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LA CUISINIERE

DES MENAGES

PREMIERE PARTIE.

VOCABULAIRE DES TERMES DE CUISINE. —— USTENSILES
DE CUISINE ET DE TABLE.-— TROUSSAGE E.\" BRIDAGE.
— DECOUPAGE. — SERVICE DE TABLE. — MENUS., —
DEVOIRS DE L’AMPHITRYON.

CHAPITRE PREMIER.
VOCABULAYRE DES TERMES DE CUISINE.

Abaisse. — Morceau de pite qui forme le fond
d’une pi¢ce de patisserie, on la fait en aplatissant la
pite avec un rouleau.

Abatis. — On appelle ainsi les pattes, les ailes,
le cou, le foie et le gésier d’une volaille.

Aiguillette ou filets. Se dit de la chair de certains
animaux que I'on découpe en morceaux longs et
minces.

Aileron. — Extrémité de I'aile d’une volaille ou
d’un oiseau.
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Amalgamer. — Mélanger parfaitement plusieurs
substances.

Ambigu. — Repas sans potage ou les trois ser-
vices sont réunis.

Amourettes.—On distingue sous ce nom la moelle
allongée des quadrupédes.

Aromates. — On désigne sous ce nom les subs-
tances douées d’une odeur vive, pénétrante ou su-
crée, telles que le thym, le laurier, le basilic, I'es-
tragon, ’anis, le safran, etc.

Aspic. — Espéce d’enirée froide composée de
filets de volaille, de gibier ou de poisson, garnis de
truffes, de crétes, de quartiers d’ceufs durs, de cor>
nichons, et enveloppés d'une gelée transparente &
laquelle on donne une forme plus ou moins élé-
gante.

Assiettes volantes. — Assiettes sur ic:qnv'lc* sont
dressés les hors-d’ceuvre chauds et le service de des-
sert, tels que fruits, fromage, petits fours, bis-
guits, ete.

Avancé. — Se dit des chairs qui commencent 3
entrer en putréfaction ; ms bé ‘n\vx faisans et au-
ire gibier, demandent & étre avancés ou msm 1és.

Bain-Marie. — Faire chauffer ou cuire au bain-
marie, ¢’est mettre le plat ou vase cuntcnunl ce que
Von veut faire cuire ou réchauffer dans un autre
vase mis sur le feu et rempli d’eau bouillante. On
donne cenom & des casseroles spécialement consa-
erées a cet usage.

Barde. — Tranche de lard avec laquelle on re-
couvre les viandes avant de les faire rotir et dont
en garnitaussi le fond des casseroles.
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Décanter. — Tirer 4 clair un liquide en le ver-

sant doucement, pour ne pas entrainer les matiéres
qu’il a déposées.

Décoction. — Extraire la substance d’'une chose
par I'ébullition ; I'infusion différe de la décoction er
ce qu'on se contente de verser de 1’eau bouillante
sur la chose a infuser.

Dégorger.—C’est débarrasser les viandes du sang
qu’elles contiennent et les rendre plus blanches, en
les mettant tremper quarante ou cinquante minutes
dans 'eau froide.

Dégraissés. — Graisse qu’on enléve du pot-au-
feu ou d’un ragout.

Désosser. — Oter les os des viandes, volailles ou
gibier, ou les arétes de la chair des poissons.

Dessert. — Troisiéme service d’une table. Il est
ordinairement composé de fruits crus et cuits, de
confitures, de patisseries, etc.

Desserte.— Se dit des mets et des objets entamés
et non entamés qu’on Ote de dessus la table apres
le repas

Jonner du corps.— Se dit de manier la pate pour
lui donner de la consistance, aux sauces plus de
réduction, au pites délayées plus d’épaisseur.

Dorer. — C’est frotter le dessus des piéces de pi-
tisserie & I'aide d’un pinceau ou avec les barbes
d’une plume trempés dans des ceufs battus.

Dormant. — Décoration que 'on place au mi-
lieu d’une table, et qui y reste jusqu’a la fin du
rop:lS.

Dresser. — Disposer les piéces et les moreeaux
sur le plat, comme ils doivent étre servis, Le dres-
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sage est un art que I'on doit s’efforcer d’acquérir,
car un mets mal dressé ne dispose jamais en sa
faveur.

Echauder. — Plonger dans de I’eau trés-chaude
Fanimal dont on veut enlever facilement le poil ou
la plume.

Emincer. — C'est couper la viande ou les 1égu-
mes en tranches trés-minces.
Emonder. — On jette les amandes dans l'cau™

chaude pour enlever facilement la peau qui se trouve
atlendrie.

Entrées. — Ce sont les mets qui se servent au
commencement du repas, et qui accompagnent le
beeuf ou uneautre grosse picce servant & remplacer
le potage.

Entremets. Ce qui se sert sur la table en méme
temps que le roti et avant le dessert.

Escalopes. — Pelites tranches rondes et minces
de viande ou de poisson, dressées en couronne sur
le plat, et posant & moitié les unes sur les autres.

Etouffer. — Faire cuire dans un vase bien clos
et dont on garnit le bord du couvercle de papier
beurré, pour empécher I'évaporation.

Farces. — Hachis dont on garnit les volailles ou
certaines picces de viande. On fait des farces de vo-
laille, de gibier, de poisson auxquels on peut méler :
truffes, champignons, marrons, etc.

Farcir. — C’est meltre dans le corps d’une vo-
laille ou d’un autre objet une farce quelconque.

Filet. — Se dit des parties charnues, qui, chez
les quadrupédes accompagnent 1'épine dorsale sous
les cotes, les chairs qui se trouvent sur les ailes et
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Pestomac des volailles et du gibier, et sur un poisson
tout ce que l'on peut enlever sans arétes. On dit
aussi couper en filet, lorsqu’on fait des morceaux
longs et étroits.

Flamber. — Passer une volaille ou un autre gi-
bier 4 plumes sur la flamme aprés I'avoir plumé,
afin d’en briler le duvet ; il ne faut pas que la peau
soit noircie et sente la fumée, le feu de braise est
préférable pour éviter cet inconvénient.

Foncer. — Mettre au fond d’une casserole des
bandes de lard, du jambon,du veau en fran=
ches, etc.

Frémir. — Se dit de 1'eau qui est sur le feu, ou
de toute autre chose qui est prés de bouillir.

Galantine. — Espéce de daube qui n’en différe
que parce que les viandes qui la composent sont
toujours désossées, qu'elles ont une forme plus ré-
guliére, et sont plus ornées de gelées moulées, de
carottes, cornichons, citrons, etc., découpés 4 I'em-
porte-piéce.

Garniture. — Certains ingrédients ou substances
dont on garnit ou dont on accompagne les viandes
de boucherie, 1a volaille, le gibier, et méme certains
plats de légumes.

Glace. — Jus de viande ou coulis réduit en gelée
par le refroidissement.

Glacer. — C’est étendre la glace avec une plume
ou un pinceau sur les viandes, volailles et ragouts
tout chauds au moment de les servir. En patisses
rie, c’est saupoudrer les piéces de sucre et les re-
mettre au four pour que la glace se forme. On sau-
poudre avec du sucre en poudre renfermé dans uné
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boite de ferblanc percée de petits trous et nommée
glacoire.

Gratiner.—C’est préparer un metsau gratin en le
faisant cuire avec du feu dessus et dessous, afin qu'il
se recouvre d'une espéce de croite ayant la couleur
du pain bien cuit.

Grillades. — Nom que I'on donne aux viandes
fue I'on met cuire sur le gril.

Habiller, — Se dit du poisson que Yon vide,
écaille et bride.

Hors-d' ceuvre. — Ce sont des mets qai excitent
Fappétit, tels que radis, beurre, huitres, anchois;
on les place sur la table, et on les fait passer aussi-
tot le potage.

Infusion. — (Voyez Décoetion).

Larder. — (Voyez Piquer).

Lardons. — Noms donnés aux filets de lard
dont on se sert pour piquer; ils doivent &tre tou-
jours carrés, et on en fait de différentes grosseurs.

Liaison. — On appelle ainsi tout ce qui sert 4
donner de la consistance i une sauce, tels que fécule,
farine ou jaunes d’ceufs,

Limoner. — Cest enlever le limon avec un cou-
leau, aux poissons que I'on aura plongés dans de
Feau presque bouillante.

Lit. — Couche d’une substance coupée en tran-
ches minces, et sur laquelle on en met une aulre
avec assaisonnement, et ainsi de suite.

Macérer. — Séjour d’une substance dans un li-
quide pour en extraire les principes.

Mariner. — Assaisonnement préparatoire que
F'on fait subir aux viandes crues pour leur donner

Bt (e IR
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plus de saveur. 11 faut battre avec un rouleau ou
avec un couperet les grosses piéces de viande qui
n’ont que quelques heures & mariner. Nous indi=
(Juerons & chaque article la marinade qui lui con-
vient.

Marquer. — ("ef,t placer et arranger avec ordre
s substances & cuire dans le vase qui leur con-
vient.

Masquer. — Couvrir de sauce un mets dressé.
Menu. — Liste sur laquelle on écrit la composi=
tion d'un 1‘0}-;n (voyez Porte-Menu, ;‘mo 33).

Mijoter. Gt lentement et a ”‘t feu. La
cendre rouge est ce qui convient lc. mieux pour

cela

d.
1
a
i/

iroton. — Maniére d’appréter certaines viandes
ou lar\-a.\:w::sy on réunion de plusieurs tranches de
viandes d¢jd cuites et destinées a étre servies avee
un ragout d’oignons

Mitonner. — Faire

t longtemps.

Mortifier. — Viande que 'on attendrit en la con-
servant quel i‘ es jours 1!1.1*..\ un endroit frais et en la
battant fortement au moment de la faire cuire.

Muzfi//'r): Mettr e, pendant la cuisson d’un mets,
de I'eau, du bouillon ou autres liquides, pour en
augmenter la sauce.

Neige. — Résultat des ceufs battus imitant la
neige.

Paillasse. — Lit de braise allumée, sur laquelie
on passe le gril.

Paner. — Saupoudrer de mie de pain ou de cha-

U

tremper et bouillir doucement

'pelure, selon le cas, les viandes, poissons, €iCe,

1;
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que Fon veut faire cuire au four, sur le gril ou en
friture. On pane aussi un ragoiit tout entier, lors-
qu’on veut lui faire prendre couleur sous le four de
campagne.

Panne. — Graisse de porc avec laquelle on fait le

saindoux.

Parer. — Parer la viande, ¢'est en Oter les peaux
et les graisses superflues, et donner -au morceau
une forme régulicre et plus agréable.

Passer. — En cuisine, synonyme de faire reve-
nir, faire faire quelques tours & une viande ou &
des 1égumes dans une casserole avec du beurre,
du lard ou de !'huile, avant de les accommoder.

Paupicttes. — Tranches de viande, un peu larges,
pour étre roulées

Pétales. — Partie des fleurs dégagée de tout ce
qui peut étre amer.

Petits-Fours. — Pitisserie fine et délicate, telle
que macarons, massepains, croquets.

Piéces montées. — Ce sont des piéces de patis-
serie d’un certain volume, composées de plusieurs
sortes de pAtisseries imitant des objets d’archi-
tecture, des trophées, rochers, et garnies de petits
giteaux.

Piquer. — On taille le lard plus ou moins gros,
selon 'usage auquel il est destiné; cetle opération
se fait ainsi : On prépare un morceau carré de gras
de lard, en mettant la couenne en dessous, on passe
un couteau long, mince et bicn affilé dans toute
I'étendue du morceau, en le divisant par moitié
ou par tiers sur sa surfice, selon son épais-
seur. On parta e le morceau qui est adhérent a la

asarais
:
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couenne en autant de traits que 1’on veut faire de
lardons, on enfonce le couteau jusqu’a la couenne,
et I'on se trouve ainsi avoir des lardons bien carrés
et bien égaux. On fait la méme chose pour la partie
enlevée primitivement. Puis, aprés avoir bien paré
la viande, on étend surun linge la piéce & larder, on
la tient de la main gauche, et, de la droite, on en=
fonce le lardoir & quelques lignes dans la chair, de
facon que les deux extrémités du lardon soient appa-
rentes et ne dépassent pas plus d’un coté que de
Y'autre : on continue ainsi plus ou moins prés & dis-=
tances ézales, et par lignes droites, la seconde croi-
sant la premiére, la troisiéme la seconde, et ainsi de
suite, jusqu’d ce que le morceau soit enticrement
couvert.

Pocher. — On poche les ceufs en les cassant dans
de Teau bouillante; on poche aussi les quenelles
dans de I’eau ou du bouillon pour les faire cuire.

Pointe. — On exprime ainsi une trés-petite
quantité d'un assaisonnement. Une pointe d’ail, une
pointe de vinaigre.

Puits. — Creux fait par les morceaux dressés en
couronne, dans lequel on verse les garnitures.
(’est aussi le vide ou milieu d’'un moule a patis=
serie

(Quenelles. — Espéce de farce ou de garniture en
forme de boulettes, faite avec les chairs ou filets de
viande de boucherie, de volaille, de gibier ou de
poisson.

Refuire. — Retourner une volaille, du gibier, de
la viande dans une casserole sur le feu, jusqu'a c@
que la chair renile.
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Relevé. — Piéce que I’on met sur la table pour
remplacer le potage lorsqu’il est servi.

Revenir. — (Voir Passer).

Retrousser. — Ficeler une piéce de gibier ou une
volaille, de maniére 4 fixer les pattes en dessus.

Rissoler. — Donner aux viandes, par la cuisson,
une belle couleur rousse, et en rendre la surface
croquante.

Rouz. — Mélange de beurre et de farine que 'on
met sur le feu et qu'on tourne jusqu’a ce qu’il de-
vienne blond. 11 sert 4 licr les sauces.

Sauter. — Faire cuire vivement dans une ¢
role ou une poéle, en sautant de temps en temps.

Torréfier. — Action de briler les grains de café;
se fait dans un appareil particulier.

Tourner. — Se dit des légumes, lorsqu’on leur
donne avec le couteau une forme soit ronde,
ovale, ete. Se dit d’une sauce, lorsqu’avec une

euiller on en opére le mélange sans qu’elle de-
vienne grumeleuse.

Travailler une sauce. — C'est la remuer pouc
mélanger la composition et la réduire a son point.

Trousser une volaille. — Assujettir les cuisses et
les ailes contre le corps avee de la ficelle, avant de
Ia mettre 4 la broche.

Zeste. — Pellicule mince et extérieure de 1'écorce
du citron et de I'orange.
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USTENSILES DE CUISINE.
Fourneau. — Celui que nous représentons ici est
portatif; il est destiné pour les maisons bourgeoises,

les restaurants et les établissements publics : il con-

tient deux fours, deux étuves, et le compartiment
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sous le bain-marie, & gauche des fours, est pour le
charbon de terre. On le place au milieu de la cui-
sine, la circulation autour empéche I’encombre-
ment qui a toujours licu aupres
neaux.

les petits four-
Celui dont nous donnons page ci-contre la figure

est aussi portatif, mais est plus simplifié :

A estle foyer, la fumée et la chaleur circulent sous

la plaque et autour du four B, et donnent en méme

temps & 1'étuve C une chaleur plus douce en raison

de la distance du parcours, puis, la fumée sort par
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le tuyau G : la trappe H sert pour son nettoyage ; en

L se trouve Ia soupape pour ré-

gler le tirage; letuyau I est pour

le dégagement de I'air chaud de

I'étuve, la soupape K sert 4 en
e\ régler le degré, F est le cen-
bl ‘iﬁ'/ drier, E le robinet du bouilleur.
Comme on le voit dans le dessin,
on y adapte une cuisiniére D pour
rotir devant le foyer, ce qui vaut
mieux que dans le four.

Plan : A le foyer, B le bouil-
leur, G le tuyau de fumée, I le
tuyau de I’étuve; on peut mettre

une petite caisse & bain-marie en C, sur les parties
éloignées, vous obtiendrez une ébullition douce.
Ces deux fourneaux sont de M. Chevallier fils.

Le Four. — Son usage en cuisine ne se borne

pas a cuire ae la patisserie, il est indispensable

dans une cuisine bien montéo, il est en forte
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tole et surmonté d’un tuyau formant cheminée.
Broche. — Instrument qui sert a faire rotir les

viandes. Onen a de diverses gros-
seurs. Les oiseaux de petite dimen-
sion sont embrochés avec des hé-
telets qu’on attache sur la broche.
Tournebroche.—Il est portatifet
peut tourner d'assez fortes piéces.
Braisiére ou Daubiére. — Vase
en cuivre étamé a lintérieur,
dont le couvercle est disposé poul
recevoir de la cendre rouge; I8
piéce a braiser se place sur le
faux fond qui est mobile. La dau:
biére de terre est préférable pour
ce qui doit étre fait a petit feu.
Plat a sauter ou Sautoir.—
Cette picce en cuivre étamé &
intérieur est de différentes gran-
deurs; la hauteur des parois est
de six a huit centimétres. Ces
plats a4 sauter sont indispensa-

) bles dans une cuisine.

Casserole longue. — Elle sert
pour braiser les petites piéces, on
la place sous le fourneau, entourée

L

Casserole longue.
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et couverie de cendre rouge; cette pitce esten
cuivre, étamée dans 'intérieur.

Couvre-plat. — Espéce de four de campagne dont

on se sert pour couvrir les plats que 1'on veut
gratiner en mettant du feu dessus.
Bain-marie. — Espéce de cas
place dans un autre vase plus gr
bouillante, on s’en sert pour [:
tres-chaudement les sauces, garnitures,
I'on ne peut ou ne veut faire boutllir.

arnl
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Bain-marie, Poélc

Poélon. — Picee toute en cuivre dont on se sert

pour la cuisson du sucre et des sirops; si on a été
quelque temps sans 1'employer, il faut avoir soin de
le récurer avant de s’en servir.

Bassine a frire. — C’est un ustensile de forme
ovale, en fer battu : il doit étre large et long, d’une
profondeur de 20 centimétres, et pourvu d'un faux
fond, grillé, au moyen duquel on enléve d'une seule
fois tout ce que I'on a fait frire.

e
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ile de forme longue qui se

place sous la broche po \ :“fe‘ égotitdes rot

Cotelettieres. —

commode pour la

est trws-
celui-ci

est trés-simple. 11 suffit d’abaisser la trappe pour
régler la force Jd feu selon la piéce a gnllo
On en a depuis peu imaginé un autre (n° 2), qui
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offre sur le précédent certains avantages. Il consiste
en un biti en ferblanc accompagné du fond A et qui
s'adapte indifféremment d’un coté ou de I'autre du
biti, en sorte que lorsque les cotelettes ou biftecks
sont grillés d’un coté, on retourne la cuisiniére de

Iautre, sans déplacer les grillades, et on change en-
suite le fond de coté.

1l est presque inutile d’ajouter que cette sorte de
cuisiniére est pourvue des tringles A, B, B, gar-
nies de crochets auxquels on fixe les morceaux 4
rotir.

Gril. — Ce qui rend incommode et désagréable
Vusage des grils ordinaires que tout le monde con-
nait, c’est la graisse qui s'échappe des chairs
qu’on fait griller, et qui répand une fumée ¢paisse

et infecte qui les noireit et leur donne souvent aussi
un gott de graillon. On a donc multiplié les inven-
tions pour obvier 4 ces inconvénients. Parmi elles,

-
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nous signalerons le gril en gouttiére dont la figure
est ci-contre. La partie du coté du manche est un
peu plus basse que l'autre extrémité pour donner
une pente suffisante aux barreaux formés de tole
courbée en gouttiere, percée d’un trou rond du coté
du manche. Il en résulte que la graisse et le jus qui
s’écoulent vers ce point et par l'inclinaison, tom-
bent dans une léchefrite, et qui se place sous les
trous du gril.

Poisonniére. — Vase de cuivre étamé propre &
faire cuire le poisson. Au fond du vase est un double

fond percé de trous et muni de deux anses pour en-
lever le poisson sans le briser.

Turbottiére. —Piéce en cuivre étamé a I'intérieur
de forme presque carrée et a coins arrondis; ellea,

comme la poissonniére, un double fond sur lequel on
place le turbot, la barbue et autres poissons un peu
carrés, pour les faire cuire.
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Planche. — On s’en sert recouverte d'un linge
plié qui en dissimule les bords pour servir les grands
poissons; elles doivent étre carrées pour les turbots
et longues pour les truites et saumons, la planche
doit toujours étre un peu plus grande que le pois-
son.

Etagéres pour buissons d'écrevisses. — Uslensila
en ferblanc en forme d'étagére sur lequel on accro-
che les écrevisses de maniére i faire un buisson
pyramidal.

Elagere pour buisson d'écrevisses. Coquetidres.

Coquetiéres. — Appareil en fil de fer, trés-com-
mode pour faire cuire a la fois une douzaine d'ceufs.
On les met simultanément dans Ieau bouillante ef on
les retire de méme. La figure ci-jointe en donne un
modele.

Chauffe-assiette. — 11 est en tole et a prés de
deux mefres de haut. Le réchaud contenant des

-
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Barder. — Attacher avec de la ficelle les bardés
sur le ventre des volailles que 'on met & la broche.

Béchamel. — Espéce de sauce blanche.

Bisque. — Potage composé de purée, de pois-
sons, ou d’autres ingrédients.

Blanc-manger. — Entremets sucré de couleur
blanche qui a toujours pour base une gelée animale
combinée 4 une émulsion d’amandes douces, su-
crée et aromatisée.

Rlanchir.— Opération qui consiste & passer dans
I'eau chaude les viandes, poissons, légumes ou
fruits avec ou sans sel, afin de les nettoyer ou de
leur faire perdre leur dcrete.

Bleu. — (Voyez Court-Bouillon).
Bouquet. — Paquet d’herbes fines lices ensemble

que 'on met dans les sauces et dans les bouillons
pour en relever le goit. Le bouquet garni est com-
posé de ciboules, thym, persil et d’une feuille de
laurier. On lie le bouquet avec du gros fil et on doit
le retirer avant de servir.

Braiser. — Cuisson sans évaporation et qui con-
serve aux viandes tout leur suc.

Brider. — C’est maintenir les membres d’une vo-
laille avec du gros fil ou de la ficelle. On bride éga-
lement des piéces de viande pour leur conserver,
aprés la cuisson, la forme qu’on leur a donnée.

Buisson.— Pyramide d’écrevisses cuites dressées
sur une assiette, et généralement tous les objets qui
se servent en forme conique.

Caramel. Sucre en poudre que I'on fait fondre au
feu dans une casserole de cuivre, en remuant et en
mouillant avee un peu d’eau. On s’en sert pour co-
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Planche. — On s’en sert recouverte d’un linge
plié qui en dissimule les bords pour servir les grands
poissons; elles doivent étre carrées pour les turbots
et longues pour les truites et saumons, la planche
doit toujours étre un peu plus grande que le pois-
son.

Etagéres pour buissons d’écrevisses. — Uslensile
en ferblanc en forme d’étagere sur lequel on accro-
che les écrevisses de maniére a faire un buisson
pyramidal.

AN
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Elagere pour buisson d’écrevisses. Coquetidres.

Coquetiéres. — Appareil en fil de fer, trés-com-
‘mode pour faire cuire a la fois une douzaine d’ceufs.
On les met simultanément dans 1’eau bouillante et on
les retire de méme. La figure ci-jointe en donne un
modéle.

Chauffe-assiette. — 11 est en tole et a prés de
deux méfres de haut. Le réchaud contenant des

e
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DES TERMES DE CUISINE. 3

Barder. — Attacher avec de la ficelle les bardes
sur le ventre des volailles que I'on met & la broche.

Béchamel. — Espéce de sauce blanche.

Bisque. — Potage composé de purée, de pois-
sons, ou d’autres ingrédients.

Blanc-manger. — Entremets sucré de couleur
blanche qui a toujours pour base une gelée animale
combinée 4 une émulsion d’amandes douces, su-
crée et aromatisée.

Blanchir.— Opération qui consiste & passer dans
l'eau chaude les viandes, poissons, légumes ou
fruits avec ou sans sel, afin de les nettoyer ou de
leur faire 1“‘,&10 leur dcreté.

Bleu. — (Voyez Court- !"uil‘x(m)

}'(/.‘.ru”’., — Paquet d’herbes fines liées ensemble
que I'on met dans les sauces et dans les bouillons
pour en relever le gott. Le bouquet g arni est com-
posé de ciboules, thym, persil et d’une feuille de
laurier. On lie 1 'o lmmmd avec du gros fil et on doit
le retirer avant de servi

Braiser. — Cuisson sans évaporation et qui con-
serve aux viandes tout leur suc.

Brider. — C’est maintenir les membres d’une vo-
laille avec du gros fil ou de la ficelle. On bride éga-
lement des piéces de viande pour leur conserver,
apres la cuisson, la forme qu'm; leur a donnée.

Buisson.— Pyramide d’écrevisses cuites dressées
sur une assiette, et généralement tous les objets qui
se servent en iw’ ne wn.m.L .

Caramel. Sucre en poudre que I'on fait fondre au
feu dans une casserole de cuivre, en remuant et en
mouillant avec un peu d’eau. On s’en sert pour co-
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lorer avec la barbe d'une plume le dessus des vian-
des et donner de la couleur aux sauces.
Chapelure.— Crotte de pain ripée. :
Ciseler, faire avec le couteau des incisions plus
ou moins inclinées sur le poisson, afin d’empécher
qu’il ne se déchire en cuisant.
Clarifier.—Opération qui consiste 4 rendre claire 4
une liqueur quelconque. On emploie a cet effet les
blanes d’ceufs battus.

Compote. — Espéce de confitures destinée i étre
mangée de suite.
toncasser. — Objet que I'on pile grossiérement

dans un mortier.

Consommé. — Bouillon trés-chargé de sucs de
viande.

Coup de few. — Se dit d'une substance 4 laquelle
une trop grande action du feu a donné une couleur
rousse ou noire et un gotut de bralé désagréable.

Crotitons ou croditudes. Tranches de mie de pain
découpée en dés, en forme de dents, de ceeur, de

OWD |

rond ou de carré, que I’on fait frire dans du beurre
pour en garnir les épinards, la chicorée, etc.
Cuisson. — Maniére de cuire. Se dit aussi quel-
quefois du liquide résultant de la cuisson qui a été
faite dans de I’eau, bouillon, ete.
Daube. — Préparation de viande, de volailles ou
de gibier qui se mange le plus souvent froid.
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cendres chaudes est placé dans I'étage inférieur, et
suffit grandement a chauffer les assiettes placées
sur deux autres étages. Il est aussi élégant qu’utile.

Chauffe assiette.

Crille. — Elle est composee d’un cercle de fer
étamé, et treillagée avec un fil de fer également
étamé. On y dépose les gteaux sortant du four, les
glacés, etc., il en faut plusieurs de différentes gran-
deurs ; elles sont de deux formes, rondes et carrées,
de 16 4 38 centimetres.

Triangle. — Fait en fil de fer battu, il serta la

Ol

cuisine pour poser sous les casseroles, lorsqu’on les
enléve du feu, afin de ne pas noireir la table.
Hitelets. — Pour la cuisine, ces ustensiles sont
en fer ou en bois et servent i retenir le roti a la
broche, pour la table ils sont en argent, on y enfile
les pelits poissons, les mauviettes, etc. Sur les gran-
des tables, ce sont des broches argentées dontlextré-
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mité est ornée d’'un sujet emblématique en rapport
avec l'art culinaire; on y enfile les crétes de coq,
truffes, écrevisses, quenelles, etc., et on s’en sert
pour décorer les galantines, dinde a la Godard, etc.

Coquille. — On fait des coquilles & rotir en fonte,
mais celles en terre cuite revétues de tole sont bien
préférables en ce qu’elles consomment beaucoup
moins de charbon. On doit choisir celles dont I'dtre
est profond, par ce qu’on peut y mettre en une fois
tout le charbon nécessaire pour faire rotir la piéce. Il
es( utile que la cuisiniére puisse se reculer ou s’a-
vancer & volonté, carles viandes noires ont besoin
d’étre yivement saisies et ensuite suffisamment £loi-

ey
7
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gnées, pour que la cuisson s’achéve plus lente-

ment.

Hachoir. — On en fait de différentes facons, le
hachoir simple sert principalement 4 hacher les pe-
tites herbes; il n’a qu'une lame cintrée avee une

poignée & chaque extrémité ; il y a ensuite le hachoir
a deux, trois ou quatre lames, il est fort commode
pour hacher les viandes ; il faut se mettre, pour ha-
cher, sur une p,am he a rebords.

Passoire. — Vase creux percé de trous plus ou
moins fins, a l'aide duquel on passe les bouillons,
sauces et autres hqmdc~ On s’en sert aussi pour y
écraser les purées de légumes. Il en faut de diver-
ses grandeurs, et 4 trous plus ou moins larges;
elles doivent étre toujours en ferblanc.

Etoufforr. — Ustensile en tole, & couvercle em-
boitant, pour éteindre le charbon allumé dont on
n’a plus besoin. C’est une attention précieuse dans
une cuisiniére, que de ne pas laisser du charbon se
consumer inutilement.

Persillére hollandaise. — Cet ustensile est em-
ployé par les maraichers hollandais pour obtenir du
persil frais pendant tous les mois d’hiver ; c’est un
vase en poterie ayant la forme d’un cone tronqué,
fermé A la base, ouvert au sommet, mesurant 50
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centimétres de hauteur, 30 centimétres de diamétre

dans le bas, et 20 centimétres d’ouverture ; il est

percé de 91 trous d'un diamétre de

35 millimétres, dans lesquels on

 repique les plants de persil ; 4 cet

effet, on le séme trés-clair en pleine

terre, au commencement de mars;

vers le mois de septembre ou d'oc-

tobre, on remplit le vase de terre,

et dans chaque trou on repique

2 pieds de persil. Lorsque le mau-

vais temps est arrivé, on rentre la

persilliére dans un coin de la cuisine

assez éclairé pour ne pas amener

P’étiolement des feuilles, et chaque fois qu'on a

besoin de persil, on le coupe sur place 2 un ou deux

trous, suivant le besoin de la consommation; au

bout de quelquessemaines, le persil coupé repousse

de nouvelles feuilles, et 'on obtient ainsi une pro-

vision suffisante pour un mé-

nage, pcndunt toute la mau-
vaise saison.

Presse-jus. — 1l est en bois
de {réne et sert pour extraire
le jus des fruits; on place dans
la caisse les fruits & presser,
elle est percée de pelits trous
dans le tiers de sa partie supé-
=—srieure, elle a aussi de petites

" ouvertures triangulaires au bas,
et s’appuie sur le plateau creusé et & gouttiére. On
place ce plateau sur les fruils, et 'on presse en
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tournant la vis du haut, le jus tombe dans un vase
placé sous la gouttiére.

Presse-citron. — On coupe le citron et on le place
dans le creux fait entre les deux palettes. Le jus s’en
exprime en les pressant I'un contre 1'autre. 11 est

préférable au vide-citron cannelé dont nous don-
nons aussi la figure. On coupe aussi le citron en
deux, et on tourne cet instrument dans chaque
moitié, de maniére a en faire couler tout le jus.
Presse-purée. — On emploie généralement age-

Ne 1.
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jourd'hui le cylindre dont nous donnons ci-contre
la figure (n°1). I1 est en ferblanc et percé de petits
{rous.

On introduit dans le cylindre B, ol se trouvent
les pommes de terre, haricots, lenhlles a réduire
en purée, le mandrin A, sur lequel on appuie les
deux mains. Cet instrument se trouve chez la plu-
part des quincailliers.

Voici un autre instrument employé au méme
usage : c’esl un presse-purée,
ordinairement en bois de hétre,
quel’on tourne el retourne dans
L Ll passoire, pom faire passer la

' purce. Il est moins expédilif,
,?,4 mais peut servir pour de pelites

quantités.

Coupe-Juliennes. — Cet insirument, {rés-com-
mode, se place sur un vase quelconque destiné &
recevoir les légumes ; on met une carolte dansle

irou fait & la planchette A, et on la fait glisser
sur les lames tranchantes figurées en C, on elle
se divise et tombe en morceaux dans la terrine.

Coupe-légumes. — M. Parod, fabricant (bazar
Européen), a imaginé plusieurs genres de coupe-
légumes. Voici un d"\‘plus simples : on place sous
la presse un moule B ou C, et entre les deux un

e
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e rond de carotte; une légére pression le découpe de
b | suite en différentes formes, suivant le moule em-
ployé. On découpe les légumes crus et on les fait

cuire ensuite pour orner les polages, les beeufs & la
mode, les daubes, le jambon et autres viandes
froides. Ces moules peuvent se varier a I'infini.
Cuir @ couteauz. — Dans U'intérieur de la planche
est renfermée une brique de terre pourrie sur la-

quelle on passe le couteau avant de le frotter sur la
peau de buffle clouée sur la planche supérieure.
Couteau & tourner les racines. — On peut, 4 aide
du couteau ci-contre, en tournant les racines, telles
que carottes, navets, etc., enjoliver, soit un plat de
ces racines, soit une garniture de plat de viande. On
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obtient facilement, de cette maniére, des formes

variées dont nous donnons ici quelques échantillons.

Loutcmm pour ouvrir les boites. — La lame
qui coupe est soutenue sur l'objet 4 ou-
vrir par le prolongement d’une sorte de
bride.

Taille-racines. — A I'aide de I'instrument
figuré ci-dessous, on découpe les pommes
de terre, ce qui leur donne, lorsqu’on les
fait frire, une forme élégante.

Cet instrument consiste en une broche de
/) fer terminée par une pointe garnie d’un filet
(/ en spirale, et & la base de laquelle se vissa
/ une sorte de couteau.

G et et =

Cuiller de bois. — 11 est 111(11x1>ensai)l(, d’en avoir
de plusieurs grandeurs pour travailler les mets et
surtout pour faire les roux.

)

P S -,
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Cuillers a dresser. — Elles sont en cuivre étame,

le ¢oté terminé en spatule, dans la figure A, sert a
enlever des plats & sauter les filets de volaille, gibier

et autres, la fourchette sert & retourner les piéces et
a les retirer de la casserole. Dans la fig. B, le petit
coté sert a dresser, 1’autre a saucer.

Spatules. — Elles sont en bois de poirier, et il en

5 ;i?g faut de plusieurs grandeurs, elles ont un
{ I trés-grand avantage sur les cuillers en
fi

| bois, qui sont toutes de bois tendre et

| arrondies aux bouts, ce qui ne permet

| pas de toucher dans les angles d'une

| casserole, lorsqu’on délaye un roux ou

[ .‘i toute autre sauce. Elles ne présentent

\ ~\ aucun angle ou la graisse puisse s’amas-

] / | ser, elles durent aussi beaucoup plus
o] N longtemps queles cuillers de bois.

Cutllers a légumes. — Ces cuillers en acier et &

— — manche d’ébéne servent

= A donner, selon leur

grandeur et leur dimen-

sion, desformes rondes

— ou ovales aux légumes

~ destinés soit aux polages
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Manche & gigot. — 11 sert & emboiter I'os du gi-
got lorsqu'on le sert

sur la table, afin de
‘\pommr le décou-

Coqwlles pelerines.

fensiles en plaqué dans lesquels on sert les coquil-
lages de ce nom et quelquefois aussi le macaroni.

Fouet. — On en fait avec de petites branches de
buis que I'on passe dans I'eau bouillante pendant
que]que tunps pour les monder; on en réunit une
poignée que l’on attache sol lidement avec de la fi-
__ celle. On en fait
=) aussi en ﬁl de fer
" étamé, n° 8, que
Pon coupe de 75 centimétres de lonuncxu et que
I'on cintre en rassemblant les bouts que 1’on attache
fortement : 12 tiges suffisent pour un fouet ordi-
naire.

Glagoir. — Boite de ferblanc percée de quantité
de petits trous et remplie de sucre, elle sert 4 sau-
poudrer les giteaux a glacer avant de les mettre au
four.

On glace aussi les viandes ou volailles piquées
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toutes chaudes et prétes a servir avec des sauces ou
coulis réduits & une assez forte consistance. On se

sert pmn‘ cela de ['lumci‘\‘ ou de pinceaux indiqués
dans les trois figures ci-jointes.

Tamis. — Ustensile a fond de crin servant & pas-
ser les sauces, le bouillon, etc.; cn ena de différen-
tes ﬂmmluu

Rouleau. — Morceau de bois en forme de rou-
leau Smmnl a abattre et & pétrir la pate; il doit étre
en bois trés-dur, tel que hétre, fréne ou poirier et
a ordimairement 65 centimetres de long sur 5 de
diamétre.

Goupe-pite
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Coupe-pdte. — On momme ainsi des emporte-
picces plus ou moins grands, destinés a découper le
fond circulaire et la calotte de toute espece de pités
froids, tourtes, vol-au-vent, etc.

Ces emporte-pices se font en ferblane plutot
qu’en cuivre. On en fait qui sont contournés sur
les bords, afin de donner une forme plus élégante
et plus riche 4 une picce de pitisserie.

Mortier. — Ustensile en marbre ou en bois trés-
dur dans lequel on pile les substances qu'on veut
réduire en poudre ou en pite.

Roulette. — Objet de cuivre jaune dentelé pour
couper la pite. Il faut la
netloyer avec soin chaque
fois que I’on s'en seraservi,

s la cramnte du vert-de-gris.

Moules. — On se sert des moules pour les bis-
les giteaux de Sa-

cuits, les petits pitds au jus, 1

yoie, etc. On les emploie aussi pour dresser les pi=
tés froids, ronds ou ovales, si on ne veut pas les
monter 4 la main; mais ces derniers moules s’ou=
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vrent 3 charniére. Les moules ronds ont trois char-
nicres et les moules ovales deux. Tous ces moules
sont en ferblanc.

Chausse. — Cornet de laine feutrée cousue angu-
lairement en forme d’entonnoir et servant a filtrer
«es liqueurs, sucs de fruits, etc. On le remplace par
un entonnoir de verre dont on bouche la gorge
avec du coton, ou encore par du papier & filtrer
pli¢ en cornet et placé sur un entonnoir.

Plafond. — Plaque de cuivre de toutes gran-

Vide-pomme.

Cornet.
tits fours. On en fait aussi en papier :
celui-ci convient mieux pour filer les
décors sur les picces et les petites pa-
tisseries, ainsi que pour perler.
Vide-pomme. — 11 sert a enlever le

/.\03 g
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Porte-menu

4/‘\ deurs et avec rebords; on

en fait en tole.

Cornet. — Clest un sae
conique 4 bout coupé,
adapté a une douille ; il est
employé pour les farces et
pour certains giteaux et pe-

ceeur de la pomme, on en-
fonce dans le milieu du fruit
le coté qui n’a pas de rebord
et il en ressort par l'autre
bout.

Porte-menu. — Planchette
& rainures sur laquelle on
glisse le menu ou carle des
mets composant le repas.

Brosse & miettes. — Brosse contour-
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née avec laquelle on enléve rapidement les crotites
et mies de pain devant chaque convive, en les rece-

vant dans un plateau de tole vernie, cette opération
se fait avant de servir le dessert.

Lactomélre. — Instrument qui sert a reconnailre
la qualité du lait que I'on veut employer. Le tube est
en verre, les degrés sont marqués i droite pourlelait,
les degrés marqués 4 gauche servent
! {0 faire les essais de mélanges de vins

— |{» etautres liquides. Agitez le lait pour
*I=—1" en mélanger toutes les parties, et em-
i plissez le lactomélre (qui doit étre pro-
wol— 1, pre)jusquau traitn® 0; pour le plon-
o ger dans un verre d’eau fraiche, cou-
B vrezle, ayez soin de le maintenir
si——1"  d’aplomb; trois ou quatre heures suf-
- fisent pour le repos de I’échantillon.
5l — Lo On ne doit jamais prendre le titre

S avant que la différence des teintes de
couches de créme et de lait dans le lactométre ne
soit bien distincte, et leur séparation nettement tran-
chée. Si I'épaisseur de la couche estau degré 10,
c’est 10 pour cent, & 15 degrés, 15 pour cent. Si
le lait donne 12, la qualité est bonne, moins de de-
grés prouvent que le lait est mélangé, s'il ne pro-
vient du régime alimentaire de la vache.
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CHAPITRE III.

TROUSSAGE ET BRIDAGE.

Maniére de vider et flamber une WVolaille,

Plumez votre volaille avec soin, posez-la sur la
table les reins en dessus, puis prenez le cou dans la
main gauche, pincez-en la peau et fendez-la en la dé-
tachant sur toute la longueur du cou, coupez-le en-
suite au ras du dos et conservezla peau pendante
pour recouvrir la cicatrice, cherchez un petit boyau
qui se trouve prés du cou, suivez-le en le détachant
jusque dans I'intérieur de la volaille, ot il se termine
par une poche que vous détachez également sans la
crever. Introduisez ensuite vofre doigt dans le corps
de I'animal, tournez-le autour des intestins pour les
détacher des reins, tirez-les doucement en appuyant
sur le gésier, faites-les sortir et ayez soin de vous
assurer que I'amer es’ bien resté entier aprés le foie
que vous avez retiré.

L'opération de flamber une volaille demande &
étre faite trés-vivement, il faut la passer sur la
flamme d'un fourneau au charbon de bois pour en-
leverle duvet qui reste aprés I’avoir plumée, puis on
U'essuiec immédiatement avec un linge propre. La
flamme de papier ne doit pasétre employée, car elle
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noircit et donne un mauvais gout; quant & Ia
braise, elle ne preduit pas assez de {lamme, ce qui
oblige a approcher trop prés du feu la piéce que I'on
{lambe, et on risque alors d’en faire crisper la peau.

Maniére de trousser une Volaille pour entrée

Aprés avoir vidé, flambé et parfaitement net-
toyé la volaille, parez les ailerons et le croupion,
faites une incision autour de I'os dela cuissed 1 cen-
timétre de l'articulation, refoulez les chairs pour
mettre I'os & nu, coupez-le a 4 centimétres au-des-
sous, etenlevez les nerfs. Placez devant I'estomac et
sous la peau un morceau de beurre afin d’empécher
quil ne s’y forme un creux. Soutenez 1’estomac
avec la main droite, refoulez les cuisses contre elle,
pUIS] assez l'aiguille & brider garnie de ficelle dans
la cuisse, entre les deux os conlrcl articulation, tra-
versez la volaille, et faites sortir 'aiguille dans I'au-
tre cuisse, au méme point, en suivant le dos, puis
passez-la dans l'aileron pour la piquer dans le dos,
et la faire sortir a quelques centimétres de la. Ainsi
que nous I'indiquons dans la fig. A et B. Opérez

. ' de méme avec I'autre
N\\\.\ bout de ficelle, et fai-
\‘\ tes le neeud mdxque
"4 fig. B. l’xquez I'a
ﬂmllc ad ccutmmlres
du croupion fig. B, faites-la sortir au-dessous de
Yos de la cuisse, que vous traversez et traversez

de nouveau au-dessus de I'os, pour la sortir de I'au-

tre coté sur I’os de la cuisse, puis dessous, el sortez-
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lad 3 ou % centimétres du point ou elle est entrée.
Etendez ua linge sur la volaille, et avec les mains
donnez-lui une jolie forme. Il faut éviter de trop
serrer la ficelle, ce qui donnerait une forme longue
a la volaille. Les faisans et les gélinottes se trous-
sent de méme.

Pigeon.

Videz les pigeons ainsi qu'il a été dit pour les
autres volailles, mais laissez le foie dedans, parce
que le pigeon n’a pas de fiel.
On ne leur bride que lesailes,
et on repousse les pattes
Al pliées sous la peau pour les
%‘ 35%5?) faire ressortir par deux ou-

vertures faites avec le cou-
teau & l endroit indiqué dans la figure.

WVolailles roties.

Elles se troussent de méme que celles pour en-
trées. La différence est que les pattes sont droites
au lieu d’étre courbées; on doit couper les nerfs au

dedans prés des pattes. Si on barde sa volaille, il

faut, aprés l'avoir troussée comme ci-dessus, la

couvrir d'une large bande de lard que I'on retient
3
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par plusteurs tours de ficelle, ainsi que I'indique
figure ci-dessous.

Canard, Oie.

Les bouts des ailes restent libres, comme dans la
volaille; refoulez les cuisses sous 1'estomac, bridez

de méme, ainsi que le bout des cuisses, et rentrez le

croupion
Perdreaux.

On les bride comme les canards, et on laisse libre

¢ bout de I'aile.
.;’\

On les bard

ou on les pique,
Bécasse.

Désarticulez les ailex

commeopour les entrées; croisez-les, puis, avec la




ET BRIDAGE. 39

bec, percez les cuisses en traversant le corps. On les
S
barde.

Alouette,

On trousse I'alouette en passant la cuisse gauche
dans l'espéce d’anneau formé par la partie supé-
___ rieure du bee, on croise les
"SR\ pattes entre elles, et on les
J rameéne prés de la naissance
{ de la cuisse. On couvre le
ventre d'une bande de lard
- qu’on aftache avec du gros
fil; I'alouette ne se vide pas, et se sert tout entiére.

Rauviette.
Coupez autant de bardes que de mauviettes ; avee
un hiteletlong et mince, piquez au coté de la barde,
puis enfilez la mauviette que vous recouvrez de la

r,"? \-‘
= “L R ‘\7

barde en percant celle-ci de I autre coté avec le ha-
telet, et terminez de méme; puis pliez une ficelle,
arrétez le milieu 4 un bout du hitelet et passez-en
deux bouts sur la viande, croisez-la sous le hatelet,
ficelez la seconde, et ainsi de suite. De cette maniére,
les bardes seront assez solidifiées ; — procédez de
méme pour tous les pelits oiseaux.

Liéevre, Lapin

Rompez les os des cuisses en les frappant avec le
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dosd’un gros couteau ; traversez les cuisses avec un
hételet; si c’est pour piquer, flambez-le un peu
ferme pour raidir la peau et vous donner la facilité
de V'enlever aisément. On peut laisser les peaux

aprés les pattes, en les enveloppant de plusieurs
feuilles de papier. La piqire faite, refoulez les
épaules, faites entrer les bouts entre les cotes, et
maintenez-les, ainsi que la téte, avec de la ficelle.

CHAPITRE IV.

DECOUPAGE.

WANIERE DE DECOUPER LES VIANDES ET DE SERVIR
LE POISSON.

Boeuf,

Bouilli. — On doit toujours couper le bouilli en
travers, afin que la viande soit courte ; elle en parait
ainsi plus tendre; il faut couper les tranches aussi ,
minces que possible; mais si, cependant, la picce est 4
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dans toute la longuzur,

suite.

DECOUPAGE.
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trop cuite, il vaudra mieux les tailler un peu plus
épaisses, que de s’exposer A les faire tomber en

charpie ; il faut joindre
a chaque morceau une
petite partie de gras.

Beeuf a la mode.— 1l
doit étre coupé en sui-
vant le fil de la viande,
de facon & ce que les
lardons soient en tra-
vers.

Aloyau. — Tl est fort
rare qu'on le serve en
entier, ce n’en est le
plus souvent qu’une par-
tie. On commence par
diviser le filet du de-
dans n° 1, on coupe en-
suite la partie du dehors
par tranches, telle qu’elle
est indiquée au n° 2 sur
la figure.

Filet de beeuf. — On
le coupe en tranches

& obliques, afin de donner plus d’étendue aux tran-
ches, le bord du morceau étant beaucoup moing
tendre, et quelquefois trop rissolé; on le coupe

sur une largeur de 2

4 3 centimetres; on ne léve les tranches qu'en-

Veau.

Carré de veau. — On commence par lever le
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filet et le rognon n® 1, qu’on coupe par morceaux;
ensuite, on sépare les cotes. Pour faciliter cette der

niére opération, on doit avoir le soin de faire donner
par le boucher un coup de couperet aux jointures
des cotés, n* 2, 3, &, 5, 6, 7 et 8.

Lorsque le carré de veau est fort, il vaut mieux,
avant de séparer les cotes, enlever par une coupe
transversale la chair qui en couvre en dessus la par-
tie inférieure. Cela facilite la division des cotes;
cette chair est ensuite coupée en travers, et fournit
des tranches trés-présentables.

Rognon de veau. — Le rognon de veau se com-
pose de trois parties, ainsi que I'indique la figure
ci-jointe, savoir : le rognon preprement dit, le filet
et la noix; on le découpe, en commencant par

-
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trancher le morceau sur lequel le tout est roulé

Noix. Filet. Rognons
n° 1, puis on coupe par tranches, le filet, la noix
et le rognon.
Téte de veau.

Téte de veau au naturel. — Elle se découpe ainsi
qu'il est indiqué dans les figures ci-aprés. Les mor-

aux les plus distingués sont : d’abord les yeux,
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ensuite les bajoues, puis les tempes, les oreilles, et
enfin la langue. On a soin de servir, avec chacun
des morceaux ci-dessus, une portion de la cervelle,
qu’on puise, avec une cuillére, dans le crine. Avant
de servir, on fend la peau du front de maniére &
voir 1'0s 4 nu ; on introduit alors la pointe du cou-
leau au centre, et en la tournant un peu, les os

s'écartent et permettent d’en retirer la cervelle.
On se sert du couteau pour couper proprement
toutes les autres parties. 11 faut avoir soin de la ser-
vir avec dextérité et promptitude, afin qu’elle n’ait
pas le temps de se refroidir.

La figure 1 indique dans quel ordre on doit pro-
céder pour lever toutes les parties, et la figure 2
comment elles doivent I'étre.

Mouton.

Gigot de mouton. — 11 se découpe de deux ma-
niéres; nous donnons d’abord la premiére et la
plus usitée. On prend le gigot de la main gauche,
on enléve d’un seul couv la partie A, appelée sou-

¥
3

[Powi=s
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ris, puis on coupe en B dans la noix des tranches
minces et obliques, en continuant jusqu’a I'os indi-
qué en C; arrivé 13, on glisse le couteau horizonta-
lement sur 'os du milieu, et on enléve toutes les
tranches déjd coupées. Pour continuer la dissec-
tion, on retourne le gigot, et, le tenant toujours de
la main gauche, on enléve de la sous-noix la partie
D, ainsi qu’on I'a fait primitivement pour la partie

A, et on la coupe comme la mnoix, par tranches
minces et obliques.

La seconde maniére, dite anglaise, consiste i dé-
couper le gigot horizontalement; pour cela, on le
tient de la main gauche et appuyé sur le coté plat,
on enléve la souris indiquée en A, puis on coupe
horizontalement la moix par tranches minces; on
retourne ensuite le gigot, puis on Ote la partie
indiquée en D, et on découpe la sous-noix par tran=
ches minces, de la méme maniére que la noix.

Lorsqu’un gigot n’est pas cuit également dans

3.
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toute son épaisseur, on doit donner la préférence 3
i cette seconde maniére, car les gotits des convives
‘ variant beaucoup, en général, sur le degré de cuis-

[ \
: 'i son du mouton, chacun trouvera le morceau a sa
il
cuit lorsqu'il est encore sanguinolent vers 'os.

Carré de mouton. — On le découpe en passant le

; s convenance, l'extérieur du gigot se trouvant trés-
1
il
\ couteau entre chacune des vertébres et en prolon-
| .
l
|

geant l'incision de naut en bas, de maniére i servir,
I soit une cdte dans les cotes découvertes, indiquées
| Noix. de 1 3 2,

soit  une
partie du
filet dans
Y les cotes
1 couvertes
de 243.
L’épau-~
le de mou-
ton se dé-
coupe
Sous noix. comme le
gigot, en coupant par tranches minces la partie

i s it W S




DECOUPAGE. 41
appelée noix, en commencant par le n® 1; on re-
tourne ensuite la piéce et découpe la sous-neiz de
la méme facon. La chair voisine des os est la plus
tendre,

Agneau et Chevreau.

On met ordinairement & la broche un quartier en-
tier d’agneau, composé des cotes et de la partie
postérieure. On le partage d’abord en deux portions

égales dans salongueur, en suivant 1'épine dorsale,
puis on le divise par cotelettes ou par doubles cote-
lettes. On sépare ensuite les gigots, qu'on coupe
par tranches. (Voyez la figure ci-dessus.)

Les morceaux les plus délicats sont les cotelettes,
dont chacune garde une partie du filet.

Le quartier de chevreau se traite exactement de
la méme manicére, ses parties les plus estimées sont
les tranches du gigot.
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Cochon dé lait.

! Aussitot que le cochon de lait parait sur la table,
il faut se hiter de le découper et de le servir, afin
| . qu’il n'ait pas le temps de se refroidir et de perdre
la qualité ferme et croquante de sa peau, qualité qui
fait tout le charme de ce mets. On tranche la téte
immédiatement n° 1, et on divise le reste de la peau

du corps en carrés tels que I'indiquent les autres
numeéros, ayant soin qu'a chaque portion de peau il
‘ y ait une petite portion de chair adhérente. Ce qui
Bk resle de chair est fade et a besoin d’étre relevé par
une sauce de haut goiit. La téte trouve ordinaire-
ment quelques amateurs, mais la peau du ventre est
la partie la plus délicate.

Cochon.

i Jambon. — La maniére de le découper est trés-
simple. On le place 4 plat en prenant1’os de la main
gauche, on fait une entaille en obliquant le couteau
a droite et a gauche, cela fait prés du manche une
espéce d'encoche qui sert de point de départ pour
découper toute la noix en tranches, ainsi que I'indi-
que la figure. Généralement dans un diner on ne
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découpe pas la sous-noix, si cependant on en avait
besoin, on retourne le jambon et on coupe des ran-
ches en décrivant avec le couteau une légére
1

courbe du centre vers les bords. Avant de commen-~
cer le découpage d’un jambon, en a soin de relever
la couenne afin de ne pas Uentamer; elle sert i re-
couvrir et 4 tenir frais 'endroit coupé.

Sanglier,

C’est la hure du sanglier qui figure le plus sou-
vent sur nos tables. On la sert froide et désossée,
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défenses, et 'on sert des tranches que V'on coupe
en descendant ou en remontant. On rapproche en=
suite les deux parties que I'on maintient ensemble
avec une brochette de bois.

Chevreuil, Daim.
Quartier de venaison. — Les seules parties comes-
tibles ne sont guére que le filet et la noix. On com-
mence le découpage par le filet que 'on divise en

Panoufle. Manche.

Filet. Noix.

tranches obliques comme l'indiquent lesn™ i, 2, 3,
on continue ensuite par la noix en la coupant de la
méme facon.

Liévre et Lapin.

Lidvre réti. — Onsert le lidvre & la broche, piqué
ou bardé avec une sauce piquante. La partie la plus
délicate est le rable, morceau de chair qui se trouve
prés de'échine le long des cotes. Pour le décoaper,
on enléve d’abord et d’un coup de couteau la partie
de la cuisse comprenant les n™ 1, 2 et 3; on la di-
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vise aprés, puis cn enléve P'autre moitié n* &, 5 et
6. On ote ensuite le filet en partant depuis 1'épaule
jusqu’a la naissance de la cuisse, en glissant la lame
du couteau entre les cotes et la chair, comme il est
indiqué de 6 4 10. Le n° 12 s’enléve en désarticu-
lant ’épaule & sa partie la plus étroite et en passant

le couteau tout autour et dessous; les 12 autres mor-
ceaux se découpent de méme de 'autre coté.

Le lapin se découpe absolument de la méme
maniére.

Les petits levreaux et les lapereaux se coupent en
travers sans détacher le rible. Les convives recois
vent ainsi, avec le rible, une portion des cotes.

Dindon.

Il y a deux maniéres de découper la dinde; nous
donnons d’abord la premiére qui consiste 4 faire ce
que l'on appelle le bonnet d'évéque. On place le
dindon sur le dos, les pattes a gauche, on prend
celle de droite de la main gauche et I'on. fait une
incision en commencant au-dessus du croupion
(n° 1), puis on contourne la cuisse en incisant pros
fondément; arrivé & 'aile, on reprend au-dessous
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du moignon et 1'on s’arréte i sa hauteur tel quel'in-
dique le trait noir, on en fait autant pour I'autre
eoté, puis on retourne la piéce sur le ventre, on
appuie fortement sur la ligne du dos au niveau des
moignons (n° 2), puis avec la fourchette, tenue de ia
main gauche, on reléve le croupion de maniére &
briser la ligne du dos & I'endroil ou vous avez mis
le couteau; on réunit ensuite les deux traits que )'on

a commenceés prés du croupion et la piéce se trouve
divisée en deux parties. Le morceau tenant aux
cuisses s'appelle le bonnet d'évéque; on le découpe
ainsi : on fait une incision a la cuisse indiquée au
n° 3, puis on tranche I'articulation. La cuisse une
fois détachée, on la divise par aiguillettes selon les
traits indiqués, on fait de méme pour la partie du
dos tenant au croupion. Les ailes se dépécent en
enlevant d’abord un filet de fagon que le couteau
puisse tomber juste sur I'articulation, I'aile enlevée,
on divise les filets transversalement, puis longitudi-
nalement ainsi que l'indique la figure.

La seconde manicre qui est aussi trés-souvent
employée consiste a lever d’abord les cuisses et les
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ailes. On met les premiéres & part, si on présume
qu’elle ne seront pas consommées dans le repas, et
on coupe les secondes en plusieurs morceaux;
ensuite on léve les sot-I'y-laisse (morcean au-des-
sous des ailes) et les blancs. Puis, en glissant la
lame du couteau sous les deux os plats qui attachent
le dos & l'estomac, qu’ils embrassent en formant
comme deux clavicules, on les dégage. On pose
alors la carcasse sur le flanc, on brise les cotes du
dessus avec la lame du couteau, on en fait autant
du coté opposé apreés avoir retourné la carcasse qui
se trouve séparée sans effort en deux parties. On
brise en deux celle du devant en coupant transver-
salement I'estomac; puis en quatre le dos, savoir :
les deux clavicules qui peuvent étre divisées ; ensuite
le croupion avec le plus de peau et de chair supé-
rieures que l'on peut, et enfin en deux portions le
dos proprement dit, qui forment des morceaux dé-
licats, surtout si on a laissé les sot-1'y-laisse.

De quelque maniére que la dinde soit farcie, on
sert une portion de la farce avec chaque morceau.

Poularde, Chapony, Poulet.

Ces trois piéces se découpent & peu prés de la méme
maniére. Nous donnons ici principalement le moyen
de découper le poulet. On le sert sur le dos, on
I'incline sur le coté gauche, on prend la fourchette
de la main gauche et le couteau de la main droite,
on passe la fourchette dans la jointure de la cuisse
et on l'enfonce solidement. On fait glisser le cou-
teau tont le long de la cuisse en suivant la ligne
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tracée; on passe aprés le couteau sous la fourchette
i la jointure de la cuisse et I'on donne un coup de
couteau un peu fort, puis, par un mouvement vif, on

Fig. 1.

fait pencher la cuisse & gauche et elle s’enléve natu-
rellement. On place ensuitela cuisse sur uneassiette,
et par un coup de couteau bien ajusté on la coupe
en deux.

Les deux cuisses une fois enlevées on passe &
Vaile, on enfonce la fourchette fortement sous

Lunette .....cceees ~

BRHEPON ocoinessse oo
L T e

BADTOme .o oeee s

dambe.........c00 .

Sot-I'y-laisse..ueo ,.......__.

Fig. 2.

Faileron, presque horizontalement, d’'un coup de
couteau on sépare la jointure et I'on glisse le cou-
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teau tout le long jusqu'au croupion, ainsi que la
cuisse, I'aile s’enléve alors sans peine. On procéde
de méme pour 'autre coté.

Les quatre membres enlevés; d’un seul coup de
couteau,on détachela lunette, puis on enléve les deux
suprémes et les sot-l'y-laisse (partie attenante au
croupion). Pour diviser la carcasse on fait passer le
couteau du croupion jusqu’a la hauteur des ailes,
on retourne I'animal, on enléve le croupion et on
casse la carcasse en appuyant fortement au milien
avec le couteau et en relevant en méme temps avee
la fourchette le coté du croupion. La figure n° 2
représente toutes les pieces détachées et la maniere
dont elles doivent étre levées.

FPoule au pot.

La cuisse s’enléve comme dans le poulet roti,
mais 'on donne un
coup de couteau sur
toute la longueur du
AN ventre, ainsi que l'in-
dique la ligne noire,
puis presque tous les
autres morceaux s’en-
lévent 4 la cuillére. La ligne ponctuée indique la
place des su-
prémes.

Oie.

On com
mence par le
ver des aiguil
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lettes tout le long de 1'estomac, on en coupe méme
sur les ailes et les cuisses. Ce n’est qu’aprés en
avoir levé le plus possible qu’on détache les mem-
bres; la cuisse, en la contournant avec le couteau, et
laile, en la coupant a la hauteur de I'articulation
qui est toujours indiquée par une petite déprécia-
tion.
L'oie ne peut figurer dans un repas d’étiquette.

Canard.
Le canard se découpe a peu prés comme 'oie, en
levant des aiguillettes par tranches comme I'indi-

que la figure. Chaque tranche, afin d’étre plus
\ [

épaisse, doit aller jusqu’a I'os sur lequel on glisse
ensuite le couteau pour les séparer. Les membres
se levent comme ceux du poulet.

Pigeon.

S'il est d’'une belle
grosseur, on le coupe
- €N quatre parties en le
divisant d’abord en
‘ deux par la moitié,
puis en quatre, de fagon
que chaque portion ait

v
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g an membre et une partie du filet de la enisse,
Perdreau.

Le perdreau, une fois roti, on lui remet les ailes,
a téte et la queue pour le servir, puis o le dé-
coupe 4 peu prés comme le poulet en enlevant d’a-
bord la cuisse qui est le morceau des amateurs, on

P
partage ensuite ie filet de facon & couper I'articu~
lation de I'aile, qui est le morceau des dames. De
cette facon ils font cinq morceaux, les deux ailes
avec une partie du filet, les cuisses et le milieu.

Faisan,
Le faisan se découpe entiérement comme le pou~
T
% ; "’\/Jim
>

filet ou bien encore par larges aiguillettes transver-
3 sales comme I'indique la figure; il se sert sur le
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dos et avec les ailes, la téte et la queue, qu'on ln
areplacées aprés I'avoir débroché.

Bécasse et Bécassine.

La bécasse est un roti des plus délicats, on lui
tranche d’abord la téte et les pattes, puis on déta-
che les cuisses, les ailes avec le filet et on en fait
cingq morceaux avee celui du milieu.

Bécasse. Bécassine

La bécassine, beaucoup plus petite, se sert quel-
quefois entiére, mais le plus souvent, on la coupe
en deux aprés lui avoir tranché la téte.

Turbot.

Il ne faut jamais se servir de couteau pour divi-
ser le poisson, mais d’une truelle d’argent : le fer
lui donnerait un gott désagréable.

Pour diviser le turbot, on trace une ligne longi-
tudinale de la téte a la queue, en tranchant jusqu'a
Yaréte, puis on tire des lignes transversales depuis
celte ligne jusqu’aux barbes. On enléve avec la
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truelle i morceaux compris entre ces lignes.
Jir servi le ventre qui est le plus délicat,

& D!"JS avoLr

I'on procéde de la

¥ oo avhaar oa \ 1
Le barbeau se nxun;-';‘; genéralement 3 1 hm]e et
A.\‘:-A ae ;;ou& On le € coupe

en du dos de la téte

U vinaigre, car
0 tirant une !‘

',,\

L |
ala que on i
1 queue, or ¢ ensuite cette ligne par d’au-
fres rar SVer nce 3] T Qn 2
res [ nsve les filets sont les morceaux les
plus délicats

S E— B 3
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Brochet. i3

Les brochets se servent généralement au court
bouillon : on commence par trancher la téte avee .
la truelle, puis on tire, de la téte 4 la queue, une
ligne assez profonde, et on divise les cotés en tran- |

ches de facon A ce que chacun ait une partie du
ventre et du dos. Le coté du dessus une fois servi, ‘
on le retourne et on procéde de méme pour celu: l
du dessous. Ce poisson est assez difficile a décou- E

‘ i

per, vu son grand nombre d’arétes.

Le Saumon.

|

|

Le court bouillon est la meilleure maniére de faire ]\

cuire le saumon, il se sert sur une serviette pliée i

et placé sur le flanc gauche, le dos tourné du coté i

de la personne qui découpe.
On fait une profonde incision sur tout le milien

du corps de la téte a la queue, puis, ainsi que I'indi-
quela figure, on le partagepar morceaux coupés obli-
quement. Le premier coté servi »n retire I'aréte du
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milieu et on procéde de méme pour le second, sans
le retourner.

Trulte.

La truite, généralement plus petite que le saumon,
se sert a peu prés de méme, on la coupe d'un seul
coup en trois ou quatre morceaux, 4 moins qu'elle

ne soit trop grosse, dans ce cas, on la découperait
entirement comme le saumon.

Carpe.

Ce poisson, se fait presque toujours frire, on com-
mence pour cela, avant de le faire cuire, par le fen-
dre en deux par parties égales dans toute sa lon-

gueur, puis une fois servi on ie découpe par pore

tions droites ou obliques. Le dos est la partie la

plus délicate, maig le ventre peut aussi étre servi.
Raie.

Ce poisson ne se sert jamais entier, on ne mange
4
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guére du reste que ses ailes, on le coupe dans le
sens de ses arétes qui sont longues et trés-serrés.

P

i

\
4
Fy

g

N

La raie bouclee est préiérable  la raie ordinaire, on
la reconnait 4 sa peau hérissée d’aspérités.
Riorue.

La morue est d'un grand secours pour les petites
cuisines bourgeoises, elle prend différents noms
selon les préparations qu’elle subit. Fraiche, telle
quelle sort de Vean, on l'appelle le plus souvent

Cabillaud, morue verte lorsqu’eile est salée sans
étre séchée et morue séche lorsqu’elle est salée et sé-
chée. La morue fraiche ou cabillaud est beaucoup
plus agréable & manger que la morue salée. Le foie
et la langue sont des mets trés-délicats.

i
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Homard.

Le homard se sert coupé dans toute sa longueur,
on divise chacune des deux moitiées en six ou huit

parties suivant sa grosseur, et on les sert avec la
cuillére. La langouste se découpe la méme chose.

CHAPITRE V.

SERVICE DE TABLE.

Le couvert devra étre dressé au moins une heure
a l'avance, il faut avoir soin si le diner se donne
I'hiver que la salle ait une chaleur modérée de 13 a
16 degrés réaumur. On commencera par garnir la
table d’'une forte couverture de laine, que l'on
fixera par en dessous, au moyen de cordons qui se
croisent afin qu’elle soit bien tendue, la nappe
mise par-dessus, ne doit faire aucun pli et doit des-
cendre de tous les cotés de 40 centimétres environ,




SERVICE DE TABLE.

J'usage des mapperons a disparu depuis que I'on
emploie des brosses & miettes. Il est utile de mettre
sous la table, A la place des dames, des petits tabou-
rets, et méme en hiver des boules d’eau pour les
personnes figées. Les assiettes sont placées sur la
table en nombre égal 4 celui des convives; et, de
facon 4 ce que chacun ait une place suffisante, il
faut environ 60 centimétres par personne. La four-
chette se place i gauche pres de V'assiette, la cuil-
lére etle couteau, 4 droite; I'extrémité est générale-
ment appuyée sur un porte-couteau soit en cristal,
soit en plaqué : la serviette pliée avec golt mais
sans prétention, est placée sur chaque assiette; le
pain qui généralement est un petit pain de fantai-
sie, est mis dans son pli. On disposera d’avance,
prés 'de chaque assiette, les différents verres dont
on doit se servir 2 I’exception pourtant, des coupes
4 champagne qui, par leur largeur sont trop em-
barrassantes, et que I’on apporte a chaque personne
au moment de §’en servir; le plus grand des verres
est pour le vin ordinaire : le plus petit, pour le vin
de Madére, et les deux autres pour les vins de Bor-
deaux et de Bourgogne

Entre chaque convive il y aura d'un cdté une
carafe de vin et une carafe d’eau, si, ce qui arrive
souvent I'exiguité de la table ne permettait pas d’en
mettre autant; il faudrait toujours s’arranger pour
que chaque convive puisse se servir sans avoir re-
cours A son voisin, il en sera de méme pour les
saliéres doubles contenant le sel et le poivre. Dans
le cas ou le vin serait laissé dans les bouteilles au
lieu d’étre mis dans des carafes, il faut avoir soinde

s
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les déboucher, de dégoudronner celles qui sont
cachetées, et enfin de les débarrasser du sable qui
pourrait salir la nappe, sans pourtant leur oter leur
cachet de vieillesse.

Dans les diners intimes et composés d’un petit
nombre de personnes, les assiettes 4 soupe sont
placées en pile & gauche du maitre ou de la mai-
tresse de maison : mais dans les repas nombreux
ou d’étiquettes, le potage est servi par les domes-
tiques 4 chaque convive. Il est aussi d’usage de
placer sur la table des menus du diner, il en faut &
peu prés quatre pour douze personnes.

Les repas dits 4 la frangaise se divisent en trois
services : le premier que I’on appelle celui des en-
trées est composé du potage, que I’on enléve aussitds
servi, puis du relevé n° 1 que I'on met au milieu de
la table pour le remplacer, c’est assez souvent un

grand poisson; de deux ou quatre entrées que ’on
place de chaque coté ou en carré n* 2, 3, 4 et B,
puis des hors-d’ceuvre n** 6, 7, 8 et 9, tels que
beurre, radis, olives, anchois, etc. Aussitot le
potage servi on fait circuler les hors-d’ceuvre, pen=
4 »
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dant ce temps on découpe le relevé et 'cn sert en- “
suite les entrées en commencant par les velailles s'il
y en a, les autres viandes, le gibier, etc.
Le deuxiéme service estappelé celui des entremets.
Aun°4 etau milieu de la table le roti, aux quatre
coins n* 2, 3, 4, 5 ou de chaque coté si on n’en
met que deux, les entremets; I'huillier et la salade -

aux deux bouts. N 6 et 7, ils ne paraissent sur la
table que dans les repas intimes. 1l est d’usage de
changer de couvert, sinon 4 chaque plat, du moins
chaque fois que 1'on aura servi du poisson.

Le dessert est le troisiéme service, il est composé
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convives. Au n° 1 on met une piéce de pitisserie
qui domine le tout et fasse bien milieu, des fruits
frais aux n” 3 et %, des compotes 2 et 5, des
petits fours 6 et 7, et au 8 et au 9 le fromage et
les confitures.

Les plats des différents services devront étre
choisis par la maitresse de maison avec tout le
soin possible pour contenter, autant que faire se
peut, la généralité des convives; ils doivent étre
en harmonie les uns avec les autres, par la conleur
de leur sauce ainsi que par leur nature. Par exem-
ple, il faut opposer un civet a une sauce blanche,
une sauce tomate a un fricandeau, un poulet 4 ui
liévre, un poisson 4 un filet et vice versd.

Le premier service doit étre entiérement dressé
lorsque les convives eutrent dans la salle & manger,
et des réchauds doivent étre placés sous chaque
plat, méme sous ceux qui seront servis froids, ils
ne doivent jamais étre chauffés autrement qu’avee
des bougies et il ne faut pas non plus les allumer
ni les éteindre sur la table.

Nous donnons ici le détail d’'un diner de vingt
personnes, parce que comme étiquette surtout il
différe beaucoup d’un diner moins nombreux. Les
soins du couvert sont tout & fait les mémes que
ceux que nous avons déja indiqués; mais, ici la
table étant beaucoup plus grande, 1'éclairage devra
étre 'objet de soins particuliers, et & moins que la
lampe suspendue ne soit entourée de dix-huit bou-
gies, 1l sera nécessaire de mettre & chaque bout de
table une lampe ou un candélabre. 11 est d’usage
wde garnir le milieu de la table d’un surtout ou d’une
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corbeille de fleurs qui reste tout le temps du diner.
Dans ce service le potage ne parait presque jamais,
il est servi & cha-
que personne par
les domestiques,
ily en a généra-
lement deux afin
que les convives
puissent choisir;
les n 2 et 3 sont
occupés par deux
relevés différents,
soit une barbue et
un rosbif garni;
les entrées sont
disposées aux n®
b, 5, 6 et 73 aux
n” 8 et 9 on met
deux hors-d’ceu-
vre chauds, tels
que bouchées &
la reine, coquil-
les, croquettes di-
verses, les hors-
d’ceuvre  froids
remplissent  les
espaces vides, il
en faut an moins
Service des entrées. six ou huit.

Entre le premier et le second service, on fait
passer des sorbets ou du punch & la romaine pour
activer la digestion et préparer 1'estomac i un nou-
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veau travail, pendant ce temps les nouveaux plats
ont été disposés ainsi sur la table : Aux n>* 1 et 2
deux rotis, soit
une dinde truffée
et un gigot de
chevreuil, six en-
tremets n* 3, &,
5, 6,7 et 8; quant
a la salade et a
I'huilier indiqués
par erreur dans
le dessin, ils ne
figurent  jamais
sur la table. Dans
ce service on sert
d’abord les rotis
que l'on fait sui-
vre de la salade,
on passe ensuite
auxlégumes,buis-
sons d’écrevisses,
fritures, puis on
arrive aux entre-
mets sucrés qui
terminent le ser-
vice.
Puis vient en-
suite le dessert,
Service des entremets. avant de le servir
on débarrassera la table de toutce qui la couvre,
cela doit se faire dans un certain ordre; on enléve
d’abord les saliéres, hors-d’ceuvre, couteaux et four-
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chettes, puis avec la brosse on fait tomber dans une

corbeille toutes les miettes, on

apporte ensuite a

chaque personne une assiette & dessert garnie a I'a-

Dessert.

vance d'une cuil-
lére et d’un cou-
teau en vermeil,
mis en croix de
saint Jean et sé-
paré par le cou-
eau d’acier. On
enléve alors les
réchauds et les
plats, puis on ap-
porte le dessert
yue l'on arrange
ainsi : les deux

| grandes piéces de

pﬁli\‘SCl‘iC auxn®4
et 2, seize assiet-

M) | tes hautes et bas-
| ses garnies de

fruits frais, secs et
confits, fromages,
mendiants, petits
fours, compotes;
aux deux extrémi-
tés de la table on
met deux vases de
cristal contenant
des fruits a I'eau-
de-vie.

On commence par faire circuler le fromage, puis
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les petits fours et les méringues, ce qui dispose par=
faitement le palais 4 déguster les bons vins, vient
ensuite les compotes de fruits frais accompagnées
de sucre en poudre, puis les conserves de fruils
cuits ou crus; les raisins sont suivis de ciseaux en
vermeil. Le fromage glacé ne parait sur la table
qu’au dernier moment, et il est habituellement placé
devant la maitresse de maison, qui le distribue dans
les assiettes que le domestique offre & chaque per=
sonne en y ajoutant une cuillére. Aussitot le fromage
mangé on pose le rince-bouche.

Les domestiques devront avoir le soin de remet-
tre toujours a leur place les assiettes ou compotiers
dont ils se seront servis pour offrir ou méme ceux
qui auraient été dérangés par les convives, ils de-
vront aussi veiller & remplacer les couverts de des-
serts qui seraient enlevés avec les assiettes.

Service & la russe. — La différence qui existe en-
tre le service a la francaise et le service a la russe,
est que dans ce dernier aucun des plats qui figure
aux deux premiers ne paraissent sur la table que
I'on garnit d’avance de presque tout le dessert. Les
mets sont apportés de la cuisine et placés sur une ta-
ble de service, d’ou ils sont découpés et offerts aux
convives. Ce nouveau mode a beaucoup d’avantages
sur le service a la francaise, surtout en ce que tous les
plats ne sont pas obligés d’attendre sur des réchauds
et peuvent toujours étre servis a point. Un service qui
estencore plus en usage est le service a la demi-russe:
il consiste & ne placer sur la table que deux et méme
gqu’un plat  la fois.

L’Ambigu est un repas qni se sert spécialement
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dans les soirées, tous les plats sont placés en méme
temps sur la table, dont le milieu est garni de cor-
beilles de fleurs. Ils peuvent étre disposés ainsi,
n® 1 saumon au bleu, n°® 2 pité de foie gras, n* § et
b faisan et poulet, n* 3, 6, 7 et12 mayonnaise de ho-
mard, buisson d’écrevisses, mayonnaise de volaille,
jambon glacé; aux n"* 8, 9, 10 et 12, gelées, crémes,
giteaux d’amandes ; les espaces libres seront garnig
d’assietles volantes de dessert, fruits, petits fours, ete.

CHAPITRE VI.

DEVOIRS DE L’AMPHITRYON ET DE LA MAITRESSE DE MAISON.
MENUS.

Les devoirs d’une maitresse de maison lorsqu’ells
recoit sont trés-étendus, elle doit tout voir, tout
surveiller et tout prévoir ; aprés avoir ordonné son
diner avec sa cuisiniére, elle devra sinon préparer,
du moins surveiller I'arrangement de son dessert
les fruits frais doivent étre placés dans les assiettes
hautes, garnies de feuilles de vignes ou de mousse
artificielle ; on les dispose en pyramide en mettant
des feuilles entre chacun. Dans les comyjotiers on
mettra les fruits cuits ou conserves et dans les
assiettes plates, les biscuits, macarons, petits fours,
mendiants, etc. La maitresse de maison devra dis-
poser son dessert sur une table de service, de fagon

5
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4 ce que la personne chargée de le metire sur la
table, puisse voir d’avance la place de chaque chose,
une assiette doit toujours avoir son assiette corres=
pondante placée diagonalement; ainsi, par exemple :
en prenant pour modele la figure, page 66, on met-
tra les fruits frais dans les n* 3 et &, des fruits
secs dans les n* 2 et 5, des petits fours n” 6 et 7,
le fromage et les mendiants 8 et 9, les sucriers se-
ront de chaque cdté du giteau du milieu,

Les soins 4 donnerau dessert une fois terminés, la
maitresse de maison s'occupera du couvert et regar-
dera si rien n'y manque, puis placera tous ses con-
vives. La méthode des cartes nominatives posées sur
chaque couvert est pmu able & tout et doit étre
I'objet de soins attentifs; les deux «K-w;u\; les plus
con\lu( rées sont tOUj()lll\ p!nu es 4 droite et 4 gau-

che de I'amphitryon, et les deux lmnm 1es que l'on
veut le plus honorer  droite et 4 gauche de la mai-
tresse de maison; on procéde ainsi d’apres le méme
principe pour tout le reste des invile

Pendant le diner, la maitre ie maison devra
veiller 4 ce que le service se fasse avec soin €t
promplitude, et surtout & ce que les désirs des con-
vives soient prévenus. Les dames seront d’abord
gervies les premiéres en commencant par celle deo
droite; dans le cours du diner on ne peut pas tou-
jours suivre ce cérémonial, mais on I'observe sur-
tout pour le potage. On ne doit jamais louer ni dé-
précier ce qui parait sur la table, et I'on ne doit
insister qu'avec ménagement pour faire accepter
telle ou telle chose. 11 faut avoir soin dans le cours
du diner de faire changer les couverls apres le
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isson; il est méme convenable dans un diner
d’étiquette de le faire & chaque service.

L’amphitryon servira lui-méme le plus souvent,
ou fera offrir par un domestique les vins fins, mais
en se gardant bien de les nommer seulement par
leur nom, tel que du Pomard, du Bourgogne, etc.;
mais bien du vin de Pomard, du vin de Bourgogne;
les verres ne devront pas étre remplis 4 ras, mais &
un doigt du bord. S'il y a un ou plusieurs domes-
tiques, ils devront observer un grand silence et ne
parler que pour le besoin du service; ils auront
I'eeil 4 prévenir les besoins ou désirs des convives,
tels que changer les assiettes, oflrir du pain, rem-
placer les carafes sans attendre qu’elles soient tout
4 fait vides. En présentant les mets, ils devront tou-
jours se placer 4 gauche de la personne & laquelle
ils offrent. Il est inutile de dire que le plus grand
soin doit étre apporté 4 ne pas répandre de sauce
et ne pas faire de tache aux convives.

Avant de donner le signal de quitter la table, la
maitresse de maison devra faire entretenir le feu du
salon, car les invités sortant d’une piéce échauffée
par les lumiéres et le monde, sont disposés générale=
ment a avoir froid.

Le café et les liqueurs se servent presque tou-
jours au salon, le tout est rangé sur un guéridon
et les tasses sont offertes & chaque personne.

EMenusa,

1t est fort difficile d’indiquer un menu qui puisse
tre exécuté tel que nous le présenterons, car son
adoption dépend du gout des convives, de la saison
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et des ressources culinaires que I’on a 3 sa disposi-
tion.

Nous nous bornerons & poser des régles géné-
rales qui serviront de guide pour la composition des
menus.

¥ENUS PoUR DINER DE {0 A 15 PERsONNES, DU MO
D’'OCTOBRE AU MOIS DE MARS.

Premier service. Potage. — Riz d la Crécy. — Po-
tage aux nouilles.

Hors-d’ eeuvre chaud. — Bouchées 4 la reine, —=
Croquettes de volaille.

Relevé. — Filet de beeuf.

Entrée. — Cotelettes jardiniére. — Perdrix aux
choux. — Canard aux olives. — Riz de veau piqués,
4 la chicorée.

Druxikme SErvice. Rdt. — Chapon au cresson.

Entremets. — Buisson d’écrevisses. — Charlotte

russe. — Cardons au jus. — Petits pois au sucre.
TrowsiEMe SERVICE. Dessert. — Assiettes de fruits.
— Compotes. — Biscuits glacés.— Meringues 4 la

créme. — Petits fours. — Confitures. — Baba.
AUTRE.

Previzr SERVICE. Potage. — Tavioca, = Purée aux
croutons.

Relevé. — Saumon au bleu.

Entrée. — Poulet 4 la Marengo. — Cotelettes de
chevreuil, sauce madére. — Salmis de perdreaux,
= Timbale de macaroni.

Diuxiexe service. Rot. — Dinde truflée.
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Entremets. — Choux-fleurs au beurre. — Gelée
du rhum. — Créme au chocolat. — Salade de ho=
mard.

DrsserT.

uENUS POUR DINER DE 10 A 15 PERsONNES DU MoOIS
D'AVRIL AU MOIS DE SEPTEMBRE.

Previer service. Potage. — Printanier.

Relevé. — Rosbif garni de pommes de terre nou-
velles.

Entrée. — Poularde jardiniére. — Pigeons aux
petits pois. — Filet de beeuf braisé aux laitues. —
Canetons aux navets.

Druxiue service. Rét. — Poulet au cresson.

Entremets. — Asperges & la sauce blanche. —
Artichauts 4 la barigoule. — Créme i la vanille, ==
Tartelettes aux fruits.

Dessgnr.

AUTRE.

Potage. — Consommé aux ceufs pochés.

Relevé. — Cabillaud sauce hollandaise.

Entrée. — Cailles roties. — Filet de beeuf sauce
madére. — Poulet & la tartare. — Lapereau i la
Marengo.

Rét. — Jambon paré.

Entremets. — Epinards au sucre, garnis de croi-
tons. — Créme au café. — Eperlans frits. — Char-
lotte aux pommes.

Desserr.

Pour des diners plus considérables, il suffira
d’augmenter le nombre des entrées et des entre-
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mets; la table mise en téte de I'ouvrage servira 3
trouver promptement tout ce dont on aura besoin.

MENU POUR UN DINER MAIGRE DE {0 A 15 PERSONNES.

Potage. — Printanier.

Relevé. — Turbot sauce aux cipres.

Entrée. — Timbale de macaroni. — Salade de
homard. — Vol-au-vent. — Béchamel maigre. —
Filets de soles a I'allemande.

Rot. — Soles frites.

Entremets. — Pois au sucre. — Choux-fleurs &
la sauce. — Gelée au kirsch. — Meringues & la
créme.

DESSERT.

DEJEUNER DE 6 A O COUVERTS.

Hors-d’ euvre. — Huitres. — Beurre. — Olives,
— Beeuf fumé.

Entrée. — Bifteck aux pommes. — Pieds de co-
chon truflés. — Petits pités au jus. — Téte de veau.,

Réts. — Artichauts A la barigoule. — Salade.

DEJEUNER DE 12 A 15 COUVERTS.

Huitres. — Thon.— Canapés d’anchois.— Olives
farcies. — Petites raves. — Beurre.

Entrée. — Rognons de mouton sautés. — Jam-
bon glacé & la gelée. — Cote de beeuf aux pommes
de terre. — Poulets 4 la Marengo. — Poitrine de
veau farcie au jus. — Salade de homard.

Entremets. — Choux de Bruxelles & la flamande.

DESSERT,

e

¢



DEUXIEME PARTIE

DES SAUCES. - BEURRES. —— GRANDES BAUCESy GLACES
ET ESSENCES. —— PETITES SAUCES. — FARCES, QUE-
NELLES ET PUREES. — RAGOUTS ET GARNITURES. =—

POTAGES, POTAGES GRAS, POTAGES DE LUXE, POTAGES
MAIGRES.

DES SAUCES.

L’art de bien faire les sauces constitue le talent
le plus précieux d'une bonne cuisiniére ; car c’est
d’elles que dépend l'excellence de la plupart des
mets.

Nous nous sommes, en conséquence, attachés &
donner 2 cette partie, I'une des plus importantes de
la cuisine, beaucoup de développement, et, en méme
temps, 4 la rendre aussi facile que possible 4 com-
prendre. Nous I'avons, pour cela, divisée en deux
parties; les grandes sauces, d’un usage générale
ment restreint aux grandes maisons, et les petites
sauces, d’'un emploi journalier dans toutes les cui-
sines ; nous faisons précéder le tout de quelques ren-
seignements sur les préparations qui doivent se faire
3 l'avance, afin que la cuisiniére ait toujours sous
la main ce dont elle a besoin, et qu’elle ne soit pas
arrétée dans l'exécution de son diner par I'absence
de telle ou telle chose indispensable.
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Farine. — On fait en cuisine un fréquent usage
de farine; c’est celle de gruau qu’on doit préférer.

Fécule. — Celle de pomme de terre est la weil-
leure; elle s'allie trés-bien 4 toutes les préparations
culinaires, parce qu’elle est dépourvue de saveur.

Chapelure. — On en trouve de toute préparée
chez les boulangers. On en fait soi-méme en ri-
pant la crodte brune d'un pain sur une ripe de fer-
blanc.

Sel épicé. — Sel blanc, 4 kilogramme, muscade
ripée, 10 grammes, girofle, 10 centigrammes, lau-
rier, 5 grammes ; méme poids pour les suivants :
macis, basilic, piment. et poivre. Pilez et passez au
tamis.

Kari. — Poivre rouge pilé, une pincée suffiv pour
une sauce.

Poudre de kari. — 125 grammes piment, 90
grammes de curcuma, 15 grammes poivre blanc,
15 grammes de girofle et 8 grammes de muscade,
finement pulvérisés, composent cette poudre qu’on
emploie pour assaisonner les viandes cuites au riz,
gurtout chez les personnes qui ont vécu dans les
colonies. Ailleurs, il est rare qu’on aitd I'employer.

Les quatre-épices et la poudre de Kari se trou-
vent toutes préparées chez les marchands de comes-
tibles.

Poivre de Cayenne ou Piment rouge. — Les
capsules qui enveloppent la graine ont unc saveur
bralante et la graine elle-méme est ~xcessivement
forte. Réduite en poudre on I'emploie modérément
pour donner aux sauces un gout trésrelevé. Les
Anglais en sont trés-amaleurs et en font grand usage.

S
i
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Piment vert. — Il a moins de force que Ie rouge.

Macis. — Filaments qui sont attachés aux sinuo-
gités de la muscade, et qui forment sa seconde écorce.

Muscade. — 11 faut peu de muscade pour donner
beaucoup de goit; aussi doit-on I'employer aves
parcimonie ; elle entre dans la généralité des sauces
blanches, principalement pour les légumes, les pois-
sons, et surtout pour les pites d’Italie et tout ce qui
8’accommode au fromage. Pour les personnes qui
n'ont pas I'habitude de la ripe, il vaut mieux la
gratter avec le couteau.

Quatre-épices. — Pilez séparément dans un mor-
tier de marbre ; ou, ce qui est plus commode, mou-
lez dans un moulin en fer 125 grammes de poivre
blanc, 8 grammes de girofle, 15 grammes de mus-
cade et 30 grammes de gingembre; mélez parfai-
tement, et conservez dans une bouteille bien bou-
chée.

Gingembre. — 1l sert de hors-d’ceuvre en Angle-
terre, et nous I'employons dans quelques marinades
et ragoits.

Laurier. — 11 contient un principe vénéneux;
aussi, vu l'usage qu'on en fait journellement et I’a-
rome qu'il communique, on ne I'emploie que mo-
dérément.

Thym et basilic. — Ne s’en servir que modéré-
ment, sauf dans des marinades ou assaisonnements
de haut gout.

Beurres.

Il 'y a une véritable économie & employer du
beurre trés-(rais. 1l en faut moins, et le résultat est
5‘
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meilleur, I1 est surtout indispensable dans toutes les
gauces blanches. Le beurre fondu et celui qui n'est
pas de la premiére fraicheur, peuvent étre tolérés
tout au plus dans les sauces brunes ou au beurre
noir.

Beurre d’anchois.

Prenez six anchois, lavez-les bien, Otez I'aréte
du milieu, pilez-en les chairs sans mouiller, maniez
avec une suffisante quantité de beurre, et faites une
pite du tout.

Le beurre d’anchois peut étre servi comme hors-
d’ceuvre, étre ajouté a diverses sauces, et notam-
ment aux biftecks.

Beurre d'ail.

Ce beurre, qui se nomme ayoli, ne sert que pour
les mets provencaux. On le fait en pilant des gousses
d'ail, et en les mouillant peu 4 peu avec de I'huile
d’olive, jusqu'd ce qu'elles forment une péte con-
sistante.

Beurre de Montpellier.

Lavez et blanchissez 4 I'eau bouillante une poi-
gnée de cerfeuil, une poignée de pimprenelle es
d’estragon réunis, une pincée de ciboulette, que
vous retirez avec I’écumoire, pour mettre rafrai-
chir. Egouttez et pressez fortement dans un linge
pour en extraire I'eau. Pilez, ajoutez une poignée de
cipres, quelques cornichons, 8 anchois, 8 jaunes
d’eufs durs et une gousse d'ail. Pilez pendant &
minutes et ajoutez 500 grammes de beurre fin, sel,
poivre et un peu de muscade. le tout bien mélangé.

-
A<
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amalgamez un verre d’huile d'olive fine, et un peu
aprés, un quart de verre de vinaigre & l'estragon,
colorez avec le vert d'épinards. Retirez du mortier
et mettez dans une terrine.

Beurre d'écrevisses.

Faites sécher les coques des écrevisses, pilez-les
le plus fin que vous pourrez, ajoutez 125 grammes
de beurre, pilez et mettez le beurre dans une casse-
role avec de l'eau sur un feu de cendres rouges;
que la fonte se fasse sans ébullition. Retirez et
passez avec pression dans une serviette, sur une
terrine contenant de l'eau froide; lorsqu'il est bien
refroidi, vous 'enlevez avec une cuillére et vous le
placez au frais dans une terrine. De méme pour les
beurres de crevettes et homards avec les ceufs.

Beurre de ravigote.

Faites blanchir une poignée de persil, un peu
moins de cerfeuil, et encore un peu moins de pim-
prenelle que de cerfeuil, un peu d’estragon et une
petite poignée de ciboulette; épongez dans un linge
et pilez avec 125 grammes de beurre fin. Vous
pouvez ajouter un peu de vert d’épinards, ce qui lé
rendra plus agréable a V'eil.

Beurre de fines nerbes.

De méme que le précédent, ajoutez une échalote
et moins de ciboulette. Blanchissez, épongez et
pilez avec 125 grammes de beurre.
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CHAPITRE PREMIER.

GRANDES SAUCES, GLACES, ESSENCES

Les grandes sauces ne sont guére en usage que
dans les cuisines de grandes maisons ; leur prépa-
ration est trés-cotiteuse et demande généralement
beaucoup de temps, aussi doivent-elles étre prépa-
rées la veille du jour ou I'on doit s’en servir. Autre-
fois les grandes sauces ou sauces méres étaient
simplement appelées coulis, depuis on leur a donné
le nom de sauce espagnole, jus, velouté, allemand
et béchamel; ces sauces sont réduites de fagon
concentrer, autant que possible, le jus des viandes,
Ja saveur des légumes et autres ingrédients quon y
ajoute. 1l en résulte qu'au moyen de ces sauces et
avec quelques additions on peut, en peu de temps,
en confectionner beaucoup d'autres, ce qui, les
jours de grands services, simplifie extrémement le
travail.

Sauce espagnole.

Beurrez le fond d’une grande casserole, gar-
nissez-le de rouelies, d’ognons et de carottes, de
tranches de lard, de jambon, de beeuf, de débris
de veau, de volaille, etc., etc.; mouillez avec du
bouillon pour couvrir le tout, placez la casserole sur
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un feu vif pour faire réduire jusqu’a glace, mouillez
de nouveau avec du bouillon, ajoutez un bouguet de
persil, ciboule, thym, laurier, faites bouillir et mi-
joter sur le bord du fourneau pendant au moins
deux heures. Dégraissez avec soin, faites un roux
brun, en ayant soin de bien le délayer, versez-le
dans la sauce en remuant, donnez un peu d’'ébul-
lition et passez & I'étamine.

Velouté.

Beurrez et garnissez une casserole comme la
précédente; mettez-y une tranche de jambon cru,
une sous-noix de veau, deux jarrets de veau dont vous
aurez Oté les crosses et une grosse poule; mouillez
avec du consommé ou du bouillon & la hauteur du
veau. Placez la casserole sur un feu ardent, jusqu’a
ce que le liquide soit réduit de moitié, mettez-la sur
la cendre rouge et piquez la sous-noix pour en faire
sortir le jus. Au bout de 20 minutes environ il doit
étre 4 son point de glace, d'une couleur blond-clair;
mouillez avec du bouillon; ajoutez des parures de
champignons et un bouquet de persil ; faites bouil-
lir et retirez la casserole sur I'angle du fourneau,
pour lui maintenir un léger bouillonnement pen-
dant & heures. Passez 4 1'étamine.

Faites un roux blond et terminez comme la sauce
espagnole.

Supréme.

Mettez dans une casserole un demi-litre de ve-
louté., mouillez avec la moitié de consommé de ve-
laille et réduisez 4 son point d’un tiers environ.

Si vous n'avez pas de consommé, mettez les
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débris des volailles que vous avez, cous, gésiers
blanchis et pattes neitoyées; cassez les carcasses,
otez toutes les parties sanguines; mettez le tout
dans une casserole foncée comme les précédentes;
mouillez avec de I'eau, faites partir, donnez une
légére ébullition de 25 minutes et passez 4 |'éta-
mine.

Sauce allemande.

Mettez dans une casserole un litre et demi de
velouté, quelques cuillerées de consommé, faites
réduire jusqu’'a ce que la sauce masque la cuillére;
retirez la casserole du feu, liez avec 4 jaunes d’ceufs
délayés avec une cuillerée de créme; donnez un
bouillon en remuant, passez 4 I'étamine, ajoutez un
peu de beurre et laissez refroidir.

Jus.

Foncez une casserole largement beurrée avec
des rouelles d’ognons et des tranches de carottes,
placez dessus 2 kilogr. de tranches de beeuf cou-
pées en lames assez épaisses et tous les débris de
chairs que vous aurez, veau, mouton, volaille et
lapereau ; mouillez avec 2 cuillerées 4 pot de bouil-
lon, faites partir sur un feu modéré, couvrez la cas.
serole et surveillez la réduction. Lorsque la glace
sera d'un blond rougeitre, mouillez avec 5 litres
de bouillon; donnez I’ébullition, écumez avec soin,
ajoutez le sel nécessaire et un bouquet de persil;
maintenez une ébullition douce durant 5 heures sur
I'angle du fourneau. Passez au tamis aprés avoir
retiré les chairs et les égumes. Remettez le jus duns
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une casserole et clarifiez-le avec une demi-livre de
veau haché trés-fin, étendu avec un peu de jus, que
vous aurez fait refroidir; vous aurez auparavant
incorporé un peu de blanc d’ceuf dans le veau.
Faites bouillir bien doucement pendant un :uart
d’heure et passez au tamis de soie.

Sauce Mirepoiz.

Passez sur un feu doux 350 grammes de lard
haché fin, 250 grammes de maigre de jambon,
500 grammes de veau coupé en dés, 2 oignons, 2 ca-
rottes émincées, du persil, des champignons, une
feuille de laurier, du thym, une gousse d’ail, du
basilic, un peu de macis, un peu de mignonnette et
2 clous de girofle; mouillez avec une bouteille de
vin blanc et 2 litres de consommé. Faites bouillir;
retirez la casserole sur ’angle du fourneau et main-
tenez une constante ébullition assez forte, pour
obtenir la réduction de la moitié & peu prés de son
volume. Aprés une heure et demie de cuisson passez
avec pression a I'étamine.

Sauce d'Uzelles.

Passez au beurre 3 cuillerées & bouche d’écha-
lotes hachées que vous laisserez réduire 4 prés de
moitié ; mettez-y 6 cuillerées de champignons crus
hachés que vous laisserez réduire de méme; ajoutez
& cuillerées de truffes hachées; puis 4 cuillerées
de velouté: la réduction faite 4 fond, liez avec un
jaune d’ceuf.

On peut supprimer la truffe dans certains cas,
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Glace de viande.

Mettez dans une casserole beurrée et foncée de
rouelles d’ognons et de tranches de carottes, une
tranche de jambon maigre, un jarret de veau, sans
crosse, divisé en morceaux, 2 kilogr. de beeuf et
A kilogr. de veau coupés en tranches, une vieille
poule et les débris de volailles que vous aurez;
mouillez presque & la hauteur des chairs; ajoutez
un bouquet de persil garni, faites partir 4 grand
feu la casserole couverte. Lorsque la réduction se
prononcera, piquez les chairs avec une aiguille 3
brider afin d’en tirer toute 1'essence, et vous finirez
la réduction sur un feu bien doux, jusqu’a ce que
vous ayez une couleur blond clair. Mouillez avec
du consommé dans lequel vous aurez mis 2 blancs
d’eufs battus-avec un peu de consommé (roid.
Faites partir 4 feu vif et retirez la casserole sur
Pangle du fourneau, maintenez une assez forte
ébullition pendant 5 heures, Retirez les chairs,
passez 4 la serviette ; versez ce fonds dans une
casserole, mettez-la sur un feu vif jusqu'a ce que
la réduction se prononce, modérez le feu en le re-
couvrant de cendres chaudes, versez la glace dans
une terrine.

i tn trempant une caillére dedans et la retirant
i aussitot, la glace doit la masquer, alors elle est a
1 gon point.

HE T Yous pouvez faire de la glace avec les fonds de
i poéles et autres ou auront été cuits les viandes,
volailles et gibier, et encore avec ces derniers
mouillés et cuits avec du bouillon. L'un et l'autre
foivent étre clairs avant de réduire.
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Glace de volaille,

Mettez duns une marmite 2 kilogr. de sous-noix
de veau, un fort jarret de veau sans crosse COupeés
sn morceaux, & vieilles poules, & oignons, 4 ca-
rottes et un bouquet de persil; mouillez avec du
consommé, faites partir devant le feu; écumez
avec soin, maintenez une ébullition assez forte pen-
dant 5 heures. Sondez le veau, retirez-le aussitét
cuit. Les chairs de volailles vous serviront pour pu-
pées. Retirez les chairs et passez 4 la serviette. Ter-
minez comme le précédent.

Vous pouvez faire de la glace en réduisant en-
semble ou séparément le consommé et le blanc de
volaille.

DBSERVATION SUR LES JUS, COULIS ET ESSENCES FAITES
AVEC DES VIANDES, VOLAILLES OU GIBIER.

Comme il importe de proportionner i ses besoins
la quantité qu’on désire de ces préparations, il faut
ge baser ainsi. On doit obtenir un demi-kilo, ou
mieux un demi-litre de jus par kilogramme de
viande, volaille, gibier ou débris. Il faut donc que
la quantité de vin et de bouillon soit telle pour qu’a-
prés réduction on ait en jus la proportion indiquée.
On ne doit jamais mettre de sel, le bouillon en four-
nissant suffisamment.

Essence de gibier.

Mettez dans une marmite, lapin, perdrix, quasi
de veau, 250 grammes de tranche de beeuf et du vin
blanc. Faites bouillir le tout jusqu’a ce qu'il soit
tombé a la glace. Lorsqu’il n'y aura plus de jus dans
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votre marmite, n’attendez pas que le fond ait pris
couleur pour la remplir. Mettez-y de bon bouillon ;
ajoutez quatre carottes, trois oignons, deux clous de
girofle, un peu de thym, serpolet et basilic. Ecu-
mez, et, apreés cuisson, passez au tamis.

On peut remplacer économiquement les viandes
ci-dessus par des parures et des restes de gibier.

fssence de volaille.

On la prépare de la méme maniére, en substituant
de vieilles volailles au gibier.

Essence de légumes.

On met une poule, vingt carottes, autant de na-
vets et d’ognons, quatre pieds de céleri, un bou-
quet de ‘cerfeuil et trois clous de girofle. On mouille
avec du bouillon et on finit comme pour I'essence
de gibier.

Essence de poisson.

Rangez dans une casserole beurrée, 2 carpes,
2 tanches, 4 grondin, 4 brochet, 3 merlans et une
anguille moyenne coupés en trongons ; mettez 4 gros
ognons, & carottes et un fort bouquet de céleri
et de poireaux; mouillez avec de I'eau 4 la hauteur
des chairs, faites partir sur un feu vif, et tomber
4 glace d’'une légére couleur sur la cendre rouge.
Mouillez & I'eau bouillante ; ajoutez un peu de sel,
du poivre, 2 clous de girofle et un peu de muscade
rapée. Donnez 2 heures d'ébullition continue, afin
d’cbtenir un tiers de réduction, et passez au tamis
de soie.
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Coulis d'écrevisses.

Faites cuire une douzaine d’écrevisses, en choi-
sissant les plus petites, pilez-en les chairs que vous
passerez au tamis; mélez cette purée 4 une cuil-
lerée & pot de bouillon et autant de velouté. Ajoutez
beurre, poivre, muscade et deux clous de girofle;
faites ensuite chauffer sur un feu doux. Le coulis
d’écrevisses s’emploie avec le poisson

CHAPITRE II.

PETITES SAUCES 4.

Rouz.

A ce que nous avons dit précédemment sur les
grandes sauces, il faut ajouter qu'un roux bien fait,
joint & de bon bouillon, peut, dans des mains ha-
biles, suppléer les sauces espagnoles, allemandes et
veloutées, qu’on n’a pas toujours 4 sa disposition. I}
importe donc de donner a cette préparation, fort
simple cependant, tout le soin possible.

On fait fondre du beurre dans une casserole, et
lorsqu’il bout, on y ajoute de la farine en quantité
proportionnée & I'épaisseur qu’il doit avoir, et on
remue vivement pour que la farine se méle parfai-
tement au beurre ; cette opération, qui se fait sur

! Le plus court et le meilleur moyen pour dégraisser une sauce, ¢'est
de retirer la casserole sur I'angle du fourneau et de jeter dedans quel-
ques gouttes d'eau, la graisse se sépare aussitot de la sauce et vous poa-
ves, en penchant la casserole, I'enlever avec une ouillére.




82 PETITES SAUCES.

un feu vif, se continue jusqu'a ce que le roux ait £
acquis la couleur voulue, qui est le plus souvent 1
celle de la cannelle. On mouille pour arréler le roux
au poirnt convenable.

On appelle roux blond celui qu’on arréte par le
mouillement, lorsqu’il a la couleur du café 3 la
créme, et roux blanc, celui dans lequel on méle vi-
vement la farine dés que le beurre est fondu, et
qu’on mouille avant qu'il ait pris la moindre cou-
leur. Ces diverses nuances de roux ont pour but de
les approprier aux sauces qu'ils sont destinés 4 lier,
et on les rend plus ou moins épais, suivant que ces
sauces sont plus ou moins claires.

Le roux brun ou cannelle est le plus générale-
ment employé, et il faut prendre garde de le laisser
briler, ce qui donne un gout 4cre et amer i la
sauce. On peut, d’ailleurs, lui faire acquérir la cou-
leur nécessaire par I'addition d’une petite quantité
de caramel.

En faisant roussir dans une casserole du lard
coupé en dés, on peut, aprés I'avoir retiré et y avoir
ajouté un peu de farine, obtenir un roux qui con-
vient parfaitement 4 toutes les sauces dans lesquelles
doit entrer du lard.

Dans la cuisine provencale, on fait des roux en
substituant 1’huile d’olive au beurre.
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Liaisons.

Dans bien des sauces, notamment dans les blan-
ches, et dans quelques potages on ajoute une liaison
de jaunes d’ceufs. Il est important que ceux-ci
soient trés-frais. On casse les ceufs en deux, on eni =3
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cad: Lorsque le beurre sera fondu, versez dans la
casserole un verre de créme, ou de lait 4 défaut de
Laissez bouillir un quart d’heure en tournant

nt au turbot, & la truite, au ca-
», aux pommes de terre, etc,

) malte.
Fait | une casserole A ou douze

tomates ( mz;;fc» en quatre, avec sel et gro pou re,
inq ognons en tranches, '-;:m pincée de
' lou de girofle; passez

gramimes ;i-‘ ,M‘?H"!’G,

ot remettez le feu, pour faire
youillir douceme la sauce assez
b opails
% D) |
# u
A et poivre. Cetle sauce se fait 4 table.
[ f‘f.,z’,wfi»;?u
B lans une casserole du beurre trés-frais,
% rée a bouche de farine, du sel, du gros
i poivre, ajoutez un verre d’eau, mettez le tout sur le
| feu et tortnez. Lorsqu’elle bout, vous retirez du feu.
o1 i@ sauce se trouve trop q"’.is%e, on y remet un
u de beurre. Si elle est trop claire, du beurre
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manié de farine. Au moment de servir, on peut
ajouter une liaison de jaunes d'eeufs et up filet de
vinaigre, ou, mieux encore, du jus de citron. On
peut y ajouter, selon le cas, des champignons ou des
truffes cuits & part.

La sauce aux cdpres est une sauce blanche  la-
quelle on ajoute des cipres au lieu de vinaigre.

Sauce blonde.

Faites un roux que vous mouillez de bouillon
bien chaud. Faites cuire une demi-heure. Cette
sauce, trés-délicate, rempiace la sauce blanche.

Sauce piquante.

Mettez dans une casserole un verre de vinaigre,
thym, laurier, ail, échalotte, poivre, et deux gous-
ses de piment rouge; faites réduire 4 moitié et
mouillez avec du bouillon. Si vous avez des jus et
des coulis, mettez-en, passez au tamis et servez.

Sauce au verjus.

Hachez une échalotte, mélez-la avse trois cuille-
rées de verjus et autant de coulis, ou, a défaut, avec
autant de bouillon, sel et poivre. Faites chauffer
dans une casserole, et servez sur des viandes gril-
lées.

Sauce aux groseilles a maquereau.

Ayez du velouté (Voyez cette préparation, p. 85.)
dans lequel vous mettrez un peu de vert d’épinards
pour le colorer. Ajoutez-y ensuite des groseilles
maquereau coupées en deux, dont vous aurez retiré
les pépins, et que vous aurez fait blanchir  I'eau
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sépare le blanc en transvasant le jaune d'une demi-
coquille dans I'autre, jusqu’a ce qu’il soit bien net
et débarrassé de son germe. Délayez alors les jaunes
avec une cuillerée 4 bouche d’eau fraiche; quand le
mélange est bien opéré, ajoutez deux cuillerées de
la sauce ou du potage que vous devez lier ; ils peu-
vent étre trés-chauds, mais non bouillants. Remuez
pour opérer le mélange que vous versez ensuite dans
la sauce ou le potage en tournant toujours, et ser-
vez sans remettre sur le feu : soin qu’il faut avoir
pour toutes les liaisons, si on ne veut pas qu’elles
tournent.
Sauce hollandaise.

C'est la plus simple des sauces. Faites fondre du
beurre i trés-petit feu, ou mieux, au bain-marie,
laissez-le déposer, mélez-y un jus de citron que
vous fouettez, et un peu de sel blanc, passez 4 tra-
vers une passoire fine, ajoutez du sel blanc et servez
votre sauce dans une sauciére.

Sauce aux cornichons.

Mettez un morceau de beurre et une pincée de
fécule dans une casserole ; faites lier sur le feu,
mouillez avec du bouillon et une cuillerée de jus;
ajoutez-y des cornichons hachés, poivre et sel.

Sauce omnibus.

Prenez un demi-litre de bouillon, ajoutez-y um
verre de vin blanc, une feuille de laurier, sel, poivre,
un filet de verjus et un peu de zeste de citron.
Laissez infuser pendant six heures sur de la cendre
chaude. Cette sauce convient & toute espeéce de pré-
parations,
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Sauce & la Béchamel grasse.

Coupez du lard par petits morceaux; joignez-y
une carotte, un navet, deux ognons, de la graisse de
veau ; passez le tout au beurre, mouillez de bouil-
lon, ou mieux de consommé, ajoutez-y deux cuille-
rées de farine, poivre, sel, muscade, girofle, thym,
persil, laurier, laissez cuire une heure, passez au
tamis et dégraissez.

Sauce @& la Béchamel maigre.

Délayez deux cuillerées 4 bouche de farine dans
un litre et demi de créme, mettez la casserole sur un
feu ardent, et remuez la préparation, afin qu’elle ne
8'attache pas. Dans une autre casserole, vous met-
tez deux ou trois échalotes, une carotte émincée,
une muscade ripée, une bonne pincée de gros
poivre, du sel, un bouquet garni et quelque cham-
pignons ; faites bouillir le tout dans deux verres
d’eau. Quand votre créme est suffisamment réduite
et épaissie, vous y incorporez la préparation ci-des-
gus en la versant peu a4 peu, de maniére & ne pas
faire tourner la créme. Passez 4 I'étamine et tenez
chaud au bain-marie.

Les béchamels maigres et grasses peuvent servir
& divers mets, ainsi que les sauces suivantes. L'in-
telligence de la cuisiniére doit la guider dans le wr
choix et Papplication de ces sauces.

Sauce a la créme. 1

Mettez un bon morceau de beurre dans unecage
gerole, avec une cuillerée de farine, une forte pincée
de persil, une ciboule hachée, sel, poivre et mus-
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de sel bouillante. Cette sauce convient au poisson,

On, peut remplacer le velouté par un roux au beurre
mouillé de bouillon.

Sauce bordelaise

Hachez trés-fin des échalotes; liez-les dans un
linge blane, et faites-les cuire dans du vinaigre avee
du sel et du poivre, jusqu’a ce que le vinaigre soit
aux deux tiers tari; retirez vos échalotes et mouillez
alors avec du bon bouillon, ou, mieux, avec du
consommeé ou du coulis.

Sauce bearnaise.

Epluchez et pelez huit ou dix échalotes et re-
cueillez-en I'essence en les pressant dans un linge.
Prenez les jaunes de six ceufs et un morceau de
glace de viande d’un volume égal A celui des jaunes
d’eeufs; faites fondre cette glace. Mettez les jaunes
d’ceufs dans une casserole sur un feu doux; mélez,
en les travaillant avec une cuiller de bois, jusqu'a
ce quils se lient. Incorporez-y alors la glace de
viande fondue, puis le jus de deux citrons, I'essence
d’échalotes, sel, poivre et quelques gouttes de vi-
naigre. Le mélange fini, retirez du feu.

Sauce poivrade.

Faites dans une casserole un roux dans lequel
vous meltrez un verre de vinaigre, quelques ci-
boules hachées, une grosse pincée de persil; deux
feuilles de laurier, un peu de thym, une forte
carotte, deux ognons coupés par tranches, une
pincée de poivre fin, faites réduire votre sauce des
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deux tiers, puis mouillez de bouillon, et laissez
bouillir le tout jusqu’a ce que les légumes soient
cuits. On dégraisse ensuite, et 'on passe 4 I'éta-
mine.

Sauce a la ravigote.

Prenez cerieuil, estragon, cresson alénois, pim-
prenelle, en tout une poignée, que vous hacherez
trés-fin. Mettez dans une casserole du bouillon,
poivre, vinaigre, faites bouillir un quart d’heure,
retirez du feu; mettez dans votre sauce un morceau
de beurre manié de farine, et remuez jusqu'a ce
qu’il soit fondu.

On fait une ravigote froide en ajoutant, & ce qui
précéde, des feuilles tendres de céleri, cipres et
anchois, également hachés trés-fin, puis un jaune
d’euf, un peu d’huile, et en mélant bien le tout.

Sauce Robert.

Faites roussir a petit fen dans une casserole
125 grammes de beurre et huit ou dix ognons cou-
pés en dés, mettez-y un peu de farine que vous
jetez sur les ognons quand ils sont bien fondus,
ajoutez-y un verre de bouillon, du sel et du poi-
vre ; laissez votre sauce vingt minutes sur le feu;
au moment de s’en servir, on y met une cuillerée
de moutarde. Cette sauce est bonne pour le pore
frais, pour la dinde, le poisson, etc.

On peut remplacer le beurre par du lard, ou de la
graisse de volaille.

Sauce remoulade frovde.
Prenez cerfenil, ciboule, une échalote, une
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pointe d’ail, hachez le tout trés-menu. Ajoutez
sel et poivre; délayez avec de I'huile, du vinaigre
et quantité suffisante de moutarde ; versez sur votre
préparation ou servez dans une sauciére.

Sauce au blanc.

Prenez deux poignées de farine et 425 grammes
de beurre avec un peu de sel. Pétrissez le tout et
faites-le fondre & feu doux, dans une casserole.
Ajoutez-y trois tranches de citron, deux petites ci-
boules entiéres, et un peu de muscade. Délayez
votre mélange avec de bon bouillon, faites cuire et
servez chaud.

Cette sauce est convenable pour le veau, le mou-
ton, la volaille, le poisson et quelques légumes

Sauce d la provencale.

Mettez dans une casserole trois cuillerées d’huile
fine, de 1’échalote, des champignons hachés et trois
gousses d’ail, ajoutez-y une forte pincée de farine,
sel, poivre et bouquet garni, et mettez sur le feu
aprés avoir mouillé avec moitié bouillon et moitié
vin blanc. Faites bouillir cette sauce a petit feu pen-
dant une demi-heure; oOtez I'ail, le bouquet garni,
et servez.

Sauce de Kars.

Mettez dans une casserole 125 grammes de
beurre, une pincée de safran, cing gousses de pi-
ment rouge, haché ou écrasé, deux cuillerées de
farine; mouillez avec du bouillon, laissez réduire
gur le feu pendant un quart d’heure; joignez-y de
la muscade ripée, et servez bien chaud sans dé-
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graisser et sans passer par I’étamine. Cefte sauce
est bonne avec la volaille.

Autre.

Prenez une forte pincée de poudre de Kari, jetez-
la dans un roux mouillé de bouillon; faites bouillir
dix minutes, et servez.

Maitre-d’hotel.

Cette sauce n’est que du beurre fondu avec du
persil haché bien menu, sel, poivre, jus de citron,
ou, 4 défaut, un léger filet de vinaigre. Encore
le citron et le vinaigre ne sont pas toujours ems
ployés.

: Maitre-d’hitel liée.

Mettez dans une casserole un verre d'eau, une

cuillerée de farine et du beurre, persil et ciboule

hachés, sel et gros poivre ; faites chauffer le tout .

presque jusqu’d ébullition en tournant toujours, et
ajoutez un peu de jus de citron. Cette sauce doit
avoir I'apparence d’une sauce blanche ordinaire.

Sauce pour le poisson.

Faites blanchir et pilez ensuite persil, estragon,
cerfeuil, pimprenelle, civette. Mélez-y les jaunes
écrasés de deux ceufs durs, et ajoutez peu i peu
guatre cuillerées d’huile, deux de moutarde et deux
de vinaigre; servez dans une sauciére. Cette sauce
est froide ainsi que les deux suivantes.

Sauce a la tartare.

Hachez trés-fin cerfeuil, estragon et deux écha-
lotes, ajoutez-y de la moutarde, du sel, du poivre

$
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un filet de vinaigre et deux jaunes d’ceufs; arrosex
ensuite votre sauce de bonne huile, en la remuant
continuellement. Si la sauce devenait trop épaisse,
ajoutez-y un peu de vinaigre.

Sauce mayonnaise.

Mettez dans une sauciére deux jaunes d’ceufs,
poivre et sel, et un filet de vinaigre; aprés avoir
bien mélé, ajoutez, en continuant a tourner, de
I'huile fine en quantité suffisante. Cette sauce, qu'il
faut tourner longtemps pour qu’elle soit trés-bien
liée, est excellente avec les volailles froides; mais
il est essentiel que la quantité de vinaigre soit bien
en rapport avec la quantité d’huile.

La sauce verte se fait de la méme maniére, seule-
ment on y ajoute persil et estragon hachés, en

.méme temns que les jaunes d’eufs. On peut y met-

tre du jus d’épinard.
Sauce salmi.

Pétrissez un morceau de beurre avec de la farine,
faites-le fondre et mettez-y quelques échalotes ha-
chées menu. Ajoutez-y un verre de vin blanc ou
rouge et un verre de bouillon, sel, poivre, mus-
cade et bouquet garni; laissez bouillir une demi-
heure et versez sur un restant de beeuf, de veau ou
de volaille.

Sauce macédoine.

Faites un roux foncé; mettez dans une casserole,
& part, un-peu de beurre, trois cuillerées de vinaie
gre, poivre, sel, échalotes; faites réduire, puis

joignez-y votre roux. Counez an dés une carotts
6.
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cuite, trois ou quatre cornichons et deux ceufs durs.
Ajoutez-y une cuillerée de cipres et les filets bien
gécrasés de trois anchois. Faites chauffer sans bouil-
lir. Cette sauce est fort bonne sur de la volaille ou
des viandes réchauffées.

Sauce au pauvre homme.

Cette sauce, qui sert a accompagner les restes
d’un bouilli ou d’un réti, se fait avec cinq oun six
échalotes et du persil hachés, du bouillon, une
cuillerée de vinaigre, sel et poivre. On fait bouillir
le tout jusqu’a ce que les échalotes soient cuites.

Autre.

Coupez votre bouilli en tranches, rangez-les sur
un plat de cuivre bien beurré et saupoudré de cha-
pelure. Mouillez avec de bon bouillon, sel, poivre,
persil haché trés-fin et une pointe d’ail; couvrez
légérement de chapelure semée de quelques petits
morceaux de beurre. Faites bouillir dix minutes sur
un feu vif et sous un couvercle a rebord plein de
braise embrasée, pour ticher d’obtenir gratin dessus
et dessous.

La premiére fois, ajoutez du persil haché, thym,
laurier, ail, girofle; passez aprés un ou deux
bouillons; mélez-y un peu de mignonnette, le jus
d’une moitié de citron, et versez votre sauce sur les
mets.

Sauce aux truffes.

Hachez une ou plusieurs truffes, faites fondre du
beurre et passez-les dedans ; mouillez avec du con-
gommé, et ajoutez-y ie double d’un roux que vous

o
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aurez fait A part; faites réduire votre sauce jusqu'd
ce qu’elle ait assez de corps.

Sauce espagnole a la bourgeotse.

Lorsque vous aurez occasion d’employer plu-
sieurs piéces de gibier et de volaille, conservez-en
les débris et failes-les revenir au beurre en méme
temps qu’une livre de rouelle et un maniveau de
champignons ; mélez-y trois ou quatre cuillerées de
farine ; ajoutez-y carottes, ognons, thym, laurier,
sel, poivre et girofle; laissez bouillir pendant deux
heures. Vous passerez au tamis.

Sauce sans beurre.

Elle se fait avec trois jaunes d’ceufs, six cuillerées
d’huile, sel et poivre; faites chauffer au bain-marie
et liez la sauce en la tournant.

Sauce aux écrevisses.

Faites une sauce blanche et ajoutez-y la chair des
queues et des pattes pilées, ainsi que les ceufs de
petites écrevisses préalablement cuites. Ajoutez un
jus de citron.

Sauce aux anchois.

Ajoutez 4 une sauce blanche des filets d’anchois
pilés. Joignez-y poivre, muscade, et deux clous de
girofle. Laissez bouillir un quart-d’heure et servez
avec un jus de citron.

Sauce aux huitres.

Faites blanchir des huitres 4 1'eau bouillante, &
laquelle vous ajouterez leur eau. Faites-les égoutter
aprés quelques bouillons, et mélez-les 4 une sauce
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blanche faite 4 part, en y joignant le jus d'un ci-
tron.

Cette sauce convient au poisson grillé ou préparé
au court bouillon.

On peut remplacer les huitres par des moules.

Nota. On peut, pour les trois sauces qui pré-
cédent, remplacer la sauce blanche par un roux
blond.

Sauce anglaise froide.

Hachez trés-fin une forte pincée de feuilles frai-
ches de menthe poivrée que vous mettrez dans une
sauciére, avec sel, vinaigre, et un bon morceau de
sucre. Cette sauce se sert avec le poisson. Nous
avons eu occasion d’en faire usage en Angleterre,
et nous I'avons trouvée excellente.

Vert d'épinards.

Faites blanchir une poignée d’épinards dans la-
quelle vous aurez mis quelques ciboules et une pin-
cée de persil. Pressez dans vos mains pour exprimer
I’eau surabondante ; pilez et passez i I’étamine. Si
le vert est trop épais, mouillez de bouillon. Ce vert
sert & colorer des sauces et des préparations telles
que le pilau.

Court-bouillon.

Cest le liquide assaisonné dans lequel on fait
cuire les gros poissons de mer ou d’eau douce, soit
qu’on veuille les manger froids a I'huile, ou chauds
avec une sauce,

On fait le court-bouillon avee du vin rouge ou
blanc pur, ou plus ou moins coupés d’eau selon la

' %
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qualité, des ognons, des tranches de carotte, un
fort bouquet garni, clous de girofle, laurier, thym
et basilic selon les goiits, sel et gros poivre. On fait
bouillir au moins une heure, puis on le passe au
tamis. Le mieux est de faire d'abord le court-
bouillon, et de n'y faire cuire le poisson qu'aprés
I'avoir passé. Le court-bouillon fait au vin rouge est
le véritable bleu.

Un mélange d’eau et de vinaigre peut remplacer
le vin. Le verjus ou un jus de citron font bon effet
dans le court-bouillon.

Un court-bouillon peut servir plusieurs fois.

Marinade cuite.

Faites roussir légérement dans du beurre des
tranches d’ognons et de carottes; mouillez-les avee
du vinaigre blanc et le double d’eau; ajoutez-y sel,
gros poivre, thym, laurier, basilic, persil en bran-
ches, quelques ciboules, et le tiers d’'une gousse
d’ail ; laissez cuire cette marinade, passez au tamis
et conservez-la pour le besoin.

Blanc.

Mmettez 125 grammes de saindoux et 250 gram-
mes de lard coupé en dés dans une casserole. Ajou-
tez-y trois cuillerées de farine ou de fécule, un

- bouquet garni, deux ou trois clous de girofle, une

demi-gousse d’ail, sel et gros poivre, deux ou trois
tranches de citron et un filet de vinaigre. Mouillez
avec de I'eau chaude. Ce blanc sert a cuire des pieds
de mouton, téte, fraise et pieds de veau, palais de
beeuf, gras-double, etc.
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Pite a frire.

Mettez, avec un litre de farine, six jaunes d'ceufs,
deux cuillerées & bouche d’huile et un petit verre
d’eau-de-vie, sel, poivre et un verre de biére. Délayez
votre pite de maniére & ce qu'il ne se forme pas
de grumeaux. Si elle était trop épaisse, vous ajou-
teriez un peu d'eau. Il suffit que ce que l'on
trempe dedans en sorte bien couvert. Avant de s’en
gervir, on ajoute deux blancs d'ceufs fouettés en
neige.

On fait de bonne péte 4 frire en délayant la farine
avec de l'eau, de I'huile d’olive et un petit verre
d’eau-de-vie;

Ou avec des jaunes d’ceufs, du lait et de I'eau-de-
vie;

Ou avec des jaunes d'ceufs, de I'huile et du vin
blanc. Dans tous les cas, la pite doit élre bien
battue. On remarquera qu'il faut trés-peu de sel
dans toute pAte destinée 4 la friture d’eniremets
sucrés.

Fonds de poéle.

Mettez dans une casserole 200 grammes de jam-
bon, vos débris de lard et de couennes, 200 grammes
de veau haché trés-fin, 3 carottes, 3 gros oignons
coupés en dés, une demi-feville de laurier, du
thym, un bouquet de persil, des grains de poivre,
du basilic et un peu de macis. Passez ces ingré-
dients sur un feu modéré, en ayant toujours soin de
remuer avec la spatule, pendant un quart d’heure;
mouillez avec 2 litres de bouillon. Faites partir

- -
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zur un feu vif, retirez la casserole sur I'angle du
fourneau pour lui donner une bien faible ébullition
pendant 2 heures, et passez au tamis,

AR —

CHAPITRE III.

FARCES, QUENELLES ET PUREES.

Ces sortes de préparations peuvent &tre servies
seules, on s’ajoutent comme accessoires @ d'autres
plus importantes, et particuliérement aux entrées.
Dans le premier cas il est bien de les décorer de
crolitons passés au beurre et taillés en triangle.

Farces.

On appelle farces, en cuisine, des viandes ou au-
tres choses qu’on hache pour en tarcir ensuite quel-
ques volailles ou autres pieces, tant en gras qu'en
maigre. Nous nous bornerons 4 décrire deux espéces
de farces.

Farce cuite. — Coupez en petits morceaux et
mettez, dans une casserole, des blancs de volaille
crus, ajoutez-y un peu de beurre, sel, gros poivie
et muscade; passez le tout a petit feu durant dix
minutes, égouttez vos blancs et laissez-les refroidir.
Dans la méme casserole, mettez un morceau de mis
de pain, avec du bouillon et un peu de persil haché
trés-fin, Eerasez votre pain et réduisez-le en panade,
en laissant réduire le bouillon. Pilez séparément vos
blancs de volaille, ajoutez-y votre mie de pain et




108 FARCES, QUENELLES ET PUREES.

un bon morceau de beurre, achevez de piler et de
méler ces trois choses; mettez ensuite cing ou six
jaunes d'ceufs, et pilez de nouveau, afin que le tou!
soit bien incorporé. Cette farce s’emploie avec les
gratins et pour toutes sortes de viandes.

Farce de poisson.

Prenez de la chair de poisson, n’importe duquel;
mais il ne faut pas méler ensemble les chairs de
deux poissons différents; hachez-la avec des cham-
pignons cuits et des jaunes d’ceufs durs. Ajoutez-y
de la mie de pain cuite dans du lait, un bon mor-
ceau de beurre frais, du sel, un peu de muscade
ripée, du persil haché et trois jaunes d’ceufs non
cuits. Pilez bien et finissez votre farce en y incor-
porant trois blancs d’ceufs fouettés. Cette farce
s'emploie 4 tout ce qu’'on veut.

Hachis de viande.

Prenez des restants de viande de boucherie,
de gibier, volaille, etc., cuite 3 la broche ou au-
{rement ; Otez les peaux et les nerfs, ajoutez ce
que vous voudrez de chair a sauc hachez le
tout trés-fin ; assaisonnez avec persil, ciboule, mie
de pain et deux ou trois ceufs battus, suivant la
quantité de hachis ; mettez-le dans une casserole et
passez au feu avec un morceau de beurre et une
pincée de farine ; mouillez de bouillon et laissez mi-
joter le tout une demi-heure sur un feu doux.

On peut farcir avec ce hachis una dinde ou une
oie. On peut également le servir en entrée. Dans ce
cas, on exprime quelquefois le jus d'un demi-citron
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sur le hachis, ou bien on I'accompagne d’une sauce
quelconque.

On peut également le mettre en boulettes de la
grosseur d’un petit ceuf, qu’on fait frire et qu'on
sert également comme entrée.

La chair & saucisses seule forme une garniture
moins délicate et moins saine que lorsqu'elle est
mélée avec une quantité égale de hachis de veau.
(Voy. page 23, la figure du hachoir & quatre lames.:

Godiveau.

Prenez un demi-kilogramme de veau, retirez-en
les nerfs et les peaux; hachez bien fin. Ayez un
kilogramme de graisse de beeuf, surtout du rognon,
gue vous hacherez également ; mélez dans le mor-
tier la viande et la graisse, et ajoutez-y du sel, du
gros poivre, des fines herbes, six ceufs en trois fois
différentes et en continuant de piler. Lorsque la
viande sera totalement incorporée i la graisse, ver-
au, §'il est nécessaire, pour amollir

ez des boulettes que vous
avee vos tourtes ou vos préparations
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On peut les faire d'une maniére plus économique
en employant la chair d'un poulet commun, et en y
gjoutant la méme quantité de tétine de veau, cuite
¢t refroidie.

On fait aussi des quenelles maigres avec du pois-
gon de mer ou d’eau douce, du beurre et de la mie
de pain trempée dans du lait, etc.

Purées.

Il faut remarquer que les purées qui sont s
sous des viandes, doivent étre repassées au feu
du beurre ou du jus.

Purée de pois nouveauz.

Faites b
metlez un
litre et demi
Une fois cuits, ég

illir de I'eau dans un chaudron, salez,

versez dedans un

uquet de persil
 fraichement écossés.
s, Otez le bouquet, pilez

. . . ’
ine, apres y avoir ajoute

aiile. Meltez dans une

D on
o (A7
> le ou une petite marmite
. | - W 1 [ el 1
un litre mi de t 375 grammes de petit

lard s
termine
rine.

Méme maniére pous 2ot et les lentilles.
Pour les légume , il faut, la veille de les
faire cuire, les faire tremper dans l'eau pendant
24 heures.

z le lard lorsqu’il est cuit. La cuisson
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Purée de caroties.

Prenez une botte de carottes (ou 2 bottes de ca-
rottes nouvelles); coupez-les en lames sans attaquer
le jaune ; mettez-les dans une casserole beurrée avee
un ognon, un bouquet de persil, un de poireaux,
un peu de céleri en branches; passez le tout au feu
pour lui faire prendre un peu de couleur. Mouillez
avec du bouillon ; ajoutez250 grammes de petit lard,
aissez un peu réduire. Otez le lard lorsqu'il est
cuit. et la cuisson terminée, Otez les bouquets et
passez 4 I'étamine.

Méme procédé pour les purées de navets et de
célert.

Purée de potiron.

Prenez le quart d’un potiron ordinaire, enlevez
Pécorce et toute la partie qui adhére aux graines;
coupez-le en tranches que vous ferez blanchir quel-
ques minutes 3 I’eau bouillante ; égouttez, mettez-
les dans une casserole avec un bon morceau de
beurre, se! et poivre, faites un roux blanc avec 100
grammes de farine et 150 grammes de beurre;
ajoutez quelques cuillerées de bouillon. Faites par-
tir, puis mijoter en remuant souvent avec la spa-
tule. Lorsque le potiron est cuit, retirez et passez a
I’étamine.

Purée de marrons.

Otez V'enveloppe d'un kilo de marrons ; mettez-
les dans une casserole, mouillez grandement avee
du bouillon; ajoutez un peu de sel et une branche
de céleri. Couvrez la casserole, faites bouillir &
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grand f{eu, retirez sur I'angle du fourneau pour lul
continuer toujours une assez forte ébullition. Lors-
que les marrons sont cuits, égouttez-les, recouvrez-
les d'un linge, afin de les tenir chauds et faciliter
I'enléevement de 1'épiderme avec la pointe d’un
couteau. Pilez-les, en les mouillant par intervalles
avec un peu de bouillon, passez-les & I'étamine
ou au tamis i quenelles.

Pour quelques préparations, ils se cuisent de
méme, en les mouillant av it

1

le I'eau ou du lait.
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vin blanc. Laissez mijoter et réduire sur un petit
feu. On peut 'employer telle ; mais on peut aussi la
passer au tamis en exprimant avec une cuillére de
bois.

On obtient 1a méme purée blanche en ne faisant
p2s roussir les ognons, et ajoutant de la créme au
mouillement.

Purée d’oseille.

Coupez grossiérement une quantité suffisante
d’oseille, et une poignée de cerfeuil, mettez-les
dans une casserole avec un bon morceau de beurre.
Lorsque le tout est bien fondu, ajoutez du bouil-
lon et I’assaisonnement nécessaire en sel et poivre,
passez au tamis. Cette purée se sert sous un frican-
deau, sous une alose, etc. On l'arrose avec le jus
des viandes avec lesquelles on la sert, et quand il
n’y en a pas, on y ajoute un petit roux blond de
beurre et de farine.

Purée de volaille.

Désossez une volaille rotie; hachez les chairs
et pilez-les dans un mortier ; mettez cette sorte de
farce dans une casserole, avec bouillon et jus
lond de veau ou de volailles, sel, poivre et un
bouquet garni; faites réduire sur le feu et passez au
tamis.
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CHAPITRE IV,

RAGOUTS ET GARNITURES

Ragodt de ns de veau.

Lavez les ris 4 ’eau bouillante; mettez-les 3 I'eau
froide et essuyez-les. Faites-les revenir sur le feu
avec du lard fondu. Lorsqu’ils le sont suffisamment,
ajoutez une pincée de farine, puis mouillez avec da
bouillon et un verre de vin blanc. Ajoutez sel, poi-
vre, bouquet garni et des champignons passés au
beurre; faites cuire 4 petit feu et liez la sauce, si
elle est trop claire, avec un morceau de beurre ma-
nié de farine. On peut le servir ainsi; mais lors-
qu'on le destine pour garniture, on le coupe par
morceaux apreés I'avoir lavé et essuyé.

Salpicon.

Sorte de ragoit que 'on compose de diverses
viandes, comme ris de veau, foies gras, jambon,
veau, chairs de volailles et de gibier, champignons
et truffes, chaque chose cuite séparément pour I'dtre
3 point. Le tout doit étre coupé en dés, de grosseur
égale. C'est la condition du salpicon. On réunit les
diverses préparations dans une casserole, on y ajoute
du jus ou du bon bouillon, un verre de vin blane,
et on fait chauffer sans bouillir.

1l va sans dire qu'on peut faire un salpicon avea
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moins de choses que nous n’en avons indiquées,
de méme qu'on peut en ajouter d’autres, comme
godiveau, quenelles, culs d'artichauts en morceaux,
marrons rotis, etc.

Ragodt de laitances.

Nettoyez et lavez vos laitances 4 l'eau froide.
Jetez-les dans I'eau bouillante, avec une pointe de
vinaigre, retirez-les presque aussitdt, faites égout-
ter. Mettez les laitances dans une casserole avec du
jus de viande ou du bon bouillon et un demi-verre
de vin blanc;assaisonnezde sel, poivre, muscade ra-
pée, et d’un bouquet garni. Faites bouillir un quart
d’heure. Retirez les laitances ; faites réduire la sauce
que vous liez avec un morceau de beurre manié de
farine. Versez sur les laitances. Servez avec un jus
de citron.

Ragoit de laitances au maigre.

Préparez vos laitances comme ci-dessus. Faites
dans une casserole un roux blond avec beurre,
ognons et farine, mouillez avec moitié eau et vin
blanc. Assaisonnez comme ci-dessus. Faites bouillir
vos laitances un quart d’heure; retirez-les, passez
la sauce, faites-la réduire, versez-la sur les laitan-
ces, et au moment de servir, ajoutez une liaison de
jaunes d'ceufs délayés avec de la créme.

Ragodt de mousserons.

Epluchez, lavez et égouttez les mousserons.
Faites un roux blond avec beurre et farine, ajoutez
du jus ou du bon bouillon, sel, poivre et bouyuet
garni. Laissez mitonner 2 petit feu. Retirez le bou=
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quet garni, ce qui est de rigueur pour tous 1es mets
ol I'on en met un. Si la sauce est trop claire, ajou-
tez un peu de beurre manié de farine.

Regolt de laitues.

Epluchez des laitues ou des romaines, faites-les
blanchir 4 I'eau bouillante pendant quelques mi=-
nutes, passez 4 I'eau froide et égouttez. Faites un
roux avec du lard, en petits dés, quelques tranches
d’ognon et du beurre ; quand tout a pris belle cou-
leur, saupoudrez de farine, laissez-le roussir en le
tournant, mouillez avec du jusou du bouillon, ajoutez
sel, poivre, un clou de girofle et un bouquet garni.
Quand la sauce a jeté quelques bouillons, passez-la
remettez-la dans la casserole, ajoutez-y vos laitues
tachées grossiérement. Faites cuire en tenant la
casserole découverte pour faire évaporer la sauce
qu'augmente 'eau des laitues. Quand elles sont
cuites, 8'il y a trop de sauce, égouttez-les, et lieg
avec un morceau de beurre manié de farine.

Excellente garniture pour rotis et viandes grillées
ou braisées, dont le Jus sert 4 'arroser.

Ragotits de navets.

Prenez de préférence des navets de Fresneuse.
Epluchez-les proprement. Coupez en deux les plus
gros. Mettez dans une casserole du beurre et une
demi-cuillerée 2 bouche de sucre en poudre, passez-
¥ vos navets pour leur faire prendre couleur. Mouil-
lez avec du bouillon, ajoutez sel, poivre et un
bouquet garni; laissez cuire doucement, retirez le
bouquet et servez,
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Ognons glacés.

Prenez des ognons moyens, épluchez-les, coupez
légérement la téte et la queve pour qu’ils se con-
gervent entiers ; mettez-les dans une casserole avee
un morceau de beurre et du sucre. Faites-leur
prendre une belle couleur en les retournant avee
précaution ; mouillez-les avec du bouillon que I’on
fait réduire des trois quarts; alors on les tient &
petit feu jusqu’'a ce qu’ils soient bien glacés.

Ragoit d'olives.

Passez au beurre un peu de ciboules et de persil
hachés fin ; mouillez avec du jus, de bon bouillon,
un verre de vin blanc, des cipres et un anchois pilé
dans une cuillerée d’huile d’olives; mettez dans
cette sauce des olives tournées, c’est-a-dire séparées
de leur noyau, en coupant la chair en spirale avee
un couteau a lame étroite ; faites jeter un bouillon,
et liez la sauce avec un petit roux blond de beurre
et de farine, fait a part.

On peut, si on le veut, remplacer le noyau par
une farce cuite.

Crodltons frits.

Vous coupez en carré, en losange ou de toute
autre forme des morceaux de mie de pain d'un de-
mi-centimétre d'épaisseur, vous les jetez dans le
beurre bouillant et les retournez jusqu'a ce qu'ils
soient bien frits. On les retire et les égoutte. On en
garnit des épinards, de la chicorée, de I'oseille,
des purées, des matelotes, ete. Quand on veut en
garnir les bords d'un plat, on les y fait tenir avee

7.
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de la colle composée d'un blanc d’ceuf et de farine.

On prépare de méme pour potages ou pour des-
sous de matelotes, de gibier roti, des croditons
plus grands et frits de la méme facon. On peut
remplacer ces derniers par des tranches de pain
grillées.

CHAPITRE V.

POTAGES.

Pot au feu.

La viande de beeuf est celle qui donne le meilleur
bouillon ; ensuite, celle du mouton, pourvi. qu’elle
ne soit pas trop grasse, 3 moins qu'elle n’ait été
préalablement rotie ou grillée. Le veau ne s’emploie
que pour le bouillon de malade.

Les volailles ajoutent peu de sapidité au bouillon.
Si on met une poule au pot, elle doit étre vieille;
car elle a plus de goiit.

Un vieux pigeon, une perdrix, un lapin, aug-
mentent I'arome du bouillon. Les os de viandes
roties, quelles qu’elles soient, y font aussi un bon
effet.

Les meilleurs morceaux de beeuf pour faire de
bon bouillon sont la tranche, la culotte et le gite 3
la noix. Les cotes d’aloyau peuvent étre employées
pour bouilli en famille, et en y ajoutant un chou.
La viande doit étre bien fraiche; on la sépare de
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ses os et on la ficelle. On la met dans la marmite 4
I’eau froide, les os au fond. Ceux qui conseillent de
mettre la viande 4 ’eau bouillante ignorenx que sa
chaleur coagule I’albumine dans la viande, et qu’elle
yretient le jus qui doit donner la saveur au bouillon;
tandis que se dissolvant peu & peu dans I'eau froide
et tidde, elle se coagule ensuite, monte 4 la surface
sous forme d'écume, et débarrasse ainsi le bouillon
de toutes sortes d'impuretés qui ne lui communi-
quent aucun bon goit. On fait chauffer la marmite
lentement, aprés y avoir jeté une poignée de sel.
Plus elle chauffe lentement, plus I’écume, qu’on a
grand soin de retirer, est abondante. Lorsque le feu
est trop vif, on est obligé de rafraichir la marmite
en y ajoutant de 'eau froide pour faire remonter
I'écume qui se précipiterait au fond et troublerait
la transparence du bouillon.

Lorsque le feu a été bien conduit et que la mar-
mite est soigneusement écumée, on met les légumes
qu’on a préparés et épluchés. Il ne faut pas craindre
d’en mettre, parce qu’ils donnent au bouillon un
arome plus agréable. Ces légumes sont des carottes,
des navets, un panais, des poireaux et céleri fice-
1s, un oignon piqué de deux clous de girofle. Un
oignon briiié ou une carotte torréfiée pour donner
couleur, ou un peu de caramel, I'un de ces trois
derniers.

Cinq ou six heures d’ébullition lente et toujours
égale sont nécessaires pour faire acquérir au bouil-
lonla perfection que I’on désire. Cette ébullition ne
peut se régulariser facilement qu’au moyen d'un
fourneau économique.

R it e S
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Une heure avant de retirer le pot au feu, on
ajoute au bouillon un bouquet de persil. Quelques
personnes mettent une gousse d’ail, un peu de thym
et une feuille de laurier.

L’ail ne doit étre employé qu’en hiver; en été il
accélére la décomposition du bouillon. Quant au
thym et au laurier, nous ne le conseillons pas; mais
c’est une affaire de gout.

I faut upe livre de viande par litre d’eau.

Si on peut casser les os frais ou de réserve qu’on
ajoute au pot au feu, on fera bien, parce que, plus
ils sont brisés - plus ils fournissent de gélatine, prin-
cipe nutritif da bouillon.

On passe le bouillon au tamis, ou dans une pag-
soire de ferblanc 4 petits trous.

Bouillon fait en une heure,

Prenez une livre de beeuf que vous coupez en
morceaux assez menus, mettez-les dans une casse-
role avec oignons, carottes, un peu de lard et un
demi-verre d’eau; laissez mijoter et suer le tout
pendant un quart d’heure, jusqu’a ce qu’il com-
mence A s’attacher a la casserole; versez ensuite
environ un demi-litre d’eau bouillante, un peu de
sel, faites bouillir trois quarts d’heure, passez au
tamis et servez,

Bouillon & la minute.

Mettez dans un litre d’eau bouillante 200 grammes
de jus ou de glace de viande, salez et employez-le
pour tout ce dont vous aurez besoin.

9'\\
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Bouillon de poulet.

Prenez un poulet maigre, ajoutez-y une livre de
beeuf, ognons, carottes, fines herbes, quelques
grains de sel; mettez trois litres d’eau, laissez
bouillir le tout et se réduire lentement dans une
marmite bien fermée

Bouillon de veau.

Faites bouillir une livre de rouelle de veau, avee
quelques feuilles de laitue et cerfeuil dans un litre
d’eau. Si ce bouillon est pour un malade, un litre et
deini d’eau est nécessaire.

Bouillon maigre.

Ce bouillon peut servir a faire presque tous les
potages au maigre, et a@ mouiller les sauces des
mets préparés au maigre. On peut néanmoins s'en
passer. Mettez dans une marmite dix carottes, au-
tant de navets et d’oignons coupés en rouelles, deux
laitues, deux pieds de céleri, une poignée de cer-
feuil, une moitié de chou et un panais émincé en
filets; ajoutez & ces légumes deux hectogrammes et
demi de beurre, et un demi-litre d’eau; faites bouil
lir jusqu'a ce qu'il n'y ait presque plus de liquide
dans la marmite ; alors, remplissez-la d’eau, et ajou-
tez un litre de pois, deux clous de girofle, du sel et
du poivre. Continuez & faire bouillir pendant trois
ou quatre heures, et passez le bouillon au tamis.

Bouillon aux herbes.

Prenez des feuilles d’'oseille, de laitue, de cer-
feuil, une poignée de chaque chose; lavez et éplu-
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chez avec soin, et coupez assez menu; ajoutez
sel, beurre frais et un litre d’eau, laissez bouillir
jusqu’a ce qu’il se réduise de moitié, puis passez,
goit & la serviette ou i I’élamine.

Potages aux gras.

Potage au naturel.

On coupe en rouelles longues de 5 centimétres
le pain mince, dit pain & soupe. On divise ces
rouelles, en deux portions égales sur leur longueur.
On les range dans la soupiére, et on verse dessus
autant de bouillon qu’il en faut pour les tremper.
Quand elles sont renflées, on achéve de verser des-
sus le bouillon nécessaire. La soupe, ainsi trempée,
ne doit pas étre mise sur le feu. On sert & part sur
une assiette les légumes qui ont cuit avec le por au
feu, en déliant le bouquet de poireaux et retirant les
ognons blancs et brulés, la carotte torréfiée et le
bouquet de persil. On emploie aussi des croiites de
pain & café séchées au four, et des biscottes de
Bruxelles. Cela dépend du goiit des maitres.

Crodite au pot.

Ayez des croutes de pain bien cuit, ou faites
griller des tranches de pain; mettez-les au fond
d’un plat creux avec un peu de bouillon, laissez
tarir, en sorte que vos crolites commencent i gra-
tiner; dressez-les dans une soupiére. Versez dn
bouillon dessus et servez.

Potage au vermicelle.
Mettez dans une casserole, sur le feu, assez de
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bouillon pour huit assiettées de potage. Lorsqu'’il
sera bouillant, jetez-y une demi-livre de vermicelle,
que vous aurez un peu brisé dans vos mains, afin
qu’il n'y ait point de filaments trop longs, remuex e
vermicelle avec une cuillére, et faites bouillir vingt
minutes.

Potage au riz.

Aprés avoir bien épluché le riz, qui contient
souvent des graviers, lavez-le plusieurs fois 4 'eau
froide en le frottant entre les mains. Faites-le bouil-
lir ensuite dans une petite quantité de bouillon, et
mouillez-le toujours avec ce bouillon, & mesure
qu’il crévera. Il faut qu'il soit bien crevé, et que les
grains s'écrasent sans effort entre les doigts ; mais
il ne faut pas qu'il se réduise en bouillie. Ajoutez
ensuite une quantité de bouillon telle, que votre
potage ne soit ni trop clair, ni trop épais. 1l faut,
par personne, une cuillerée de riz. Quand on veut
que le riz ne soit que crevé, il faut le faire cuire
dans la totalité du bouillon qu’on destine au potage.

Potage a la semoule.

La semoule est une pite en trés-petits grains,
faite avec de la farine de riz ou avec de la fleur de
froment. On la jette dans le bouillon quand il bout, et
I'on remue sans cesse avec une cuillére, de crainte
qu’elle ne forme des grumeaux, ce qui arrive faci-
lement lorsqu’on n'y prend pas garde. Il faut deux
cuillerées de semoule par assiettée.

Potage aux pdtes d’Italie.
Jetez-les dans du bouillon gras et laissez cuire
envirop trois quarts d’heure.
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Potage aux nouilles.

Faites une pite solide avec un demi-litre de fa-
rine, cinq jaunes et deux blancs d'eufs, sel, poivre
et muscade ripée. Etendez votre-pite trés-mince,
et coupez-la par filets que vous soupoudrerez de fa-
rine, afin qu'ils ne se collent pas ensemble ; mettez-
les peu 4 peu dans votre bouillon lorsqu'il bout, et
laissez cuire pendant une demi-heure

On peut ajouter & tous les potages précédents
une purée de légumes faite 4 part. Au reste, une
purde de légumes peut s’ajouter 4 volonté 4 tous les
potages gras ou maigres, excepté 4 ceux au lait.

Potage au sagow.

C’est une substance analogue 4 la fécule. On le
lave 4 I’eau bouillante, et on le fait cuire dans du
bouillon qu’on ajoute peu 4 peu, jusqu'a ce qu’il soit
en gelée. On met alors le bouillon nécessaire pour
lui donner la consistance qu’on désire.

Potage au tapioca.

Dans du bouillon en ébullition, mettez une cuil-
lerée 4 bouche, par personne, de tapioca, et contie
nuez de faire bouillir en remuant jusqu’a ce qu'’il
soit complétement dissous et en gelée. On peut sere
vir alors.

Potage & Uorge perlée.

On la fait tremper dans I’eau dés la veille. Lors-
qu'elle est bien égouttée, on la fait cuire dans le
bouillon, de la maniére indiquée pour le riz,



POTAGES. 126

Potage au gluten.

Méme préparation que pour le potage 4 I'orge
perlée,

Potage & la purée de marrons.

Prenez un quarteron de marrons, enlevez la pre-
miére peau, mettez-les sur le feu dans une casserole
avec de I'eau que vous ferez chauffer sans bouillir,
jusqu’d ce que la seconde peau puisse s'enlever fa-
cilement. Lorsqu'ils sont épluchés, on les pile
dans un mortier avec un morceau de mie de pain
trempé dans du bouillon. On délaie cette pite dans
du bouillon chaud, et lorsque cette opération est
bien faite, on passe dans une passoire de ferblane,
avec expression ; on ajoute du bouillon, 8’il est né-
cessaire, et on fait cuire environ trente minutes. On
verse bouillant sur des croltons passés au beurre.

Potage au blé de Turquie.

Il se fait avec de la farine de mais oun gaude

qu'on délaie dans du bouillon gras et qu’on fait

cuire une heure en la remuazt, afin qu’elle ne forme
point de grumeaux,

Potage & la fécule.

Délayez, avec un verre de bouillon froid, neuf
cuillerées de fécule pour six assiettées de potage,
mettez une quantité suffisante de bouillon dans une
casserole, et lorsqu'il sera bouillant, retirez la cas-
serole du feu, et versez dedans la fécule, en tour-
nant toujours avec une cuillére, afin qu'il ne se
ragsoie pas au fond. Remettez ensuite le bouillon
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au feu, et continuez 4 le remuer jusqu’d ce qu'il
soit épaissi. Retirez-le du feu aprés quelques bouil-
lons, et servez.

Potage aux pointes d asperges.

Prenez des pointes d'asperges, c'est-a-dire ce qui
est tendre et mangeable; coupez-les de fagon
qu’elles ne dépassent pas deux centimétres de lon-
gueur ; faites-les blanchir dans I'eau et bouillir en
suite dix minutes dans du bouillon gras. Au mo-
ment de servir, versez le tout sur des croites de
pain.

Potage aux choux.

Mettez dans une marmite un bon morceau de
lard ou de petit salé, laissez bouillir une heure, et
ajoutez un chou, des carottes, des navets, céleri,
poireaux, et faites cuire quatre heures. Une heure
avant la cuisson parfaite, on peutajouter des pommes
de terre si I'on veut.

Potage aux cufs pochés.

Prenez autant d’ ceufs frais que vous avez de per-
gonnes 3 diner, cassez-les dans une assiette, en
ayant soin qu'ils soient parfaitement entiers; faites
bouillir dans une casserole trois cuillerées 4 pot de
bouillon, et lorsqu'’il sera en pleine ébullition, faites-
y glisser vos ceufs avec précaution; couvrez la
casserole, et lorsque I'ébullition recommencera,
retivez-la sur I’angle du fourneau, afin que le bouil-
lon ne fasse que frémir. Laissez vos ceufs se pocher
pendant deux minutes au plus. Retirez-les ensuite
Yun aprés l'autre avec une pelite écumoire, posez-
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les sur un linge et enlevez toutes les bavures des
blancs, puis mettez-les dans une soupiére et versez
dessus le bouillon dans lequel vous les aurez fait
pocher.

Quel que soit le nombre d’ceufs que l'on ait
& employer, il est bon de n’en pas pocher plus
de cinq 4 la tox:,, afin d’éviter d'en crever; si
cela arrivait, il faudrait les enlever et les rem-
placer.

Potage auz poireausx.

Prenez sept ou huit poireaux que vous coupez en
filets de trois centimétres de longueur, passez-les
au beurre ; lorsqu’ils sont suffisamment roux, ver-
sez dessus du bouillon, laissez bouillir une demi-
heure, et versez le tout dans la soupiére, sur le
pain coupé & I'avance.

Ce potage peut se faire au maigre, en remplagant
le bouillon par de I'eau et en ajoutant sel, poivre et
du beurre.

Potage a la Condé.

Faites une purée de haricots rouges bien cuits
avec du bouillon gras ou maigre, passez-la au ta-
mis, ajoutez le bouillon nécessaire et versez dans la
soupiére sur des petits croitons de pain passés au
beurre.

Potage & la Crécy.

Choisissez des carottes de Crécy, aussi rouges
que possible, réduisez-les en purée avec quelques
navets, un poireau et un ognon; mouillez de
bouillon, passez & la passoire et remuez sur le fea
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sans laisser bouillir ; écumez et versez sur des
croitons frits au beurre, que vous aurez disposés
dans la soupiére.

Potages de luxe.

Potage a la tortue.

Voici comment on prépare ce potage tellement
substantiel qu’il peut tenir lieu de tout un repas.
Faites cuire 4 demi, dans de 1’eau et du sel, un mor-
ceau de téte de veau, n’en prenant que la partie
maigre. Coupez-la en petits morceaux, de Ia forme
d'un dé 4 jouer. Faites-les revenir dans du beurre,
en y joignant persil, thym, basilic, laurier, petits
ognons, champignons, clous de girofle, poivre,
muscade, gingembre et du maigre de jambon, éga-
lemrent coupé en petits morceaux. Votre téte de
veau étant 4 point, retirez-la, et puis faites un roux,
ol vous la remettrez avec tout son accompagne-
ment, en y ajoutant la quantité d’eau nécessaire
pour votre potage. Vous y joindrez du jus, du cou-
lis, si vous en avez, de petites boulettes de viande
ou de godiveau, du jus de citron, et enfin du pi-
ment. Laissez bouillir deux heures, écumez et
passez votre potage, qui sera presque épais comme
une sauce de gibelotte. Remettez-y les morceaux de
téte de veau, de jambon, les boulettes et les cham-
pignons.

Potage & la bisque d'écrevisses.

Prenez 50 écrevisses, retirez-en la nageoire
du milieu de la queue et le boyau noir qui y tient,
faites-les cuire dans un peu d’eau assaisonnée de
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gel, mignonnette, persil, ognon. Une fois cuites,
relirez la chair des queues et des pattes, pilez en-
'suite le reste dans un mortier de marbre, réduisez-
les en pite trés-fine, en y ajoutant un quart de
beurre. Mettez cette pite dans une casserole avec un
peu d'eau, faites bouillir et passez dans une pas-
soire trés-fine. Ajoutez la quantité nécessaire de
bouillon gras ou de bouillon de poisson, remettez
sur le feu pour lui donner I'ébullition. Au moment
de servir, passez au beurre des petits croiitons de
Pain coupés en dés, et jetez-les dans la soupiére;
versez ensuite la purée, et metiez dessus la chair

' P - S S
aes queues d’écrevisses.

Potage & la reins.

Ayez une poule, faites-la cuire 3 la broche, pre-
nez-en toute la chair aprés 1'avoir separee de tous
les nerfs et de toutes les parties dures ou trop colo-

s, pilez-la dans un mortier de marbre, avec cing

ou six belles amandes dépouillées de leur pelure,
| P ¢ " ' i hanslla 1y ™ YO0 S

Iaites tremper dans dau bouillon un morceau de mie
de pain de la grosseur d'un ceuf, et mettez-ie dans le

1

mortier pour l'incorporer avec la puree de volaille,
humectez ave un peu de ?Li!)!(l:ili, de tacon a ce
qu'elle soit assez claire pour passer facilement 3
travers une passoire fine. Au moment de se rvir,
faites réchauffer la purée au bain-marie; car elle
ne doit pas bouillir, puis ajoutez le bouillon néces-
gaire, et versez dans la soupiére en y mélant des
croutons passés au beurre. On d¢ ployer de
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130 POTAGES.

Potage auz quenelles de wolaille.

Faites de la farce & quenelles, ainsi que nous I'a-
vons indiqué page 109, avec de la volaille ou du
gibier, moulez ces quenelles dans une cuillére 4
café, et déposez-les dans un vase. Ayez de la pite
ordinaire, faites-en une abaisse aussi mince que
possible, mouillez-la avec un doroir, puis, posez de
distance en distance vos quenelles sur la moitié de
cette abaisse. Lorsque tout sera employé, ramenez
autre moitié de 1’abaisse sur la premiére, marquez
les endroits ou se trouvent vos quenelles, puis dé-
coupez-les avec votre coupe-pite, de fagon que
chaque quenelle soit entourée de pite de tous cotés.
Lorsque tout sera décpupé, faites blanchir vos que-
nelles dans du bouillon, puis, aprés les avoir bien
égouttées, mettez-les s un bon consommé et
servez trés-chaud.

Potage & la Colbert.

Faites cuire dans de l'eau et du \o\ des Iégumes
de la saison, tels que carottes, navets, h.ill(()[b,
asperges, choux-fleurs, etc., que vous aurez, Cou-
pez-les, comme pour la julienne, en donnant & tous
une forme élégante. Lorsqu’ils seront suffisamment
ez, assez clair-semé dans du bouillon o

vous aurez mis un ceuf poché pour chaque con-

Potages malgres,
Soupe maigre aux chouz.

Mettez votre chou dans une marmite d’eau bouil-

o
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lante , avec ognon piqué d’'un clou de girofle, na-
vets, poireaux, carottes, céleri, quelques pommes
de terre pelées, sel et poivre.

Si vous voulez un potage aux choux et cu lait,
coupez votre bouillon avec moitié lait.

Potage aux herbes.

Prenez une quantité égale de cerfeuil, poirée,
oseille et laitue; lavez et hache grossiérement,
puis passez au beurre. Lorsqu’elles sont réduites,
mettez-y de I'eau, salez et faites bouillir pendant
vingt minutes. Faites ensuite une liaison de jaunes
d’ceufs, et versez le tout sur du pain émincé.

Quelques personnes mettent beaucoup plus de
cerfeuil que des autres herbes : cela dépend des
gouts. Quelquefois on ne met pas de liaison.

) Jisiniegy
0l a L osele,
b

Eims

£ awnhor of hoanhan PNACCIA AT A
Lavez, épluchez et hachez grossiérement une

lo)
yoignée d’oseille, mettez sur le feu dans une casse-
&

role avec du sel et un morceau de beurre ; mouillez
peu et laissez cuire doucement pendant un quart
d’heure en remuant, afin de ne pas laisser rissoler.
Quand les herbes sont ct ,m‘r, joutezlaquantité d’eau
nécessaire, salez et laissez prendre un bouillon, puis
versez dedans peu 3 peu ci en l'agitant, une liaison
de deux ou trois jaunes d’ceufs que vous aurez dé-
layés avec un pen d’eau. ':; rsez ensuite sur le pain
et couvrez la ﬂ(mp“} ere. Il fauta peu prés de eux jaunes
d’ceufs pour six convives; tout bouillon de légumes
peut étre employé avec avantage,
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Julienne.

Coupez par petits morceaux, en forme de filets,
des carottes, des navets; émincez des ognons et
poireaux, ajoutez-y de la laitue, de I'oseille, du cé-
leri, des pois verts, des haricots frais en gousses
ou en grains, des pointes d’asperges; enfin, tous
les légumes de la saison. Mettez le tout dans une
casserole avec un bon morceau de beurre, un peu
de sel et de sucre, couvrez et laissez suer quelques
minutes, puis ajoutez de l'eau et laissez cuire;
versez ensuite dans la soupiére ol vous aurez pré-
paré le pain. Quelques personnes le suppriment en-
tierement.

On préfére quelquefois la julienne en purée ;
dans ce cas, on laisse cuire les légumes un peu
plus, afin qu’ils puisser ravers
la passoire. La julienne en purée est servie avec des

y ¢
1

far
faciler

petits croutons de pain passe
Sou;
Coupez en filets une douzaine d’ognons m

faites-les revenir sur le fe

de beurre, en les retournant ¢
jusqu’a ce qu'ils soien

rés. Ajoutez une cuillerée

mits ot
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prendre couleur. Mouillez avex

du sel et d: roS POIvre
fons. Ljoutes nsuite du pain, f; ¢
gervez. Un peut passer ie tmu:i}i.” POUF en séparer
l(?,‘-‘ ognons; on peut aussi remplace e A
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POTAGES, 133

Potage au riz et aux ogno
Préparez vos ognons comme Ci-df‘,RSHR. mouillez-
les de I'eau bouillante et passez les ognons: mettez
I . 3
ensuite du riz au lieu de pain, et laissez-le cuire. Ce
potage est fort bon.
!"«"7”535 auz' pelits o )gnons blancs.

4
) goirie Azl L :
Epluchez avec soin des petits ognons blanes,

=

faites-les blanchir dans du beurre et du sucre : lors-
Ju s auront acquis une belle couleur, versez des-
Sus 5::_ quantite neécessaire de bouillon maigre ;
faites bouillir, ajoutez sel et poivre, et versez dans

la soupiére sur des croiitons passés au beurre

o

Potage au motiron

Prenez un guart citrouille, 6 1 la peau
?‘52 X morceaux ae 1a grosseur
une I { (
111€ d 1 ) | e
tem reduit m \ nxanie-

deux gramines (un demi-quartere 1¢ Deu et un
peu d i Dot £ ore ( lque llons
Faites | itre de lai 101 v un peu de
8 € avee
| de ( oulile. § 0 pa { 14Nn8s
la soupiére, et versez dessus le n ~ trouille
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ques instants et versez sur le pain. Un roux fait avee
des ognons et de la farine peut étre ajouté 4 I’eau
des choux-fleurs, si on préfére cette maniére 3
la précédente. Dans I'un et I'autre cas, on peut
laisser dans I'eau quelques branches de choux- ‘
fleurs. '

Potage aux carottes nouvelles. /

Tournez en olive des carottes nouvelles, blan-
chissez-les 4 'eau bouillante, égouttez-les et faites-
les cuire dans du bouillon maigre. Versez ensuite
gur le pain coupé en tranches

Potage aua

Coupez par petits morceaux huit beaux poireau
mettez-les dans une casserole avec de I'eau, du se
du poivrs et deux pommes de terre ]n Ines m-.po‘
par morceaux, l:ei::crf.a bouillir jusqu'd ce que |
tout soit cuit et que les pommes de terre puissent
8'écraser if lement. ‘\J.muz, un bon morceau de
beurre, mélez bien et versez le tout sur des tranches
de pain trés-minces, et servez

eaux et aux pommes de terre.

RRITIRD e ERR Gl e R

DOMMeES e L

Potage & Voseille et 6 la purée de g

Faites cuire dans du beurre une bonne poignée
d’oseille, ajoutez-y ensuite de I'eau et des pommes
de terre, d’une nature farineuse, coupées par mor-
ceaux. Salez, poivrez et laissez cuire; puis joign
y quelques tranches minces de pain, si vous le vou-
lex. et servi

Potage a la purée de navets et de pommes de terre,

Faites roussir deux ognons, ajoutez-y une quan~
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tité suffisante d’eau ou de lait, autant de navets que
de pommes de-terre et quelques tranches minces de
pain. Lorsque le tout est cuit, passez 4 la passoire,
faites jeter un bouillon et servez.

Potage au pain cu panade.

Mettez dans une casserole des tranches de pain
coupées trés-minces ou cassées, avec de ’eau, du
poivre, du sel. Faites bouillir sur un feu doux sans
remuer jusqu'a ce que le pain soit bien fondu.
Ajoutez alors un bon morceau de beurre frais et
mélangez bien le tout. Servez sans remettre sur le
feu. On peut ajouter une liaison de jaunes d’cufs,
de la créme ou du lait, en méme temps que du
beurre. Quelques personnes rejettent la crodte de
pain, mais la panade faite avec la croiite est plus
stomachique que celle qui n’est faite qu'avec de la
mie.

Potage aux petits pois.

Faites bouillir de I'eau, jetez-y vos petits pois,
salez. Quand ils sont cuits, ajoutez un morceau de
beurre et de sucre, puis versez sur des croitons ou
lames de pain.

Potage au lat.

Faites bouillir la quantité de lait dont vous aurez
besoin, mettez-y un grain de sel et du sucre, puis
versez-le bouillant sur les tranches de pain que vous
aurez fait griller.

Observation. — Chaque fois que vous ferez bouil-
lir du lait ayez toujours soin de passer un peu d’eau

A
ot
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dans la casserole et d’en laisser quelques gouttes,
cela empéchera le lait de briler, car le peu d’eau
restant donnera une certaine humidité au fond de
la casserole et empéchera la créme de s’y attacher
et de briler.

Potages au lait, & la semoule, au 80g0%, Ay vermi-
celle, au tapioca.

Ces potages se font par les mémes procédés
qu’avec le bouillon gras, le lait remplagant le bouil-
lon ; mais on y ajoute du sucre et un peu de sel.
On peut 4 volonté ajouter & ces potages une liaison
de jaunes d’ceufs.

Riz au lait.

Il se fait comme le riz au gras, excepté qu'on
met du lait au lieu debouillon ; on y ajoute du sucre
et une feuille de laurier amande et deux jaunes
d’ceufs. Il faut environ un litre et demi de lait pour
cing cuillerées de riz.

Potage & la monaco.

Taillez des tranches de mie de pain auxqu’elles
vous donnerez une forme semblable, saupoudrez les
desucre; faites les griller d’une couleur blond clair,
rangez les dans une soupiére avec un peu de sel,
versez dessus du lait ou de la créme bouillante et
faites une liaison avec des jaunes d’ceufs.

Potages au maigre.

Tous les potages de pites, tels que semoule, ver«
micelle, nouille, gluten, riz, etc., se font par l¢s
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mémes procédés que ceux au gras, avec la seule
différence qu’on remplace le bouillon ou le lait par
de I'eau et du beurre. Une liaison de jaune d’ceufs
est utile.

Potages & la purée de pois, de haricots, de lentilles.

Faites cuire les 1égumes dans de I'eau avec sel,
ognons, carottes ; une fois cuits, réduisez-les en
purée, passez-les au tamis et ajoutez-y avec un
morceau de beurre une quantité suffisante du bouil-
lon dans lequel ces 1égumes auront cuit, faites bouil-
lir, puis versez sur le pain taillé en croutons et pas-
sés au beurre.

Potage au fromage.

Pour bien faire ce potage, il faut se procurer du
bouillon maigre. Prenez du fromage de gruyére
nouveau, deux hectogrammes et demi (une demi-
livre), par exemple. Ripez-en la moitié et coupez
l'autre moitié par tranches trés-minces. Dans le
fond d’une soupiére qui puisse aller au feu, meltez
un peu de beurre, puis une -couche 1égére de fro-
mage ripé, couvrez avec des tranches de pain min-
ces ; sur ce pain faifes une couche de tranches de
fromage, puis une couche de pain, ensuite du fro-
mage ripé ; continuez ainsi en alternant le fromage
ripé, le pain et le fromage en tranches, jusqu’a ce
que votre gruyére soit tout employé. Sur la der-
niére souche, qui doit étre de fromage en tranches,
mettez quelques morceaux de beurre ; mouililez avee
une partie de votre bouillon et faites mitonner sur
le feu jusqu’a ce qu'il se forme un gratin dans ls

8.
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fond du plat et que tout le bouillon soit tari. Remet-
tez alors du bouillon et servez bien chaud. Ce po-
tage Aoit étre un peu épais. A défaut de bouillon
maigre, on peut employer de 1’eau avec un roux
sans farine fait avec des ognons.

Potage au macarons.

i1 se fait de la méme maniére que le précédent,
8i ce n’est qu’on remplace le pain par du macaroni
cuit & part, comme on le fait pour le vermicelle.
Lorsqu’on veut faire ce potage dans toutes les reé-
gles, on substitue au fromage de gruyére, du fro-
mage de parmesan, ou plutot, on méle moitié par-
mesan avec moitié gruycre.

Les potages au fromage et au macaroni sont trés
bons faits avec du bouillon gras.

Potage aux grenouilles.

Mettez dégorger dans de I'eau des cuisses de gre-
nouilles dont vous aurez enlevé la peau, au bout
d’'une heure versez-les dans une marmite avec de
I'eau en suffisante quantité, ajoutez carottes, navets,
poireaux, céleri, ognon brilé, sel et poivre, main-
tenez en douce ébulition pendant cing heures. Au
moment de servir ajoutez un bon morceau de beurre
et versez dans la soupiére sur du pain coupé en
tranches.

Potage a la provengale.

i‘aites bouillir dans une casserole de 1'eau dans
faquelle vous mettez sel, six ou huit gousses d'ail et
n petit rameau de sariette, Coupez dans une sou-
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piére le pain nécessaire en tranches minces, sou-
poudrez-le d’'une pincée de poivre en poudre, arro-
sez d’huile d’olive en proportion avec le pain, versez
dessus le bouillon sans I'ail et la sariette, et servez.

Bouillabaisse.

Plus on met d’espéces différentes de poisson dans
une bouillabaisse plus elle est bonne. Parmi les
(‘speces prcﬁrvm généralement et qui sont pour
ainsi dire de rigueur, il faut mettre en premiére
ligne le merlan, le loup, la sole et la carpe. Pour
une bouillabaisse de six personnes il faut prendre
cing livres de poisson et deux douzaines de moules,
un morceau de zeste d’orange, ognon fendu en qua-
tre, feuille de laurier, ail, persil, clous de girofle,
safran, sel, poivre, ajoutez un demi verre de vin
blanc par personne, aprés avoir bien nettoyé, li-
moné et coupé le poisson par morceaux. Mettez le
tout dans une casserole ou dans un poélon, ce qui
est préférable, ajoutez de I'huile d’olive pour recou-
vrir le tout et mettez sur un feu trés-vif pendant
trois quarts d’heure. Coupez des tranches de pain,
passez-les au beurre, versez tout dessus et servez
trés-chaud.

Nous pourrions multiplier considérablement les
recettes de potages, car on peut en faire 4 I'infini,
mais nous croyons en avoir dit assez pour qu’une
cuisiniére intelligente sache faire tous ceux qu’on
pourrait lui demander.

AN
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TROISIEME PARTIE.

GROSSES VIANDES.

©0EUF, VEAU, MOUTON, AGNEAU, COCHON ET SANGLIER;

CHAPITRE PREMIER.
DU BOEUF.

La chair du beeuf doit étre fine et d’'un rouge
cramoisi marbré de veines blanches, la graisse d'un
blanc jaunitre. Les meilleurs viennent du Conten-
tin, de 1I’Auvergne et de la Normandie; pour étre
dans les meilleures conditions, la chair doit prove-
nir d’un individu de quatre a six ans, ni trop gros,
ni trop gras, ni trop maigre. La vache a la chair
moins rouge que celle du beeuf, et la graisse moins
blanche.

Les parties du beeuf que I'on emploie dans la
cuisine bourgeoise sont la langue, la cervelle, le
palais, les rognons; la cuisse, qui fournit la cu-
lotte, la piéce ronde, le gite 4 la noix, et la moelle.
Aprés la cuisse viennent I'aloyau, les charbonnées,
les flanchets et les entre-cdtes, la poitrine, les ten-
dons de poitrine, les palerons et le gros bout.

La figure ci-jointe fera parfaitement connaitre
toutes les parties du beeuf, en indiquant leur posi-
lion.
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Beup en persillade (entrée).

Coupez votre beeuf bouilli en tranches petites et
minces, dressez-les en forme de couronne dans le
fona d’une casserole; mettez sel et poivre, mouillez
avec une cuillerée de jus et de bouillon, et laissez
mijoter une demi-heure; ensuite faites une sauce
avec fines herbes, poivre, sel, deux ou trois cuille-
rées de bouillon et un filet de vinaigre ; laissez bouil-
lir cinq minutes, puis renversez votre boeuf sur le
plat, la sauce au milieu.

Beeuf bouilli aw gratin (entrée).

Prenez un plat qui aille sur le feu, mettez-y un
bon morceau de beurre, saupoudrez de chapelure
et assaisonnez avec poivre, sel, épices et persil.
Posez dessus vos tranches de beeuf que vous recou-
yrirez également de votre chapelure assaisonnée.
Faites gratiner dessus au moyen d’un couvercle de
tole couvert de braise bien chaude.

Beeuf & la poulette (entrée).

Faites revenir une ciboule hachée dans un peu
de beurre, ajoutez votre beeuf et mouillez avec du
bouillon ; mettez sel et poivre. Au moment de ser-
vir, liez votre sauce avec des jaunes d’ceufs.

Beeuf en miroton (entrée).

Prencz une dizaine d’ognons, coupez-les par
tranches; faites-les revenir sur le feu avec un mor-
ceau de beurre, jusqud ce qu’ils soiemu presque
cuits. ‘Ajoutez une pincée de farine; mouillez avec
du bouillon et du vin blanc ; ajoutez sel et poivre,
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et faites bouillir jusqu'a ce que 'ognon soit cuit
et la sauce tarie. Mettez votre beeuf bouilli, coupé
par petites tranches, sur l'ognon; faites chauf-
fer, pour qu'il prenne le goit de l'ognon, et
servez.

Beeuf en vinaigrete (entrée).

Otez les peaux et tendons de votre boeuf, Coupez-
le en tranches minces que vous dresserez dans un
saladier. Ornez-le de filets d’anchois ou de filets de
harengs saurs de Hollande ; mettez cerfeuil, ciboule,
estragon, pimprenelle, hachés ; joignez-y des corni-
chons coupés, et assaisonnez de poivre, sel, huile
et vinaigre, comme une salade.

Beauf en grillade (entrée).

3

Faites revenir 4 la poéle de petits lardons, jus-
i

' 4
i ce ris couleur, puis mettez ici des
tranches de beeuf bouilli et deux cuillerdes de
bouillon, laissez chauffer doucement, remuez et
retournez de temps en temp
chaud et au moment de sery
vinaigre.

v s Lashiey ” I B L
)8; lorsqu’il est bien

» ajoutez un filet de

S
ir
Beeuf bouilli et desservs.,

On peut se servir pour le beeuf bouilli de toutes
sories de sauces, telles que la sauce tomate, remou-
lade piquante, ete., ete.

Beeuf bouilli en hachis (entrée),

Epluchez la desserte de boeuf, dtez avec soin les
05, les peaux et les nerfs; hachez aussi fin qua

possible, avec deux ognons et une pincée de nepe
8il; pour donner du godt, on ajoute quelquefois un




{1&4 DU BCEUF.

peu de chair 4 saucisse. Faites fondre dans la
casserole un peu de beurre ou de graisse, ajoutez
autant de farine que le beurre pourra en boire,
laissez cuire en remuant, mouillez avec un peu de
bouillon. Cette sauce doit étre wés-courte et trés-
épaisse; car le beeuf ne doit pas y tremper, mais
seulement en étre imbibé. Versez votre hachis dans
la easserole, remuez et assaisonnez de sel et poivre,
puis beurrez le fond d’un plat qui aille au feu,
mettez-y le hachis, égalisez-le avec un couteau,
semez dessus un peu de chapelure, parsemez-y
quelques petits morceaux de beurre, et recouvrez
le plat d’un couvercle garni de cendre rouge, et
servez lorsqu’il est bien gratiné.
Boulettes de hachis de beeuf frites (entrée).

Préparez le beeuf en hachis comme ci-dessus,
ajoutez-y seulement deux ou trois czufs entiers, afin
que le tout soit plus lié. Versez le hachis dans un
plat, et lorsqu'il sera un peu refroidi, faites-en des
boulettes rondes et longues de 5 & 6 centimétres,
rouiez-les dans la farine, trempez-les ensuite dans
des ceufs battus, roulez-les au feu et 4 mesure dans
la chapelure, et posez-les sur une assiette,

Faites chauffer la friture, et lorsqu'elle fume,
faites-y glisser vos boulettes ; retournez-les de temps
en temps avec un écumoir, et retirez-les lorsqu’elles
ent pris une belle couleur. Egouttez-les et dressez-
Jes en pyramide sur un plat avec quelques brins de
pCl'Sil frit entre chaque.

de beuf au four (entrée)s

v
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sus ; seulement, ne les trempez pas dans les eufs
battus, mettez-les, les unes contre les qutres, dans
un plat allant au feu, saupoudrez de chapelure,
mouillez avec un peu de bouillon, mettez une petite
noisette de beurre sur chaque boulette, recouvrez
d'un couvercle de tole avec de la cendre rouge

pour faire gratiner, et servez dans le plat ou elles
ont cuit.

Beeuf & la mode (entrée et relev).

Prenez le meilleur morceau du cété de la cuisse,
piquez-le de lard, que vous aurez assaisonné de gros
poivre, sel, épiceset persil. Lelard doit étre piqué en
travers. Mettez-le dans une casserole bien juste et
fermant hermétiquement, avec ognons, carottes,
un bouquet garni, un pied de veau, un bon verre
d’eau ; vous laissez tomber 4 glace, en faisant atten-
tion que votre viande ne brile pas; vous finirez de
la mouiller en ajoutant un demi-verre d’eau-de-vie
ou un verre de vin blanc et un peu de sel. Laissez
mijoter pendant six heures. Dressez sur un plat
quand il est refroidi. Parez votre piéce de carottes
en tranches, et de gelée. Il peut étre servi chaud ar-
rosé de son jus dégraissé et passé.

Culotte a la braise aux ognons (entrée).

Désossez une belle culotte ; ficelez-la, et faites-la
cuire dans une bonne braise faite avec vin blanc, de
bon bouillon, tranche de veau, barde de lard, un
gros bouquet garni, sel et poivre. Quand elle est
cuite 4 moitié, vous y mettez environ trente

ognons. La piéce de beeuf étant entiérement cuite
9
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dégraissez et dressez-la dans un plat, les ognons
autour, et servez dessus une bonne sauce de belle
couleur.

Culotte de boeuf auz ognons glacés (relevé).

Faites braiser comme ci-dessus; préparez une
garniture d’ognons glacés (voyex page ), ajou-
tez-y la cuisson de votre beeuf, garnissez-le avec les
ognons, et couvrez le tout du jus détaché de des-
sous les ognons.

Culotte de bouf au four, & la broche, en pité
(entrée).

Désossez une culotte ou simplement un morceau
de culotte de beeuf; lardez-le avec du gros lard pé-
tri, comme celui indiqué pour le beeuf 4 la mode ;
assaisonnez de sel et de fines épices; mettez-le
dans une casserole proportionnée i sa grandeur,
avee du vin blanc; couvrez bien avec un couvercle
dont vous enduirez les bords avec de la péte; met-
tez cuire au four pendant cinq ou six heures, dé-
graissez et servez avec la sauce.

On prépare de méme la culotte’ qu’on veut mettre
soit en pité, soitd la broche.

Beeuf & Vécarlate (entrée).

Laissez mortifier un morceau de culotte de beeuf
autant que possible; désossez-le et lardez de gros
lard; frottes-le de sel fin mélé avec du salpétre pu-
rifié, et, aprés 'avoir mis dans une terrine de grés,
assaisonn ez-le de gros poivre, d’épices fines, de
geniévre, de persil et de ciboules hachés, d'ail, de
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girofle et de thym. Ajoutez quelques ognons cou-
pés en tranches ; couvrez le tout d'un linge blane,
puis d'un couvercle convenable. Vou. pouvez lais-
ser mariner votre beeuf quinze jours, savoir : les
huit premiers jours, sans y toucher, et le reste du
temps, en ayant soin de le retourner chaque jour.
Faites bouillir ensuite de ’eau avec des carottes,
des ognons, un bouquet de persil, des ciboules, et
mettez dedans votre piéce de beeuf, enveloppée d'un
linge blanc et ficelée. Quand elle sera cuite, faites-
la refroidir dans son assaisonnement; ensuite vous
I’en retirerez pour la servir froide avec du persil
autour, comme un jambon. Vous pouvez aussi la
servir chaude avec des légumes ou de la purée de
pois.
Aloyau 6 la broche (rot et relevé).

On prend I'aloyau entier; c’est-d-dire depuis le
gros bout du filet mignon jusqu’i la premiére cote.
Parez-le en supprimant la graisse et les peaux; pi-
quez-le de gros lard; faites-le mariner pendant
24 heures, ensuite mettez-12 cuire 4 grand feu. Une
heure et demie suffit ordinairement. On sert & part
une sauce hachée ou toute autre, pourvu qu’elle soit

relevée.
Rosbif.

Vous faites mariner un rosbif, vous le mettez 4
la broche enveloppé d’'un papier beurré, vous le
glacez au moment de servir, ou vous I'arrosez d’une
sauce tomate.

Filet de beeuf aux champignons (entrée).
Trempez des tranches de filet de beeuf dans du
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beurre fondu, et faites prendre coureur sur un feu
ardent, puis retirez-les. Mettez dans une casserole
une cuillerée de farine avec du beurre, faites prendre
couleur en tournant , et mouillez avec du bouillon;
ajoutez de petits champignons entiers ou de gros
champignons coupés ; assaisonnez convenablement;
remettez vos filets dans la casserole, et lorsqu’ils
seront cuits, servez avec un citron.

Filet de beeuf aux crodtons (entrée).

Lorsqu’il vous reste du filet roti de la veille,
coupez-le par tranches que vous faites chaufler,
sans les laisser bouillir, dans du bouillon ou mieux
du jus. Faites roussir dans du beurre des croitons
de méme grandeur que vos tranches, et dressez sur
le tour d'un plat un croiton, une tranche de filet,
puis un croiton, et ainsi de suite, en alternant jus-
qu'd ce que le tour du plat soit fait. Ajoutez au milieu
un peu de beurre manié de persil, avec du jus de
eitron.

Filet de beeuf a la chicorée (entree).

Vos filets étant préparés comme ci-dessus,

dressez-les sur la de chicorée au gras. — On peut

également servir ces filets de beeuf sur une sauce
tomate au lieu de chicorée.

Filet de beeuf a la broche (rot et relevé).

Enlevez la peau nerveuse, la graisse, et parez
proprement votre filet, dont vous couperez la pointe;
piquez-le de lard en dessus, aux deux extrémités, et
laissez le milieu sans étre piqué, car il y a des per-
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sonnes qui n’aiment pas le lard. Faites-le mariner
pendant plusieurs jours avec vinaigre, ognons,
persil, jus de citron, thym, laurier, clous de girofle,
sel et poivre. Vous le faites cuire 4 la broche, d’une
belle couleur, en I'arrosant avec une portion de la
marinade. Yous servez dans une sauciére une sauce
hachée, ou bien vous en faites une avec le jus de
votre filet, des échalotes hachées, sel et poivre.
Beaucoup de personnes préférent le filet de beeuf
au naturel au filet de beeuf mariné. I se prépare de
la méme maniére, sauf la marinade. Il doit, en tous
cas, 8tre cuit de fagon qu'il y ait des tranches d’une
cuisson peu avancée, ce sont les plus tendres.

J o o o . {2 R
let de boeuf aux légumes (entrée).

K'Y

Préparez votre filet comme ci-dessus et mettez-le
cuire dans une casserole avec quelques carottes et
ognons, bardes de lard, bouquet de persil, vin
blanc, bouillon et un peu de sel ; faites-le partir sur
un bon feu; couvrez votre casserole, chargez-la de
charbons ardents, en diminuant le feu de dessous.
Lorsque votre viande sera cuite, passez le fond,
prenez-en une partie que vous ferez réduire, apreés
y avoir mélé un peu de farine et de bouillon, mettez
dedans vos légumes, qui doivent avoir été cuits
séparément.

Ce filet peut aussi se servir avec une sauce tomate,
et sur un lit de chicorée.

Filet de bouf jardiniére (entrée).

On peut, en préparant le filet comme ci-dessus,
en faire un plat de luxe; on prend alors un trés~
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fort morccau dont on garnit le piez de différents
légumes, tels que choux-fleurs, asperges, caroties,

===

truffes, et on peut surmonter le tout de crétes de
eoq et truffes enfilées dans un hitelet, comme ceux
dont nous avons donné le dessin page 22.

Filet de beeuf a la napolitaine.

Vous piquez un morceau de filet de beeuf, vous
le faites cuire 4 la braise. Dans une autre casserole,
vous mettez du jus, de la confiture de groseilles, ou
d’autres, selon le goit, et des grains de raisin mir.
Vous faites réduire et passer 4 I'étamine. Vous versez
cette sauce sur votre filet, vous saupoudrez de rai~

N lop

fort rapé trés-fin, et vous servez chaud.

Sautés de filet de beeuf (entrée).
Faites fondre du beurre dans une poéle et mettez-

?
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y votre filet coupé en tranches épaisses d’un centi-
métre et assaisonnées. Laissez votre poéle sur le feu
jusqu’a ce que le beurre crie; jetez-y une cuillerée
4 bouche de farine; remuez et ajoutez plus oun
moins de bouillon, suivant que votre sauce est
plus ou moins épaisse

Chdteaubriant (entrée).

Donnez 4 un bifteck le triple de I'épaisseur ordi-
naire, environ € centimétres, faites-le griller avec
soin sur un feu doux et continuel ; changez le coté
plusieurs fois, pour avoir une cuisson égale. Son
grand mérite est lorsqu’il garde toute sa tendreté
a l'intérieur.

Biftecks de filet de boeuf (entrée).

Coupez votre filet de beeuf en tranches d’un doigt
d’épaisseur ; battez pour les aplatir; parez-les,
(‘(‘-!mé‘/‘ les tours, Otez les peaux, assaisonnez de sel

de gros poivre; faites-les cuire sur le gril 4 grand
f 1’1 ndant ce temps, mettez dans un plat un mor-
ceau de beurre pru}m"‘*‘w né & laquantité de biftecks
que vous aurez préparés ; assaisonnez de sel, poivre,
avec un peu de persil haché trés-fin et un jus de
citron; ¢i!‘l_?SDCL vos biftecks dessus. Il f(mtevxter de
les laisser trop cuire, et servez chaud.

Biftecks aux pommes de terre (entrée).

’

[ls se préparent comme les précédents, seulement
on y ajoute des pommes de terre frites.—Au cresson,
1y jOlﬂl du cresson assaisonné de vinaigre et de
sel. — Au beurre d’anchois, on y ajoute un beurre
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Observation. On fait bien cuire les biftecks 4 la
poéle, avec gros comme une noisette de beurre.
Qu’on les fasse cuire sur le gril ou 4 la poéle, on est
sir qu’ils sont & point, lorsque aprés les avoir re-
tournés pour faire griller le second coté, on voit le
Jus sortir en gouttelettes par-dessus. Il faut alors
s’empresser de les retirer.

Entre-céte sur le gril (entrée).

Aplatissez avec un couperet la cote du beeuf qui
ge trouve sous le paleron; battez-la plusieurs fois
pour qu’elle soit tendre, et en prenant g
déchirer. Assaisonnez de sel et poivre; f:

rde de I

aites cuire
sur le gril, & petit feu, pendant une demi-heure ou
trois-quarts d’heure, suivant 1’épaisseur de la céte;
ensuite vous la poserez sur un plat, et verserez
dessus une sauce piquante ou du jus avec des cor-
nichons.

Yous pouvez aussi la servir avec une sauce 4 la

maitre d’hétel et des pommes de terre frites.
Entre-cdte bordelarse.

L'entre-cote bordelaise se prépare comme U'entre-
cote sur le gril.

Lorsqu’elle est suffisamment cuite, dressez-la dans
un plat chaud dans lequel vous aurezmis gros comme
une noix de beurre ou de graisse. Aumoment de ser-
vir, arrosez-la de la sauce bordelaise iudiquée page 97,

J‘:

Eintre-cote au jus (entrée).

Mettez votre entre-cote désossée dans une casse-
role ol vous aurez fait fondre un morceau de beurre,

i
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Langue de beeuf en paupiettes (entrée).

Otez le cornet 4 une langue de beeuf; faites-la
blanchir 4 I’eau bouillante un quart-d’heure ; mettez-
Ia ensuite cuire dans la marmite ou se fait le pot av
feu, jusqu’'a ce que la peau puisse s’enlever facile-
ment. Mettez refroidir, puis coupez-la en tranches
minces dans toute sa longueur et sa largeur ; couvrez
chaque morceau avec de la farce de godiveau, ou
autre farce de viande, de I'épaisseur d’une piéce
de 5 francs ; passez un couteau trempé dans de I'ceuf
battu sur la farce pour I'unir et la consolider ; roulez
ensuite vos tranches, et embrochez-les dans un hé-
telet, aprés avoir mis & chacune une petite barde de
lard; faites-les cuire  la broche. Quand elles seront
presque cuites, jetez de la mie de pain sur les bardes;
faites-leur prendre, 4 feu clair, une couleur dorée,
et servez avec une sauce piquante.

Langue a I'écarlate (entrée).

Lorsque la langue est préparée comme la pré-
cédente, mettez-la dans un vase de terre qui ferme
bien, aprés I'avoir frotlée de poivre et de salpétre
raffiné, et avoir mis dans le fond du vase un lit de
sel blanc dans lequel on la roule pour qu’elle prenne
le sel partout. Ajoutez encore quelques clous de gi-
rofle, peu de thym et de laurier. Au bout de vingt-
quatre heures, roulez de nouveau la langue dans du
sel et frottez-la bien. Vous continuerez ainsi 4 en
remettre tous les jours dessus et dessous jusqu’a ce
que la langue baigne dans le sel fondu. Vous la lais-

o .

sez douze & quinze jours dans cette espéce de sau=

|
|
|
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mure. Au bout de ce temps, on la fait cuire, ou bien
on la met sécher et fumer dans la cheminée, aprés
Pavoir enfermée dans un boyau de beeuf bien pro-
pre, dont on ferme les deux bouts.

Pour la faire cuire, metiez-la dans une marmite
pleine d’eau, avec quelques ognons et deux clous de
girofle, trés-peu de thym et de laurier, mais point
de sel ni de poivre, Laissez cuire doucement pendant
six ou sept heures. Laissez refroidir dans la cuisson,
ensuite faites-la égoutter. Cette langue se sert comme
hors-d’ceuvre froid.

Langue de beeuf au gratin (entrée).

Préparez la langue comme ci-dessus. Hachez, per-
gil, ciboule, estragoun, trois échalotes, cipres ou cor-
nichons; prenez gros comme un cuf de mie de
pain, que vous mélez avec la moitié de son volume
de beurre et une partie de ce que vous avez haché.
Vous mettez le tout ensemble dans le fond d’un plat
allant au feu : coupez la langue par tranches; ar-
rangez la moitié de ces tranches sur la couche de
hachis que vous avez mis dans votre plat; assai-
sonnez ces tranches de sel, gros poivre et du restant
de vos petites herbes. Faites une seconde couche
des tranches de la langue, sel et gros poivre ; panez
ensuite, mouillez avec trois ou quatre cuillerées de
bouillon et un demi-verre de vin, et faites bouillir
jusqu'a ce qu'il se forme du gratin. Si la sauce est
trop courte, ajoutez un peu de bon bouillon avant de
Bervir.

Autre langue au gratin (entrée).
Préparez la langue comme ci-dessus ; prenez de




||
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la farce 4 quenelles, faites-en un turban sur lequel
vous rangez les tranches de langue, saupoudrez de
mie de pain; faites gratiner en arrosant avec du
beurre, et au moment de servir, ajoutez du jus, et
servez bouillant,

Langue de boou f aux

mirhone lentrie)
ormcnons \entree ).

Faites dégorger la langue, puis faites-la blanchir
pendant une demi-heure. Lorsqu’elle sera refroidie,
piquez-la avec du lard assaisonné de sel, gros poivre,
jépice, persil et ciboules hachés. Faites-la cuire en-
suite dans une erole, avec assaisonnement
fines herbes, bardes de lard, tran
beeuf, carottes,
avec du bouillon,

quatre heures. Au moment de

hes de veau et
10ns, épices diverse

mouil

laissez cuire 4 petit feu pendas
°I'VIr, parez votre
langue, dtez-en la peau, passez votre sauce au tamis,
ajoutez-y un roux blond
moins de farine, remet
sauce pour juger si ’assaison:
au moment de servir, mettez
en tranches.,

olus on
'ih.) on

Langue de beeuf ritie (entrée).

Yous la préparez d’abord
mais vous ne la laisserez

dans un peu de bouillon avec

comme la précéden

ure que trois heurcs
des morceaux de lard,
un bouquet garni, des ognons et des clous de gi
rofle. Retirez-la et piquez-la de lard lorsquelle sers

i°  refroidie, puis faites-la cuire une heure a la broche.

Serves avec une sauce piquante,une sauce tomats

a
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dans le milieu une sauce piquante ou toute autre
gauce.

Palais de beeuf ¢ la lyonnaise (entrée).

Faites cuire vos palais de beeuf dans du bouillon,
coupez-les en morceaux de la forme que vous vou-
drez. Faites une purée d’ognons brune, dans laquelle
vous les mettrez; faites chauffer le tout ensemble,

* mais sans le faire bouillir.

Palais de beeuf en allumettes (entrée).

Coupez vos palais en filets de la grosseur des allu-
mettes; laissez-les mariner deux heures dans une
marinade (Voyez page ), tenue pendant ce temps
sur le feu sans bouillir, laissez égoutter vos filets,
trempez-les dans une pite friture : faites frire dans
le saindoux et servez chaud. Il faut qu'ils soient
bien blonds et garnis tout autour de persil frit.

On peut simplifier cette recette, en faisant ma-
riner simplement les allumettes dans une marinade
froide. On les fait frire ensuite.

Palais de beeuf au beurre d'anchots (entrée).

Vos palais cuits dans le bouillon, vous les égouttez
et les coupez en morceaux de moyenne grandeur;
faites un roux, mettez-y vos palais, que vous ferez
sauter, et ajoutez du beurre d’anchois gros comme
la moitié d’un ceuf. Ne laissez pas bouillir et serves
chaud.

Croquettes de palais de bouf (entrée).
Prenez deux palais de beeuf cuits 4 eau aprés les
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avoir épluchés, comme il est dit ci-dessus, coupez-
les en tranches minces ; faites-les mijoter sur un petit
feu dans du bouillon avec une gousse d’ail, deux
clous de girofle, sel, poivre, thym et laurier. Met-
tez-les égoutter; couvrez ensuite chaque morceau
d'une farce de viande bien assaisonnée, de 1’épaisseur
d'une pidce de cinq francs; roulez les tranches et
trempez-les dans une pite ; faites frire et servez vos
croguettes bien chaudes et garnies de persil égale-
ment fiit.

Cervelle de beeuf.
Voyez cervelle de veau.
Rognon de beeuf a la bourgeoise (entrée).

Coupez votre rognon en filets minces, passez-le
gur le feu avec un morceau de beurre, sel, poivre,
ciboule, une pointe d’ail, le tout haché trés-fin;
quand votre rognon est cuit, on y met un filet de
vinaigre ou le jus d’un demi-citron et un peu de cou-
lis, ou, a défaut, du bouillon qu’on a fait réduire,
ayant soin de ne plus laisser bouillir, de crainte que
le rognon ne se racornisse.

Rognon de boeuf sauté (entrée).

Emincez un rognon de beeuf en petites tranches;
mettez-les dans une poéle avec unmorceau de beurre,
persil haché, échalotes, champignons, sel, poivre
el muscade. Faites sauter vos rognons & grand feu,
afin qu'ils ne perdent pas leur jus; liez avec une
pincée de farine, et mouillez avec un demi-verre
de vin blanc et deux cuillerées de bouillon - retirez-
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les du feu sans les laisser bouillir ; liez avec un mor-
ceau de beurre fin, mettez du jus de citron et servez
chaud.

Rognon de beeuf sauté au vin (entrée).

Emincez votre rognon, passez les émincés au
beurre dans une sautoire; quand ils sont revenus,
saupoudrez-les de farine, mettez ensuite des fines
herbes hachées, mouillez avec un demi-verre de
vin blane et autant d’eau, ou du bouillon et un jus

de citron, sel, poivre, et un peu de musc

faites bouillir deux ou trois minutes et servez

Y

Ceeur de beeuf a la poivrade (entrée).
Coupez un cceur de beeuf par tranches el faites-le
mariner (Voye

faites-le ari

. page durant plusieurs jour

servez sur une sauce poivrade.

Foie de beeuf sur le gril (entree).

Coupez-le par tranches minces, mettez-les sur le
gril, saupoudrez de sel et poivre, retournez; laissez
peu cuire et dressez dans un plat en mettant deux
couches de tranches I'une sur I'autre, et du beurre
mani¢ de persil ent

Céte de beouf braisée (entrée).

Aplatissez et lardez une cote de beeuf que vous
faites cuire dans une braise ou daube. Passez la sauce
ot servez avec sa garniture.

On peut également dresser la cdte sur une macé-
doine de légumes ou sur un ragont de choux, ag-
eommodé avec la sauce de la braise.

s
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On prépare et on dresse de la méme maniére 'es-
TRE-COTE BRAISEE.

] T |

Udte de beeuf a la bonne femme (entrée).

Parez votre cote et piquez-la de gros lardons bien
épicés; mettez cent vingt-cing grammes de beurre
dans une w!f faites-le fondre et mettez-y votre
cote assaisonnée de  sel et <J(‘ gros poivre. Votre cas-

> Sur un ieu un p‘cd ardent; re-
tournez votre cote deux ou trois fois; quand elle
un feu doux,

eroie aoll etre p

Cllaudae, vous ia poserez

e ttrez aussi du feu sur le couvercle. Au
yut ure lemie, elle sera cuite. Vous

e fond pour sauce

R f 1 fnae
oeeuy au jour.

che de beeuf, h:u‘?i»’"‘v!a avec moi-
: araisse de beeuf; mettez la viande dans
une casserole avec du lard maigre coupé en petits
thoule, champignons, deux échalotes,
le s haché trés-fin, du poivre et du sel, un déci-
' eau-de-vie, quatre jaunes d’ceufs ; mélez bien
1 Foncez une casserole avec des
bardes de lard; mettez-y la viande en la serrant bien,
couvrez avec un couvercle et bouchez les bords
avec de la pate. Mettez cuire au mm‘pt‘ndahl trois ou
s de lard, et dégraissez
peut se 8€l vir froide

quatre l eures. Otez les barde

Cette

P an ¢y )
omine enire-meis

Mettez dix kilogrammes de beeuf dans un petit bae
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ril; prenez 3 kilogrammes et demi de sel, & hecto-
grammes de salpétre, clous de girofle, laurier et
thym ; faites bouillir dix minutes dans une quantité
d’eau suffisante pour remplir le baril, moins la place
qu'occupe la viande. Passez votre saumure; lors-
qu’elle sera froide versez-la sur la viande, et fermez
bien votre baril. On peut employer cette prépara-
tion au bout de quinze jours. Lorsqu’on veut fumer
ga viande il faut la laisser le double de temps; alors
on I'égoutte bien et on la pend dans la cheminée.

Le beeuf fumé de Hambourg se fait cuire comme
aun jambon, il s’emploie de la méme manigre.

Queue de baeuf & la purée de léqumes (entrée)

Aprés I'avoir fait dégorger 4 I'eau tiéde, garnis-
gez une casserole de bardes de lard, carottes, navets,
eéleri, ognons, sel, poivre et épices, puis faites-y
cuire la queue pendant cinq heures, passez ensuite
au tamis la sauce dans laquelle elle a cuit, ajoutez-
y un roux blond, fait de beurre et d’'un peu de fa-
rine, puis dressez la queue sur une purée épaisse
de légumes a votre choix, et arrosez avec la sauce
qui ne doit pas étre trop claire.

\

Queue de boeuf en hochepot (entrée),

Coupez votre queue par morceaux; faites-la blan-
chir et cuire avec de bon bouillon, un bouquet garni
et un peu de sel, pendant cinq heures. A moitié de
la cuisson, mettez ognons, carottes, panais, navets
et chou, le tout blanchi et coupé proprement; quand
le tout est cuit, dégraissez-le soigneusement et ar-
rangez les légumes avec la viande dans un plat

o o
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creux. Dégraissez aussi la sauce dans laquelle a cuit
la viande, passez-la au tamis, ajoutez-y du coulis,
faites réduire, et servez sous la viande. On peut
remplacer le coulis par un roux.

Queue de beeuf ¢ la Sainte-Ménehould (entrée).

On la fait cuire entiére dans de bon bouillon;
trempez-la ensuite deux fois dans du beurre fondu,
panez et faites griller d’une belle couleur. Pour
sauce, on se sert du bouillon de la cuisson, qu'on
fait réduire et qu’on passe au tamis.

Gras-double a la provengale (entrée).

On achéte ordinairement le gras-double nettoyé
et tout cuit chez les tripiers. On n’a plus qu’a le
préparer d’'une maniére quelconque. Si on ne peut
ge le procurer ainsi, il faut le nettoyer, le gratter, le
laver 4 plusieurs eaux et le faire cuire 4 I'eau.

Dans 1'un ou I'autre cas, mettez dans une casse-
role du lard ripé, des carottes, des ognons, lau-
rier, thym, persil, ail, girofle, piment, sel et gros
poivre ; ajoutez-y votre gras-double coupé par mor-
ceaux, mouillez avec du bouillon ou du consommé,
si vous en avez. Tout cela doit bouillir lentement
pendant six heures; laissez refroidir, coupez des
ognons en filets, faites-les frire dans I’huile avec
du persil haché, et mettez votre gras-double avee,
en y joignant des croiites de pain trempees dans
de I'huile, salées, poivrées et grillées.

Autre gras-double a la provengale.
Faites cuire le gras-double bien nettoyé et coupé
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en morceaux dans du bouillon, un verre de vin
blane, une moitié de citron coupé en tranches, sel,
poivre, un bouquet garni, deux gousses d'ail et
deux ognons piqués de clous de girofle. Quand il
est cuit, prenez un plat large, peu creux,allant an
feu; beurrez-en le fond, versez, enoutre, une cuil-
lerée d’huile, couvrez de mie de pain et de persil
avec une gousse d’ail hachés trés-fin. Rangez en-
suite un lit de gras-double, couvrez également de
mie de pain et de persil, puis rangez un second lit
de gras double recouvert de méme, arrosez d’une
cuillerée d’huile. Couvrez d’un couvercle a rebord.

Mettez le plat sur un feu vif, et chargez le couver- |

cle de charbons ardents; faites bouillir une demi-
heure pour gratiner dessous et dessus, enlevez le
couvercle, et servez dans le plat, avec un citron.

Gras-double a la lyonnaise (entrée).

Faites cuire votre gras-double 4 I’eau ou procu-
rez-vous-en de tout cuit; coupez des ognons en
tranches et faites-les frire dans une casserole avec
sel et gros poivre; mettez-y ensuite le gras-double
coupé en petits morceaux, faites-le revenir jusqu’a
ce qu'il ait pris une belle couleur, et servez avec un
citron,

On fait trés-bien ce mets & la poéle en y faisant
frire 4 la fois dans du beurre les ognons et le gras-
double cuit et coupé par petits dés.

Gras-double a la poulette (entrée).

Le gras-double étant cuit comme ci-dessus, cou-
pez-le en petits morceaux ; mettez-le dans une cus-
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serole avec du beurre, des champignons, persil ha-
ché, sel, poivre et muscade; faites bouillir le tout,
puis liez-le avec des jaunes d’eeufs; sjoutez-y le jus
d’un citron.

Gras-double grillé (entrée).

Votre gras-double étant cuit, coupez-'e en lan-
guetles de 8 centimétres de longueur sur & de lar-
geur, trempez-les dans du beurre fondu, assaison-

nez de poivre, sel, panez, faites griller et servez |

avec telle sauce qu’il vous plaira.

Gras-double & la mode de Caen (entrée).

Nettoyez & plusienrs eaux votre gras-double,
faites-le blanchir & I'eau bouillante et laissez-le dé-
gorger d I'eau froide durant vingt-quatre heures au
moins.

Foncez une braisiére de lard, ognons, carottes,
clous de girofle, poivre, gousses d’ail, thym, lau-
rier, persil, sel, muscade rpée, et mettez-y les tri-
pes bien égouttées, avec un morceau de jarret de
jambon au milieu. Versez dans la braisiére deux
tiers de vin blanc et un tiers d’eau, en sorte que le
gras-double en soit recouvert ; fermez avec un cou-
vercle dont vous enduirez les bords de pite. Mettez
ensuite votre braisiére au four pendant six heures.
Ce mets doit se servir trés-chaud, dans la sauce de
la cuisson.

On accommode la tétine de vache de la méme
maniére,

e i
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CHAPITRE IL

DU VEAU.

Le veau doit étre tué & I'dge de six semaines,
plus jeune, sa chair est flasque, fade et sans goit;
4 cet dge il a acquis le degré de force convenable.

On distingue dans le veau, le cuisseau, la noiz,
le filet, le rognon, les colelettes couvertes et décou-
vertes et enfin le collier. Les morceaux les plus esti-
més sont le rognon, le filet et la longe; la noix et les
cotelettes viennent ensuite. La figure ci-jointe in-
dique la place de ces différents morceaux.

Téte de veau au naturel (relevé et entrée).

Faites-la dégorger une nuit entiére dans de 'eaun;
ensuite faites-la blanchir dans un chaudron plein
d’eau bouillante; retirez quand elle a bien écumé
et mettez-la 4 I’eau froide. Egouttez-la sur un linge.
Otez les deux cotés de la michoire inférieure; dé-
sossez le mufle jusqu'aux yeux, en prenant garde
d’endommager la peau; coupez le museau, sans
blesser la lanigue, que vous dépouillez de sa peau
dure; frottez la téte avec du jus de citron, envelop-
pez-la d’un linge blanc, et faites-la cuire dans de
I'eau blanchie par deux ou trois cuillerées de farine,
avec sel, poivre, un demi-verre de vinaigre et un
bouquet garni; faites bouillir & petit feu durant
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(uatre heures. Veillez 4 ce qu’elle trempe bien dans
I'eau. Au bout de ce temps, retirez-la, fendez avee

Curssea

soin la peau, 6tez les deux os du crne, en sorte que
la cervelle soit découverte, recouvrez-la avec la
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peau, et servez chaud avec une sauce piquante, une
poivrade ou une ravigottz, dans une sauciére.

Avant de faire cuire la téte de veau, on com-
mence par retirer les os ; cette opération se fait de la
maniére suivante : On place la téte, le front sur la
table et on coupe la peau au milieu, de haut en bas,
jusques et y compris la lévre inférieure.

On souléve alors de la main gauche un des bords
de la section ; puis on glisse le couteau sous la peau,
de maniére d découvrir toute une moitié de la partie
inférieure de la téte; 'os de la michoire inférieure
étant & découvert, on I'isole des chairs, en passant
le couteau tout autour et on I’enléve.

On en fait autant du coté opposé.

On commence alors a dégager également les os du
nez, en glissant le couteau sous ces os, & partir da
coin de la bouche jusqu'a I'endroit indiqué en A et
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sur toute 1a surface. On retourne alors la téte, on
retrousse toute la partie charnue par-dessus les
yeux, puis l'on tranche carrément toute la partie
osseuse qui dépasse.

Téte de veau farcie (entrée).

Votre téte de veau étant bien blanchie et bien
échaudée, enlevezlapeau de dessus la téte, et prenez
garde de la couper; vous désosserez ensuite la téte
pour en prendre la cervelle, la langue, les yeux et
les bajoues. Faites une farce avec la cervelle, de la
rouelle de veau, de la graisse de beeuf, le tout haché
trés-fin ; assaisonnez avec du sel, gros poivre, per-
sil et ciboule hachés, une demi-feuille de laurier,
thym, basilic, hachés comme en poudre ; mettez-y
deux cuillerées & bouche d’eau-de-vie, liez cette
farce avec trois jaunes d’eufs, et les trois blanes
fouettés ; prencz la langue, les yeux, dont vous dte-
rez tout le noir, les bajoues ; épluchez le tout pro-
prement aprés I'avoir fait blanchir 3 I'eau bouillante.
Coupez-les en filets ou en gros dés, et les mettez
dans votre farce ; mettez la peau de la téte de veau,
sans étre blanchie, dans une casserole, les oreilles
en dessous, et remplissez-la avec votre farce; en-
suite vous la cousez en la plissant comme une
bourse ; ficelez-la tout autour, en lui redonnant,
autant que possible, sa forme naturelle; mettez-la
cuire dans un vaisseau juste 4 sa grandeur, avec un
quart de litre de vin blanc, deux fois autant de
bouillon, an bouquet de persil, ciboule, une gousse
d’ail, deux racines, ognons, sel, poivre; faites-la
cuire 4 petit feu pendant trois heures. Lorsqu’elle

10
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est cuite, mettez-la égoutter de sa graisse, et es-
suyez-la bien avec un linge aprés avoir 6té la ficelle;
passez une partie de la cuisson au tamis, ajoutez-y
un peu de coulis, un filet de vinaigre, faites réduire
sur le feu au point d'une sauce, et servez sur la téte
de veau.

Si vous voulez employer cette téte de veau froide, -
vous mettrez un peu plus de vin et moins de bouil-*
lon. Laissez-la refroidir dans sa cuisson, et servez
sur une serviette.

Téte de veau en tortue (entrée).

La téte de veau étant cuite comme pour le natu-
rel, préparez un blanc, en mettant dans une grande
casserole 125 grammes de beurre, un demi-kilo-
gramme de lard, trois cuillerées de farine, sel, poi-
vre, mouillez avec del’eau et une bouteille de bon vin
blanc. Ajoutez-y un bouquet garni et deux ognons,
dont un piqué declous de girofle. Préparez les gar-
nitures qui doivent nécessairement accompagner
une téte de veau en tortue, telles que quenelles de
veau, crétes et rognons de coq, morceaux de langue
et de cervelle de veau, petites noix de veau, riz de
veau en morceaux, champignons tournés, etc. Met-
tez ces garnitures dans la sauce, et lorsque le tout
est cuit, retirez le bouquet garni et les deux ognons,
mettez-y la téte de veau entiére, et faites-lui jeter
deux ou trois bouillons. Dressez-la alors sur un plat
proportionné et versez votresauce et vos garnitures
dessus en y joignant encore des cornichons rournés.
des graines de capucine confites au vinaigre, et
surtout des écrevisses. Le tour du plat peut étre




DU VEAUS i1

orné de petits giteaux en losange feuilletés ou de
croitons frits. Une demi-téte de veau fait un beau
plat. On la prépare de la méme maniére, seulement
on la coupe en morceaux qu'on dresse en pyramide
au milien du plat, 'oreille au sommet, et sur les-
quels on verse les garnitures qu'on peut varier a
I'infini. Ce mets doit étre servi trés-chaud, et la
sauce assez fortement assaisonnée.

Téte de veau frite (entrée).

Vous coupez les restes d'une téte de veau en mor-
ceaux moyens, vous les faites mariner (Voyez p. ),
les mettez dans une pite 4 frire, aprés les avoir fait
égoutter. Vous faites frire, et servez en les couron-
nant de persil également frit.

Téte de veau a la poulette (entrée).

Passez des fines herbes dans du beurre avec un
peu de farine, vous mouillerez avec du bouillon,
trés-peu de sel, du gros poivre. Vous ferez bouillir
votre sauce un quart d’heure; vous mettrez vos
morceaux de téte dedans ; vous les ferez mijoter un
instant, afin qu’ils soient chauds; au moment de
servir, vous ferez une liaison de deux ou trois ceufs,
suivant que votre plat sera fort, vous ne laisserez
pas bouillir, et vous joindrez le jus d’un citron ou
un filet de vinaigre.

Langue de veau.

La langue de veau s’accommode de la méme ma-
ni¢re que la langue de beeuf, seulement elle est
plus délicate.
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Cervelles de veau.

Tout ce que nous dirons des différentes manidres
d’accommoder la cervelle de veau peut s’appliquer
3 la cervelle de beeuf aussi bien qu’aux amourettes
ou moelle-allongée tant du beuf que du veau. La
cervelle de veau est plus estimée et plus délicate que
celle du beeuf. Il faut faire dégorger les cervelles
dans de I'eau froide; ensuite on les fait blanchir et
on achéve d’oter la peau mince, les vaisseaux san-
guins et les caillots de sang qu’on n’a pu oter d’a-
bord. La cervelle de beeuf demande surtout i étre
nettoyée avec soin. Dans toutes les préparations sui-
vantes, nous supposons les cervelles nettoyées et
blanchies, comme nous venons de V'indiquer.

Cervelles de veau a la poulette (entrée).

Prenez quatre cervelles, faites fondre du beurre,
dans lequel vous délaierez une cuillerée de farine;
mettez-y de suite une cuillerée 4 potage de bouillon
ou la méme quantité d’eau et de vin blanc coupés
par moitié; joignez-y champignons et petits ognons,
que vous laisserez cuire une heure ; mettez-y sel,
poivre et muscade, puis vos cervelles, qui seront
cuites au bout de dix minutes ; faites une liaison de
jaunes d’eufs, relevez avec un jus de citron, et ser-
vez rés-chaud.

Cervelles de veau i la maitre-d hitel (entrée).

Faites cuire vos cervelles une demi-heure dans un
blanc. Lorsqu’elles seront cuites, égouttez-les et
dressez-les sur votre plat. Mettez du beurre fin dans
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dant une demi-heure au plus dans cette marinade,
et au moment de servir, versez sur vos cervelles du
beurre noir et du persil frit autour.

Cervelles de veau en matelote (entrée).

Mettez-les cuire avee du bouillon, vin blane, sel,
poivre, bouquet garni et champignons; faites revenir
des petits ognons dans du beurre, et ajoutez-y de la
farine pour faire un roux; mettez ces ognons et ce
roux ayec vos cervelles ; achevez de cuire durant dix
minutes, et servez.

Cervelles de veau a la sauce piquante (entrée).

On les prépare comme les cervelles au beurre
noir ; on les fait cuire de méme, on les égoutte, on
les dresse sur un plat, et on verse dessus une sauce
piquante.

Amourettes de veau (entrée).

Les amourettes forment la moelle épiniére du veau
ou du beeut. On les prépare de la méme maniére que
les cervelles; mais il faut avoir grand soin d’dter la
membrane qui leur sert d’enveloppe.

Oreilles de veau au naturel (entrée).

Prenez quelques oreilles de veau, que vous ferea
cuire de la méme maniére que la téte de veau. Ci-
selez en frange les bords des oreilles, et rangez-les
autour du plat ; mettez au milieu une sauce hachée,
une sauce piquante, une sauce 3 la ravigotte, ou
toute autre sauce convenable.
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On les sert aussi sans sauce, avec de ’huile et du
vinaigre.

Oreilies de veau, frites (entrée).

Aprés les avoir fait cuire comme ci-dessus, con-
pez-les en deux dans leur longueur, trempez-les dans
du jaune d’ceuf battu avec de I'huile fine ; roulez-les
dans de la mie de pain ou panez-les, et faites frire.
Joignez-y du persil frit, et dressez en buisson. On
peut encore les accompagner d’une sauce tomate.

Fraise de veau ¢ la vinaigrette (entrée).

On commence par la bien laver, et on la fait cuire
4 grande eau, avec sel, poivre, thym, laurier, ail,
ognons, bouquet garni. Etant cuite, on I'égoutte et
on la sert. Il faut remarquer que la fraise de veau
doit étre servie trés-chaude.

Fraise de veau frite (entrée).

On la fait cuire comme ci-dessus, on I'égoutte, on
la coupe par morceaux, et on la fait frire, apres
Pavoir trempée dans la pite & frire. Persil frit
autour.

Foie de veau a la maitre-d’hétel (entrée).

Faites cuire dans du beurre, des tranches de foie
de veau, d’'un doigt d’épaisseur, mettez-les sur un
plat chaud, dans lequel vous aurez mis un bon mor-

ceau de beurre, persil et ciboule hachés, poivre et
sel. Ajoutez un jus de citron.

Foie de veau en papillotes (entrée).
Mettez mariner (voyez page ) des tranches de
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foie de veau, et placez-les dans une papillote huilée,
entre deux tranches minces de lard, avee des fines
herbes. Mettez vos papillotes sur le gril, et servez,
lorsqu’elles auront pris une belle couleur.

I:'A le veau a la bouraeoise (entrée)
01 ae veau a ta vourgeorse (€niree).

Choigissez un foie de veau bien blond et bien
gras; aprés l'avoir essuyé, oOtez-en les peaux.
Lardez-le de gros lard bien assaisonné de sel et d’é-
pices fines, de persil et de ciboules hachés menu.
Mettez-le dans une petite marmite foncée de bar
de lard, avec des ognons, toutes sortes de racines
et des fines herbes en paquet ; mouillez-le d’un peu
de bouillon, et faites cuire doueement. A la moitié
de la cuisson, ajoutez-y un verre de bon vin blanc.
Lorsque le foie sera cuit, passez la sauce, dégraissez,
et liez-la avec un roux blond fa ]
farine. Versez votre sauce sur le f

> beurre et

37,

Foie de veau sauté ou Foie de veau a
e ).

e

Coupez un foie de par tranches que vous
meltrez dans une poéle avec échalotes, j
ciboules hachés; mettez-y un morceau de
et passez sur un feu vif. lm'vcgm‘ le beurre ser
k:‘mdu mélez-y une pincée de farine. Quand le foie
ge sera raffermi, retournez-le, mouillez-le avec du
vin rouge, assaisonnez de ,cl, gros pz'vivrsﬁ, et retie
rez-le du feu lorsqu’il aura bouilli dix minutes. Si la
sauce ge trouvait trop courie, allongez-la avec du
bouillon,
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Foie de veau a la broche (rét).

Lardez un foie de gros lard, faites-le mariner
(Voyez page ) six heures. Retirez-le de la mari-
nade pour le mettre 4 la broche, en faisant attens
tion que sa surface soit bien nette, et qu'il n'y reste
rien des ingrédients de la marinade. Assujettissez-le
bien sur la broche, afin qu’il ne tourne pas; enve-
loppez-le d’'un papier beurré, et faites-le cuire une
heure et demie au plus. On est assuré qu’il est cuit
lorsqu’il ne rend plus de sang. On ote le papier
beurré quelques moments avant que le foie soit
cuit, pour lui faire prendre couleur. On sert avee
une sauce piquante ou toute autre qui convient,

Fote de veau d U'italienne (entrée).

Coupez un foie de veau en filets fort minces : ayez
persil, ciboules, champignons, deux échalotes, une
demi-gousse d'ail, le tout haché trés-fin, une demi-
feuille de laurier, thym, basilic, hachés comme en
poudre ; mettez dans le fond beurré d'une casserole
une couche de filets de foie de veau, répandez des-
sus du sel, gros poivre, des fines herbes et du beurre.
Continuez de cette fagon, en alternant les couches
de foie et celles d’assaisonnement, jusqu'a ce que
vous ayez employé tout le foie ; faites-le cuire 3 petit
feu pendant une heure ; retirez-le ensuite de la cas-
serole avec une écumoire ; mettez-y un petit mor-
ceau de bon beurre manié de farine, avec le jusd’un
demi-citron ou un filet de vinaigre, faites lier la
sauce sur le feu en la tournant avec une cuillére. Si
eli est trop courte, vous y ajouterez un peu de jus,




DU VEAU.

ou méme de bouillon. Remettez le foie dans la saucs
pour le faire chauffer, puis dressez-le dans un plat.
Quelques personnes remplacent le beurre par de
P'huile d’olive.

Autre foie o Uitalienne.

Faites fondre du beurre dans une casserole, pas-
sez-y vos tranches de foie bien soupoudrées de farine,
avec un peu de sel et de poivre; ne laissez pas trop
cuire, car le foie durcit. Dressez vos tranches sur
un plat et arrosez-les du jus d’un citron.

Des tranches minces de rouelle de veau se prépa-
rent de méme A l'italienne, mais doivent cuire da-
vantage.

Mou de veau & la poulette (entrée).

Il faut le couper en morceaux moyens et de forme
carrée, le faire dégorger 4 I'eau tiéde, et blanchir 4
Peau bouillante. On le raffermit et on I'égoutte. On
fait fondre ensuite dans une casserole un morceau
de beurre; on y met le mou de veau, et on le remue
pour qu'il ne s'attache pas. Etant revenu, on y met
un peu de farine, on le mouille avec du bouillon, et
on y ajoute des champignons, un bouquet garni et
un peu de sel. On peut aussi y mettre des petits
ognons. On dégraisse, et on finit avec une liaison de
trois jaunes d’ceufs et un filet de vinaigre.

Mou de veau au rouz (entrée).

Préparez-le comme ci-dessus, faites-le revenir
dans un roux ; mouillez avec du bouillon et de I'eau ;
mettez-y des champignons, du sel et des petits
ognons. Lorsqu'il sera cuit, dégraissez et servez.
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Mou de veau en matelote (entrée).

On le fait cuire 4 moitié dans de 1’eau et du sel, on
fait revenir du lard avec des petits ognons et une
cuillerée de farine pour faire un roux ; ajoutez-§ un
verre de vin et autant d’eau, un bouquet garni, des
champlgnons mettez-y le mou, et, lorsqu'il est cuit,
dégiaissez la sauce et servez.

Pieds de veau {entrée).

On les fait cuire comme la fraise. Si on les veut
au naturel; on les sert chaudement, lorsqu'ils sont
cuits et egoums, avec sel, gros poivre et vinaigre.
— En fricassée de poulet, on lescoupe par morceaux,
aprés qu'ils sont cuits, et on les met dans une cas-
serole avec un bon morceau de beurre, un bouguet
garni, des champignons, ciboule, deux échalotes et
une gousse d’ail ; passez sur le feu, mettez une pin-
cée de farine, moulllez avec du bouillon, quelques
personnes y ajoutent un verre de vin bme ; assai-
sonnez de sel et poivre, et faites bouillir une demi-
heure 4 petit feu. Retirez ensuite le bouquet, et liez
la sauce avec trois jaunes d’eeufs, auxquels vous
ajoutez une cuillerée de vinaigre et autant de
bouillon.

Pieds de veau frits (entrée).

Etant cuits et marinés (Voyez page ), vous les
faites frire, aprés les avoir trempés dans la pite 4
friture. On peut encore les faire frire comme les
oreilles. (Voyez page 175.)
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Pieds de vean a la Saint-Ménehould (entrée),

On lés prépare comme les pieds de mouton.

Ris de veau en fricandeau (entrée).

Dn les fait dégorger 4 plusieurs reprises dans de
I'eau tiéde, et blanchir un quart d’heure dans de
I'eau bouillante. Piquez-les ensuite de menu lard ;
passez-les 4 la casserole, le lard en dessous ; mouil-
lez avec du bouillon, et faites-les cuire avec 1'assai-
sonnement convenable. Le bouillon étant réduit, et
les ris bien colorés, dressez-les sur de P'oseille, de
la chicorée, ou sur une sauce tomate, et arrosez-les
avec la sauce réduite gue vous aurez passée au tamis.

Ris de veau aux fines herbes (entrée).

Hachez trés-fin persil, ail, échalotes et champi-
gnons; maniez le tout avec un peu de bon beurre et
gros poivre, faites blanchir trois ou quatre ris de
veau ; piquez-les dessus pour y faire entrer votre
mélange ; recouvrez-les de quelques bardes de lard,
joignez-y un demi-verre de vin blanc, autant de
bouillon ; faites mijoter 4 petit feu; quand vos ris
geront bien cuits, retirez-les, dégraissez la sauce,
que vous allongerez avec du coulis, ou méme avec
du bouillon, si elle est trop réduite, et vous la ver-
serez sur les ris.

Noisettes de veau aux pointes d’asperges en
croustade (entrée).

Elles se font avec la sous-noix de la cuisse ou avee
la noix de I’épaule, on en fait 5 de 40 centimétres de

‘.“
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largeur ; rangez-les aprés les avoir piquées dans le
sens du fil de la chair ; faites-les cuire comme Ja noix

de veau. Epluchez une botte d’asperges, coupez les

tétes & 5 centimétres au-dessous et le reste en petits
pois ; faites-les cuire 4 1’eau salée. Réduisez de moitié
7 cuillerées de velouté avec 3 cuillerées de blond de
veau ou de bouillon et un peu de glace blonde ; jetez-y
les asperges ; tenez les téles chaudes. Faites avec un

pam de mie une croustade que vous colorerez dans
une friture neuve avec un peu de blanc d’ceuf, dé-
layez une forte pincée de farine, collez-la au milieu
du plat en le tenant un peu chaud sur un fourneau,
pour activer la dessiccation. Versez les asperges en
petits pois dans la croustade et piquez les tétes de-
dans, le surplus alentour. Egouttez les noisettes et
aressez-les s’appuyant sur la croustade, ou en cou-
ronne (Voyez le dessin) ; glacez.

Ris de veau en caisses (entrée).

Vosris préparés comme ci-dessus, vous les coupez
en petites tranches et les mettez dans une marinade
{(Voyez page 8). Faites avee du papier fort, suivant
le nombre de vos ris, six ou huit caisses, de quatre
doigts de longueur; frottez-les d’huile en dessous;
mettez-y vos ris avec votre marinade, et posez vos

¥
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caisses sur un gril avec une fenille de papier huilé
dessous 3 vous les ferez cuire sur un feu de cendres
chaudes pendant une demi-heure, en faisant atten-
tion 4 ce que le feu ne prenne pas au papier. Lorsque
vos ris seront cuits, exprimez dessus un jus de
citron. Vous pouvez encore les couvrir d’une sauce
financiére.

Ris de veau a ia poulette (entrée).

Vos ris étant cuits comme ceux aux fines herbes,
mettez-les dans une casserole avec du bouillon et
des ch:m‘xpiguons cuitg d'avance ; laissez réduire, et
liez avec des jaunes d’'ce lllb, ajoutez-y du persil
blanchi et haché, et du jus de citron.

Carré de veau a la broche (rot).

Les parties du veau que I'on rotit ordinairement
gont le carré, ou longe, et le quasi. Prenez un carré
de veau, parez-le, en supprimant les peaux et les
nerfs ; Otez la cote ;iacéA sous le rognon et I'os qui
est au bout opposé ; faites donner un coup de cou-
peret dans les jointures des cotes ; f:(m(,l:cz:!\. sur la
broche, afin de ne pas percer le filet, et fixez-le avec
un gros hételet. Au bout d’'une heure et demie de
cuisson, vous débrocherez et servirez avec le jus
de la léchefrite dégraissé’.

2 kilos il faus 3
2 heures.
i beure 30 minutes,

i Pour faire rltir un morceau de veau
A la broche devant une chemin
Dans la cuisiniére devant une ch

» devant la coquilie. i heure 15 minutes
ur un kilo & la broche devant une che-
. « 1 heure
Dans [a cuisinicre dunnt une Lh(mluu‘ il 'A minutes,
Dans la » devant la coquille ., . » &0 mibuies

: 7
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Veau réchauffé a la casserole ou au four.

Mettez le morceau de veau roti dans une casse-
role, apreés I'avoir un peu paré, ajoutez un morceau
de beurre et laissez chauffer lentement avec du feu
dessus et dessous; retournez de temps en temps, et
lorsqu’il sera chaud, dressez et glacez avec un peu
de jus.

On peut aussi employer le procédé indiqué pour
le beeuf (page 152).

Carré de veau a la bourgeoise (entrée).

Lardez un filet de carré de veau avec du lard ma-

nié de fines herbes; mettez-le dans une braisiére’

foncée de bardes de lard ; ajoutez-y quelques tran-
ches d’ognens, carottes et panais émincés; faites
suer une demi-heure sur un petit feu ; mouillez avec
un verre de bouillon et trois cuillerées 3 bouche
d'eau-de-vie; faites cuire a petit feu; la cuisson
faite, dégraissez et servez sur le carré.

Carré de veau a la monglas (entrée).

Une fois le morceau préparé comme ci-dessus,
mouillez-le avec du vin blanc; lorsqu’il est cuit
ajoutez une ou deux cuillerées de jus; passez la
sauce et aprés l'avoir versée sur votre veau, serves
chaud.

Cételettes de veau au naturel (entrée).

Aprés avoir paré vos cotelettes, saupoudrez de
poivre et de sel, mettez-les sur le gril, retournez et
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servez ainsi avec une sauce piquante, ou toute autre,
selon le goit.

Ctelettes de veau panées (entrée).

Arrangez-les comme les précédentes, en ayant
oin de les paner.

Cotelettes de veau en papillotes (entrée).

Garnissez les deux cotés de vos cotelettes d’une
farce composée de mie de pain, petit lard, persil,
ciboules et champignons hachés menu. Bardez le
tout avec du lard trés-mince; beurrez un papier,
enveloppez-y vos coteleltes, et mettez-les sur le gril
trois quarts d’heure, avec petit feu. Servez avec un
citron sans oter le papier.

Cotelettes de veau glacées (entrée).

Piquez-les de petit lard, faites-les revenir dans
une casserole et cuire a petit feu avee deux verres
de bouillon, carottes, ognons, un morceau de jarret
de veau, sel et poivre. Vos cotelettes étant cuites,
faire réduire la gelée, et aprés I'avoir passée, gla-
cez-en vos cotelettes.

Citelettes de veau sautées (entrée).

Mettez vos cotelettes sur un plat a sauter, avec
sel, poivre, persil, échalotes hachés bien menu;
arrosez le tout avec du beurre fondu, et mettez votre
plat sur un feu trés-ardent. Quand les cotelettes
sont cuites d'un c6té, vous les retournez de I'autre,
et vous les retirez ensuite. Ajoutez un peu de farine
au beurre, mouillez avec du bouillon et du vin

|
|
|
|
|
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blane; faites bouillir, et versez cette sauce sur vos
cotelettes.

Cotelettes de veau, farcies (entrée).

Faites une farce avec du lard, débris de veau,
mie de pain, poivre, muscade, sel, échalotes et
persil hachés, et couvrez-en chaque cotelette que
vous dorez avec de I'ceuf battu. Posez-les dans une
tourtiére beurrée, et faites cuire sous le four de
campagne. Retirez ensuite vos cotelettes de la tour-
tiére oul vous verserez un peu de bouillon et un
jus de citron. Arrosez vos cotelettes avec cette sauce.

Grillades de veau (hors-d’ceuvre).

Coupez des tranches de rouelle de la largeur de
quatre doigts, préparez-les et faites-les cuire comme
les cotelettes en papillotes.

Fricandeau de veau (entrée).

Prenez une tranche de rouelle de veau, épaisse
de deux doigts; piquez-la d’un coté de petit lard ;
mettez-la dans de ’eau avec beurre, gros ognons,
carottes et bouquet garni. Faites cuire doucement
durant quatre ou cinq heures. Retirez la viande
de la casserole; dégraissez votre sauce, passez-la,
faites-la fortement réduire; liez avec de la fécule et
un peu de caramel, et remettez-y votre fricandeau
pour le glacer et le dorer. Dressez le fricandeau sur
un plat, et servez dessous la sauce que vous aurez
détachée de la casserole, avec un peu de bouillon.

Le fricandeau se sert également sur de la chices
rée, de Voseille, des épinards, des purées, etc.
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Blanquette de veau (entrée).

Lorsqu’il vous reste du veau roti de la veille,
coupez-le en morceaux petits et minces, n'y laissez
point trop de gras et dtez les peaux. Faites fondre du
beurre frais dans une casserole ; mettez-y une pincée
de farine, sans la faire roussir, sel, poivre et bou-
quet de persil. Faites chauffer votre veau dans cette
sauce ; mouillez avec du bouillon, faites une liaison
de jaunes d’ceufs, mettez le jus d’un demi-citron ou
un filet de vinaigre et servez.

Lorsqu’on n’a pas de roti de la veille, la blan-
quette se fait avec de la pmtrme de veau. Voyez ci-
dessous, Poitrine de veau a la poulette.

Les blanquettes de volailles se font de méme.

Poitrine de veau furcie.

La poitrine et le tendron de veau sont des pidces
assez recherchées. Il y a un grand nombre de mas:
niéres de les accommoder : nous donnerons les
principales.

Pour la poitrine farcie on coupe le bout des os

. des cotes, on sépare la chair de dessus de celle des
cdtes, et on y met une farce composée de rouelle de
veau, de chair & saucisses, pexsnl echalotes, sel,

gros poivre et muscade, le tout haché fin ; joignez-y
trois jaunes d’ceufs crus, et amalgamez bien. Cousez
les chairs avec une grosse aiguille et de la ficelle, de
maniére que la farce ne puisse sortir; bardez une
casserole avec du lard, et mettez-y cuire votre poi-
trine avec bouillon, sel, poivre et un bouquet de
persil. Au bout de trois heures, retirez-la, dtez la

-
!
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ficelle, dégraissez la sauce, passez-la, mettez-y un
pincée de farine, et faites réduire. Si vous avez
du jus, ajoutez-le, et versez cette sauce sur voire
poitrine.

La poitrine de veau farcie se met également 4 la
broche. Cette préparation est plus délicate et plus
distinguée.

Poitrine de veau & la poulette (entrée).

Vous la coupez par morceaux carrés que vous
faites dégorger dans l'eau, et blanchir. Mettez-les
dans une casserole avec un morceau de beurre,
champignons, bouquet garni et une pincée de fa-
rine ; mouillez avec du bouillon. Lorsque la viande
est cuite, dégraissez la sauce, liez-la avec trois
jaunes d’eufs délayés, et ajoutez du jus de citron
ou un filet de vinaigre en servant.

Tendrons de veau & la poulette (entrée).

Levez les tendrons d’une poitrine de veau, et,
aprés les avoir fait dégorger et blanchir, faites-len
cuire comme la poitrine ci-dessus.

Tendrons de veau en matelotte (entrée).

Faites revenir vos tendrons dans un roux; mettez-
y la quantité d’un verre d’eau ou de bouillon, au-
tant de vin, sel, poivre, ail, bouquet garni, clous de
girofle. Lorsqu'ils sont presque cuits, ajoutez-y des
petits ognons roussis dans du beurre, et des cham-
pignons, puis servez.

Tendrons de veau panés et grillés (entrée).
Pane? des tendrons cuits a la poulette; faites-leur
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prendre une belle couleur sur le gril, et dressez-les

avec une sauce poivrade ou une autre sauce.
Tendrons de veau aux petits pois (entrée).

Mettez un morceau de beurre dans une casserole,
et faites revenir de la poitrine de veau coupée par
morceaux ; ajoutez un peu de farine et mouillez avee
un verre d’eau ; assaisonnez de sel, poivre et bou-
quet de persil. Au bout d’une bonne heure de
cuisson, ajoutez des pois d’une grosseur moyenne.

Rognons de veau en escalopes (entrée).

Ce mets se prépare comme I'escalope 4 la pro-
vengale, mais 4 la place de la sauce tomate, on met
du bouillon, de la chapelure et du persil haché. On
fait mijoter, et on sert avec un jus de citron.

Rognons sautés (entrée).
On les prépare de la méme maniére que ceux de
beeuf (voyez page 159).
Ceeur de veau (entrée).

I se prépare comme celui de beeuf (voyez page 160).

Queues de veau aux choux ou & la flamande (entrée).

Faites-les cuire avec un chou que vous aurez
fait blanchir, et que vous ficellerez en y joignant
un peu de lard de poitrine, du bouillon, sel et
poivre. Servez avec le lard et les choux.

Queues de veau a la poulette (entrée).

Coupez vos queues de veau par trongons ; faites-
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les dégorger dans I'eau tiéde et blanchir ensuite ;
achevez comme la poitrine de veau.

Queues de veau remolade (entrée).

Faites-les préalablement cuire avec de I'eau 3 la-
quelle vous joindrez un peu de vinaigre, sel, poivre
et bouquet garni. Lorsqu’elles seront presque cuites,
retirez-les, trempez-les dans du beurre fondu,
panez, trempez-les derechef, panez une seconde
fois, puis faites-les griller, et servez avec une sauce
remolade ou toute autre.

Notz de veau a la bourgeoise (entrée).

Piquez votre noix de veau de gros lardons bien
assaisonnés d’épices, ciboules et thym, hachés bien
menu; ficelez votre noix, et mettez-la dans une
casserole avec un morceau de beurre; faites-la
revenir d’une belle couleur; ajoutez-y deux carot-
tes, (quatre ognons coupés en morceaux, une feuille
de laurier et deux verres de bouillon. Quand votre
noix bouillira, vous la mettrez sur un feu doux pen-
dant deux heures, avec du feu sur le couvercle de
la casserole. Au bout de ce temps, retirez votre
viande, qui doit étre cuite, égouttez-la et débridez;
dégraissez la sauce; si elle est trop claire, faites-la
réduire, liez-la avec un peu de fécule, et servez.
Ainsi cuite, la noix de veau peut se servir sur une
sauce tomate, une purée de laitue, d’oseille ou de
chicorée.

Longe de veau a la broche (rot).

La longe de veau sert pour grosse piéce du mi-
.
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lieu. On la fait cuire & la broche, aprés I'avoir
piquée en dessus de petit lard. Quand elle est bien
cuite on la sert avec une poivrade ou une sauce
piquante.

Le quasi de veau se prépare de la méme maniére.

Rouelle de veau braisée (entrée).

Mettez avec un peu de beurre votre rouelle dans
une casserole, ainsi que quelques bardes de lard
gras et maigre. Faites-lui prendre couleur des deux
cotés; salez peu & cause du lard, poivrez. Couvrez
la casserole d'un papier et du couvercle par-dessus.
Faites cuire 4 petit feu. Servez avec le jus et les
bardes de lard autour.

Etouffée de longe de veau (entrée).

Désossez votre longe, en lui donnant la forme
d’un carré long; assaisonnez son intérieur de sel et
de poivre; ficelez-la, faites cuire et servez comme la
rouelle braisée. L'une et I'autre doivent cuire de
trois 4 quatre heures.

Veau a la provengale (entrée).

Préparez une sauce avec un peu de beurre, une
demi-cuillerée 4 bouche de farine; un demi-verre
d’huile, poivre et sel, persil, échalotes hachés.
Faites lier le tout sur le feu, puis mettez-y des mor-
ceaux de veau, rotis de la veille et coupés en tran-
ches minces; ne laissez pas bouillir votre viande, et
au moment de servir, ajoutez le jus d’'un citron,

Escalopes a la provengale (entrée.
Coupez de la rouelle de veau, en tranches carrées
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de I’épaisseur d’un centimétre et de la largeur de
trois doigts, puis aplatissez chaque morceau avec
le couperet.

Faites chauffer dans une casserole, sur un feu ar-
dent, de bonne huile d’olive, et mettez-y vos mor-
ceaux de veau; lorsqu’ils sont bien saisis des deux
cotés, ajoutez un peu de sauce tomate, et laissez
mijoter quelques instants.

On sert les escalopes en couronne, la sauce au
milieu.

Cuisseau ou quasi de veau & la bourgeoise (entrée)s

Mettez dans une casserole, avec votre quasi, du
beurre, des ognons, des carottes, une feuille de
laurier et du bouillon, faites mijoter le tout pendant
deux heures, et servez avec les 1égumes.

Cuisseau ou quasi de veau aux champignons (entrée).

Faites-lui prendre couleur sur un feu doux avee
un peu de beurre, sel, poivre, thym et laurier.
Laissez cuire trois heures. Le quasi étant cuit, reti-
rez-le, liez le jus avee de la fécule, servez entouré
d’ognons que vous aurez fait cuire 4 part dans du
beurre, et auxquels vous ajoutez des champignons
entiers, un peu de vin, du jus, et que vous laisses
mijoter.

Braisolles de rouelle de veau (entrée)s

Emincez de la rouelle de veau en tranches, de la
largeur du doigt. Ayez ciboules, persil, échalotes,
hachés trés-fin; joignez-y, si vous le voulez, des
champignons également hachés; mettez dans I8
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fond d’une casserole du beurre avec des fines her-
bes hachées; arrangez dessus un lit trés-mince de
rouelle de veau, puis un lit de fines herbes, sel,
poivre et beurre; arrangez un second lit de rouelle
dessus, et recommencez 4 mettre des fines herbes;
continuez jusqu'd ce que vous ayez employé tout
votre émincé de rouelle; finissez par des bardes de
lard; couvrez la casserole; faite cuire a petit feu
pendant une heure et demie ; 4 moitié de la cuisson,
mouillez avec un demi-verre de vin blanc, et servez
avec le fond de sauce bien degraissé.

Epaule de veau a la broche (rot).

Elle se sert dans son jus ou avcc une sauce poi=
vrade liée.

Epaule de veau & la bourgeoise (entrée).

Méme préparation que pour la rouelle de veau
braisée.

Voici une avtre maniére de préparer 1'épaule de
veau A la bourgaoise.

Désossez votre épaule, roulez-la, et aprés I'avoir
assaisonnée de poivre, sel et muscade, ficelez-la,
mettez-la dans une casserole ovale avec un morceau
de beurre, et faites-lui prendre, sur un petit feu, une
belle couleur; mouillez d’un verre d’eau ou de pa-
reille quantité de bouillon, ajoutez un peu de sel et
une feuille de laurier, puis faites du fen dessus et
dessous jusqu'd ce que la sauce soit formée en glace.
Dressez |'épaule sur un plat, arrosez-la avec le jus
qui reste dans la casserole, et servez aprés avoir
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0té la ficelle. On peut farcir I'épaule avant de la
rouler.

L’épaule de veau peut se faire cuire en daube.

Cuisseau de veau.

Le cuisseau comprend la rouelle et le jarret.
Cette partie du veau est exclusivement employée
dans les grandes cuisines des restaurants, pour en
tirer du jus de veau, des coulis, des sauces de toute
espéce. Le quasi sert également aux mémes usages.
Le jarret sert 4 faire de la gelée de viande pour les
malades.

Cuisseau de veau mariné (entrée).

Laissez mariner (Voyez page 8) pendant trois
jours un cuisseau de veau, en le retournant deux
ou trois fois par jour. Retirez-le, piquez la surface
opposée a la noix; mettez votre cuisseau i la bro-
che, et laissez cuire pendant quatre heures. Pré-
parez un roux, que vous mélerez au jus du cuisseau,
et servez dessus.

Galantine de veau (relevé). B

Elle se prépare comme la galantine de volaille.
On peut y ajouter des truffes.
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CHAPITRE III,

DU MOUTON.

La chair de mouton doit étre trés-foncée, et
fl est utile de la laisser mortifier pour qu’elle soit
tendre. Les parties les plus estimées du mouten
sont, en termes de cuisine, les filets mignons, la
selle (piece entre les cotes et le gigot), les cotelettes,
le gigot et la poitrine.

La figure ci-jointe indique la place de chaque
morceau.

Gigot riti (vot).

Le gigot roti n’est tendre que lorsqu’il a été suf-
fissamment mortifié. Il ne faut le faire cuire que
trois 4 cinq jours aprés que le mouton a été tué, et
cela suivant la saison : trois jours suffisent dans les
chaleurs de I'été. Mettez-le a la broche devant un
feu trés-vif, afin de saisir et de resserrer les pores
- de la viande, qui conserve ainsi son jus; arrosez-le
- souvent pendant une heure, et veillez & ce qu'il ne
- 80it pas trop cuit. Mettez dans la lécherrite deux
: cuillerées d’eau et du sel. Cet arrosement I'atten-
i drit. Le jus sert & assaisonner les haricots, la chi-

corée , les épinards, qu'on mange fréquemment

avec, ou bien on le sert dans une sauciére. On gare

o
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Noiz .
du gigot,

Cételettes
couvertes, ™ " o3

Cdtelettes
découvertes. ~

Poitrine, ...

Collier.

Les lignes ponctudes indiquent les parties comestibles;
les lignes noires indiquent les parlies non comestibles,

gousses d'ail, selon le goit.

195

nit ordinairement le manche d’une ou plusieurs
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On peut faire mariner le gigot un jour ou deny
avant de le mettre 4 la broche.

Gigot a la provengale (rot).

Piquez douze gousses d’ail dans un gigot. Faites
blanchir 4 plusieurs bouillons un bon litre de gous-
ses d’ail, passez-les 4 I'eau fraiche et mettez-les,
quand elles seront égouttées, dans une casserole
avec du bouillon et du jus. Faites réduire et servez
dessus votre gigot que vous aurez fait rotir comme
ci-dessus.

Gigot braisé ou gigot de sept heures (entrée),

Désossez un gigot de mouton jusqu’a la moitié
du manche. Piquez le dedans de votre gigot, et
ficelez-le de maniére 2 lui rendre sa forme. Mettez
ensuite des bardes de lard dans le fond de votre
braisiére, quatre carottes, six ognons, laurier,
thym, trois clous de girofle, un bouquet garni et
une cuillerée 4 pot de bouillon ; couvrez votre gigot
de bardes de lard, mettez un papier beurré sur la
casserole et par-dessus, son couvercle, et faites
cuire pendant sept heures, avec feu dessous et
dessus. Au moment de servir, égouttez-le, dtez la
ficelle, et servez avec le mouillement dans lequel il
a cuit, aprés I'avoir passé 4 la passoire ol I'on
€écrase les légumes.

Gigot dans son jus (entrée et relevé).

Vous désossez un gigot que vous piquez d'ail.
Faites-le bien revenir dans la casserole avec un peu
de beurre; ajoutez sel et poivre; laissez cuire i pe-
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tit feu et servez. Vous pouvez mettre dessous des
pommes de terre frites, des haricots ou toute autre
garniture, comme légumes 4 la jardiniére. Voyez
Cotelettes a la jardiniére.

Gigot & Ueau (entrée).

Il se cuit de la méme maniére que le gigot braisé,
mais on le mouille avec de I'eau au lieu de bouil-

lon, et I'on n’y met d’autre assaisonnement que du

sel, trois gousses d’ail, trois carottes et quatre
ognons. On supprime les bardes de lard, qu’on rem-
place par un peu de beurre.

Mouton aux haricots (entrée).

Prenez une épaule de mouton cu de la poitrine;
coupez-la en morceaux, faites-les revenir dans une
casserole et mouillez peu & peu avec de I'eau
chaude. Ajoutez-y vos haricots, poivre, sel, thym
et laurier, une pointe d'ail, et laissez mijoter pen-
dant trois ou quatre heures. Ce plat trés-simple est
fort bon.

Haricot de mouton (entrée).

Coupez un carré de mouton par morceaux ; faites-
les revenir dans une casserole avec du beurre, sur
un feu vif. Lorsqu’il aura pris une couleur dorée;
égouttez-le. Pelez ou ratissez ensuite des navets, et
coupez-les par morceaux s'ils sont gros; passez-les
au_beurre dans une podle, et faites-leur prendre
une belle couleur; mettez-les dans votre haricot,
mouillez avec du bouillon; joignez-y sel, poivre,
bouquet de persil, oignons, clous de girofle, lau-
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rier; laissez cuire une demi-heure, et dégraissez.
Si la sauce est trop longue, faites-la réduire, dres-
gez votre haricot que vous entourerez de navets, e
servez.

La poitrine, le col, les épaules, etc., peuvent
8’employer en haricot.

Haricot de mouton auz salsifis (entrée).

Préparez votre mouton comme il est dit ci-dessus,
et remplacez les navets par des salsifis bien ratissés
et coupés par troncons. On peut remplacer les sal-
gifis par des pommes de terre, ou par des carottes.
Le reste comme ci-dessus.

Carré de mouton sur le gril ou cotelettes panées
(entrée).

Coupez-le en cotelettes, que vous parerez bien,
galez et poivrez-les; panez de mie de pain, et faites
cuire sur le gril. Dressez-les sur un plat, et servez-
les & sec ou avec une sauce piquante, ete.

Carré de mouton 4 la Conti (entrée).

Parez un carré de mouton en levant les peaux
qui se trouvent sur le filet; piquez-le de petit lard
bien entrelardé, et de deux anchois lavés, débarras-
863 de leur aréte et divisés en filets. Ajoutez deux
échalotes, persil, ciboules hachés, un peu de lau-
rier, de basilic et d’estragon hachés comme en
poudre, mettez le carré et les fines herbes dans une
casserole, mouillez avec un verre de vin blanc, au-
tant de bouillon, et faites cvire a petit feu. Assai-
sonnez de sel et de poivre. Lorsque votre carré est
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¢ait, dégraissez la sauce, et mettez-y gros comme
une noix de beurre manié avec une pincée de farine,
faites lier la sauce sur le feu, et servez.

Carré de mouton aux légumes (entrée).

Aprés V'avoir désossé, piquez-le de lard, faites-
le cuire 3 la broche, et servez sur des épinards,
chicorée, haricots verts ou blancs, oseille, ou pom-
mes de terre.

Carré de mouton a la bourgeoise (entrée)

Parez un carré de mouton, faites-le cuire avee
du bouillon, un bon verre de vin blane, bouquet gar-
ni, ail, clous de girofle, poivre et sel. Dégraissez
la sauce et passez-li. Faites-la lier sur le feu avee
un peu de fécule, et ajoutez un filet de vinaigre.

Cotelettes de mouton grillées (entrée).

C'est'une des préparations les plus simples de la
cuisine. Aplatissez vos cotelettes en les frappant
fortement avec le plat d’'un couperet, saupoudrez-
les de poivre et de sel, et mettez-les sur le gril, sur
un feu vif, pendant six minutes, avant le soin de
les retourner.

Cdtelettes de mouton sautées d la poéle (entrée).

Faites-les cuire & petit feu dans la poéle avec un
morceau de beurre ; faites égoutter la graisse, quand
elle seront cuites. Otez une partie de la graisse, qui
est dans votre poéle, si vous trouvez qu'il y en aid
trop ; ajoutez quelques cuillerées de bouillon, écha-
lotes, fines herbes hachées, sel et poivre. Dunnes
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un bouillon, dressez vos cotelettes, versez la saucs
dessus ; ajoutez-y des cornichons coupés en tran-
ches, et mettez un filet de vinaigre.

Cételettes de mouton au gratin (entrée).

Prenez un carré de mouton, que vous couperez
en cotelettes ; mettez-les dans une casserole avec du
beurre, persil, ciboule, deux échalotes, le tout
haché. Faites-les cuire 4 petit feu en les mouillant
de bouillon assaisonné de sel et poivre. Lors-
qu’'elles sont cuites, dégraissez la sauce. Prenez
ensuite le plat sur lequel vous devez dresser les
cotelettes, couvrez-le d’'une couche de mie de pain
passée 4 la passoire et mélée avec cinquante gram-
mes de bon beurre, trois jaunes d’ceufs, du persil,
de la ciboule, hachés trés-fin, et trés-peu de sel.
Mettez votre plat sur la cendre chaude, jusqu’a ce
que le gratin soient bien attaché aprés le plat;
égouttez ce qu'il y aura de trop de beurre, et ser-
vez dessus votre ragoiit de cotelettes.

Cdtelettes de mouton d la jardiniére (entrée).

Faites cuire dans du consommé, ou de bon bouil-
lon, des haricots, des pois nouveaux, toutes sortes
de racines tournées, et des champignons. Quand
ils seront cuits, jetez-les dans une casserole ou
vous aurez préparé un roux ; faites-les mijoter et
réduire suffisamment. Vous aurez, pendant ce
temps, fait cuire des cotelettes dans une autre cas-
serole, avec un peu de beurre; dressez vos cotelettes
sur un plat, et versez au milieu votre ragoit de
légumes. 11 va sans dire qu'il ne faut faire cuire en-
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. semble que les légumes qui ne demandent que le
méme temps pour la cuisson. Les autres doivént étre
cuits & part. — On prépare de méme les légumes
pour un gigot é la jardiniére.

Cételettes de mouton a l'italienne (entrée).

Faites revenir vos cotelettes dans du beurre;
mouillez avec de I'eau et du bouillon. Délayez dans
un peu d’eau une petite cuillerée a bouche de fécule;
versez-la sur vos cotelettes; joignez-y une pointe
d’ail, du persil haché menu, et des champignons
coupés par morceaux. Laissez cuire le tout ensem-
ble pendant trois quartsd’heure, et mettez du jus de
citron avant de servir.

Chtelettes a la purée (entrée).

On fait cuire les cotelettes dans une braise. On
dégraisse la sauce, et on fait réduire 4 glace. On
sert ces cotelettes en couronne. Au milieu on met
une purée de pommes de terre ou toute autre.

Lorsqu’on pique les cotelettes avec des lardons
de jambon et qu’on les dresse en les alternant avec
des crotitons frits, on a des cotelettes a la Soubise.

Epaule de mouton.

Ce que nous avons dit du gigot de mouton roti et
< du gigot de mouton braisé peut s’appliquer a 1'épaule
r de mouton; mais la cuisson n’exige pas autant de
temps. Trois heures et demie suffisent pour 1'épaule

de mouton braisée.

Epaule de mouton & la Sainte-Ménehould (entrée).
» Désossez une épaule de mouton, et faites-la
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cuire avec un peu de bouillon, un bouquet de per-
sil, des ciboules, une gousse d'ail, deux clous de
girofle, une feuille de laurier, du thym, desognons,
des racines, du sel et du poivre; quand I'épaule
gera cuite, vous 'Oterez de la casserole, vous 1'é-
goutterez et la dresserez sur un plat ; mettez dessus
un peu de coulis bien assaisonné et bien réduit, ou,
81 vous n'en avez pas, prenez de la cuisson que
vous dégraisserez; panez avec de la mie de pain,
délayez trois jaunes d’ceufs avec du beurre fondu,
arrosez-en votre épaule et panez une seconde fois.
Mettez-la dans un four qui ne soit pas trop chaud,
ou seus un four de campagne, en l'arrosant de
temps en temps avec du beurre fondu; quand elle
apris couleur, retirez-la et servez avec son fond
clarifié et réduit.

Filets de mouton en chevreuil (entrée).

On pare proprement douze filets mignons de
mouton; on les pique de lard, on les fait mariner
deux ou trois jours. On les retire de la marinade
(Voz/ez p. 8) au moment de les faire cuire. On les
met, 4 cet effet, dans une casserole avec un peu de
beurre, et on les laisse prendre une belle couleur.
Quand ils sont cuits, on les dresse avec une sauce
poivrade, ou toute autre d’un goiit relevé.

Filet de mouton en paupiettes (entrée).

Coupez un filet entier, que vous parerez de ses
filandres, en tranches de toute sa largeur; aplatis-
sez-les, et mettez dessus une farce faite de blanc de
wolaille cuite, de graisse de beeuf, persil, ciboule,
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champignons, le touthaché ensemble avec sel, poivre
etquatre jaunes d’eeufs. On roule les paupietles, eton
les fait cuire 4 la broche, enveloppées de bardes de
lard et de papier. On sertdessous une bonne sauce.

Filet ¢ en braisolles (entrée)
Filet de mouton en braisolles \enirec).

Prenez un filet entier que vous parerez comme
ci-dessus, et que vous couperez en morceaux trés-
minces; et faites-les cuire comme les braisolles de
rouelle de veau (Voyez p. 191 ), ajoulez une pointe
d’ail.

La ngues ae movion & LG puree (<’IlU‘t’C).

Faites cuire des la

servez-les sur une puré

ngues dans le pot au feu, et
pois, lentilles, haricots

ou Fj(v nimes \.\ ferre.

| y " v re (o ro

Langues de mouton en 1 es (entrée).
Rartns hlay o
Faites blanchir et cuire dans une braise les lan-

:efrvir. S'il n’y en a qu'une
ouvez les faire cuire dans le pot au
s seront cuites, ouvrez-les en deux,
refroidir. Maniez des fines herbes
bon beurre, assaisonnez-les avee

poivre, sel,
an papier huilé, Faites cuire sur un feu doux, et
gervez-les bien chaudes sans les tirer du papier.

ae mouton braisées (entrée).

Prenez quelques langues et piquez-les avec de
petits lardons. Faites cuire pendant cing ou six
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heures dans une bonne braise ; égoutez-les pour en
oter la peau, failes-les mijoter ensuite dans une
demi-glace, et servez chaudement avec une sauce
poivrade. Si vous n’avez pas de glace, faites-les
cuire dans du bouillon,

Cervelles de mouton.

Elles s’accommodent comme celles de veau.
(Voyex page 172).

Queues de mouton braisées (entrée).

Mettez vos queues de mouton dans une casserole
ou braisiére avec des bardes de lard, des parures de
viande, carottes, ognons, bouquet garni, céleri, sel
et poivre ; mouillez avec du bouillon, et faites cuire
4 petit feu pendant quatre heures. Quand vos
queues sont cuites, vous faites réduire votre sauce
a glace, et glacez vos queues que vous servez sur
une purée quelconque ou sur un ragout de choux,
de chicorée ou d’oseille.

Queues de mouton frites (entrée).

Vos queues de mouton étant braisées, laissez-les
refroidir, coupez-les en trois ; panez-les en les
trempant successivement dans des ceufs battus et
dans de la mie de pain; faites-les frire, et serves
avec du persil frit dessus.

Queues de mouton grillées (entrée).

Faites-les cuire comme ci-dessus; panez-les &
deux fois en les passant la seconde fois dans I'huile,
puis dans la mie de pain. Mettez-les ensuite surle
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g1, et faites-les cuire A petit feu. Quand elles se-
ront de belle couleur, servez avec une sauce pi-
quante ou une sauce tartare.

Rognons de mouton a la brochette (entrée).

Prenez des rognons de mouton, trempez-les
cing minutes & I'eau froide, afin de pouvoir les dé-
pouiller de leur peau ; fendez-les 4 'opposé du nerf,
passez au travers, de quatre en quatre, une bro-
chette de bois, de maniére & ce qu'ils ne se refer-
ment pas ; faites-les griller, ayant soin de les re-
tourner & propos. Quand ils sont cuits, retirez-en
les brochettes, dressez-les sur un plat, et mettez
dans chacun gros comme la moitié d’une noix de
beurre manié de fines herbes, et servez chaudement;
8i on a des brochettes d’argent, on les laisse en
servant.

Rognons de mouion au vin de Champagne (entrée).

Aprés avoir 6té les peaux de vos rognons, émincez-
les etmettez-les dans une casserole avec gros comme
un ceuf de beurre pour douze rognons. Assaisonnez-
les de sel, poivre, muscade, persil haché et cham-
pignons ; faites-les sauter 4 grand feu, et lorsqu’ils
sont raffermis, vous y mettez une cuillerée 2 bouche
de farine et un demi-verre de vin de Champagne ou
de bon vin blanc ordinaire, si vous n’avez pas de
vin de Champagne (cela revient au méme). Remuez-
les sur le feu, et ne les y laissez que cinq minutes ;
au moment de servir, ajoutez-y gros comme une

noix de beurre frais et un jus de citron.
12




206 DU MOUTON.

Pieds de mouton & la poulette (entrée).

Les pieds de mouton étant bien échaudés, désos-
gez-les jusqu’d la jointure; faites-les blanchir, ra-
fraichissez et otez un amas de poils qui est dans la
fourche. Mettez-les cuire dans un blanc, durant
quatre heures. Coupez ensuite chaque pied en trois
parties; séparez le pied en deux dans sa longueur,
et n’otez que les os détachés; mettez dans une case
gerole du beurre avec une cuillerée de farine ; pla«
cez-y les pieds avec champignons, sel, poivre, muse
cade et fines herbes, mouillez avec du bouillon,
faites une liaison de jaunes d’ceufs avant de servir,
et ajoutez un peu de citron.

Picds de mouton & la Suinte-Ménehould (entrée).
Quand ils sont cuits 4 'eau et épluchés, vous er
dtez les gros os, et les laissez entiers. Vous les met-
tez dans une casserole avec un bon morceau de
beurre, persil, ciboule et ail hachés, sel, poivre;
vous les faites cuire jusqu’a ce qu'il n'y ait presque
plus de sauce. Vous avez soin alors de les remuer,
de crainte qu’ils ne s’attachent. Quand ils sont re-
froidis, vous les trempez dans le restant de sauce,
vous les panez, vous les faites griller, et vous les
gervez i sec ou avec une sauce piquante claive.

Pieds de mouton en marinade (entrée).

Les pieds de mouton étant cuits 4 I'eau et désossés
comme ci-dessus, faites-les mariner (Voyez p. 8)
et ensuite égoutter, trempez-les dans de l'ceul
battu, panez-les et faites frire de belle couleur, dans
une friture bien chaude.
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Emincé de mouton (entrée).

Les émincés se font ordinairement avec le reste
d’'un gigot roti de la veille. Faites un roux dans
une casserole, mettez-y un filet de vinaigre, et lors-
que votre sauce aura fait un bouillon, mettez-y
vos émincés avec cornichons, échalotes, ciboules
hachés. Ne laissez plus bouillir, car, dans ce
cas, la viande durcit et prend un goit de ré-
chauffé.

On fait des émincés aux ognons, & la chicorde,
aux concombres, etc. 11 faut faire cuire les ognons,
la chicorée ou les concombres, aprés les avoir blan-
chis, dans un roux mélé d'une égale quantité de
bouillon ou de consommé; et lorsque le 1égume est
cuit, on le verse sur le mouton émincé, et I'on fait
chauffer sans bouillir.

Hachis de mouton {FI!‘«T("(’,).

Faites un hachis avec les restes du mouton de la
veille. Mélez-y moitié chair & saucisse, poivre, sel,
épices et un ceuf. On Yy joint un citron ou bien on y
ajoute une sauce tomate.

CHAPITRE 1IV.

DE L’AGNEAU ET DU CHEVREAU.

L’agneau ne doit étre mangé que de Noél au
commencement d’avril ; 5 pour étre bon, il faut qu’il
ait au moins quatre ou cing mois, la chair blanche
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et les rognons couverts de graisse. La figure ci-
joinee indique les trois parties comestibles de 1'a-
gneau, tout ce que nous en dirons peut s appliquer
au chevreau, qui s'accommode de la méme ma-

e Quartier
d’'agneau,

~--=ueaa Chteletter

Devant
~—= -d’agneau,

niére. La plupart des indications relatives aux pré-
parations du mouton peuvent servir pour I'agneau
€t méme pour le chevreau.

Agneau a la broche (rot).

Le quartier de devant de 'agneau est plus délicat
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que celui de derriére. Bardez de lard votre quartier,
du défaut de 1'épaule 3 I'extrémité de la poitrine;
passez un grand hatelet entre les cotes et 'épaule ;
attachez-en les deux bouts sur la broche ; faites
cuire, et dressez. Maniez un bon morceau de beurre
fin avec persil, ciboule, fines herbes hachées, et
placez-le sous I'épaule de votre agneau cuit et bra-
lant, avant de le dépecer. On peut se dispenser de
le larder, et le servir avec toute sauce d’une saveur
relevée.

Agneau a la poulette (entrée)

Faites fondre dans la casserole un morceau de
beurre avec un peu de farine, délayez I'un avec
I'autre, ajoutez peu 4 peu deux verres d’eau chaude
en remuant toujours pour le bien délayer avec le
beurre. Lorsque la sauce est assez claire, mettez
votre agneau dans la casserole aprés I'avoir fait
blanchir, assaisonnez de sel, poivre, ognons et bou-
quet garni, faites cuire un peu avant de servir, ajou-
tez des champignons et dégraissez.

Blanquette d'agneau (entrée).

Mettez dans une casserole les morceaux d’un gigot
d’agneau roti et froid, aprés les avoir énervés, émin-
¢és et arrondis. Achevez comme pour la blanquette
de veau (Voyez, p. 186).

Cotelettes d’agneau pandes et grillées (entrée).

Faites revenir vos cdtelettes bien parées dans un
peu de beurre, ayant soin qu'il ne roussisse pas;
retirez-les, laissez un peu refroidir le beurre ; mé-

12.
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lez-y des jaunes d’ceufs; trempez vos cotelettes de-
dans; panez-les, et les faites griller a feu doux. Ser-
vez avec un jus clair et du jus de citron.

Pieds d’agneau au gratin (entrée).

Faites cuire dans une bonne braise une douzaine
de pieds d’agneau et une vingtaine de petite ognons
blanes; faites un petit gratin avec de la mie de pain,
un peu de fromage ripé, un morceau de beurre,
trois jaunes d’ceufs; mélez le tout ensemble, et I'é-
tendez sur le fond du plat que vous devez servir;
mettez ce plat sur de la cendre chaude pour faire
cuire et un peu attacher ce gratin. Dressez dessus
les pieds d’agneaux entremélés des petits ognons;
faites encore un peu mijoter sur le feu ; aprés, vous
dégraisserez, et servirez dessus une bonne sauce to-
mate, ou autre.

Epigramme d agneau (entrée).

Prenez la moitié d’un agneau, en le coupant 4 la
seconde cotelette du flanc. Divisez-le en trois par-
ties, I'épaule, la poitrine et les cotelettes. Faites rotir
I'épaule et préparez-en une blanquette (Voyez ci-
dessus); faites cuire votre poitrine dans une bonne
braise ou dans le pot au feu, désossez-la et appla-
tissez-la entre deux couvercles de casseroles, laissez
refroidir et coupez-la en morceaux en forme de co-
teleties. Trempez ces morceaux dans une sauce de
bon goiit ou dans de I'ccuf battu; panez-les, et faitese
les frire aprés les avoir assaisonnés de poivre et de
sel.

Panez également vos citelettes, et faites-les sau-

iy
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ter avec du beurre. Dressez-lessur un plat en cou-
ronne, entremélées des morceaux de poitrine, et
mettez la blanquette au milieu. Il faut remarquer
que, dans ce plat triple, tout doit étre fait en méme
temps, et servi chaud.

CHAPITRE V.

COCHON ET SANGLIER.

Toutes les parties du cochon sont comestibles et
nous serions treés-embarrassé d’indiquer celle dont
on ne peut tirer le meilleur profit. Nous nous bor-
nerons 4 indiquer la position de chacune d’elle
dans la figure ci-contre.

Hure de cochon (hors d’eeuvre).

Aprés avoir échaudé et nettoyé une téte de co-
chon, retirez-en la langue et les oreilles ; désossez-
la autant que possible sans dter ni déchirer la peau,
qu’il faut seulement détacher des os ; placez-la dans
une terrine ; joignez-y la langue, un kilogramme de
cochon maigre, et autant de lard, que vous assaison-
nerez de sel, poivre, fines épices, persil, ciboules,
petits ognons, ail, thym, laurier, champignons, ha-
thés bien fin. Ajoutez une pincée de salpétre &
ces condiments, et laissez mariner la téte pendant
8ix jours; égouttez-la sur un linge, coupez en lar-
dons de la grosseur du doigt, la langue, la chair de
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que vous envelopperez d’un linge blane, ficelez-la
pour lui faire reprendre sa forme naturelle ; faites-
la cuire pendant huit heures en mouillant avee de
I'eau et du bouillon, jusqu’a ce que la hure baigne;
ajoutez un bouquet garni, ognons, racines, sel,
poivre, trois gousses d’ail, six clous de girofle,
muscade, thym, laurier et basilic. Lorsque la hure
sera cuite, laissez-la refroidir, retirez-la, et servez
comme gros entremets froid sur une serviette.

Quelques praticiens remplacentle bouillon par du
vin blanc pour mouiller.

Porc frais a la broche (rot).

Prenez une échinée de cochon, coupez-la en carré,
en lui laissant I'épaisseur d’un doigt de graisse, salez-
la fortement, et piquez dans sa chair des feuilles de
laurier que vous retirerez au moment d’embrocher.
Laissez-la ainsi au moins vingt-quatre heures. Met-
tez-la 4 la broche, laissez cuire environ deux heures,
et servez pour rot ou pour entrée avec une sauce
piquante.

Filet de cochon réti (rot).
Méme préparation que ci-dessus.

Cételette de porc frais a la sauce (entrée).

Coupez et parez des cotelettes de pore, et n'y
laissez point une trop grande quantité de graisse,
aprés les avoir aplaties, on les fait griller, et on sert
dessous une sauce piquante, une sauce Robert, une
sauce tomate ou une sauce aux cornichons. On peut
les faire mariner avant de les faire griller.
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Rognon de cochon au vin blanc (entrée).

Méme préparation que pour les rognons de mou-
ton au vin de Champagne (Voyex page 205).

Pieds de cochon a la Sainte-Ménehould (entrée).

Coupez chaque pied en deux, aprés I'avoir bien
nettoyé; remettez les deux morceaux I'un contre
I’autre avec une petite barde de lard entre. Enve-
loppez chaque pied séparément dans une bande de
toile serrée et liée par les deux bouts; mettez-les
dans une marinade avec de I'eau, du sel, bouquet
garni et deux ou trois gousses d'ail, poivre en grain,
clou de girofle, thym, laurier, carottes, ognons et
une demi-bouteille de vin blanc; faites cuire-six
heures au moins, laissez refroidir 4 moitié, défaites
les bandes; panez les pieds, faites griller d’'une
couleur dorée, et servez sans sauce, avec un mous
tardier.

Pieds de cochon truffés (entrée).

Fendez en deux les picds, et faites-les cuire pen
dant cinq & six heures avec sel, poivre, bouquet
garni, carottes, ognons et clous de girofle. Lors-
qu’ils seront cuits, vous en séparerez les os, puis
vous ferez une farce avec un peu de tétine de veau
cuite, des débris de veau ou de volaille également
cuits, quatre jaunes d’ceufs, poivre, sel, muscade et
parures de truffes. Aprés avoir placé sur la table
autant de morceaux de toilette de porc que vous
voulez avoir de pieds, vous y étendrez une couche
de farce, puis une couche de pieds, et ainsi de suite,
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en donnant une forme allongée 4 vos pieds farcis;
vous les re(‘ouvrirez ensuite de la toilette et les ferez
cuire sur le gril ; servez sans sauce.

Jambon (sa cuisson).

Nettoyez votre jambon, sans altérer la couenne.
Faites-le dessaler 4 grande eau plus ou moins de
temps suivant qu'il est vieux ou nouveau, envelop-
pez-le dans un linge blanc, et placez-le dans une
marmitte profonde, avec thym, laurier, ail, gros
bouquet de fines herbes, une douzaine d’ognons et
autant de ca“oties, quatre ou cinq clous de girofle et
vingt-cin( 4 trente grammes de salpétre, pour don-
ner une belle couleur i la viande. Mouillez avec de
I'eau, et ajoutez-y, si vous le voulez, une bouteille
de vin rouge ou blanc. Faites cuire cing ou six
heures 4 petit feu; laissez refroidir le jambon dans
son bouillon. Retirez, otez iégérement la couenne,
sans endommager la graisse, sur laquelle vous met-
trez du persil haché avec de la chapelure pour le
service pour rét. Autrement il ne faut pas en
mettre, car cela fait aigrir le jambon que 'on garde.

Nous ferons remarquer qu’en supprimant le sal-
pétre et le vin, le bouillon de la cuisson peut étre
utilisé pour une bonne soupe, en y faisant cuire un
chou une fois le jambon retiré.

Jambon paré (entrée).

Lorsque le jambon est cuit, enlevez toute la
couenne du dessus et ne conservez que celle recou-
vrant les cotés ; étendez dessus une légére couche de
saindoux sur laquelle vous formez des dessins aved
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de la nonpareille de différentes couleurs et des fines
herbes, puis on découpe des tranches de gelée que

Ton place symétriquement et avec goit ; le manche
est orné de papier découpé.

Jambon réti.

On prépare le jambon comme ci-dessus en ne le
faisant cuire que trois heures ; lorsqu’il est dessalé,
on le met dans une terrine avec des ognons, des
carottes coupées en rouelles, feuilles de persil, lau-
rier, thym; on mouille avec du vin blanc et on laisse
mariner au moinsvingt-quatre heures dans la terrine
bien fermée. On embroche alors le jambon, on
'arrose avec sa marinade ; quand il est cuit on le
débroche, on enléve la couronne et on le couvre de
chapelure.

Jambon rdti au madére garni d’épinards. (Broche,
grosse piece du 1° service).

Choisissez un jambon de Bayonne; faites-le des-
galer, s’il est nouveau, pendant douze heures, et
pendant vingt-quatre s’il est vieux, aprés avoir
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enlevé la palette, parez largemcm le dessous et les
cotés; enlevez la couenne en n’en laissant qu'un
e autour et prés du manche. Embrochez-le;
fixez-le avec un hitelet. Préparez dans une terrine
de la farine délayée avec de l'eau, pour en former
une pite mollette de la consistance d’une pitea frire.
e grandes feuilles de papier graissé ; enve-
loppez-en le jambon, superposez-les en les collant
chaque fois pour avoir une épaisseur de trois millis
:m'z es ; réunissez les bouts contre la broche, atta-
chez-les en les serrant fortement avec une ficelle,
et masquez-les avec de la r,m, Faites cuire devant
un feu vif; trois heures aprés, faites un trou de deux
centimeétres de diamétre, et mettez dedans un demi-
verre de madére; bouchez le trou avec un morveau
de pite. Réitérez quatre fois cette opération & dix mi
nutes d'intervalle ; un q;aa;:;a's~f‘a_’ltx<:ijl‘e apres, enlevez
le papier, glacez le jambon avec une glace allongée;
retirez le feu pour lui donner un peu de wnnlun
glacez, débrochez, placez-le sur son plat garni
d'une légére couche d’épinards; mettez-lui une
manchette, et {aites suivre les épinards au jus.

Jambon d’'York au macaroni (broche, grosse piéce
du 4* et du 2° service).

Se fait de méme que le précédent ; mais on rem-
place le madére par du vin blanc, et on le sertavee
du macaroni au parmesan. Une heure de plus de
cuisson si le jambon est fort.

Cochon de lait réii (rot).

Lorsque le cochon de lait est bien échaudé, vidé
it
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st trouswé, mettez-le a la broche et arrosez-le sou-
ventavec de I'huile pour que Ia peau soit croquante.
Servez en sortant de la broche, car ce roti perd
toutes ses qualités en se refroidissant. On le frotte
@ l'intérieur de beurre pétri avec des fines herbes
hachées, sel, pOwr(, et muscade. On ciséle 1égére-
ment la peau de la téte, des épaules et des cuis-
ges pour 'empécher de crever.

On peut avec les restes d’'un cochon de lait roti,
faire une blanquette de la méme maniére que celle
de veau.

Maniére de faire le boudin (hors-d’euvre).

Faites cuire de I'ognon haché avec un peu d’eaw
et de la panne. Quand il est bien cuit et réduit en
purée, mettez-le dans trois lme’-:, le sang dont deux
de cochon, et un de veau, ajoutez-y le quart de
créme et de la panne que vous {ouperoz en dés.
Assaisonnez de sel, d'épices mélées. Maniez le tout
ensemble, afin de hmn en opérer le mélange, et I'en-
tonnez dans des boyaux bien propres et non troués.
il ne faut pas trop 1\?5 remplir, afin qu’ils ne cré-
vent pas en cuisant; fic 8 deux bouts du boyau,
mettez vos boudins dans un chaudron ou il yade
I'eau bmxi‘hnte mais ils ne doivent, pag bouillir.

\v mettre dans I'eau, plqm‘z les légére-
une épingle. Laissez-les cuire pendant
un quart d'heure, et assurez-vous qu'ils sont cuits
en les piquant de nouveau, ct en les pressant 1é-
gérement ; si le sang n’en sort plus la cuisson cst
faitc.

Lorsqu’ils seront froids et que vous voudrez les
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servir, faites-les griller sur un feu qui ne' goit pas
trop vif, aprés les avoir piqués avec une fourchette
ou une lardoire; servez chaud avec un moutar-
dier.

Boudin blane (hors-d’ceuvre)

Faites cuire dans du saindoux, sans les laisser
roussir, des ognons coupés en {rés-petits dés.
Ajoutez-y de la mie de pain bouillie dans du lait
et bien égouttée. Hachez les chairs d’une volaille
cuite A la broche avec une quantité égale de panne,
réunissez le tout, et pilez-le, afin de mieux méler
ces ingrédients; mettez-y un demi-litre de bonne
créme, six jaunes d’ceufs crus, du sel et des épices;
le tout étant bien mélangé, versez dans les boyaux;
ne les remplissez pas enti¢rement, de crainte qu’ils
ne crévent; liez-les solidement, et faites cuire dans
de I'eau bouillante. Faites-les ensuite griller aprés
les avoir piqués, et servez. \

On peut remplacer la viande de volaille par toute
autre viande blanche comme celle de veau préala-
blement cuite. 11 importe que les jaunes d’ceufs
soient bien mélés; ce sont eux qui par la cuisson
donnent de la consistance au boudin.

On peut aussi faire des boudins blancs en maigre
en faisant cuire les ognons avec du beurre, et rem-
plagant par des chairs de poisson cuit et d’écrevis-
ges, celles de volailles. Toute la préparation est la
méme.

Fricassée de boudin noir & la lyonnaise.

Faites roussir dans du beurre, 3 la poéle, une
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certaine quantité d ognnns coupm €n r(\m‘”(‘s. Lors-
qu'ils sont roux, retirez-les. Faites cui galement
dans la poéle vos bouts de boudin, avec des tran-
ches minces de foie et du mou u)up\, €N morceaux.
Quand le tout est pre sque cuit, ajoutez vos
ognons, sautez la fricassée pour bien mé
quelques instants aprés, servez chaud avec un mou-
i.iai'(“t*«v‘;‘ .

Saucisses (hors-d’ccuvre).
Prenez de la cha ir de porc on il y ait plus de gras
Jque de u.-.af;f'w‘, hachez-la, mettez-y persil ot cibou-
3, aussi hach

oivre, sel et épices ; entonnez le
I

)
1

fout dans des i‘-v)\nz\ de porc ou de
les uxlrém ;
Pour

veau, liez-en
8, et faites cuire sur le gril & petit feu.
1cisses }Hdlc.,, on e

u [;:‘n‘wl i’,t’

p
hmau, une crepine ou coifle de pore frais. On peut

varier le gout des sauci en y metiant des truifes
Ou des champignons hachés.

Saucisses auzx pommes (hors-d’ceuvre).

Faites revenir une douzaine de saucisses longues
avec un bon morceau de beurre ; retirez-les du
feu lorsqu’elles seront cuites. Prmm cing ou six
pommes de chitaignier, ou toute autre pomme un
peu acide, pelez-les, oter-en les pépins, coupez-les
par rondelles, ot faites-les cuire dans le jus de vos
saucisses. Dressez-les dans un plat, mettez vos sau-
cisses dessus et servez.

OpservATiON. Les saucisses et crépinettes cuites
comme ci-dessus, peuvent étre servies sur toutes
espéces de 1égumes, comme pomme de terre, hari-
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cots, salsifis, purée de toute sorte, etc. On verse sur
la garniture le jus qu’elles ont fourni en cuisant.
Les ragodts ou garnitures qui accompagnent sont
cuits & part. On sert pour entrée les saucisses ainsi
garnies.

Gdteau de foie de cochon, dit fromage d'Italis.
(entrée).
Prenez un kilogramme de foie de pore, hachez-
le trés-finavec trois quarts de kilogramme de panne.
Ajoatez-y une échalotte, un ognon, une gousse d’ail,
une demi-feuille de laurier, un peu de thym et quel-
ques champignons, que vous hachez également;
assaisonnez de sel et d’épices. Le tout bien mélé,
beurrez le fond et le tour d’'un moule ou d’une cas-
serole ; garnissez-le de coiffe de porc et de panne
taillée bien mince; mettez-y votre hachis, que vous
presserez bien, et faites cuire environ deux heures
sous le four de campagne.

Fromage de cochon (entrée).

Prenez une téte de cochon bien désossée, levez
toute la chair et le lard que vous coupez en filets
minces. Faites de méme pour les oreilles. Assai-
sonnez le tout avec sel fin, poivre, thym, laurier,
basilic, clous de girofle et muscade ripée, deux gous-
ses d’ail, quatre éclalottes hachées, et une demi-
poignée de feuilles de persil entiéres. Mettez la
peau de la hure dans une casserole ronde; arran-
gez-y tous vos filets de viande en mélangeant bien
le gras et le maigre, et en semant votre persil.
Cousez ensuite la couenne pour la bien fermer;
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enveloppez le tout d'un torchon que vous serrerez
fortement avec de la ficelle, en sorte que le tout
soit bien comprimé. — fromage dans
une marmite zi la mé pour le faire
cuire durant six heures, a e de vin blanc,
bouillon, ognons, racines, u'umr basilic,

une gousse d’ail, sel, poivre et squ’il
sera cuit, vous le
On peut aussi le considére:

';'ct'x'm et servirez.

‘omme gros entremets:

Oreilles de cochor
Aprés les 'w‘»*v flambées et bie , faites-

les cuire dans un

une pu-

I'ée Ou avec umne saucs
.",:U, ve L rognons
Les cervelles et rognons de - cochon peuv
. |3
'G"'ECUVO%K' les & I 'é)ii;lﬁ,’_!?!\{;{ que ceux de

veau.

On

(]
oreilles,
L(Kuml ' re
Otw !‘ premiére du corne

sa.pétre, wmm*, ti Vre.
Faites-la entrer dans un yat bien ,ne:m;§v, et
fumer 4 la cheminée. Faites-la cuire la méme
ére que le jambon. Si vous voulez la vernir

y frntte nel
frotterez de caramel.
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Yotre cochon étant tué, prenez-en la poitrine &
le dessous du ventre' que vous couperez en mor-
ceaux convenables. Remplissez d’eau une marmite
de fonte, et mettez-y un ceuf qui ira 4 fond. Lorsque
I'eau sera en ébullition, jetez-y du sel jusqu'a ce
que !'cuf monte 4 la surface. Retirez la marmite du
feu, et lorsque la saumure sera refroidie, versez-la
dans le saloir od vous mettrez vos morceaux de
lard, qui doivent étre recouverts par cette saumure.
Si les morceaux revenaient i la surface, tenez-les
enfoncés au moyen de cailloux que vous aurez lavés
d’avance. Couvrez votre saloir de maniére a ce que
Pair n'y pénétre pas, et placez-le en lieu frais pen-
dant les chaleurs.

Au bout d’une quinzaine de jours, la préparation
du petit salé est terminée, et vous pouvez en faire
usage.

{l se conservera un temps considérable, si vous
avez soin, chaque fois, de bien recouvrir le saloir
et de ne prendre que les morceaux de dessus, sans
toucher 4 ceux de dessous.

Un soin indispensable est d’examiner si le saloir
est bien propre et n’exhale aucune mauvaise odeur,
avant d’y verser la saumure. Dans le cas contraire,
il faudrait le purifier en le lavant & plusieurs re-
prises avec de 1’eau bouillante.

On fait cuire le petit salé & part dans de I’eau. On
le sert ordinairement avec des choux que I’on met
dans I'eau ou a cuit le petit salé. On le dresse éga-
lement sur de la choucroiite ou sur des purées.

! Le porc anglo-chinois ou le porc tonquin, étant plus petit et généra-
flemeut moins gras, peut étre mis en entier en petit salé

,‘$_4_4¥4 -
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Du Sanglier.

Le sanglier se prépare en général comme le co-
chon. Voici un moyen indiqué par le célébre
Beauvilliers pour donner au porc le goiit et I'appa-
rence du sanglier

Mettez mariner, pendant huit jours, les chairs de
cochon dans un mélange de moitié eau et moitié
fort vinaigre, avec tranches d’og gNONS, gousses d’ail
coupées en deux, graines de geniévre, sel, poivre,
girofle, muscade, gingembre, quelques branches de
mélilot, de menthe poivrée, et du brou de noix.
Pour rémsir parfaitement, il faut que le cochon soit
jeune et pas trop gras.

Hure de sanglier

Voyez hure de cochon, page 211.

P
Filet de sanglier (entrée).

Coupez votre filet par tranche d’un doigt d’épais-
seur; faites-les mariner pendant vingt- quatre
heures (Voyesz p. 8.) Mettez dans une casserole un
bon morceau de beurre avec persil, ciboule, pointe
d’ail, thym, basilic hachés trés-fin; placez dessus
vos filets; faites cuire lentement; la cuisson
achevée, dégraissez la sauce, et server avec des
cornichons.

Quartier de sanglier (relevé).

Désossez 4 moitié un- quartier de sanglier ;
faites-le mariner (Voyez p. - 8) deux ou trois jours,
piquez-le ensuite de lardons fins; faites-le braiser.
Quand il est cuit, ajoutez a la cuisson dégraisséc
plusieurs cuillerées de jus, et servez chaud.

13.
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CHAPITRE PREMIER.

DU GIBIER A POIL.

La chair du cerf qui a plus de trois ans, est dure
et coriace. Ce n’est donc que de celle des jeunes
dont on doit faire usage, et surtout de ceux qui
vivent dans les parcs, parce qu’elle est plus
Il convient toutefois de la faire mariner (Voyesz
p- 8) et de la piquer de lard

JTasse.

Y
&

Cerf roii (rot).

’

On met 4 la broche la longe ou V’épaule préalable-
ment piquée de lardons assaisonnés et marinés. On
arrose avec la marinade. On recueille ce qui est
tombé dans la léchefrite, on y ajoute un roux de
beurre et de farine, des cipres, un jus de citron, et
on sert dans une sauciére avec le roti.

Cerf en civet (entrée).
A

On le prépare comme celui de lidvre, et on em-
m 14
ploie pour le faire des morceaux de chair piqués
de lardons, et d'une grosseur d peu prés pareille.
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Filets et citelettes de chevreuil (entrée).

Parez vos cotelettes et filets; piquez-les de lard;
faites-les mariner comme ci-dessus, et faites-les
cuire avec deux cuillerées de bouillon, ognons,
bouquet garni, tranches de carottes. La cuisson
finie, laissez-les glacer dans leur fond, et servez
avec une sauce poivrade ou piquante.

On peut préparer les filets de chevreuil, comme
les filets de cerf.

Daim.

Toutes les préparations indiquées pour le cerf et
le chevreuil conviennent au daim.

Lidvre et Lapin.

Les liévres des montagnes sont de beaucoup pré-
*erés 4 ceux des plaines et surtout des terrains ma-
vécageux, et lorsqu’ils ont été bien courus i la
chasse, ils n’en sont que meilleurs. Les levrauts,
ainsi que les lapereaux de garenne, se distinguen
des lidvres 4 une petite tumeur, grosse comme une
lentille, qu’ils ont aux pattes de devant au-dessus de
la jointure et en dehors; on peut aussi les distin-
guer en écartant les deux oreilles 1'un de autre, si
la peau se reliche facilement c’est un signe de jen-
nesse. Pour s’assurer si il a un bon fumet, il faut
sentir, en le flairant au ventre, une odeur aro-
matique.

Lidvre ou levraut & la broche (rot).

vl oh
S daa

C'est ordinairement le rible et les cuisses da
liévre qu'on fait rotir, le devant étant préférable
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en civet. Piquez de lard toutes les parties charnues,
et laissez tout au plus une heure a la broche, en
arrosan{ souvent. La sauce se fait en pilant le foie,
qu’on fait revenir avec un morceau de beurre et
quelques échalotes hachées trés-fin. On mouille
avec du vin blanc et du bouillon. On ajoute sel,
poivre et vinaigre ou mieux du jus de citron, et le
sang qu’on a dd recueillir 4 part.

Liévre mariné a la broche (rot).
Aprés I'avoir dépouillé et vidé, vous dtez une se-
conde peau ou pellicule qui est sur les filets et les
cuisses, et vous le faites mariner pendant au moins

vingt heures. La cuisson et la sauce se font de la
méme maniére que ci-dessus.

Civet de lidvre (entrée).

Faites fondre du beurre dans une casserole; fai-
tes-y revenir du petit lard coupé en dés; retirez-le
quand il est roux; faites prendre couleur i des
ognons blancs, retirez-les; passez au beurre vos
morceaux de liévre; quand ils sont revenus, ajou-
tez une forte pincée de farine, faites un roux,
mouillez avec un peu de bouillon; remettez votre
lard, vos ognons, des champignons, des culs d'ar-
tichaut, des mousserons, un panais coupé en mor-
ceaux et un bouquet garni. Mouillez avec assez de
bouillon et de vin rouge pour que le tout soit bien
couvert; faites bouillir 4 grand feu pour opérer la
réduction ; goiitez la sauce; si elle en a besoin,
ajoutex sel et poivre. Ecrasez le foie dans un peu de
sauce, mélez-y le sang, versez le tout dans la cas-
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serole, ajoutez, avant de servir, un -morceau de
beurre manié de farine en p‘us ou moins grande
quantité, suivant I'état de la sauce, et ez. Or
peut parer un civet avec qua;n;més écrevi

Liévre en daube (entrée)

Piquez de lardun liévre, que vous aure: z 4650888,
roulez-le de maniére & lui donner une forme cylin-
drique, ficelez-le, faites-le cuire dans une daube, et
servez-le chaud avec le jus de la cuisson

u froid paré de gelée.

yIralsse,

Liévre haché en terrine (entrée).

Désossez un liévre, hachez-le avec un bon mo:
ceau de porc frais, un peu de veau, persil et ci-
boule. Aj"-utez poivre, sel, thym et laurier. Prenez
une terrine a pité, garnissez-en le fond et les co-
tés de bardes de lard; mettez-y votre hachis,
dans lequel vous introduirez quelques morceaux
de lard gras, mouillez avec un peu d’eau-de-
vie, couvrez avec des tranches de lard, fermez
avec le couvercle, ayant soin de couvrir les hords
avec de la pate. Il faut quatre heures de cuisson au
four.

i e ke an o
Lwevre aw chauaron (entree)

Prenez un liévre encore chaud ; dépecez-le comme
pour un civet. Recueillez le sang, mettez-le dans
un chaudron avec le liévre, cent vingt-cing gram-
mes de lard coupé en morceaux, un gros bouquet
garni, un ognon, peu de sel, force poivre, un litre
et demi de bun vin rouge trés-spiritueux; acerochez
le chaudron a la crémaillére, sur un feu clair et de
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Levraut réti (ro1).

Videz et dépouillez plusieurs levrauts, retran-
chez-en les cuisses et les épaules, coupez-les car-
rément et d’une seule piéce, bardez-les et mettez-
les 4 la broche en les maintenant avec des hitelets
Une fois cuits, servez-les sans sauce sur un plat
garni de quartiers de citrons.

Lapin en gibelotte (entrée).

Votre lapin étant dépouillé et vidé, coupez-le en
morceaux. Mettez dans une casserole cent vingt-
cing grammes de beurre frais, passez-y des carrés
de petit lard que vous refirerez aprés; faites revenir
votre lapin, ajoutez-y ensuite une cmllm ée de fa-
rine pour faire un roux, jetez-y votre petit lard,
des petits ognons, des champignons, un bouquet
garni, du poivre et du sel; mouillez avec du bouil-
lon, et une demi-heure avant de servir, ajoutez un
bon verre de vin rouge ; faites aller & petit feu jus-
qu’a ce que la sauce soit réduite convenablement;
dégraissez votre sauce, retirez le bouquet, et
servez.

Le vin n’est pas rigoureusement nécessaire pour
une gibelotte. On peut le remplacer par de I'eau e
un filet de bon vinaigre.

Lapin réti (rot).

On fait rotir le rable du lapin de la méme facon
que celui du liévre. On peut le servir avec une poi-
vrade ou une sauce piquante.

Lapereaw. sauté (entrée).
1l se fait de la méme maniére que le levraut sautés




DU GIBIER A POIL. 233

Lapereau a la Marengo (entrée).

Mettez de I'huile dans une casserole, et posez
votre lapereau préparé comme pour une gibelotte,
ajoutez sel, poivre, gousse d’ail et un peu de lau-
rier; faire cuire sur un bon feu, pendant un quart
d’heure, ne laissez d’huile que ce qui est néces-
saire, liez la sauce avec un peu de beurre mélé de
farine, ajoutez quelques champignons et un jus de
citron.

Lapereau & la tartare (entrée).

Fatees mariner (Voyez p. 8) un lapereau désossé
et coupé en morceaux, panez, faites cuire sur le
gril ayant soin d’arroser avee le restamt de 1a mari-
vec une sauce tartare.

nade, et servez
Lapereau: papillote (entrée).

Prenez deux lapereaux, coupez-en les membres,
aprés les avoir dépouillés, faites-les mariner trois
ou quatre heures dans de I'huile avec persil, ci
boule, une pointe d’ail, champignons bien hachés,
poivre et sel. Garnissez chaque morcean avee cet
assaisonnement et une barde de lard ; enveloppez-le
de papier blanc bien beurré en dedans, faites cuire
sur le gril, et servez avec le papier.

Nora. — Les préparations qui précédent s’appli-
quent au lapin de garenne, comme au lapin de

clapier,
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Falsan rdtl (rit).
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Perdreaux ot Perdrix.

La perdrix rouge est plus estimée que la perdrix
grise dans les pays ou elle est plus rare, dans ceux
au contraire ou elle est plus abondante, la perdrix
grise est plus recherchée, ce qui nous prouve que
leur mérite est 4 peu prés égal.

Les vieilles perdrix ne peuvent guére étre man-
gées qu’en ragoit, pour rotir il faut des perdreaux,
on les reconnait en ce qu’ils ont la premiére plume
de l'aile pointue, le bec noir et les pattes plus
noires que celles de leur mére. On peut encore les
reconnaitre & leur bec que 'on pince en soulevant
et suspendant la perdrix, s'il ploie elle est jeune.
Généralement le perdreau ne doit étre mangé que
quelques jours aprés avoir été tué.

Perdrix & la broche (rot).

Aprés l'avoir plumée et vidée, on la pique trés-
fin et on la met & la broche, en prenant garde de
la laisser trop cuire. On peut la barder au lieu de la
piquer.

Perdriz

On fait une pe farce de leurs foies avee du
lard rdpé, persil, ciboules hachés et un peu de sel;
mettez cette farce dans ieurs corps, cousez I'ouver-
ture, troussez les pattes sur l'estomac, en les bri-
dant avec du gros fil, et mettez 4 la broche avee
bardes de lard et papier beurré. On peut méler & la
farce une truffe hachée.

farcies et rolies (rot).

Perdriz a Uétouffade (entrée).
Mettez dans une casserole, des bardes de lard,
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des ognons, des carottes, bouquet garni, bovillon, -
un verre de vin blane, sel et poivre. Placez-y vos
perdrix dont vous aurez troussé les pattes en dedans;

faites cuire 4 petit feu, et servez avec le jus de la
cuisson, aprés I'avoir dégraissé et passé.

Perdriz & la purée (entrée).

4
Faites cuire comme la précédente, et dressez sup
une purée de pois, de lentilles, etc.
Perdriz: aux choux (deux) (entrée).

Vos deux perdrix étant flambées, vidées et tr
gées, mettez dans le fond d’une casserole des ba
de petit lard blanchi, un cervelas, les perdrix de
sus, et ajoutez ensuite quelques ognons, une ca-
roite, un bouquet garni et deux clous de girofie.

Faites blanchir un chou frisé, ou de Milan, dans une
petite marmite. Lorsque votre chou ¢ 4 moitié
cuit, faites-le égoutter et mettez-le sur les perdrix ;
couvrez le tout de bardes de lard et d'un rond de
papier beurré ; mouillez avec deux cuillerées a pot
de bouillon, faites cuire a feu doux dessus et des
gous pendant deux heures, et une heure de plus si
les perdrix sont vieilles. Quand vous voulez servir, ‘
pressez les choux, égouttez les perdrix, débrideze {
les et dressez-les sur un plat, les choux & I'entour
ainsi que le lard, le petit salé et le cervelas coupéd
par tranches. Faites-y, si vous voulez, une sauce en
délayant avec un peu de jus ou de bouillon, le fond
de la casserole o ont cuit les perdrix, en y ajoutant
un petit roux.




DU GIBIER A PLUMES. 227

Autre maniére.

Faites jeter quelques bouillons 3 votre chou. Faiies
revenir dans une casserole avec un peu de beurre
des tranches de saucisson cru, des saucisses et des
bardes de lard. Retirez-les sauf deux bardes que
vous laissez au fond de la casserole. Rangez dessus
un lit de choux bien égoutté, puis des saucisses, des
tranches de saucisson, et des bardes. Faites ainsi
alternativement jusqu’d ce que vous ayez employé
les choux et la viande préparés. Ajoutez ¢d et 1
quelques rou« 'les de carottes, un bouquet garni, du
poivre et peu vu point de sel. Couvrez d’'un papier
beurré et d'un couvercle ; faites cuire lentement :
faltes revenir dans une casserole vos deux perdrix
eéntieres avec un peu de beurre. Quand elles sont
revenues, mouillez avec quelques cuillerées de jus.
Faites cuire 4 I'élouflée. Quand tout est prét, otez
votre bouquet garni, renversez votre casserole de
ehoux sur unplat. Posez dessus vos deux perdrix et
versez sur les choux le jus de leur cuisson.

Perdreaux & la crapaudine (entrée).

On les prépare de la méme maniére que les pi-

geons.
Perdreaux & la maitre-d’hitel (entrée).

Fendex en deux des perdreaux, sans séparer les
mOrceaux, aplatissez-les et faites mariner ; faites-les
griller, servex avec du beurre manié de persil et un
jus de citron.

Perdreaux au gratin (entrée).
Découpez des perdreaux rotis de la veille, et fai-
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tes-les chaufier dans un peu de bouillon avee persil,
poivre, sel et un filet de vinaigre. Puis metiez dans
un plat qui aille sur le feu, un morceau de beurre,
sel et poivre, persil, échalotes hachés, et une bonne
poignée de chapelure; mettez vos perdreaux dessus,
saupoudrez de chapelure; faites gratiner sous le
four de campagne, et servez chaud. On peut égale-
ment servir avec une sauce aux truffes.

Salmis de perdreaux (entrée).

Mettez dans une casserole un morceau de beurre
manié de farine, que vous laisserez fondre sans
roussir ; ajoutez-y quelyues lardons, deux échalotes
entiéres, un bouquet garni, poivre et peu de sel.
Mouillez avec un demi-verre de vin blane,. et autant
de boaillon. Levez les membres et les filets de vos
perdreaux rotis de la veille, mettez-les chauffer dans
cette sauce sans les faire bouillir; retirez-les et
dressez-les sur des tranches de pain grillées, en les
arrosant de cette sauce, aprés avoir retiré les deux
échalotes et le bouquet garni.

Ce salmis peut servir pour toute autre espéce de
gibier 4 plumes et & poil.

Perdreaux o la chipolata (entrée).

Faites revenir des membres de perdreaux dans un
roux de belle couleur, et mouillez avec un peu de
vin blanc et de bouillon. Mettez-y ensuite des petits
ognons déjd passés au beurre, du lard, des sau-
cisses, des champignons, un bouquet garni, sel et
poivre. Ajoutez quelques marrons grillés, et laissez
cuire. Vous dresserez ensuite des crottons frits,

il smeten
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en petite quantité, autour de votre plat, avant de
servir.
Perdreaux en papillotes (entrée).

Faites revenir dans le beurre des perdreaux
coupés en deux, et retirez les. Hachez persil, écha-
lotes, quelques champignons, et mettez ce mélange
dans une casserole avec un peu de farine, sel,
poivre et muscade. Mouillez-le avec du bouillon,
faites-le réduire, et entourez-en les moitiés de per-
dreaux, que vous envelopperez d'un barde de lard,
puis d’'un papier huilé. Faites-les cuire sur le gril
quinze & vingt minutes.

Perdreaux a la Périgueuz (entrée).

Piquez préalablement les filets de vos perdreaux

avec des morceaux de truffes taillés en forme de

clous de girofle; placez-les debout et tenant I'up
contre I'autre au centre du plat, garnissez les inter-
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valles de crétes de coq. de champignons, de truffes.
Couronnez le tout par une écrevisse, trufles et crétes
de coq embrochées dans un hitelet. Glacez et mas-
quez avec la sauce Périgueux.

Charireuse de perdreaux (entrée).

¢

Préparez vos perdrix et faites-les cuire comme il
est indiqué pour les perdrix aux choux. Beurrez une
timbale ovale, garnissez le fond et les bords avec d
papier ; puis, avec les légumes de la marmite faites
un dessin sur le fond, montez la timbale ains
qu’elle est représentée dans le dessin, ou plus sim-
plement en ne détaillant pas les biatonnets. Coupez
le petit lard en lames minces, enlevez la peau des
SaUCISses que VOous cou . Faites un lit
de choux dans la timbale, pressez-le le plus possible
sans détruire le dessin, placez dessus quelques
tranches de petit lard et quelques parties de sau-
cisse, puis les deux perdrix, les croupions tournés
vers chaque bout de la timbale; garnissez-les de
choux sans laisser aucun vide; recouvrez de petit
lard et de saucisses, terminez par les choux; recou-
vrez d'un ovale de papier et rabattez les bords
dessus. Mettez la timbale dans une wssn—:ruie d’eau
bouillante jusqu'aux trois quarts de sa hauteur et
maintenez-la sur I'angle du fourneau u\,ndant une
heure et demie sans ébullition. Lnlcwu la timbale,
renversez-la sur un linge plié pour la faire égoutter;
retonrnez-la et démoulez-la sur son plat, aprds
avoir ¢nlevé le papier qui la recouvre dessus ; lors-

qu'elle sera démoulée, enlevez adroitement tout la

ipez en rondell

e
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papier et masquez avec un peu de sauce; faites
suivre le resie dans la sauciére. Aprés Pavoir
saucée, on peut garnir les bords supérieurs avee

une petite bordure de haricots verts, de choux-
fleurs coupés ou de pointes d’asperges.

La solidité de la chartreuse dépend de la maniére
de la monter. Les choux doivent étre bien pressés
et bien tassés dans la timbale. On peut remplacer
les perdrix par des pigeons, on fait également la
chartreuse avec un caneton, en remplacant les
choux par de la laitue cuite dans les mémes con-
ditions.

Perdreaux aux truffes (entrée).

Faites revenir dans du beurre des truffes ceupées
en petits morceaux; assaisonnez de sel, poivre,
girofle, muscade ; préparez une farce avee du lard
et des blancs de volaille pilés; ajoutez-y vos truffes
en morceaux ; mélez bien le tout et introduisez cette
préparation dans le corps de vos perdreaux, faites-
les cuire sur un feu doux et servez-les avec une

sauce aux truffes.

Mayonnaise de perdreaus (entrée).
Parezet dépecez les débris de perdreaus, disposez=
les sur un plat; couvrez-les de sauce mayonmnaise et
décorez de crottons frits, d’ceufs durs, de gelées, de
14
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truffes, enfin de tout ce qui peut aider 4 leur done
ner un coup d'ceil agréable.

Perdriz en salade (entrée).

Prenez des perdreaux rotis, dépecez-les, parez-
les et dressez vos morceaux sur des cceurs de laitue,
ceufs, cornichons, filets d’anchois et cépres. Assai~
BONNEE COK i 2

une salade, et servez.

U:"l?‘ﬂ"’”t“

On la prépare comme les perdrix.

Bécasses et bécassines. B
Elles s’accommodent et se servent comme les
aisans. Lorsqu’on les fait rotir, on ne les vide pas;
seulement en les troussant on leur passe le bec au
travers des cuisses en place de brochette. Pendant la
cuisson, on place dessous des tranches de pain
grillées, pour recevoir le jus qui tombe, et sur les- ‘
quelles on les sert. On en fait aussi des salmis de la :
méme maniére que les perdrix. :

Pluvier, rdle de genét, et vanneau

Ces trois sortes d’oiseaux se préparent comme la
)

faut supprimer la téte du rdle de genét,

bécasse. [l

Cailles.

Elles se servent cuites 4 la broche comme roti,
Aprés les avoir vidées et flambées, en en suppris
mant toutefois le gésier, on les enveloppe de feuilles
de vigne, et d’'une barde de lard par-dessus. Servez
sur des croiites de pain grillées.

Si vous voulez les servir comme entrée, faites-les
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cuire dans une braise faite avec tranches de veau,
bouquet garni, bardes de lard, un peu de beurre
fin, trés-peu de sel, un verre de vin blanc, et un
peu de bouillon. Faites-les cuire 4 petit feu; quand
elles sont cuites, retirez-les, et mettez dans leur
cuisson un peu de jus ou de coulis, dégraissez Ia
sauce, passez au famis et servez les cailles dessus.
Vous pouvez les accompagner d'écrevisses et de
ris de veau, que vous aurez fait cuire avec les
cailles.
Alouettes ou mauviettes.

On les cuit 4 la broche, bardées, et des roties de
pain dessous, comme pour les cailles ; on ne les vide
point.

Au lieu de les mettre a la broche, on les fait cuire
avec un peu de beurre dans une casserole, et on
les sert sur des crodtons qu'on arrose du jus de
leur cuisson.

On les sert sautées aux fines herbes, et en ma-

telote.
Etuvée de mauvieltes (entrée).

Mettez duni une casserole du beurre manié de
farine. Quand ia roux sera fait, mettez-y vos mau-
viettes avec des petits ognons et des champignons ;
mouillez avec un verre de vin et autant de bouillon,
ajoutez bouquet garni, ciboule, laurier, clous de

girofle. Quand vos mauviettes seront cuites, retirez-

les et placez-les sur des croiitons passés au beurre.
Si 1a sauce est trop longue, passez-la faites-la
réduire, et servez sous vos mauvietles.
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.f"\
Becfigues, guignards, ete.

Tous les becfigu
eomme les m

its oiseaux se préparent

sans les vider, et on les

br -v"‘le f‘nw!nphnm de feuilles de vigne, avec
roties dessous iefrite, pour en recev
le jus. Elles sont trés-bonnes cuites 4
eomme les mauviettes.

Sseroie

If I'i’.rni‘ﬂit les mén

€8 ,‘;arég),.w;sﬁans que

Canard sauvage, macreuse, poule d’eau, sarcelle

Le canard sauvage, plus estimé que le canard do-

mestique, est surtout destiné aux honneurs d
broche. La macreuse ayant la chair noire, du
curiavu. est peu recherchée, et, de méme que
poule d’eau et la sarcelle, peut étre préparée comme
le « ',;mr!f,

Ramier et -tourterelle.

o

@ préparent comme les pigeons.



CINQUIEME PARTIR.

DE LA VOLAILLE.

Poulets.

On distingue quatre catégories de poulets : 1° Le
poulet & la reine, qui est fin et délicat, le plus petit
de tous ; on ne l'emploie que pour entrée et pour
rot ; 2° le poulet gras, plus fort et plus vieux, que
'on met néanmoins 4 la broche et dont on fait des
galantines ; 3° le poulet demi-gras qui sert aux ma-
rinades et aux autres entrées; 4° enfin le poulet

Poulet viti (rot)
Videz, flambez, ficclez votre poulet et mettez-le
entre des bardes de lard. Embrochez-le et faites-le
cuire. Dressez votre poulet sur du cresson de fon-

taine, saupoudrez-le de sel fin, et ajoutez un filet de
vinaigre sur le cresson. On peut le servir au na-

1
@ turel.
% Poulet sauté (entrée).
‘ Choisissez de préférence un poulet & la reine,
J’ coupez-le par membres, et mettez-le dans une cas-
{ gerole sur un grand feu, avec un morceau de beurre,
3 champignons, sel, poivre, un bouquet garni ; sautes
‘~§ 14.
| —
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plissez d'une farce composée du foie de la volaille,
chair 4 saucisse, lard gras, champignons ( ou mieux
truffes), fines herbes, le tout haché, avec poivre,sel
Pplrm Faites cuire votre poulet 4 la broche aprés
I'avoir enveloppé de bard les de lard. Servez-le avee
une sauce macédoine ou toute autre relevée.

Poulets d la sauce tomate (entrée).

Videz

et flambez deux poulets ; retirez les os de
I'estomac, mettez-y un morceau de beurre manié de
gros poivre, sel et jus de citron; supprimez les
cous, bridez vos poulets et appliquez des tranches
fines de citron sur leur estomac. Mettez-les dans
une casserole, couvrez-les de bardes de lard et fai-
tes-les cuire, dessus et dessous, pendant une
heure au plus. Débridez-les, et servez sur une sauce
tomate.

Poulet aux truffes (rét).
On le prépare, ainsi que la poularde, de la méme
maniére que la dinde truffée. (Page 258).

ge 2t
Poulet a la tartare (entrée).

I se prépare absolument comme le pigeon
(page ‘262); seulement on supprime le cou et les
pattes. Ce sont surtout les poulets & la reine qu'il
faut préférer pour cet usage.

Poulet & Uestragon (entrée).

Hachez de 'estragon bien fin, maniez-le avee du
beurre, et mettez-le dans le corps du poulet, que
vous recoudrez. Mettez ensuite le poulet dans une
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casserole, ot il doit baigner 4 moitié dans du bouil-
lon, avec sel, caroites, deux ognons, lard, un clou
de girofle, trés-peu de thym.

Le poulet étant cuit, Otez-le de la casserole et
faites réduire 2 glace pour obtenir une sauce bien
colorée que vous lierez avec de la fécule. Meitez-y
des feuilles d’estragon grossiérement hachées, et
servez votre poulet sur cetie sauce, avec une gar-
niture de feuilles d’estragon autour du plat.

Poulet & la Marengo (entrée).

Dépecez-le comme pour la fricassée; mettez-le
dans une casserole avec cent vingt-cing grammes
d’huile et du sel fin. On y met en premier les cuis-
ses, et, cinq minutes aprés, les autres membres. Il
faut que le poulet cuise dans cette huile et prenne
couleur. Un peu avant que le poulet soit cuit, ony
met un bouquet garni. On peut y ajouter des cham-
pignons et mé:m—\. des truffes coupées en lames.

“squu tout est cuit & point, on dresse le poulet
sur le plat. On a préparé une sauce italienne com-
posée de persil, échalotes, champignons hachés,
gros comme une noix de beurre, un demi-verre de
vin blanc et deux cuillerées de 1'huile ou a cuit le
poulet. On fait chauffer cette sauce, et, en intro-
duisant ’huile, on a soin de toujours la remuer pour
qu'elle ne tourne pas, puis on la verse sur le poulet
qu’on a tenu chaudement.

Poulets a la chevaliére (entrée).

Decoupvz deux poulets avant de les faire cuire;
énlevez A chacun les filets avec l'aile dont vous (i.~

&
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tachez le moignon ; piquez-en deux avee du lard et

—_—

décorez les deux autres de palais de beeuf découpé;
les autres petits filets sont garnis de tranches de
truffes minces.

On pose au centre du plat les reins des poulets,
puis les cuisses par dessus ; les quatre filets des ailes
sont placés aux quatre cotés, les autres filets se
placent en rond au-dessus; les intervalles sont gar-
nis de crétes de coq, de champignons et de truffes
enticres.

On couronne I'édifice par des truffes, une écre-
visse et une créte de coq enfilées dans un hatelet.

Poularde, Chapon.
Poularde a la bourgeoise (entrée).

Troussez et préparez votre volaille, mettez-la
I’estomac en-dessous dans une casserole avec un bon
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morceau de beurre, des carottes et des ognons
{'oupes en tranches, thym, laurier et un peu de sel.
Faites cuire & petit feu avec des cendres chaudes
sur le couvercle ; an bout d’une heure mouillez avee
un verre de vin blanc. Lorsque la cuisson est ter-
minée dégraissez la sauce, passez-la av tamis e

1 1.1

gervez-la sur la vola

C’est la meilleure facon d’accommoder une poule,
qui, d’une autre maniére, est souvent dure.

Votre poule étant vidée et tro
trez dans une casserole avec de l'eau, de maniere
qu’elle baigne entiérement, me
thym et de laurier, clous de girofle, trois ognons,
deux caroties, du lard gras coupé en morceaux.
Quand la poule gera cuite aux trois quarts, vous
dterez les ognons et les carottes, puis vous joindrez
d la poule un demi-kilogramme de riz bien lavé.
Le riz étant cuit et ayant bu tout le mouillement,

en

vous retirez la poule, que vous dresserez sur le riz.
Le coq peut s"accommoder de la méme maniére.

Le coq et la poule sont excellents pour faire de bon
b.‘)mh\n‘ pour les malades, et du consommé propre &
donner du corps aux sauces et aux ragouts.

On peut préparer 1 riz en la faisant
cuire dans le pot au dans une casse-

role, revenir du lard v'mpfi en petits morceaux .

mettez-y votre poule, cent vingt-cinq gr 'vmm‘\.‘l(‘
Fiz, un bouquet garni, poivre, sel rc !ﬂbdl]‘é avec
du bouillon. A mesure que le riz créve, ajoutez du
bouillon. Servez la poule sur le riz.

!
¢

=

ST
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3 On fait, si 'on veut, cuire sa nrm‘e d parid la
, casserole, et le riz dans une autre casserole avec du
¢ bouillon. La poule doit cuire I::-.me; zi.E!H et long-
| temps, avec un peu de beurre ¢
g bouillon, sel et poi

dressez votre |

jus de

rées db

Poule

Faites '-«Aw‘nim'm lard dans role, retirez-
acez-le pux ‘N re poule que vous avez
e et troussée. . Ajoutez-y de I'eau, ou

llon, de maniére & ce que la poule y

|

| poivre, clous de girofle en)m et
¥ s 3 1 h | 4

ensuite votre lard et ! ':z cmre
|

Aprés la poule au riz,
tirer parti d’un ’i
ure ! 1 d une vieil /UUN
daube (Voyez oie en ¢ .sn.}u;,‘

m.x.-\, swav;?{~z"* di"

»

s or o T
b}?a?)w, au riz (entrée).

On 'accommode de méme que la poule au riz
(Voyez page 250).

¢
|
|
:
i
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Chapon au gros sel (entrée).

Votre chapon vidé, flambé et troussé, mettez
‘cuire comme celui au riz. Frottez-le de

jus de citron

pour le conserver blanc lorsqu’il sera cuit. Vous
ferez réduire le jus de la cuisson ; liez avec la fé-

te sauce sous le chapor

D 1] 2 }
Poularae rote, poutarae au

On les prépare de la mém ]
La poularde peut se préparer de toutes les ma-
niéres indiquées pour le poulet.

fagon que le chapon.
1

Poularde & la Montmorency (entrée)
Aprés avoir flambé et vidé la poularde, on en
pique le dessus, et on la remplit avec d Y
volaille coupé en dés, du petit lard, le tout & moitié
cuit 4 la casserole, des quartiers d'ceufs, puis on la
coud ; on la fait cuire comme un fricandeau, et on la
glace de méme,

Préparations diverses de volallie.
Mayonnaise.

Prenez des morceaux de volailles rdties et froides
dressez-les en rond sur un plat avec un cordon
d’ceufs durs, coupés en tre, filets d'anchois,
cipres, cornich(ms fines herbes hachée;»:. et, au
milieu, mettez des caurs de laitues. Le tout doit
éire dlsposo avec symétrie et gout.

Mettez deux jaunes d’ceufs dans une terrine, avec
un peu de jus de citron, poivre et sel. Mélez bien,
€t ajoutez, par petites portions, deux cuillerées
d’huile fine, en continua- ¢ de tourner. Le mélange
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étant bien fait, ajoutez encore un peu de jus de
citron, et versez-le sur votre volaille froide.

On prépare de la méme maniére des mayonnaises
de divers poissons, tels que truites, carpes, turbots.
Tous les poissons d’eau douce peuvent étre dressés
e1l mayonnaise.

Si vous voulez la donner comme entrée en maigre,
gervez-la dans un plat avec une sauce composée
d’huile fine, sel, gros poivre et filet de vinaigre,
chauffée sans bouillir.

Marinade de volaille (entrée).

On mettra en marinade toute espéce de volaille
et méme des pigeons. Voici comment on prépare
celte marinade :

Otez la peau d'un poulet, séparez-en les membres,
faites-les dégorger dans l'eau froide, ainsi que les
abatis; préparez une marinade composée de moitié
vinaigre ou verjus et moitié bouillon, sel, poivre,
persil, ciboules, ognons et une feuille de laurier.
Mettez-y vos membres de volailles ou vos abatis,
et tenez-les, pendant deux ou trois heures, sur de
la cendre chaude, puis faites-les égoutter, trem-
pez-les dans des ceufs battus, roulez-les dans la
farine, faites frire et servez avec garniture de persil
frit.

Croquettes de volaille (entrée)

Faites fondre dans une casserole un bon mor-
ceau de beurre, joignez-y persil el champignons
hachés; deux cuillerées de farine, sel, poivre et
muscade ; faites revenir et mouillez avec du bouil-
lon et un peu de créme. Cette espéce de sauce doit

15
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étre en consistance de bouillie. Coupez en petits
dés les chairs de votre volaille, qui doit étre cuite
de la veille, mettez-les dans votre sauce ; laissez re-
froidir, faites-en des boulettes que vous panerez;
trempez les boulettes dans des ceufs battus, et panez
une seconde fois; faites frire d'une bonne couleur,
et servez avec garniture de persil frit.

On prépare de la méme maniére les croquettes
de veau, de lapereau et de toute espéce de vo-
lailles.

Blanquette de volaille (entrée).
Elle se fait de la méme fagon que la blanquette
de veau. (Page 186.)

Capilotade de volaille {cnt.w
eille, mupw la par
morceaux ¢t mettez-la dans une casserole avec un

ir lemi-verre de bouil-
de servir, des

3

La volaille étant cuite de la

avant

33
le

(entrée).
re ou entamée, cuite do
levez toutes les chairs en forme de filets;
gez symétriquement ces filets une laitue
hachée qu'on met au fond du plat ou saladier ; ar-
rangez s laitues en compartiments avec des
fournitures et des filets d’anchois. Assaisonnez
comme les autres salades.

s de gibier sc font de la n

> facon,
Galantine de volaille ’esntr’t',xnctr‘}.

Desoszez une volaille, aprés I'avoir vidée et flam-
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bée; enlevez les ailes, en commencant par le dos et
en laissant le moins de chair possible sur la ear-
casse. Faites en sorte de ne pas endommager la peau
qui doit rester adhérente aux chairs.

Préparez ensuite une farce de la maniére sui-
vante : Prenez 375 y,mmue.\ (trois quarterons) de
rouelle de veau, et autant de jambon; hachez le
tout, ajoutez-y du poivre, sel, épices, un ceuf, et
hachez de nouveau.

Etendez la peau sur un linge fin, mettez-y une
couche de farce de deux doigts d’épaisseur, puis
un lit de filets de volaille que vous aurez levés
et mis 4 part, sur ce lit mettez une couche de truffes
coupées en rouelles minces, puis un rang de tran-
ches de langue 4 V'écarlate, et enfin un nouveau
lit de farce. On continue ainsi jus yx'i ce que la
lie. Aprés avoir placé le reste de
. 8, on recoud la peau, de maniére
que la farce ne puisse s’échapper, et en conservant
autant que possible, & la volaille, sa forme pri-
mitive.

Couvrez ensuite votre galantine de bardes de
lard, saupoudrées d'un peu de sel; enveloppez-la
dans un linge fin dont vous lierez les deux bouts et
que vous assujettirez avec plusieurs tours de ficelle.
Faites-la cuire dans une casserole ou marmite,
comme une daube, pendant quatre heures, et ser-
vez avec le fond de la cuisson, passée au tamis et
réduite en gelée. Pour da:wupm une galantine, on
procéde ainsi : On commence par couper la galan-
tine par le milieu dans toute sa longueur et perpen-
diculairement, et on coupe en travers des tranches

la far
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minces, en maintenant le tout de mamére a lui
laisser sa premiére forme; on introduif ensuite dans
chacun de ses deux cotés deux brochettes d’argent
qui en maintiennent toutes les parties, et on la décore
ensuite de gelée comme il est indiqué du coté B,

Quand une galantine doit figurer plusieurs fois sur
la table, on ne la coupe pas entiérement, on en fait
des tranches minces en commencant par I'un des
bouts, et 'on sert & chacun la partie de gelée qui
correspond a la tranche.

Terrines de volaille, gibier, foies gras, etc.

Une terrine de viande ou de gibier est un paté
sans croute. Vous choisissez une terrine de terre
cuite, allant au feu et fermant bien avec son cou-
vercle, vous la prenez ronde, ovale ou carrée
suivant votre gout ou la forme de I'animal qui
doit garnir la terrine. Ainsi elle sera allongée pour
un liévre,, ronde pour des grives ou des mau-
viettes, etc.

Si votre pité se compose d’un lapin ou d’un
lidvre, vous le dépouillerez, viderez et désosserez
proprement. Vous désosserez de méme les volailles




DE LA VOLAILLE. 2587

piquez ensuite de petits lardons et de truffes. Gar-
nissez le fond et tout le pourtour de votre terrine
de bardes de lard, placez-y votre volaille ou votre
gibier cru. (Le jambon, lorsqu’on en met dans une
terrine, doit étre a demi cuit.) Assaisonnez de sel,
poivre, épices en poudre, thym et laurier aussi en
poudre, mais en fort petite quantité. Ajoutez une
trés-petite pointe d'ail. Comprimez fortement vos
viandes, de fagon qu’elles forgent un tout compact
et sans vides. Egalisez le dessus avec une farce que
vous aurez préparée d'avance, soit avec de la vo-
laille, soit avec du jambon ou de la chair 4 saucisse;
recouvrez avec des bardes de lard et placez le cou-
vercle que vous luterez avec des bandes de papier,
pour prévenir I'évaporation, et conserver le fumet,
puis mettez cuire au four.

Kari indien (recette nouvelle, — entrée).

Ayez un poulet que vous couperez comme pour
en faire une fricassée. Faites revenir dans le beurre,
mouillez comme pour faire une sauce claire ; mettez
sel, poivre ordinaire, bouquet, environ une gousse
d'ail, deux clous de girofle, trois grains de petit pi-
ment de Bourbon, plus, si vous le voulez, une cuil-
lerée de curcuma, petits ognons, une pincée de fa-
rine et laissez cuire. On remplace avec avantage le
girofle, le piment et le curcuma, par une pincée de
poudre de kari.

Pour manger ce mets selon toutes les régles des
créoles ou des Indiens, vous prendrez la quantité de
riz suffisante pour faire un giteau, vous laisserez
bouillir ce riz jusqu’a ce qu'il soit crevé et qu'il ne
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paraisse plus d'eau; vous vous garderez d'y rien

ajouter; vous servirez le kari et le giteau. Ce der-

nier sert de pain et tempére la force du piment,
Ragodt de foies (entrée).

Faites blanchir des foies dont vous aurez retiré
I'amer et mettez-les dans une casserole avec un peu
de bouillon, un demi-verre de vin blane, sel, poivre
et un bouquet garni. sez bouillir un quart
d’heure, dégraissez et ser

On peut faire le méme ragoiit avec des gésiers de
volaille, seulement il faut les laisser cuire deux on
trois heures.

L:

Ragodit de foies cux culs d'artichauts (entrée).

Faites cuire 4 demi dans de 1'eau, des culs d'ar-
tichauts; coupez-les en dés, ainsi que des champi-
gnons, sjoutez-y vos foies de volaille, un bouquet
garni, beurre, sel, poivre, mettez le tout dans un
roux mouillé de bouillon préparé d’avance.

Dindes et Dindonneaux.

Dindon et dindonneau ritis (rot).

Le dindon et le dindonneau se serven. d la bro-
che, piqués ou bardés. Il faut une heure et demie
pour les faire rotir parfaitement.

On peut les farcir de hachis de viande mélée & de
la chair 4 saucisses, de marrons, de champignons,
foie, persil, ciboules hachés, etc.

\

Dinde aux truffes (rot).

!

Ayez deux livres de trufles, brossez-les hien; en=
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levez la pelure, que vous hachez trés-fin, Retirez
de la dinde ce que vous pourrez de graisse; mettez
ensuite dans une casserole un morceau de beurre et
les truffes, sel et épices, passez-les sur le feu “envi-
ron dix minutes ; ajoutez-y les parures de truffes ha-
chées et la graisse pilée, en y joignant quelques dé-
bris de lard également pilés. Aprés ’avoir laissé
refroidir, vous introduisez le tout dans la dinde,
que vous aurez eu le soin de vider par la poche,
et que vous briderez de maniére que la farce ne
8’échappe pas, pwis vous la laisserez se parfumer
deux ou trois jours suivant la saison.

La dinde aux truffes se met i la broche et se sert
avec une sauce aux truffes, ou bien on la met dans
une casserole ou braisiére avec des débris de veaun
et bien bardée. On fait cuire a petit feu et I'on sert
avec la sauce, d laquelle on donne du corps avec un
roux et des parures de truffes hachées.

Dinde é la Godayd (relevé de lJFOCh{:}a

Troussez la dinde pour 2ntrée, bardez-la, metiez-
la & la broche, et donnez-lui une heure de cuisson;
dix minutes avant de débrocher glacez ]wexemen‘
la cuirasse 3t la barde, et activez un peu le feu pour
faire prendre une légére couleur. Vous aurez pré-
paré des aarnﬁz:zes de crétes et rognons de coq, de
rié d’agneau, des char spiﬂnmns', huit écrevisses,
quatre gma.w ;ue-nv' es de volaille, huit truffes
cuites av vin de Ch axnpague et quatre morceaux de
ris de veau panés et frits. Faites les hitelets avee
quatre €crevisses, quatre truffes, quatre gros cham-
pignons et quatre belles larges crétes de coq. Faitas
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réduire aux deux tiers un verre de Madére, avec de
la glace du volume d’une chataigne; ajoutez 8 cuil-
lerées de bouillon ou de jus de veau; réduisez d’'un
quart et passez & I'élamine, ajoutez~y une cuillerée
de purée de tomates et une cuillerée de glace de
viande. Débrochez, glacez et dressez sur un grand
plat ovale; garnissez le tour de la dinde avec la
5
W/\U

¥
¥

sauce et la garniture; rangez avec symétrie toutes
les autres garnitures que vous aurez tenues chaudes
et piquez les hitelets autour de la dinde (voyez le
dessin).

Dinde en daube (entrée).
Se prépare comme 'oie en daube (Page 266).
Dindon @ la bourgeoise (entrée).

Aprés avoir vidé, flambé et troussé un dindon,
faites-le revenir, puis, mettez-le dans une casserole
foncée avec des tranches de veau, le dos en dessus;
couvrez-le de bardes de lard; faites cuire & trés-petit
feu, en mouillant avec du bouillon ; ajoutez sel, poi-
vre et bouquet garni. Dégraissez et passez la sauce
que vous servirez sur le dindon,
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Abatis de dindon (entrée).

Les abatis d’'un dindon comprennent les ailes,
les pattes, le cou, le foie et le gésier.

Kchaudez le tout et 1'épluchez bien; mettez-le
dans une casserole avec un morceau de beurre, un
bouquet de persil, ciboule, une gousse d’ail, deux
clous de girofle, thym, laurier, champignons, et
faites-les revenir. Saupoudrez ensuite votre abatis
d’une cuillerée de farine, mouillez avec de 1'eau ou
mieux avec du bouillon, et assaisonnez de sel et
gros poivre; faites cuire et réduire 4 courte sauce.
Quant vous étes prét 4 servir, otez le bouquet, faites
une liaison de trois jaunes d’ceufs et faites lier sans
bouillir.

Vous pouvez également faire votre abatis au roux
et y joindre des navets, des pommes de terre. Mais
alors on supprime les champignons et la liaison.

Abatis de dindon en fricassée de poulet (entrée).

Il se prépare de méme que la fricassée de poulet
(Page 246).

Plgeons !.
Pigeons ritis (rot).

Aprés avoir vidé et flambé plusieurs pigeons,
épluchez-les, bridez-les, garnissez-les d’'une barde
de lard, et mettez dessous une feuille de vigne, si
¢’est le temps. La cuisson exige une demi-heure.

Pigeons farcis (entrée).
Fendez vos pigeons par le dos, hachez leur foie

9 Etouffes les pigeons et ne les saignez pas.
{B.




e

262 DE LA VOLAILLE,

avec de la chair & saucisse et un peu de lard, mie
de pain, champignons et deux jaunes d’ceufs. (On
remplace avantageusement les champignons par des
truffes.) Hachez le tout, ajoutez poivre et épices.
Garnissez la poitrine et le ventre de vos pigeons
avec cette farce. Placez-les sur une tourtiére beur-
rée, et faites cuire sous le four de campagne. Ajou-
tez du jus de citron 4 la sauce que vous verseres
sur vos pigeons, et servez.
Pigeons a la crapaudine (entrée),

Vos pigeons étant préparés comme ci-dessus,
fendez-les par le dos, sans séparer les moitiés ; ap-
platissez-les sans briser les os. Arrosez-les d’huile
fine ou de beurre fondu, et couvrez-les de champi
gnons, de persil, de ciboules hachés menu, sel ot
poivre, puis de mie de pain ou de chapelure. Faites
griller sur un feu doux, jusqu’a ce qu'ils aient une
belle couleur dorée. Servez avec une sauce piquante.

Pigeons a la casserolle (rot).

Les pigeons étant préparés comme pour les pigeons
farcis, mettez-les dans une casserole, avec un bon
morceau de beurre, quelques tranches de lard, sel,
poivre et quatre épices; retournez les pigeons de
temps en temps ; lorsqu'ils seront cuits, dressez-
les sur les tranches de lard avec leur jus, et mettez
& I'entour des croitons de pain passés au beurre.
Servez avec un citron,

Pigeons en compote (entrée).

Préparez vos pigeons comme pour les pigeons far-
¢is, remettez-leur le foie dans le corps, et troussezles

'Y.
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pattes en dedans. Failes-les revenir dans du beurre,
et retirez-les. Jetez dans ce méme beurre, du lard
dessalé, coupé en petits dés ; retirez-le lorsqu'il aura
pris couleur. Faites un roux avec ce beurre, met-
tez-y vos pigeons el votre lard, mouillez avec moi-
tié bouillon et moitié vin. Si vous n’avez pas de
bouillon, remplacez-le par de l'eau; ajoutez un
bouquet garni, ail, sel, poivre, épices fines, et petits
ognons passés au beurre. Laissez cuire le tout i pe
tit feu, et dressez.

Pigeons a la tartare (entrée).

Nettoyez et flambez vos pigeons; fendez-les par
le dos, frottez-les avec un peu de beurre; panez
avec de la mie de pain mélée de fines herbes assai-
sonnées et hachées, faites griller vos pigeons 4 petit
feu, et lorsqu’ils auront pris une belle couleur,
servez sur une sauce tartare.

Pigeons auzx petits pois (entrée).

Ils se font comme les pigeons en compote, et
quand ils ont pris couleur, mettez-y Vvos pois, un
bouquet garni ; faites-les revenir sur le feu, et ajou-
tez-y un peu de farine, mouillez-les avec du bouil-
lon et faire cuire 4 feu doux.

Les pigeons, ainsi que les canards, peuvent étre
cuits 3 part et servis sur les petits pois 4 l'anglaise,
et arrosés avec le jus que ces oiseaux ont fourni
par leur cuisson.

Pigeons en fricassée de poulet (entrée).

Si vos pigeons sont gros, coupez-les en quatre
morceaux, et les petils pigeons en deux; faites-les
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cuire de la méme maniére que i2 fricassée de poue
let (Page 246).
Pigeons & I'étuvée (entrée).

Faites revenir les pigeons dans le beurre, faites
ensuite un beau roux blond dans lequel vous met-
trez une douzaine de petits ognons, ajoutez un verre
de vin blanc et un peu de bouilion, mettez-y cuire
les pigeons avec laurier, girofle, thym, servez en
ajoutant un filet de vinaigre.

Canards.

Canard & la broche (rét).

On ne le pique point. On peut farcir le canard
comme 'oie. On le sert avec des citrons entiers ou
avece une sauce piquante.

Canard aux petits pois (entrée)

Faites-le revenir dans une casserole avec du
beurre, retirez-le lorsqu'il aura pris couleur; faites
un roux, en mettant une pincée de farine dans la
casserole, mouillez avec du bouilion ; remettez votre
canard dans la casserole, avec un litre de pois, un
bouquet garni, poivre et sel, faites cuire 4 petit feu,
et servez.

Canard auzx navets (entrée).

Quand vous aurez vidé, flambé et troussé votre
oanard, en I'assujettissant avec de la ficelle, les
pattes en dedans, préparez un roux, et faites-y re-
venir votre canard ; versez-y ensuite deux cuillerées
& pot de bouillon, ouy d'eau si vous n’avez pas de
bouillon. Dans ce dernier cas, ajoutez du sel, du
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poivre, etune feuille de laurier. Retournez voire ca-
nard dans son mouillement jusqu’a ce qu’il bouille,
mettez-y alors un bouquet de persil et ciboule.
Faites sauter des navets dans du beurre, jusqu’a ce
qu’ils soient blonds, laissez-les égoutter, et metiez-
les avec le canard, lorsqu’il sera aux trois quarts
cuit ; laissez aller le tout 3 petit feu, dégraigsez ia
sauce, el servez.
Canard aux olives (entrée).

Préparez votre canard comme ci-dessus, mais don-
nez-lui une forme ronde et raccourcie, frottez-lui
I'estomac avec un jus de citron, et faites-le revenir
dans la casserole avec du beurre; quand il a pris une
belle couleur, versez-y une bonne cuillerée 4 pot de
bouillon. Lorsqu’il sera presque cuit, faites blanchir
des olives, Otez-en les noyaux en les laissant en-
tiéres, jetez les olives dans la sauce ou a cuit le ca-
nard, et dressez-le sur un plat, les olives 4 1'entour.

Canard en daube (entrée).

On le prépare de la méme maniére que 'vie en
daube.

Canard en salmis (entrée).

Choisissez de préférence un canard sauvage,
étant roti, dépecez-le; puis préparez comme le
salmis de perdrix (Voyex page 238).

Canetons aux petits pois (entrée).

Passez les canetons au beurre, retirez-les lors-
qu'ilssont bien revenus, mettez ensuite environ 100
grammes de lard coupé en petits dés ; faites un roux
gvec une cuillerée de farine et mouillez avec du
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bouillon, puis mettez-y les canetons avec un litre
pois, thym, laurier, muscade, poivre et sel; faites
cuire 2 petit feu et dégraissez avant de servir.
Ole.
Oie rétie (rot).

La cuisson de l'oie demande au moins deux
heures. La graisse qui en découle est fort utile
dans le ménage. A mesure qu’elle cuit, on a soin
de l'arroser avec sa graisse, et de la saupoudrer de
gel fin. On farcit les oies de la maniére suivante :
Prenez un cent de marrons rotis; épluchez-les
soigneusement. Hachez la moitié de vos marrons
et mettez-les dans une casserole avec un quart
de kilogramme de chair i saucisses, le foie de
l'oie haché, un morceau de beurre, persil, ciboule,
échalote, une pointe d'ail également hachés. Passez
le tout ensemble sur le feu pendant un quart
d’heure, mettez cette farce dans le corps de l'oie,
aprés I'avoir vidée, flambée, épluchée et cousue
pour que rien ne sorte.

Préparez ce qui reste de marrons, de la maniére
suivante pour accompagner l'oie; mettez-les dans
une casserole avec un demi-verre de vin blanc,
deux cuillerées de coulis, ou du bouillon, et peu de
sel ; faites cuire et réduire 4 courte sauce, servez
autour de I'oie.

Oie en daube (entrée).

On met ordinairement a la daube une oie qui ne
serait pas assez tendre pour étre mise a la broche.
Videz-la, troussez-la, piquez-la partout avec des lar-
dons maniés de persil, ciboules; deux échalotes,
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une demi-gousse d’ail, thym, laurier, basilic, le tout
haché; sel, gros poivre et muscadc ripée. Ficelez
ensuite votre oie, mettez-la dans une marmite juste
4 sa grandeur, avec deux verres d’eau, autant de
vin, et un demi-verre d’eau-de-vie; ajoutez encore
du sel et du gros poivre, bouchez bien la marmite,
et faites cuire 4 trés-petit feu pendant einq heures.
La cuisson étant faite et la sauce assez courte, pour
qu’elle puisse se mettre en gelée, dégraissez-la, et
mettez-la sur l'oie, que vous servirez également
comme entremets froid.

Autre daube.

Foncez une marmite de bardes de lard, joignez-y
un pied de veau, bouquet garni, clous de girofle,
ognons et carottes, ciboules, laurier, poivre, sel et
muscade.

Placez la piéce, oie ou dinde, que vous voulez
faire cuire, sur cet assaisonnement, piquée ou non,
en y joignant un demi-verre d’eau-de-vie, un verre
de vin blane, un verre de bouillon, et autant d’eau.
Couvrez hermétiquement votre casserole avec son
couvercle, et faites cuire & petit feu pendant cing
heures.

La daube se sert chaude ou froide, et alors cou-
verte de la gelée que I'on obtient en laissant refroi-
dir la cuisson aprés I’avoir passée.

Conservation des ailes et cuisses d oie.

Apreés avoir vidé et flambé vos oies, il faut mettre
dans le corps de chacune, deux ou trois feuilles de
sauge et du sel; faites-les cuire 4 la broche sans les
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arroser, et recueillez la graisse & mesure qu’elle
tombe dans la léchefrite. Retirez ces oies au bout
d'une heure, détachez soigneusement les cuisses et
les ailes, de telle sorte qu'il ne reste que la car-
casse, rognez le bout des os qui dépassent la chair,
et laissez refroidir.

Ayez des pots de grés de dix-huit pouces (cin-
quante centimétres) de haut, dont Je fond puisse te-
nir deux cuisses de front; vous les y placerez en
les saupoudrant d'un peu de sel et de poivre, avec
une feuille de laurier sur chacune; puis deux ailes.
Remplissez ainsi votre pot jusqu’en haut, en tassant
bien vos membres, de maniére 3 laisser le moins de
vide possible entre eux.

Vous mettrez ensuite, dans un chaudron, toute
la graisse recueillie, en y ajoutant moitié saindoux.
Vous ferez bouillir dix minutes, et verserez ce mé-
lange bouillant dans vos pots. Il faut que le dernier
rang de membres soit recouvert d’'un pouce de
graisse. Laissez refroidir vos pots, et bouchez-les
avec un parchemin mouillé et ficelé, Conservez en
ua lieu froid et sec.
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POISSONS DE MER. — COQUILLAGES. — POISSONRS
D’EAU DOUCE. — COQUILLAGES.

POISSONS DE MER.

Turbot.

A Tleau de sel (entrée). — Aprés avoir vidé et
nettoyé votre turbot, faites-lui une incision en long
sur Ie dos, retirez une portion de I'aréte dorsale,
bridez-le de la téte au-dessous de 1'estomac, en ser-
rant suffisamment la ficelle pour qu'il ne se brise
pas, frottez-le d'un jus decitron, et mettez-le entier
dans une casserole de la grandeur du poisson. Faites-
le cuire & grand feu dans une eau de sel. Quand il
est prét & bouillir, on ralentit le feu, en sorte qu'il
ne fait que frémir sur les bords; autrement le pois-
gon se romprait. Il est cuit quand il fléchit sous le
doigt. Faites-le égoutter, et servez, comme plat de
rot, sur une planche garnie d'une serviette, accom-
pagnée d’un huilier et d’une sauciére, garnie d'une
gauce blanche au beurre d’anchois.

Turbot au court-bouillon (relevé et rot).

Apreés avoir préparé votre turbot comme ci-des-
sus, et aprés l'avoir frotté de jus de citron, vous le




——— e U YA e e T TR PN,

270 POISSONB DE MER.

mettez dans une turbotiére garnie de son double
fond qui permet de retirer le poisson sans le briser;
versez votre court-bouillon (soit le couri-bouillon
ordinaire, au bleu ou d la nantaise, page 104) des-
sus, couvrez la turbotiére d’'un papier beurré pour
conserver la blancheur du turbot, laissez mijoter
sans bouillir pendant une heure et méme plus, &'l
est gros, et servez-le comme il est dit ci-dessus.

On peut servir différentes sauces avec le turbot
cuit 4 I'eau de sel ou au court-bouillon, telles que
sauces blanches, aux cipres, maitre-d’hotel, sauce
hachée, béchamel, etc.

Turbot a la hollandaise.,

Votre turbot, preparé comme ci-dessus, vous le
placez dans une turbotiére enveloppé d'une ser-
viette pour que I'écume ne le salisse pas; vous le
faites cuire 4 petit feu dans de I’eau et du sel gris.
Lorsqu'il est cuit, vous le dressez sur des pommes
de terre tournées, et auprés une sauciére de beurre
frais fondu, avec un jus de citron et un peu de poi-
vre blanc.

La barbue se traite de méme que le turbot : c'est
un poisson moins distingué.

Saumon.

Au bleu, (rot). — Videz votre saumon sans lui
ouvrir le ventre, et mettez-le dans une poisson-
niére; versez dessus le court-bouillon au bleu (Page
104). Faites mijoter deux heures votre poisson dans
ce court-bouillon. Servez-le comme rét, sur une
serviette, aprés l'avoir égoutté et essuyé, avee du
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persil 4 entour et une sauce 4 I'huile et au vinaigre
dans une sauciére.

Si vous le servez pour relevé, vous ferez une
auce avec un roux et une cuillerée 4 pot de bon
bouillon, que vous ferez réduire et auquel vous join-
drez gros poivre, cornichons coupés en dés, an-
chois, cipres et capucines confites.

Saumon a la Chambord (relevé).

Yotre saumon préparé, vous le piquerez en des-
sus avec du lard trés-fin, et le ferez cuire dans du
vin blanc, avec deux cuillerées de bon jus que vous
laisserez tomber & glace pour que cela soit bien
jaune. Lorsqu’il sera cuit, vous le dresserez sur le
plat que vous aurez garni d’'une bonne financiére,
avec croitons, écrevisses et truffes, et que vous ser-
virez trés-chaud.

Fricandeaux de saumon (entrée).

Coupez votre saumon par tranches de 1'épaisseus
du doigt; piquez-les de lardons fins; faites-les cuire
comme le fricandeau de veau (voyez page 186), mais
une bonne heure suffit pour leur cuisson. Serves
avec un coulis d’écrevisses.

Saumon en papillotes (entrée).

On coupe également le saumon par tranches qu’on
prépare de méme que lez cotelettes de veau en pa-
pillotes (Page 184).

Saumon auzx cdpres (entrée).

Faites mariner plusieurs tranches de saumon

frais avec de I’huile, persil, ciboules, échalotes ha-
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chés, sel et poivre; enveloppez vos tranches dans
du papier beurré avec votre marinade; raies cuire
sur le gril, dtez le papier, et servez avec une sauce
blanche aux cépres.

Mayonnaise de saumon (entrée)

Mettez des tranches de saumon dans une casse-
role, avec champignons, carottes, ognons, bouw
quet garni, poivre, sel, clous de girofle et muscade
répée. La cuisson achevée, laissez refroidir, et ser-
Vez SUr une sauce mayonnaise, verte ou blanche, 4
votre choix.

Saumon a la maftre-d’hdtel (entrée).

On le fait simplement griller & petit feu, entouréd
de papier beurré; et on le sert avec du beurre
fondu. On y joint, en Hollande, des pommes de
terre cuites & I'eau.

C'est ici le lieu de faire remarquer que toutes les
fois qu’on voudra faire griller un poisson quelcon-
que, il faudra faire chauffer le gril d’avance afin que
le poisson ne s’y attache pas.

Saumon a la bourgeoise (entrée).

Mettez dans une casserole une tranche de sau-
mon, joignez-y des champignons, échalotes, persil
haché, sel, poivre, muscade ripée, et deux clous de
girofle. Mouillez de bouillon et de vin rouge; la cuis-
son faite, ajoutez un bon morceau de beurre d’anchois
manié de farine, laissez réduire votre sauce, et ver-
gez-la sur votre tranche.

Saumon réti (rot).
On le raet 4 labroche et on I'arrose d’huile ou de
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beurre & son choix. Lorsqu'il est cuit, on le sert
avec une sauce aux anchois ou aux cpres.

Saumon fumé (hors-d’euvre).

Coupez-le avec soin en tranches d’un dimi-cen-
timétre d’épaisseur, enlevez légérement les parties
brunes, donnez-leur la forme d'un ovale ou d'un
carré long 4 coins arrondis; dressez.

On le sert aussi comme entrée, on le fait alors
chaufler dans un peu d’huile ou de beurre et on le
sert avec une sauce maitre-d’hotel.

Truite.

Au court-bouillon (entrée). — Videz avee soin et
lavez une belle truite, ficelez-lui la téte et mettez-
la cuire dans le court-bouillon; lorsque le poisson
est cuit, dressez-le sur une planche recouverte d’une
serviette et garnissez d'un beau cordon de persil
bien vert. Servez avec une sauce composée d'une
partie du court-bouillon réduit et lié avec un peu de
beurre manié de farine.

Truite @ la Chambord (entrée}

Echaudez vos truites 4 1'eau bouillante, enlevez-
en la peau et lavez ensuite 3 plusieurs eaux, lors-
qu’elles seront égouttées, piquez-les de truffes tail-
Iées en clous et faites-les cuire dans une marinade
au vin; une fois cuites ajoutez-les et dressez-les sur
un plat que vous garnirez de ris de veau piqués et
glacés, d'écrevisses, de quenelles de volaille; verses
ensuite sur ‘e tout une sauce financiére.

Truites farcies (entrée).
Remplissez le eorps des truites d’une farce coms
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posée de trufles coupées en dés, de quenelles de pois-
son, de champignons, ficelez les tétes et faites cuireau
court-bouillon ; une fois cuites, égouttez et dressez-
les; faites suivre d’une sauce tomate ou autre.

Les autres préparations du saumon conviennent
aussi 4 la truite.

Esturgeon.

A la broche (rot). — Faites mariner(voyez saumon
aux cdpres, page 271) pendant quelques heures un
bon troncon d’esturgeon qu’on a soigneusement
nettoyé et lavé. Faites-le rotir 4 la broche en I'arro-
gant avec un bon morceau de beurre mis dans la
léchefrite, avec une partie de la marinade. Servez
avec une sauce piquante ou toute autre.

On peat encore le faire rotir comme ’anguille de
mer.

Hure d'esturgeon a la Godart (relevé).

Votre hure bien préparée, et piquée en dessus de
fardons fins, est cuite et servie sur une financiére
garnie comme le saumon & la Chambord (Voyes
page 2714).

Bar.

Le bar est un excellent poisson dont la chair a
quelque rapport avec celle du saumon, mais elle
est blanche, On peut lui appliquer les diverses pré-
parations du saumon.

Alose.

Au bleu (rof), — On la fait cuire dans un court-
bouillon, comme le saumon, aprés I'avoir vidée. Si
on la sert comme rot, on ne l'écaille pas. On la
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dresse garnie de persil sur une serviette avec une
sauce & I'huile et au vinaigre.

Si on la donne comme entrée, on I'dcaille et on
la sert avec les diverses sauces indiquées pour le
saumon,

Alose grillée (entrée).

Votre alose étant vidée, écaillée et bien essuyée;
placez-la ensuite sur le gril 4 un feu doux, et servez
avec une sauce au beurre et aux cApres ou toute
autre,

Alose a Toseille (entrée).

Elle se prépare de méme que I'alose grillée. On

la sert sur une purée d’oseille.
Cabillaud.

A la hollandmse (entrée). — Le cabillaud se
mange avec une sauce au beurre et des pommes de
terre cuites & 1'eau. Il faut mettre votre tranche de
cabillaud 4 I'eau froide avec des rondelles de citron
sans pépins, des tranches d’ognon, thym, laurier.
Faites cuire vos pommes de terre dans la méme eau,
et servez votre cabiilaud accompagné d’une sauciére
de beurre fondu, et les pommes de terre 4 part.

Vous pouvez remplacer le beurre fondu par une
sauce blanche

BMorue salée.

La bonne morue a la chair blanche, une peau
noire et de grands feuillets. Aprés I'avoir fait dessa-
ler vingt-quatre ou trente heures, mettez-la dans un
grand chaudron avec de I'eau froide, et retirez-la

promplement au premier bouillon. Servez avee des
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pommes de terre cuites 4 1'eau et une maitre-d’hétel
dans laquelle vous exprimerez quelques gouttes de
jus de citron ou simplement accompagnée, comme
le cabillaud, d’une sauciére de beurre fondu. Les
pommes de terre sont meilleures étant cuites dans
I'eau de votre morue.

Morue a la provengale (entrée).

Yotre morue étant cuite i I'eau et bien égouttée,
mettez dans le fond du plat ol vous devez servir, de
I'échalote, un peu d'ail, persil, ciboule, tranches de
citron pelé, gros poivre, gros comme un ceuf de
beurre, et deux cuillerées d’huile. Arrangez votre
morue, que vous aurez lavée par feuillets, sur cette
garniture. Mettez par-dessus le méme assaisonne-
ment que par-dessous, panez avec de la chapelure
et placez le plat sur un feu doux pour qu'il bouille
doucement; faites prendre couleur avec une pelle
rouge et servez.

Autre morue a la provengale (entrée).

Votre morue cuite et égouttée comme ci-dessus,
mettez-la dans une casserole, avec une pointe d’ail,
poivre et sel, des jaunes d'eufs, du lait et de I'huile,
en proportions égales, et en raison de la quantité de
morue; faites prendre sur un feu doux, et versez
sur la morue en feuillets, que vous placerez sous
un four de campagne pour prendre couleur. Servez
bouillant,

Morue en tourte (entrée).
La morue étant cuite, égouttée et refroidie, vous
cu détachez les feuillets, et vous en remplissez lo
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creux d'une tourte en entremélant les feuillets
avec des morceaux de beurre, gros poivre et épices
fines. La tourte cuite, on y verse une sauce 4 la
créme.

Morue @ la béchamel (entrée).

La morue, cuite comme il est indiqué plus haut,
vous la servez avec une sauce 4 la béchamel (Page
94.)

Morue au vert-pré (entrée).

Aprés I'avoir dessalée, faites-la cuire dans du lait,
beurre et fines herbes. Dressez-la sur un plat, puis
recouvrez-la de persil finement haché, exprimez-y
le jus d’un citron et servez chaud.

Morue aux cdpres (entremets).

Faites cuire votre morue dessalée 4 I'eau, dressez-
la sur un plat, et versez dessus une sauce blanche
aux cApres. Ce mets sera plus délicat si vous joi-
gnez des anchois pilés a la sauce blanche.

Morue en brandade.

La morue étant cuite et égouttée, dtez-en la pean,
divisez-la en feuillets minces que vous coupez en
deux s'ils sont trop longs. Divisez peu a peu la mo-
rue dang du beurre fondu sans bouillir, en agitant
continuellement; ajoutez un peu d’eau ou de lait
bouillant; continuez d tourner. Quand le tout est
bien lié, ajoutez des anchois en filets, une gousse
d’ai et persil hachés trés-fin, quelques truffes cui-
tes, passez le tout sur le feu, et dés que cela va
bouillir, renversez sur un plat, arrosez d’un jus de

i6
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citron et servez. — Suivant le gott, on remplace le
beurre par de I'huile fine d’olives.

Morue frite (entremets).

Formez avec des filets cuits 4 la béchamel tenue
courte et épaisse, et refroidis dans cette sauce, des
petites boulettes que vous panez. Passez-les dans
des cenfs battus comme pour une omelette, panez
une seconde fois, faites frire, et servez avec du per-
gil frit. On peut, au lieu de paner ces boulettes, les
tremper dans de la pite & frire.

Raie.

Au beurre noir (entrée). — Ayant lavé et vidé
yotre raie, mettez-la dans une casserole avec de
I'eau, un verre de vinaigre, poivre, sel et bouquet
de persil. Ne lui laissez faire que deux ou trois
bouillons ; le foie n’a besoin que d’un bouillon pour
étre cuit. Retirez-la, dtez la peau, ainsi que les ai-
guillons, si c’est une raie bouclée, et coupez les
bords et les nageoires. Mettez dans une poéle un
morceau de beurre dans lequel vous ferez frire du
persil, et vous verserez le tout sur votre raie, que
vous assaisonnerez de poivre etde sel , et d laquelle

vous ajouterez une cuillerée de vinaigre que vous

aurex fait préalablement chauffer dans la poéle.

Raie au beurre blanc (entrée),

La raie doit étre d'une grande fraicheur ; faites-la
cuire comme il est dit ci-dessus, et faites fondre dans
le plat dans lequel vous devez la servir, un morceau
de beurre trés-frais avec sel, poivreet jus de citron.
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Raie frite (entremets).

Aprés avoir nettoyé votre raie, et 66 la peau,
coupez-la en filets, mettez-la mariner une heure
dans du vinaigre, avec sel, poivre et persil en
branches, égouttez-la, saupoudrez de farine chaque
morceau, et faites frire d’'une bonne couleur. Gar-
nissez le plat de persil frit. Cette derniére maniére
est 4 peu prés la seule dont on use pour les raies de
la Méditerranée, beaucoup plus petites et bien moins
savoureuses que celle de 1'Océan

Raie a la sauce blanche (entrée).

Etant cuite, on verse dessus une sauce blanche
sux capres (Voyez page 96).

Raie auz champignons (entrée).

Faites cuire la raie 4 1'eau comme a 1'ordinaire,
retirez-en la peau, mettez-la sur un plat ou dans une
tourtiére. Faites cuire des champignons dans de
I'eau avec du sel et un peu de vinaigre ; au bout de
dix minutes, retirez-les, hachez-les menu avee du
persil, et garnissez-en votre raie avec du beurre et
du sel. Tenez votre plat sur le feu durant quelques
moments, et mettez un peu de jus de citron avant
de servir,

Anguille de mer.

(Entrée). Faites-la cuire dans I'eau avec du sel,
un fort bouquet de persil, du gros poivre et trois ou
quatre feuilles de laurier; vous la servirez avec une
sauce blanche aux cépres ou une sauce aux tomates.
On peut pour relever son godt qui est un peu fade,
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la faire cuire dans un court bouillon (page 104), ou *
la faire mariner (page 105) avant la cuisson.
L’anguille de mer froide est trés-bonne & 'huile,

Anguille de mer d la broche (rot).

Mettez & la broche un beau trongon d’anguille
bien frais et bien lavé. A mesure que sa peau grille,
retirez-la ; mettez dans la léchefrite un bon mor-
ceau de beurre frais, arrosez trés-souvent votre an-
guille et saupoudrez-la de mie de pain rassis que
vous avez émiettée le plus fin possible. Continuez
ainsi jusqu'a ce que I'anguille soit cuite et ait pris
une bonne couleur. Servez accompagnée d’une
sauce tartare, ou toute autre piquante, selon le gout.

Soles.

Frites (rdt). — Nettoyez et videz bien vos soles.
Aprés les avoir essuyées, vous les fendez par le dos,
vous les farinez et les faites frire. Vous les égouttex
ensuite et vous les servez avec du persil frit. Il faut
toujours enlever la peau du dos et méme celle
du ventre avant de les faire cuire, de quelque ma-
niére que ce soit.

Soles a la Colbert (entremets).

Aprés avoir été frites comme ci-dessus, faites une
ouverture le long de I'aréte de coté, enlevez-la et
ajoutez en place beurre frais, jus de citron, sel et
poivre, et dressez vos soles dessus.

Soles au gratin (entrée).

Les soles étant prépardes comme ci-dessus, éten=
dez un morceau de beurre manié de farine sur un

L.

e



POISSONS DE A ER 254

T plat d'argent, ou de cuivre étamé, avec fines nerbes,
; échalotes et champignons hachés bien menu, sel et
I poivre; placez-y vos soles et recouvrez-les légére-
ment de chapelure fine. Arrosez cette chapelure
| d’un peu de beurre fondu, mouillez de vin blanc et
;! d’une bonne cuillerée de jus, et faites cuire 3 petit
- feu, sous un four de campagne, afin de former le

gratin. Si on n’a pas de four de campagne on fait

i cuire les soles entre deux plats.
t Filets de soles & la Horly (entrée).
Dépouillez des soles de leur peau, levez-en les

4 filets que vous ferez mariner une heure dans du jus
de citron, avec persil, tranches d’ognons, sel et
4 poivre. Faites-les égoutter, trempez-les dans de la

farine, faites frire etservez avec une sauce tomate.
: Filets de soles en mayonnaise (entrée),
f] Voyex I'article mayonnais, page 101,

Sole normande (entrée).

Choisissez une trés-belle sole, videz-la, lavez-la
avec soin et enlevez la peau du dos. Mettez un bon
! morceau de beurre dans un plat de cuivre étamé, ~
placez-y votre sole avec fines herbes hachées, écha-
lotes et champignons également hachés, poivre, sel,
“ quatre épices et un verre de vin blanc. Ajoutez un
= roux bien fait, auquel vous mélerez moitié coulis;;
& défaut de coulis, du consommé ou méme du bouil-
lon. Mettez en outre dans votre plat, en les ran-
geant symétriquement, une douzaine d’huitres sans
écailles, autant de moules, quelques petits goujons
arrosés de beurre, des queues de creveties et des'
tranches de trufles. Faites cuire a petit feu sous

i8.
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un four de campagne. Pendant ce temps, faites cuire ”
des champignons tournés, avec du beurre, et i"nit'os
revenir dans ce beurre des crodtons de pain taillés.

Volre sole étant cuite, ajoutez-y les champignons

et les croiitons, garnissez-le plat avec quelques
écrevisses, et servez.

Sole au vin blane

C'est la méme préparation que ci-dessus, mais en
supprimant les accessoires, tels que moules, cre-
vetles, huitres, etc.

Sole normande de Coutances (entrée).

Faites frire deux soles, ouvrez-les ensuite sur le
dos en renversant les filets 4 droite et gauche, en-
levez la grande aréte, et remplacez-la par une farce
d’ognons hachés pétrie avec du beurre, sel poivre et
muscade ripée. Rapprochez les deux cdtés de vos
poissons, mettez-les dans un plat long qui aille au
feu, mouillez avec un verre de vin rouge et faites
cuire comme une sole au gratin.

Limandes, Carrelets, Plies, au gratin et frits.

Ces poissons plats s’accommodent exactement de
la méme maniére que les soles.

Magquereaux. L 3

A la maftre-d’hétel (entrée). — Aprés avoir vidé
et bien essuyé les maquereaux, fendez-les par le dos,
enveloppez-les d'un papier beurré et faites-les cuire, i
sur le gril '. Quand ils seront cuits, farcissez-

! Toates 1es fois que I'on voudra faire griller un poisson quelconque,
§l faut avoir le soin de faire chauffer le gril avant de I'y poser, autre-
ment il ¢’y attacherait,
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les d’'un bon morceaux de beurre manié de fines
herbes bien assaisonnées, et arrosez-les d’un jus de
citron. On peut faire cuire sans papier.

Maquereaux au beurre noir (entrée).

Faites-les griller comme les maquereaux & la
maitre-d’hotel. Aprés les avoir dressés sur le plats,
faites fondre dans une poéle un morceau de beurre;
lorsqu’il sera trés-chaud, vous y ferez frire du
persil, et verserez le tout sur vos maquereaux ;
puis, aussitot, faites chauflfer un peu de vinaigre,
que vous y verserez également.

Maquereau a Uhuile (entremets).

Lorsque votre maquereau est cuit sur le gril, et
qu’il est froid, vous le servez avec un huilier.

Maquereaux aux champignons (entrée).

Mettez les maquereauxd I'eau froide, avec un peu
de sel ; placez-les sur le feu, et retirez-les au pre-
miers bouillon. Essuyez-les entre deux linges, met-
tez-les sur un plat aprés les avoir fendus par le dos;
garnissez-les d'une farce de champignons hachés
avec persil et beurre, mettez sur un feu doux, et le

four de campagne par-dessus. Lorsqu’ils seront
cuits, arrosez-les de jus de citron, et servez.

Maquereaux a la sauce tomate (entrée).

Etant grillés, vous les servez sur une sauce
tomate.

Maquereaux en mayonnaise (entrée).

Yoyez mayonnaise. (Page 104.)
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Maguereaux d la tartare (entrée).

Faites mariner dans de bonne huile, avee persii,
ciboule et sel fin, des filots de maquereaux, faites-les
griller, et servez sur une sauce tartare.

Maquereauz salés.

On les prépare de la méme maniére que les ha-
rengs salés.

Mulet et Surmulet.

(Entrée). — Ces deux poissons, qui ont beaucoup
de rapport ensemble, s'accommodent comme le
maquereau.

Harengs frais.

A la maitre d’hétel (entrée).— Videz et ratissez vos
harengs ; apreés les avoir bien essuyés, mettez-les
sur le gril 3 un feu ardent, ayant soin de bien les
retourner : dressez-les sur le plat, et garnissez le
dedans du corps avec du beurre manié de persil,
sel fin et poivre ; servez chaud.

Harengs frais au gratin (entrée).

Ils se préparent et se servent de la méme ma-
niére que les merlans, soles et limandes.

Harengs frais a la sauce aux cdpres (entrée).

Aprés les avoir préparés et fait rotir comme les
précédents, servez-les dvec une sauce blanche aux
cipres dans une sauciére.

Harengs a la sauce moutarde (entrée).
Préparez-les et faites-les griller de méme, et ser-

rzw
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vezavec une sance moutarde que vous ferez en met-
tant dans une casserole un morceau de beurre, un
peu de bouillon, une pincée de farine, du sel et une
cuillerée 3 bouche de moutarde. Faites lier sur le
feu.

Harengs a la sauce tomate (entrée).
Ils se préparent comme le maquereau.

Filets de harengs a la sauce tartare (entrée).

Faites mariner des filets de harengs frais, puis
panez-les aprés les avoir trempés dans du beurre
fondu, faites-les griller et dressez-les sur une sauce
tartare.

Mayonnaise de harengs frais (entrée).
Voyez mayonnaise (Page 101).
Harengs saurs marinés.

(Hors-d’euvre).— Supprimez latéte, la peau etles
arétes du hareng, faites-en blanchir les filets & 1'eau
bouillante, et lorsqu’il seront refroidis, faites-les
mariner dans de I'huile, servez-les dans cette huile,
avec les ceufs et les laites.

Harengs saurs en caisse (entrée).

Détachez les filets de cing ou six harengs saurs;
hachez persil, ciboule et champignons, faites une
caisse de papier, garnisscz-la de beurre, faites une
couche de garniture hachée, et rangez des filets
dessus; recouvrez avec votre garniture et du
beurre, et mettez une seconde couche de filets;
recouvrez le tout de chapelure et faites griller.
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Harengs salés ou pecs (hors-d’ceuvre).

On ne les sert qu'en hors-d’cuvre; on com-
mence par Oter la peau, et on les fait ensuite dessa-
ler pendant vingt-quatre heures. On les mange crus
comme l'anchois, ou grillés avec une sauce mou-
tarde.

On les fait cuire également & I'eau et on les sert
sur une purée de pois ou d’ognons.

’

RMerlans.

Frits (entremets). — Ratissez-les, coupez-leur le
bout de la queue et les nageoires; videz-les, et re-
mettez les foies dans leur corps; ciselez des deux
¢Otés, et faites-les frire de belle couleur aprés les
avoir farinés. Les ayant égouttés, saupoudrez-les
d’'un peu de sel fin, mettez une serviette sur le plat
que vous devez servir, et dressez-les dessus. Au
lieu de les fariner, on peut les tremper dans une
péte a frire.

Merlans au gratin (entrée).

11s se préparent de la méme manicre que les soleg

(Page 280).

Herlans grillés (entrée).
Préparez-les comme les merlans frils, assaisonnes
de sel et gros poivre, et mettez-les sur le gril 3 un
® ] >
feu vif; vous les servirez avec une sauce au beurre
ou une sauce tomate.
Merlans aux fines herbes (entrée).
Coupez la téte et la queue, puis arrangez votre
poisson dans une tourtiére que vous aurez enduite

£
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de beurre saupoudré de fines herbes hachézs; faites
fondre du beurre pour arroser, mouillez-avec du
vin blanc, et retournez vos poissons lorsqu’ils sont
3 moitié cuits; quand ils sont cuits, retirez la sauce,
et liez-1a de beurre bien manié de farine, servez vos
merlans dessus avec du jus de citron.

Vive de diverses maniéres.

Commencez par couper les arétes piquantes, dont
les vives sont armées aux ouies et sur le dos, videz-
les, ciselez-les des deux cotés, et mettez-les mariner
dans un peu d’huile, avec persil et sel; un quart
d’heure avant de servir, faites-les griller, arrosez-
les de leur marinade, et servez avec une sauce a la
maitre-d’hotel, une sauce aux cipres, 4 la ravigotte,
hachée, ou une mayonnaise.

Rouget.

Au court-bouillon (entrée). — Videz votre rouget,
supprimez la téte et faites cuire dans un court-
bouillon (Voyez page 104). Lorsque votre poisson
sera cuit, ratissez-le, enlevez proprement la peau,
et servez sur un lit de persil. On le mange 4 I'huile °
et au vinaigre, ou 4 une sauce blanche aux capres,
ou i la hollandaise, avec pommes de terre et beurre
fondu.

Rouget grillé (entrée).

On le vide, on le lave et on le rétit sur le gril. On
le mange avec les mémes sauces que la vive, en
écrasant son foie dans la sauce qu’on met dessus.

Eperians.

Frits (entremets). — Aprés les avoir vidés, la-

vez-les, essuyez-les bien entre deux linges, farinezs
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les ou trempez-les dans la pite a frire, et faites-les
frire sur un feu vif.

Sardines.

(Hors-d’ceuvre). — On les prépare & la maniére
jes anchois, en les mettant dans une saumure. Mais
elles sont trés-inférieures aux anchois. Les sardines
confiles de Bretagne, forment un hors-d’ceuvre {rés-
distingué. On les confit a I'huile et au beurre, et on
les renferme dans des boites de ferblanc souddes
hermétiquement.

Les sardines fraiches se mangent frites dans du
beurre aprés les avoir essuyées et farinées.
Anchois.

(Hors-d’euvre). — Les anchois confits au sel
forment un excellent hors-d’ceuvre, et ils entrent
dans la confection de beaucoup de sauces. On sup-
prime la téte, et on les ouvre en deux sur la lon-
gueur pour Oter l'aréte. On peut avec les anchois

=~ e

O

disposer des hors-d’ceuvre trés-joliment décorés et
dont les deux dessins ci-dessus peuvent donner un
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apercu. Prenez pour cela une tranche de pain que
vous ferez frire, dont vous garnirez le fond du hors-
d’ceuvre, disposez dessus vos filets d’anchois en leur
faisant prendre différents contours; remplissez tous
les vides avec du blanc d’ceuf, du jaune et du cer-
feuil, le tout haché trés-menu, disposez-les de fa-
con a varier les couleurs autant que possible, ajou-
tez comme ornement, selon la forme de votre des-
sin, des ronds de cornichons. L’opération terminée,
arrosez le tout avec un cuillére d’'un peu d’huile

d'olive. Les anchois confits d 'huile sont plus déli-
cats.

Salade d'anchois (hors-d’ceuvre).

Prenez des ceufs durs dont vous hacherez sépa-
rement les jaunes et les blancs, hachez également
es fournitures de salade. Rangez symétriquement
les jaunes, les blancs et la fourniture; entremélex
le tout de filets d’anchois disposés avec golt. Assai-
gonnez d’huile et d’un peu de vinaigre.

oo

Thon.

(Hors-d’ceuvre). — C’est un gros poisson de la
Méditerranée, qu'on mange rarement frais. Sa chair
ressemble a celle du veau. On le sert mariné avee
de I'huile, dans la plus grande partie de la France.
Le thon frais 8’accommode comme |'esturgeon.

COQUILLAGES.
RMoules ‘.
A la poulette (entrée). — Choisissez-les bien

C’est principalement de septembre & avril inelusivement qu'il faut
17
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fraiches, ratissez leurs coquilles, lavez-les bien, >
metlez-les & sec sur un bon feu, dans une cas-
serole avec un bouqua de persil. A mesure
qu’elles s’ouvrent, otez la coquille de dessus 4 cha-
cunc, et dressez les moules sur un plat. Mettez

1suite un bon morceau de beurre dans une cas-
’semlc, du nersil, de la ciboule hachés; a jnutez &
une cuillerée 4 bouche de farine, que vous mé-
lerez 4 votre beurve. Mouillez avec 1'eau de vos
moules ; ajoutez poivre et muscade ripée, faites je-
ter un bouillon & votre sauce, faites une liaison de
jaunes d'ceeufs, mélez-la 4 la sauce, et versez sur les i
moules.

24 T O R o
Moules frites (entrée).

Faites cuire vos moules au naturel, détachez-les
de leurs coquilles, trempez-les dans une pite 1é-
gere et faites-les frire.

Moules avx fines herbes (entrée)

)

Etant cuitesa I'eau, et détachées de leurs coquil-
les, mettez-les dans une casserole avec du beurre,
des fines herbes hachées, poivre et sel, sautez-les,
et servez avec un jus de citron.

Moules a la mariniére (en

Aprés avoir nettoyé et lavé 4 plusieurs eaux vos
moules, metiez-les dans une casserole sur le feu, et
mesure qu'zlles s’ouvriront, enlevez écaille de

Jes manger depréférenes sux autr
de craintes sur les accidents qu'elles

s mois de I'année. Pour étre exempt

vent oceasionner, il est bon de
lee dégager quelques heures dans I'eau fréquemment renouvelde, ceits
précaution leur fait non-veulement dégager différentes impuretés, mais
elle leur fait encore gagner en qualité,
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dessus. Cette opération terminée, retirez-les de la
casserole, ol vous meltrez quatre ognons, caroites
en tranches, deux gousses d'ail, poivre, clous de
girofle, persil, thym, laurier. Ajoutez 3 la cuisson
des moules un verre de vin blanc, liez la sauce lors-
gu’elle bouillira, avec un bon morceau de beurre
manié de farine ; remettez vos moules dans la cas-
serole pour achever de cuire, et servez.

Moules au gratin (entrée).

Aprés les avoir bien nettoyées comme ci-dessus,
mettezles moules i sec dans une casserole, pour les
faire ouvrir; otez-les de leurs coquilles, et faites
votre gratin comme il est ditd 'article solesau gratin
(page 280), 4 la différence qu'au lieu de mouiller
avec du vin, vous mouillerez avec I'eau rendue par
les moules.

Houles a la béchamel (entrée).

I suffit, lorsque vos moules sont cuites, de les
tirer de I'écaille, et de les faire chauffer dans una
sauce 4 la béchamel (Page 94).

Hultres.

Ce précieux coquillage se mange presque tou-
jours cru avec de la mignonnette et du jus de ci-
tron. Il faut avouer qu’il perd toutes ses qualités
étant cuit. On Pemploie cependant avec avantage
de cette maniére pour la garniture d'une sole nor-
mande.

Voici une sauce froide pour les huitres : hachez
trés-fin des échalotes que vous mélerez avec de bon
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vinaigre, ajoutez-y du poivre et arrosez chaque huf-
tre avec ce mélange.
Hufires en coquilles (entrée).

Détachez un certain nombre d’huitres de leurs
coquilles, faites-les blanchir dans de I'eau et sauter
sans les faire bouillir, avec un morceau de be
persil haché, gros poivre, et jus de citron. Prénez
ensuite les plus grandes coquilles que vous laverez
avec soin, aprés avoir crevé dans le fond de I'é-
caille une mince lame nacrée qui ferme une eavité
remplie d’une eau fétide que 'on désigne impropre-
ment sous le nom d’amer. Cette cavité sans issue
ferait explosion sur le feu et infecterait la prépara-
tion qui remplit 'écaille; mettez quatre huitres
dans chaque coquille, recouvrez-les de sauce et do
chapelure, placez-les un moment :
four de campagne au-des

et sarve

Homard.

Pour juger de la fraicheur du homard, il faut
flairer le dos entre la naissance de la queue et le
corps; il doit avoir bonne odeur, puis la queue
prise par le petit bout, doit se tourner difficilement
et s¢ replier sur elle-méme : il faut choisir celui
qui, proportionnellement & sa grosseus
lourd, c’est une preuve qu'il est bien piein.

, est le plus

Homards et langoustes (entrée).

Faites-les cuire sur un bon feu, I'espace d'une
demi-heure avec de I'eau, du sel, poivre, vinaigre
et bouquet de persil. On les mange ordinairement &
la remoulade. Voici leur préparation ; rompez les
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coquilles du homard ou d’une langouste, fendez-le
sur le dos, de la téte 4 la queue, dtez avec une cuil-
lére tout ce quise trouve dans le corps, écrasez-le et
délayez-le dans un vase de terre, avec deux cuille-
rées de bonne moutarde, du persil, de I'échalote
et un ceuf dur, hachés trés-fin; sel, gros poivre,
beaucoup d’huile et un peu de vinaigre. Si le ho-

‘' mard a des ceufs, vous les mettez avec. Votre re-

moulade, mélée et battue se sert dans une sauciére,
4 cté des chairs du homard bien dépouillées de leurs
coquilles.

Salade de homard (entrée).
Coupez vos chairs de homard, faites-en une salade
avec de la laitue et des tranches d’ceufs durs, cApres,

cornichons coupés en ronds et filets d’anchois ; assai-
sonnez avec huile, vinaigre, poivre et sel.

Crabes.
(Entrée). — Les crabes se cuisent et s'accom=
modent comme le homard.
Crevettes.

4
G

(Hors-d’'ceuvre). — Les plus estimées sont celles
qui sontroages etant cuites. On les fait cuire commag
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le homard. Aprés leur cuisson, et aprés les avoir
égouttées, on les sale en les sautant avec du sel. Au
surplus, les crevettes étant trés-altérables, doivent
étre cuites aussitot que péchées, et on les achéte ordi-
nairement en cet état; on les sert sur une serviette
pliée sur un plat, en rangeant autour du persil en
branches.

DU POISSON D’EAU DOUCE.

Matelotte de carpe, anguille et autres poissons
(entrée).

Prenez toute espéce de poissons d’eau douce, tels
que carpes, anguilles, barbeaux, barbillons, bro-
chets, tanches, lottes, etc., mais surtout de la carpe
et de I'anguille. Ecaillez et videz vos poissons, cou-
pez-les par trongons égaux, faites dans une casse-

role un roux avec un bon morceau de beurre et une
forte cuillerée de farine. Mettez-y une vingtaine de
petits ognons. Lorsqu’ils seront cuits & moitié,
mouillez avec un demi-litre de vin rouge et autant
d’eau; mettez votre poisson dans cette sauce avec
beaucoup de champignons, bouquet garni, sel et
poivre. Faites bouillir votre matelote 3 grand feu
pendant une heure; et lorsque vous serez prét a
servir, mettez quelques croutons de pain dans la
sauce, etles servez avec la matelote que vous dres-
serez en pyramide, les tétes au milieu, les laitances
et ceufs par-dessus, et les champignons et ognoas
autour. Des écrevisses font toujours trés-bien autour
d'une matelote.

e
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I1faut remarquer que si on met tous ces poissons
# la fois, les uns seront trop cuits et les autres pas
assez. Mettez d’abord les trongons d’anguille, puis
le brochet, enfin la carpe et les autres poissons. Les
laitances de carpe doivent étre mises seulement cing
minutes avant de servir.

Matelotte a la mariniére (entrée).

Préparez vos poissons comme il est dit ci-dessus;
mettez dans un petit chaudron, pendu 4 la crémail-
lére, du vin rouge ordinaire, mais naturel, plusieurs
gousses d’ail, poivre, sel, épices assorties. Faites
cuire vivement et sur un feu clair, votre poisson
dans cet assaisonnement; ajoutez alors un demi-
verre d’eau-de-vie et faites prendre feu au vin; un
quart d’heure avant de sexvxr, ajoutez 4 la sauce un
fort morceau de beurre manié de farine pour la lier,
faites bouillir, et dressez votre matelote comme la
précédente.

Brochet.

Au bleu ou court-bouillon (rot). — 11 ne faut poim
Pécailler; otez-lui seulement les ouies aprés I'avoir
vidé; J(‘t(‘/ les ceufs, qui sont malfusmts. et faites-le
cuire dans le vwrt~‘\oanl on.

Le brochet est meilleur lorsqu’on I’a fait mariner
pendant quelques heures dans du vinaigre assaisonné
d’ognons coupés en morceaux, de poivre, sel et
fines herbes. On met ensuite le tout dans le court-
bouillon.

Brochet a la matitre-d hotel (entrén\,.
Il faut le préparer comme le maquereau a la
maitre-d hotel (Page 282).
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Brochet a la broche (rot).

Aprés avoir vidé et écaillé votre brochet, incisez-
le 1égérement, piquez-le de moyens lardons assai-
sonnés de poivre, sel, muscade, fines herbes et
ciboules hachées trés-menu; mettez le ensuite 4 la
broche, ayant soin de I'arroser de bon vin blanc et
de jus de citron. Quoique rdti 4 la broche, on peut
le servir avec une sauce quelconque.

Brochet auz cdpres (entrée).

On le prépare comme le brochet au bleu, et on le
sert sur une sauce blanche aux cipres.

Brochet en salade (entremets).

On le fait cuire comme ci-dessus, puis on léve
les filets qu’on dispose en rond sur le plat, on les
enloure de cceurs de laitues divisés, d’ceufs durs
coupés en long en huit, de cornichons en rouelles,
et de filets d’anchois. On sert avec un huilier ou une
sauciére dans laquelle on a préparé une sauce froide
4 la ravigote.

Brochet a la flamande (entrée).

Aprés avoir vidé et paré un fort brochet, on léve
la peau d'un coté en laissant les écailles de I'autre.
On pique le brochetde lard fin, cornichons, carottes,
du coté ol la peau est enlevée. On verse dans une
poissonniére une bouteille de vin blanc de bonne
qualité, avec des carottes coupées en lames, un
ognon, un bouquet garni : on fait bouillir dix
minutes, on passe au tamis aprés avoir fait réduire
aux trois quarts. Mettez 250 grammes de beurre
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dans une poissonniére, placez-y votre brochet, en
ayant le soin de mettre le cdté piqué en dessus; lais-
sez revenir, mouillez avec la réduction, et ajoutes
du poivre; pour donner de la couleur on couvre le
dessus et on fait cuire & petit feu. Avant de servir,
on laisse réduire la sauce & glace, et on garnit
comme la téte de veau en tortue.

Carpe.

[es carpes les plus estimées sont celles du Rhin
et de la Loire, et en général celles des riviéres, caz
les carpes d’étang ont toujours un gout de vase;
c¢'est en mai, juin, juillet et aoit qu’elles réunissent
les meilleures qualités.

Carpe frite (rot).

Ecaillez une carpe, coupez-lui les nageoires, cise-
lez-la, fendez-la par le dos dans toute sa longueur,
otez-lui tout ce qu’elle a dans le corps, ainsi que la
téte et les ouies, farinez-la, ou trempez-la dans une
pite & frire claire ; cela fait, vous la ferez frire dans
de I'huile ou dusaindoux. Mettez dans la friture la
laite ou les ceufs, quand le poisson sera 3 moitié
cuit, Lorsque le tout sera cuit et de telle couleur,
servez garni de persil frit.

Moyen de faire passer aux carpes le godt de vase.

Les carpes péchies dans les étangs ont ordinaire-
ment un gout debourbe fort désagréable ; on détruit
ce mauvais golt en faisant avaler i la carpe vivante
du fort vinaigre. Il s'établit alors sur tout son corps

une sorte de transpiration que l'on enléve en
iT.
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Pécaillant. Sa chair se raffermit et perd le goiit de
marécage.
Carpe en fricassée de poulet (entrée).

Vous la coupez par trongons, et la mettez dans
une casserole avec un morceau de beurre, persil,
eiboule, champignons, le tout haché et une pincée
de farine; passez sur le feu, mouillez avec un tiers
de litre de vin blanc, lorsqu'elle sera cnite, faites
une liaison de jaunes d’ceufs, et servez,

v":{ﬂ‘;:[' i Oleu ‘:5‘(5:gu

Videz une carpe sans lui ouvrir trop le ventre,
évitez surtout d’endommager les écailles et de crever
I'amer, Otez-lui ses ouies sans arracher la langue,
faite-1a eusuite cuire comme un brochet au bleu.

{

¢ & la Chambord (entrée).

Ecaillez et videz une belle carpe, enlevez la peau
d’un coté seulement, piquez-en la chair de petit
lard, enveloppez-la d’un linge, que vous ficelleres
autour; faites cuire la carpe dans une poissonniére
avec un court-bouillon ; avant de servir, préparez
une garniture de quenelles, ris de veau piqués,
écrevisses, culs d’artichauts, croditons frits ; dressez
la carpe sur cette garniture, et versez dessus le
mouillement de votre cuisson que vous aurez fait
réduire, et deux cuillerées d’espagnole.

Carpe d la marseillaise (entrée).

Coupez votre carpe par trongons, mettez-la dans
une casserole avec la valeur d’un verre d’huile, un
demi-litre de vin et un morceau de beurre manié de

e




e

DU POISSON D'EAU DOUCE. 299

farine, joignez-y persil, échalote, ciboules, ail,
champignons hachés, sel et poivre. Réduisez la
gauce et servez.

Carpe a la maitre d’hitel (entrée).

Comme le maquereau (page 282), en ayant soin de
vider, écailler et couper les nageoires, ainsi que la
ql.‘f"'.‘

Carpe a I'étuvée (entrée).

Se prépare comme la matelote. On peut '~Jm.ter
un peu de beurre d’écrevisses ou un peu de suer
avec un moreeau de beurre manié de farine; seuie-
ment au lien de couper la carpe par morceaux on la
laisse entiére.

Carpe au vin (en

Ecaillez et videz une carpe, maniez un morceau
de beurre avec persil, ciboules, échalotes hachés,
sel et poivre. Garnissez-en le corps de la carpe; em=
ballez-la dans un linge bhnc et mettez-la avec da
bouillon, un demi-litre de vin rouge, un morceau
de beurre, tranches d’ognons et de racines, girofle,
thym et laurier. Lorsque la carpe sera cuite, passez
la sauce au tamis, et faites-la réduire; dressez la
carpe sur un plat, aprés avoir 6té I'enveloppe, et
servez la sauce dessus.

-

Carpe a la bourgeoise (entrée).

Ecaillez votre carpe, dtez seulement la vessie et
I'amer; fendez-la dans toute sa longueur par le
ventre et ouvrez-la. Faites revenir, dans ur roux,
champignons, lard et petits ognons, assaisonnés de
roivre et de sel; mellez votre carpe & plat dans lg
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roux, mouillez avec bouillon et un demi-verre de
vin blanc ; couvrez bien votre carpe, et faites-la mi-
joter sur un feu doux jusqu’a parfaite cuisson.

Barbeau et Barbillon,
Ils se préparent de la méme maniére que la
carpe. Les ceufs de barbeau sont malfaisants; il
faut les rejeter comme ceux du brochet.

Bréme.

Méme préparation que pour la carpe 4 laquelle
elle ressemble beaucoup.

Anguille.

Ce poisson, d'un gout délicat, est d’autant meil-
leur qu'on le péche dans les eaux vives : il a une
chair grasse et visqueuse qui le rend fort indigeste,
aussi a-t-il besoin d’un accommodement assez exci-
tant pour en faciliter la digestion.

Anguille piquée (entrée).

Attachez par le cou votre anguille 4 un clou. In-
cisez la peau au-dessous des ouies, et enlevez-la en
la tirant de la téte A la queue. Videz I'anguille par
les ouies et supprimez sa téte. Piquez-la sur le dos
de lardons fins; roulez-la de maniére que les lar-
dons soient en dehors, et fixez ses tours avec de la
ficelle et des brochettes de bois. Mettez dans une
casserolle un morceau de beurre, des ronda-‘les de
carofte, petits ognons, ail, persil en branches,
thym laurier, sel, poivre, épices. Lorsque les ca-

rottes et les ognons seront revenus, mouillez avee
du vin blanc et du bouillon, laissez bouillir une
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heure, passez votre marinade et versez-la sur votrg

anguille que vous ferez cuire au four. Servez-la aves
une sauce tartare, on une sauce tomate.

Anguille & la tartare (entrée).

Votre anguille étant déponillée et vidée, mettez
un morceau de beurre dans une casserole, avec ca-
rottes et ognons coupés en tranches, persil et lau-
rier. Quand cet assaisonnement sera bien revenu,
mouillez-le avec du vin blanc, ajoutez sel et gros
poivre. Cette sauce étant cuite, passez-la au tamis,
et mettez-y votre anguille en rond. Faites-la cuire &
moitié. Lorsqu’elle sera refroidie, mouillez-la de
votre sauce, et panez-la. Vous la tremperez de nou-
veau dans des ceufs battus, assaisonnés de poivre et
sel, et vous panerez une seconde fois. Mettez-la
ensuite sur un gril, a feu doux, et faites-la griller.
Versez une sauce 4 la tartare sur un plat, et mnettez
votre anguille toute chaude dessus.

Anguille & Uitalienne.

Prenez une grosse anguille que vous coupez par
trongons de cinq centimétres. Faites-les cuire dans
du vin blanc. Mettez dans un plat 4 sauter, un mor-
ceau de bon beurre avec des échalotes et champi-
gnons hachés trés-fin, et assaisonnés de sel et gros
poivre; lorsque cette sauce commence 2 chauffer,
ajoutez deux cuillerées de bon jus, et Ia cuisson de
Vanguille. Lorsque cette sauce est suffisamment ré-
duite, dressez sur un plat les troncons d’anguille,
el couvrez-les de la sauce qui doit étre d’un bon
sel.
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Anguille a la poulette (entrée),

Aprés avoir dépouillé votre anguille, coupez-la
par trongons, et faites bouillir de I'eau avec trois
cuillerées de vinaigre; mettez-y les trongons, reti-
rez-les au bout de cinq ou six minutes, et faites
égoutter. Faites fondre un morceau de beurre dang
une casserole, avec une cuillerée de farine; ne la
sez pas roussir, et mouillez avec un verre de vin
blanc et autant d’eau te, en ajoutant sel,
poivre, bouquet garni hampignons ; mettez-y le
jus d’'un demi-citron; faites cuire votre anguille
une demi-heure dans cette sauce; liez-la avec deux

jaunes d’ceufs, et servez.

Anguille marinée et grillée (entrée).

Coupez votre anguille en troncons et faites-la
sauter dans du beurre; mettez-la dans un plat creux
avec sel, poivre et muscade, persil, fines herbes et
champignons hachés, ajoutez-y de I'huile, laissez
mariner trois heures, panez et faites griller.

Anguille a la broche (rot).

Aprés avoir dépouillé une belle anguille, piquez~
la de menu lard. Faites-la mariner dans moitié
bouillon et moitié vinaigre, avec sel, poivre, persil,
ognons et laurier, retirez-la au bout de trois heures,
essuycz-ln, grattez-la avec un couteau, videz-la, tour-
‘nez-la en rond, et fixez-la 3 une broche, faites-la
‘cuire 4 feu clair. Dressez-la et servez dessus une
jsauce 4 la ravigote, une poivrade ou une remoulade.
On peut également faire mariner I'anguille dans de
I'huile,
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Truites.

Il y a deux espéces principales de truites: la
truite saumonnée a chair rouge comme le saumon,
la truite ordinaire a chair blanche. L’ombre-che-
valier et le ferra du lac de Genéve, sont aussi des
variétés de truites estimées.

Truites a la bourgeoise (entrée).

Aprés les avoir vidées sans leur ouvrir le ventre
et sans les écailler, lavez-les et essuyez-les bien. II
faut avoir soin de leur ficeler la téte: couvrez-les
de sel pendant une heure, faites-les bouillir & feu
vif durant un quart d’heure, avec une bouteille de
vin blane, beurre manié de farine, ognons, bouquet
garni, une gousse d'ail; clous de girofle, un peu de
thym et de basilic. Dressez vos truites, jetez un peu
de persil blanchi dessus, et servez avec la sauce
dont vous aurez retiré les ognons et le bouquet,
ainsi que I'ail et le thym.

Truites frites (emtremets).

On n’emploie pour cet usage que de petites trui-
tes; on les fait frire dans de I'huile d’olive, on les
saupoudre de sel, et on les sert accompagnées de
tranches de citron et couronnées de persil frit. Ce
mets est fort délicat.

En général, les truites s'accommodent comme le
saumon frais.

Perche.

Au bleu (rot). — La perche étant vidée et les ouies
Otées, faites-la cuire dans un court-bouillon. Quand
elle est cuile, ratissez ses écailles, et servez avee
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une sauce 4 I'huile, ou avec une sauce blanche aux
edpres, ou avec toute autre sauce convenable.

On sert également la perche frite comme la
garpe.

Perche d la tartare (entrée).

Prenez des perches que vous videz et écaillez,
prenez aussi persil, fines herbes, échalotes, cham-
pignons hachés ; faites mariner vos perches dans de
'huile avec du jus de citron et I'assaisonnement,
pendant deux heures; passez vos herbes 4 la casse-
role et ajoutez la marinade que vous liez avec trois
jaunes d’'ceufs. Arrosez le poisson avec le tout re-
froidi, panez, faites griller, et servez sur une sauce
tartare.

Tanche.

Elle s’accommode de la méme maniére que la
carpe. Pour enlever facilement ses écailles il faut la
limoner, c'est-i-dire la tremper une minute dans
de l'eau bouillante, et la ratisser ensuite.

Tanches aux fines herbes (entrée).

Aprés les avoir vidées et préparées, ainsi que
nous venons de le dire, on les fait mariner dans
'huile avec persil, ciboule, échalotes hachés,
thym, laurier, sel et poivre, enveloppez-les ensuite
avec leur marinade dans une feuille de papier
beurré, et faites cuire sur le gril. Dressez votre
poisson sur un plat, en retirant le papier, ainsi que
le thym et le laurier.

Lotte.
Poisson rond et allongé que I'on accommode

<
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comme l'anguille. Pour enlever ses écailles, il faut
employer le méme moyen que pour la tanche,
mais fa laisser moins de temps dans I'eau bouil-
lante.
Barbote.
Méme préparation que pour la lotte & laquelle
elle ressemble. Excellente surtout en friture.

Goujone.

(Entremets.) — On ne les sert guére qu'en [ri-
ture; on y joint souvent d’autres petits poissons,
tels que I'ablette. Mais le goujon est préférable. On
a soin de les vider avant de les mettre dans la poéle,
et de les couronner de persil, frit comme eux.

Lamproie.

(Entrée). — Pour la préparer, il faut la passer
4 I'eau bouillante; on peut ensuite accommoder
comme les tanches et les carpes. Elle se fait égale-
«ment cuire sur le gril, et on la sert avec une sauce
aux cdpres ou & la remoulade. La lamproie s'ar-
range comme l’anguille avec une sauce & la tar-
tare. :

COQUILLAGES.

Ecrevisses.

(Entremets). — Aprés avoir retiré la nageoire
du milieu de la queue, afin d’enlever en mémne
temps un boyau noir et amer, on les fait cuire dans
un court-bouillon composé de bon vin blanc (le
rouge a I'inconvénient de noircir les écrevisses) ou
de moitié eau, moitié vinaigre, de thym, laurier, per-
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sil, ail, poivre, sel, muscade, ognons et carottes;
quand ce court-bouillon a bouilli pendant une demi-
heure, on y jette les écrevisses, en ayant soin qu’il
les recouvre entiérement. Faites bouillir dix mi-
nutes et retirez la casserole, que vous couvrirez
et dans laquelle vous les laisserez encore un quart
d’henre. Egouttez-les et servez-les en buisson mélé

et paré de persil, sur une serviette, comme plat
d’entremet. Les écrevisses sont meilleures de juin
a septembre et on doit préférer celles qui ont les
pattes rouges et le dessous d'un vert net, les noires
sont beaucoup moins bonnes.

Escargots.

A la poulette (entrée). — La saison des escargots

=
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est le printemps et I'automne. Pour les sortir de
leur coquille, on les met dans un chaudron d’eau
bouillante avec une poignée de sel et une égale
quantité de cendres. Vous les y laisserez un quart
d’heure; au bout de ce temps, vous les tirerez faci-
lement de leur coquille; vous les laverez en eau
tiéde et yous les ferez bouillir encore un instant dans
de I'eau claire pour achever de les cuire. Egout-
tez-les et mettez dans une casserole un morcean de
beurre, champignons, bouquet de persil, gousse
d’ail, deux clous de girofle, thym et laurier; ajou~
tez une pincée de farine, mettez les escargots dans
la casserole, faites une liaison avec trois jaunes
d’ceufs, et liez sans bouillir. Servez aprés avoir mis
un peu de jus de citron.

Escargots sur le gril.

Mettre la sauce ci-dessus réduite dans chaque
ecoquille, y replacer I'escargot, achever de remplir
de sauce et de chapelure, et faire griller sur un feu
trés-doux.

Escargots a la bourguignotte (déjeuner de famille),

Lavez et plongez-les dans I'eau bouillante ; aprés
25 minutes d’ébullition égouttez-les, enlevez le petit
couvercle (ou opercule), et avec une épingle retirez
I'escargot auquel vous otez la partié qui le termine
(ce sont les intestins); mettez-les au fur et 4 mesure
dans'une terrine d’eau tiéde. Conservez les coquilles
que vous faites ressuyer dans un lieu chaud, laves
bien les escargots et égouttez-les. Faites pour 50 es-
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cargots 1 25 grammes de beurre d’anchois (page 82),
remettez-les dans leurs coquilles, bouchez I'ouver-
ture avec le beurre, placez-les sur un plat 4 rebord
I'un contre l'autre et mettez-les au four ou sous le
four de campagne ‘.

Cuisses de grenouwes [rites (entrée).

Les cuisses de grenouille se vendent toutes prépa-
rées dans les marchés, c’est-i-dire séparées du corps
et écorchées. Jetez-les dans l'eau fraiche pour les
faire bien dégorger et blanchir, on les met ensuite
dans du blanc d’ceufs, on les saupoudre avec de la
farine et on les fait frire d'une belle couleur. On les
sert trés-chaudes; on peut y ajouter un jus de
citron.

Cuisses de grenouilles a la poulette (entrée).

Une fois dégorgées, mettez-les dans la casserole
avec un morceau de beurre, faites fondre, saupou-
drez d’un peu de farine nouvelle avec du vin blanc;
ajoutez sel, poivre, muscade, échalotes hachées,
fuites bouillir et liez la sauce avec deux jaunes
d’ceufs.

4 1 faut choisir les escargots fermés, e¢'est-d-dire ceux qui sont elos
dans leurs coquilles.




SEPTIEME PARTIE

DES LEGUMES.

POIS VERTS.

Pois verts an naturel (entremets).

Triez VoS8 p.;tits pois écossés, en les examinant
peu & peu sur une assiette, pour e "av-“ les graing
m«!uw et les slees. Ne
les lave: pas. Metiez-1es dans une Cas if.f’mf‘ avee du
beurre frai g retournerez pour
qu'ils s'en imprégnent. Mettez sur un feu doux,
é,iuutea un bouquet de pe 5 ou quatre
ognons blancs. Faites cuire lentement, avec un peu
de sel et un morceau de sucre. Laissez cuire & point,

t servez en Otant le bouquet de persil seulement.

Petits pois a la bourqgeoise (entremets).

Prenez deux litres de petits pois que vous prépa-
rerez comme ci-dessus, et mettrez dans une casserole
avec un morceau de beurre, un bouquet de pms%!,
uboule, une laitue pommée ou de la romaine, ét
quatre petits ognons entiers. Si vos pois ne sont pas
sucrés naturellement, ajoutez-y un petlt morceau de
sucre, faites-les cuire dans leur jus, 4 trés-petit feu.
Quand ils seront cuits, retirez-les du feu, otez le
bouguet de persil et la laitue, liez avec un morceaw
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de beurre et deux jaunes d’ceufs. Ayez bien soin de
ne laisser les petits pois au feu que juste le tempsde
cuire, autrement ils deviennent jaunes et se racor-
nissent.

Pois verts conservés en boite.

Enlevez avec un outil le couvercle de la boite,
jetez les pois dans I'eau bouillante, ne les y laissez
qu'un instant, retirez-les pour les égoutter dans une
passoire; mettez-les dans une casserole avec un bon
morceau de beurre et des fines herbes, sautez et
servez.

Petits pois eu lard (entremets).

Faites revenir dans du beurre du petit lard coupé
en gros dés. Quand il est bien roux, mettez vos pois
épluchés, comme ci-dessus; sautez-les plusieurs
fois, ajoutez un bouquet de persil garni, poivre et
un peu de sel, et laissez mijoter vos pois jusqu’a ce
qu’ils soient cuits, dtez le bouquet et servez. On
peut y ajouter un petit morceau de sucre.

Pois d I'anglaise (entremets).

Jetez vos petits pois épluchés dans de I'eau
bouillante avec poivre et sel. Quand ils seront cuits,
égoutiez-les et dressez-les sur un plat avec un gros
morceau de beurre. Il faut qu'’ils soient peu cuits.

Pois a la créme.
On les accommode de la méme maniére que
les haricots blancs 3 la créme (Page 312).
Haricots.
Haricots verts a I'anglaise (entremets),
Aprés les avoir épluchés et lavés, jetez-les dans
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de!'eau bouillante avec du sel; quandils seront cuits,
vous les retirerez et les mettrez égoutter dans une
passoire; mettez ensuite un morceau de beurre dans
une casserole, jetez-y vos haricots; assaisonnez-les
de gros sel, poivre, persiiblanchi et haché, remuez-
les continue I

llement et servez. Les haricots doivent
étre cuits i grande ean pour conserver leur verdeur.

Haricotsverts au gras(entremets).
Faites-les cuire comme ci-dessus; faites frire dans
une casserole du persil et un ognon haché fin avee
de bonne graisse, poivre et sel, mettez-y vos hari-
cots, faites revenir dix minutes, mouillez de jus et
de bouillon, faites mijoter un quart d’heure, et
servez & courte sauce avec une liaison de jaunes

3 ]
G (euis.

faricols verts en salaae (€n

Etant cuits 4 I'eau comme les précédents, egout-
ez-les et faites-les refroidir. Aumoment de servir,
ajoutez de la fourniture et assaisonnez-les comme

une salade.
Haricots verts au beurre noir (entremets).
Aprés les avoir fait cuire comme les precédents,
dressez-les sur un plat, assaisonnez-les de poivre et
de sel, et versez dessus du beurre que vous avez
fait roussir dans une poéle, puisune bonne cuillerée
3 bouche de vinaigre que vous aurez fait chaufler

me {H.:.‘!t?.

dans la mé
Haricots blancs.

Pour les karicots blancs nowveauz, )etez-les dans
I’eau bouillante, et lorsqu'ils seront & moilié cuits
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ajoutez-y du sel; faites bouillir & grand feu, retirez-
les quand ils sont suffisamment cuits, et mettez-Ics
égoutter dans une passoire.

Les haricots blancs secs doivent étre mis i I'eau
froide, 2 laquelle on en ajoute & mesure qu'ils se
gonflent; ils demandent pour leur cuisson beaucoup
plus de tempe. Cette différence entre la maniére de
cuire des haricots secs et desharicots frais s’applique
également aux pois, aux féves etaux lentilles.

Haricots blancs et vert conservés en bof
*‘Iémo procédé d’assai
pois vert (Voyez p. 310).

sonnement que

Haricots blancs & lo maitre-d’ hitel (entremets).
Vos haricots étant égouttés et encore chauds
mettez-les dans une mcbvmw avec du beurre frai
manié de per: sil et ciboule hachés; wl poivre et fi-
let de vinaigre. Mélez bien et servez. On peut rem-
placer ke vinaigre par un jus de citron, ou sabstenir
de I'un comme de I'autre.

Haricots blancs au jus (entremets).

Faites cuire vos haricots comme les précédents;
préparez un roux que vous mouillerez avec du jus
et du bouillon, ajoutez-y sel et gros poivre, sautez-
y vos haricots. Si vou ez avec un gigot, arrosez-
les avec son jus.

Haricots blancs a la créme (entremets).
Cette excellente mani¢re d’accommoder les hari-
cols ne convient qu'a I'espéce hitive, appelée ha-
ricots flageolets. Jetez-les dans l'eau bouillante,
Lorsqu'ils scront cuits, faites-les égoutter, meitez=
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les dans une casserole avec de la créme et un mor-
ceau de beurre fin et du sel, et ne laissez sur le feu
que le temps nécessaire pour fondre le beurre.

Haricots blancs en salade (emremets).

Lorsqu'ils sont cuits a I’eau, égouttés et refroi-
dis, on les assaisonne comme une .al..de,, en y ajou-
tant quelques rouelles d’ognon blanc.

Haricots rouges a I'étuvée (entremets).

les mettrez & I'eau froide
avec du lard et Ji-c- ognons. S'ils sont frais, vous les
mettrez 4 'eau bouillanie; quand ils seront caits,
VOus erserez dans une casserole avec un mor-
ceau de beurre, une pincée de farine et fines herbes,
en y ajoutant le lard et les ognons. Mettez-y par li-
tre un bon demi-litre de vin rouge, faites mijote:
une demi-heure et servez.

On remplace avantageusement le lard par um
morceau de mouton ou mieux de jambon fume.

Quelques personnes les font auparavant bouillir
dans une premiére eau que l'on jette, afin de leur
Oter une certaine dcreté qui tient 4 'espéce du ha-
ricot rouge.

=) o - ~ T T
S’ils sont secs, vous

Fdves de marais.

¢ (entremets). — Quand elles sont pe-
ut les manger avec la robe; mais alors il
hu\ bomlhr un quart d’heure de plus pour
en Oter I'dpreté. On met une pet tite branche de sar-
riette et du sel dans I'eau ou elles cuisent- Robées
ou dérobces, la maniére de les appréter est la
méme. Mettez-les dans une casserole avec du
beurre, une pincée de farine, du persil et un pea
18

tites,
faut les
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de sarriette hachés trés-fin, et un morceau de su-
ere; mouillez d’eau, faites une liaison de jaunes
d’ceufs avec un peu de créme et servez.
Petites féves en robe, au lard (entremets).

Faites revenir du lard coupé en dés; retirez-le et
faites un roux que vous mouillez avec de I'eau; re-
mettez-y vos lardons, en y joignant les féves que
vous aurez fait blanchir 4 1’eau bouillante et qui se
trouveront cuites aprés quelques bouillons.

Féves & la maftre-d’ hétel (entremets).

Comme les haricots blancs (Page 312).

Lentilles.

(Entremets). — On distingue deux espéces de lens
tilles : les lentilles ordinaires et les lentilles a la
reine. Celles-ci sont plus petites et servent a faire
des purées et coulis.

Les maniéres d’accommoder les lentilles sont les
mémes que pour les haricots. Il faut comme eux les
mettre cuire d ’eau froide, tenir la marmite bien
pleine et ne se servir que d’eau chaude pour la rem-
phr. Choux.

Les principales espéces de choux sont les choux
de Milan, les choux blancs, les choux rouges et les
choux verts qui comprennent le chou de Bruxelles.
ils 8’accommodent tous de méme.

Ragoiit de choux (entremets).
Faites bouillir pendant une demi-heure un chou

moyen; mettez-le dans I'eau fraiche, exprimez-en
'eau, enlevez le trognon, hachez ensuite votre chou

N B i A S ek
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en gros, mettez-le dans une casserole avec un bhon
morceau de beurre. Laissez cuire 4 petit fen, en
mouillant avec du bouillon. Ajoutez une pincée ae
farine, poivre, sel et moutarde.

Chou au lard (entremets).

Coupez-les par quartiers, aprés les avoir lavés;
faites-les blanchir. Pressez-les bien pour en expri-
mer l'eau, ficelez-les, et mettez-les cuire avec un
morceau de lard de poitrine et telle viande que vous
voudrez y joindre, dans du bouillon, avec sel, poi-
vre, bouquet de persil, ciboules, clous de girofle,
un peu de muscade et deux ou trois racines. Lors-
que tout sera cuit, retirez les choux pour les bien
essuyer de leur graisse, dressez votre viande sur un
plat, masquez-la avec vos choux et arrangez le pe-
tit lard sur les choux.

Voici les viandes qui s’accommodent le mieux
avec les choux : indépendamment du petit salé, ten-
drons de veau, poitrine de beeuf, morceau de cu-
lotte de beeuf, épaile de mouton désossée, endouil-
les de porc, saucisses.

Choux farci (entremets).

Prenez un chou bien pommé, lavez-le et faites-le
cuire un quart d’heure dans de I’eau, puis passez-le
d l'eau froide comme ci-dessus, exprimez-en l'eau
et garnissez l’entre-deux des feuilles d’une farce
composée de hachis de viande mélée avec moitié de
chair 4 saucisses bien assaisonnée. Votre chou étant
garni, ficelez-le et faites-le-cuire de la méme ma-
niére que le chou au lard. Faites réduire la cuisson,
et servez votre chou dessus.
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Voici une autre maniére plus simple : on prend
un chou bien pommé, on le lave; on fait un trou
rond au milieu du coté de la queue, puis on y in-
troduit une livre de farce ou plus, selon la grosseur
du chou. On le ficelle, on I'assaisonne de poivre,
thym, laurier, puis on le met dans une casserole
hermétiquement fermée. 11 doit cuire quatre 4 cing
heures.

Choux a la bourgeoise (entremets).
Prenez de petites pommes de choux; aprés les
avoir fait blanchir, hachez-les, faites-les revenir
avec de la graisse ; lorsqu'’ils sont prés d’étre cuits,
mouillez de bouillon et servez avec lard et saucisses
euits 4 part.

Chouz de Bruxelles (entremets).

Jetez-les dans I'eau bouillante et laissez-les cuire
un quart d’heure avec du sel; rafraichissez-les,
égouttez-les, faites-les revenir dans une casserole
avec un bon morceau de beurre, poivre et muscade,
mouillez-les avec du bouillon.

Il faut avoir soin de ménager la cuisson de ma-
aiére 4 ce qu'ils ne se mettent pas en bouillie.

Chouz de Bruzelles & la créme (entremets).
On les prépare comme les précédents, si ce n’est

que pour le mouillement on remplace le bouillon
par de la créme.

Chou rouge a la flamande (entremets),

Faites blanchir un chou rouge coupé en quatre,
rafraichissez-le, émincez-le et mettez-le dans une




osai U ’-“_w_ S <;_;@

RES LEGUMES. 317

casserole avec un bon morceau de beurre, laurier,
ognon piqué de deux clous de girofle, sel et poivre ;
faites-le partir et tournez-le bien dans le beurre;
diminuez le feu, et faites-le mijoter trois ou quatre
heures, aprés avoir couvert et mis de la cendre
rouge sur le couvercle; retournez-le de temps en
temps ; Otez la feuille de laurier et ’ognon, finis-
sez-le par un morceau de beurre, et servez.
Chou rouge mariné (entremets).

Aprés avoir émincé votre chou rouge en fines
laniéres, faites-le blanchir 4 'eau de sel bouillante,
pmmzmt un quart d’heure ; égouttez-le bien, met-
tez-le dans une terrine et versez dessus un bon verre
de vinaigre mélé d’autant d'eau. Au bout de trois
heures, retirez-le, '*\prime" en le liquide et faites
cuire doucement avec du beurre, poivre et muscade,
mouillez avec du jus ou du bouillon.

Vouy pourrez remplacer le beurre par de la
graisse qui, en général, est préférable pour accom-
moder les choux.

Chou rouge piqué (entremets).

Prenez un chou l‘uu"C, gros et dur, faites-le blan-
chir, creusez le chou 4 I'endroit du trognon, que
vous enlevez. Piquez le reste du chou de gros lard,
enfermez-le dans une toilette de pore, qui V’enve-

‘loppe de toutes parts; mettez votre chou dans une

nbsemle, le trognon en dessus, et remplissez la
place de ce trognon par de la chair 4 saucisses et
du beurre, faites cuire trois heures i I'étouffée,
aprés avoir ajouté une cuillerée & pot de bouillon,
dégraissez la sauce et servez.

18.
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Choucroiite.

(Entrée). — Mettez tremper la choucrofite pen-
dant deux heures dans de I'eau fraiche pour la des
saler. Lorsqu’elle est bien égouttée, mettez-la dang
une casserole avec des tranches minces de petit
lard, des trongons de saucisson et d ucisses,
ajoutez des jus de roti et de la graisse d’oie si vous
en avez, ou 4 défaut mouillez avec un peu de bouil-
lon, point de sel et faites cuire longtemps 2 petit feu.
Lorsqu’elle est cuite, égouttez la choucroite: dres-
sez-la sur un plat, le lard en d
saucisses et de tranches de sauc

18, entremélez de

on ; dégraissez la
sauce complétement, versez-la dessus et servez. Les
vrais amateurs de choucroiite emploient le lard, les
saucisses et les saucissons fumés.

La choucroite peut étre servie comme garni-
ture.

Choux-fleurs.

A la sauce (entremets). — Epluchez vos choux-
fleurs, lavez-les, mettez-les cuire 4 I'eau bouillante,
ou vous aurez mis du sel et un peu de farine délayée,
pour les conserver blancs; retirez-les quand ils flé-
chissent sous le doigt, dressez-les sur un plat,
en rapprochant les morceaux de maniére i leur
donner la forme d’un seul chou-fleur; arrosez-les
avec une sauce blanche et servez.

Vous pouvez également les servir avec une autre
sauce, telle qu'une sauce tomate ou une sauce
blonde, qui n’est qu’un roux mouillé de bouillon.

Les choux-fleurs ont moins bonne mine, mais ils
dont bien plus succulents lorsqu’on les met dans
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la casserole on a été faite la sauce, et qu'on les
saute dedans.

Chouz-flenrs & la créme (entremets).

Aprés les avoir préparés comme ci-dessus, ver-
sez sur vos choux-fleurs de la créme, garnissez-les
de chapelure, mettez sel, poivre, et achevez de faire

cuire sur un feu doux, et sous le four de campa-
gne.

Chouz-fleurs en salade (entremets).

Etant cuits & I’eau, on les assaisonne comme une
salade ordinaire.

Choux-fleurs au beurre (entremets),

Etant cuits et égouttés comme ci-dessus, faites-les
sauter dans la casserole avec un morceau de beurre
frais, sel, poivre et quatre épices. Dressez-les sur
un plat.

Choux-fleurs au beurre noir (entremets).

Lorsqu’ils sont cuits et égouttés, on les dresse en
dome sur un plat et on verse dessus du beurre
roussi 4 la poéle, et un filet de vinaigre également
passé 4 la poéle.

Chouz-fleurs frits (entremets).

Ne les faites cuire qu'aux trois quarts, égouttez-
les, trempez-les dans une sauce blanche froide, et
jetez-les dans de la friture bien chaude, ou bien
faites les mariner dans du vinaigre aromatisé, pas-
sez-les par morceaux dans une pite & frire, et cow
ronnez de persil (rit,
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Choux-fleurs au fromage (entremets).

Etant cuits comme les précédents, préparez une
sauce avec un morceau de beurre, du coulis, gros
poivre, fromage de gruyére ou de parmesan rapé.
Trempez-y vos morceaux de choux-fleurs, dressez-
les en boules que vous recouvrirez de la méme sauce,
étendez avec la barbe d’'une plume une couche de
beurre sur votre appareil, saupoudrez de chapelure
et faites prendre couleur sous le four de campagne.

Chouz-fleurs au gratin (entremets).

On prépare ainsi les choux-fleurs qui ont déja été
servis 4 la sauce blanche. On les met sur un plat
qui aille au feu, avec mie de pain trés-fine, beurre
et un peu d'épices. On leur donne une forme arron-
die et on leur fait prendre couleur sous le four de
campagne,

Chouz-fleurs au gratin et au fromage (entremets).

Lorsqu'ils sont cuits 4 'eau, on les dresse sur un
plat allant au feu et préalablement beurré; on les
arrose de beurre fondu, on les couvre de fromage
de gruyere et de parmesan ripé en quantité égale,
ou arrose de nouveau avec du beurre, sur lequel on
répand encore du fromage en poudre mélé de mie
de pain, et on fait prendre couleur sous le four de
campagne.

Choux brocolis.

Choux-fleurs violets, se préparent comme les

enoux-fleurs blancs.
Artichauts.

Maniére de les faire cuire.— Retranchez la queue

e -

5
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et parez-ies en coupant les feuilles de dessous, eten
rognant les bouts de celles de dessus. Faites-les
cuire 4 I'eau avec du sel et un bouquet de fines
herbes. Quand ils sont cuits, mettez-les égoutler, ls
cul en haut, otez-en le foin.

Artichauts a la sauce (entremets).

Servez-les chauds bien égouttés et accompa-
gnés d'une sauce blanche dans une sauciére, ou
d'une sauce blonde. Froids, on les mange a I'huile,
sel, poivre et vinaigre.

Artichauts sur le gril.

Apres les avoir fait cuire & moitié, on dte le foin
qu'on remplace par une pincée de persil, champi-
gnons et ciboules hachés, chapelure, cuillerée
d’huile, sel et poivre, on met sur le gril pour ache-
ver de cuire, et on sert chaud.

On peut faire cuire ces artichauts farcis 4 la cas-
serole, feu dessous et dessus.

Artichauts frits (entremets)

On coupe les artichauts par tranches, du sommet
4 la base, en dix ou douze morceaux, on en ote le
foin, on coupe I'extrémité des feuilles, puis on les
lave et on les fait égoutter; jetez-les ensuite dans une
pite 4 frire composée d'ceufs, de farine, de lait, une
cuillerée d’eau-de-vie, poivre et sel ; faites-les sau-
ter dans cette péle, puis frire dans du saindoux ou
de I'huile. Evitez qu'ils ne se collent I'un I'autre, et
retirez-les lorsqu’ils auront une belle couleur
blonde, faites-les égoutter, salez et servez en pyra-
mide sur une serviette plide; ornez de persil frit.
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Artichauts @ la provengale (entremets).

Vous choisissez des artichauts que vous lavez ct
nettoyez, vous les mettez cuire pendant un quart
d’heure; on en retire le foin, on les met dans une
tourtiere avec de I'huile, un peu d’ail, sel, poivre,
et on y place I'artichaut. Faites cuire sur la cendre
chaude, feu dessus, feu dessous. Quand votre mets
- est cuit, servez A sec avec un jus de citron.

Artichauts en fricassée de poulet (entremets).
7

Préparez les artichauts comme pour étre frits,
faites-les cuire & I’eau bouillante, puis lorsque la
cuisson est complete, jetez-les dans l'eau froide,
faites-les égoutter, et accommodez-les comme une
fricassée de poulet (Voyez fricassée de poulet,
page 246).

Artichauts a la barigoule (entremets).

Prenez quatre artichauts, parez-les comme il est
dit ci-dessus, otezle foin ; faites-les blanchir légeére-
ment. Ayez persil, champignons, échalotes, lard
gras, restes de volailles, le tout haché et assaisonn
de bon gott; vous passez ce hachis dans un peu de
beurre pour lui dter son dcreté, et vous le mélez
avec cent vingt-cinq grammes de beurre frais, au-
tant de lard rapé; vous garnissez l'intérieur de vos
artichauts avec cette farce. Ficelez-les et mettez-les
dans une casserole,avec des bardes de lard. Faites-
les cuire doucement, feu dessous et feu dessus, avec
trois ou quatre cuillerées d’huile fine. Servez avec
une sauce composée d’'un roux mélé de bouillon.

Y
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Artichauts av jus (entremets).

I

Faites blanchir des artichauts parés que wous
avez coupés en drux, et dont vous avez 6té le fnin.
Garnissez une casserole de tranches de lard et de
veau ; ajoutez-y des ognons, une carotte, thym,
clous de girofle, poivre et sel. Posez vos artichaus!
sur la garniture, faites cuire 4 feu doux; mouillez
avec du bouillon et laissez mijoter. Dressez vos ar-
tichauts autour d’un plat, et la sauce au milieu

Fonds d'artichauts au velouté (entremets).

Parez les fonds de 12 artichauts moyens ; donnez-
leur la forme d'un carré long 4 coins arrondis;
blanchissez-les et égouttez-les pour les mettre dang
un plat & sauter et les cuire avec du consommé, sur
un feu doux. Préparez et faites réduire 7 cuillerées
de velouté (page 85) avec de la glace blonde. Egout-
tez les fonds; dressez-les en couronne et couvreze
les avec la sauce

Pommes de terre.

Il y a un grand nombre d’espéces de pommes de
terre. Les plus estimées sont la hollande jaune, —
La grosse jaune, la ronde jaunitre de New-York.—
La longue rouge, appelée whitelotte 4 Paris, la ronde
rouge, la violette, et la marjolin, qui est la plug
hitive.

Les plus farineuses sont la hollande jaune et la
grosse jaune. La whitelotie, ainsi que la marjolin,
se défait moins & la cuisson. En général, il faut
choisir les pommes de terre 4 ceilletons peu nom-
breux et & peau comme gercée.
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La meilleure maniére de les faire cuire est a la
vapeur. On a un chaudron & double fond. Le fond
de dessus est percé de trous. On met de I'eau au
fond du chaudron, les pommes de terre sont pla-
cées sur le double fond, & quelque distance de l'eau,
et, la marmite étant hermétiquement fermée, elles
cuisent & la vapeur.

Les pommes de terre étant cuites comme nous
{"avons dit, on peut les servir avec une infinité de
sauces qui en font, pour ainsi dire, autant de mets
différents.

Pommes de terre & la maitre-d'hitel (entremets).

Faites cuire les pommes de terre a I'eau avec un
peu de sel, épluchez-les, coupez-les par rondelles.
Jetez vos pommes de terre dans une casserole, avee
un bon morceau de beurre et ajoutez sel, poivre,
persil, ciboules hachés, sautez vos pommes de terre
el servez avec un jus de citron.

Pommes de terre a I'anglaise.

Faites cuire vos pommes de terre a I'eau de sel,
pluchez-les, faites fondre dans une casserole un
morceau de beurre, coupez vos pommes de terre
en rouelles et jetez-les dedans, ajoutez sel, poivre
et un peu de muscade rapé
ireés-chaud.

[+

¢e, faites sauter et servez

Pommes de terre & la parisienne.

Mettez dans une casserole un morceau de beurre
ou de graisse avec un gros ognon coupé en petits
morceaux, faites revenir ’ognon, mouillez avec un
peu de bouillon et metlez-y vos pommes de terre

o
G

<

Lk



AR

DES LEGUMES. 328

avec sel, poivre et bouquet garni; laissez cuire dou-
cement et servez.
Pommes de terre & la sauce blanche (entremets).

Faites cuire vos pommes de terre dans I'eau de
sel; lorsqu’elles seront cuites enlevez la peau et cou-
pez-les par tranches le plus promptement possible
afin qu’elles ne se refroidissent pas; rangez-les dans
le plat et versez dessus une sauce blanche.

Pommes de terre en chemises (famille).

Faites-les cuire a I'eau de sel ou au four, ce qui
st encore mieux, servez-les sous une serviette; on
es mange ai wu naturel avee du beurre et du

;(T)O!,;ym:. de terre en :ng,y,"(‘)." {if",“‘crt’,iﬂel}‘}“
Ayez des pommes de terre jaunes, cuisez-les a
Peau, pelez-les, écrasez-les avec soin, ou passez-les

4 1a passoire.

‘ous les mettrez ensuite dans une cas-
serole avec du beurre, poivre et sel; mouillez avec
du lait, laissez faire un bouillon et servez. On peut
faire sa purée au sucre, mais alors on met trés-peu

@e poivre et de sel.

Pommes de terre au bouillon (entremets).

Apres avoir pelé vos pommes de terre, coupez-
Jes par rouelles et mettez-les dans une casserole

avee du bouillon et un morceau de beurre. Faites-les
cuire et servez-les avec du bouillon réduit.

Pommes de terve en matelote (entremets),

nala ¥ N
pelées et chau-

s dans une cassee

49

Ayez des pommes de terre cuite

des; coupez-le

»
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role avec un morceau de beurre, bouquet de persit,
ciboule, poivre et sel, mouillez avec du bouillon ou
de 'eau, et un verre de vin; faites bouillir, liez la
sauce et servez.

Pommes de terre au lard (entremets).
Faites un roux on vous passerez du petit lard
coupé par morceaux; mettez-y des pommes de terre
pelées sans étre cuites, du poivre, un peu de sel, un
bouquet de persil et ciboule; mouillez avec du
bouillon.

Pommes de terre a la provencale (entremets).
Mettez dans une casserole un bon morceau de
beurre; faites fondre avec quelques -cuillerées
d’huile, du zeste de citron, ail, ciboule hachés, mus-
cade rdpée, persil, sel et poivre; jetez-y vos pom-
mes de terre crues, coupez-les par morceaux si ell
sont trop groeses; laissez cuire doucement et servez
avec un jus de citron.

Pommes de terre frites (famille,.

Epluchez les pommes de terre et coupez-les en
liards, jetez-les dans la friture en les faisant tomber
de maniére 4 les séparer I'une de l'autre; égouttez-
les, saupoudrez-les de sel; ; sautez-les et servez. On
peut les faire bombées en les retirant de la friture
quelques instants aprés les y avoir miges, pour les
remettre lorsqu’elles seront refroidies ; faites frire &
grand feu et terminex de méme.

Pommes de terre sautées au beurre \Cll"‘emﬁ(S).
Choisissez de préférence des pommes de terr

S LT
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petites et rondes. Mettez du beurre dans une cas-
serole sur un bon feu, mettez-y les pommes de
terre que vous aurez pelées, et sautez-les jusqu’a
ce qu’elles aient pris une couleur blonde. Saupou-
drez-les de sel blanc et servez chaud. Les pommes
de terre nouvelles sont préférables. C’est une excel-
lente garniture pour le beeuf.
Pommes de terre farcies (entremets),

Prenez de belles et grosses pommes de terre,
pelez-les, faites-les euire 4 demi 4 I'eau de sel. Re-
tirez-les, creusez adroitement dans chacune un trou
assez grand, remplissez ce trou d’une farce compo-
sée de chair 4 saucisse, de mie de pain trempée
dans du lait, beurre, jaunes d’ceufs, persil haché,
poivre et sel. Si vous avez du jus mettez-en, et a
défaut de jus mouillez votre farce avec du bouillen
et arrosez-en chaque pomme de terre ; faites cuire
4 feu doux sous le four de campagne, et servez.

Boulettes de pommes ce terre (entremelts).

Faites cuire des pommes de terre bien farineuses.
Ecrasez-les avec un pilon ou une cuillére, dans un
plat, mettez un morceau de beurre, poivre, sel,
muscade, fines herbes, et surtout du persil haché
trés-fin, quelques jaunes d’ceufs, et un peu de
créme. La pite étant bien mélée, faites-en des bou-
lettes que vous roulerez dans la farine, et que vous
ferez frire de belle couleur.

Boulettes aux pommes de terre (entremets),

Faites cuire et écrasez les pommes de terre comme
ci-dessus, puis mélez-les avec du bhachis de viande,
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irre, sel powvre et un ceuf,

ajoutez un peu de
mélez n le tout, puis faites-en

n 5 du blan

boulet A:Z'

el faites-les frire.

pez-les

o e . ]
DEI'VEZ avecC ui peu ¢

Gdleau ae pommes de te

e un demi-kilogramme
neuses, cuites et pelées;
, de I'écorce de citron ripée,

Mettez dans une cass

pommes de terre bien fa
joignez-y un peu de
un morceau de beurre {rais, un peu de créme et
cent grammes de sucre en poudre, en remuant tou-
jours votre mélange. Laissez refroidir, mettez-y de

g
huit

I'ean de fleur d'or
blanes, battus

en forme

jaunes et

CUulre

fourtiére bien beurrée, sous le four de campag

Topinambour,

Le topinambour est un tube
blanche a un goiit presque sen lui des culs
d’artichauts. Quoi qu’il soit bon, il est peu employé
en cuisine, 4 cause des nombreuses protubérances
de grosseur inégale dont le tubercule principal est
entouré, ce qui en rend l'épluchage :
nuyeux,

uché et {'ﬂup“ en dé
W'\\“u ou il remnia

on ie me

)

(,l)m,rh»; on peut le faire fri:
de torre.

Cu i un peu de sel, el ensuile soi-
gneusement c,piudm et coupt en rondelles, on I'ac-
commode, soit avec une sauce blanche, soit a la

PSR &
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maitre d’hédtel, soit enfin en le sautant dans du
beurre frais, avec une pincée de persil haché fin.

Patates.

Longs tubercnles en forme de pommes de terre,
d’une saveur sucrée. On récolte les patates dans le
courant de mai jusqu n, leur conservation est
difficile et demande beaucoup de ménagements. On
peut leur faire subir diverses préparations.

Dewgnets de patates (entremets).

Lavez et ratissez les en rone

les, faites-les tremper une demi-heure dans de ’ean-

les patates, coupez-

de-vie, avec un zeste de citron, puis trempez-les

dans une pate 3 beignets (Voyez beignets de
page 374), et faites-les frire. Servez-les trés
et saupoudrez de sucre.

YOmime,

9

-chaud,

Patates au beurre (entremets).

)

Faites cuire les patates & I'étouffée, ainsi que des
pommes de te plurez-les, coupez-les en mor-
ceaux et jetez-les dans une casserole avec un bon
morceau de beurre, sel et persil, sautez et servez.

Asperges.
Maniére de les faire cuire
Aprés avoir ratissé vos asperges, coupez une par-
tie du blanc, en sorte qu’elles soient toutes i peu preés
de 1a méme longueur; liez-les en petits bottillons, et
mettez dans I'eau bouillante avec un peu de sel; elles
doivent étre retirées de I’eau un peu croquantes, et un
quartd’beure suffit ordinairement pour leur cuisson.
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Asperges & la sauce blanche (entremets).

Faites-les cuire comme ci-dessus, défaites les
bottillons, servez-les sur une serviette pliée et posée
sur un plat ; faites suivre d’une sauce blanche dans
la sauciére. On peut aussi les servir avec une sauce
au beurre fondu ou une sauce blonde.

Asperges & Uhuile (entremets).

Aussitdt cuites et croquantes, rafraichissez-les
pour les égoutter, dressez-les sur une serviette pliée
et servez-les accompagnées de I’huilier.

Asperges en petits pois d la frangaise (entremets).

Coupez la partie tendre des asperges, de la
grosseur des petits pois; faire cuire légérement,
jetez ensuite dans une casserole avec un bon morceau
de beurre, d’un bouquet de persil et mouillez avee
du bouillon, de I'eau ou du lait. Une fois cuites,
liez avec un jaune d'eeuf, ajoutez un peu de sucre et
server (peur les asperges en r;t,m« p on doit
choisir celles qui sont }nng.m:, minc vertes).

C

Asperges en petits pois & I'anglaise ’-‘utremvts)

Rompez les asperges ; ne prenez que la partie su-
périeure que vous nettoyez et coupez d’ égale gran-
deur pour les cuire & 1'eau bomllanu avec du sel ;
lorsqu’elles sont cuites et croquantmﬁs. égouttez-les
dans une passoire et versez-les dans une casserole
ou vous aurez mis cent grammes de be urre ; :.alez
légérement ; sautez-les sans les mettre sur le feu,
servez-les dans une casserole d'entremets.

i
*

|
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|
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Salsifis et scorsonéres.

Manidre de les faire cuirs.

Ces deux espéces de racines, dont I'une est blanche
et 'autre est noire, s’accommodent de la méme ma-
niére. Ratissez-les pour enlever 1'écorce noire, jetes-
lesd mesure dans del’eau mélée d'un peu devinaigre
blanc. Remplissez ensuite une casserole d’eau, met-
tez-y quatre cuillerées de vinaigre blanc. Lorsque
I'eau bout, jetez-y vos salsifis, et faites-les bouillir
pendant une heure. Assurez-vous g'ils sont cuits,
égouttez-les et coupez-ies par parties d’environ cing
centimetres.

Salsifis a la sauce blanche.

Faites-les cuire comme ci-dessus et masquez-les
avec une sauce blanche ou avec une sauce blonde.
Salsifis a la poulette.

Préparez une sauce 4 la poulette (comme pour
les navets 4 la poulette, voyez page 332), versez-y
vos salsifis, faites sauter, ajoutez un jus de citron
el servez.

Salsifis @ la créme.

Faites cuire les salsifis 2 I’eau comme & }'ordi-
naire, mettez dans une casserole un morceau de
beurre, faites fondre, mouillez avec de la créme ou
du lait; jetez-y vos salsifis, sautez, donnez um
bouillon et servez.

Salsifis au fus.

Les salsifis cuits on les met dans une casserole
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avec de la graisse, de la farine, on mouille avee du
bouillon ou du jus; ajoutez sel, poivre, muscade,
rapée, faites sauter, donnez un bouillon et servez,

Salsifis friis.

étant cuits, vous les

metiez, un peu

avant de vous en ir, dans une terrine avee
vinaigre, sel et poivre, puis vous les trempez dans

la pﬁw a friture et vous le
couleur blonde, égouttez-les et servez trés-chauds,

f?ii!f‘.‘\s i""“‘g» 1’une helle

dressez en buisson et ornez de persil.
Navets.

Vavets a la poulette (entremets)

Tournez en poire une trentaine navets,
les blanchir, mettez dans une casserole un morceau

de beurre, une cuillerée de farine, faites un roux
blane, mouillez avec du bouillon, jetez Yy VOS na-
vets, laissez-les cuire. Quand la sauce est réduite
suffisamment, ajoutez un peu de sucre en poudre;
su moment de servir, liez avec du beurre frais et

trois jaunes d’ceufs.
Navels au sucre (entremets).

Pelez des petits navets, faites-les revenir dans du
beurre, lorsqu'’ils seront d’une belle couleur, sau-
poudrez-les de sucre, mouillez avec un peu ds
bouillon gras, couvrez la casserole et laissez cuire i
petit feu,

Navets en purée (entremets).

Prenez de petits navets, épluchez-les, taillez-leg
trés-minces, faites-les blanchir, puis égoutter, metiez-

DT
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les ensuite dans une casserole avec beurre, sel,
poivre et un peu de jus, laissez mijoter doucement,
Quand ils sont assez cuits, passez la purée et servez
sous un roti ou des cotelettes, il est rare qu’on la
serve seule.

Navets au jus (entremets).

Pelez les navets, coupez-les par morceaux, faites-
les revenir dans le beurre, mouillez avec du jus
ou du bovillon, ajoutez sel et poivre, laissez re-

petit feu.

ire la sauce et cuire
Navets glacés au jus (entremets).

Tournez en poir m;mnn beaux navets, faites blan-

chir et égouttez-les. Prenez une casserole assez
large pour q tous les navets puissent tenir les
n )té des autres, beurrez le fond larg gement,

mettez-y les navets, mouillez avec du bon bouillon,
:,,»m'lpq,slhiu,ﬁ ie ::u.::‘fa 'lu:’:xriax"é,!s commencent a
bouillir, couvrez la casserole d’'un rond de papier
beurré, metiez du feu sur le couvercle et laissez
cuire doucement. Dressez- les co mme une compote
et masquez avec le jus.

Carottes,

Al e ’ 3y f aw a)
Carottes a4 la ménayére (entremets).

Coupez les carottes en rouelles, faites-les cuiredans
dubouillon avec du vin blane, sel, poivre, muscade
et houquel garni; mm s cuire 3 petit feu, liez la sauce
avec du jus ou avec du beurre manié de farine

Carottes au blanc (entremets).

Aprés avoir ratissé et lavé vos carottes, metiez
19,
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les blanchir 4 I’eau bouillante, coupez-les en fil
et mettez-les dans une casserole avec un morceau
de beurre, sel, poivre, persil haché; mouillez avec
du lait. Quand les carottes sont cuites, faites une
liaison de jaunes d’ceufs, et servez

Carottes & la maftre-d hétel (entremets).

Faites cuire

VO§S cargiies dans ae 1 eau salee et

beurrée, puis mettez dans une casserole, ber re,
persil, ciboules hachés, sel et poivre. Faites ensuite
égoutter vos carottes que vous jetez dans votre sauce

1 v

sautez-les et servez.

Carattes frites (entremets)

Lorsqu’elles sont coupées en rond, faites-les
blanchir un moment, mettez-les frire, retirez et
gervez bien chaud. On ne doit employer pour cette
préparation que de jeunes carotles.

Carottes au persil (entremets).

Faites cuire comme les caroties au blanc. Mettez
du beurre dans une casserole avec deux cuillerées
de fécule, faites un roux et ajoutez-y du persil
haché, poivre, sel; mouillez de bouillon et remettez
vos carottes dans la casserole avec un peu de jus de
citron.

Carottes au gras (entremets).

Il faut, au lieu de beurre, mettre dans la casserole
des tranches de lard, persil, ciboule, sel et poivre;
mouillez avec du bouillon et du jus; faites réduire
la sauce et servez.

-
1
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Betteraves.

(Entremets). — On les fait cuire 4 l'eau ou au
four, pour les manger en sal lade ou en fricassée.
Pour les accommoder en fricassée, on les coupe
par tranches, on les met dans une casserole avee
beurre, pem;, ciboules hachés, un peu d’ail et
une pincée de farine, vinaigre, wi et poivre; faites
bouillir un quart d’heure.

On les acc ymmode encore comme les carottes au
b%iﬂ&;.

Célerd.

(Entremets). — Quand il est blanc et tendre, i)
se mange en salade, avec une rémolade. On n'em-
ploie que les feuilles blanches et les cceurs.

Céleri frit (entremets).

On emploie ordinairement le céleri de desserte;
débarrassez-le de la sauce, fendez les pieds en deux,
trempez-les dans une pite 4 frire, et failes frire de
belle couleur.

o
O

Céleri-rave (entremets).

La racine de ce céleri est en forme de navet, et
se cuit de méme, elle se mange 4 la sauce blarche,
au jus, ou avec toute autre es spéce de sauce con-
venable.

On la coupe aussi par tranches, et on la fait frire
comme les artichauts. Ce mets est aussi délicat que
8avoureux.

Ognons.

(Entremets), — Le plus grand emplo des ognons
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¢st comme assaisonnement; il est peu de
I'on n’en fasse entrer.

Les ognons i I'étuvée se font en mettant de
ognons cuits 4 I'eau dans un roux, avec bouquet ¢
persil, ciboules, clous de girofle, thym et laurier.
Vous mouillez avec un verre ou deux de vin rouge
suivant la quantité d’ognons.

V]

Vous passez des

dressez dessus
la sauce
Cardons d’Espagne.

el

(Entremets). — Coupez-les de la

centimetres, faites uire une demi-h
(‘?:. !’w“du h!aili“‘ ni AVE( i ‘ | Nne ( .j (
farine Faites S 1e8

y vos cardons. Quand ils seront cuits, versez,

dessus, leur cuisson, qu'il fa

elle est trop longue. Sivousa 1 jus, 1 \quez
pas d’en mettre, vos c: P voureux,

ardons au gratin (entremets)

Irement des cardons qui ont éte

servis la veille. On en hache quelques-uns avec des

(;lmuli»;b;uvfn On garnit de beurre et de cetle farce
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Vous pouvez alcrs les préparer de la maniére
suivante :

Concombres a la poulette (entremets).

Votre concombre cuit comme ci-dessus, metteg-
le dans une casserole avec un bon morceau de
beurre, sautez-le, ajoutez une cuillerée 4 bouche de

] y <
farine, sel et poivre, et sautez de nouveeu, mouil-
’ y .
lez avec une cuillerée de bouillon, lie 3
jaunes d'eeufs, donnez un bouillon et servez. La
gauce doit étre courte et épaisse.

Concombres a la créme -‘\é:e‘r.!.!'eit'lf;,‘fs\).

Faites cuire comme ci-dessus, mettez le concom-
bre dans la casserole avec un bon morceau de
beurre, sel et muscade ripée; faites sauter, ajoutez
une cuillerée de farine et un verre et demi de lait,
remuez jusqu’d ce qu'ils bouillent, laissez mijoter
quelques minutes et servez.

Concombres farcis (entremets).

Videz des concombres, aprés enavoir 6té 1'écorce.
Remplissez-les de farce cuite et rebouchez le trou.
Mettez-les dans une casserole, avec du beurre, un
bouquet garni et du bouillon, faites-les mijoter trois
quarts d’heure et servez-vous, pour sauce, de la
euisson que vous ferez réduire.

Salade de concombres.

On les vide aprés les avoir pelés; on les coupe
par tranches minces qu’on sale fortement quelques
heures avaut pe s’en servir. On les égoutie plusieurs

¢+
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i

fois pour les débarrasser de l'eau qu'ils jettent, et
lTorsqu’ils sont bien égouttés, on les assaisonne
comme une salade, en y mélant quelques rouelles
d’ognon blanc.

Concombre en hovs-d’ ccuvre.

Enlevez la peau d’un concombre, coupez-le en
quatre, oOtez les parties adhérentes aux graines,
enlevez de larges escalopes en les coupant en biais,
puis mettez-les dans une terrine avec du sel et du
vinaigre; laissez-les macérer pendant une demi-
heure. Egouttez-les, puis dressez-les en courenne
dans le hors-d’ceuvrier.

Citroullles, FPotirons.

(Entremets). — On ne s’en sert guére que pour
le potage; cependant, si vous voulez en fricasser
coupez-la par morceaux, jetez-la dans de V'ean
bouillante avec du sel; quand elle sera cuite, vous
la mettrez dans une casserole avec un morceau-de
beurre, persil, ciboule, peu de sel et poivre et un
bon morceau de sucre; laissez bouillir un quart
d’heure et faites une liaison de jaunes d’ceufs avee
de la créme ou du lait.

Tomates farcies.

(Entremets). — Enlevez avec un couteau la queue
d’une douzaine de tomates, de maniére a former, en
cet endroit, une ouverture; videz-les avec une cuil-
lére sans les crever. Passez la pulpe pour en séparer
les pépins. Réduisez sur le feu cette pulpe en une
purée épaisse. Metiez dans une casserole deux cuik
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lerées d’huile d’olive, ail, échalote et persil hachés,
lard rapé et mie de pain trempée au bouillon; joi-
gnez-y votre purée de tomates, avec poivre, sel,
muscade et deux jaunes d’ceufs. Mélez bien et pa
sez sur le feu. Cette préparation étant refroidie,
farcissez vos tomates, mettez-les sur une tourtiere
et faites-les cuire avec du feu dessus et dessous
aprés les avoir arrosées de beurre fondu et s
poudrées de chapelure.

e

Aubergines farcles.

Prenez quatre aubergines, retirez-en une parti
de la chair aprés les avoir fendues dans leur lon-
gueur, mettez-les dans un plat creux pour laisser
écouler le jus surabondant, :
naig et lai

€zZ-y un filet d

insi une heure. Pen-

poivre et sel

)
dant ce temps hachez I, fines herbes, un
1 1 1’a1l t der 0
ognon, une aemi-¢ aail et deux eci °

Ajoutez 4 cet assaisonnement votre chair d’auber-
gine dont vous aurez exprimé la partie la pl

liquide. Prenez une demi-livre de chair a saucisse

pilez-la avec gros comme deux ceufs de mie de pain
que vous aurez mis tremper dans du lait ou du
bouillon. Mélez exactement cette préparation a votre
chair d’aubergine, assaisonnez et farcissez vos
aubergines. Puis mettez-les cuire sous le four de
campagne aprés les avoir saupoudrées de chapelure,

Osellle.

En purée ou farce (entremets). — Epluchez et
lavez plusieurs fois votre oseille, joignez-y une
bonne poignée de cerfeuil et de poirée blanche,
mettcz-la égoutter, exprimez-en 1'eau, faites cuire
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an.moment & 'eau bouillante: retirez et passez &

Peau froide. Exprimez de nouveau I'eau, puis

hnuhr:a. lettez un morceau de beurre dans une

rasserole votre farce, une forte pincée de

re, mouillez avec du lait, joignez-

fs que vous amalgamerez peu &

, et mettez dessus ce que

able, viandes, eeufs durs, ete.

voulez que votre oseille soit au gras,
¢ du bouillon et du jus de viande.

:lH'thf B¢

Lpinards.

Vous les traiterez comme
hachés, vous les metirez
CAS5€T0Ie avec un Don morceau
eurre, pendant un quart d’heure. Ajoutez

trés-peu de sel 1scade ripée et du sucre.

il u avee de la créme, dres-

€ , 8t entourez- L: de
$ au jus (entremets),

lls s précédents que par le mouil-

lemen en bouillon au lieu de lait, et

e. Si on a du coulis ou du jus
de viande, on | i-mplme pour mouiller.

Chicoréde blanche.

{I.i!.’u‘."vi}*“)‘ — On la pl("mlt‘ de méme (]m- |'o-
seille et les épinards. Sion la veut au maigre, on
mel une liaison de jaunes d'ceufs et de crér

au lieu de bouillon et de jus.
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Eaitues.

On les mange en salade, et on les appréte au jus

de la méme maniére que 'oseille et les épinards.
Truffes.

Aw naturel (hors-d'ceuvre,. — Prenez de belles
truffes lavées et brossées avec soin, saupoudrez
chacune d’elles de sel et de gros poivre. Envelop-
pez-les dans plusieurs doubles de papier garnis de
bardes de lard; mouillez légérement ces caisses et
mettez-les sous une cendre rouge; faites cuire pen-
dant une bonne heure. Otez le papier, essuyez vos
truffes, et servez-les chaudement dans une serviette.

Ragotit de truffes (hors-d’euvre).

Aprés avoir lavé et bien brossé des truffes d'un
bon parfum, on les fait mariner dans 1’huile; on les
coupe ensuite par tranches épaisses de deux lignes,
et on les met sur un plat qui aille au feu ou dans
une casserole, avec de l'huile ou du beurre, du
gel, du gros poivre et un peu de vin blane. Lorsque
les truffes sont cuites, on les sert avec du jus de
citron ou bien on les lie avec des jaunes d’ceufs.

Truffes au vin de Champagne (hors-d’ceuvre).

On lave plusieurs fois les truffes dans I'eau tiéde,
on les brosse et on les met dans une casserole foncée
de bardes de lard, avec du sel, une feuille de laurier
et une bouteille de vin de Champagne ou de vin
blanc. On couvre hermétiquement la casserole, on
fait bouillir une demi-heure et on sert les truffes
gous une serviette.
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CHAMPIGNONS.
Mousseron ordinaire.

Le mousseron croit 4 1'état sauvage sur les prai-
ries; mais comme plusieurs espéces trés-malfai-
santes, telles que I'agaric bulbeux et 'agaric vénés
neux, ont quelque ressemblance avec ce champi-
gnon, nous engageons nos lecteurs a ne faire usage
que du seul champignon cultivé sur couche et que
T'on porte dansles marchés, du restece champignon
dont nous donnons ci-joint la figure, se reconnait

Ko i

Mousserons ordinaires .

une couleur d'un fauve clair, 4 un chapeau d’une
forme généralement ronde et recouvert d’une peau
ayant le luisant et la sécheresse d’une peau de gant.
Son pivot est plein et ferme et peut se tordre sans
élre cassé, On en distingue de deux espéces : 1'une
plus grosse, plus irréguliére, & pivot plus gros et
par proportion plus court, c’est le mousseron ordi-
naire. L'autre est plus petite, son chapeau est plus
mince, son support est plus gréle, c’est le faua
mousseron. Ils sont tous deux bons 4 manger.

Nous ferons encore remarquer que des cham-
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pignons couch
nuisibles en vieill
qu'ils sont trop é
rosés «u'’ils étaient, sont deve S NOiX

Les vhhnm mons qu’on prépare pour garnitus
doivent étre cuits au beurre arom:
de citron.

n

‘mll” 118,

Atisé par un jus

Champignons en [ricassée ae (,s;;w;;; :‘ﬁa:‘.vevn.-. o
Aprés avoir :*;Vlm%i‘w et coupé vos chamy

vous les faites blanchir en ayant soin de les essuyer
a‘aprés; on les fait revenir dans une casserole avec
un morceau de beurre, puis on y met une pin(‘({qf e
farine, sel, poivre, bouquet de persil. i"m mouille
avec du bouillon et on lie avec des jaunes d’ceufs, et
une demi-cuillerée de vinaigre an moment de servir,

Crodte auzx champignons [entremets).

Pelez les cha X‘lg“ mons et supprimez ieu
Mettez-les dans une cass «,mle avec un morceau
beurre; faites sauter le tout sur un feu vif, Lebeur
étant fondu, retirez la casserole, exprimez-y le ju
d’un citron, faites de nouveau sauter pendant quel-
ques minutes, ,qmne;: sel, poivre, quatre épices et
une cuillerée d’eau, ol vous aurez fait infuser pen-
dant une demi-heure un gousse d’ail coupée en
quatre. Laissez bouillir. Quand les champignons
sont cuits, faites une liaison avec trois jau mwd ceufs,
et versez vos champignons sur des croutons fnm
dans le beurre et arrangés d’avance sur le plat.

Champignons en caisse (entremets).

Pelez légérement vos.champignons et coupez-les
o) Y's

b
I
:
-

&

?

l

|
a

|
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en morceaux ; mettez-les dans une caisse de papier
bien beurré, avee un morceau de beurre, persil,
ciboule, échalotes hachés, sel et poivre; faites cuire
sur le gril 4 feu doux et servez dans la caisse.

Uhampignons a la provengaie (entremets).

Prenez des champignons bien développés, retirez-
enles queues et \ariner vos champignons dans
de va d

Hachez vos queues avec une
gousse d’ail et di outez-v de la chair 4 sau-

cisse et deux d’ceufs, pour lier votre farce;

dressez vos champignons sur un plat, garnissez-les
de la farce, arrosez-les avec de I'huile d’olive bien
fine et faites cuire sous le four de campagne.

On peut préparer de la méme maniére le bolet ou
cep dont nous allons parler.

bolel comestiole (Lep)s

Le danger qu’il ya de confondre des ch m*;\xg,nons
vénéneux avec des fx\g‘!\w s comestibles n’existe pas
pourcelui-ci, car ses caractéres distinctifs, que nous
di('hr: faire connaitre tranchés,
gu’aucune méprise n’est possible.

Presqlm tous les b«‘-iu de France recelent ce beau
cha mpwiz:m q'u parait dés les mois de mai et de
juin, mais qui est bien p.ns abondant d I'automne.
On en rencontre beaucoup dans les bois de Meudon,
de Verriéres, de Ville-d'Avray, aux environs de
Paris. Les habitants du midi de la France en font
{:r::as% cas. On en consomme immensément & Bor-

R T
Sont ieuement

deaux et a BDayonne,
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Le bolet se distingue de 'agaric proprement dit,
en ce quau lieu d’avoir son chapeau doublé de
lames en dessous, il est garni de petits tubes serrés
les uns contre les autres, en sorte que le dessous
de ce chapeau est entiérement parsemé de pores

ou pertuis. Ce chapeau épais, convexe et arrondi,
présente une chair blanche lorsqu’on le rompt. Les
tubes sont d’'un blanc de lait ou d'un jaune de
soufre.

La substance de ce champignon ne change pas de
couleur lorsqu’il est exposé a l'air, tandis que
d’autres espéces de bolets appelés bolet pernicieuz,
bolet chrysanthére , etc., changent de nuances au
contact de I'air ; I'un passe instantanément au vert,
au bleu, au noir; I'autre prend une teinte rougeitre,
violacée lorsqu’on l'entame; de plus, leur odeur
est acide et vireuse, tandis que celle du bolet co=
mestible ou cep est suave et sa chair d’'un beau
blanc.
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Toute méprise est done impossible : personne ne
sera tenté de faire usage d’un champignon qui de-
vient rougedtre, violacé, vert, livide, bleu ou noir
lorsqu’on le coupe, ou méme sous la simple pres-~
sion du doigt.

Le bolet comestible est d’'une assez forte dimen-
sion. Son chapeau a jusqu'd vingt centimétres de
diamétre; sa couleur varie du fauve elair jusqu’au
brun marron.

Une variété de ce bolet, que I'on désigne sous le
nom de bolet bronzé, a son chapeau couleur de suie.
Il est également bon.

Lorsque les bolets sont trop vieux, ce qu’on re-
connait 4 la mollesse de leur chair ou aux vers qui
s'en sont emparés, on doit les rejeter, non qu’ils
aient acquis des qualités vénéneuses, mais parce
qu’ils n’ont plus la méme saveur.

Ainsi en résumant ce que nous venons de dire 4
Pégard des bolets, on doit se garder de recueillir
tout champignon dont le chapeau n’est point doublé
de tubes ou pores; et, parmi ceux-ci, les espéces
dont la chair, exposée 4 Vair, ne reste point parfai-
tement blanche.

Ceps auzx fines herbes (entremets).

Choisissez des ceps dont la chair soit ferme et
parfumée, retranchez les tubes du chapeau, partie
qui se détache aussi facilement que le foin de I’ar-
tichaut, auquel on pourrait le comparer; retran-
chez egalement la pédicule, en mettant 3 part ceux
qui sont fermes et pleins, Laissez mariner pendant
quelque temps vos ceps dans de I'huile, avec sel e




348 DES LEGUMES.

poivre, ensuite faites-les cuire sur le plat ou dans

la tourticre avec du beurre frais, des ciboules, des

échalotes, du persil et de I'estragon hachés, aux-

quels vous joindrez les pédicules dont nous ve-

nons de parler, également hachés. Ajoutez du gros

poivre, du sel et de la chapelure de pain, et servez.
Ceps & la bordelaise (entremels ).

Aprés avoir épluché les ceps comme il est dit ci-
dessus, faites-les revenir sur l€ gril pour en dégager
'humidité que vous absorberez en pressant légere-
ment les champignons entre deux linges. Achevez
de les faire cuire avec de I'huile d’olive, du persil,
de ’ail hachés, du sel et du poivre. On ajoute vers
la fin un peu de citron. On peut y joindre les bons
pédicules également hachés.

Chanterelle comestible.

Ce joli champignon d’un jaune d’or, d'une odeur
suave de violette, abonde dans nos bois depuis le
mois de juin jusqu'au mois d’octobre. Il montre,

en
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vexe; bientdt son chapeau se développe et prend
'apparence d'un petit entonnoir & bords frisés et
comme festonnés. Le dessous du chapeau n’a ni

lames ni pores, mais seulement des rides ou plis

fourchus.

On trouve ce champignon dans les lieux frais et
ombragés. Il n’est presque jamais solitaire, et 4 I’en-
tour d'une chanterelle on est sir d’en trouver plu-
sieurs autres.

L'usage de la chanterelle est trés-répandu dans
toutes les provinces de France, ce qui lui a valu une
foule de noms vulgaires, tels

ey

re

1€ : gyrole, chevretie,

, efe., ete
Les caractéres de ce joli champignon sont telle-
ment prononceés, qu’il estimpossible de le confondre
avec aucune espéce vénéneuse, et on peut en faire
La chanterelle est la providence
ageois voisins des bois. On la des-
‘ment et on en peut faire des provisions
pour Vhiver.

La maniére la
chanterelles est de

usa
des pauvres vi

séche facile

)

d'accommoder les

1SS€ eau bouillante et de
les fricasser avec du beurre ou du saindoux, du
poivre et du sel.

Chanterelles auzx fines herbes (entremets).
Apres les avoir épluchées et lavées, ¢
& 'eau bouillante; ensuite on les fait cuir

beurre fr

5 passe
J € avec du
§, un peu d’huile d’olive, échalotes, per-
ciboule et une pointe d’ail hachés, poivre et sel
Lorsqu’elles seront cuites, laissez mijoter sur un feu
doux pendant quinze ou vingt minutes, arrosez-les

26

Y]
wi
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de temps en temps avec du bouillon oun hien lieg
vecdes jaunes d’ceufs.

terelles (entremets).

On les passe ég'aiu;ucnt a I'eau bouillante, ce quf
est indispensable de quelque maniére qu’on les ap-
préte. On les fait revenir dans la poéle avec du
beurre, aprés avoir coupé les grandes chanterelles
en deux ou trois morceaux; puis on verse dessus
les ceufs ;‘)"'m,i. [’omelette se termine comme 2
Pordinaire.

On peut préparer les chanterelles avec de la vo-
laille, des tendons de veau ou toute autre viande,

,

en ajoutant un peu de jus de citron 3 I’assaison~

nement.
“."ﬂr.’,’" urae.

idérable. Il est

e cha ‘n!;nt,..“n ae (

ordinairement plus gros .;;1:’)
che. Son chapeau est rouge en dehors ou rounge
orangé ; ses feuilles smt d’une belle couleur jaune,
son support ou pie 3 I
eat jaunitre ; il est g rni d’un collet :

jaundtre. Ce champig qu'on trouve dans
taillis 4 Fontainebleau et dans le midi de la France,
est un mets délicat et trés-sain. La fi
qui se trouve a peu prés dans le
est un champignon qu'il est important de bien sa-
voir distinguer, car c’est I'un de ceux qui produit
les plus terribles accidents. Son cimp-:\.u est d'un
rouge plus vif que I'oronge vraie, et non orangé, il
¢st parsemé de pelites taches blanches, son support

s-renflé, surtout

ynon

5 oronge,
meémes lecalités,

b
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est moins épais, plus arrondi et plus élevé. La réu-
njon de la couleur rouge du chapeau et de la cow

Fausse orange,
leur blanche des feuillets est un indice assuré pour
distinguer I'oronge fausse de la vraie.
O J

Morilles.
Les morilles commencent & paraitre dans nos bois

Morilles.

vers la fin de mars ou dans le commencement d'a-
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vril. Elles se plaisent au pied des ormes, des frenes,
le long des haies et dans les prés. Ce champign on
a le pivot élargi par le bas, il porte un chapeau tou-
jours resserré et ne s’ouvrant jamais en parasol- ce
ch'me u est 'f'm{ci et comme celluleux sur sa sur-
face extérieure, le dessin q |
fera suf h.ganmem connaitre. Ce
sain et trés-recherché.

le

Ragodt de morilles (entremets).

Epluchez vos morilles, coupez-les en deux et
lavez-les soigneusement pour oter le sable qui se
frouve dans les alvéoles, égouttez-les, mettez-les
dans une casserole avec du beurre fin. Le beurre
a’itan" fondu, exprimez-y le jus d’un citron, ajoutez
sel, gros poivre, muscade. Laissez cuire pendant
une ‘!xmi"h ure oz mouillez avec du bouillon, Lors-
qu’elles seront cuites, ajoutez une liaison de jaunes
i(BuIa.

Morilles a I'italienne (entremets).

Vos morilles étant disposées comme ci-dessus,
mettez-les sur un feu vif dans une casserole avee
de I'huile d’olive, '-'u"vre sel et bouquet garni.
Faites-les sauter quelques instants, ensuite ajou-
tez-y du persil, “.~_e .1 u:houlg et une pointc d’ail ha-
¢hés; continuez la cuisson sur un feu m odéré;
mouillez avec du bouillon et un verre de vin blane.
Lorsque la cuisson est achevée, servez avec un ius
de citron.

Nous terminerons cet article sur les champignons

>




DES LEGUMES. 353
en signalant le danger qu'il y a 4 en cueillir im-
prudemment dans les bois. Le plus sir
s’abstenir, et nous nj(m»'..;‘:n- s méme, qu'a I'é
du bolet et de la chanterelle, le moindre }mm doit

1

les faire ""*'ji‘(::? sans hesitat Il est méme ’Hﬂy
dans tous les cas, de faire ‘”mi"fi:’ une piéce d’ar-

genterie avec ceux qu’on veut %M"Wl ; pour les
2 légérement, 1’éclat de

jeter, s1ls ternissent, m

I'argent. (Nous donnons au chapitre de I’économie
domestique un mo; leur faire perdre leur
principe vénéneux.)
lelo

ure) | } sl oy ]

uvre). n slon exige
1end n’
)i € AU Sy
“‘{n‘ cu) { 'Z.

Il M1X nelons

18 0 121 1 /,71 ) ( e

néralement meil-
sivement admis sur les ta-
ue le melon brode, mMOins

cher, estrelégué dans les petits ménages. Cependant
on en trouve souvent de bons.
{ ' nalon 1t antal snit Ry i; 1.\:
Un bon melon, soit cantaloup, soit brode, doit

étre lourd a la main. Les melons

une chair spong use, rbi?:‘f:ii, soit de la nature du
melon, soit iiv “n-:i- de maturité. La partie opposée
: :

d la’ queue, ‘est-a-dire celle a laquelle tenait la

fleur, doit ¢ hc molle et flexible, cependant, remar-

quens qu'un excés de mollesse annencerait un ex-
20
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de maturité, mais alors le melon serait léger.

es
1 faut que la partie opposée, celle a laquelle tient

e
>
"
i

Cantaloup,

la queue, soit également flexible. La queue elle-
méme doit étre comme desséchée. Trop verte et
trop fraiche, elle indique un melon qui n’est pas
mur.
Enfin 'odeur du melon doit étre douce et agréa=
ble.
On e sert, au premier service, avec du sucre,
pour ceux qui I'assaisonnent ainsi. Mais le poivre
Ny et le sel forment un assaisonne-
NN ment beaucoup plus salubre; il
est méme utile de boire ensuite
un demi-verre d’'un vin géné-
reux, car on avu le melon, qui
est une substance trés-froide,
arréter subitement la digestions

\‘
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1 faut avoir soin de considérer les ®ufs 4 la lu-
miére, pour voir g'ils sont clairs ou (transparents;
c'est une marque de leur fraicheur. I est d’ailleurs
prudent de les casser séparément dans un bol, et de
les verser un 4 un dans un autre vase afin de n’é-
tre pas exposé 4 infecter tous les ceufs 'd’une ome.
lette ou d’une autre préparation par un ceuf gité.
(Nous indiquons au chapitre d’économie domesti-
que différents moyens de les conserver).

Eufs a la coque (hors-d’ceuvre).

Prenez des eeufs le plus frais possible, mettes
bouillir de I'’eau dans une casserole, mettez les
ceufs dans la coquetiére dont nous avons donné la
figure page 20, et plongez-la dans ’eau ol vous la
laissez deux 4 trois minutes, selon que vous les vou-
lez plus ou moins cuits. Retirez la casserole du feu
et laissez vos ceufs dedans pendant une minute pour
qu'ils fassent leur lait. Otez-les ensuite et servez-leg
8sur une serviette plice.

OEufs mollets (entrée).

En les mettant dans de 1'eau bouillante et en les
laissant bouillir juste cinq minutes, vous aurez des
ceufs mollets dont le blanc sera cuit, et le jaune
encore liquide. Il faut les mettre dans de I'ean
froide en les tirant de la casserole, en oter les co-
quilles sans crever le blanc, et les servir entiers.

On dresse ces ceufs sur une sauce blanche, sauce
aux cipres, sauce Robert, tomate, etc., et avec dif-
férents ragoits.
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OFufs mollets & la purée d'oseille (entremets).

Mettez les ceufs pendant quatre minutes et demie
dans une casserole d’eau bouz’l]:;me dont vous entre-
tenez 1’ébulition ; retirez-les pour les plonger dans
de V'eau fraiche et aussitot enlevez les coquilles, et
rangez-le:: sur la purée d’oseille que vous aurez
versée dans la casserole d’entremets.

On les met aussi sur les purées de pois, de na-
vets, de haricots, de lentilles, de marrons, de cé-
leri, sur la chicorée et les f‘gms“ui\ etc., etc.

OEufs & la paysanne (déjeuner).
Beurrez 4arge~mi~ui un

feu doux; z les ceufs: sa

les avec alUr- ques cuillerées
uire doucement.

8 browillés (entremets).

Cassez les ceufs dans une casserole, i::r*im.r;, poi-
vre, sel et muscade; anv 2z-y une cuillerée de cou-
lis, jus de viande ou de consommé, battez-les bien,
mettez un bon morceau de beurre, et dés qu'il sera
fondu et mélé 2 vos ceufs qui seront cuits, dressez
et servez. On peut remplacer le jus et e coulis, en
maigre, par une cuillerée de créme ou un restant
de sauce dans laquelle a cuit du poisson en matelote,
et que 1’on passe pour la débarrasser des arétes.

On pn?'par e aussi les ceufs brouillés avec des ra-
gotts de légumes, tels que pointes d’asperges, cé-
leri, chicorée, cbampi"nons, tr‘)ﬂlw;, etc. Le ragout
doit étre fini comme s'il était prét & servir. Vous ke

-
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1ettrez deux ou
Cunlie uis, 1€

brouillerez ensuite.

Wufs frits (entremets).

1 chauffer une friture nouvelle, ca
¥ VoS (Pt fs I'un ‘~ip('€‘»S i‘iir"i‘ﬁ, en ve

ant a ce qt
ne s ent pas ensemble ; retournez-les et faites

¥ . nraa P fverry 1
» couleur, ne laissez point cuire le
. avec du persil frit, et en les

sel ou avec une sauce

OFufs farcis aux anchois (entremets).

Faites cuire des ceufs durs, coupez-les en deux
dans ie sens de leur iongueur, et dressez-en les
blancs sur un plat. Prenez un anchois pour chaque
ceuf, otez-en la téte et 'aréte du milieu, hachez-les
trés-fin, mélez-les bien avec les jaunes que vous
écraserez, mettez cette farce dans un poélon ot
vous aurez fait fondre un bon morceau de beurre,
maniére qu’elle soit bien imbi-
ez de cet appareil le creux de
cs d'ceufs et servez chaud. Ces ceufs sont
trés-délicats. On peut servir dessous une sauce
quelconque.

retournez 1a iarce
§ e 37
bée de beurre. Garnis

vos bla

OFufs farcis au persil (entremets).
Ils se font exactement de la méme maniére que

3. 83 08 n'ast au’on remplace les

les ceuls aux anchoi
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anchois par du persil haché, et qu'on met poivre
et sel.

5

OEufs a la sauce tomate ou & la sauce blanche
(entremets).

Prenez des ceufs durs, coupez-les en deux ou en
quatre, dressez-les sur un plat et versez dessus une
gauce tomate ou une sauce blanche.

QEufs sur le plat ou au miroir (entremets).

Prenez un plat qui aille au feu, étendez un peu
de beurre dans le fond et cassez-y vos ceufs, assai-
gsonnez de poivre et de sel. Il faut avoir soin d’espa-
cer le plus réguliérement possible les jaunes, qu'il
ne faut pas brouiller. Faites cuire & petit feu, passez
la pelle rouge et servez. L'emploi de ka pelle rouge
n’est pas indispensable.

n

OEufs a Uallemande (entremets).

Mettez un bon verre de lait dan
du beurre, poivre, sel et persil hact
un bouillon, et mettez dans votre cas
durs coupés en rouelles. Servez au bout de dix
minutes.

une casserole,
. Laissez faire
serole des ceufs

N

OEufs a la royale (entremets).

Mettez dans une casserole douze jaunes d’ceufs
que vous délayerez avec du jus de viande ou de vo-
laille, joignez-y sel, poivre et muscade; faites cuire
sur un feu trés-doux ou méme au bain-marie, et
gervez chaud.
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OEufs ¢ la neige (entremets).

Prenez un demi-litre de créme, mettez-y de I'eau
de fleur d’oranger, faites-y fondre cent grammes
de sucre, et mettez sur le feu. Ayez des ceufs, bat-
tez-en les blancs, mettez les jaunes 4 part. Votre lait
étant bouillant, mettez dedans, par cuillerées, vos
blancs d'ceufs, battus en neige, et saupoudrés de
sucre mélé de vanille en poudre, en les retournant
avec I'écumoire pour les faire cuire de tous cotés.
Retirez-les et dressez-les sur un plat. Délayez vos
jaunes d’cenfis dans le lait, et faites lier sur le feu en
prenant > de faire tourner le mélange; versez
sur les ceufs 4 la neige. Servez froid.

OFufs au beurre notr {entremets}.

8 (el

faites hm nir du t
crie plus, faites gl

] e m~f‘!c s q'xand 1! ne
isser dans lapoéle les eufs, assai-
sonnez de poivre et sel, dressez sur un plat, et ver
sez dessus une cuil llerée de vinaigre c’nuﬁe dans la
poéle; oute du persil frit.

0Eufs pochés (entrée).
2\

Ayez de I’eau bouiliante dans une casserole avec
moité autant de vinaigre et du sel. Cassez dedans
vos ceufs un 4 un. Dés que le blanc aura pris con-
sistance, retirez-les, en commencant toujours par les
premiers cassés; rafraichissez dans de I'eau froide,
égoutter, parez-les et servez-les sur des ragoitls
d’oseille, de chicorée, d’épinards, sur une purée
quelconque. Vous pouvez aussi les servir avec une
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sjoutez, en remuant toujours, 125 grammes de
beurre frais manié de ne; puis

£ 4
GCuis et servez.,

sur les

»

(entremet

Coupez des ognons en petits dés, faites-les rous-

dans du beurre manié de i"zm.u-,y mouillez avec
sera cuit, mettez-y des
ijoutez

du bouillon. Quand
ceufs durs coupés er

ranches, sautez-les

filet de vinaigre . poivre, et servez

Obufs a tt lara (entremets).

. :
Prenez du petit lard bier itrelas

$ e r,.'; AC TNINOAOS fé
wrancnes minces, € CassSer(
sur un- petit feu, ave morceau de beurre; jus-

uit, versez le lard fondu dans
ant au feu avec deux cuillerées de bo \nl-
dessus sept ou huits @ 15 metiez-v -"‘:'-‘"Sl

S lard S polvre et pet 118
:‘v 1
in fé 0
{ TUCISS

3 revenir huit ou dix saucisses lon Gans

creux allant sur ie feu, rangez-les autour da

i Mileu cassez OU GOouUzZe euls, ns

crever les jaun

salez, poivrez et laissez culre vos
» |

ceufs dans la graisse des saucisses. Sers VEC un
Jus de citron,
DEuf 4 grat 8).
Prenez un plat gui aille au faites i'l{ié;* un

petit gratin avec de la mie de pain, un morceau da
i.Ch.L‘.lOic,
24

peurt . U &ANCNOIS, L*f.'iﬁi‘!-‘ (:ZﬂJU'v!lﬂ, ulie
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le tout hiché et trois jaunes d’ccufs; mélez le tout
] ;
ensemble-avant de le mettre sur le fond du plat
i
Faites-le attacher sur un pelit feu, cassez sur ce
plat septou huit ceufs que vous assaisonnerez de
poivre et de sel, faites cuire doucement, en laissant
le jaune mollet; passezla pelle rouge dessus et servez.

OFufs au lait (entremets sucré).

Battez bien six ceufs dans un plat creux, puis
versez-y un demi-litre de lait bouillant, ot vous au-
rez mis 125 grammes de sucre, une petite pincée
de sel, de I’eau de fleur d’oranger et de 1'écorce de
citron ou de la vanille 4 votre choix. Faites cuire
bain-marie. Lorsqu'ils seront refroidis, ripez du
sucre dessus et glacez avec une pelle rouge.

OEufs & la vémtienne (entremets).

Battez en neige les blancs de douze ceufs que vous
aver assaisonnés de sel et de poivre. Placez symé-
triquement sur une tourtiére beurrée, vos jaunes,
arrosez-les de quelques cuillerées de créme, versez
votre neige par dessus, faites cuire avec feu dessous
et dessus, et servez de suite. On peut aromatiser sa
neige avec de I'eau de fleur d’oranger ou autre aro-
mate, on supprime alors le poivre et le sel.

Omelette.

Prenez des ceufs, six, huit, dix ou douze, suivant
fa force de l'omelette que vous voulez, mettez-les
dans une terrine avec du sel fin et battez-les bien.
Faites chauffer du beurre dans une poéle, versez-y
los ceufs battus et faites cuire l'omelette. U faut

LJ
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qu'clle soit d’unc belle couleur en dessous. Op
baisse la poéle sur le devant pour y faire glisser
Pomelette que I'on plie alors en deux. On pose en-
guite son plat sur la poéle, et on renverse lestement.

Omelette au lard (entremets).

Coupez le petit lard en dés, faites-lui prendre un
peu de couleur et cuire sur un feu assez doux avee
du beurre. Mettez la poéle sur un fourneau vif, ver-
sez les ceufs battus assaisonnés de poivre seulement
et terminez c > ci-dessus

smolotis 13
Umeletie au jamoon cru.

1 doit &tre coupé en tranches minces et pa
beurre sur un feu doux, pour le cuire sans le frire

M

opérez comme plus :sfm‘s; Pour le jambon

I'émincer
Omelette: v fines herbes.

herbes, telles que persil et
sel et poivre dans vos ceufs
ielette comme il est ing hqu{, ci

1% fromage (entremets).

a at

» du fromage de Gruyére rapé et
b:;lt'\ avec les ceufs. Vous y joindrez de bonne crém

t vous assaisonnerez de poivre et de sel dont vom
pzopurtmnne ez la qmw!v au degré de salaison du
fromage. Faites cuire et servez chaud. On peut la
faire sans créme.

Vous pouvez aussi faire votre omeletic au (ramage
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d’une autre maniére %, €N VOus ¢ ontentant de saupou-

drer de fromage ripé une omelette ordinaire, et en
la glacant avec Ia pelle rouge. {

Omelette de harengs saurs (entremets).

Ayez des harengs saurs de Hollande, faites-les '
griller 1égérement, levez-en les filets, hachez-les ei o=
introduisez ce hachis dans I'omelette. Ne mettez pas
le sel dans les wufs. — On peut faire de la méme

manicre, et toujours sans sel, 'omelette au jambon.

Omelette aux croditons (entremets).

Coupez du pain en forme de «
I

nir dans la poéle avec du beurre,

metlez-y vos croutons et

ites-1e reve-

des oeufs,

ies voire omelet
Omeleite au sucre (entremets).

Prenez six ceufs, battez les blancs séparément,
mélez aux jaunes du zeste de citron 1 dpé et du sucre
en poudre, joignez les jaun
tant un peu de créme et presque pas de sel. Mettez
votre omelette dans la poéle, faites-la cuire, ren-
versez-la sans dessus dessous sur votire plat, et
couvrez-en la superficie de sucre en poudre, pas-

8 aux ’HH!: 8 én y ajou-

gez la pelle rouge dessus, pour glacer le sucre of

servez. ?

Autre omelette an sucre (entremets. sucré).

Battez vos ceufs avec un peu de créme, du sue
poudre, un peu de fleur de farine et une pe 4
tite cuillerée d’eau de fleur d’oranger ou de tounia
dutre essence. Faites cuire 'omelet
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bon beurre frais; faites-lui prendre belle couleur,
pliez en deux et servez. Il faut quelques graing
de sel.

\|

Omelette aux confitures (entremets),

Faites une omelette au naturel en y ajoutant du
sucre en poudre; avant de la dresser, garnissez-la
de confiture et dressez-la, pliée en chausson; sau-
poudrez-la avec du sucre, et glacez-la avec une pelle
rouge.

Omelette souffiée (entremets).

Cassez une douzaine d’ceufs, séparez les jaunes
d’avec les blancs; metlez dans les jaunes 325
grammes de sucre eu poudre et de i'eau de fleur
d’oranger; fouettez vos blancs d’ceufs, mélez-les
ensuite avec les jaunes. Faites fondre dans une
poéle 125 grammes de beurre, mettez-y les ceufs,
remuez-les pour les méler au beurre, versez-les sur
un plat d’argent beurré, posez ce plat sur de la cen-
dre chaude et mettez un four de campagne dessus:
glacez I'omelette avec du sucre en poudre, et ser-
vez-la promptement, quand elle sera montée et de
belle couleur.

Omelette au rhum (entremets).

Votre omelette étant préparée comme ci-dessus,
dressez-la sur un plat qui puisse supporter le feu,
arrosez-la de rhum, auquel vous mettrez le feu au
moment de servir.

On peut varier 4 l'infini les accompagnements
d’une omelette, mais il ne faut pas oublier que,
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dans la plupart des cas, le ragofit qu’on met aveg,
doit étre cuit d’avance, car une omeletie reste
trop peu de temps sur le feu pour cuire compléte-
ment les viandes ou les 1égumes avec lesquels on la
garnit.

Voici les principales variétés de I'omelctte 3

Omelette auz rognons de veau.

Omelette aux ris de veau

Omelette o I'ognon.

Omelette aux champignons,

Omelette aux truffes.

Omelette aux pointes d'asperges

Omelette aux culs d artichauts.

Omelette aux queues d'écrevisses.

Fondue aux ceufs (entremets).

Pesez le nombre d’ceufs que vous voudrez em-
ployer d’aprés le nombre présumé de vos convives.

Vous prendrez ensuite un bon morceau de fro-
mage de {mnele pvmm! le tiers, et un morceau de
beurre pesant le sixiéme de ce poids. Vous casse
rez et battrez bien les ceufs J.ans une casserole;
aprés quoi vous y mettrez le beurre, et le fromage
ripé ou émincé. Posez la casserole sur un fourneau
bien allumé et tournez avec une s;muh, usqu'd ce
que le mélange soit convenablement épaissi et mol-
let; mettez un peu ou point de sel, suivant que le
frnmnge sera plus ou moins vieux, et une forte por-
tion de poivre, qui est un caractére pusilif de ce
mets antique ; servez sur un plat 1égérement chauffé.
{Brillat-Savarin).
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PREPARATIONS DE PATES.
Macaroni a Uitalienne (entremets).

Ayez 250 grammes de bon macaroni, faites-le
euire dans du bouillon, et faites-le égoutter dans
une passoire. Mettez dans une casserole 250 gram-
mes de fromage, moitié gruyére ripé, moitié par-
mesan, et soixante-deux gramines de beurre, gros
poivre et muscade. Mettez-y le macaroni avee deux
ou trois cuillerées de créme ; mélez bien le tout sur
le feu; lorsque le macaroni filera, il sera cuit. Ser-
vez chaud.

caroni au gratin (entremets).

Le macaroni étant cuit dans le bouillon et dgoutté,
on met dans une tourtiére un lit de fromage et de
beurre, un lit de macaroni, et ainsi de suite, jus-
qu'a ce que toute votre préparation soit employde,
et on finit par un lit de mie de pain mélée 4 autant
de fromage rapé. Mettez ensuite sur un feu doux,
et couvrez d’un four de campagne.

Macaroni en timbales (entremets).

Faites cuire voire macaroni comme il est dit ci-
dessus. Lorsqu'il sera égoutté, ajoutez-y beurre,
poivre, fromages de Gruyére et de Parmesan ripés,
en égale quantité. Laissez votre préparation sur le
feu jusqu’a ce que le fromage soit fondu. Ayez un
mcule que vous garnirez intérieurement d’une
mince feuille de pate, remplissez-le de votre maca-
roni, recouvrez-le d'une feuille de pite, puis d'un
rond de papier beurré afin que la timbale ne s'at
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tache pas au moule. Faites cuire une heure, 2 fcu
doux sous le four de campagne.
Macaroni auzx marrons (entremets).

Ayez une vingtaine de marrons de Lyon nou-
vellement rotis; écorcez-les, ouvrez-les en deux,
otez les pellicules intérieures, et mélez-les au ma-
caroni. Il faut diminuer d'un tiers la quantité de
macaroni, 4 cause des marrons. Vous terminerez
votre macaroni comme celui au gratin.

Plum-Pudding.

Prenez cent vingt-cing grammes de graisse, oun
mieux, de moelle de beeuf, deux cents grammes de
farine, et pareille quantité de beau raisin, dont il
faut oter les pépins. Ajoutez-y 125 grammes de
raisin de Corinthe bien épluché, le zeste de la moi-
ti¢ d’un citron haché fin, et quelques fragments
d’angélique. Mettez le tout dans un grand vase,
ol vous ajouterez quatre ceufs, blancs et jaunes,
une petite cuillerée & bouche d’eau de fleur d’oran-
ger, un quart de litre de créme et un petit verre
d’eau-de-vie; délayez bien le tout, ajoutez-y encore
un verre de lait, et assez de mie de pain mollet, que
vous émietterez dedans, your donner une bonne
consistance 4 votre plum-pudding. Enveloppez-le
bien serré dans un linge ou une serviette, et faites-
le bouillir pendant quatre heures sans discontinuer,
dans un chaudron d’eau, ayant soin de le retourner
plusieurs fois sens dessus dessous. Développez-le et
servez. On le mange chaud et froid. On le coupe
par tranches, que I'on range dans un plat d’argent,
et que I'on arrose de rhum auquel on met le feu.

RSy




HUITIEME PARTIE.

ENTBEMETS SUCRES. — PATISSERIE. — DESSERT.

CHAPITRE 1.

ENTREMETS SUCRES.
Pommes au riz.

Faites crever, dans une quantité suffisante de
lait, cent vingt-cinq grammes de riz, joignez-y au-
tant de sucre et du zeste de citron ripé. Pelez dix
pommes et Otez-en les cceurs avec le vide-pomme.
Faites-les cuire avec de I’eau dans laquelle vous au-
rez mis du sucre et un jus de citron, Retirez-les
aprés cuisson et faites, avec d’autres pommes, une
marmelade dans le sirop de la cuisson. Vous méle-
rez cette marmelade au riz en y joignant quatre jau-
nes d’ceufs; étendez votre marmelade sur le fond
d'une tuorticre, enfoncez-y & demi vos pommes,

dont vous remplirez
le creux avec de la
gelée de groseille ou
autre confiture, su-
—_ perposez-les comme
) U'indique la figure et
) - == ddcorez avec un peu
de marmelade d’abricots et des filets d’angélique,

21.
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puis faites prendre couleur sous le four de cam-
pagne.

Charlotte de pommes.

Ayez vingt pommes de reinette, que vous pelez
et coupez par quartiers; otez le cceur, émincez-les,
gt mettez-les dans une casserole, avec soixante
grammes de beurre et autant de sucre; ajoutez un
peu de cannelle. Retournez-les avec une cuillére
jusqu’a ce qu'elles soient & peu prés cuites. Taillez
des tranches minces de mie de pain en forme de
coin, de maniére que, mises & coté les unes des
autres, elles recouvrent entierement le fond d’'un
moule ; mettez-en d’autres tout autour de ce moule.
Tous ces croutons doivent étre trempés dans du
beurre fondu et taillés avec régularité et netteté,

Remplissez votre moule, ainsi garni de crofitons,
avec votre marmelade froide, que vous recouvrirez
d’une couche de tranches de pain.

Votre charlotte étant ainsi disposée, mettez-la
dans un four, ou bien sous le four de campagne,
avec du feu dessous et dessus pendant vingt-cing
minutes, temps qui suffit pour lui donner une belle
couleur. Servez chaud.

Charlotte de pommes et d'abricols.
Coupez en six ou huit quartiers des pommes da
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reinette et des abricots en quantité égale; sautez-les
séparément dans soixante-quinze grammes de beurre

T -
fondu tiéde et soixante-quinze grammes de Sucre,
puis faites-les cuire sur un feu modéré. Procédez
comme pour la précédente et placez les fruits par
couche, en les superposant, et décorez-les d’angé=
lique coupée en filets.

Charlotte russe aux pommes.

Elle différe de la charlotte aux pommes en ce
qu’au lieu de pain on emploie des biscuits, et qu’on
forme avec ces mémes biscuits, coupés dans leur
épaisseur, des compartiments que 'on remplit de
quartiers de pornmes cuites au beurre et de divers
ses sortes de confitures. Elle se termine de la
méme facon que la précédente. Servez froid.

Charlotte russe & la créme.

Aprés avoir garni votre moule de biscuits, comme
dans la charlotte russe aux pommes, vous le rem=
plirez d’'une créme ou d’un fromage fouetté. Ren=
versez votre moule sur le plat et tenez en lieu frais
jusqu’au moment de servir.

Pommes au beurre.

Prenez une devzaine de pommes de reinette
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pelez-les, dtez-en le cceur avec un couteau étroit
ou I'instrument appelé videlle. Arrangez vos pom-
mes dans une tourtiére, sur un morceau de mie
de pain rassis, de la grandeur de la pomme et
trempé dans du beurre fondu. Remplissez avec du
sucre le vide que vous avez fait 4 chaque pomme
en en retirant le cceur, et mettez un morceau de
beurre bien frais par-dessus ce sucre. Placez votre
tourtiére sur un feu doux, et le four de campagne
par-dessus. Servez chaud.

Pommes meringudes.

Mettez sur un plat en forme de pyramide, de la
marmelade de pommes, que vous couvrirez de deux
ou trois blancs d’eufs battus en neige, saupoudrez
de sucre auquel vous mélez un zeste de citron ou
d'orange haché le plus fin possible, glacez la surface
avee du sucre en grains; faites prendre couleur dans
un four extrémement tiéde, ou sous un four de cam-
pgne.

Pommes au rhum,

Choisissez de petites pommes de reinette, arran-
gez-les au fond d'une casserole aprés les avoir pe-
Mées. Mettez-y assez d’eau pour les recouvrir, avec
sucre, zeste de citron, cannelle ou autre aromate.
Faites-les cuire, en arrétant la cuisson avant qu’elles
goient trop amollies. Retircz-les, une 4 une, de 1a
casserole et rangez-les, encore chaudes, en pyra-

. mide sur un plat. Saupoudrez-les de sucre rdpé sur
“lequel vous répandrez du rhum. Metiez-y le feu et
#ervez.

0




S~

B e o

ENTREMETS SUCRES. 373

Suédoise de pommes.

Mettez dans une terrine undemi-litre d’eauavec le
jus d’un citron et deux cuillerées & bouche de sucre
en poudre. Epluchnz dix pommes de reinette; divi-
sez-les en deux; avec une cuillére i calé enlevez le
ceeur et jetez-les & mesure dans I'eau préparée.
Clarifiez deux cents grammes de sucre ; faites cuire
les pommes dans ce sirop; retirez-les un peu
fermes. Emincez une douzaine de pommes de rei-
nette épluchées, que vous faites cuire dans le reste
du sirop avec un jus de citron, en maintenant la
casserole parfaitement bouchée pendant environ
vingt minutes ; puis remuez-les avec la spatule pour
les dessécher, de fagond ce qu’elles soient un peu fer-
mes, et ajoutez deux cuillerées 4 bouche de marme-
lade d’abricots ; réduisez pour que cette marmelade
soit ferme; passez-la au tamis; mettez-la dans une
terrine et couvrez-la d’un papier mouillé. Lors-
qu'elle sera froide, faites-en sur le plat une couche
de deux centimétres d’épaisseur, et arrivant & deux
centimétres du bord intérieur ; dressez le reste en
cone. Décorez avec des filets de marmelade d’abri-
cots et des pistaches émondées.

Beignets de pommes de terre.

Pilez dans un mortier des pommes de terre cuites
sous la eendre, ajoutez une cuillerée d’eau-de-vie,
cent vingt-cinq grammes de beurre et un peu de
créme, liez celte pite avec un jaune d’ceuf et re-
muez-la longtemps pour lui donner de la consis-
tance. Faites-en ensuite des boulettes, roulez-les

TR T PR




374 ENTREMETS SUCRES.

dans la farine et faites frire, servez chaud et gau-
poudrez de sucre fin.

eignets de pommes.

Coupez des pommes de reinette ou autres pommes
en rondelles, aprés les avoir pelées; Otez-en le coeur
et les pépins, faites-les mariner pendant quelques
heures dans de 1'eau-de-vie avee du sucre, des
zestes de citron et de la fleur d’oranger ; trempez-
les dans une péte 2 frire. Faites frire de belle cou-
leur, sanpoudrez de sucre et servez.

On peut faire des beignets avec tous les fruiis
susceptibles d’étre coupés par rondelles ou en quar-
tiers, tels que péches, poires, oranges et abricots.
Pour les beignets de péches et d’abricots, ces fruits
se coupent en quartiers.

Beignets de fraises et framboises.

Les fraises et les framboises doivent étre grosses,
fermes et pas trop mires. Aprés les avoir trempées
dans de la pite 4 beignets, on les fait frire comme
les beignets aux pommes.

Beignets & la créme, ou créme frite.

Faites réduire 4 moitié de la créme et du lait
mélés ensemble avec quelques grains de sel et du
zeste de citron, joignez-y assez de farine pour faire
une pite. Aplatissez cette pite sur une table avee
un rouleau, coupez-la par petits morceaux d’une
forme réguliére, que vous tremperez dans la pate 4

frire et que vous ferez frire. Glacez vos beignets de
gucre comme les beignets de fruits.

b~ o
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¥ oiami= ot
Pain perdu.

Mettez dans un plat creux cing ou six euts, que
sous battrez bien, ajoutez une cuillerée d’eau de
ar d’oranger, un peu d’eau-de-vie et de la rapure
zcorce de citron ; battez encore. Coupez des tran-
ches de pain d'un centimétre d’épaisseur. Passez
votre pain dans les ceufs. Faites frire et servez chaud,
en saupoudrant de sucre votre pain perdu.

Voici une autre maniére de faire le pain perdu
qui nous parait préférable. Prenez un demi-litre de
lait, ajoutez-y du sucre, un peu de sel, quelques
gouttes d'ean de fleur d’oranger, coupez un pain
mollet en tranches d’un centimétre d’épaisseur,
mettez-les tremper dans votre lait; puis passez-les
dans de 1'ceuf battu, faites frire et servez chaud,
aprés les avoir saupoudrées de sucre ripé. On peut
remplacer le lait par de J'eau dans laquelle on a
pressé le jus d’un ou deux citrons. On y trempe le
pain, qu'on passe ensuite dans les ceufs battus,
et qu'on fait frire. Le pain perdu fait ainsi est
plus 1éger et moins indigeste. Celui qu’on ne fait
tremper que dans les ceufs est le plus lourd et en
consomme beaucoup plus que lorsqu'il est déji
imbibé de lait ou d’eau. Il faut mettre du beurre
frais dans la poéle chaque fois qu'on y met du pain
perdu, en quantité suffisante pour le faire frire,
comme on fait pour une omelette. On arrose chaque
tranche dans la poéle d’un peu d’ceufs battus.

(s

o

Pets de nonne.
Délayez un demi-litre de fleur de farine dans un
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peu d’eau, puis mettez dans une casserote un demp
litre de lait, une cuillerée 4 bouche dg flenr d 'oran-
ger, soixante-deux grammes de sucre, cent vingt«
cing grammes de beurre et un peu de sef. Quand le
lait commence 4 bouillir, versez-y d’une main votre
farine bien délayée en tournant avec une cuillére
de I'autre, jusqu’d ce que la pite soit devenue ex-
trémement épaisse. Continuez de tourner jusqu’a
ce qu’ellesoit cuite. Tirez-la du feu, cassez-y un ceuf
en tournant la pite pour I'incorporer, cissez-en un
second, et ainsi de suite, jusqu’a huit. Il est surtout
essentiel de ne pas discontinuer 2 battre et & tourner
la pite : c'est ce qui la rendra 1égére. Ayez de la
friture bien chaude, prenez avec une cuillére gros
comme une noix de pAte que vous ferez tomber dans
la friture, continuez jusqu'd ce que la pite soit
épuisée, en retirant 3 mesure ce qui sera cuit,
Gdteau de riz.

Prenez 250 grammes de riz bien lavé, faites-ie
crever sur le feu avec un verre d’eau, un zeste de
citron, un peu de sel ; mouillez peu 4 peu avec un
demi-litre de créme, ajoutez une quantité suffi-
sante de sucre, un morceau de beurre frais, de la
fleur d’oranger ou de la vanille, et six 4 huit ceufs
dont vous aurez battu les blancs en neige ; mélez
bien le tout. Enduisez un moule de beurre bien
frais et de chapelure par-dessus, versez, dedans,
votre appareil et faites cuire une heure sous le four
de campagne.

Petits gdteanz de riz en_beigmets.
Lorsqu'il vous restera du giteau de riz, coupez
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le en petits carrés longs en forme de biscuits de
Reims, trempez-les dans la pAte 4 frire, et faites-les
frire, pnis saupoudrez-les de sucre en poudre et gla-
cez-les avec la pelle rouge.

Croquettes de riz

Premez du riz préparé comme pour le gitean
si-dessus. Faites-en de petits rouleaux ou dés bou-
rettes, que vous tremperez dans de I'ceuf battu et
que vous panerez. Trempez et panez une seconde
fois, et faites frire. Servez chaud et saupoudrez de
sucre. :

Gdteaw d’'amandes (entremets sucré et dessert).

Mettez sur une table un litre de farine. Faites un
trou dans le milieu, pour y mettre cent vingt-cing
grammes de bon beurre, quatre ceufs, blanes et
jaunes, une pincée de sel, cent vingt-cing grammes
de sucre fin, deux hectogrammes d’amandes pilées.
Pétrissez le tout ensemble en forme de giteau ; dorez
avec de I'ceuf battu, faites-le cuire et glacez-le avee
la pelle rouge.

La plte sera plus délicate en n’y mettant que le
blanc d'un seul ceuf, mais elle prendra moins faci- &,
lement, et il faudra un degré de cuisson plus
fort.

Soufflé de pommes de terre.

Prenez un demi-litre de créme, deux hecto-
gramines de sucre, six cuillerées 3 bouche de fécule
de pommes de terre, quatre jaunes d'@ufs. Délayes
la fécule avec les eufs et la créme; ajoutez gros
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comme un ccuf de beurre et un peu d'écorce da
citron. Metiez votre appareil sur le feu, faites-lui
jeter '(U(’[q'}eq bouillons en le tournanty laissez-le
idir, plns ajontez encore six jaunes d’ceufs, que
VOus aure h‘\,m]q ensemble. Fouettez q!]'\'!(‘ mdﬂ(""
d’'eufs, mclw. les promptement et légérement avec
le reste, arrangez le tout dans une casserole, que
vous mettrez & un feu doux, et le four de campagne
par-dessus.

Faites cuire cent grammes de riz. Mettez-le dans
une casserole avec sucre, fleur d’oranger, maca-
rons écrasés, six jaunes d’ceufs et huit blancs
fouettés; terminez votre soufflé comme le pré-
cédent.

£ I
Soufflé aw chocolat.

3 X On
ces) de chocolat dans de I'eau, ajoutez cent vingt-
eing grammes de sucie, une petite cuillerée de
fécule et quatre jaunes d’ceufs. Mélez-y les blanes
gue vous aurez bien bat
la méme maniére que les

fondre soixante-deux grammes (de

ssez le: soufflé de

Préparez une pite 2 i'r‘iu' ivec un litre de farine,
1‘ulm trois ¢ mlln ées d’eau-de-vie, autant d’huile
d a)hve,umn cuillerées de fleur d'oranger, un peu de
sel; mélez avee du lait et un peu d’eau, jusqu’a ce
que la pite soit suffisamment délayée, puis laissez-
la reposer trois ou quatre heures. Faites fondre dans
la poéle gros comme une noix de beurre, répandez
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dedans, en tournant la poéle, pour que tout le fond
goit couvert, une bonne cuillerée de pite. Quand la
crépe est cuite d'un coté, on la retourne en la sau-
tant pour qu’elle cuise de I'autre cété, puis on la
retire, on la saupoudre de sucre, et on la sert tres-
chaude.

Tét Fait

Faites une pite épaisse avec des jaunes d'eeufs
délayés dans la farine, mouillez ensuite avee du
lait, ajoutez des -blancs d’ceeufs, sucre en poudre,
fleur d’oranger, vanille; délayez le tout jusqu’a ce
qu'il ait & peu prés la consistance d'une bouillie.
Beurrez largement une tourtiére, versez-y votre
bouillie et couvrez aussitot avec le four de cam-
pagne. Si la pite a été bien préparée, elle devrs

monter comme une omelette soufflée.
Rousseties.

Faites la pite avec un litre de farine, trois ceufs,
un quart de beurre, une cuillerée d’eau-de-vie et
de fleur d’oranger, un peu de sel, mouillez avec de
la créme ou du lait. Préparez-la trois heures avant
de vous en servir, abaissez-laensuite aveclerouicau
un demi-centimétre d'épaisseur, puis, avec le cou-
pe-pite & roulette, écoupez—kﬁ et donnez-leur les
formes que vous voudrez. Faites frire et saupoudrez
de sucre. Une des formes les plus usitées est de cou-
perla pite en espéce de grille de fourneau carré.
Ce mets, qui est excellent, se mange aussi bien
froid que chaud, et se conserve plus d'une se-
naimne.
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Crémes.

Créme auzx amandes.

Echaudez, enlevez la peau et pilez bien fin
goixante-deux grammes d’amandes douces, aux-
quelles vous ajouterez cing ou six amandes ameres.
Kaites bouillir du lait avec du sucre et du zeste de
citron, délayez-y vos amandes auxquelles vous
q joindrez six jaunes d’ceufs, passez votre créme au
tamis, et faites-la cuire a feu doux; il ne faut pas
que le lait soit bouillant lorsque vous y mettrez vos
eufs.

Créme au café.

| Faites un café trés-fort, avec soixante-deux gram-
mes de café, et une quantité suffisante d’eau; faites
votre café au filtre sans ébullition, afin de lui con-
server son arome. Si vous avez l'un de ces nou-
veaux appareils compesés de deux globes de verre,
servez-vous-en et faites repasser deux ou trois foig
Feau sur le café, vous finirez ainsi par avoir une
sorte d’extrait de café ; mettez-le avec un demi-litre
de bon lait; ajoutezAun huitiéme de sucre blanc
en poudre, six jauries d’ceufs et trois blancs, bien
battus, délayés avec quelques cuillerées de créme
Dressez votre créme dans le plat ou vous devez la
servir, et mettez ce plat, bien couvert, sur une
casserole d’eay bouillante, jusqu’d ce que votre
‘eréme soit prise. Glacez avec du sucre et une pelle
muge Servez froid.

| Créme au thé.
Versez un demi-litre de créme bouillante sur
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frente grammes de thé, laissez infuser une demi-
heure, passez votre créme au tamis, et mettez-y
125 grammes de sucre, six jaunes d’ceufs et trois
blancs battus. Faites prendre comme ci-dessus.

Gréme ou- chocolat,

Ripez 125 grammes de chocolat, faites-le fon-
dre sur le feu, dans un litre de bon lait ou de
créme ; ajoutez-y soixante-deux grammes de sucre;
faites bouillir jusqu’d diminution d’un quart; aju-}-
tez-y cinq jaunes d’ceufs et un blanc battu en neige;
faites cuire comme ci-dessus et laissez refroidir.

Y v dar . s14/]
vju':..,: ¢ ¢ VUNRLLLE .

Elle se fait avec un litre de lait, 125 grammes
de sucre et huit grammes de vanille e coupée en pe-
tits morceaux. Faites bouillir pendant un quart

d’heure, retirez du feu, passez au tamis, mélez

bien ensuite dedans trois -blancs d’cenfs et siy jau-
nes, apres les avoir battus, Faites cuire commne ci-
lessus.

FAg y

uréeme a la fl

ir doranger.

Faites bouillir un litre de bon lat avee 100
grammes de sucre. Délayez ensemble huit jaunes
d’'ceufs et deux blancs, ajoutez qutre cuillerdes
d’eau de fleur d’ oranger. Mélez bien le tout ensem-
ble et faites cuire comme ci-d

1aniere gue celle 4 Ia ya-

i ZESie de cilron ;»
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au lieu de vanille. Il faut seulement ne sucrer qu'und
fois le lait versé, autrement il pourrait tourner.
Crémes renversées.

On fait les crémes renversées de la méme ma-
piére. Seulement on se sert d’un moule qu’on fait
chauffer & I'eau bouillante et dont on enduit leste-
ment V'intérieur d’un caramel fait exprés un peu
liquide, et de facon qu’il y en ait partout. On verse
dans le moule la composition préparée, et on fai
cuire au bain-marie avec du feu dessus. La cuis

opérée, on laisse complétement refroidir. Puis
appliquant sur le moule le plat dans lequel on ve
servir la créme, on la retourne adroitement de fa-
con 4 ne pas la briser. On peut 'arroser avec une
eréme froide semblable 4 celle dont on accompagne
les ceufs & la neige.

{.’ 'r..‘\'? ) fr ile.

la

Prenez un demi-litre de bon lai
créme, et un hectogramme de sucre, ajoutez-y une
w de fleur d’oranger et quatre jaunes

g

pour former des espéces de beignets que vous panez
aprés les avoir trempés dans de I'ceuf batiu et que
vous faites frire.

Créme Chantilly,

Mettez dans une terrine de grés un demi-litre de
créme fraiche, que vous aurez tenue sur la glace on
dans un lieu irés-frais; répandez dessus une pincée
de gomme adragante en poudre et fouettez avec lo
fouet de buis; un quart d’heure aprés la créme doit
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étre ferme; mettez-la dans un panier d'osier que
vous aurez garni d’'un morceau de gaze ou de linge
fin pour la laisser égoutter. On donne aussi & cette
créme le nom de créme fouettée.

Créme d’Italie ou sambaglione.

Mélez dans une casserole trois verres de madére,
cent cinquante grammes de sucre, de la cannelle en
poudre, et douze jaunes d’ceufs frais. Meltez votre
mélange sur un feu vif, et faites-le mousser avee le
moussoir & chocolat. Servez dés que la mousse se
sera élevée jusqu’aux bords de la casserole.

Observation sur les crémes moulées *
Les crémes que 'on fait dans des moules doivent

avoir un peu plus de consistance ; en conséquence on
ajoute 4 la préparation trente, quarante ou soixante

grammes de gélatine clarifiée ou moitié moins de
celle de poisson, que 'on y incorpore. Puis au lieu
de laisser la créme refroidir dans un plat, on verse

-1 Claripcation de la gclatine. — Lavez 60 grammes de gélatine blan-
ehe cassée en petits morceaux, mettez-la dans un verre et dem: d'eau et
faites bouillir; retirez ensuite le poélon sur ’angle du fourneau et main-
tenez 1'ébullition; écumez avec soin et laissez réduire pris de moili§,
puis passez a la servielle,
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le tout dans un moule légérement frotté d’huile
d’amandes douces et I'on place ce moule sur [a glace
ou dans un lieu frais. Pour démouler, on trempe l&
> I’eau un peu plus que tiéde

moule dans

Bavaroise aux amandes.

anine
8 douces ei

Pilez quatre cents grammes d’amar
trentie d’amandes ai .n 3res *‘hn)l‘d' €S, lavees

tees; mouillez temps pour
pécher de tourner 4 |
p“éﬁn el que vous N 'en Verrez ;‘;! R
mettez-les dans une terril
peuavec un demi-litre de lai
lequel vous aurez m

eronit o

) \'";il'l‘iu;'g\',

yresque bouillant, dans

2560 grammes des

3t

dre; trois quarts d heure apres, passez-le ai etamin

Lor%x;ne cette préparation sera tiede, ‘zi-m ez-y (ua-
ammes de gélatine clarifiée ou vingt-
la
)id

rante-cing
cing m‘mumc de eolle de poisson; remuez, et |

cez la terrine sur la glace ou dans un lieu frais.

Lorsqu’elle commence 4 se lier, mélangez-la avee
un panier de créeme Chantilly, et versez-la dans
moule 1égérement frotté d’huile d"amande: douces
Démoulez comme ci-dessus.

Les mémes proportions que les précé:
le café. le cacao ou le chocolat, et traitez de méme.

Blane-manger aux amandes.

Pilez cinq cents grammes d’amandes douces et
unq\m nte d’amandes ameres, comme il est dit ci-
dessus ; mettez-les dans une terrine pour les délayer
avec cing décilitres d’eau; verse z-les sur une ser-
yictte tendue sur un |

OViil i peu proiond;

it
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avec un aide, vous la tordrez avec force pour ex-
traire tout le lait des amandes; ajoutez soixante
grammes de gélatine clarifiée, quatre cents grammes
de sucre concassé fin, remuez pour faire fondre et

passez 4 la serviette. Versez ensuite dans le moule
que vous placerez sur la glace ou dans un lieu trése

fraja ’ 7 Tmma o P
irais. Demoulez comme ci-dessus.

Ll
me-manaer anr liaisimre
ne :,l(\;L{/}:’L; aux lgqueurs.

Ajoutez 4 la préparation ci-dessus un déeilitre de
fa liqueur & laquelle vous voudrez faire votre blane-
manger, soit kirsch, rhum, anisette, mar Squin.

Pour le blanc-manger & la vantlle, ajoutez deux
cent cinquante grammes de sucre vanillé *

remets.

On prépare diverses sortes de gelées d’entremete,
ielles que celles au rhum, aux vins de madére et de
malaga, au kirsch, au marasquin, au café, a 'ani-
sette, 4 la fleur d’oranger. Toutes ont pour base ia
colle de peisson et le sucre. Mettez trente-un gram-

¥ Sucre vanillé. — Hachez finement 12 batons de vanilleavec un peun
de sucre; puis pilez-les avec un demi-kil. de sucre y compris celui em-
ployé; passez au tamis de soie, pilez ce qui ne passera pas et passez de
Bouveau au tamis, puis versez-le dans un flacon que vous tiendriez bouché
hermétiquement.

Qo
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mes (une once) de colle de poisson ou soixante gram-
‘mes de gélatine clarifiée dans un demi-litre d’eau;
apreés I'avoir laissée tremper deux heures, mettez-la
sur le feu pour achever de la fondre, et ajoutez-y
cinq cents grammes de beau sucre. C'est & ce li-
quide, qui devra étre passé dans un tamis de soie,
que vous mélerez deux 4 trois décilitres de vos li-
queurs, selon le gotit ; vous verserez votre gelée dans
un moule, ou elle prendra en se refroidissant. Vous

la tiendrez a la cave en hiver, ou entourée de glace
en é16. Si le moule doit étre renversé pour étre pré-
sentable, vous le trempez au moment de servir dans
de I'eau chaude et I'en retirez immédiatement, puis
vous le renverserez sur le plat ou la gelée doit étre
servie.

L’été on peut aussi préparer des gelées avec des
sucs de fruits, tels que groseilles, frambroises, ce-
yises, fraises.

Gelée de groseilles.

Filtrez le jus d’une livre et demie de groseilles
rouges, mettez trente grammes de colle de poisson,
quatre cents grammes de sucre, un demi-litre d’eau
et un blanc d’ceuf. Faites fondre d’abord la colle de
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poisson et le sucre dans l'eau ; lorsque ce sera re-
froidi, mélez-y le jus de groseilles et versez le tout
dans le moule. Si le jus n’était pas assez coloré,

mettez dans le sirop bouillant une pincée de coche-
{ E . ok ’
| nille. Placez le moule en lieu frais ¢t démoulez
‘ comme plus haut. On peut en procédant ainsi, faire
{ T R peile pee y ,
- une gelée de fraises ou de framboises.
{ Y 12, P
’ Gelée d oranges.
‘ Faites un sirop de quatre cents grammes de

{ sucre, avec quatre décilitres d’eau et trente
{ grammes de colle de poisson ; lorsque ce sera & peu
prés refroidi, jetez dedans une petite pincée de co-
‘t chenille et le zeste de deux oranges. Exprimez le
" jus de douze oranges, de trois citrons; otez les pé-
] pins et versez-le dans la chausse ; ce jus étant cla-
rifié, mélangez-le avec le sirop, et versez-le dans le
moule. Opérez comme ci-dessus pour le reste.

{
1; Macédoine de fruits.

Employez de préférence la gelée de fraises on
celle de groseilles et colorez-la légérement. En été,
on la garnit avec des fraises blanches et rouges, des
groseilles blanches et rouges et des framboises. En
hiver, on se sert de fruits glacés, tels que cerises,
abricots, prunes de reine-claude, mirabelles, épines-
vinette, péches ; on fait alors une gelée au maras-
quin. On verse un peu de gelée dans le fond du
moule entouré de glace pilée, et I'on arrange gra-
ciensement ses fruits, en variant harmonieusement
les couleurs ; on a soin & chaque lit de verser un
peu de gelée avec une cuillére d’argent. Le moule
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garni, emplissez-le avec la gelée et démoulez-lg
comme les précédents.
Soupe auvx cerises.

Coupez de petites tranches minces de pain de
mie ou de mie de pain; passez-les au beurre et don-
nez-leur une couleur blond clair; égouttez-les
entre deux linges pour bien absorber le beurre. Otez
les queues de deux livres de cerises noires dites gui-
gnes : sautez-les dans cent soixante grammes de
beurre tiéde, et quelques minutes aprés répandes
dessus une cuillerée 4 bouche de farine; ajoutez
cent cinquante grammes de sucre, mouillez avee
six cuillerées 4 bouche d’eau et faites cuire sur un
feu modéré. Un peu avant la cuissen
ajoutez deux verres de kirsch. Placez
dans la casserole d’entremets, versez-y
le Sil‘(}}i:

les cerises et

Fromage & la Conts.

Mettez deux cent cinquante grammes de sucro
en poudre dans un litre de créme avee eau de fleur
d’oranger ou écorce de citron ripée. Faites réduire
& moitié sur le feu, liez avec quelques jaunes d’eufs
sans laisser bouillir, faites prendre sur dela cendre,
et faites égoutter votre fromage sur une éclisse re-
couverte d'un linge fin.
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CHAPITRE II.
PATISSERIE.

Notre but est seulement de mettre les cuisiniéres,
et quelquefois les maitresses de maison, 4 méme de
confectionner quelques piéces usuelles.

La pitisserie proprement dite se fait rarement.
dans la maison. Toutefois il est maintes circons-
tances ou il est utile de savoir préparer un pité, une
tourte ou quelques piéces légéres. L'utilité des no-
tions que nous allons donner se fera surtout sentir &
la campagne et méme dans les petites villes ou I'on
est souvent privé de la ressource d’un pitissier.

On peut diviser en quatre classes principales les
produits de I'art du patissier.

La premi¢re comprend le feuilletage, c’est-d-dire
toute espéce de pAtisserie ot 'on emploie de la pate
feuilletée, ou préparée de maniére a se tirer par
feuilles, telles que tourtes de toute espéce, patés
chauds, giteaux, galettes, etc.

La seconde classe comprend : les pités froids
pour lesquels on emploie la pdte ferme ou la pite @
dresser.

La troisieme renferme la brioche et les babas. Ils
exigent une pite particuliére.

Enfin la quatriéme classe, les biscuits, giteaux de
Savoie, meringues, etc.

Le four est un des instruments les plus utiles
pour la pitisserie. Nous donnons, au chapitre des
instruments de cuisine, le dessin et la descriplicn

99
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de celui de M. Harel, qui est un des plus commo-
des; 4 son défaut, on peut se servir du four de
campagne; on peut aussi employer la tourtiére
pour certaines piéces de pétisserie.

Feuilletage.

Prenez un litre de fleur de farine *, rassemblez-
la en tas sur la table ou sur le tour A pte ?, faites au
milieu la fontaine (trou), mettez-y dix grammes de
gel, deux jaunes d’ceufs, une noix de beurre et un
bon verre d’eau; remuez avec les doigts de la main
gauche et détrempez peu 4 peu la farine, en ayant
soin que I'eau ne passe pas par-dessus les bords;
iorsque le tout sera mélé, rassemblez-le en boule et
laissez-le reposer pendant un quart-d’heure. Au
bout de ce temps, étendez la pite sur la table que
vous aurez farinée légérement pour qu’elle ne s’y
attache pas, prenez trois cent soixante-quinze gram-
mes de beurre, aplatissez-le sur la pAte, mais dans
le milieu seulement, de facon 4 ce qu'il ne couvre
que la moitié de votre surface; repliez la pite sur
elle-méme, de maniére 3 y renfermer le beurre,
aplatissez avec le rouleau et donnez 4 la pite une
étendue du double de sa largeur; pliez-la en quatre
comme une serviette, ¢’est-d-dire en mettant le n° 1

‘Iwi»%ﬂ,ails
sy el

sur le 2 et le & sur le 3, puis le 2 sur le 3; cela

! Un litre de farine pése une livre.
3 Le tour d pdte est une plate-forme en hois garnie d'un rebord de trais
cOtés, et que I'on pose sur la table de cuisins
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s'appelle faire un four; recommencez cela jusqu’a
six fois, en laissant chaque fois un intervalle de dix
minutes 4 peu prés; au dernier tour, laissez reposer
la pite cinq minutes, et vous pouvez ’employer.
Si vous attendiez trop longtemps, elle retomberait,
et vous auriez un mauvais feuilletage.

Lapite doit étre d’une consistance modérée et doit
rester onctueuse, ¢’est-d-dire un peu grasse, autre-
ment si elle était trop ferme, elle se casserait pendant
la cuisson, et si elle était trep molle elle ne pourrait
se tenir debout.

Une recommandaiion importante est la con-
sistance que le beurre doit avoir, sl est trop dur
il ne peut se méler a la pite, si au contraire il est
trop mou, il s’étend trop et & chaque coup de rou-
leau il ressort. Il faudra donc §'il est trop dur le
pétrir quelque temps, et s'il est trop mou le mettre
tremper dans de I'eau trés-froide.

Pite a dresser pour les pdtés froids. — Cette pite
differe principalement de la pite du feuilletage par
la quantité de beurre qui est moindre de moitié. On
peut également, dans cette pite, remplacer le beurre
par de la graisse, qui ne réussit pas aussi bien dans
le feuilletage.

Prenez un litre de farine, mettez-le en tas sur le
tour, faites-y une fontaine dans laquelle vous mettrez
douze grammes de sel blane, cent cinquante gram-
mes de beurre, divisé en petits morceaux, et cent
vingt-cinq grammes d’eau. Maniez le beurre de ma-
niére a ce qu'il se dissolve et se méle a la pite; le
mélange étant fait, il faut pétrir la pite le plus
premptement possible en I'étendant et la foulant
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quatre fois sur elle-méme, afin de lui donner par-
tout une consistance égale, en prenant garde, toute-
fois, de trop la dessécher

La pite étant suffisamment travaillee, ramassez.
la en pelote, saupoudrez-la 1égérement de farine,
enveloppez-la d’une serviette humide, et laissez-la
reposer une heure.

Pdté froid.

Préparez de la pite 4 dresser en estimant qu’il
en faut la valeur de ce qui aura été fait avec un litre
de farine, pour un paté de deux livres et demie.

Prenez le quart de cette pate pour le fond du
pité, abaissez-le au rouleau, en lui laissant un doigt
d'épaisseur; coupez votre fond de pité avec le
coupe-pite, en donnant 4 ce fond un diamétre un
peu plus grand que celui du pité. Placez volre
abaisse sur un papier beurré, et dressez sur ce fond
vos viandes préparées.

Ces viandes peuvent consister en chair de gibier,
volaille, veau, jambon, accompagnées de lard en
bardes et lardons, et de farce ou hachis. Voici leur
préparation : mettez une quantité suffisante de
beurre dans une casserole avec une échalote, la
moitié d’un ognon, persil et thym, le tout haché
trés-fin. Faites cuire ces condiments jusqu’a ce que
le beurre se mette 4 bouillir, mettez-y alors votre
lard, puis votre gibier, votre volaille bien désossée
ou votre veau, avec épices, sel et gros poivre. Ajou~
tez du bouillon ou un peu d’eau, laisser mijoter un
temps suffisant pour une demi-cuisson, versez um
filet de vinaigre, et retirez votre viande du feu.

P

%
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des viandes cuites ou non
rd. Quelques champignons

Le hachis se fait avee
cuttes, mélées avec du
les accompagnent fort bien.

Vos viandes étant refroidies, vous commengez

par dresser votre hachis "sur le fond du pité, vou:
montez le reste par-dessus, en saupoudrant & me-
ure les morceaux avec du sel, du poivre et des
épices. Il faut serrer les morceaux les uns contre
les auires, et garnir de petit lard tous les inter-
stices.

On peut également meltre ces viandes crues dans
une petite casserole avec le hachis par-dessus, les
faire cuire, et les laisser refroidir '. Lorsqu’il s'agira
de dresser les viandes sur 1'abaisse, on flambera
avec un papier allumé I'extérieur de la petite’casse-
role, et on la renversera sur I'abaisse. La garniture
de viandes en sort tout d’une piece, comme d'un
moulie.

Il ne s’agit plus que de tailler et d’ apphquer le
tour du pité, auquel on donne au moins six milli-
metres d'épaisseur. Avant d’appliquer ce tour,
faites, avec les débris qui vous resteront, un remn-
fort autour des viandes pour les empécher de s’af-
faisser et un couvercle pour le dessus du pité. Ce
pourtour, ou double circonférence intérieure, doit
s'élever 4 la hauteur des viandes, on l'attache au
fond du pité, et on soude ses deux extrémités avee
de I'ceuf.

i

e

I est essentiel de ne se servir que d'une casserole parfaitement éta
mée. Dans le cas contraire, le séjour prolongé et le refroissement d'uns
sauce grasse dans du cvivre y déterminent indubitablement du vert-de-
gris. Il est préférable d’employer ici du fer battu étamé,




394 PATISSEMME.

Mettez ensuite le couvercle, auquel vous ferez un
trou rond, nommé cheminée, pour faciliter 1'éva-
poration de la vapeur; joignez bien ses bords aux
renforts en les mouillant.

Cela fait, placez votre pourtour, aprés I'avoir
mouillé en dedans, afin qu’il se fixe au renfort et
au fond. Le bord supéreur du pourtour doit dé-
passer un peu le couvercle du pité : passez plusieurs
fois le doigt sur la base du pourtour, afin qu’elle se
joigne bien au fond du pité.

On peut embellir le pité avec des ornements va-
riés; étoiles, zigzag, ete., etc. On le dore deux fois
de suite, et on le met au four sur une plaque grais-
sée ou sous le four de campagne. 1l faut environ
trois heures pour cuire un tel pité.

Lorsque le pité est refroidi, on peut y introduire
par la cheminée une gelée bien assaisonnée, qui, se
refroidissant a son tour, donne une belle apparence
a la garniture lorsqu’on enléve le couvercle.

Au lieu d’étre monté comme nous venons de I'ex-
pliquer, un pité froid peut étre dressé dans un
moule de ferblanc.

Aprés I'avoir beurré, on le garnit intéricurement
~ ~ du pourtour, puis on appuie
=" le moule sur une abaisse des-
&1 tinde a former le fond du pité,

== en sorte que ce fond se trouve
découpé et collé au pourtour. On passe ensuite la
main dans I'intérieur du moule pour consolider les
jonctions et pour faire prendre & la pite les formes
da moule. On y place les viandes comme dans le
pité monté, on les recouvre d’une calotte et on

RN

»
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fes met au four avec le moule, qu'on n’dte qu'a-
prés la cuisson,
Pdtés de lidvre et de lapin (entrée).

Ayant préparé votre licvre comme il est indiqué
a4 la page 231, vous mettez ses membres et les filets
dans une casserole avec deux cent cinquante gram-
mes de beurre. Laissez cuire une demi-heure seu-
lement. Prenez ensuite le reste de la chair de votre
lievre, que vous hacherez avec du lard gras, un
ognon, deux échalotes, une pointe d'ail, persil, lau-
rier et thym. Ajoutez épices, poivre, sel et mélan-
gez le tout avec un peu d’eau-de-vie coupée de vin
blanc.

Vous procéderez ensuite comme il est dit eci-
desssus.

Pour garnir le moule ci-joint de péte 3 dresser,
vous recouvrirez la pAte & I'in-
>/,@ térieur de bardes de lard, puis
vous mettrez tout autour et aun
fond une couche de farce, en-
suite les cuisses du liévre, les
_filets, et vous recouvrirez le
=~ tout de farce, et terminerez
avec des bardes de lard.

Le pité de lapin se fait de la méme maniére que
gelui de liévre.

Pdte chaud auz ortolans (entrée).
Votre pité étant dressé, vous sautez vos ortolans
au beurre; lorsqu'ils sont de belle couleur, vous
versez dans la sautoire du jus ou du velouté, vous
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ajoutez des champignons tournés et bien blancs.
Vous faites mijoter jusqu’a cuisson. Vous garnissez
votre pité chaud que vous couvrez, au lieu de pite,
avec une noix de ris de veau glacée et piquée de
truffes.
Pité chaud a la financiére.

Préparez le pité avec la pite
a dresser comme ci-dessus, rem=-
plissez-le de farine bien séche et
mettez-le au four; quand il est
cuit et de belle couleur, oOtez la
farine, grattez celle qui se serait
collée a la pite et remplacez-la
par un ragout 4 la financiére; couronnez par quel-
ques belles écrevisses.

Pdté d'alouettes.

Flambez, épluchez et fendez par le dos trois
douzaines de mauviettes; otez tout ce qu’elles ont
dans le corps, séparez le gésier, hachez les intes-
tins; pilez avec du lard ripé et des fines herbes;
remplissez vos mauviettes de cette farce, bardez-les
avec du lard; si vous voulez, rangez-les dans le
moule en les pressant un peu; couvrez le tout
d’une couche de beurre, d’épices, sel et poivre,
mettez par-dessus une seconde abaisse ou bande de
pite, soudez-la au bord du paté en mouillant, et
faites cuire deux heures et demie. Servez froid.

Pdté de saumon.

Piquez avec des anchois dessalés et taillez en lar-

dons des tranches de saumon frais que vous aurez

ﬁ!‘_
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fait revenir dans le beurre, ajoutez si vous voulez
quelques filets de truffes. Préparez votre croite
comme il estindiqué ci-dessus pour les pités froids.
Une fois dressée, garnissez-en le fond d’une forte
couche de farce & quenelle de poisson, rangez des-
sus une partie de votre saumon, remplissez les
vides avec quelques truffes et de la farce, faites-en
un nouveau lit, mettez le reste du saumon et cou-
vrez encore avec de la farce. Dorez votre pité et
faites-le cuire au four, puis dtez le couvercle et ver-
sez dedans un coulis fait avec du court bouillon
auquel vous ajouterez sel, poivre, échalote, persil
haché, et que vous lierez aprés quelques instants
d’ébullition avec un bon morceau de beurre manié
de farine. On peut aussi en sortant du four verser
dans le pité un verre de rhum ou de madére, ce
qui lui donne un trés-bon goiit. Ce pité se mange
ordinairement froid, et on peut employer pour le
faire différentes viandes de poisson.
Pdté en timbale.

Garnissez le fond et le tour d'une casserole de
pite 4 dresser, versez dedans le ragoit dont vous
voulez faire un pité, couvrez-le d’une abaisse de pate
que vous soudez a celle du tour ; mettez la casserole
dans le four, ou si vousn’en avez pas sur de la cendre
chaude, avec du feu sur le couvercle. Lorsque la
croute est assez colorée, renversez le pité sur un
plat, enlevez la croite du dessus et versez une sauce
épaisse appropriée au ragoit,

Pdté en terrine.
Prenez une terrine en fuience aliant au feu ; gé
23
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néralement celles pour les pités sont d'une forme
spéciale, garnissez le fond et le tour de bardes de
lard, remplissez V'intérieur d'une des compositions
indiquées ci-dessus pour faire un pité, recouvrez le
dessus de bardes, soudez les bords du couvercle, soit
avec de la pite, soit avec du papier collé, afin dévi-
ter I'évaporation, puis mettez au four. Comme dans
1ne terrine il n’y a pas 4 craindre de laisser briler
la croiite, on peut se dispenser de faire cuire les
viandes avant de les y mettre.
Pdté de légumes.

Ce mets est, dans le Caréme, d'une grande res-
source pour les maitresses de maison; il se compose
petits pois, de haricots verts, decarottes nouvelles

es 1égumes frais ou conservés que I'on a fait
la casserole avec de la

pite; une fois cuits, on en enléve le dessus et on y
verse de la créme suivant la grosseur du pité. On le
recouvre et on le sert chaud.

Tourtes (entrée).

Faites avec de la pite de feuilletage une bande
mince, étroite, et d’'une longueur égale a la circon-
férence de la tourte que vous voulez faire, c’est-a-
on diamétre au moins.
le milieu de cette bande ce qui doit
d de votre tourte. Cette espéce de ru-
ite aura de 45 4 20 millimétres de lar-

Avee e reste

de Ia pite que vous pétrissez pour

<

4

-
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en détruire le feuilletage, faites une abaisse mince
que vous laisserez reposer dix minutes, afin qu’elle
prenne .son retrait. Taillez votre fond circulaire
avec un coupe-pite de la grandeur de votre tourte;
glissez-le sur un papier beurré; fixez ensuite sur
votre fond, en la mouillant, la bande qui doit former
le rebord de votre tourte.

Le couvercle de la tourte, qui doit étre de la méme
grandeur que le fond, se fait ensuite avec les restes
et débris de la pite que I'on pétrit et dont on forme
au rouleau une abaisse trés-mince qu’on taille avec
le coupe-pite. Avant de le poser, on pique le fond
avec un poincon ou avec les dents d’une four-
chette ', et I'on remplit I'intérieur de la tourte avec
ce que 'on appelle le remplissage, c’est-a-dire soit
de la farine, du riz ordinaire, ou encore du vieux
linge trés-mou; sans cette précaution , les bords de
la pite et le couvercle s'affaisseraient ; on pose en-
suite le couvercle, que I'on soude avec de 'eau, et
'on met au four.

La piéce étant cuite, vous cernez le couvercle
avec un couteau, vous I'enlevez, vous dtez la garni-
ture de farine ou de pite, et vous mettez dans votre
tourte le ragoit préparé d’avance.

Vol-au-vent (entrée) 2.
{1 se confectionne & peu prés de la méme maniére

¥ Celte opération doit s faire sur tous les fonds de tourte, vol-au-vent,
ou pités que I'on met au feu, sans dtre garnis, afin d’empécher ce fond
de se boursouffler par la chaleur du four.

2 La différence entre une fourfe et un vol-au-vent est que ce dernier
est fait entidrement en pite a feuilletage, tandis que la tourte a le fond eg
fe couvercle en pdte brisée et le bord sculement en feuilletage.
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que la tourte. Voici comment se fait le couvercle et
le pourtour. On taille en cercles deux abaisses du
méme diamétre que le fond du vol-au-yent. En-
suite, avec un taille-pite d’un diamétre inférieur,
on coupe dans chacune de ces deux abaisses un
rond concentrique qu’'on n’enléve pas d’abord, en
sorte que le bord de ces deux abaisses présente un
anneau plein. Vous mouillez la circonférence de
votre fond et vous y appliquez un premier anneau;
sur ce premier anneau, que vous mouillez égale-
ment, vous mettez le second. 1l faut avoir soin de
mettre sous le premier rond une feuille de papier de
méme forme et grandeur, afin que ce rond intérieur
ne s’attache pas au fond du vol-au-vent, et que vous
puissiez I'enlever facilement aprés la cuis-on. Re-
marquez que le rond supérieur formera votre cou-
vercle, et que celui de dessous étant enlevé, laisse
un vide que I'on remplit de la maniére indiquée
pour la tourte. Le rond supérieur étant par la cuis-
son devenu trés-épais, on est dans l'usage de I'a
mincir en retranchant du feuilletage par-dessous.
Petits pdtés (entrée).

Prenez une quantité suffisante de votre pite
feuilletée, abattez-la avec le rouleau en ne lui lais-
sant que trois millimétres d’épaisseur, taillez avec
un coupe-pite d’une grandeur convenable (9 4 10
centimetres de diamétre) deux abaisses pour chaque
petit pité. Mettez sur I'une; gros comme une noi-
sette de godiveau ou de quenelle (Voyez p. 109),
recouvrez avec l'autre; joignez les bords que vous
collez ensemble en les mouillant 1égérement; dorez

. ‘,.4_.-‘-_4 s i s A
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vos petits pités 4 I'aide d’'un pinceau trempé dans
un ceuf battu, et mettez-les au four ou sous le four
de campagne, sur une plaque de fer battu. Il fant
peu de temps pour les cuire.

Petits pdtés au jus (entrée).

Prenez une portion de la pite ci-dessus, pétris-
sez-la pour lui faire perdre son feuilletage, ce qui
en fait une pate brisée. Abaissez-la sous le rouleau de
I'épaisseur de 2millimétres. Coupez sur cette abaisse,
avec le coupe-pite, un rond assez grand pour gar-
nir la concavité d’'un moule de 9 ou 12 millimétres
de diamétre. Beurrez ce moule, placez-y le cercle
de pite, mettez une houlette de hachis bien assai-
sonnée au milieu, couvrez-la avec une abaisse de
feuilletage que vous ne collerez pas. Faites cuire,
otez votre couvercle feuilleté, et versez sur votre
boulette, que vous pouvez couper en plusieurs mor-
ceaux, une sauce de bon goit, préparée avec un
hachis de champignons et & laquelle vous pouvez
joindre un peu de cervelle, crétes, ris de veau ou
foies de volailles. Ne mettez la sauce qu’a I'instant
de servir.

Rissoles (entremets).

Ces petits hors-d’ceuvre, qui servent aussi d’entre-
ets et de garniture, se font de la maniére suivante ;
Prencz de la péte brisée (voyez ci-dessus), éten-
dez-la trés-mince, couvrez-la de distance en dis-
tance, et & espaces irréguliers, de petits tas d’une
farce de volailles bien assaisonnée. Coupez votre
pite, entre les intervalles, avec la roulette ; repliez
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votre abaisse sur la farce de maniére i former
comme un petit chausson. Ayez soin que la join~
ture de vos pites soit bien soudée. Faites frire vos
rissoles d'une belle couleur, et servez chaud.

On fait de la méme maniére des rissoles au cho-
colat, aux champignons, 2 la frangipane, aux confi-
tures, au fromage, etc. Les rissoles en maigre se
font au poisson, et on les fait frire 4 I’huile.

Galette.

Il faut faire pour la galette une pate demi-feuil-
letée; prenez pour cela un litre de farine, trois
cent cinquante grammes de beurre, dix grammes
de sel et un verre d’eau, procédez en tout comme
pour la péte feuilletée (Voyez page 389), en obser-
vant pourtant qu’au lieu de six tours, il ne faut en
donner que trois ou quatre.

Nous avons expliqué que par tour, on entendait
étendre la pite avec un rouleau, puis la replier sur
elle-méme. (Voyex I'article Feuilletage, page 390).

Une fois le dernier tour donné, laissez reposer la
pite pendant un quart d’heure, tracez dessus des
losanges, ébarbez les bords de facon i faire un
rond parfait, placez ensuite sur une plaque de tole
et mettez au four

Gdteau de plomb

Prenez un litre de fleur de farine, ramassez-la en
tas sur le tour; faites une fontaine au milieu (un
trou), mettez-y trente grammes de sel, soixante
grammes de sucre, cinq cents grammes de beurre,

-
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et cing ceufs. Fraisez votre pite par trois fois *,
mouillez-la avee du lait ou aspergez-la d’eau, si elle
est trop ferme. Laissez-la reposer une demi-heure
aprés I'avoir rassemblée, et donnez-lui quatre tours
(Voyez Feuilletage, page 390). Abaissez-la en lui
conservant une forte épaisseur, donnez-lui la forme
d'un giteau, metiez ce giteau sur un plafond ou une
plaque de tdle, dorez-le et faites-le cuire au four.
Sa cuisson demande une heure et demie.

Tourte aux fruits (entremets).

Prenez de la pite brisée, étendez-la assez mince
sur une tourtiére saupoudrée de farine, relevez les
bords de la pate et faconnez-les, dorez et mettez an
four en ayant soin de piquer le fond pour éviter les
boursoufflures de la pite.

Quoique la pite soit plus croustillante lorsqu’elle
est cuite sans les fruits, on les place généralement
dedans pour la mettre au four., Nous donnons ci-
dessous quelques indications sur la maniére d'em-
ployer les différents fruits.

Groseilles & maquereaux vertes.

Prenez des groseilles vertes, épluchez-les en dtant
les petites queues et les ombilics, garnissez-en votre
tourte, couvrez d’une bonne couche de sucre en pou-
dre et faites cuire. Sous le nom de tarte de gooseber-
ries, cette pitisserie se mange beaucoup en Angle-
terre.

Les péches, les abricots, les prunes, se mettent

 Pétrir la pate, la fouler et la comprimer avec les mains de maaidre &
oter les gergures.
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en entier ou plutdt coupés par moitié, aprés en avoir
0té les noyaux, on dte aussi les noyaux des cerises
et de plus on leur enléve la queue, puig on les serre
bien I'une contre I'autre. Les poires se pélent avec
soin et se dressent entiéres, la queue en haut. Les
fraises et framboises se servent entiéres, mais on les
emploie crues et on ne les place dans la tourte que
lorsqu’elle est sortie du four, on verse dessus comme
sur les autres fruits un sirop fait avec du sucre etdu
vin. Les pommes se coupent en rondelles assez min-
ces que 1'on superpose en les échelonnant les unes
sur les autres de facon a couvrir tout le fond de la
tourte; cette nouvelle maniére d’employer les pom-
mes est bien supérieure & celle qui consistait 4 les
mettre en compotes.

On peut aussi remplir les tourtes de fruits mis
en compotes, mais on ne les garnit que lorsqu’elles
sont cuites (Voyez Compotes pour leur préparation.)

Lorsqu'on n’a plus de fruits, on peut aussi em-
ployer des confitures, des gelées de cerises, gro-
seilles, pommes, coings, ete.

On fait cuire la pitisserie, puis lorsqu’elle est re-
froidie on la garnit et on la recouvre d'un treillage
de filets de pite que I'on a disposé d’avance. Ce sont
des bandelettes de pites se croisant, auxquelles on
donne la forme et la grandeur nécessaires. On fait
euire ce grillage 4 feu doux et on le pose tout d’une
piéce.

Tourte & la eréme.

Mettez un litre de farine sur le tour, faites un

trou dans le milieu, et mettez-y un quart de litre
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de créme double, une pincée de sel. Mélangez et
pétrissez légérement la pite et laissez-la rveposer
une demi-heure. Incorporez-y deux cent cinquante
grammes de beurre, comme pour faire un feuille-
tage; donnez-lui cinq tours, et formez-en um ou
plusieurs giteaux que vous dorerez avec de I'ceut
battu et que vous mettrez au four.

Tourte & la frangipane (entremets).

Faites bouillir un quart de litre de bon lait avee
de la cannelle, un peu de muscade rdpée, une seule
feuille de laurier-cerise ou laurier-amandier *, et de
la rpure d’écorce de citron. Laissez réduire votrs
lait d’un quart, passez-le 4 travers un linge, et met-
tez-y quinze grammes de fleur de farine, soixante
grammes de beurre et une pareille quantité de sucre.
Ajoutez-y enfin quatre ceufs, blanc et jaune battus
ensemble; tenez ce mélange sur le feu pendant un
petit quart d’heure, en le tournant sans cesse pour
qu’il ne s’attache pas. Vous pouvez y joindre des
macarons écrasés, de la fleur d’oranger pralinée,
également en poudre, ou bien une dizaine d’aman-
des douces concassées.

Si on veut faire de la frangipane aux pistaches,
on remplace les amandes douces par des pistaches,
auxquelles on joint quelques amandes améres, maig
on n’y met pas de fleur d’oranger.

! Les feuilles du laurier-cerise deviendraient un poison employées 3
une dese trop forte. Elles contiennent de 1'acide prussique (acide hydro
syanique), de méme que les amandes améres, les noyaux de péehes, d'a-
bricots, decerises, de prunes, etc., mais en plue grande quantité, La dess
gue nous indiquons ne présente sucun danger.

3.
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Quand votre frangipane est cuite, versez-la dang
votre tourte, et mettez au four ou sous le four de
eampagne. On peut également verser la frangipane
dans la tourte lorsque celle-ci est 4 moitié cuite, et
on la remet de suite au four. Ce mode peut étre
préférable.

Si vous voulez mettre un grillage en pite sur
votre frangipane, faites une abaisse avec le débris
de votre pate, et découpez-y, avec le couteau ou la
roulette, de petites laniéres étroites, que vous dis-
poseréz en grillage plus ou moins serré sur votre
garniture.

Votre tourte étant convenablement préparée, met-
tez-la au four ou sous le four de campagne. Laissez
refroidir et saupoudrez de sucre avant de servir.

On peut faire la frangipane d’'une maniére plus
simple, mais moins délicate. Elle prend alors le nom
de flan.

Flan
Mélez dans une casserole trois cuillere e fa-

rine avec autant d’'ceufs, mouillez ensuite avec du
lait, laissez cuire un quart d’heure, en remuant sans
cesse voire préparation, ajoutez-y du sucre en quan-
tité suffisante, des macarons écrasés et de la fleur
d'oranger.

Gdteau au fromage.

Prenez une quantité suffisante de farine pour
faire un giteau ordinaire. Mettez votre farine sur le
tour, faites un trou au milieu, mettez dans ce trou
une quantilé de beurre égale aux trois quarts au

-
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poids de votre farine, et assez d’eau pour faire une
pite convenable. Ajontez-y du sel, pétrissez ferme,
étendez avee le rouleau, et mettez sur votre abaisse
une couche de fromage mou non écrémés pliez en
quatre; étendez et pliez ainsi plusieurs fois; donnez
A votre giteau la forme convenable; dorez et faites
cuire.
Baba (entremets).

Le baba se fait avec la pate & brioche. Ajoutez-y
gros comme une noisette de safran en poudre, cent
quatre-vingts grammes de raisin sec égrené de la
plus belle qualité, pareille quantité de raisin de Co-
rinthe, de sucre, et quelques tranches de cédrat
confit coupées en petits filets,
et un demi-verre de malaga ou
de madére; mélez et pétrissez
le tout ensemble. Tenez votre
pite un peu molle et bien liée;
placez-la dans une casserole
beurrée, et laissez-la reposer et
i fermenter pendant huit heures
en hiver et quatre heures en été; puis, sans y tou-
cher, faites cuire votre baba & une chaleur douce.
La cuisson dure une heure. Elle est terminée, lors-
que le baba a pris une couleur rougeitre.

On peut se servir de moules pour cuire les
babas.

Savarin.

Mettez dans une terrine douze grammes de le-
vure de biére que vous délayerez avec un peu de
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créme. Joignez-y frois ceufs, cent vingt-cing gram-
mes de sucre, trois cent soixante-quinze gram-
mes (trois quarterons) de beurre fondu, un litre
de farine ot trés-peu de sel. Pétrissez fortement le
tout, ajoutez-y une certaine quantité de créme pour
rendre la pate bien molle. Ayez un moule de gran-
deur, et ayant la forme spéciale a ce giteau ; baurrez-
en l'intérieur. Couvrez le fond de ce moule d’une
légére couche d’amandes mondées et hachédes ; puis
mettez-y votre préparation qui ne doit le remplir
quaux trois quarts environ. Placez vofre géteau
dans un lieu chaud, afin que la pAte monte. Vous
le mettrez ensuite au four. Lorsque votre giteau
sera cuit, retirez-le du moule et enduisez-le exté-
rieurement d’un sirop épais au sucre dans lequel
vous aurez mis des avelines hachées, un peu de
kirsch-wasser que vous parfumerez avec de I'es-
sence ‘de vanille; servez chaud ou froid.

Brioches (entremets).

Faites une pite avec un demi-litre de farine, un
peu d’eau chaude et huit grammes de levure de
pain. Enveloppez cette pite
dans un linge, et mettez-la
revenir dans un endroit chaud
pendant vingt minutes, en été,
et une heure en hiver. Placez
ensuite un litre de farine sur
le tour, joignez-y la péte que
vous avez faite en levain, trois
hectogrammes et demi de beurre, cing ceufs, un




PATISSER!E. 4092

pea d’cau et quinze grammes de scl blane. Pétrissez
le tout avec soin par trois fois, enveloppez chau-
dement votre pite, et laissez-1a revenir pendant neuf
ou dix heures. Coupez-la ensuite par morceaux,
suivant la grosseur des brioches que vous voulez
faire; donnez-leur la forme convenable. dorez-les,
et faites-les cuire une demi-heure pour les petites,
et une heure et demie pour les grosses.

Madeleine.

slez ensemble deux cent cinquante grammes
de farine, cent vingt-cing grammes de beurre
fondu, deux jaunes d’ceufs, deux ceufs entiers, et
eux cent cin

ot faites-la

a hanr
0i€ Deur-

Ciiron

ieu mo

ree, avec du feu dessus. Quand la madeleine sera
cuite, retirez-la de votre casserole en la retournant
lessous; frottez ce coté de blane d’ceuf

ipoudrez de sucre et dorez avec la pelle

h(;f{‘au’ _’r':LJ/l’!’Cé.

Il se fait avec la

Lo AREC ot 'Y
page 38E€ et n’off;

brication.

YA ) ] D. St AN
Gdteau de Pithiviers.

Faiies une pite feuilletée 3 laquelle vous donneres
cinq tours (voyez tours, page 390) et que vous laisse-
rez ensuitereposer. Pilez dans un mortier une deini-

! L'essence grasse de citron que I'on vend chez les parfumeurs reme
lace parfaitement Iz zeste de citron. On en met deux ou Lrois gouttes
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livre d’amandes douces émondées avec un blanc
d’ceuf, la moitié du zeste d’un citron, du sucre et un
peu de fleur d'oranger pralinée. Prenez ensuite la
moitié de la pite, faites-en une abaisse d’un centi-
métre d’épaisseur, versez ensuite dessus les amandes
pilées, recouvrez d’un rond fait avec le reste de la
pite, soudez-le 4 I'abaisse avec un peu d’eau, déco-
rez de filets et mettez cuire trente & quarante mi-
nutes au four doux.

Biscuits (dessert).

Prenez deux cent cinquante gra 8 (1% Sucre
superfin que vous réduirez en poudre et que vous
mettrez dans une terrine avec huit jaunes d’ceufs,
joignez-y deux cent cinquante grammes fécule et
trente grammes fleur de farine; mélez bien. Mettez
A part les blancs dans une autre terrine, et fouettez-
les pendant une demi-heure avec un balai de brins
d’osier. Lorsque votre neige de blancs d'ceufs sera
parfaite, versez-la dans la terrine, mélangez le tout
avec la spatule ou une fourchette, assez légérement
tostefois pour ne pas faire retomber la neige, Rem-
| sSsez avec ce mélange vos moules en ferblanc ou
vos caisses de papier,a défaut de
) moules, aprés avoir eu la précau-
tion de les beurrer légérement. Ne
les remplissez qu'a moitié, car la matiere gonfls
beaucoup en cuisant. Ne beurrez pas, si vos bis-
cuits doivent étre servis dans les caisses de papier,
dans lesquelles ils se font. Saupoudrez-les de sucre
en poudre fine, et mettez-les au four jusqu’a ce
qu’ils aient pris une belle couleur jaune foncé.
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Biscuit de Savote.

On le fait de la méme maniére, mais i1 faut met-
tre la pdte dans un moule quia la forme d’un turban
&t que I'on graisse préalablement avec du beurre
frais fondu. Vous mettrez
ensuite votre moule dans
un four médiocrement
chaud ou sous le four de
campagne.

On peut méler 4 sa péte,
| du raisin de Corinthe, des
pistaches, de la fleur d’o-
ranger pralinée, des aman-
des douces hachées, ete.
On peut aussi glacer son
\ lanc d’azuf battu avee trente
grammes de sucrs en poudre. Appliquez votre glace
avec un ;smcm: lorsque votre biscuit sera cuit, at
aissez-la sécher & une douce chaleur.

biscuit au m

Macarons,

Préparez et pilez des amandes avee un demi-ki-
logramme de sucre, deux blancs d’eufs et de la rd-
pure de citron; vous placez symétriquement avee
la spatule cette pate par petits morceaux sur du pa-
pier. On glace et on fait cuire dans un four 3 dvu ce
chaleur.

Meringues & la créme (entremets et dessert).

Fouettez le blanc de six ceufs trés-frais, jusqu’a
ze qu'il soit réduit en neige. Mélez-y deux hecto-
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grammes de sucre fin réduit en poudre, et la ripure
de 'écorce d’un citron, avec les précautions indi-
quées ci-dessus pour les biscuits.

Votre pite étant préte, metlez-en sans tarder des
cuillerées sur une feuille de papier placée sur une

4

plaque de tdle, en les espagant suffisamment et en

leur donnant la forme arrondie d'un petit ceuf,

Employez ainsi toute votre pite, saupoudrez de
sucre fin et mettez au four.

Créme aux meringues. Pour faire une créme
aux meringues, prenez denx blancs d pufs et six
ammes de gomme adraganie en poudre fine,
que vous répandrez sur les blancs d’ceufs;
en neige, ajoutez-} ensuite cinquante grammes de
sucre en poudre et de la ripure d’écorce de citron;
continuez A battre pendant un demi-quart d'heure,
et carnisscz de cette neige les meringues au moment
d'en faire

Si on veut donner une couleur rose i la créme,
on y met, avant de la battre, un peu de carmin
délayé dans une cuillerée 2 café d'eau de fleur
& oranger.

Pour les crémes au chocolat, on remplace ia moi-
tié du sucre par du chocolat bien pulvérisé.

Enfin on peut substituer au blanc d’ceuf, de la
eréme naturelle qu'on fouetie de la meme mnaniére.

fouetlez

usage.

Gaufres (dessert).

Prenez c¢inq cents grammes de fleur de farine,
autant de sucre en poudre et deux hectogrammes de
Battez votre farine avec la créme, en sorts
ieaux, netlez-y volre st~

n'y ait pas de gru
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cre et de 'eau de fleur d’oranger. Le mélange doit
étre liquide; s'il était trop épais, on y ajoute de la
créme. Ayez un gaufrier, que vous graisserez avec
du bewrre bien frais, et mettez-y pour chaque gaufre
une cuillerée et demie de pate.

Faites cuire votre gaufre sur un feu de charbon,
et retournez le gaufrier lorsque la gaufre sera cuite
d’un coté.

On peut faire les gaufres sans sucre, mais alors
on les saupoudre de sucre aprés leur cuisson.

Nougat (dessert).

Ayez cinq hectogrammes d’amandes douces,
émondez-les; lavez, égouttez et coupez chaque
amande en quatre ou cinq filets. Faites-les jaunir ou
torréfier 1égérement sur un feu doux, en évitant
surtout qu’elles brilent.

Faites fondre dans une casserole trois hectogram-
mes et demi de sucre en poudre, jetez-y vos aman=
des toutes chaudes; mélez bien le tout et garnissez
de cette préparation l'intéricur d’'un moule graissé,

:m,;!‘\% P,
TR

en les appliquant le plus mince possible et en les
égalisant avece le dos d'un citron qu’on appuie sur les
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amandes. Le nougat étant refroidi, enlevez le moule
et dressez-le.

Le moule du milieu représente une corne d’a-
bondance, dont on remplit 'intérieur de fruits con-
fits, feuilles d’angélique et petits choux.

Pdte a chouzx.

Prenez 250 grammes de farine, 250 de beurre,
60 de sucre, sept, huit, ou neuf eufs, un zeste de
citron, une pointe de sel.

Mettez sur le feu, dans une casserole, le beurre,
le sucre et le sel ; aussitot I'ébullition, versez la fa-
rine que vous incorporez vivement avec la spatule ;
la pate étant liée, desséchez-la sur un feu modéré
pendant quelques minutes ; changez-la de casserole
et, quelques minutes aprés, incorporez sept ceufs un
aun; en travaillant la pite, elle doit, en retirant la
spatule, laisser une pointe longue etassez persistanta
apres elle; si elle est irop ferme, ajoutez soit un
demi, soit un ceuf entier. — On dresse les choux
ronds de la grosseur d'une noix, on les glace, i la
glace, au chocolat, au sucre, ou i la flamme 4 la
bouche du four. On les dresse aussi un peu plus pe-
tits pour petits croquembouches d’entremets, ou en
petits pains longs de six centimétres. On les cuit an
four doux et on glace ceux qui le demandent.



DESSERT.

CHAPITRE IIIL

DESSERT.

Compotes.

On appelle compote les confitures qui n'ont pas
été amendes, par la cuisson, au point nécessaire
pour se conserver.

Les fruits qui sont susceptibles d’étre mis en
compote sont les pommes, les poires, les cerises,
les groseilles, les groseilles 3 maquereau, les pru-
nes, les abricots, les péches, les fraises, les fram-
boises et les coings.

Compote de pommes.

Coupez vos pommes en deux ou en quatre, sui-
vant leur grosseur; dtez-en le coeur, conservez-en
une entiére pour faire votre milieu, mettez-les cuire
avec un verre d’eau et une quantité suffisante de
sucre. Arrosez-les de leur sirop que vous ferez
réduire.

Compote de poires.

Pelez vos poires, Otez-en I'eeil, rognez 1a queue,
et remettez-les dans de I'eau fraiche.

Faites bouillir votre sucre dans une poéle avee
un peu d’eau; mettez alors vos poires dedans avee
une tranche de citron pour les .conserver blan-
ches, et un peu de cannelle pour les aromatiser.
Quand elles seront cuitcs. servez et arrosez du si-
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rop. Veus pouvez faire rougir votre compote en la
faisant cuire dans un vase de cuivre étamé, et en
n'y mettant pas de citron.

Compote de cerises.

Mettez de I'eau et du sucre dans une poéle, comme
ci-dessus de fagon % faire un sirop; mettez-y vos
cerises, apres en avoir raccourci les queues et piqué
avec une aiguille le coté opposé; laissez-leur faire
quelques bouillons, dressez-les, et arrosez-les de
leur sirop, qu’il faut laisser refroidir.

Compote de groseilles.

Procédez comme pour la compote précédenta,
Vous pouvez mettre les groseilles égrappées ou em~
ployer les grappes entiéres.

Groseilles perlees .

Prenez de belles grappes de groseilles rouges et
blanches, trempez-les dans un verre d’eau o vous
aurez mis deux blancs d’ceufs battus; roulez-les en
les retirant dans du sucre en poudre, et laissez-los
sécher sur une feuille de papier. Le sucrz se cris-
tallise sur chaque grain et I'on peut en faire de
trés-belles assiettes de dessert.

Compete de groseilles a maquereaux vertes,

Mettez-les jeter un bouillon dans I'eau chaude
jusqu’a ce qu’elles montent i la surface, mettez-les
ensuite dans une terrine d'eau fraiche dans laquelie
vous aurez versé un filet de vinaigre pour les faire
reverdir, puis dans le sirop que vous ferez comme

|
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ci-dessus. 1l faut avoir soin d’dter I'ombilic qui
forme une petite téte a la groseille.

Compote de prunes.

Prenez un demi-kilogramme de prunes, faites-
les cuire avec 125 grammes de sucre et un verre
d’eau dans une casserole, jusqu'a ce qu’elles soient
un peu molles, écumez et dressez-les dans un com-
potier en versant le sirop dessus. Si le sirop était
trop clair, réduisez-le au feu. Cette compote se
sert froide.

Compote de pruneauz.

Prenez 5 hectogrammes de pruneaux de Tours,
lavez-les, mettez-les dans une casserole avec um
verre d’eau et antant de vin rouge, 125 grammes
de sucre et un peu de cannelle. Faites cuire pen-
dant une heure. Si le sirop se trouvait trop clair,
faites-le réduire et servez froid.

Compote d’abricots.

Mettez 125 grammes de sucre et un verre d'eau
dans une casserole, placez-y vos abricots coupés
par moitié; faites-leur faire deux ou trois bouillons,
puis arrangez-les dans voire compotier, versez par
dessus votre sirop que vous réduirez, si cela estneé.
ocessaire, et servez froid.

Compote de péches.

La compote de péches, qu'on peut mettre en-
tires ou par moitié, se fait comme celle d’abricots.
1l faut les peler.
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Compote de fraises ou de framboises.

Il faut commencer par éplucher et laver vos
fraises. Les framboises ne se lavent pas, on les éplu-
the simplement. Faites bouillir dans une casserole
un quart de demi-kilogramme de sucre avec un
verre d’eau, jusqu'a ce que le sirop soit bien fait. Je-
tez-y vos fraises cu vos framboises; retirez aussitot
votre casserole; laissez reposer un moment vos frai-
8es ou framboises dans le sirop ; ensuite, remettez la
casserole pour faire faire un bouillon, puis, dtez-les
promptement du sirop pour les conserver entiéres.

Compote de coings.

Mettez trois beaux coings dans I'eau bouillante
pour les faire cuire; retirez-les quand ils céderont
facilement sous les doigts, et passez-les 4 I'eau froide;
pelez-les, coupez-les en quatre, et dtez les coeurs et
pépins. Mettez 125 grammes de sucre dans une
bassine avec un demi-verre d’eau. Lorsque ce sirop
sera bouillant, écumez-le, mettez-y les quartiers de
coings, et servez froid avecle sirop que vous aurez
fait réduire.

Observation. On peut ajouter 3 toutes les compo-
tes un petit verre de malaga, d'alicante, de rhum,
de kirch-wasser, d’eau-de-vie. L'un ou P'autre bien
entendu.

Compote et salade d’ ananas.

Plurez et coupez 'ananas par tranches rondes el
winces, faites-lui jeter quelques bouillons dans du
sirop. Il y a un procédé plus simple et plos usité
pour servir 'ananas; aprés avoir dressé dans um

=
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compotier 'ananas coupé en tranches minces, on
étend dessus une couche de sucre en poudre que
on laisse macérer avec un peu de rhum coupé
d’eau. Cette derniére compote se sert comme sa-
lade.

Salade d'oranges.

C’est ainsi qu'on nomme une préparation impro-
visée faite de la maniére suivante. On coupe par
rondelles des oranges qu’on n’écorche pas, et dont
on retire les pépins. On range ces rondelles dans un
compotier et on les saupoudre de sucre. Ensuite on
les arrose d’eau-de-vie ou de rhum. Quelques per-
sonnes font fondre le sucre dans un peu d'eau
qu’elles versent sur les oranges pour les sucrer et
tempérer la force de l'eau-de-vie ou du rhum
qu’elles ajoutent.

Marrons au sucre.

Ayant fait rotir de beaux marrons, peles-les; puis,
mettez cent vingt-cing grammes de sucre dans une
poéle avec un demi-verre d’eau. Lorsque le sucre
sera fondu, mettez-y vos marrons que vous laisserez
mijoter. Lorsqu'ils seront bien chargés de sucre,
retirez-les, saupoudrez-les de sucre en poudre, ex-
primez dessus le jus d'un citron, et servez chaud.

Marmelades.

On appelle marmelades, des confitures liquides
obtenues avec du sucre et des fruits 4 pulpe: leur
consistance doit étre & peu prés celle du miel.

On fait des marmelades de pommes, d’abricots,
ds cerises, de prunes, etc.
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Le procédé pour faire les marmelades est extré-
mement simple. Voici celui employé pour les abri-
cots.

Prenez un certain nombre d’abricots , coupez-les
en deux, Otez le noyau et les taches dures de la
peau ; mettez deux kilogrammes de sucre dans une
bassine, pour trois kilogrammes de fruit : mettez sur
le feu, faites chauffer en remuant sans cesse. Quand
la marmelade paraitra avoir assez de consistance,
retirez-la du feu.

Les procédés sont les mémes pour les autres
marmelades. Un peu d’écorce de citron, ajouté 2
celle de pomme, lui donne un goiut plus délicat.
L’écorce d’orange produit également un bon effet.

Culsson du sucre.

Dans les recettes de sirops, confitures, etc., on
emploie des termes spéciaux pour indiquer les dif-
férents degrés de cuisson du sucre. Il est donc utile
de donner I'explication de ces termes qui ne sont
pas connus de tout le monde, ainsi que les procédés
suivis,

Clarification du sucre et cuisson a la nappe. —
Mettez un blanc d’euf dans une terrine avec un peu
d’eau ; en fouettant avec des brins d’osier dont on a
enlevé I'écorce, vous aurez une eau blanche ; ajou-
tez-y, en remuant, un verre d'eau fraiche; délayez
dans une bassine cing kilogrammes de sucre con-
cassé, ou moins, avec la moitié de cette eau de
maniére qu’il reste fort épais, puis mettez-le sur le
feu. Vous le laissez monter deux fois avant de I'écu=
mer, y mettant chaque fois un peu d’eau blanche,
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pour l'apaiser; le blanc d’eeuf, en se cuisant,
se charge de toutes les impuretés du sucre, en
les attirant et les faisant monter 4 sa surface. Vous
continuez, en écumant, de verser de cette eau jus-
qu’a ce que vous enleviez une écume blanche; votre
sucre alors étant déja limpide, au lieu d’eau blan-
che, vous y versez un verre d’eau claire pour en
faire sortir une derniére écume. Vous retirez votre
suere quand il est 4 la nappe, ce que vous connai-
trez en y trempant I'écumoire et la retirant de suite;
8i, aprés un tour de main, le sirop 8’étend le long
de I'écumoire, il est ce qu’on appelle 4 la nappe.

Alors vous passez votre sirop A travers une fu-
taine, appelée manche par les confiseurs, aprés
I'avoir suspendue par quatre petits cordons i un
rond de fer fixé au mur, 3 une hauteur convenable.

Mettez ensuite sur le feu les écumes que vous
avez retirées; quand elles ont monté trois fois,
1yant & chaque fois mis un peu d’eau blanche, vous
1e8 retirez et les laissez reposer un peu, puis aprés
y avoir jeté un peu d’eau fraiche, il s’en détache une
écume noire et épaisse que vous enlevez; vous
passez la liqueur sirupeuse dans la manche, et
comme elle ne se trouve pas assez cuite, vous la
remettez sur i¢ feu pour la cuire 4 la nappe et en
composer un sirop quelconque.

Pelit et grand lissé. — Aprés avoir clarifié votre
sucre de la maniére ci-dessus, le remettant sur le
feu, en y ajoutant un peu d’eau fraiche, vous le
faites bouillir. Vous passez I'index sur I’écumoire
chargée de sirop, vous I'appliquez sur le pouce,
et, les écartant un peu I'un de I'autre, si vous voyesz

24
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un petit filet qui se rompt sur-le-champ et laisse
une' goutte sur le doigt, vous aurez le petit lissé;si,
au conlraire, ce filet s’étend davantage sans se
rompre, c'est alors le grand lissé.

Petit et grand perlé. — Quand votre sucre a
bouilli un degré de plus, faites la méme épreuve.
Si le filet acquiert de la consistance, il est au petit
perlé; si, en ouvrant entiérement la main, le filet se
soutient, c’est le grand perlé. L'opérateur attentif
reconnaitra surtout cette cuite, 8'il remarque des
espéces de perles rondes et élevées sortir du
bouillon.

Soufflé ou petite plume, ou petit boulé. — Ces
trois noms désignent la méme cuite qui se recon-
nait aux deux effets suivants. Aprés quelques bouil-
lons encore vous retirerez 1'écumoire de la bassine,

et, Uayant un peu secouée, vous soufflez & travers .

les trous; s'il en sort des étincelles ou petites bou-
teilles, le sucre est au soufflé ou a la petite plume,
8i, ayant trempé votre doigt dans de I'eau fraiche,
vous le mettez dans le sucre et qu'en le reportant
aussitot dans I’eau crainte de vous briiler, il vous
reste au doigt du sucre d’une consistance un peu
compacte, c’est le petit boulé.

La grande plume ou grand boulé.—Cette cuisson
a deux effets comme la précédente. Apres quelques
autres bouillons, si vous soufflez & travers I'écu-
moire, ou si vous la secouez d'un revers de main
<t qu'il en parte de plus longues étincelles ou boules
dlevées, dont quelques-unes se tenant ensemble
forment une pellicule 1égére, vous connaissez que
{e sucre est & la grande plume. Si, trempant votre

e S e
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doigt dans I'eau fraiche, vous le mettez dans le
sucre, et qu’aussitot le reportant dans 1'eau, il vous
reste assez de sucre pour pouvoir I'étendre dans
vos doigts, et en former une boulette, vous avez
le grand boulé.

Petit et grand cassé. — Aprés avoir continué le
bouillon, vous portez votre doigt mouillé dans le
sucre, et, le replongeant vivement dans un verre
d’eau fraiche, vous froissez ensuite le sucre entre
vos doigts ; s'il se casse et tient sous la dent, c’est le
petit cassé. Si aprés un bouillon de plus, et portant
de méme dans I'eau votre doigt garni de sucre,
celui-ci fait un petit bruit en se cassant et qu'il ne
8'attache pas a la dent, vous avez le grand cassé.

Le Caramel.— Quelques bouillons aprés le grand
cassé, et aussitdt que vous sentez une légére odeur,
retirez lestement votresucre ; il est au degré appelé
ordinairement caramel, il a alors une couleur rous-
sdtre; quelques bouillons de plus le brilleraient, et
il ne pourrait plus servir. Cette derniére cuisson
est particuliére, et ne doit s’employer que dans
la cuisson des amandes grillées, et lorsqu’il s'agit
de donner de la couleur au sucre.

Pédte de pommes. — Prenez de belles pommes da
reinette que vous pelez et dont vous retirez les pe-
pins, mettez-les dans une bassine avec de I'eau sur
le feu jusqu'd ce qu'elles soient bien tendres; reti-
rez-les alors et melitez-les égoutter sur un tamis;
quand elles sont froides, écrasez-les en marmelade
et faites-les réduire 4 moitié sur le feu, puis reti-
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rez-les et versez-les dans un vase de terre vernissé.

Faites cuire le méme poids de sucre au petit
cassé, retirez la bassine du feu et mélez-y douce-
ment votre marmelade, puis, posez-la sur un feu
doux; faites donner quelques bouillons et remuez la
marmelade jusqu’a ce qu’elle quitte le fond de la
bassine ; mettez-les alors dans des moules. Lorsque
ces moules sont emplis, ayez soin d'en unir la sur-
face; saupoudrez de sucre et mettez-les 4 1'étuve.
Le surlendemain vous retirez votre pite du moule,
vous la posez sur un tamis et vous la laissez encore
un jour a I'étuve. Puis, vous les mettez dans des
boites bien fermées, disposées par lits entre lesquels
vous mettez une feuille de papier.

Pite de reines-Claude. — 11 faut prendre les
reines-Claude lorsqu’elles ne sont pas tout A fait
mires. Retirez-en le noyau, mettez-les dans une
bassine avec un peu d’eau, et faites-leur faire un
bouillon sur un feu vif; faites-les ensuite égoutter
sur un tamis; lorsqu’elles sont refroidies, écrasez~
les : pesez la pulpe et ajoutez le méme poids de
sucre. Puis, suivez le méme procédé que pour la
péite de pommes.

Pdte de Mirabelles. — Prenez des mirabelles
bien mires; Otez-en les noyaux, mettez-les dans
une bassine avec un peu d’eau et faites-leur faire
m bouillon. Vous les faites égoutter sur un tamis
et vous les y écrasez. Remettez-les sur le feu et
faites-en évaporer I'humidité; puis retirez la bas-
sine du feu, pesez la marmelade et ajoutez-y la
méme quantité de sucre cuit au petit cassé, ot
faites comme il a été dit pour la pite de pommes.
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(Voyexz I'article Sucre pourla théorie de s2 cuisson),

Pdte d’abricots. — Choisissez de beaux abri-
cots; retirez-en la peau et les noyaux. Puis mettez
sur le feu, dans une bassine avec un peu d’eau, re-
muez-les avec une spatule jusqu’d ce qu’ils soient
réduits en marmelade, mettez-les alors égoutter sur
un {amis, puis écrasez-les complétement : remettez
la pulpe surle feu pour faire évaporer I'humidité.
Pesez 1a marmelade et ajoutez le méme poids de su-
cre cuit au petit cassé. (Voyez pdte de pommes).

Pdte de coings. — Procurez-vous des coings
bien miirs, retirez-en la peau et les pepins, puis
coupez-les par quartiers, mettez-les dans une bas-
sine avec un peu d’eau et faites-leur jeter quel-
ques bouillons; lorsqu’ils sont devenus tendres,
posez-les sur un tamis pour les faires égoutler,
écrasez-les et procédez de méme que pour les
pites précédentes.

Oranges glacées. — Pelez vos oranges et enlevez
tout ce qu’il y a de cotonneux, séparez-en les quar-
tiers sans les crever. Enfilez-les en passant un fil
dans 'angle que représentent ces quartiers au cen-
tre du fruit. Nouez ce fil de fagon qu’il forme un an-
nean ; ayez autant de petits crochets en fil de fer en
forme de S que vous avez de quartiers. Faites cuire
dans une bassine, du sucre au grand cassé, ¢’est-a-

dire au degré qui précéde le caramel blond, trempex

chaque quartier dans le sucre bouillant, retirez-le
de suite et suspendez-le aussitdt & une ficelle bien
tendue en travers, ou & une baguette. Veillez sur-
tout i ce que le sucre n’arrive point au caramel pen-
dant ['opération.
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Confitures.
Observations sur les confitures.

Ne laissez jamais refroidir vos confitures dans la
bassine, qui est toujours en cuivre non éiamé, car
il se formerait indubitablement du vert-de-gris. Ne
quittex pas les confitures quand elles sont sur le feu,
et ayez une écumoire pour enlever de dessusl’écume
au fur et & mesure qu’elle se forme.

Mettez les confitures chaudes dans les pots, et
laissez-les découvertes jusqu’a ce qu’elles soient en-
ticrementrefroidies. Taillez alors des ronds de papier
blanc de la grandeur de 'ouverture de vos pots,
trempez-les dans de bonne eau-de-vie et recouvrez-
en la confiture. Couvrez ensuite vos pots d'un autre
papier qui déborde et qui ne doit pas toucher &
celui de dessous. Ficelez-les solidement, coupez
d’une maniére égale le papier qui déborde la ficelle;
écrivez |'espéce de confiture ainsi que l'année, et
serrez-les enun lien sec.

Gelée de groseilles.

Prenez des groseilles, deux tiers de rouges et un
liers de blanches; écrasez-les et mettez-les sur ie
tamis, puis dans un torchon de grosse toile, dans
lequel vous les tordrez pour en faire sortir tout le jus.
Laissez reposer ce jus vingt-quatre heures, puis dé-
cantez-le de maniére 4 ce que la partie épaisse, qui
g’est déposée, reste au fond. Mettez ce jus dans une
bassine, avec un kilogramme de sucre par kilogr.
de jus; faites bouillir & grand feu pendant un petit
quart heure; écumez soigneusement, et ajoutez des
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frambroises entiéres dans la proportion d'un kilo-
gramme pour cing kilogrammes de jus Passez la
geléed la chause et mettez-la en pots.

Voici une autre maniére de préparer la geiée de
groseilles qui nous parait préférable.

Egrenez vos groseilles, faites crever les grains,.
en les mettant sur le feu, dans une bassine, retirez-
les aprés le premier bouillon, pressez-les dans une
toile forte que vous aurez humectée auparavant.
Ajoutez au jus, que vous péserez, une livre et demi
(sept cent-cinquante grammes) de sucre par kilo-
gramme de jus. Faites bouillir 4 grand feu, pendant
dix minutes, ajoutez-y le jus de frambroise dans la
proportion indiquée plas haut, faites encore bouillir
dix minutes, et versez dans vos pots.

Gelée de groseilles & la royale.

Egrappez des groseilles et joignez-y des fram-
boises dans la proportion indiquée plus haut. Faites
fondre dans une quantité suffisante d’cau que vous
mettrez dans une bassine sur le feu, un poids de
sucre égal 4 celui des groseilles. Lorsque le suere
aura cuit un quart d’heure, jetez-y les groseilles.
Laissez-les sur le feu pendant dix minutes, retirez-
les, passez-les au famis et mettez votre gelée en
pots.

Cette maniére d’opérer donne & la gelée une
couleur plus vive et plus fraiche, mais elle est moins
économique que la précédente, et ne convient que
lorsqu’on ne veut faire qu'une petite quantité de
gelée. Ce qui reste sur le tamis peut se manger, et
les enfants en feront leurs délices.
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Confitures de cerises.

Ayer des cerises suffisamment miires, enlevez-en
le noyau sans trop déchirer la peau, mettez-les
dans une bassine avec un demi-kilogramme de jus
de groseilles par dix kilogrammes de fruit, et sept
hectogrammes de sucre par kilogramme de fruit:
faites bouillir, écumez et remuez doucement vos
cerises. Aprés une heure d’ébullition, la confiture
est assez réduite, et vous en remplissez vos pots.

Gelée de pommes.

Faites cuire une certaine quantité de pommes de
reinettes bien mires en marmelade, aprés les avoir
pelées et fendues par quartiers, et en avoir 0té soi-
gneusement le ceeur. Mettez dans la marmelade un
peu de girofle, des zestes de citron et le jus d'un
citron. Placez un grand tamis au-dessus d’un vase;
videz votre marmelade dans le tamis, laissez sortir
tout le jus sans presser la pulpe. Mettez dans un
bassine du beau sucre blanc, en poids égal avec lg
Jus que vous avez obtenu, ajoutez un demi-litre
d’eau par kilogramme de sucre. Faites-le cuire au
petit casse. Pour s'assurer de ce degr”, de cuisson,
il faut que le sucre, qu'on aura roulé entre les
doigts, se casse net.

Le sucre étant cuit suffisamment, mélez-le avee
le jus de vos pommes; faites-lui faire cing ou iy
bouillons sur le feu; écumez avec soin.

ne

Gelée de coings.

Il faut que vos coings soient bien mirs, pelez-les,
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coupez-les par rouelles, dtez-en les pépins et jetez-
les dans de I'eau bouillante. Lorsque ces rouelles
seront trés-amollies, retirez-les et mettez-les sur un
tamis clair placé au-dessus d’une terrine dans la-
quelle le jus n’écoulera naturellement.

Pesez ce jus et joignez-y un poids égal de sucre.
Faites cuire jusqu’d ce que la gelée prenne, ce que
vous reconnaitrez en en faisant tomber une goutte
sur un corps froid.

On utilise le marc du coing qui reste sur le tamis
pour faire de la pdfe de coings. On pétrit ce mare,
aprés I'avoir mélé avec deux fois son poids de sucre
en poudre, on 'aplatit au rouleau, on le coupe par
petits ronds avec un emporte-piéce ou un verre 3
liqueur renversé. On fait ensuite sécher ces ron-
delles sur une feuille de papier, dans un four dont
on a retiré le pain.

Confitures de prunes de mirabelle.

Otez les noyaux de vos prunes, faites-en cuire le
tiers sans eau, dans la bassine, assez seulement pour
les ramollir et en tirer facilement le jus, ce que
vous ferez en les tordant fortement dans un linge ;
mettez dans ce jus les mirabelles que vous aviez
réservées, ajoutez un quart de kilogramme de suere
par kilogramme du total ; faites cuire en écumant
sans discontinuer, jusqu’a ce que toute la partie li-
quide soit évaporée, et mettez en pots.

Confitures de prunes de reine-Claude.

Elle se fait de la méme maniére que celle da
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mirabelle. Il faut néanmoins la faire cuire un peu
plus.
Confilures d'épine vinetle.

Choisissez de grosses grappes d’épine vinette
rés-mires, égrenez-les dans une bassine pleine
Yeau, faites bouillir vingt minutes, retirez-les avec
Ine écumoire, écrasez-les avec une cuillére de bois et
passez au famis. Pesez le jus, ajoutez-y la méme
quantité de sucre, quelques cuillerées de gelée de
pommes si vous en avez, remettez sur le fen dix
minutes et versez dans les pots.

Confitures de fraises.

Faites cuire au lissé (Voyez Cuisson du sucre,
page 421) 1 kilog. de sucre, jetez-y le méme poids
de fraises, laissez jeter quelques bouillons, écumez
et versez dans les pots. Les confitures de framboises
se font de la méme maniére

Confitures de péches.

Pelez des péches peu mures, coupez-les par quar-
tiers dans une bassine pleine d’eau bouillante, lais-
sez-les deux ou trois heures. Retirez-les, laissez-les
égoutter et jetez-les dans une sirop fait avec quan-
tité de sucre égale 4 celle du fruit. Donnez quelques
bouillons et mettez dans vos pots.

Confitures faites sans feu
On prend une certaine quantité de vinaigre blanc
" da bonne qualité, proportionnée au nombre de livres
de confitures que I'on veut préparer. On y jette une
quantité suffisante de sucre en poudre, pour que c@

T SRR



DESSERT. 434

vinaigre puisse, au bout de quelque temps, se chan-
ger en un sirop acéteux, ou I'acide ne domine point
trop; c’est dans ce sirop que I'on met les fruits que
Pon veut conserver. Il faut avoir fa précaution de
choisir les fruits dans leur parfaite maturité et par
un temps trés-sec. Au bout de six 4 sept mois, l.d
sirop a parfaitement pénétré les furits. 11 faut avoir
soin de tenir les vases de grés qui les contiennent,
dans un endroit ni trop chaud ni trop froid. Let
fruits ainsi confits conservent toute leur saveur el
ont un goiit trés-agréable.

Raisiné de Bourgogne.

Choisissez du raisin bien mir que vous égrenerez
et dont vous extrairez le jus 4 1'aide du pressoir ou
par tout autre moyen. Mettez ce jus dans une chau-
diére et faites-le bouillir jusqu’a réduction de moitié,
ayant soin de le remuer afin qu'il ne s’attache point ;
prenez des poires propres a cuire (le messire-jean
est la meilleure qu'on puisse choisir); pelez-les,
coupez-les en quartiers et jetez-les dans votre mout
que vous ferez encore réduire d’un tiers, par I'ébul-
lition. Alors les poires seront cuites et vous mettrez
votre raisiné en pots.

Moyen de décandir les confitures.

Lorsqu’on garde longtemps les confitures, le su-
cre s'éléve & la partie supérieure, se cristallise et
forme une croite dure; on dit qu'alors les confitu-
res sont candies; en effet, le sucre y est dans I'état
de cristallisation comme dans le sucre candi; elles
sont désagréables 7 manger : pour les ramener dans
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leur état naturel, il faut verser dessus un peu d’eau
tiéde et plonger le pot dans un bain-marie; le sucre
se fond, se combine de nouveau avec la substance
du fruit, et elles peuvent alors étre présentées;
mais il faut les manger promptement, sans quoi il
8’y exciterait une fermentation, et elles se giteraient.
On sent que, par conséquent, il ne faut décandir les
pois qu'd mesure qu’on veut en faire usage.

Conserve de fleurs d'oranger.

Faites fondre 1-kilogramme de sucre, écumez-le
avec soin, ajoutez-y 250 grammes de fleurs d’oran-
ger fraiches et bien épluchées; faites cuire au petit
cassé, retirez-le du feu, remuez vivement avec la
spatule quand le mélange commence a boursoufiler,
et versez-le dans des caisses de papier de forme
carrée.

FRUITS CONFITS.
Cerises.

Vous prenez trois kilogrammes de belles cerises
dont vous retirez la queue et les noyaux. Vous faites
cuire au perlé deux kilogrammes de sucre; vous y
jetez vos cerises et leur donnez quelques bouillons;
écumez-les avec soin, mettez-les ensuite dans un
vase de terre vernissé, le lendemain, faites égoutier
les cerises, remettez cuire le sucre 4 la petite nappe,
jetez-y de nouveau vos fruits et donnez-leur cing
ou six bouillons, remettez-les avec le sucre dans la
terrine et mettez-les & 1'étuve pendant douze heures;
posez-les ensuite sur un tamis et dressez-les sur una
erdoise en les saupoudrant de sucre.
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Noiz confites.

Prenez des noix de grosse espéce, lorsqu’elles sont
encore vertes et que le bois n’est pas encore formé;
pelez-les jusqu’au blanc et mettez-les 4 mesure dans
de I'eau fraiche. Faites bouillir de I'eau dans une
bassine et jetez-y alors vos noix et une poignée
d’alun concassé, afin qu'elles se conservent bien
blanches. Quand elles sont tendres, vous les retirez
et les mettez dans de I'eau fraiche :

Faites cuire du sucre au lissé, et lorsqu'il est re-
froidi, vous le versez sur les noix que vous avez
retirées de I'eau et mises dans une terrine; cette
opération doit étre réitérée trois jours de suite, en
ayant soin, chaque fois, de retirer les noix et de re-
mettre le sucre sur le feu; il faut éviter que le sucre
ne bouille pendant ces opérations, ce qui pourrait
faire noireir les noix. Faites cuire ensuite votre su-
cre en cinq ou six fois, de degré en degré, depuis
le lissé jusqu’au grand perlé, en ayant soin 4 cha-
que fois d’ajouter du sucre clarifié, et chaque fois
vous le versez sur les noix. A la derniére fois, met-
tez le mélange 4 I'étuve pendant douze heures, met-
fez vos noix égoutter sur des claies et renfermez-les
dans des boites.

Cette confiture, d'un trés-bon golt, est excel-
lente pour I'estomac.

Prunes de Reine; Claude.

Prenez de belles reines-Claude, lorsqu’elles ne
gont pas encore bien miires; vous les piquez en
divers endroits, en coupez le bout de la queue,

&
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les mettez dans une bassine avec une quantité d'eau
suffisante pour qu'elles baignent parfaitement.
Quand Veau est presque bouillante, vous retirez
les prunes et vous les remettez le lendemain sur un
feu doux, dans la méme <au; 1 f'pan. lez dessus une
poignée de =el, d’épinards, ou de ¥ FjU laissez-
les pendant deux ou trois heures sur le feu sans
bouillir, et lo;squbﬂes sont redevenues vertes, aug-
mentezle feujusqu’a ce qu ‘elles montent au-dessus de
I'eau; jetez-les dans de I'eau fraiche, et lorsque

sont bien refroidies, faites-les eguul&.r : 8

du sucre au pwt lissé, mettez-y vos prunes aux-
quelles vous faites faire cinq 4 six bouillons, vous
écumez avec soin et vous versez le mélange dans
une terrine. Pendant les jours suivants, vous raites
subir plusieurs degrés de cuisson au sucre, chaque
fois vous en séparez les prunes, exceple les dc
derniéres fois, ou vous les y laissez afin qu'elles re-
¢oivent un bouillon couvert; m‘.«‘«{uc votre sucr
est au perlé, vous mettez le mél: ange a I'étuve pen-

"

dant vingt-quatre heures, vous retirez ensuite vos

prunes el les posez sur des Cial
Poires.
Choi y de ¥ de Ro
selet, im':- u ore ferme ttez-les
AV ( ur

gur le feu
les couv:
vous les jeter dans de I'eau fraic
goip la peau et Coupez-€l i
quez-les jusqu'au ceeur et ] R
V'eau fraiche. Ensuite vous les remeltez sur le feu,

105U elies sont JL\‘(’JLH-\\,?

" .
1€ 1a queuae, | 1=
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y 4 mesure aans
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avec une forte pincée d’alun concassé, afin de les

empécher de noireir; lorsque les poires sont bien

ramollies, elles sont assez blanchies; vous les faites

refroidir dans I'eau fraiche et vous les faites

égoutter. Faites cuire du sucre au petit lissé, mettez-

y vos poires et traitez-les en tout comme les prunes.
Prunes de mirabelles.

Ayez de belles mirabelles pas trop mires, piquez-
les et jetez-les dans de l'eau fraiche; faites-les en-
suite blanchir & I'eau bouillante, et lorsqu’elles
montent, retirez-les de la bassine et mettez-les de
nouveau dans de I’eau fraiche. Faites cuire du sucre
4 la nappe, et lorsqu'il est écumé, jetez-y les mira-
belles auxquelles vous donnez un bouillon couvert;
vous les retirez et les faites égoulter, vous faites en-
core cuire votre sucre a la nappe et y versez les
prunes que vous retirez aprés un bouillon couvert,
et vous continuez ainsi que pour les prunes de
reines-Claude.

Marrons confits.

Prenez de beaux marvons de Lyon, auxquels vous
retirez la prennere peau; jetez-les ensuite dans une
bassine pleine d’eau bouillante; lorsqu’ils sont blan-
chis, ce que vous reconnaitrez lorsque la seconde
peau s’enléve facilement, mettez-les & mesure dans
une bassine d’eau tiéde ou vous avez exprimé le
jus d’un citron : égouttez-les et passez-les i I'eau
fraiche.

Faites-leur faire ensuite quelques bouillons dans
du sucre clarifié et cuit au cassé, puis mettez-les
égoutter a 1'étuve; vous remettez le sucre sur le feu
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et le faites cuire a la nappe, vous donnez un houil-
lon aux marrons et les remettez 3 1'étuve; vous
faites encore cuire votre sucre au perlé, vous don-
nez quelques bouillons au marrons et quand ils sont
refroidis vous les glacez de la maniére suivante :

Vous faites cuire du sucre au soufflé, vous y je-
tez vos marrons; lorsque vous voyez le sucre blan-
chir, vous les retirez adroitement avec une écu-
moire, ayant bien soin de ne pas les écraser; vous
les posez sur des claies ou ils séchent prompte-
ment et forment une belle glace.

Angélique confite.

Coupez de belles tiges d’angélique bien tendres,
de la longueur de dix-huit centimétres, jetez-les
dans de 'eau préte & bouillir, retirez la bassine
du feu et laissez-y infuser votre angélique pen-
dant une heure, ce qui vous permettra d’enlever
les filaments avec un couteau et la superficie
de la premiére peau. Jetez-les 4 mesure dans de
I'eau fraiche, mettez-les ensuite dans une bassine
avec de I'eau, sur le feu, faites-les bouillir jusqa’a
ce qu'elles soient parfaitement blanchies, ce que
vous reconnaitrez lorsqu’une téte d’épingle passera
facilement au travers; vous retirez alors la bassine
du feu et vous y jetez un peu de sel ou une poignée
de verjus écrasé, vous les laissez refroidir dans
cette eau; puis passez vos tiges dans de V'eau bien
fraiche et faites-les égoutter.

Jetez ensuite votre angélique dans du sucre cuit
au petit lissé, laissez-lui faire quelques bouillons,
et retirez-la. Le lendemain vous faites cuire le
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sucre 4 la nappe et vous remettez I'angélique pour
lui faire faire encore quelques bouillons; vous re-
commencez ainsi deux fois, en ajoutant toujours,
un pea de sucre clarifié. Faites enfin cuire le sucre
au grand perlé; donnez quelques bouillons & I’an-
gélique, et laissez-la ainsi une journée entiére;
aprés, vous I'égouttez et la faites sécher sur des
claies 4 I'étuve; vous la retournerez le lendemain
et, quand elle est séche, vous la snettez dans des

boites,
FRUITS A L'EAU-DE-VIE.

Cerises & 'sau-de-vie.

On prend de belles cerises auxquelles on coupe
la moitié de la queue, et on les jette & mesure dans
des bocaux que I'on remplit de bonne eau-de-vie et
dans lesquels on met, pour chaque litre, 160 gram-
mes de sucre. Au bout de deux mois, on peut en
faire usage.

Reines-Claude a I'eau-de vie.

On prend de belles reines-Claude lorsqu’elles
sont encore vertes. Aprés leur avoir coupé la moitié
de la queue et les avoir piquées, on les jette dans
I'eau houillante d'oi on les retire aussitdt pour les
plonger dans Ieau froide. On les égoutte sur un ta-
mis; on les range dans un bocal et on y verse 2
kilogramuues et demi de sirop de suere clarifié,
et assez d’eau-de-vie pour que les prunes en soient
baignées. On bouche le bocal, et six semaines aprés
les prunes sont bonnes & manger.
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Les mirabelles, les perdrigons, et la dame-aubert
se¢ mettent 4 I'eau-de-vie de la méme maniére.

Abricots & U'equ-de-vie.

Pour 2 kilogrammes de fruits, on fait clarifier
500 grammes de sucre et on ajoute trois litres d’eau-
de-vie.

Il ne faut pas que les abricots soient trop miirs.
On les prépare ensuite comme les prunes.

Ratafias et Liqueurs.

Les ratafias sont des liqueurs composées de jus
de fruits, d’eau-de-vie et de sucre. lls différent des
liqueurs proprement dites, en ce que celles-ci s’ob-
tiennent en général par la distillation.

On fait des ratafias rouges et des ratafias blancs.

Noyauz.

Concassez cinquante noyaux d’abricots et de pa-
ches, et faites-les infuser pendant quatre mois dans
une bouteille d’eau-de-vie. Ajoutez 4 grammes de
fleurs d’oranger, 3 grammes de cannelle et 125
grammes de sucre que vous faites fondre dans un
peu d’eau.

Cassis.

Eplucticz 6 kilogrammes de cassis que vous écra-
serez et que vous mettrez dans une cruche avec
neuf litres d’eau-de-vie. On peut y ajouter quel-
ques clous de girofle et un peu de cannelle. On
expose ce mélange au soleil pendant un ou deux
mois. On passe par la chausse et on y fait fondre
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.

4 kilogramme 150 grammes de sucre dans un peu
d’eau, puis on met en bouteilles.

;’ rou de noiz.

I ertes, déjd un peu grosses,

mais dont le bois n’est pas encore formé; aprés les
avoir pilées, on les fait infuser pendant deux moig
avec 4 grammes de muscade et pareille quantité de
girofle dans huit litres d’eau-de-vie, puis on passe
au tamis. On fait fondre 2 kilogrammes de sucre
dans cette liqueur, que l on renferme dans un vase
pendant trois mois, puis on la décante et on la met
en bouteilles.

y 17
Ratafia de Grenoble.

On fait fondre 1 kilogramme de sucre dans deux
litres de jus de framboises, et un demi-litre de jus
de ceris n ajoute quatre litres d’eau-de-vie,
puis on laisse reposer le mélange, que 1'on décante
et que I’on met dans des bouteilles bien bouchées.

le sept graines.

25 grammes des graines suivantes : se-
que, de carvi, de coriandre, de fe-
net, d’anis, de crmin, que 'on concasse
infuser pendunl un mois dans six
. On fait fondre 41 kilogr. 453
de sucre dans un litre d'eau, que Fon
infusion, et puis on filtre ce mélange.

37
roseiiié

On prend deux litres de jus de groseilles, on §

ajoute quatre litres d’eau-de-vie, & grammes de can-
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nelle concassée, et autant de girofle. On laisse ce
mélange pendant un mois, puis on le décante; on
y ajoute 4 kilogramme de sucre, et on filtre.

Le ratafia de framboises, ainsi que celui de ma- |
res, se fait de la méme maniére. 1

Ratofia d’abricots.

On prend un quarteron d’abricots, que I'on conpe 1
par petits morceaux et dont on casse les noyaux pour .;
en retirer les amandes que l'on pcle, et on met le |
tout dans une cruche, avec un demi-litre d’eau-de- ‘
vie, 250 grammes de sucre, quelques clous de gi-
rofle et un peu de cannelle. Aprés avoir bouché la
cruche, on laisse infuser pendant trois semaines,
dyant soin de remuer souvent le vase, puis on passe
a la chausse.

Ratafia de coings.

On prend des coings fort mirs que P'on essuie
bien et que I'on ripe en dtant toutefois les pépins;
on les laisse macérer pendant deux ou trois jours,
puig on les presse fortement au travers d'un linge
pour en exprimer le jus. Pour un litre de ce jus,
on met trois quarts de litre d’eau-de-vie, et par li-
tre de ce mélange, on ajoute 150 grammes de su-
ere. Au bout de six semaines on tire 4 clair,

Vespétro.

Prenez 64 grammes de semences d’angéhque,
32 grammes de coriandre, 8 grammes de fenouil,
autant d'anis vert, 2 limons entiers coupés par
tranches, mettez le tout dans deux litres de bonne
eau-de-vie, laissez macérer pendant huit jours, puis
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passez et ajoutez une livre de sucre. Filtrez et met-
tez en bouteilles.

Anisette.

Prenez et concassez 30 grammes d’anis vert, 4
gramme de cannelle, 46 grammes de coriandre,
mettez le tout infuser pendant un mois dans un li-
tre d’eau-de-vie, avec une livre de sucre a8 moitié
fondu dans un peu d’ean. Passez au filtre.

Ratafia de fleurs d’oranger.

Ayez 100 grammes de fleurs d’oranger mondées,
faites-les infuser pendant quatre jours dans deux
litres de vieille eau-de-vie, passez au tamis, ajoutez
une livre et demie de sucre fondu dans un demi-li-
tre d'eau, filtrez et mettez en bouteilles.

Curagao.

Le curagao de Hollande ne peut se faire que par
la distillation; voici cependant un moyen o sang
arriver 4 sa perfection on peut en faire de bon.

Laissez macérer pendant 15 jours dans une bou-
teille bien bouchée, 50 grammes d’écorce d’orange
séche, 2 gramraes de cannelle, 1 clou de girofle,
50 grammes de bois de lummbouu pour donmner
de la couleur, avec un litre d’eau-de-vie ; ayéz soin
chaque jour d’agiter la bouteille. Au bout de ce
temps, faites fondre au feu une livre de sucre, un
demi-litre d’eau, versez dans 'eau-de-vie et filtrez.

Procédé pour vieillir I'eau-de-vi

Versez par litre d’eau-de-vie 5 gouttes d’amma«
niaque liquide. Agitez fortement ia bouteille apre:
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I'avoir bien bouchée. En peu de jours V'eau-de-vie
aura pnrd u sa dureté et paranm aussi vieille qu'une
eau-de-vie de plusieurs années. Dans ce procédé
I'ammuniaque est en tro g,ctit,_ .g\mm:lé pour pou-
voir nuire.

L"iddition de 10 HH}% d

sirop de sucre blanc,
s bonifiera également

c.‘,“.: eau-de-y
Autre procédé.

Ajoute;-' une burrlque d-., Ma(‘ litres, 4 litres de
rhum de la Martinique, bonne qualité, 5 kilogram-
mes de .».mp de sucre. On méle d’abord le sirop de

gucre a quelques litres d’eau-de-vie qu'on a extrait
dela .mm;uc, et si on apercoit que le mélange est
trouble, on le filtre, puis on le remet dans la barri-
que, en donnant un coup de fouet 2 I'eau-de-vie,
afin de bien mélanger le tout.

DES SIROPS.

\

On donne le nom de sirop 4 des préparations li-
quides auxquelles on ajoute une quantité de sucre
suffisante pour leur donner une certaine consistance
qui puisse produire 35 degrés 4 I'aréométre. L'eau
et le sucre sont la base de presque tous les sirops, a
P'exception du sirop de punch qui renferme une
forte portion d’alcool.

Pour reconnaitre si un sirop est assez cuit sans se
servir d’aréométre, on prend avec I'écumoire une
petite quantité de sirop bouillant, et on en laisse
zombu‘ des gouttes sur une assiette. Si ces gouttes
se subdivisent en pelites goutielettes, il faut conti-
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nuer la cuisson. Si la goutte est unique, e sirop est
suffisamment cuit.

Les sirops peuvent se préparer 4 chaud et 4

aration de ces derniers a lieu en faisam
fondre dans I’eau f‘ double de son poids de sucre,
¢'est-d-dire en mettant 4 kilogramme de sucre dns
500 grammes d’eau, ou d’'un jus de fruit obtenu
par expression, tels que les sucs d’orange, de li-
mon, de groseilles, de mires, etc.; on passe ensuite
au tamis, et 'on conserve au frais dans des bou-
teilles bien bouchées.

La préj

Ic" <ir4’" s obtenus par cuisson se font en mettant
1es de sucre dans 1 kilogr. de liquide,
ant évaporer jusqu’a la consistance indi-
Q}.e(«: ci-dessus. Lorsqu’on fait évaporer, ou plutét
concentrer le suc avant d'y ajouter le sucre, le
sirop qu’on obtient est plus agréable peut-étre, mais
il se conserve moins bien.

Les sirops faits au moyen de la cuisson doivent
gouvent étre éclaircis 4 I'aide d’un blanc d’ceuf
qu'on met dans le sirop. Aprés avoir battu le tout,
on le laisse reposer, et on décante.

Ces principes généraux sont cependant sujets &
quelques modifications que nous allons indiquer.

Strop de vinaigre.

On fait clarifier 1 kilogramme de sucre, que I’on
fait cuire au petit cassé, et on y verse 500 grammes
de vinaigre rouge; on donne un bouillon au mé~
) , puis on le retire du feu,
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Sirop de vinaigre framboise.

On prend 1 kilogramme de framboises, qu’on
épluche et qu’on met dans un vase ; on verse dessus
4 litres de vinaigre rouge, puis on passe le tout avec
expression au travers d’un linge. On filtre le mé-
lange, et aprés I'avoir mesuré, on y ajoute le dou-
ble de sucre clarifié, que 'on a fait cuire d’abord
au petit cassé; on remet la bassine sur le feu jus-
Jqu‘d ce que le sirop fasse deux ou trois bouillons,
iaprés quoi on le retire.

‘l

Sirop de gomme.
On fait fondre sur un feu doux, 250 grammes de
igomme arabique dans un demi-litre d’eau. On fait
clarifier et cuirc & la nappe 3 kilogrammes de su-
ere; on y verse la décoction de gomme, et on laisse
faire quelques bouillons.

Sirep d’orgead.

Prenez 750 grammes d amandes douces, 150
grammes d':zmmw’-~ néres, 125 grammes eau de
fleur d’oranger, 4 kilogr. \1(, sucre, 2 kilogr. et
demi d’eau ordinaire. Plus le zeste du citron.

Vos amandes doivent étre choisies bien fraiches.
Versez de 1'eau bouillante dessus pour faciliter la
séparation de la peau; pelez et jotcz-les 4 mesure

ans de 1'eau fraiche; retirez et pilez-les avec le
zeste de ciiron dans un mortier de marbre avec

pilon de bois, en y ajoutant de 'eau par intervalle,

afin que les amandes ne se tournent pas en huile.
Continuez votre opération Jusqu’a ce que vos aman-

des soient ré

uiles cn pite trés-fine, ce que 'on re-
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ronnait en en prenant un peu entre les deux doigts.
Tant qu'on y sentira des grumeaux, on continuers
Fopération.

Aprés cela vous délayerez votre pite avee la
moitié de vos 2 kilogrammes et demi d’eau; passez
4 travers un linge que deux personnes tordront de
maniére 4 exprimer tout ce qu’il sera possible d'en
extraire. Remettez dans le mortier ce qui n’aura
point passé, et recommencez 3 piler de nouveau
pendant un quari-d’heure. Délayez cette pite avee
ce qui vous reste d’eau, passez 4 travers un linge
comme la premiérefois,etjetezle marc devenuinutile.

Clarifiez votre sucre, faites-le cuireau petit cassé,
retirez la bassine du feu ; versez-y le lait d’amandes,
remettez sur le feu, et donnez un léger bouillon;
laissez refroidir, ajoutez de I'eau de fleur d’oranger,
et passez encore & travers un linge afin de bien mé-
ler la partie onctueuse qui surnage.

Sirop de cerises.

Retirez les queues et les noyaux & de belles ce-
rises bien mures, écrasez-les et laissez les reposer
vingt-quatres heures. Passez au tamis en pressant
le fruit, puis & la chausse; faites fondre dans votre
jus deux livres de sucre par chaque livre de liquide,
mettez sur le feu et donnez un bouillon, écumez
avec soin, laissez refroidir et mettez en bouteilles.

Sirop de groseilles.

On prend six kilogrammes de groseilles, dont on
a supprimé les rapes, on y ajoute un kilogramme
de cerises dont a retiré les noyaux, on seumet lg
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tout 4 la presse, et 'on met 4 la cave, pendant
vingt-quatre heures, le jus qu'on a obtenu; ensuite
on le passe i la chausse.

On fait clarifier et cuire au petit cassé un kilo-
gramme de sucre, on y ajoute 560 grammes de
jus de groseilles. On remue le mélange jusqu'au

, faire en mesurant le jus de
nt le double de sucre clar
g

groseilles, et e

fié, et cuit au petit cassé.
Sirop de Ef'h‘%f}.ti'h (.xoyt’x p. 448).

[ ul S o AAan

Sirop de limon.

Faites bouillir les zestes de six citrons dans deux
litres d’eau, passez cette décoction au tamis, expri-
mez A part le jus des citrons dont vous avez enlevé
le zeste, passez-le au filtre. Meitez dans la décoc-
fion deux kilos de sucre et faites-le cuire au cassé
(Voyex > ). Retirez ensuite ce sirop du feu et
meélez-y l¢ jus de vus citrons, laissez refroidir et

mettez en bouteille.

fo aul UDE
W Gulilikvo.

Comnn
.::I:A!

Ayez cent grammes de racines de guimauve 8¢~
ches, ratissez-les aprés les avoir lavées, ou, si vous
le préférez, procurez-vous une quantité égale de ra-
eines toutes mondées, telles qu'on les trouve dans
le commerce. Faites-les bouillir pendant sept ou
huit minutes dans quatre litres d’eau, aprés les
avoir coupées par morceaux. Il est bon de remar-
quer ici qu'une ébullition trop prolongée dégagerait
une telle quantité de mucilage, que le sirop ne pour-
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rait se conserver. Passez votre décoction & 1'éta-
e, et faites-y fondre un kilogramme et demi de
icre par litre. Clarifiez votre sirop avec des blancs
"ll‘&ifi. e“«:rmez et faites cuire au petit perlé (Voyes
 £423); 3 Iofrmmr et conservez le sirop
(fnm des boutei bouchées et tenues dans un
lieu frais.

On sait que ce sirop, trés-adoucissant, est excel-
lent contre la toux. Celui qu’on se procure chez les
wnhs«“.m est peut-étre plus agréable au gout, mais

est moins efficace; car au lieu d’employer la ra-
cine de guimauve, ils n’emploient que les fleurs,

qui ont moins de vertu. Rien n mx.;\ui.e, d’ailleurs,
d’ aromatiser ce sirop avec de I'eau de fleur d'oran-
>-méme posséde des propriétés calmantes.

30ISSONS CHAUDES ET FROIDES.
Punch.

Faites du thé, ajoutez trois cent scixante-quinze
grammes de »n-"r'f par litre et un citron coupé;
a quantité d’eau-de-vie ou de rhum, ou de I'un
et de 'autre en p( rtions égales, pour lui donnzr le
spiritueux qui convient & votre gout. Cela fait, on
verse chaud dans les verres.

On met, si 'on veut, le feu au punch. Pour cela,
on verse dousement 1'eau-de-vie sur le thé, qu’elle
surnage par la légéreté, et en approchant une petite
cuillére pleine d’eau-de-vie pure enflammée. (Voyes
sirop de punch, page £48.)

v\,.

Grog chaud a U'américaine.
Versez de I'eau chaude dans ies verres; sucrez &
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volonté, couvrez d’une tranche de citron. Versez
dessus de I'eau-de-vie ou du rhum, selon le goiit
de chacun, mais toujours 3< fagon que le verre soit
bien p'win. Mettez-y le feu. Quand il est éteint, mé-
langez avec une anfs cuillere et buvez lorsqu'’il
n'est plus trop chcud.

Rl
Sirop de punch en rhum,

On fait clarifier et cuire au petit cassé deux kilo-
grammes de sucre, on y exprime le jnq d'un hv n
cifron, et on remue le mdanon jusqu’d ce qu’il ait
fait un bouillon couvert, puis on le versc dans un
vase, et lorsqu'il est refroidi, on y ajoute le rhum
“, 5}(1(*141! \zt ’k“(]ll‘ \

Lorsqu'on veut faire du punch, on ajoute une
quantité st e d’eau bouillante.

Faites chauffer du bon vin dans une casserole;
ajﬂutﬂz un morcean de cannelle et du sucre selon le
goit. Lorsqu'il est prét & bouillir, retirez du feu et
BEIVEZ,

}U??‘S(’I‘eu' chaud.

Dans un bol de grandeur convenable, mettez du
gucre cassé et des tranc 2 es de citron ou de ;mtltc.} A
oranges vertes. Faites chauffer deux bouteilles de {
bon vin blanc, lorsqu’il est prét 3 bouillir, versez
dans le bol, agitez le mélange et servez chaud. On 1‘
peut ajouter au vin, un peu de cannelle ou de vanille. ‘
Pour toutes les boissons chaudes, on ne se sert que
de verres A pied. -

Ui (it du bischof froid et qu'on peut méme ser- f




v

e

DESSERT. 449

vir 4 la glace, avec du vin blane, des tranches de
citron et du sucre.

On sert encore froid un autre bischof fait avee
du vin rouge ou du vin blane, auquel on ajoute du
sucre, et une petite poignée de sommités de bour-
geons de cassis, qui lui communique une saveur
fort agréable.

Limonade & Vacide tartrique ot & Pacide citrique,
On n’a pas toujours sous la main des citrons pour
se faire de la limonade; I'acide tartrique remplace
alors de la maniére la plus économique, le jus de
citron, et pourvu que la limonade soit suffisamment
édulcorée, elle est aussi saine qu’agréable.

Ce méme acide peut servir 4 faire du punch et
des grogs. Si on se procure, chez le parfumeur ou
le fabricant de produits chimiques, une petite fiole
d’essence de citron grasse (et non celle qui sert &
détacher et qui est distillée), et qu'on en verse trois
gouttes sur un morceau de sucre qu’on jettera dans
le bol de punch aprés qu’on I'aura fait flamber sui-
vant la mode frangaise, cette petite quantité d’huile
essentielle lui donnera tout le parfum d’un punch
au citron.

Quant aux quantités d’acide & employer, un
gramme suflit pour acidifier convenablement un
litre de limonade La dose d’acide citrique doit étre
un peu plus forte.

L'acide tartrique colte 75 centimes les cent
grammes. Pareille quantité d’acide citrique, qui lui
est préférable et qui le remplacera avantageuse-~




A30 DESSERT.

ment dans la recette ci-dessus, coite 1 franc
20 centimes.

Sambayon au vin.

Ayez une bouteille de vin de Bourgogne, dix jau-
nes d’ceufs et 100 grammes de sucre vanillé.

Cassez les jaunes d’ceufs dans un poélon, ajoutez
le sucre et travaillez avec le fouet pendant un ins-
tant; incorporez peu a peu le vin; mettez le poélon
sur un feu doux, fouettez jusqu’a ce que la prépa-
ration soit prés de I'ébullition et versez-la dans les
verres.

Café.

Le meilleur café est celui de Moka, son parfum
est excellent, mais employé seul il manque de
corps; on Je reconnait a la petitesse de son grain
presque rond, Le café Bourbon a beaucoup de rap-
port avec le Moka pour le parfum, mais il a un peu
plus de corps. Le café Martinique est verditre et a
beaucoup de corps, ¢’est le plus commun. Voici le
mélange que 1'on doit faire : 500 grammes de café
Martinique et Bourbon et 100 gramres de Moka.
Les cafés Moka et Bourbon doiven. étre torréfiés
ensemble et avoir une couleur blonde. Le Martini-
que par sa couleur verditre demande beaucoup plus
de temps pour sa torréfaction, il doit avoir une
couleur marron foncé.

L’appareil ci-joint remplit toutes les conditions
pour une parfaite torréfaction. Ici il est représenté
ouvert pour pouvoir regarder si le café est 4 son
point de torréfaction. Le foyer a une porte a bascule
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sous la gri]le afin de donner du timge a vclonté’ Sur

le dessus on peut pla-
cer un tuyau qui per-
met de torréfier dans
Iintérieur. Sur le
derricre, il y a une
porte pour garnir le
foyer et une autre sur
e devant pour Iali-
menter. Le tambour offre de grandes facilités, il est
muni de trois portes : 1° une petite qu ‘il faut laisser
ouverte pendant que le café dmnge de couleur ; lors-
qu’il n’y a plus d’humidité, il faut la fermer; 2° une
autre garnie de toile métallique qui laisse voir le
degré de torréfaction, et permet aussi de vanner la
poussiére et les pellicules sans danger de renverser;
3° une derniére pour mettre le café ct le vidersans
enlever le cylindre, en mettant une caisse ou un van
dessous pour le recevoir. Le cylindre se trouve ap-
puyé sur un chemin de fer qui permet de le re-
tirer et de le pousser sans difficulté. 11 offre éco-
nomie de temps, concentration de 'arome et évapo=
ration de 1 L.xsmd.m qui cause I'dcreté du café.

Un bon café doit produire une infusion de cou-
leur marron clair ayant un reflet doré, il doit don-
ner au lit une légére teinte jaune. Un café, quoique
fa'ble ep couleur, peut cependant étre réellement
plus fort qu'un autre qui serait plus foncé par Peffed
de la carbonisation. On doit jeter le mare, car un
liquide qu’on fait passer une seconde fois sur le mare
perd une partie des richesses dont il s'est emparé &
son premier passage sur la poudre,
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La cafetidre la plus commune et la plus simple
Dubelloy, dont on réduit le cylin-
dre de la moitié de sa hauteur, car
étant destiné a recevoir le café, la
chute de ’eau ne pourra le dépla-
cer, et 'on ne pourra en retirer
qu’en petite quantité. Le filtre en
ferblanc est remplacé par un filtre
mobile qui consiste en un tissu
arrété a l'aide d’une coulisse sur
une bague de bois; un effilé gar-
nissant la circonférence empéche
la poudre de descendre entre la
= &= bague et les parois du cylindre
(Systéme Duval.)

On place la poudre dans le vase & filtrer sans la
fouler. Le fouloir est un objet inutile et nuisible;
lorsque I'eau est presque chaude, on en verse seu-
lement la quantité nécessaire pour humecter cette
poudre qui se développe pendant que I'eau conti-
nue de chauffer; enfin on la verse successivement
en cinq ou six fois différentes, en s’assurant que la
premiére eau est parfaitement écoulée avant de ver-
ser la deuxiéme et ainsi de suite. De cette fagon, on
est certain de débarrasser la poudre de toute la
matiére soluble qu’elle contient et d’avoir un liquide
parfaitement clair. Les proportions convenables
sont d’un litre pour 125 grammes de café. Evitez
de laisser reposer le café dans le fer blane, il y
prendrait un gout de fer, transvasez-le aussitot dans
un vase en faience.

1) y a aussi une-autre cafetiére, {rés-ingénicuse,

R
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se composant de deux globes de verre communi-
quant entre eux par un tube garni d'un filtre. On
met le café dans le globe supérieur et I'eau dans ce-
lui de dessous, puis on place une lampe 4 l'esprit de
vin sous ce dernier globe. L’eau entre bientdt en
¢bullition ; elle s’éléve, monte dans le globe supé-
rieur par le tube de communication et recouvre le
café en poudre.

C’est 4 I'instant ou il ne reste plus qu'une petite
quantité d’eau dans le globe de dessous qu'il faut
retirer promptement la lampe, sans cela le globe
vide d’eau pourrait se briser. La lampe étant done
retirée, on voit redescendre 1'eau, chargée de toutes
les parties solubres du café, dans le globe inférieur
qui est muni d’un robinet. Bientot le mare du café
rested sec, et I'on obtient en ouvrant le robinet un
excellent café qui a conservé tout son arome et toute
sa finesse. Cet appareil est d’autant plus agréable
qu'on peut faire soi-méme son café i table, en
quelques instants, et que la transparence du verre
permet de suivre toute I'opération.

32 grammes de café en poudre suffisent pour faire
quatre demi-tasses de café. Lorsqu’on veut faire du
café a la créme, il faut bien se garder de faire bouil-
lir le café dans la eréme ou dans le lait, comme le
font certaines personnes; mais on prépare son café
& I'eau plus fort, et on y méle ensuite la quantité de
créme ou de lait nécessaire.

L’usage de faire rebouillir les marcs pour servir
de base & un café nouveau appartient & une écono-
mie mesquine et mal entendue. La premiére eau a
enlevé au café en poudre tout ce qu'il renferme de
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substances essentielles, et le marc ne donne qu’une
eau un peu amére et sans aucune espéce d’arome.

Le café doit toujours étre servi chaud, surtout
veillez 4 ce qu'il ne bouille pas; si cela arrivait, il
faudrait y ajouter un peu d'eau fraiche, malgré ce
moyen évitez 1'ébullition, car elle est nuisible au
parfum et au godt. Il est d'usage, dans beaucoup de
maisons, de méler de la chicorée au café en poudre.
On doit se garder de faire ce mélange, lorsque I'on
veut prendre de bon café noir, mais I'on peut, sans
le moindre inconvénient, en employer pour le café
au lait; elle lui donne du corps, de la couleur et
n’est aucunement malfaisante.

11 est facile de savoir si le café acheté en poudre
est mélé de chicorée. Remplissez un verre d’eau et
répandez & sa surface le café A vérifier. Si le café
est pur il surnage, s'il est mélé de chicorée, celle-ci
plus spongieuse que le café, absorbe I’eau et devenue
plus pesante, tombe au fond du verre. De plus, re-
marquez que la chicorée est molle et s'écrase faci-
lement, tandis que le café a conservé sa dureté,
quoiqu'il ait séjourné dans I'eau.

Chocolats.

IiIs sont tellement mélangés qu’il est presque
fmpossible de s'assurer de leur qualité; on dit que
la cassure doit étre brune, d’autres disent qu’elle
doit avoir un grain blanchitre, le meilleur, ce serait
de torréfier soi-méme le cacao et de le pulvériser;
mais le plus souvent il faut s’en rapporter 4 la
bonne foi du fabricant. Il ne faut ni le riper, nile
couper; mais cassez-le par morceaux, puis on verse

g
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dans une chocolatiére autant de tasses d’eau qu’on
veut faire de tasses de chocolat; on place cette ean
sur le feu; quand elle est prés de bouiliir, on y
met le chocolat et on le f2it fondre en tournant le
biton dans-les mains. Quand il a jeté plusieur
bouillons, on le met mijoter quelque temps sur la
2endre chaude. Avant de le servir, on le remue
bien avec le fouloir, en le tournant pour le faire
mousser, et on verse dans les tasses.

Chocolat au lait ou a la créme. — Si vous voulez
que votre chocolat soit 4 la créme, faites-le réduire
sur le feu d’un tiers ou d’un quartd votre volonté,
et remplacez la portion évaporée par une égale
Juantité de lait ou de créme.

Du cacao.

Cette excellente préparation, peu usitée en France,
se fait avec les coques de cacao.

Elle remplace le chocolat dont elle a toute la sa-
veur, pour les estomacs délicats auxquels une bois-
son plus légére convient mieux.

Faites bouillir 250 grammes de coques de cacao,
pendant six heures, dans deux litres d’eau jusqu’a
réduction de moitié. Décantez et exprimez les co-
ques. Ajoutez 4 la décoction une quantité égale de
lait, faites chauffer, et sucrez selon le gout.

Thé.

Il y a deux espéces principales de thé, le thé noir
et le thé vert. Ces deux thés paraissent appartenir
4 une méme espéce; la différence de leurs proprié-
tés serait le résultat de leur mode de fabrication.

Quoi qu'il en soit, le thé vertest excitant et irrite
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le systéme nerveux des personnes d une complexion
faible et impressionnable. Le thé noir est beaucoup
plus doux, mais il a moins de parfum et de sa-
veur. Un mélange de ces deux- thés, par portions
égales, remplit les conditions désirables pour une
boisson saine et agréable.

Dffférentes précautions sont nécessaires pour
bien faire le thé. D’'abord 'eau doit étre bien pure
et douce, le vase ou on le fait bouillir ne doit lui
communiquer aucun goit étranger, I'arome du thé
est tellement subtil et délicat, qu’il perdrait alors
toute sa finesse, que lui Oterait le moindre gout de
fumée. Cette eau doit étre bouiilante, sans cela on
n’obtiendrait qu'un thé peu coloré et sans arome.
Commencez par échauder la théiére, mettez-y la
quantité de feuilles nécessaires, et versez-y aussitot
I’eau en ne la remplissant qu'd demi. Laissez infu-
ser pendant cinq minutes, puis achevez de remplir
la théiére avec I'eau toujours bouillante. Lorsqu’il
faudra y remetire de I'eau bouillante, ne le faites
qu’aprés y avoir ajouté une quantité de thé égale 4
la moitié de ce que vous aviez mis la premiére fois.

DESSERT.

GLACES.

Glaciére de ménage.

Rien de plus facile 4 établir que cetie glaciére :
prenez une futaille vieille ou neuve, peu importe,
faites-la bien relier; au fond de cette futaille, éga-
lisez cing 4 huit centimétres de charbon en poudre.
Dans cette premiére futaille metiez-en une autre de

)

moitié capacité, de maniére a4 pouvoir intercaler
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entre les deux, et tout au pourtour, également de
chaque coté, cinq centimétres de charbon en poudre.
Cetie seconde futaille intérieure doit étre, lors-
qu’elle est mise en place, de 8 centimétres moins
élevée que celle qui la contient, afin de pouvoir y
placer un couvercle. Ce couvercle est d’une confec-
tion facile, du bois de quinze millimétres d'épais-
seur suffit. Faites deux fonds pareils, percez I'un
des deux seulement d’un trou de six centimétres de
diamétre.

Réunissez ces deux fonds, en les tenant & distance
de six centimétres, au moyen de petits tasseaux as-
sujettis par des pointes, et achevez ensuite I’assem-
blage, en clouant au pourtour une bande de fer-
blanc ou de zine. large de onze centimétres, de ma-

= =5 Diére A ce que celte
feuille, qui fera saillie
de trois centimétres
sur I'une des faces du
fond, puisse, par ce
débord, entrer dans la
poussiére du charbon
s et s'opposer plus effi-
cacement a la commu-

Mt e ptA e

iz

i
’.

nication de l'air extérieur.

Vous aurez eu soin de former la saillie du zine du
c0té dont le fond n’a pas été percé. Celte ouverture
¢tant destinée a I'usage suivant, d’abord 3 I'intro-
duction du charbon en poudre dans I'intérieur de
ce couvercle, et ce but rempli, un bouchon de bois
formant saillie, servira de poignée pour ouvrir et
{ermer cette glaciére de ménage.

26
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Mélanges véfrigérants pour glacer leau. — La
chimie nous a indiqué plusieurs mélanges qui pro-
duisent un froid considérable et dont on se sert pour
réduire I’eau en glace.

8 parties de sulfate de soude produisent un froid de 17 degrés
5 parties d'acide chlorhydrique i au-dessous de 0.

2 parties de glace pilée ou de g
aeige 18 degrés au-dessous de 0.

1 partie de sel marin )

3 parties de sulfate de soude

2 parties d'acide azotique éten-
Za d'eau

produisent un froid de 19 degrés
au-desous de 0.

7 parties d'azotate d'ammo-
niague

4 P:;rlirs d’avrie azotique éten-
du d'eau

26 degrés au-dessous de 0.

6 parties de sulfate de soude é

9 parties de phosphate de soude
4 parties d'acide azolique éten-

| 29 degrés au-dessous de Q.
éu deau !

On met I’eau 4 congeler dans un vase de porce-
laine qu'on place dans un autre vase plus grand,
c’est dans celui-ci qu’on place les mélanges frigo-
rifiques qui doivent opérer la congélation de I'eau.

Manirdee do e nlo
Manere ae sangier.

Vous placez au fond du sceau un morcean de
glace de quatre a cing centimétres d’épaisseur que
vous arrondissez autant que possible. Garnissez ce
fond de glace pilée sur laquelle vous jetterez deux
poignées de salpétre. Placez la sorbetiére couverte
gur le morceau de glace, et entourez-la par des lits
de glace et de salpétre enfoncés avec le fouloir ‘.
Terminez par une couche de salpétre. Le salpétre

!

§ Biton long de 60 & B0 oentimdires et pointu d'un bout.
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convient mieux que le sel marin ou gris qui doit
étre alors bien pilé. Les
figures ci-contre représen-
tent des sorbeliéres.

Glace a la vanille.

Prenezunlitre de créme,
375 grammes de sucre passé
au tamis, dix jaunes d’ceufs,
un biton de vanille. Vous

. , meltez le tout dans un poé-
lon de cuivre non étamé, faites chauffer en re-
muant jusqu’d ce que la créme s’attache a la cuil=
lére, passez-la au tamis de soie fin, faites-la refroi-
dir en la remuant.

Mettez la composition dans la sorbetiére que
vous avez sanglée comme ci-dessus, et fermez-la;
imprimez-lui ensuite au moyen de lanse un mou-
vement de rotation de droite a gauche et de gauche
a droite pendant huit & dix minutes. Lorsqu’elle se
sera élevée 4 6 ou 8 centimétres au-dessus de son
niveau, glissez la stapule (houlette) contre les parois
et le fond pour détacher ce qui est adhérent et mé-
langer les parties glacées, fermez ensuite la sorbe-
tiere pour continuer pendant quelques minutes ; I’ap=
pareil doit étre & moitié congelé, glissez la spatule
et ramenez-la du long des parois au centre et a la
hauteur de I'eau; continuez jusqu'a ce que la com=
Dosition soit prise et qu’elle soit moelleuse et lisse.

«

Glace au citron.
Vaites cuire 1 livre de sucre au petit lissé, versez=




£60 DESSERT.

le dans une terrine avec un verre d‘e au, ajoutez-y le

jus de six citrons et le zeste de deux, laissez mluw
le tout ensemble pendant une heure environ, passez
ensuite au tamis de soie et versez lium la sor f\ etiére.

Les glaces d’oranges, de péches '1cot
préparent de méme.

Glace de f:’ (

Pressez 2 livres de fraises sur un tami placé au-
dessus d’une terrine, ajoutez au jus un verre d’eau,
le jus d’une orange ou ron, 1 livre de su-
cre cuit au petit lissé, passez au tamis et versez dans
la sorbetiére.

opr ambois d’ananas
aces de cerise 8, de frar 01 S€8, 4 ananas

de | .mi on Ecn remplace par une quan-
ente de sucs préparés par le procédé

=
=
D e
o
&= 4
=
—_—— =

tité équiva
Appert.
Punch a la romaine.

Prenez 6 décilitres de Qm,‘rc cuit au petit lisse,
jus de 10 citrons, puis un demi-litre d’eau. Me
cette cnmpr\w“m d‘)n* la sorbetiére, et incor porez-y
par 1 ,\ht‘xq rnv 188 q'w. tre blancs d’ mn‘ . battus en

, hum (un verre au plus) travaille
it la préparation qui doit étre onctueuse

Cette glace est un pen liquide et doit étre prise
pw\‘ih‘n servie, On peut

Z Vive=

remplacer le rhum par

U marasquin ou du kuwlv-f Wasser

COois, s8¢

- ;_b
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NEUVIEME PARTIE.

ECONOMIE DOMESTIQUE.

DE LA CAVE. — CONSERVATION DES ALIMENT?:
RECETTES DIVERSES.
CHAPITRE 1.
DE LA CAVE.
La caw: ou les vins son! conservés doit étre frai-

che, sans humidité, il faut autant que possible qu’elle

osée au nord et assez profonde pour que ia

ure y soit égale, ce qui la fait paraitre
froide en été et chaude en hiver. L'escalier quiy
conduit doit étre assez large et d'une pente assez
douce, pour que les tonueaux pleins puissent y étre
descendus sans crainte d’accident. 3 a cave ne doit
avoir, dans son voisinage, ni fosses d’aisances, ni
bois, he .\‘._'\% ou racines fermentescibles. Il im-
porf(f qu'e soit pas trop ébranlée par le pas-
age des voitures, car ces légers trémoussen
remuent la lie des pieces, et I'y reticonent en
pension. On s'apergoit surtout I'été des incoav
nients d'une cave trop séche, le tal
déperdition qu’éprouvent les vi
par exemple, dans une bonne cav
litres n'absorbe au remplissage qu'un ou deux verres

28,
Y
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le vin clair jusqu’au bout. On cale chaque tonneau
sur le chantier, et on laisse entre eux un espace suf-
fisant pour visiter les cercles des deux cotés; la
son exige qu'ils ne touchent pas au mur
afin de pouvoir s’assurer, une chandel‘ie 4 la main,
siil n'y a pas de fuites et aussi pour laisser circuler
' conservation des p!ecw.
st humide, il faut donner de I'air le
phlb possil )}a , et avoir le soin de la nettoyer avec un
balai au moins toutes les semaines pour détruire les
moisissures, il est aussi utile de semer sous les fits
un peu de chaux vive; avec ces soins on évitera les

mem

ire a 1a

es p doit visiter les ton-
neaux au moins toutes les semaines et surtout d I'é-

poque des juinoxes ; on sonde les cercles qui pa-
raissent douteux en f légérement dessus, et
i it il faudrait les remplacer

1

de suite. 11 est umc d’avoir toujours a sa dmpomuon
un cercle de fer brisé, qu’on peut allonger ou retré-
cir 4 'v'()iont'_?; on I'emploie dés que I'on s’apergoit
qu'une piéce menace de fuir. A défaut de cercle de
fer, on peut y suppléer par une corde qu'on noue

d'abord et qu'on serre ensuite 4 l'aide d’'un biton
qu’on tourne sur lui-méme, jusqu’d ce que la pres-

ssez forte pour maintenir les douves.
Remplissage.

Lorsque I'on conserve du vin en piéce, il est de
la derniére importance de remplir le vide qui se
forme par I'évaporation, si 1'on veut prévénir la fer-
mentation, 'évent et I'acidité. 1l est orudent de pro=
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céder 4 ce remplissage une fois par mois. A cet eﬁet, o
apres avoir rempli k tonneau avee du vin du méme
cru et qualii’é, vn Ie referme en observant de regar-
iir la bonde 3 neuf avec un morceau de linge. Si
I'on avait 4 remplir une piéce de vin trés-fin et que
I'on n’en et par zlxyzih‘,\l",‘r. on pour u:ld, nous con-
seillerions de combler le vide de la pidce avee des

-« »
cailloux bien lavés.
Lorsquo les futs ont été soutirés et qu’ils sont
wwepm les d’étre conservés d’une année A tr
Ln;lh, 1l on veut, pour éviter le ionppu.)
incliner decoté , de manieére a ce ¢ que la bonde ;n igne
constamment d ans le vin; on évite de cette fagon
nconvénients résultant de 'introduction de I'air.
Soutirage des vins.
Cest une opération qu’on fait subir au vin pou:
le séparer de sa lie, qui, par suite d’'un changement
de température, peut se méler 4 tout le liq jue
contient le tonneau, et en altérer la limpidité.
'est :}rdmanmr it au mois de janvier, de fév
ou de mars au | s tard que I'on '}"Tﬁii:%"v le souti- |
rage. Il mutul isir I(‘ moment ou le vent est au nord
le temps sec, frais et clair, parce que c’est alors que
la lie e~i‘ mieux précipitée au fond du tonneau. On
soutire le vin au moyen de siphon ou avec des br -
que V'on met sous la cannelle, I mesure g
broe est rempli, on le remplace par utre, de f:
¢on 4 ce que 1{/ /in coule sans .merm[ tion.
Il faut autant que possible éviter de metire le vin
en contact avec 1'air, pour empécher la déperdition
d'unc partie de I'alcool et du bouquet du vin; <4 e
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peut pour cela employer une cannelle 3 I'extrémité
de laquelle on aura mis un petit tube de caoutchouc;
ce procédé est d’autant plus utile pour les vins
blancs que le contact de I'air les fait jaunir et les
altére sensiblement. Afin d’éviter de troubler la lie
qui se trouve au fond de la piéce, on se sert d’'un
petit cric spécial pour la soulever doucement et
8aNs secousse; on appuie ce cric contre le mur et on
en place les dents sous les douves, on tourne la
manivelle quand on arrive & la fin de la pidce et on
I'incline ainsi, aussi doucement que I’on veut. Nous
ajouterons que tout vin soutiré doit étre immédiate-
ment collé, si 'on tient & avoir un vin franc da
goit et de garde.

Collage des vins rouges.

Quatre blancs d’ceufs suffisent pour coller une
piéce de vin rouge de 250 litres. On commence par
retirer deux ou trois bouteilles de vin. On bat en-
suite les blancs d’ceufs avec une demi-beuteille de
ce vin. On verse le tout dens la piéce, et I'on bat
fortement le vin avec un biton fendu qu’on intro-
duit par la bonde, en imprimant au liquide un mou-
vement circulaire. Il est méme bon d’agiter le vin de
la piéce immédiatement avant d’y verser les blancs
#’ceufs; le mélange en devient plus parfait; on con-
tinue aprés avoir mis le collage. On remplit ensuite
la piéce avec le vin retiré, et on la bondonne. Au
bout de huit jours on peut mettre le vin en bou-
teilles ou le conserver en piéces.

Si le vin est resté longtemps sur sa lie, on peut lui
donner une grande limpidité en le collant avec trente
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grammes (par piéce de 220 litres) de poudre an-
Cette ;omm, qui a un grand avantage sur
s blancs d'ceufs ;m éclaireir le vin, lui enléve
oir, lui flomn un bmugmat trés-

es t & 'abri de toutes
ionnelles.

laise *. (

On em = oie
vins rouges; mai
sert de colle d
On prend d ¢

. Pour
sur un |
parties q
decilitre de vin blanc, de maniére
dans le lic my‘ Au bo

C{aﬂ{‘ ayant absorbé |

Mnes procedes que pour ies
ifs, on se

fortement
r ou la déchirer en petites
In¢ terrine avec environ un

qu’elle baigr

o

3 N forme une ge-
d’eau un peu

X qui ne sor
ensuite un linge g;;‘n{n‘f-
( x‘(h’
es brins

t cette colle
Ceule CO11e

mesure au v

chées pour la

genteuil, prés Paris, chez M. Lebeul et Co,
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Pour coller une piéce de vin blane de 250 litres,
on emploie un litre de la colle ci-dessus.

Ainsi que nous I'avons fait pour les vins rouges,
nous recommanderons, pour les vins blancs, le col-
lage au moyen de la poudre anglaise, comme bien
supérieur 4 celui fait avec la colle de poisson.

Soufrage des vins.

On fait subir I'opération du soufrage aux vins
qui contiennent beaucoup de sucre et auxquels on
désire conserver le plus longtemps possible leur sa-
veur sucrée; cette opération consiste 4 faire briley
une méche soufrée dans une futaille vide, ce qui la
remplit de vapeurs épaisses d’acide sulfureux; on y
verse aussitot, au moyen d’'un entonnoir qui ferme
12 bonde, le vin blanc déja clarifié par le collage.

Du ringage des bouteilles.

I est dangereux d’employer des plombs pour
\\\QJ, 19 rincage des b(.)'nlcivlles, car il ar-

& %ab, rive souvent qu'il s'en fixe quel-
%‘ 7 ques-uns au fond de la bouteille.
Les principes acides du vin, du

cidre, de la biére, agissent sur ces

grains métalliques; il en résulte

de I'acétate de plomb, poison d’au-

tant plus dangereux que si les pe-

tites doses que peuvent produire

les plombs dont nous parlons n’ont

pas d’effet apparent et immédiat,

elles agissent néanmoins & la lon-

\ gue et finissent par produire tous
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les symptomes de I'empoisonnement par le plomb.

On agira donec prudemment en employant des
grenaifles de fonte ou de petits cailloux 4 peu
pres ronds, tels qu'il s'en trouve dans le sable de
riviére; ou si I'on persiste 4 se servir de plomb,
on visitera chaque bouteille aprés I'avoir rincée e
on fera tomber, avec une tige de fer, les grains
de plomb qui pourraient y étre restés. On les met
égoutter ensuite en enfilant le goulot dans les crans
d’une grosse tige de bois.

De la mise en bouteille.

Tous les vins ne sont par bons a étre mis en bou-
teilles au méme 4ge : les uns sont assez vieux 4 un
an, d'autres demandent trois, quatre, cinqans de fiit
et méme davantage. Quel que soit son ige, avant
de mettre le vin en bouteilles, il faut s’assurer s'il
est parfaitement clair, et surtout s'il a miri suffi-
gamment en piéce, afin qu'il ne conserve ni preté,
ni verdeur. En général, les vins rouges, fins et 1é-
gers, peuvent étre mis en bouteilles au bout de deux
ou trois ans, excepté ceux de Berdeaux, des cotes
du Rhéne et du Roussillon, qui demandent un temps
plus considérable. Il faut se garder de mettre en
bouteilles un vin dpre et vert, car il y conserverait
tous ses défauts.

Les vins blancs peuvent étre mis en bouteilles
au bout de dix-huit mois environ, lorsqu'ils ont
perdu le godt sucré qui occasionnerait une fermen-
tation dangereuse pour les bouteilles.

La limpidité du vin étant une chose trés-essen-
tielle, il faut éviter de le metire en bouteilles aux
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trois époques de la vigne, ainsi que durant les temps
trop chauds, orageux ou humides; un temps sec et
froid est trés-favorable.

La veille de mettre le vin en perce, on rincera
les bouteilles comme nous I'avons indiqué et on les
mettra égoutter; avant de les employer on devra les
examiner attentivement 4 la lumiére ou au jour afin
de rejeter celles qui seraient étoilées ou dont le
goulot serait gravement endommagé.

Choisissez des bouchons unis, trés-souples et peu
poreux, mettez-les tremper avec du vin dans un
baquet pendant un quart d’heure avant de vous en
servir, Si vous voulez employer de vieux bouchons,
il faut en faire un bon choix et rejeter ceux moisis,
troués ou un peu cassés. (est toujours une trég-
mauvaise économie d’employer des bouchons de
qualité inférieure ou qui sont a peu pres hors de
service; on s'expose A giter le vin. La figure ci-
dessous représente un appareil qu’on peut ‘nppc]cr

¥ . T=" un presse-bouchon

| et qui donne beau-

! coup de facilité

| pour I'enfoncer so-

AT lidement dans le

& '\l goulot sans courir

it )l le risque de faire

/) éclater la bouteille,

& —me L Avec un vilehres

=== ] quin i méche an-

glaise, percez le tonneau 4 5 centiméties du Jable,

aussitot que quelques gouttes de vin paraissent, en-

foncez le robinet en le tournant comme une vis ¢t
a4
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bulles d’air s'il y en avait, afin d’éviter la moisis-
sure.

Le premier rang terminé, on p“ ce une latte sur le
p ied des bouteilles
et une sur les gou-
lots le plus perpen-
diculairement pos-
'sible sur le rang
du bas, et on place
sur ce nouveau
o d _rang de lattes les
bouteilles en les croisant comme elles le sont dans
la figure représentant un chassis en fer.

Depuis quelques années on a inventé ces nou-
veaux J i\“;; m[:‘i"-;% en f\.n‘ 115 iimuemt m “ns de

é Ii(‘llt la maniére de

ficeler les bouchons pour empécher que le dégage-
ment du gaz ne les fasse sauter. Cette pm:m.hoﬂ
est indispensable pour les eaux gazeuzes, le vin de
Champagne,  certains cidres et quelques espéces de
bicre, on arréte ies deux bouts des ficelles parrun
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double neend fait sur le bouchon. En en suivant
attentivement les différents contours dans les figu-
res ci-contre, on bouchera parfaitement les bous
teilies.

Pour les vins pré

pom‘ sur la hl»lc c~ bouteilles cou \I (
panier ou elles sont inclinées de maniere
remplir les i

erres

|
4
|

vin de Champegne on se

et ci-contre 'lll‘

est tres-commode pour ron
retiennent le bouchon.
Nous donnons ci-dessous un classement des dif-
férents vins, dans l'ordre ol ils doivent étre servis.
Déjeuner, avec les huitres. — Chablis, Pouilly,
Meursault, Montrachet, Farsac, Sauterne, Graye,
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Diner, aprés le potage. — Xérés, Madére, Mar-
gala,
Premier service. — Cote Saint-Jacques, Cou-

langes, Méicon, Thorins, Moulin 4 vent, Beaune,
Mercurey, Saint-Estéphe, Saint-Emilion.

Second service. — Pomard, Volnay, Nuits, Clos
Vougeot, Saint-Georges, Corton, Chambertin, Ro-
manée Conti, Saint Julien, Médoc, Chiteau-Margeau
Roussillon, Cote Rétie, Ermitage, Jurangon, Bougy,
Porto.

Troisiéme service. — Volnay mousseux, Nuits
mousseux , Romanée mousseux, Ai mousseux,
Champagne rosé, Sillery.

Vins de liqguenr. — Frontignan, Lunel, Rive-
galte, Grenache, Malaga, Rota, Alicante, Chypre,
Constance, Lacryma-Christi, Rancio, Tokay.

Il est trés-important pour un maitre de maison de
veiller & la qualité du vin ordinaire. C’est par celui-
la qu'on débute et les palais des convives n’ayant
encore été altérés par aucun aliment de haut goit,
il est essentiel de leur donner d’abord une idée fa-
vorable de la cave.

- 11 est utile de monter les vins de Bordeaux quel-
ques heures avant de s'en servir; quoique ce soit
moins indispensable, il en est de méme des vins de
Bourgogne et généralement de tous les vins qui
ont un bouquet trés-fin. Cette délicieuse saveur se
dissipe 4 un froid trop grand et se développeau con-
traire 4 une température modérée.

Les vins de Bourgogne ne se conservent qu'um
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certain nembre d’années, ils gagnent pendant gix ou
huit qns mais généralement ils perdent au bout de
dix, fes vins de Bordeaux au contraire se gardent
be.’mmup plus longtemps, ils se dépouillent et ga-
gnent en vieillissant; ils gagnent aussi en faisant
sur mer de longues traversées, tandis que les vins
de Bourgogne ne les supportent pas.

RMaladies des Vine.

Les vins sont sujets & différents genr
tion auxquels on a e nom de maladies
vm'v nous ne wmw:m décrire que t p
ment les plus
quer les princt

Vin amer en

g 'ali .
> U diiCig=

=S0MmMmalr

5«’0 ces altérations et indi-

=
d’y remédier
3

™ ] y act Ala
meille ur movyen est d a-

n devenu amer une quantité ég

jouter au vi , le vin
nouveau.
Vin amer en bouteilles, — 307 dansun

fat avec le dépot qui est dans la bo nmm ajoutez-y
45 4 20 litres de vin nouveau par 400 litres de vin
vieux, agitez bien le tout, et au bout d’'un mois de
repos collez avec des blan ’
poudre angla
teilles.

Vina t une des princi

des vins, dés a‘-*"“a: s’en aj

’ £ Y avs .
s d’ceufs ou avec la

hutt 1n Aa
it jours apres remettez en bous

ales altérations
coit il faut méler ces
vins avec d’autres de méme qualité et verser dans

le fiit un paquet de poudre pour I'amer; cette poudre
se vend chez M. !,v:)ml et C°, & Argenteuil prés
Paris; un paquet de 3 fr. suffit pour une piéce de
230 litres,

«Tpn
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Vin tournant au gras. — La graisse des vins est
un genre d’altération qui leur fait contracter une
gaveur grasse si désagréable qu'il devient impossible
de les boire ; le meilleur reméde consiste 3 agiter
vivement dans une piéce de vin tournant au gras,
quelques poignées de baies de sorbier écrasées; pour
que ces baies produisent I'effet désirable il faut
qu’elles aient été cueillies un peu avant leur matu-
rité compléte, au moment ou elles contiennent le
plus de tannin. On laisse reposer le vin traité ainsi
pendant deux jours ¢t on se hite de le mettre en
bouteilles.

1l faut appliquer ce reméde au début du mal, car
gi on attend longtemps il ne produit plus d’effet.

Vin fité. — On appelle ainsi les vins qui ont
contracté en fits un goiit de moisi, de pourri, de
rance ou de bois, résultant ordinairement de la
piéce dans laquelle ils sont contenus.

Il faut aussitét qu'on s'en apercoit soutirer ie
vin dans un fit fortement soufré (Voyex Soufrage,
page 467); si le goit est intense on peut répéter
deux fois I'opération, on colle ensuite et 'on met
en bouteilles.

Il y a un autre procédé qui consiste 4 agiter for-
tement dans les piéces de vin atteintes de mauvais
goiit 500 grammes de bonne huile d’olives; au bout
de deux jours on soutire le vin dans une futaille
neuve et I’huile a emporté avec elle la plus grande
partie du mauvais gout.

Vin noir. — 1l arrive fréquemment que pendant
Jes chaleurs, les vins vieux subissent une maladie
provenant de l'altération de la créme de tarte qui se
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trouve dans leur composition, le vin devient bleu
d’abord et noir ensuite. Le méme effet se présente
quelquefois quand on mélange un vin trés-coloré et
(rés-alcoolique avec un vin trés-faible.

Quand un vin est atteint de cette maladie, il faut
de suite y remédier, car il prend promptement une
saveur trés-désagréable. Le meilleur moyen est de
soutirer le vin dans un fit méché !, de le colleravee
¢ blancs d'ceufs et d'ajouter ensuite 50 grammes
d’acide tartrique pour ramener la couleur.

Vin tourné. — Les vins les plus sujets & tourner
gont ceux qui contiennent encore du sucre et qui
sont pauvres en alcool. Pour prévenir cette alté-
ration, il faut soutirer les vins qui menacent de tour-
ner dans un fit fortement soufré et les viner avec
2 pour 100 d’alcool; si la maladie avait déja fait des
progrés, il faudrait soutirer de nouveau au bout
d'une quinzaine de jours dans un fiit bien soufré et
faire briller la fin de la méche sur le vin.

Vin gelé. — Le vin gelé doit étre soutiré aussi-
tot que possible afin de séparer la partie liquide et
gpiritueuse de la partie solide qui n’est que de I'eau
glacée. Si I'on attend que le vin dégéle, il se trou-
blera, perdra sa couleur et deviendra fade, le seul
reméde alors serait d’ajouter au vin un litre et
demi d’alcool par piéce et de le coller. Au bout de
quelques jours, on soutire dans un fit méché et I'on
met en bouteilles.

On pratique "opération du méchage en retirant 5 ou 6 litres de vin
('une pidce et en faisant briler dans le vide 3 centimétres de méche sou-
frée. On bonde ensuite hermétiquement et on remplit la pidce quelque
iurs aprés,
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Vin trouble en bouteilles. — Lorsque I’on s'aper-
goit que le vin se trouble et dépose fortement dans
les bouteilles, il faut les vider dans un fat et lui faire
subir suivant sa maladie un des traitements que nous
avons indiqués ci-dessus; on le colle ensuite: et
aprés I'avoir laissé déposer quelques jours, on le
remet dans les bouteilles que 1'on a eu soin de
rentrer.

Vins blancs. — 1l arrive quelquefois que les vins
blancs jaunissent et prennent une apparence gale,
louche et laiteuse, cela tient généralement & ce que
la gélatine ne les a pas clarifiés; il faut prendre dans
ce cas de la poudre colle des vins blancs ' ou leur
faire subir le traitement des vins gras.

Nettoyage des fits.— Il estde la derniére impor-
ance de nettoyer avec le plus grand soin les fiits
devant contenir le vin afin d'éviter les altérations
qui peuvent résulter du défaut de propreté ou méme
du manque de préparation.

Si I'on emploie des fits neufs, ils peuvent donner
au vin un godt de bois, il faut donc laver le fiit avec
de I'eau bouillante dans laquelle on a fait dissoudre
{ livre de sel gris; on laisse séjourner celte eau
une journée dans le fdt, on le lave ensuite 4 I'cau
froide, puis, au bout d’un jour, on jette I'eau et onla
remplace par 2 litres de vin chaud avec lequel on
remue fortement la piéce.

Si 'on emploie des fits vieux, il suffira, s'ils on-
hon goat, de les rincer avec de I'eau bouillante etde
Jeau froide ensuite. Si, au contraire, ils sont moisis

§ Uhee 3. Lebeuf, & argenteuid, 3.
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ou aigres, n faut 'y verser 5 litres d’eau bouillante
avec 500 grammes de chaux vive et 100 grammes
de potasse; on roule le fiit de temps en temps pen-
dant trois on quatre jours et I'on rince ensuite i
I'eau froide avant de s’en servir. Si la moisissure
était ancienne, il faudrait y verser d’abord un qu:irt
de litre ’acide sulfurique avec un demi-litre d’eau
et laisser reposer quelques jours avec ce liquide,
puis continuer avec de I'eau bouillante et de la
chaux vive, comme nous venons de l'indiquer.

Conservation des vins em perce.

Du vin resté en perce, pendant plus e
année, se conserve parfaitement en mettant dans
les barriques une bouteille d’huile d’olive fine,
C'est. par le méme procédé que I'on préserve de
toute aliération, en Toscane, le vin qu'on a cou-
tume de mettre dans de grandes bouteilles, dont le
verre est trop faible pour résister aux efforts des
bouchons. L’huile répandue en couche légére sur
la surface du vin, empéche I’évaporation des partics
alcooliques, ainsi que le contact de I'air atmosphée
rique qui acidifie les vins.

Cidre.

Le meilleur moyen pour faire du bon cidre et le
conserver !(m::remp‘» est de rejeter toutes les pom-

1es pourries, d'écraser les bonnes et de les presser
pour en extraire le suc, sans ajouter d’eau. On n’en
ajoute que pour faire une boisson plus économique
et utiliserle marc qui contient encore du suc. Pour
donner un peu de force d cette boisson, on peut y
ajouter 2 kilog. de sucre brut par hectolitre d'cau
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employée. On peut conserver au cidre sa douceur
en le soutirant aprés la fermentation dans un fut
fortement soufré. :

La fermentation prolongée du cidre en rend la
conservation d'ﬂ‘wilo dans des bouteilles de verre;
on ne doit employer que des cruchons de grés trés-
solides et les tumr toujours dans une cave trés-
fraiche.

Eau de seltz arlificielle

Remplissez d’eau une bouteille ordinaire. Ayez
un 't\mldx(m tout prét afin de pouvoir boucher
promptement cette bouteille; jetez-y 2% grammes
de bi-carbonate de soude, puis 22 grammes d’acide
tartrique et bouchez & l'instant la bouteille avant
que l'azide i:n‘triqno se soit répandu et dissous dans
I'eaw.. Ficelez le bouchon et couchezla bouteille. On
a imaginé des appareils nommés gazogénes, dans
lesquels 1'eau de seltz se prépare
avee facilité et quine présentent pas
le désagrément que donne la bou-
teille d’eau de seltz lorsqu’on la dé-
bouche; désagrément qui consiste &
voir des flots d’eau gazeuse inonder
la table et les vétements. Ici un
robinet donne la facilité d'en’ ex-
traire & volonté et sans le moindre
inconvénient.

Le meilleur appareil pour prépa-
rer artificiellement ’eau de seltz est
celui connu sous le nom de Gazo=
géne-Briet. Nous en donnons ici la figure. On re-
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marquera que les parties, cotées 1 et 2 de cet ap-
pareil, se séparent. L’une recoit I'eau et 'autre les
sels.

Ces sortes d’appareils sont accompagnés d’une
instruction sur la maniére de s’en ser-
vir. Nous ajouterons, seulement, que les
poudres que 'on emploie (bi-carbonate
de soude et acide tartrique) doivent étre
tenues a 'abri de ’humidité et que 1'ean
doit étre la plus fraiche possible.

On obvie au désagrément du débou-
chage des bouteilles d'eau de seltz et de
Champagne, en se servant du syphon
dont nous donnons ci-joint la figure.
On l'introduit 4 travers le bouchon au
moyen de la vis A, et en tournant le robinet B I’eau
jaillit avec force par le bec C et remplit les verres
en un instant.

Boissons économiques.
A% Recette.

Créme de tartre. . . . . 400 grammes.
ou 33 gr. acide tartrique.
BmerEbrute . o v 150
Eau bouillante (ce qu'’il
faut pour dissoudre et complé-
ter 20 lit.).
Bicool 8/6. . . b 1 litre,

Mettez en Louteilles. Aromatisez avec la fleur de
sureau ou autre substance, si vous le désirez.
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2¢ Recette.

Syere-brut'sh et 4 kil. 250 gr.
¥Vinaigre fort « - aiss 1/2 litre.
Fleurs de sureau.. . . . 8 grammes.
Faites fondre le sucre, ajoutes le sureau et le vi-
- naigre (on peut ajouter 1 litre d’eau-de-vie). Faites
20 litres de liqueur. Mettez en bouteilles que vous
coucherez quatre ou cinq jours et que vous reléve-
rez ensuite. Boire apres huit ou dix jours.

Recette.

Pour 30 litres d’eau prenez:
Cassonade Bourbon. . . 4 kilogramme.
Eau-de-vie. . . . . .. i litre.

ou un 1/2 litre d’alcool.

Bon vinaigre. . . . . . 4/2 litre.
Grains de geniévre. . . . 2/3 d’un verre.
Coriandre. . L SN il 4/3 d’un verre.
Fleurs de sureau. . . . . 25 grammes
Fleurs de violettes. . . . 25 —

Laissez infuser trois jours, battez matin et soir
et mettez en bouteilles. Descendez les bouteilles a
la cave, couchez-les; en les ficelant on peut les
laisser debout.

4° Recette.

Hydromel. — Faites fondre une partie de miel
dans quatre ou cinq parties d’eau, écumez et clarifiez
avec un blanc d’ceuf par kilogramme. Jetez dans le
sirop bouillant avant la clarification, 100 grammes
de noly auimal par kilogramme de miel; écumez,

-~
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ajoutez ensuite 125 grammes de fleur de sureau
pour 2 hectolitres de moit, soit environ 4 grammes
par kilogramme de miel fondu. On peut remplacer
la fleur de sureau par des amandes ameres, des
graines d’angélique, fenouil, cumin, geniévre, co-
riandre, etc. Cette recette est celle de 'hydromel
yineux, mais si vous voulez un hydromel plus rap-
proché du vin, ajoutez 500 gramm me de
tartre par hectolitre ou 166 grammes d’acide
trique.

Lorsque la fermentation tumultueuse est termi-
née, ajoutez de 1'alcool si vous le désirez. Quinze
joursou un mois apres, collez avec des blancs d’ceufs.
Soutirez en bouteilles, que
saison est chaude.

es de er

sranay dakasnt s 1
vous laissez debout st lo

5° Recette.

Boisson hygiénique rafraichissante, employée
ar la compagnie du chemin de fer d’Orléans.
p | chad o)

80 litres d’eau, 4 litre d’eau-de-vie '
litre de café, 1 kilo

de cassonade.
6° Recette
H° hecette.

Piouerte. La piquette est une boisson qu'’il est fa-
cile de se procurer 3 bon compte dans les pays
vignobles, surtout dans les cantons ou le raisin ac-
N8
quiert une parfaite maturité. Pour l'obtenir, on
‘prend les rafles de raisin, aprés les avoir légérement
- égrenées, de maniére 4 laisser 4 peu prés 1a moitié

g ’
=des grains. On les met dans des tonneaux qu’on a
défoncés, et, aprés avoir rétabli le fond, on les con-
gerve dans cet état, pour en faire usage immédiate-

-
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ment, ou au bout de peu de temps. A cet eflet, on
les remplit d’eau, et on laisse fermenter pendant
huit 4 quinze jours. Alors on peut boire cette li-
queur, qui a un goiit aigrelet, piquant, et qui est
saine et rafraichissante. C’est une excellente bois-
son pour les ouvriers et les habitants de la cam-
pagne. On met_de I'eau dans le tonneau, & mesure
qu'on en retire la piquette, jusqu'au moment ou
I'on s’apergoit que celle-ci devient trop faible.

ey
s

1* Recette.

Prenez une bonne poignée de houblon; pour
410 centimes de fleurs de violettes; 350 grammes
de cassonade; pour 5 centimes de caramel; un
verre de vinaigre; neuf litres d’eau. Mettez le tout
dans une cruche et tenez-la dans un endroit chaud,
afin de favoriscr la fermentation. Dés qu’elle sera
établie, mettez votre boisson en bouteilles bien bou-
chées que vous coucherez dans la cave, mais il fau-
dra les surveiller pour les relever lorsque vous vous
apercevrez que les bouchons pourraient sauter.
Cette boisson ressemble 4 la biére blanche et son
goit est fort agréable.

8° Recette.

Voici une recette qui a beaucoup de rapport avec
la précédente, mais dont le produit ne ressemble
plus  la biére blanche, mais plutdt 4 celle que I'on
appelle 4 Paris petite biére.

Prenez une forte poignée de houblon;

Pour 10 centimes d’orge mondé;

500 grammes de sucre brut.
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Faites bouiilir le tout dans quatre litres d’eau du-
rant une demi-heure. Retirez du feu et ajoutez
pour 5 centimes de levure de boulanger, ajoufez
40 litres d’eau; laissez fermenter pendant quatre
jours et mettez en bouteilles bien bouchées.

On peut ajouter 4 cetie boisson un peu de cara-
mel pour lui donner la couleur de la biére ordi-
maire.

Si cette boisson, ainsi que la précédente, se faif
en hiver, on fera chauffer ’eau avant de la mettre
dans une cruche avec les divers ingrédients pour les
laisser fermenter. Si c’est en é1é, on ne la fera point
ehauffer.

9 Revette.

Prenez 30 litres de geniévre le plus noir, autant
d'orge et 1 kilogramme de fruits sauvages, tels que
pommes, poires, cormes, etc., cuits au four ; rem-
plissez 4 moitié un tonneau d’eau de riviére, de
fontaine, ou de puits, si cette derniére cuit bien les
légumes; mettez I'orge dans un chauvdron assez
plein pour qu’elle surnage, posez-le sur un grand
feu, faites-lui jeter deux ou trois bouillons pendant
une minute, retirez-le du feu, jetez-y le genidvre
et les fruits cuits, pour verser le tout ensemble dans
le tonneau par la bonde, que vous [ormerez bien
pendant deux jours pour laisser infuser le tout.
Apres ce temps, vous verserez chaque jour un seau
d’ean jusqu'a ce qu'il soit plein; alors vous cous
vrirez simplement 'ouverture de la bonde, sans la
fermer hermétiquement; la liqueur fermenters,
quelques jours aprés elle bouillira, et lorsqu'ells
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gera apaisée, VOUS POUITeZ YOUS en servir. A mesure
qu’on tire du tonneau cette liqueur,‘on peut y ajou-
ter de l'eau qui la perpétuera pendant plusieurs
mois de suite. On rend cette boisson plus savou-
reuse et de plus longue durée en 1’aromatisant avee
de la petite centaurée, de I'absinthe, etc.

l’hé’v":' .

La rétablir lorsqu’elle commence & 8'aigrir. On
sait que la biére ne se conserve pas aussi longtemps
que le vin dans un tonneau en vidange, c’est-d-dire
dont on retire chaque jour quelques bouteilles. Cette
liqueur prend un goiit acidulé désagréable, pour
peu qu’on la laisse séjourner dans un vase qui n'est
pas entiérement rempli. Il est cependant difficile,
dans les pays et dans les endroits od l'on na
d’autre boisson que la biére, de consommer, dans

I'espace d’une semaine ou de quinze jours, une bar-
' rique entiére de biére.

On a donc cherché, en Angleterre, le moyen de
parer & cet inconvénient, et on est parvenu 4 réta-
blir, dans son état primitif, la biére qui commengait
3 se giter dans des tonneaux en vidange. On soutire
a ceteffet, dans un vase quelconque, la quantité de
biére nécessaire 4 la consommation de la journée,
et on y jette une cuillerée  bouche de poudre fine
faite avec des coquilles d’huitres calcinées. On re-
mue la liqueur, qui est bonne 4 boire au bout d'une
demi-heare.




CONSERVATION DES ALIMENTS,

CHAPITRE II.

RECETTES
POUR LA CONSERVATION DES ALIMENTS. <

Conservation de la viande et du poisson.

Lorsqu’on veut eonserver plusieurs jours, pendant I'ét4,
de la viande, du gibier, du poisson on de la volaille, il faut
avoir soin, pour ces derniers de ] i
On lave le poisson dans de I'eau de
possible et on I'essuie bien, en sorte qu'il
cune humidite. Il faut placer ces substances dans un licn
frais, tel qu’'un cellier, en les suspendant et en les entou-
rant d’un linge serré, afin de les préserver de I’atteinte des
mouches.

Un excellent moyen est de les placer dans un panier que
Fon descend dans un puits et qnf‘ l on maintient & un pied
su-dessus de 'eau. 1l faut avoir soin de recouvrir le puits
d'un paillasson ou d’un couvere le en bois

Quand le temps tourne & I'orage, ou :v'mmp les pidces
sont un peu avancées, on les met dans une casserole avec
un peu de beurre, et on les fait cuire & moitié.

Dans ce cas, il faut aussi laver Vintérienr du corps
volailles, du gibier ou du poissc |
dans lequel on a fait ﬂmdre du sel.

Lorsqu’on a de la raie 2 un peu avancée, c'est-a-dire dont o
Fodeur est piquante, voici un moyen facile de lui restituer
toute sa fralcheur. Prenez du charh(,\n de bois qui n’ait pas
encore servi, concassez-le et remplissez-en un sachet de
toile, qui doit étre dela grosseur du poing. Si le morcean
de raie est tras-fort, faites deux sachets, et mettez-les dang
Feau ou vous ferez cuire votre raie.

Le charbon posséde une qualité désinfectante bien cone

tus f{r

11 reste

bon vinaigre
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nue; on peut, par ce moyen, rendre mangeables des vian-
des trés-avancées ; mais nous doutons que ce procédé soit
jamais employé dans une bonne cuisine, car, outre que la
viande est devenue insipide, bien qu'excessivement tendre,
il restera foujours une sorte de dégotit contre cette prépa-
ration.

Le charbon peut étre employé comme moyen de conser~
vation, en enveloppant d’un linge serré et fermé avee des
épingles le morceau de viande, et en I'enterrant dans du
poussier de charbon neuf. Si 'on veut conserver ainsi de
la volaille ou du gibier, il faut préalablement leur mettre
dans le ventre un sachet de poussier de charbon qui em-
plisse exactement la cavité. On fait de méme pour le pois-
son. Ce moyen est immanquable et n’dte rien a la qualité
des viandes.

On peut conserver des viandes pendant six mois, en les
faisant cuire & demi dans du vinaigre aprés les avoir désos-
sées, pourvu qu’on les tienne dans un lieu frais. Quand on
veut s'en servir, on les met tremper dans de I'ean avant
d’achever de les faire cuire. Cette préparation convient 3
toute espéce de viande.

Pour les poissons, nettoyez-les, frottez-les de sel, euisez-
les & I'ean salée et mettez-les dans un bocal avee du fort
vinaigre, auquel vous ajouterez du sel et des épices. Bou-
chez bien votre bocal et portez-le & la cave; vous conser-
verez, par ce moyen, des carpes, des brochets, des tanches,
le saumon, I'anguille, etc. On peut également mariner le
hareng de cette maniére, aprés I'avoir dessalé dans de I'ean
fraiche.

On peut de méme frire le poisson dans de I'huile, et lg
metire aprés dans le vinaigre.

Nous recommandons de n’employer & cet usage que des
vases de grés, de verre ou de porcelaine, et non de faience,
car I'action prolongée du vinaigre dissoudrait le plomb qui
forme la couverte ou vernis de la faience.

Conservation du bouillon.

Aussitot que la soupe du jour est trempée, on retire la
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viande et les légumes, et on passe le bouillon & travers un
tamis fin; en le laisse ainsi jusqu’au lendemain dans un
endroit frais; mais si la température est chaude et qu’on
soit privé de celher on ajoute pour chaque litre une petite
pincée de carbonate de soude. La premiére altération du
bonillon est I'acescence, ou le passage & I'aigre; le carbo-
nate de soude s’empare 'de I'acide qui se forme alors, et le
bouillon conserve sa saveur. Le lendemain, on fait bouillir
ceé méme bouillon, et on enléve une écume blanche occa-
sionnée par l'acide carbonique qui se dégage. Si le bouillon
n’offre alors aucun indice d’acide, on le conserve sans ad-
dition jusqu’an troisiéme jour; s'il a contracté une odeur
de sur, on ajoute da carbonate de soude.

Autre moyen

Lorsqu’on a du bouillon qui commence & s'aigrir, on le
met sur le feu, et lorsqu’il rentre en ébullition, on y jette
an charbon enflammé ou bien un sachet de poussier de
eharbon.

Moyen de conserver le poisson.

Faites-lui jeter un bouillon dans une quantité d’eau un
peu salée et suffisante pour le couvrir entiérement. Yous
pouvez le laisser vingt-quatre heures en été et trois jours
en hiver dans cette eau sans qu'il se corrompe, en veillant
& ce qu'il soit toujours bien recouvert.

Si vous étes forcé de le garder plus longtemps, remettez-
le dans la méme eau sur le feu, en y ajoutant un peu
de sel, et vous lui ferez refaire un bouillon, ce qui vous
permettra de le garder encore le méme espace de temps.
Mais la puissance de ce procédé s'arréte 1, en le répétant
de nouveau le poisson se détériore.

Employez pour cette opération une marmite de terrs,
ear un vase de fer donnerait un golt détestable au pois-
son.

Conservation des gibiers.

Ii ne s'agit simplement que d’enterrer le gibier dans ua
fas de blé ou de seigle. L'essentiel est qu'il soit parfaitement
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recouvert d’une certaine quantité de grain. On le retirera
au bout dequelques jours, de cette sépulture .provisoire,
aussi frais que 8'il venait d’étre tué.

Conservation du lard.

La maniére suivante de conserver le lard est d’autant
plus utile qu’elle est simple et peu cofiteuse : aprés que le
lard a été quinze jours dans le sel, il faut avoir une caisse
ou il puisse en entrer trois piéces; on mettra du foin am
fond, on enveloppera chaque pi¢ce de lard dans du foin,
et on en mettra une couche entre denx; cela 'empéche de
raneir, et on le trouve au bout d'un an aussi frais que le
premier jour. Il faut senlement avoir soin de le garantir
des rats et des insectes qui peuvent se glisser dans la botte.

Moyen d’attendrir la viande.

Avant de mettre dans la marmite le morcean de beeuf
destiné au pot-au-fen, battez-le fortement dans tous les
sens avec un baton bien lisse, tel qu'un rouleau de pétis-
ier. Vous continuerez cette opération pendant quelques
I ,mulh puis vous ficellerez votre viande et vous la mettrez
dans la marmite.

Vous ferez la méme opération avec le plat d’un couperet
sur des biftecks ou des cdtelettes que vous voudrez atten-
drir; mais il faut se garder de faire cette opération trop
longtemps d’avance, surtout dans les chaleurs d’été, car
eela haterait la décomposition de la viande.

Réduction du poids de la viande par la cuisson.

2 kilogrammes de beeuf perdent par I'ébullition, 500 gr.
2 id. perdent au rdtissage, 650
2 id. perdent cuits au four, 600
2 td. de mouton perdent par I'ébullition, 370
2 . perdent par le rdtissage, 680
2 d. perdent cuits au four, = 620

Salasson des viandes.

Lorsqu’on veut saler des viandes, on dOte, autant que pos-
pible, les vaisseaux sanguins qui les fraversent, en les reule
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Comme les jambons qui n’ont été pendus que pendsnt
peu de jours ne sont pas assez secs,’il faut encore les ex-
poser & nne température modérée et &2 un courant d'air.
Lorsqu'’ils sont parfaitement desséchés, on les smballe dans
des boltes ou caisses de la maniére suivante

On met une couche de jambons et une couche de sel de
huit centimétres environ d’épaisseur, et ainsi de suite, puis
on les abandonne & eux-mémes. Cette opération les pré-
serve des mouches dans les chaleurs de I'été et produit,
pendant un intervalle de six semaines, une fermentation
qui échauffe tellement les jambons que la graisse tend &
devenir transparente. Aussit0t qu'on s’apercoit de cet effet,
on les déballe, on les met dans des sacs que I'on.suspend;
ils ont alors ce fumet qui caractérise les jambons de
Bayonne. Cette fermentation dégage les parties superflues
du sel dont ils sont imprégnés, rend la viande plus tendre
et lui donne le fumet recherché par les gastroromes.

Beurre

¢ dans un lien trés-

Le beurre récent doit étre conse
frais on tenu dans un vase p dans de I'eau fraiche
qu'on renouvelle plusieurs fois par jour, ou enveloppé
dans un linge, qu'on tient toujours humide. Mais quelles
» soient les précautions qu'on prenne, il ne tarde pas,
surtout lorsqu’il fait chaud, & s’altérer au contact de l'air
et & devenir rance. La fabrication du beurre n’étant pas
tgale dans toutes les saisons, il faut donc, pour le préser-
r de toute altération, employer des moyens de conserva-

t

tion qui consistent a le saler et a-le fondre.

at

Salaison du beurre.

On prend deux parties de sel de cuisine, une partie de
sucre et une partie de salpétre, on pile le tout et on le
méle parfaitement; on répartit ensuite 140 grammes de ce
mélange sur 500 grammes de beurre, que 'on pétrit avee
soin jusqu'a parfaite incorporation des substances, pour que
les sels pénét de toutes parts le beurre. Ainsi pétri, il
se met dans des vases de grés bien lavés et trés-secs, que
'on a soin de bien boucher. Cette méibode, qui permet de
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conserver le beurre trés-longtemps, a encore 'avantage de
le rendre ferme et moelleux.

Le choix du sel, du sucre et du salpétre propres a la
préparation que nous indiquons n’est pas indifférent.

Le sel doit étre préalablement purifié et bien desséché
au four ou & lair.

Le sucre sera aussi bien pur, blanc et sec.

Le salpétre (nitrate de potasse) que beaucoup de per-
sonnes pourraient répugner d’employer dans la crainte de
provoquer des accidents, n’est nullement dangereux a la
dose que nous indiquons et ne peut agir que comme rafrai-
chissant. On doit avoir soin de w le procurer trés-pur.

Huit j();11‘< aprés que le beurre a été déposé dans les va-
ses, on s’apercoit qu’il s’est tassé et qu’il s’est formé du
vide omrv !m et les parois; on prépare une forte saumure
en mettant du sel épuré d au chaude, tant que
cette eau pourra en dissoudre, erse froide et peu
a peu sur le beurre jusqu’a ce qu'il en soit bien recouvert;
on porte ensuite les vases dans un lieu frais

On emploie I'eau ('hmxdn pour préparer ":1
raison de sa propriété de dissoudre une plus
tité de sel

on I

saumu

Beurre dema-sel.
Dans le pays de Brai!, le beurre, aprés avoir été soi-
gneusement lavé et pétri dans plusieurs eaux froides, pour
le débarrasser de tout le petit lait qu'il contient, est ([t‘lu u
en couches minces sur une grande table m‘*\ propre et
humide, on répand dessus, pour chaque demi-kilogramme
de beurre, 30 grammes de sel desséché au fo t broyé
dans un mortier de pierre ou de bois, on p¢ 1‘1! le tout
avec un roufeau de bois, jusqu'a ce ff le sel et le
beurre soient bien incorporés. On empl i
préférence au blanc.

e

=
—
)

Beurre fondu.
La fusion est un autre moyen de conserver le beurre

! Petit pays de Normandie dont les principales villes sont Neafchatel
et Gournay.
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qu on destine a étre gardé trés-longtemps. Pour purifier le
beurre par la fusion, on le place dans un chaudron de cui-
vre, sur un fen doux. Quand il est devenu liquide, il monte
4 la surface -une écume qu’on enléve, et les impuretés se
précipitent an fond du chaudron. On augmente encore
sensiblement I% fen jusqu’a ce que le beurre bouille, tou-
jours en écumant et en remuant, pour empécher que les
matidres précipitées ne brilent au fond. L'opération se ter-
mine lorsqu’il ne s'éléve plus d’écume et que le liquide est
transparent : on le sale alors et on le laisse refroidir dans
le chaudron, de facon & pouvoir y tenir le doigt sans se
braler, puis on le décante doucement, jusqu’au dépot, dans
des vases de grés qu'on a fait chauffer et qu'on couvre
avec soin.

Beurre fondu au bain-marie.

Avec ce procédé, le beurre a beaucoup moins I'action du
feu et conserve beaucoup plus de saveur. Pour bien réussir,
il faut le faire fondre dans un bocal de verre, posé dans
une casserole ou dans un petit chaudron au fond duquel
vous aurez mis une grille ou un triangle en bois pour em-
pécher que le bocal ne touche le fond. Maintenez toujours
une assez douce ébullition. Par la transparence du verre
vous pouvez vous assurer de la clarification du beurre;
g'il I'est suffisamment, enlevez le chaudron du feu el retirez
le bocal lorsque I'cau ne sera plus que tiéde; laissez-le
ensuite refroidir pour le plonger de nouveau dans I'ean
titde jusqu’a la hauteur du beurre; retournez-le sur une
assietle et retirez entiérement le dépot sans crainte d'enlever
du beurre, remettez-le ensuite dans une casserole, puis
faites-le fondre encore au bain-marie et versez-le avec pré-
caution dans un pot en faience.

Moyen d’enlever la rancidité du beurre.

1l faut le battre ou le pétrir dans une quantité d’eau suf-
fisante, contenant vingt & trente gouttes de chlorure de
chaux par kilogramme de beurre ; laissez le beurre en repos
pendant deux heares. puis oétrissez-le de nouveau dans de

28




494 CONSERVATION DES ALIMENTS.

'eau. 1] sera méme bon de réitérer ce lavage deux fois, en
changeant chaque fois I'ean.

Beurre fait d la minute

A la fin de I'hiver, & I'époque o le beurre
frais est encore assez rare, parce que les vaches nour
ries & I'étable n’ont pas encore été conduites au paturage
voici un moyen facile de 8'en procurer & I'instant, pourvu
qu’on ait de la créme :

Au lieu de baratte, prenez une bouteille & large goulot,
remplissez-la aux trois quarts de bonne créme, puis agitez-
la dans tous les sens, & force de bras; secouez de haut en
bas et de gauche & droite. Le beurre ne tardera pas & s'ag-
glomérer; quand vous vous en apercevrez, faites couler
dehors le petit lait, et, tournant toujours du méme coié,
faites prendre au beurre la forme d’'un petit rouleau qui
gortira facilement par le large goulot de vofre bouteille.

Il est presque inutile d’ajouter qu'il faudra soigneuse-
ment laver votre bouteille & I'eau chaude pour gu’elle ne

prenne pas une mauvaise odeur.

i

Conservation des cufs.

Il y a plusienrs moyens de conserver les ceuls, presque
tous demandent du femps et des soins. Voici le plus simple
et le plus économique. Mettez dans un baquet quelques
poignées de chaux vive éteinte; posez dessus un pla-
teau en bois percé, & défaut un fort lit de forte paille de
seigle et rangez-y les ceufs, puis versez dessus le lait de
chaux pour les eouvnr d’environ six & huit centimétres.

Lait de chaux. — Délayez de la chaux vive dans de I'ean
jusqu’'a ce qu'elle forme une pate de la consistance de la
créme double, laissez-1a se dissoudre et reposel , écumez-la
aprés, puis décantez-la pour la verser sur les ceufs lors-
qu’elle est refroidie. — La quantité d’eau que I'on prend
doit dtre environ des trois quarts du contenu du baquet,
et la chanx éteinte mise sous le plateaun doit étre en rapport
avec ceite quantité; cette chaux sert & revivifier le lait que
I’évaporation altére.

&
'
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Recounvrez le baquet avec un rond de bois. Pour retirer
fes ceufs, on se sert d’'une cuillére percée.

Autre moyen. — On enduit les ceufs d’'une couche asser
consistante de gomme arabique fondue dans I'eau, et lors-
qu'elle est séche, on les met dans une caisse et on les re-
couvre avec du charbon pulvérisé bien sec. Lorsqu’on veunt
les employer, on les fait tremper dans de I'ean froide pounr
les nettoyer. Ce procédé est bon et peu cotiteux si on em-
ploie de la gomme commune.

Autre moyen. — On plonge les ceufs dans de I'eau boud-
lante, on les y laisse pendant une minute au plus, puis on
les retire pour les fairesécher; on les range sur des tablet-
tes garnies de paille ou de son dans un lieu sec et obscur
autant que possible. Ces ceufs ne seront pas altérés parce
qu'il ne peut y avoir d’évaporation. Lorsquon vent en
manger & la coque, il faut les plonger dans I'ean bouillante
et les y laisser 2 minutes; si on les emploie pour étxe cuits
sur le plat, il faut en mettre davantage 4 canse du déchet.
8i 'orr‘en fait une omelette, évitez d'y mettre la partie
coagulée.

Ces trois moyens sont les meilleurs, aussi nous nous
dispensons de donner les autres qui sont loin de donner
d’aussi bons résultats; on peut trouver d’autres procédés
en observant toujours que les ceufs doivent 8tre trés-frais,
et qu'il faut les priver du contact immédiat de Vair, de
Phumidité, de la chaleur et de la gelée.

Conservation du lat,

Remplissez de lait frais une bouteille que vons plonge-
rez jusqu'au goulot dans de 'ean que vous laisserez bouil-
lir un quart d’heure. Retirez alors votre bouteille et bon-~
chez-la immédiatement avec soin, en la goudronnant, afin
que le lait qu'elle renferme n’ait aucune communication
avec 'air. Vous pourrez conserver de cette maniére du lait
pendant plus d'une année.

Autre procédé. — Mettez une cuillerée de raifort sau-
vage, ! ripé dans une terrine de lait. Ce lait conservera

¢ Le raifort sauvage qu’on appelle aussi Houtarde des dllemands, est
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sa douceur pendant plusieurs jours, soit qu'il reste exnosd
a V'air, soit qu’on le tienne dans un cellier, tandis que celu
gui p’aura pas subi cette préparation deviendra aigre.

Conservation des graisses et leur clarification.

Dans les cuisines, on a les graisses provenant des rotis,
des dégraissés, des cuissons, de sauces, de jus et de bouil-
lon. Les unes et les autres se clarifient de méme ; mettez-
les dans une casserole sur un feu vif, et lorsque le bouil-
lonnement devient moins fort, retirez la casserole sur un
feu extrémement doux ; jetez dans la graisse une tranche
assez épaisse de pain humide, laissez bouillir doucement,
at lorsque le pain [rit, retirez la casserole du feu ct passez
la graisse & la serviette lorsquelle aura perdu so grande
chaleur. Les graisses rancissent lorsquelles ne cont pas
bien clarifiées, et lorsqu'il y reste encore des partics aqueu-
ses elles ne peuvent frire; aussi chaque fois que vous en
ferez clarifier, n’oubliez pas d'y sjouter un morceau de
pain humecté. Placez la dans un lien sec et frais, les pots
bien bouchés avec de fort papier.

Graisse d aie.
Opérez comme ci-dessus et n’oubliez pas le moreean ds
pain humecté. Cette graisse doit avoir une couleur blonde
que vous obtiendrez en laissant frire un pen plus le pain.

Enlever la rancidité de la graisse.

Faites fondre votre graisse dans de I'eau bouillante, en
y joignant un nouet de poussier de charbon de bois formé
avec un linge blanc et d'un fissn assez serré pour ne pas
laisser passer la poussiére de charbon. Donnez plusieurs
bouillons & I'eau et a la graisse fondue qu’elle contient;
puis retirez le vase du feu, Otez le nouet et laissez refroi-
dir la graisse qui aura perdu sa rancidité.

Le noir d’os, que 'on appelle également noir animal;

une racine blanche semblable 3 un gros panais. Rapée, elle remplace par-
faitement la moutarde, et forme un eondiment fort agréable aves I
bouilii,
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produit un eifet encore plus complet que le charbon de bois.
Conservation des légumes.

Les racines, telles que carottes, panais, navets, salsifis,
se conservent dans une cave ou un cellier, enterrées dans
du sablon jusqu’a la fane. On les range obliquement, c’est-
a-dire par couches inclinées et sénar(cs par des lits de sa-
ble. Il est essentiel que chaque racine soit isolée de la ra-
cine voisine par le sable, et qu’elle soit bien séche avant
d’y étre placée. La fane doit dtre coupée & trois ou quatre
tentimétres de la racine.

Choux.

Les choux-pommes ou cabus et les choux de Milan pea-
vent e conserver en les couchant 2 terre dans un cellier,
les uns & coté des autres. On dispose les rangées de fagon
que les tétes touchent aux racines de ceux qui sont devant;
on jette un peu de terre sur ces racines, et, quand les ge-
s approchent, on couvre les choux avec de la grande li-
titre sdche et bien secouée. On pent aussi se borper  les
dre & un plancher dans un lien ol il ne gele pas.

Choux-fleurs.

Nettoyez la pomme de toutes ses feuilles et coupez les
par tranches de I'épaisseur du doigt; mettez-les dans de
I'eau bonillante avec une poignée de sel, et faites-leur jeter
un bonilion. Aprés les avoir retirés et égouttés, mettez-les
au soleil sur des claies, et, deux jours aprés, dans un four
qui ne soit que tiéde. Si en les retirant, vous ne les trouvez
pas suffisamment secs, remettez-les encore an four. Cela
fait, enfermez-les dans un sac de papier et conservez-lez
pour le besoin,

Artichauts,

On choisit les plus beaux et les plus sains, On coupe Ia
gueue et Vextrémité des feuilles, et on les trempe dans
Peau bouillante assez longtemps pour pouvoir en extraire
le foin. Saupoudrez l'intérieur avec du sel ef placez-les
dans un vase de grés avec de I'eau et une bonne poignéa |
de sel; le lendemain, changez votre eau et failes une sau-

28.




408 CONSERVATION DES ALIMENTS,

mure plus forte encore avec trois ou quatre poignées de sel -
et un verre de vinaigre. Il est bon de recouvrir la saumure

d'une couche légére de beurre fondu, on d’huile, qui,
péchant le contact de V'air, contribue a la conservation
des artichauts. On les fait tremper dans I'ean tidde avant
de les manger, et I'on a soin de les faire cuire & grande
eau pour leur enlever le gofit de saumure.

441

Haricots verts. ok

Les meillears haricots & confire proviennent de Iv se-
mence de haricots gris. On épluche ies bouts, on les met
jeter un bouillon dans de Ie: villante pendant dix mi-

, mutes, puis on les jette d 'eau fraiche pour les re-
froidir; on les fait égoutter; on les met dans des pots
propres, et par—zy’!cssns une sa re jusqu’au bord du
pot; on verse cnsuite sur la saumure une petite quantité
de beurre fondu ou d’huile. 1l faut serrer ces pots dans un
endroit qui ne soit ni trop chaud ni trop froid.

La saumure se fait avec deux tiers d’eau, un tiers de vi-
naigre, et une livre de sel pour chaque pinte de liquide.
On fait chauffer 1a saumure jusqu'a ce que le sel soit fonda,
On la laisse ensuite reposer au clair, et 'on s’en sert.

Pommes de terre.

Les pommes de terre se conserveront parfaitement
i on les met dans un tonneau défoncé, avee assez de sable
pour remplir tous les intervalles, en sorte qu'elles ne se
touchent que le moins possible.

Yoici un antre moyen pour empécher leur germination
indiqué par M. Vilmorin, célébre horticulteur, il consiste &
étendre sur l'aire d’on grenier, chaque année, & Ia fin de =

février on au commencement de mars, une couche de tn-
bercules, dont I'épaisseur ne doit pas excéder 8 2 10 centie
meétres. Les fendtres ou lucarnes devront rester ouvertes
toutes les fois qu'on ne craindra ni la pluie ni la gelée.
Cette exposition de la pomme de terre & I'air et ala iu-
midre arréle sa végétation; elle verdit a sa surface, mais
elle conserve sa fermeté en méme temps que ses facu!iis
végélutives, si on avait intention d’en planter. -~
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CONSERVATION DES SUBSTANCES PAR LE BAIN-MARIE.

La conservation de ces substances est due A la centrali
sation de I'air concentré, au parfait bouchage, & la qualité
des fruits, aux degrés de sirop selon leur plus ou moins de
maturité, et & la durée des cuissons en rapport avee le
fruit.

On choisit les bouchons du liége le plus fin, sans gercus
res ni fragments durs et d’'une grosseur telle qu’ils puissent
entrer avec pression an moyen du bouchoir fig. page 469.
Pour les rendre plus moelleux, on les prend tant soit pen
plus gros qu'il n’est nécessaire et on enléve 'excédant avee
upe répe fine, ou bien on les fait tremper pendant deux
heures, puis on les bat avec une palette pour les amollir,
mais avant on doit couper I'ardte du petit bout. Le bou-
chon doit entrer de 3 quarts. En remplissant les bouteilles,
oni doit réserver au moins 2 centimétres de vide entre le
bouchon et le contenu. Avant de boucher, il faut tasser
légérement les bouteilles pour qu'il y ait le moins d’air
possible. :

On doit employer des fruits fralchement cueillis un pen
avant leur maturité, sans tache ni gercure, tous égaux et
trés-sains. 11 faut rejeter les fruits trop mars, autrement ils
fermenteraient. Si dans le nombre il s’en trouvait quelques-
uns bons et un pen murs, employez-les en leur donnant un
sirop plus fort en degré selon leur point de maturité. Le
trop de degrés du sirop racornit le fruit. On doit aussi ap-
porter du soin a la mise en bouteilles; les fruits doivent
étre rangés avec ordre a I'aide d’une palette. On les tasse
avant de les remplir de sirop ; nous désignons cenx auxquels
il ne faut point de tassement. On se sert d’'un chaudron ou
d’une bassine de 30 a 35 centimétres de hauteur et de 45 &
50 centimétres de largeur. On garnit le fond d’une clayette
ouaves de la paille longue, dont on fait un lit de 3 centima-
tres d’épaisseur environ, sur lequel on place les boateilies
debout, enveroppées dans un petit sac que I'on attache au=

=2 et i S Y Y ,m S




800 CONSERVATION DES ALIMENTS.

dessus dn bouchon, ou avec du vieux linge pour éviter la
casse. Versez I'ean froide jusqu’a b centimétres an-dessous
de la cordeline: couvrez les bouteilles avee des linges
mouillés pour empécher le refroidissement et les préserver
de la casse. Amenez lentement I'ébullition que vous main-
tiendrez jusqu’an point indiqué pour chaque substance et
déconvrez aussitdt. Evitez de retirer de suite les bouteilles,

I’action subite de I'air froid sur le chaud les ferait casser.
Refroidissez en retirant de I'ean chaude et en en mettant
de la froide avec précantion, au moyen d’un long enton-
noir assez étroit du bas, que vous introduisez ¢h et 12 con-
tre les parois de la bassine. Ne sortez les bouteilles qu’a.
prés le complet refroidissement. Si 'on a un endroit see
pour les (Yépusnr, il est inutile de les goudronner; dans le
cas contraire, cette opération se fait le lendemain.

Légumes.

Pois. — Choisissez des pois de Clamart; triez-les pour ¢
extraire les trop fins et tous ceux qui pounamnt dtre ta-
ehés on piqués; jetez-les dans 'eau bouillante, maintenez
une fo;?e ¢bull u'on Lorsqu’ils seront cuits et encore un
peu fermes, versez-les sur un tamis et laissez-les refroidir
gour les metire en bouteilles. Tassez, bouchez, fixez-le lien
de (il de fer et donnez 25 minutes d’¢bullition

Lorsqu'on veut en faire usage on vide dans une casse-
role les pois contenus dans nne bouteille, ou ajoute un
morcean de beurre trés-frais, un morceau de sucre, un
bouquet de persil et on achéve la cuisson.

Towmates. — Choisissez-les trés-mires, bien rouges, sans
tache ni moisissure, arrachez le calice (le vert), coupez-les ¢n
deunx, pressez-les et mettez-les fondre dans un chandron sur
un feu modéré, remuez; lorsqu’elles seront bien fondues,
versez-les Adans un linge étendu sur une clayette ou sur un
paxier p!al puis laissez-les égoutter jusqu’au lendemain.
Epongez ('eau qui se trouve retenue dans quelques caviiés,
passez les tomates & I'étamine et mettez-les en bout »_.l.aa,
bouchez et dounez 15 minutes d’ébulliti

)

“;‘A
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Truffes. — Faites-les tremper dans I'eau le temps néces-
saire pour Oter la ferre qui les recouvre. Brossez-les en les
retrepopant dans I'eau jusqu’ace qu'il n'y en ait plus aucune
trace. Enlevez légérement avec le couteau les parties ru-
gueuases qui les recouvrent. Mettez-les dans une casserole
avee un peu d’eaun et un peu de sel, convrez-les et faites les
cuire. Retirez-les du feu lorsqu’elles céderont un peu sous
la pression des doigts; laissez-les refroidir, mettez les en
bouteilles, donnez 1 heure d’ébullition si elles sont grosses
et une demi-heure si elles sont en quartiers.

Fruits.

Péches. —On choisit des péches belles et sans tAches. La
galande, la grosse mignonne et la pavie-alberge peuvent
étre employées assez mires et le brugnon musqué pas trop
ferme; remplissez [a bouleille avec du sirop & 26 degrés
et donnez 3 minutes d’ébullition.

Abricots. — On donne fa préférence & I"abricot commun
et a Pabricot-péche de plein vent. Il faut les choisir d’une
belle couleur jaune et un pen fermes, quoique mars. Cou-
pez-les-en deux, retirez les amandes que vous émondez,
rangez-les dans les bouteilies, ajoutez les amandes; rem-
plissez avec du sirop & 26 degrés et donnez 3 minutes
d’ébullition.

Prunes. — Prenez des prunes de reine-Claude un peun
fermes, piquez-les jusqu'au noyau avec 2 ou 3 aiguilles
fichées dans an bonchon. Coupez les queues & 5 millimé-
tres du fruit; rangez-les avec précaution dans les bouteilles
et remplissez avec du sirop 4 26 degrés, donnez 4 minutes
d’ébullition,

Mirabelles (la grosse). — Choisissez-les d'un beau jaune
et pas trop mires, coupez les queues & 5 millimdtres du
fruit; remplissez avec du sirop & 22 degrés et donnez 3
minutes d’ébullition. Tassez-les peu.

Ananas. — Epluchez-les d’abord trés-légérement, puis
un peu plus largement; mettez les parures de cdté. Cou-
pez-les en tranches de 3 millimétres d’épaisseur, rangez-les
dans des bouteilles & large goulot et remplissez avec du
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sirop & 28 degrés, donnez 4 minutes d’ébullition. Metter
les parures en bouteilles, ajoutez le méme sirop et donnez
une méme ébullition.

Cerises. — Prenez-les saines et pen mfires; coupez les
quenes 4 5 millimétres du fruit; remplissez de sirop a 28
degrés et donnez 3 minutes d’ébullition.

Chicorée.

Aprés I'avoir épluchée et lavée avec soin en rejetant les
feuilles vertes, on la jette dans I'eau bouillante et salée;
on la retourne jusqu’a ce qu’elle soit diminuée de volume
sans éire cuite, on la jette alors dans de I’eau fraiche; on
la retire ensuite, et on la laisse égoutter; on la met dans
des pots de grés et on la foule bien. Au bout de vingt-
quatre heures, elle rend beaucoup d’eau salée; on I'égoutte
de nouveau en la pressant, puis on verse dessus de la san
mure bien claire. On recouvre le vase d’'une couche d’huile
comme pour les haricots verts.

Oseille.

Epluchez et lavez-la & grande eau et plusieurs fois;
lorsqu’elle est égouttée, pressez-la fortement entre les
mains pour en extraire I'eau, et jetez-la dans un chaudron
avec un peu de sel ; tournez-la avec la spatule pour qu’elle
fonde, puis appuyez dessus, et retourncz-la pour qu’elle
cuise également. Si en la touchant elle se met en pate,
retirez-la pour la verser sur un ou plusieurs linges étendus
sur des paniers d’osier plats, puis laissez égoutter vingt-
quatre heures. Il reste toujours un peu d’eau dans les
erenx de la couche, épongez-la et renfermez I'nsgille dans
des pots de grés, tassez pour qu'il 0’y ait point d'air, et re-
couvrez-la d'un centimétre d'épaisseur avec du beurre
fondu ou avec de Ia bonne graisse de beeuf et de veau mélée
et clarifiée.

Préparation dres cornichons
On épluche les cornichons en Otant la queus et les por-
tions de fleurs qui peuvent rester an bout; puis on les
brosse un & un avec une vergette demi-rude. On les met
alors dans une terrine de gres; on les saupoudre de sel
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¢t on secoue fortement pour que le sel se répande sur les
fruits. Il se forme bientAt une saumure, composée du sel
et de I'ean que les cornichons ont suée. Le lendemain,
on jetfe cette sanmure et on saupoudre de nouveau avee
du sel, qu'on laisse 24 heures, en secouant plusicurs fois
la terrine dans la journée; il se forme de nouvean de
I'eau qu'on retire. On les met ensuite dans un bocal, et
on verse dessus de bon vinaigre de vin. On les y laisse huit
jours, puis of retire le vinaigre, qu'on gardera pour les
usages de la cuisine. On verse ensuite du vinaigre nouveaun
sur les cornichons, en y ajoutant tous les assaisonnements
et accompagnements que vous voudrez, tels que poivre,
épices, estragon, menthe, laurier, fenouil, percepierre,
piment, etc., el

Ne jetez jamais du vinaigre bouillant sur les cornichons,
comme le font quelques personnes; ne les préparez que
dans des vases de grés, de porcelaine ou de verre, et défiez-
vous des cornichons d’un vert trop vif et trop cru: ils
doivent souvent cette couleur a du cuivre dissous dans le
vinaigre.

Conservation naturelle des ffiruits.

1 faut pour conserver les fruits les mettre dans un lien
ni trop clair ni trop sombre, ni trop humide ni trop sec,
éloigné de toutes secousses et de matiéres pouvant entrer
en fermentation ; le sol doit étre carrelé ou parqueté, il
doit étre tenu trés proprement; les fruits doivent étre
placés sur des tablettes éloignées du mur, afin que l'on
puisse circuler autour pour en passer I'inspection. Une
couche de paille longue et bien séche doit recouvrir les
tablettes. On y placera le fruit sur son ceil, et on les tien-
dra assez éloignés les uns des autres. Dans les fortes gelées,
il est nécessaire de recouvrir les fruits avec des couvertures
de lame. On doit anssi calfeutrer avec soin toutes les ou-
vertures. Cette conservation demande, en général, de fré
quentes visites et une grande propreté.

Raisins. — Choisissez les raisins dont les baies (grumes)
goient trés-espacées et cueillez-les un peu avaat lenr ma-
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turité. Avec de petits ciseaux coupez les baies tachées,
celles trop rapprochées et tout ce qm serait altéré par ta
moisissure ou autre chose, il faut qu’ils soient d'une pro-
preté parfaite ; laissez-les reposer pour faire sécher les
coupures.

Etablissez dans une grande boite un lit de son, bie
séché au four, auquel vous donnerez au moins 5 cen umvh(‘s
d’épaisseur ; formez sur cette premicre couche un lit de
grappes, veillant & ce que le raisin ne touche pas les parois
de la boite et & ce que le son pénétre bien entre les inters-
tices que laissent entre eux les ¢ 5 de raisin.

Recouvrez ce premier li d’une couche de son,
recouvertason tour par un lit de rais i*).(‘.onli;tm‘z ainsi, ep
alternant Ie son et les grappes, jusqu'a ce que la boite soit
remplie. Replacez-y !v couvercle en veillant & ce qu’il soit
hermétiquement fermé; placez-la dans un lieu sec et od
la température soit éw:‘:~, autant que j‘(l_&\l!;lr, et vous
conserverez plus de six
altération.

Com

e Ao
uns aes

ruits sans la moindre

il est essentiel d’isoler les grains de raisin les
tres, par I'intermédiaire du son, le raisin blane,

au raisin

pour ce mo\‘o de conservation,
roir, dont les grappes sont fort ser
Aulre f, — On conse nuaqwl-;n in en le ¢

pendant par une pelite S en fer & des tringles de Dbois
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horizontales, supportées par quatre montants. On place ces
porie-raisin dans une piéce réunissant les conditions que
nous avons énumérées plus haut, et on peut de cette facon
le surveiller fréquemment et enlever au fur et & mesure les
grains gatés.

Auire procédé. — Choisissez de belles grappes de chas-
selas; enlevez soigneusement les grains meurtris ou gatés,
puis enduisez de cire A cacheter I'extrémité de la queue de .
chaque grappe, et suspendez ces grappes dans un lieu aéré
et surtout bien sec. Vous pourrez, par ce moyen, conserver
du raisin pendant quatre ou cing mois.

Poires.

Les poires qu'on veut conserver doivent étres mires &
point, et sans aucune meurtrissure ni éraillure sur la peau.
Trempez le bout de lear queue dans de la ecire d’Espagne
ou du goudron & bouteille fondu, et mettez-les sur des
planches en liea sec.

Autre moyen de conservation pour les poires st les pomnus.
— Les fruits cueillis et apportés dans la serre, couvrez-les
d’une toile et de foin par dessus. Préparez ensuite - des
jarres en terre vernissée, faites sécher du sable fin et sans
mélange. Mettez au fond de la jarre une couche de ce sable
sur laquelle vous arrangerez un lit de fruits. Vous econti-
nuerez ainsi, en alternant les lits de fruits et les couches
de sable jusqu'a ce que la jarre soit pleine; comblez-la
d’un dernier lit de sable et mettez le couvercle.

La jarre doit étre placé dans un lieu sec et autant que
possible a I'abri de la gelée. En arrangeant les fruits, vous
veillerez & ce qu’ils ne se touchent pas entre eux, ni anx
parois de la jarre. Vous en écarterez soigneusement tous
ceux qui sont meurtris ou véreux.

Moyen nouveaw de conserver touse espéee de fruits.

Les fruits que Pon ehoisit doivent étre mirs, mais sans
exces. 11 faut rejeter tous ceux sur lesquels on remargue-
#ait des taches ou des meurtrissures; vous supprimeres les

29
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grains altérés des grappes de raisin ou de groseille, et vous
rejetterez tout fruit piqué.

Vous prendrez une bolte de grandeur suffisante que
vous garnirez intérieurement de papier soigneusement
Jollé.

Vous vous procurerez du sablon blanc ou jaune parfai-
lement sec; s'il ne I'était pas, on le ferait passer an four;
vous en mettrez une couche de 2 ou 3 centimétres au fond
de la bolte; puis vous rangerez vos fruits sur cette couche
en évitant qu'ils se touchent, ensuile avec un tamis vous
ferez tomber en forme de pluie une nouvelle couche de
sablon sur ces fruits jusqu'a ce qu’ils soient recouverts a la
hauteur de 2 centimétres. Sur cette conche vous établirez
un nouveau lit de fruits, puis de sable, et ainsi de suite
jusqu’a ce que la belte soit remplie; la derniére couche
doit avoir une épaisseur double des autres.

Vous conserverez cette boite dans un lien parfaitement
sec.

Noix séches.

A

On peut rendre aux noix une fraicheur presque égale &
celles des noix nouvelles, en creusant en ferre un trou
profond de 50 centimétres, au fond duquel on dépose,
enveloppées dans un linge, la quantité de noix dont on
veut faire usage a la fois, car s'il en restait, elles moisi-
raient. Vingt-quatre heures aprés on les retire, et elles
sont aussi faciles & débarrasser de leur pellicule que si elles
venaient d’étre cueillies. Elles ont également repris une
certsine douceur.

Dessiccation des légumes.

La dessiceation des légumes est un excellent moyen de
eonservation; ils n’ont point autant de godt que ceux con-
servés au bain-marie, mais ils ont I'immense avantage
d’entrer pour uile grande partie dans I'alimentation des
peuples. Nous sommes tributaires de la Hollande pour ce
procédé. Etant dans ce pays en 1827, nous en avons fait
usage avec succes, ceite industrie y était et y est encore
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trés-étendue. MM. Masson et Cholet ont perfectionné cette
fabrication et 'ont portée presque au dernier degré.

Un ménage a beaucoup plus d’intérét & achever ces I¢-
gumes qu'a les fabriquer; cependant nous en donnons les
procédés qui ne sont sans doute pas ceux de ces messieurs,
mais qui peuvent donner de bons résultats.

1l faut une grande étuve ayant des chdssis garnis de ca-
nevas bien tendus, espacés de 10 & 12 centimétres I'un de
Pautre et qu’on puisse retirer comme des tiroirs.

On se sert aussi d’'un grand four qu’il faut maintenir &
60 degrés, ce qui est difficile 2 moins que I'dtre ne soit en
fonte et que les chassis 0’y portent pas, car il faut prolon-
ger la chaleur jusqu’a parfaite dessiccation.

Maniére de faire sécher. — On étend ces légumes sur les
chissis, en en faisant une couche légere, et on les met aus-
sitdt dans Vétuve ou dans le four; il faut les remuer de
temps en temps pour hiter la dessiccation et pour éviter
la fermentation ; laissez-les ainsi jusqu’a ce qu'ils soient
assez secs.

Un point essentiel est que les légumes soient cueillis et
séchés le méme jour.

Lorsque les 1égumes sont parfaitement secs, on renferme
les pois, les flageolets, les féves de marais, les choux-fleurs
et les choux de Bruxelles dans des bocaux ou dans des
boltes bien propres qu'on bouche et qu'on place dans un
lieu trés-sec. On met les antres dans des sacs de toile ou de
papier ou dans des bottes et dans un endroit sec.

Lorsqu'on veut employer ces légumes, il faut les laver
en les maniant légérement dans la main, puis on les fait
tremper pendant 2 heures et demie dans de I'eau tidde ; on
peut les faire cuire dans leur eau en y ajoutant un pen de
beurre et du sel en quantité suffisante, puis un bon mor-
ceau de beurre {rais en versant ce potage dans la soupiére,

Pour les petits pois, faites-les tremper dans de I'ean
tidde juste a leur hauteur et couvrez le vase, sautez- les
ensuite avec du beurre,
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prenez 50 grammes de sucre par livre de fruit; mettez-les
dans un poélon et faites un sirop & 20 degrés au pése-sirop,
jetez-y alors les poires, donnez-leur un bouillon ek versez
le tout dans une terrine que vous recouvrez d’une feuille
de papier. Agitez-les parfois pour qu'elles s'imprégnent
toutes également de sucre. Six heures aprés, dresseg-les
sur les claies, la queue en haut et mettez-les au four ainsi
qu'il est indiqué pour les pruneanx; mettez-les dans le
sucre entre chaque intervalle. Vous chaufferez le four 4 fois
de 55 & 60 degrés centigrades; les poires resteront
12 heures dans les frois premiéres cuissons, et 15 a 18
heures dans la derniére. Lorsqu’elles sont retirées on les
expose pendant deux jours & l'air, couvertes d'une gaze
pour les mettre & 'abri des mouches; puis on les conserve
dans un endroit sec; la poire de Rousselet convient parti-
culiérement pour ce travail. :

Vinaigre & U'estragon. — Voici comment se prépare cet
excellent vinaigre : versez 10 litres de vinaigre dans un pot
de grés, et mettez-y infuser 300 grammes d’échalotes, le
méme poids d’estragon, 180 grammes d’ail, 100 clous de
girofle, 35 grammes de fleurs de sureau et la méme quan-
tité de feuilles de menthe poivrée. Laissez infuser le tous
au soleil durant six semaines en été et pendant deux mois
en hiver. Au bout de ce temps ajoutez un litre de vinaigre
& votre infusion, filtrez & la chausse et conservez votre
vinaigre dans des bouteilles bien bouchées.

Fromage (le préserver des vers). — Voici une excellente
méthode pour préserver des vers toute espéce de fromage.
On brtle jusqu’an blanc des os de boucherie, que I'on broie
ensuite, et on saupoudre avec cette espéce de poudre le
tour, le dessus et le dessous des fromages; les mouches
alors n'y peuvent pénétrer, et les fromages étant recouverts
de cette manitre peuvent se conserver fort longtemps.
Avant de les servir a table, il est nécessaire d’enlever soi=
gneusement les cendres des os pulvérisés,
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CHAPITRE III

KRECETTES DIVERSES.

Nettoyage de Uargenterse.

Le blanc d’Espagne légérement mouillé et appliqué sur
I'argenterie, an moyen d’un linge doux et frotté jusqu'a
ce qu’il soit sec, est le meilleur moyen de rendre I’argen-
terie brillante. La plupart des autres poudres que l'on
vante ont pour inconvénient de la rayer plus ou moins.

Quelquefois I'argenterie est tachée ou noircie par des
émanations sulfureuses. Les jaunes d’ceufs qui contiennent
beaucoup de soufre ont notamment cette propriété. Quel-
ques livres derecettes recommandent de frotter 'argenterie
ainsi tachée avec de la suie ; mais la suie n’a aucune action
chinrique sur ces taches sulfureuses, elle ne les enléve que
par le frottement, en rayant le métal et en lui Otant son
brillant. Il vaut donc mieux frotter un peu plus longtemps
dans ces endroits tachés avec le blanc d’'Espagne qui ne raie
point et la tache disparaltra.

Nettoyage des carafes de cristal.

|
|
Voici un moyen éprouvé de nettoyer parfaitement I'inté- J

rieur d’'une carafe ternie par le dépot des eaux. Prenez une -t
grosse pomme de terre, coupez-la par petits morceaux de la

grosseur d’une noisette, mettez-en une petite poignée dans

la carafe avec de I'eau et du vinaigre ; secouez-la dans tous

les sens pendant quelque temps, puis videz-la; rincez-la

avec de 'eau claire et elle aura repris la transparence da

cristal.

Pour P'extérieur qui se ternit si promptement, prenez da
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gros papier gris, faites-le tremper et servez-vous de cette
espéce de pate pour en frotter toute la surface.
Vous aurez ainsi I'éclat du cristal.

Netloyage du cuivre (Batterie de cuisine).

Voici la composition d’'une eaun avee laquelle on rendra
aux ustensiles de cuivre le méme éclat que s'ils étaient
neufs.

Eau. 250 grammes.
Acide sulfurique. 60 —
Sulfate d’alumine (alun). 15 =
Tripoli. 0

Agitez cette eau avant de vous en servir; versez-en um
peu sur un linge et frottez-en vivement le cuivre, qui de-
v viendra trés-brillant.

Si le cuivre que vous voulez nettoyer présentait des par-
ties grasses, telles que suif, huile ou bougie, il faudrait
d'abord le chauffer et enlever avec un morceau de grosse
toile toutes ces parties grasses qui empécheraient I'action
de I'ean ci-dessus.

L’eau de cuivre est une dissolution d’acide oxalique oun
sel d’oseille qu’on emploie pour nettoyer les objets en
cuivre.
| Nettoyage des glaces.

Versez deux on trois cuillerées de vinaigre dans un demi-
l litre d’ean bouillante, jetez-y ensuite un morcean de blane
b d’Espagne d’environ 50 grammes; il se produira une lé-
gére effervescence; le plus fort de la craie tombera au
fond; prenez alors le dessus qui aura P'aspect laiteux;
étendez cette ean blanche sur la surface de votre glace, et
quand elle sera séche, frottez vivement avec un tampon
de linge fin. Le poli reviendra parfaitement. Ce procédé
est préférable a celui qu'on & coutume d'employer, en ce
J que le vinaigre et ¥'ébullition précipitent au fond du vase
3 les parties du blanc qui sont susceptibles de rayer, ce qui
arrive lorsqu'vn délaye simplement la craie dans de l'ean
froide. Ce moyen est bon pour toute espice d’objets de
cristal,

»

-
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Moyen pour déboucher les flacons ou les carafes.

1l arrive fréquemment qu'un bouchon de cristal est forcé
dans le col d'un flacon ou d'une carafe, de maniére qu'on
ne peut le retirer sans courir le risque de casser la téte du
bouchon ou de briser le flacon. Rien n’est plus facile
que d’enlever ce bouchon. Pour cela, allumez un morceau
de papier et flambez, pendant une demi-minunte tout au
plus, le col de la carafe en présentant successivement tous

sespoints a laflamme. Aprés cette opératicn vous enléverez

sans peine le bouchon.

Blanchissage.

Le blanchissage proprement dit consiste & nettoyer les
fibres ou les tissus, de toute substance qui les salit acciden-
tellement et principalement des matiéres grasses. De tout
temps on a eu recours aux lessives pour cet objet, mais
leur emploi exige quelques précautions dont la principale
consiste & faire varier le dégré de concentration de la li-
queur alcaline avec Ia force de tissu sur lequel on opére,
et avec la quantité d'impureté dont il est imprégné. De la
la nécessité de faire un triage du linge et de le partagerau
moins en trois parties; savoir :le linge fin, le linge de cou-
leur et celui de cuisine; si I'on agissait autrement, une
portion du linge se blanchirait aux dépens de l'autre, et
le linge fin serait retiré du cavier plus sale qu'il ne I'était
auparavant,

Beaucoup de personnes sont dans I'usage d’essanger le
linge avant de le mettre & la lessive, c’est-d-dire de Ini
enlever la crasse, par un simple lavage a Peau froide. Le
linge ainsi décrassé salit moins la lessive et se nettoie aussi
plus facilement. Pour éviter que le linge ne se détériore
en I'accumnlant tont imprégné encore de saleté, on a donc
soin de I'essanger & mesure qu'on le salit et de le faire
sécher.

Lorsqu’il s’agit de lessiver, on place un grand cuvier
sur un trépied de bois et on y arrange le linge pidce & picce,
ayant soin de mettre tout le linge fin en dessous ev le gros
linge par dessus. Pressez-le, faites qu'il ne reste aucun
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vide et qu'il soit partout d’un épaisseur égale. Couvrez
votre linge d’une toile trés-forte et assez grande pour dé-
border tout autour du cuvier. Mettez sur cette toile les
cendres de bois neuf qui doivent fournir V'alcali ou carbo-
nate de potasse qui formera la lessive et dont la quantité
doit étre proportionnée i celle du linge a blanchir. Repliez
la toile par dessus les cendres que vous étalerez de ma-
niére & former une couche égale. Ayez sur le feu un grand
chaudron rempli d'eau chaude, mais non bouillante, et
versez-en dans le cavier.

Au bas, et sur le coté de ce cuvier, est un trou que I'on
bouche avec un tortillon de paille, replié sur lui-méme et
disposé de maniére & laisser filer la lessive, qui tombe dans
un seau placé au-dessous, aprés avoir traversé toute la
masse du linge.

Quelquefois on met a la place du seau une rigole ou gout-
tiére qui reporte cette lessive dans la chaudiere od elle se
réchauffe & mesure.

On répand de temps en temps un seau de cette lessive
chaude sur le linge ; on répéte cette manipulation pendant
prés de douze heures, ce qui s'appelle couler la lessive;
on enléve le drap avec les cendres, on retire le linge du
cuvier et on le savonne a I'eau claire. Aprés I'avoir rincé
avec -de nouvelle eau, on le plonge dans de I'eau légere-
ment teinte en bleu an moyen d’indigo en pierre, enfermé
dans un sachet de toile, on I'égoutte, on le tord, puis on
I'étend sur des cordes pour le faire sécher. -

Dans les localités oi I'on se chauffe avee du charbon de
terre et ol il est difficile de se procurer de bonnes cendres
de bois, on les remplace par du carbonate de soude, vul-
gairement sel de soude, qu’on trouve  bas prix chez tous les
épiciers ou droguistes. Mettez-en 6 kilogrammes pour 50 li-
tres d’eau, dans un chaudron; ajoutez-y un demi-kilogr.
de savon répé. Cette quantité de sel de soude suffit pour
200 kilogrammes de linge. Recueillez de méme la lessive
qui s’éeoule et reversez-la bien chaude 4 mesure sur le linge,
lequel doit étre recouvert d’une toile épaisse.

On a soin de détirer le groslinge avant qu'il ne soit com-
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plétement sec. On met & I'empois les serviettes damassées
et ouvrées; puis on les passe au cylindre, si I'on en a un,
ou bien on les repasse. Le linge fin se repasse également

On place ensuite le linge en pile dans les armoires de Ia
lingerie et on met preés de chaque pile un sachet rempli @’Iris
de Florence en poudre. En été on compose des sachets avee
de la lavande, des feuilles de rose et toutes les herbes odo-
riférantes.

Une remarque importante & faire, lorsqu'on fait couler
la lessive, c’est que le linge se blanchit mal lorsque la pre-
miére eau que I'on jette sur les cendres est trop chaude,
elle doit arriver graduellement & un degré de chaleur con-
venable, sans cette précaution, les impuretés qui salissent
le linge se trouvent pour ainsi dire coagulées et fixées dans
le tissu, qui acquiert alors plus ou moins une couleur fauve
et souvent nuancée. Une température douce, au con-
traire, permet au tissu de sc gonfler par degrés et de se
laisser plus facilement pénétrer. D'une autre part, si les
lessives trop fortes corrodent et ternissent le tissu, trop
faibles, elles sont insulfisantes pour enlever les matiéres
grasses dont le linge est sali. Ces inconvénients arrivent
surtout lorsqu’on se sert de potasse ou de soude au lieu de
cendres et que la quantité de ces alcalis est mal propor-
tionnée.

Blanchissage au moyen de la Lessive-Moisson.

Voici un moyen de lessiver le linge sans avoir recours
au coulage ordinaire qui occasionne beaucoup d’embarras.

Prenez 30 grammes par litre d’eau de la Lessive-Mois-
son ; faites bouillir votre linge environ deux heures dans
cette solution, en ayant soin de n’employer pour cela
qu'une chauditre en cuivre, car cette lessive, attaquant le
fer, pourrait rouiller le linge qui serait dedans. Du reste,
on peut se precurer, chez I'inventeur ! lui-méme, un appa-
reil fait exprés pour ce mode de blanchissage; il est préfé-
rable & tout ce qu'or pourrait employer,

# Avenue Victoria, 6, & Paria,
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Apres I'ébullition, retirez votre linge et terminez comme
g'il avait été lessivé.

On peut également employer cette lessive & froid, mais
en mettant 60 grammes au lien de 30.

Blanchissage au moyen du son.

Faites tremper le linge pendant quelque temps dans de
I'eau chaude pour ramollir les corps gras et leur donner
plus de facilité a étre absorbés par la pite de son, puis
faites bouillir un kilogramme de son dans 6 livres d’ean,
et formez-en une pite avec laquelle vous savonnez le
linge.

On emploie généralement ce mode de blanchissage pour
les foulards et les mouchoirs de baptiste a vignette de cou-
leur.

Blanchissage de linge fin.

Le linge fin, tel que chemises, jupons, cols, manches, ete.,
ne doit pas étre soumis & I'action de la lessive; on doit sim-
plement le faire bouillir plus ou moins dans de I'ean et du
gavon de Marseille, puis le savonner avec ce méme savon.

Procédé pour laver la flanelle sans qu’elle jaunisse.

Délayez deux cuillérées de farine dans 2 litres d’eau de
savon, placez le tout dans un vase sur le feu en remuant
constamment la composition, afin de I'empécher de s'atta-
cher; lorsque cette colle est bouillante, versez-en la moitié
sur la flanelle et lorsqu’elle n’est plus assez chaude pour vous
briler, frottez I'éteffe comme on le pratique avec le savon ;
rincez ensuite la flanelle a I'eau claire, puis on recommence
I'opération, en versant le reste de la colle, et on rince &
plusieurs eaux.

Ce procédé conserve & la flanelle toute sa blancheur,
I'empéche de contracter une odeur désagréable et elle se
trouve parfaitement nettoyée.

Repassage du linge.

Pour bien repasser, il y a plusieurs précautions & prene
dre, d’abord on ne doit pas attendre que le linge soit pam




616 RECETTES DIVERSES,

faitement sec, il faut en retirant les pieces de I'étendage, —~
les étaler sur une table, les plier en deux, en puatre ou en
huit selon leur grandeur, les empiler ies unes sur les autres,
et effacer les plis avec la main. Il résultera de cette méthode
un grand avantage, c'est que I'humidité qui reste néces-
sairement dans les diverses piéces de linge, se répartira
également dans toute sa masse.

On doit par-dessus tout veiller & ce que le fer ne soit pas

trop chaud, afin de ne pas roussir le linge; si le fer ne
coule pas facilement, ce qui arrive lorsque le linge est em-
pesé, frottez-le avec un peu de cire renfermée dans un sa-
¥ chet de toile,
[.’empesage a I'eau de riz est plus facile & repasser que
§ celui & I'amidon ; il est préférable pour les mousselines. On
peut d’ailleurs mettre quelques gouttes de vinaigre dans
I'eau amidonnée. Cette eau ainsi préparée, n’épaissira plus
autant le tissu, et le fer coulera mieux.

On empése souvent les grandes piéces, rideaux, etc., a
P'empois cru, c’est-a-dire dissous & froid dans I'eau, mais
cette méthode est vicieuse, car il faut dans ce cas repasser
; le linge trés-mouillé, le fer ne coule pas, fait des plis et
quelquefois le linge se déchire.

Ty I Dix grammes d’alun par litre d'eau, rend I'amidon plus
limpide et plus coulant. On attend pour cela qu’il soit en
ébullition.

IR

Moyens pour enlever les taches
Taches de susf, d’husle et de grassse.

Imbibez-les d’essence de térébenthine rectifide, et frottez-
les des deux cOtés de I'étoffe avec un linge propre, de ma-
{ niére & enlever le plus possible I'essence et le corps gras

qu’elle tient en dissolution. Remettez encore de I'essence
1 sur la tache et couvrez celle-ci avec de la terre a foulon
ou de la terre de pipe en poudre; un quart d’heure apres
= enlevez la terre absorbante, brossez I'endroit taché et la
tache aura disparu.
Souvent une simple application de cette méme terre en
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forme de bouillie, et qu'on laisse bien sécher sur la vache,
sulfit pour I'enlever. :

I est de la plus grande importance d’employer de I'es-
sence rectifi¢e par une seconde distillation et telle qu’on
la trouve chez les droguistes ou les fabrieants de produits
chimiques. L’essence mon rectifiée laisse une tache peut-
étre plus difficile 2 enlever que la tache primitive.

La benzine ne présente jamais cet ineonvénient, et
sous plusie®rs rapports elle est préférable a I'essence de
térébenthine, mais elle exhale une odeur d’empyreume
fort désagréable qui se dissipe, il est vrai, en moins d’une
heure.

On peut également employer l'essence rectifiée de ci-
tron, mais son prix est infiniment plus élevé. L’essence
grasse de citron, celle qui sert & aromatiser les crémes,
laisse une tache a I'endroit qu’on veut nettoyer.

Au reste, les procédés ci-dessus ne s’appliquent qu’aux
étoffes de laine.

Pour les cotons imprimés susceptibles de déteindre si Pon
tentait- d’enlever les taches avec de I'eau et du sayon, on
peut employer le fiel de beeuf ou le jaune d’ceuf qui ont la
propriété de dissoudre les corps graisseux sans altérer les
couleurs. Lorsqu’on sesert de fiel, il est bon d’employer le
fiel purifié, appelé communément amer de beeuf, afin d’é-
viter qu'il ne laisse sur I'étoffe quelque trace de la cou-
leur qui lui est propre. On rince ensuite & 'eau claire I'en=
droit taché,

On comprend que pour les étoffes de fil ou de coton bon
teint, on peut employer le savon ordinaire.

Taches de stéarine :

L'usage des bougies stéariques est amjourd’hui telle-
ment répandu, et la stéarine fondue devient tellement
fluide, qu’on est trés-exposé a ces sortes de taches. La stéa-
rine pure n’est dissoute, ni par I’essence de térébenthine, ni
par l'esprit de vin, mais il existe un moyen aussi-simple
que facile d’'enlever ces taches; couvrez-les dun papier
brouillard plié em plusieurs doubles, et passez dessus, &
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Fendroit des taches, une cuillére d’argent ot vous aure:
mis un charbon bien allumé; changez plusieurs fois le pa-
pier de place jusqu'a ce qu'a l'aide de la chaleur de la
cuillére il ait absorbé toute la stéarine fondue.

Taches de cambouts.

Le cambouis étant composé de graisse et de fer, & I'éta’
d’oxyde noir, deux opérations sont nécessaires pour faire
disparaltre ces taches. On enlévera d’abord la partie grasse
par les moyens indiqués ci-dessus, puis la tache de fer
avec de la créme de tartre en poudre trés-fine, avec la-
quelle on saupoudrera I'endroit taché aprés I’avoir mouillé
légérement. On laisse agir le sel pendant quelque temps;
puis on lave soigneusement cet endroit pour enlever toute
la créme de tartre.

Taches de boue.

Les boues des grandes villes et surtout celles de Paris, ta-
chent beaucoup plus que les autres a cause de la quantité
de fer et de corps étrangers qu'elles renferment. Aprés
avoir lavé les taches & I'eau de savon, on emploiera la
créme de tartre comme pour les taches de cambouis.

Taches de fruaits et de vin.

Si I'étoffe tachée est un tissu blanc en toile ou en coton,
on emploiera simplement I'eau de javelle qui posséde la
propriété de détruire complétement toutes les couleurs
végétales. 1l ne faut pas la mettre pure en contact avec le
tissu, mais en verser un peu sur I'endroit taché qui sera
mouillé a 'avance.

Quant aux étoffes de soie et de laine, les taches de
fruits seront facilement enlevées par un lavage a la main
si elles sont fraiches. Dans le cas contraire, elles ne
céderont qu'a un savonnage suivi d’'une fumigation d’acide
sulfureux qui, d'ailleurs, ne doit étre employé que pour
des tissus blarcs.

Taches d'encre.

Lorsqu'elles sont trés-récentes, il suffit de les laver &
l'eau et de les savonner, afin d'isoler I'oxyde de fer que

>
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forme la tache, des substances végétales qui font partie de
Pencre ; on enléve ensuite 'oxyde de fer avec I'acide chlo-
rhydrique étendu de six ou huit parties d’eau. On peut en-
core employer sur les étoffes blanches de lin ev de coton,
Facide oxalique qu'il ne faut pas confondre avec le sel d’o-
seille dont on peut également se servir, mais qui n’a pas
autant d’efficacité, & moins qu'on ne le mélange avec dv
sel d’étain.

Lorsque la tache d’encre est ancienne, on emploiera
aprés le layage, I'acide oxalique qui seul peut I'enlever en-
ticrement.

Taches de roulle.

Faites une solution faible de protochlorure d’étain, il
suffit d’'un centiéme de ce sel pour décolorer instantané-
ment Vacide chlorhydrique du commerce. Vous trempez le
linge taché dans la solution salircet la tache disparait im-
médiatement. L'effet est d’autant plus promypt que la tache
est plus récente. Ensuite on lave & grande eau pour en-
lever les composés solubles de fer qui se seront formés dans
la réaction du sous-sulfate de protoxyde sur le protochlo-
rure d’étain.

Taches d’humidité sur les étoffes de sote.

Certaines étoffes apprétées, principalement les soieries,
lorsqu’elles restent longtemps dans un endroit humide et
peu aéré, prennent des taches ou piqires. Ces taches se
forment par suite de la fermentation du principe mucilagi-
ncux, de I'apprét ou de la soie elle-méme, unie a une cer-
taine quantité d’eau; ensuite elles se développent par la
décomposition de la matiére colorante appliqué sur I'étoffe
(dans ce dernier cas, les taches sont fort difficiles a enle~
ver), mais quand elles sont récentes, on les enléve en ron-
lant 1'étoffe dans un linge de calicot blanc légérement
mouillé, et en exposant pendant vingt-quatre heures dans
un endroit humide.

e R T i
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Temps nécessaire pour la cuisson

ISINIERI |4‘l ISINIERE

NOMS DES PIECES ’ e R £
et e LACHEMINER | '\ ooou vie | 1 oot
{ L. m. h. m h
Agneau (fort quartier). . ‘ 1.30 1.10 1
— (un gigot).... ’ 0.45 0.35 0.3v
‘Alouettes bardées..... [ 0.20 9.15 0.12
e T R A AR [ 0.30 0.25 0.20
Beeuf, 5 kilogr........... et gap 1.53 1.40
B0 2 kilogei 12 ey 1.30 1.10
Canard...... SRR U | 0.45 0.35 0.30
Cachon delait...... .....| 2.15 1.30 1.20
L R SR | 1.30 1.10 1 »
Faisan. . 0.45 0.35 0.30
Bapin........ B 83 e i i 0.45 0.33 0.3)
siévre.... . .:... 1.30 1.10 1A
Mouton, 3 kilogr...... 1.30 1.10 1 »
— (gigot ou épaule), 2 kilog: 1 » 0.45 0.40
L P e R i 1.30 0.57 0.40
Eerdreaun............ S 0.20 0.15 0.13
e S R S 0.30 0.25 0.20
Porc frais, 2 kilogr..... 2 » - 1.20
—_ 1 kilogr...... 1.30 .8 0.40
Poularde et Chapon...., 0.45 0.33 0.30
Veau, 2 kilogr.. .s......... 2 » : 1.20
— et G iy 13 0.40
Venaison, 5 kilogr..... ... J 2 \ 1.20
— 2 kilogr. | | R } 1 » 0.45 0.40

Les temps de coisson varient selon la grosseur de la picce, sa
tendreté et I'état du feu; le tableau ci-dessus est besé sur des
pigces moyennes, le feu étant vif et les viandes noires restant un peu
saignantes; les viandes blanches doivent toujours étre bien cuites
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Potage & la tortue, . , , 198 Bouillabaisse. ¢ g ing

TROISIEME PARTIE.

Grosses Viandes.
BOEUF. —— VEAU. — MOUTON. — AGNEAU. — COCHON. — SANGLIER.
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DoBmur. ., . ., . . . 141 ties dubeeuf.. . . . , fa
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Beeuf en persillade.

—  bouilli au gratin.

a la poulette. .

en miroton ‘

en vinaigrette. ., .

en grillade, . . .

bouilli et desservi.

bouilli en hachis.

Boulettes de hachis de beeuf
frites.

Boulettes de hachxs de hc. u(
au four.

Beeuf & la mode. Bk

Culotte a la braise aux
ognons. :

— de beeuf aux ogmvm gla
eés. "

— de beeuf au four

a la broche.

en pité.

Beeuf & i'écarlate. .

Aloyau & la broche.

Roshif, T

Filet de bmuf aux chau;ni-
gnons. .

Filet de beeuf aux croutc'\s

— & la chicorée.

— & la broche.

AL B

~ aux légumes. . . . .
- jardiniére A RS
a la napolitaine. . . .

Saulé de filet de beeuf.
Chateaubriand. .
Biftecks de filet de hozuf .
Biftecks aux pommes de terre.
— au cresson.
— au beurre d’ nncbou
Entre-cte bordelaise. . .
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— gux champignons, , .
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143
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Cervelles de beuf.
144 | Rognon de beeuf & la bour-
145 | geoise. e :
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a5 sauté au vin. .
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146 | Foie de beeuf sur le gril.
146 | Cote de beeuf braisée. .
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i3 Cervelles en mayonnaise. . 173 Poitrine & la pouette. 187
I = frites, . . . . « 173 | Tendrons de veau a la pou-
i — au beurre noir. . . 173} lette. o v e
~— enmatelotte. . . . . 174| — en matelotte. 187
i — @ la sauce piquante. . 174 | — panées et grillées. 187
r Amourettes de veau. . . . 174 — aux petits pois. 188
Oreilles de veau au maturel. 174 | Rognons de veau en escalopes 188
? — frites. . 175| — sautds. . . . . . 188
Fraise de veau & ln vinai- Caoeur de veau. . 188
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— frite.. 175] ala flamande. : 188
Foie de veau a la xmitre d ho Queues de veau a la poulette 181
(- PR 175 | Queues de veau rémolades. 189
— en paplllnm . 175 | Noix de veau a la bourgeoise. 189
— a la bourgeoise. . . - 175 | Longe de veau & la broche. . 189
— squtd, . . . . ., . 175|Quasi de veau. 190
~ alapoéle. . . 176 | Rouelle de veau hr.usée 190
] — alabroche. . . 177 | Etouffée de longe de veau. 190
| — al'italienne, 177 | Veau & la provencale. 190
— autre. 2 178 | Escalopes & la provengale. 190
Mou de veau a la xuulcm 178 | Cuisseau, ou quasi de veau
J — au roux. 178 | la bourgeoise. 191
! — en matelotte. . 179 | — aux champignons. 191
i Pieds de veau. 179 | Braisolles de rouelle de vean, 191
| — frits. 179 | Epaule de veau i la brocke. 192
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Cotelettes de mouton grillées.
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Epaule de mouton. . .
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Petit salé,
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Filet de sanglier.
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; QUATRIEME PARTIE.
: Gibler & plumes et Gibier & polls.
& CHAPITRE II.
SHAPITRE 1. GIBIER A PLUMES.
Faisan rvots. . . . . . 234
RN A SO, Cog de bruyére. . . . . 234

Cerf véti. . , ., , . . 226]Perdrix ala broche. . . . 235
- encivet. . . , . . 29 |— farciesetroties. . . . 235
Filets decerf. , . . . . 227|— alétouffade. . . . . 235
Chevreuil. . . . . . . 227|— & la purée. . . . . 236
Chevreuil en civet. . . 237|— aux choux. . . .. . 236
Quartier de chevreuil & la Autre maniére. . . . 237
| broche. . . 227 | Perdreaux a la crapaudine. . 237
Filets et wleletlu de che— — & ]a maftre d’hdtel, . . 237
wvreuil. . . . . 0. 5 298]~ an gratin. .. uoah g::g
" Salmis de perdreaux. . .
N o NP - Perdreaux gela chipolata. . 238
wévreetLapin. . , . , 298| — en papillotes. . . . . 239
4 — @ la Périgueux. . . . 239
Liévre ou Levrawt d la broche. Chartreuse de perdreaux. . 240
Lidvre mariné a la broche. 229 | Perdreaux aux truffes. . . 21
Civet de lidvre. . . . . 229|Mayonnaise de perdreaux. . 241

‘r P Daecerf. . . . ., . . . 226|Perdreauz et Perdriz. . . 235
:
]
!

Liévre en daube. . . . . 230]Perdrix en salade. . . . . 242
— haché en terrine. . . 230|Gélinotte.. . . o o WA
— au chaudron. . . . ., 9230 Bécasses et Becassmes Gt 2k
Pité de lidvre ou de lapm . 231 | Pluvier, rle de genet et Van-

Levraut sauté. , . S - R U SRR T
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Lapin en glbelolte « « « 232] Alouettes ou Mauwettes . 243
= FOi.. . . . . . . 232]FEtuvée de Mauviettes. . . 248
Lapereau sauté. . . ., , 232 Becfigues, Guignards. . . 244
— @ la marengo. . . ., 233|Grives rdties. . . . . . 244
— dlatartare. ., ., . . 233|Merle.. . . . 284
= en papillots v 238 Ramler et Tourterelle o0 W
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De la Volaflle.

Poulet Fricassée de poulet. . . ., 246

Pourets (différentes catégo- Poulet & la Villeneuve. . ., 246
ries). . . . . . . . 245|— alasauce tomate. . , 247
Pouletrou. . . . . . . 245/ — aux truffes. . . .« o W7
i oA, s i sata iy 45| - dla tartare. . , o o U7
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Poulet & I'estragon.
= 3 la marengo. .
= & la chevaliére. . . .

Poularde et Chapon.
Poularde & la bourgeoise.
Poule au riz. .
— aux ognons. . . . .
— endaube. ., . ., .,
Chapon réti. . . . .
= & Tig, S
— au gros sel. . .
Poularde rétie, Poul.mle au

riz. g
— 2 !a Montmorency. 3

TABLE

Préparations diverses de volaille.

Mayonnaise. . .
Marinade de volamc
Croquette de volaille. .
Blanquette de volaille. .
Capilotade de volaille. . . .
Salade de velaille,
Galantine de velaille.
Terrines de velxilles, gibier,
fois gras. . . A5
Kari indien.
Ragoit de foies. .
~ aux cals d'artichauts.

Dindes et Dindonneaus.

Dindon et Dindonneaux rétis.

DES

247
248
248

249
250
251
251
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251
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252
252

252
253
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254
254
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256
257
258
258
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SIXIEME

POISSONS DE MER ET COQUEILLAGES.

MATIERES.
Dinde aux truffes. . , .
— ala Godard. . , .,
— en daube.

Dindon 4 la bourgeoise.
Abatis de Dindon.
— en fricassée de poulet

Pigeons.

Pigeons rétis, 5
— farcis. . . i
— dh crapaudme

— A la ecasserole.

— en compote.

— & la tartare.

- aux petits pois.

— en fricassée de poulet.

— A l'étuvée. .

Canards.

Canard a la broche.
— &ux petits pois
— aux navets.
-— aux olives. .
— en daube.
— en salmis.
Canetons aux petits pms

Ote.
Oie rétie.
— en daube. .
-~ autre daube. .

Conservation des ailes ei
cuisses d'oie. . .
PARTIE.

ET COQUILLAGES.

CHAPITRE PREMIER.

POISSONS DE MER ET COQUILLAGKS.

Turbot & 'ean de sel.
Turbot au court-beuillon,
— a la hollandaise. .
Barbue. 4
SaumoxX au bleu. .

— % la Chambord
Fricandeaux de saumon. . .
Saumon en papillote. . .

269
268
270
270
270
27
27
271

Saumon aux cipres.
Mayonnaise de saumon.
Saumon a la maftre d’ hdlel
~ & la bourgeoise. .

— poti..

— fumé

Truite au court- boun!en

— & Ia Chambord. .
Truites fareies. §
Esturgeon a la broche.
Hure d'esturgeon & la Ge-

258
25

260
260
260
261

261
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262
262
262
263
263
263
264

264
264
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265
265
265
268
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266
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272
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273
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Hane: s e e
dlose. . .
— grillée. R

- al obeulle

Cabillaud a la holl.mf\alse

Horue salée. . . . . .

— @ la provencale. . . .
autre. .

== en tourte. .

== & la béchamel.

- auvertpréd, , . .
== aux chpres. . .
- enbrandade. . . . .

et LTI R F R

Raie au beurre noir. .

=~ au beurre blane. . .

— frite. . . .

— 2 la sauce bxd"\('l". .

— fux champignons.

dnguille de mer. .

— ala broche.

Soles frites. o7 2

=— dalaColbert. . . . .,

-~ au gratin. . .

Filets de soles a la llOAI]

— en mayonnaise. 4

Sole normande. . , , , .

Sole au vin blane. . , . .

Sole normande de Coutances.

Limandes, Carrelets, Phes au
gratin et frits . . 4

Maquereauz A la maitre

d'hotel. ., . S
- au beurre noir. , .
- almile. . . . , ,
= aux champignons.

— & la sauce tomate. .,
= €N mayonaise.
— @ la tartare. 3
— salés, Ch A
Hulet et Surmulet.
Harengs frais & la maitre
d’hétel. At
-~ au gratin, . ,
— a la sauce aux caq)res
— & la sauce moutarde.
= & la sauce tomate.
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274
274
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275
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276
276
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Filets de harengs 2 Ia sauce
tartare. . .

Mayonnaise de harengs frals

Harengs saurs marinés,

- @n caisse. .

Harengs salés ou pecs.

Merlans frits,

- au gratin. . wile

— gl e

— au fines herbes. $

Vives de diverses maniéres .

Rouget au court-bouillen.

grillé.

prerl:Am, ol PRI

Sardsnes. 5., LonS
{nchois. . W ET
Salade danchons .

Lo, R R R L

COQUILLACES DE MER.
Houles a la poulette. ,
— frites. \
— aux fines hcmu
— & la mariniére.
— au gratin, .
— 2 la béchamel

Huitres. . o - Iy e
— en eoquilles, , . , ,
Homawd, ... i % o el

Homard et langoustes
Salade de homard.
&) PR AN
Crzvettes. . . . .

CHAPITRE 1.
POISSONS D'EAU DOUCE,

Matelotte de carpes, anguilles
et autres poissons, . .
Matelotte a la marinidre,
Brochet au court-bouillon, .
— & la maitre d’hétel. .,
— ala broche. . . ,
<~ QUK CAPreR, - l-\iidns
— en-salade: " .

— a la flamande. . .
Cappes - 1 TR TS
—  frite.

Moyen de faire passer aux
1

289
290
290
290
291
291
291
292
292
292
293
293
203

294
295
295
295
296
296
296
296
297
297
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carpes le godt de vase.
Carpe en fricassée de pon-
B T o e e e .
au bleu. .
4 laChambord. . .
A la marseillaise. . .
& la maitre d’'hotel. .
2 létuvée.

I|II|

Carpe au vin. Fsee e
— 2 la bourgeoise. . o .
Barbeau et barbillon. o .
T PR S U
Anguille. il
— piquée ol <
~ & latartare. . . .

— & l'italienne.
— @& la poulette. . .
— marinée et grillée.
—' & labroche.

DES
297

298
298
298
298
299
299
299
299
300
300
300
300
301
301
302
302
302

SEPTIEME PARTIE.
Des Légumes.

Pois verts.
— au naturel.
Petits pois a la bourgeom
Pois verts conservés en boite.
Petits pois au lard. . . .
Pois & l'anglaise. . . . .
o #&lacréeme. . . »
Harscols. . . . Pl
Haricots verts au gras .
-~ ensgalade. . . . . o
— au beurre noir.
Haricots blancs. '
Observation sur les lép,umes
secs cuits 2 I'eau. .
Haricots blancs et verts con-
servés en boite.
Haricots blancs & la mllre
d’hotel. . . St
Haricots blancs au j\ll « e
— &lacréme. P
— en salade. . .
Haricots rouges & I’ éluwe
Féves de Marais. . . . .
- dlacrime. o« . o .

309
309
309
310
310
310
310
310
311
M
311
311

312
312

312
312
312
313
313
313
313

MATIERES,
Trustes. P
- ala bourgeoue o
— frites. . . .« & ¢
Perches au bleu. s
— ala tartare. b
Tanche. . T
—  aux ﬂnel herhu G
Lotte. . ..
Barbote. . « « « o o o
Goujons. . . . .+ .
Lamprote.
COQUILLAGES D'EAU DOUCI. ‘
Ecrevisses. &
Escargots & la poulette .
— sur legril. . . .
— i la bourguignotte.
Cuisses de grenouilles frites.
— ala poulette. . .
Petites féves en robe ou aa
lard. .
Féves a la ma(tre d hOtel
Lentilles.
Chouz. . . T
Ragout de choux SN
Choux au lard. P 3
— farcis. . . i
— dla bourgemnc 4 .
~ de Bruxelles.
-~ de Bruxelles a la crémc
Choux rouges a la flamande.
— marinés, o
— piqués. . . . . . .
Choucrodte. . . vy
Chouz-fleurs & la sauce. . .
— dlacréme. . . .
ensa’ade 5 o oo @

— gubeurre. . . . .« o
— au beurre noir. . . .
CUTR 17 Seat A SRR (T
-~ au fromage. . . .

- au gratin. .

— au gratin et au fromag\.

303
303
303
303
304
304
304
304
305
305
305
305
305

301
307
307
308
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Chous brocolds. . . .
Artichauts. .

Maniére de les faire culre
Artichauts & Ja sauce. .
sur le gril. . . .

- {rits. ey
a la provencale, .
en fricassde de poulet. .

e o o o o o o

a la barigoule.
au jus . . . .
bors-d'euvre. . . .
mmes de terre. §1%
a la maitre d’hétel. . .
a 'anglaise.
a la parisienne. .
a la sauce blanche, . .
en chemise. . . . .
enpurée. . . . o .
au bouillon. . . . .
en matelotte. . . . .
au lard.

i la provencale. . . .
frites. . . . 25,
sautées au beurre P
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farcies. . >
Boulettes de pommes de terre
aux pommes de terre.
Giteau de pommes de terre.
Topingmbour. . .
Patates, . -« . .
Beignets de patates. .
Patates au beurre. .
Asperges. .
Maniédre de les fmre cmre >
Asperges a la sauce blanche.
a I'huile.
aux peuu pois & lu fran-
aise.
- aux petm pou i lan-
glaise. . . . ¢ .
Salsifis et scorsonéres. . .
Maniére de les faire cuire. .

Salsifis & la sauce blanche.
— alapoulette. . . .
— & lacréme.. . .
— au jus. . BT a

fratess S Kol Wit
Navets. . . « .« .

DES

320
320
320
321
321
2
322
322
322

323
323
324
324
324
325
325
325
325
325
326
326
326
326
327
327
3217
328
328
329
329
329
329
329
330
330

330

330
331
331
331
331
331
331
332
332

MATIERES.

Navets 4 la poulette. ., .
— auSUCPE. . o o+ .
— enpurée. . . . .
au jus. . . . .
glacés an jus. .
Carottes. . .
Carottes a la mémgbre. .
au blane. . .
A la maitre d' bou.l. 5
frites. .

au persil. . .
au gras. .
Betteraves. . . .
Clleri. o o v
Céleri frit. . . .
rave. -
Ognons. . .
Cardons d’ Ezpagne s
Cardons & la bourgeoise.
— augratin. . .« . .
— QU jus. . . . . o
Concembres. . .

c e e e
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Concombres & la pouletu.
— & la créme.
— fareis. . . .

Salade de concomhru
Concombresen hors-d’euvre.
Citrouilles, potirons. , .
Tomates farcies. . . . .
Aubergines farcies. . . .
Oseille en purée ou farce.

Epinards. . . v
Epinards au sucre. . . .
Epinards au jus. . . . .

Chicorée blanche. . . .
Laitues. . . vk
Truffes au nnturel. 5
Ragout de truffes.

Truffes au vin de Champagne

CHAMPIGNONS.

Mousseron ordinaire. .
Champignons en fricassée de
poulet. .
Crolite aux champlg-\ong %
Champignons en caisse. o
& la provengale. . , .
Bolet comestible. . . . .

342

344
344
344




TABLE

Ceps aux fines herbes.
— a la bordelaise.
Chanterelle comestible.
— au fines herbes. .
Omelettes aux chanterelles. .
Orengevraie. .- . . o,
Morilles. Wk
Ragout de monl'cs 5
Morilles & I'italienne.
Observations sur les cham-
pIRmOngs=. o T
Melon. Roy .

DES (RUFS.

OEufs & la cogue. . . .

— mollets. . - . .

— & la purée d’ omlle

— & la paysanne.

-- brouillés. .

— frits. . . o'e

— farcis anx nnchms

— farcis au persil. .

— & la sauee tomate, ou 3
la sauce blanche. .

— sur le plat ou au miroir.

— & l'allemande.

— & la royalu.

— & la neige. . . . .
— au beurre noir. . . .
- poches 0 ole e
~— ala béchﬁmel. e
~— A& laurore. . . .,

- en matelotte . . . .
= & latripe. . .

347
348
348
349
350
350
351
352
352

352
353

355
355
356
356
356
357
357
357

358
358
358
358
359
359
359
360
360
360
361

MATIERER,

HUITIEME PARTIE.

Entremets

CHAPITRE PREMIER.
ENTREMETS SUCRES.

Pommes au ris.
Charlotte de pommes.
- etd'abricots. . . .
-  Fusse aux pommes, .

= & la créme. . . .

sucrés.

369
870
370
3N
LY)

OEafs au petit lard. , 381
— gux saucisses. . 361
— au gratin. . - 361
— au lait. . . , . 362
— & la vénitienne . . 362
Omelette. 362
— au lard. PGS 5e,
— au jambon eru. . . . 363
— aux fines herbes. 363
— au fromage. 363
— de harengs saurs. 364
— aux crofitons. , . . 264
— ausuere. . . o . . 364
Autres. . 364
— aux confitures. . . 365
— soufflée. 365
— au rhum. . . 365
—  aux rognons de vean, 366
— aux ris de veau. 366
— & l'ognen. . 366
— aux champignons. 366
— aux truffes. 366
— aux pointes dasptr'e; 366
— aux culs d’artichaut. 366
— aux queues d’écrevisses. 366
Fondue aux ceufs. . 366
Préparation de Pdtes,
Macaroni & V'italienne. 367
— au gratin, . . 367
— en timbales. . ., . 367
—  aux marrons, . . 368
Plum-Pudding. . . 368
Patisserie. Desses t.
Pommes au beurre. m
— meringuées. 372
— au rhum, 372
Suédeise de pommes. 373
Beignets de pommes de terre. 373
Jeignets de pommes. 374

— de fraises et de fJam
boises. . o o« %




2 A,_+

TABLE

Beignets & la eréme ou créme
fritg, .
Pain perdu. .
Pets de nonme. . . . .
Giteau de riz. .
Petits giteaux de riz en bel-
gnets. s
Croquettes de riz.
Bateau d'amandes.
Soufflé de pommes de terre.
- au riz. .
— au choeolat.
Crépes. pra
s b A il
Roussettes.
Crémes !
Créme aux amandes ¥
— au café.
au thé. .
au chocolat.
a la vanille.
a la fleur d'oranger.
au citron ou a l'orange.
renversées.
frite.
— Chantilly,
— d'ltalie oun Sambaahone
Observation sur les crémes
moulées. S
Clarification de la gelatme
Bavaroise aux amandes.
Blanc-manger aux amandes.
— aux liqueurs. .
Gelées d'entremets, . .
Suere vanilié. . . . .
— de groseille.
Gelée d’oranges.
Macédoine de fruits. .
Soupe aux cerises. . .
Fromage a la Conti. "
CHAPITRE IL
PATISSERIE.
Feuilletage. 5
Pite 2 dresser pour les pﬁtél
froids . A
Paté froid. #
= de lidvre et de Iavm
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374
375
375
376

376
371
377
M
378
378
378
379
379
379
380
380
380
381
381
381
381
382
382
382
383

383
383
384
384
385
385
386
386
387
387
388
388

390

391
392
395

MATIERES,

Pité chaud aux ortelans. .

— & la financidre.

— d'alouettes. . .
— de saumon. . . .
— . en timbale. . . .
— en terrine. . . .
— de légumes. . . .
Yourles:: =5« ity
Vol au vent, o
Petits pités. . Rt
— aujus. . . . .
Rissoles, .

Galette. .

Gateau de plomb

Tourte aux fruits. .

.

— groseille 3 maqueresux.
—  péches. . . e
— abricots. . . . .
— prumes, . . ¢ o s
— cerises. » 5
— poires. . . . . .

— fraises. . . . . .
— framboises. . .
— pommes. . . .
— a la créme.

— & la frangipane.
Flan. v
Giiteau de fromage .

g g e ey

Baba. <L . tas DR

Savarin. .
Brioches.

Madeleine. . . . . . .

Géteau feuilletéd.
— de Pithiviers. . .
Biscuits. By
Biscuits de Snvme o
Macarons. . .
Meringues a la erbme
Créme aux meringues. .
Gaufres. . g
Neugat. & . i arties

Pite & choux. . . .

CHAPITRE Ill
DESSERT.
Compotes. . .
Compotedepommu
— de poires. 3
— de cerises. . . .

414

AL
418
418
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Compote de groseille. .

Groseilles perlées. .

Compotes de groseille & ma
quereaux vertes.

— de prunes . . .

~— de pruneawx. . . .

— de péches. .

TABLE

d'abricots. . .
de fraises ou de fram-
boises.
— de coings.
— et salade d’ananas.
Salade d'oranges. . . . .
Marrons au sucre. . .
Harmelades.
Cusisson de sucre.
Clarification.
Cuisson & la nape.
— au petit et grand Tissé.
— au petit et grand perlé. .
— au souffié ou petite
plume, ou petit boulé.
— 4 la glande plume ou
grand boulé.
-~ au petit et grand cassé.
— au caramel.
Pdtes. - b gate . b
Pite de pommes. . . .
— de reines-Claude.
— de mirabelles,
~ d'abricots, . . . .
— doeoings. . . . . .
Oranges glacées, . . . .
Confitures. .
Gbservations
tures. . .
Gelée de grosellles .
. autre manidre, .
4 laroyale. . . .

sur les confi-

de cerises. .
de pommes. .
de eoings. .
Confitures de prunes de ml-
rabelle. °, et
— de reines- Clnude P
— " d'épine vinette. . . .
- - de fraises. . v
o= do framboises. .

.
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416
416

416
A7
A17
Al7
417

418
418
418
419
419
419
420
420
420
L val
422

422

422
423
423
423
423
424
A2
425
425
425
426

426
426
a1
427
428
428
428

429
429
430
430
430

MATIRRES.

Confitures de péches

Confitures faites sans feu.

Raisiné de Bourgogne. . .

Moyen de décandir les confi-
tures.

Conserves de ﬂeuru d'oranger

Fruits conﬁn.

Cerises, A e
Noix. . . .
Prunes de reme&Claude
Poires. e T
Prunes de mlnbelle g
Marrons. .
Angélique. 3
Fruits & l'eau- de -vie,
Cerises.

Reines-Claude. . . . .
Abricots. . .
Ratafias et ltqueun
Noyaux. .
Cassis.
Brou de noix. v
Ratafia de Grenoble. . . .
— septgraines, . . . .
—  groseilles. .
— d'abricots. . . . o
— coings.
Vespétro.
Anisette, . .
Ratafia de ﬂeundoranger .
Curacao. . .
Procédés pour Vlellllr leau-
de-vie. .

Des sirops.
Sirop de vinaigre,
— framboisé.
- gomme. .
— d'orgeat. .
-~ cerises. .
— groseilles. .,
~ punch. .
— limon. .
— guimauve. .

.
.
.
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.
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430
430
A3

431
432

432
433
433
434
435
435
436

A37
437
438

438
438
439
439
439
439
440
440
440
444
441
441

A4

443
444
444
444
445
445
448
446
446

Boissons chaudes ¢t froldes

Punch. .
Grog chaud h l'lméncamo
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TABLE

Yin chaud.

Bischop chaud. . . . . .

Limonade & I'acide tartrique
et & l'acide citrique. . .

Sambayonau vin. . . , .

— Café.

— chocolat. . e

- ‘ducacao. . ., ., . ,

Sirop de punch au rhum. .

DES

448
448
448

449
450
450
454
455

NEUVIEME PARTIE.
Kconomie domestique.

DE LA CAVE.~—CONSERVATION DES ALIMENTS.— RECETTES

CHAPITRE PREMIER.

DE LA CAVE. P

Rangement des tonneaux.

Remplissage.

Soutirage des vins.

Collage des vins rouges. .

—. da vins blanes.

Soufrage des vins. .

Du ringage des bouteilles.

De la mise en bouteilles, .

Rangement des houteilles plei-
L R R B L R

Ficelage des bouchons.

Classement des différents vins
dans I'ordre ou ils doivent
étre servis. . ., , .,

Maladies des vins.

Vin tourné. ., , ,
Yin gelé. .
= tournant au gras. .
— Dblane ouche. . , , .
Nettoyage des fats.

Conservation des vins en
ROPOR. 5T e S ey
Cidre, L T e

Vin ameren fat, ., , . .
~— en bouteilles. , , , .,
Nimcaigre: v GG e
Vin tournant au gras. , .
Vin fats, . . ¥
Vin noir. ., , . o« .

461
462
463
464
465
466
467
467
468

470
in

AT2
AT4
474
474
474
475
ATS
475
476
476
477
AT7
ATT

478

MATIRRES. 835
The. = oty e el
Glaces.

Glacidre des ménages. . ., 456
Maniére de sangler. . , . 458
Glace a4 la vanille. . , , 459
— aueitron, . ., s i 4SO
— aux fraises. o s o 460
Punch 2 la romaine. . . , 460

DIVERSES,
Eau de seltz artificielle, . 479

Botssons dcomomiques. 480 A 485
Moyen de rétablir la bitre

quand elle s'sigrit. . 483

CHAPITRE IL

RECETTES POUR LA CONSERVATION
DES ALIMENTS,

Conservation de la viande et

du poisson, ST e 486
Conservation du bouillen, 487
Autre moyen. 438
Moyen de conserver lepoisson, 488
Conservation des gibiers, 488
— dulard. . . | | | 489
Moyen d'attendrir la viande, 489
Réduetion du poids de la
viande par la cuisson. . . 489
Salsison des viandes. . . 489
Procédé pour saler les jam-
boma. .. ., oigl e
Beurre. S Sitie . 491
Salaison du beurre. , . . 491
Beurre demi-sel, o el ARD
Beurre fonda. . . 49
— au bain-marie, . . 493
Moyen d'enlever la raneidité
du beurre. .« . . 498
Beurre fait 2 la minuts. 494

478

Conservation des ceufs. .
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Conservation dulard.
— des graisses et de Ieur
clarification. .
Giraisse d'oie. . .
Moyen d'enlever la ramxdné
de la graisse. . . A
Conservation des lfmmu
Choux. . . . . .
Choux-fleurs. = . .
Artichauts. . S oin
Haricots verts. . . . .
Pommes de terre. . . . .
COMSERVATION DES SUBSTAN-
@ES PAR LE BAIN-MARIE.
Légumes .
TR G

TABLE

Tomates . . . . . .

Tinles. . . . . s
Fruits.

Péches. ARl g T

T Y
Prones. . . . . .
Mirabelle. . . . .

Ananas. . . . . . .
Cavines. . . . . . . .
Chicerée .

Oseille.

Préparation des mrn-ch'-m

Conssrvation naturelle des
frudts .

Raising, . .

Poires. .

Hoyen de oomr\er toute o8-
péce de fruits.

Noix 23ches. Skt

DR8SIGATION DES LEGUMES.

mamere dg faire séeher

DES
495

MATIERES

‘;!‘rnneaux. Sl G g
18

des ot glacees,

tgre d ?utnrl/un %

Moyen de préserver le fro-
mage des vers

CHAPITRE I

ES DIVERSES,

rgenterie.
cristal.

500 e la bate de cuisine,
500 UH Q,iﬂ(eé
501 Moyen de déboucher ‘L\ “d-
cons ou les carafes.
L age au moyen de la
501 | wve-Moisson.
501_: de son.
501 I
501
501
502
502 ;
502 |
502 |
|
I e P
503 |~ de s!é'nme ik
&Nt |
.;O% | = de cambeuis.
U9 |am «h‘ boue .
__ |==de fruits et de vin
505 (= d'enere. . . . .
OUﬂ: l== de rouille, X
%06 |— d’humidité sur les étoffes
514

descie. o . . .

846490, — CorsziL.

Imprimerie Crérd

508
508
508
509

510
510
511

511
512

514
515
515

515
515

516

516
517
518
518
518
518
519
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0TS DE BROCHE

Temps nécessairc pour la cuisson

¥ . % (s | DEV ANT ‘ul'lSINII-ZIlI'L 11['1513{"'_ ‘RE
NOMS DES PIECES desang ¢

LACHEMINKE. | it COQUILLE

e n.
Agneau (fort quartier)., ... ¥ 1.10

— (un gigot) 0.35
Alouettes barddes....... 3 0.5
Bécasses . LR 0.25
Beeuf, 5 kilogri.......... s 1.53

w2 Kiloges 12 1.10
Canard 0,35
1.30
L)
.35
0.33
1.10
1.10

<

S =

® »
040
0.40
0.13
0.20
1.20
0.40
0.30
1.20
.
5y ¢

0,40

Mouton, 3 kilvgr
— (gigot ouépau

=
-
o

SV G KD e G

p o (1T ) IR S A0
Porc frais, 2 kilogr,......
- I kilegr,
Poularde et Chapon....,
WaRu, 2 "logr. < cus-ensnis
e ol 9808 ] I N i
Yenaison, 5 kilogr .vv.. oy
e 2 kilogr, 1/2....

oo g oy

BN OO - ——moC -

O oW~ SO o
- O O

SC=P=HOO=O0Or

&

Les temps de cuisson varien  gelon la_grosseur de la picce, sa
tenidrete et 1 état, du fea; le tablead ci-dessus: est ‘basé sup des
piéces moyennes, 1¢ feu éta ¢ vif of 1as viandes noires rostant pen
saignantesy los viand.s blanches doivent toujours &tie bica eaies.

LUlsEIL, Lyp. ¢ SI0r, de CLeT,




