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CHAPITRE. I
DU COCHON.

De la connoiffance ¢» diffection
au Ccchon.

L faut choifir Ie Cochon
d’une chair ferme & rougei«
3 tre 5 qu’il n’ait aucun mau-
; d vais gofit , & ne fente point
Péchautfé. Celui qui eft ladre, n’eft
pas bon; il eft aifé de le connofire par
des petites taches blanches qui font
dans la chair. Le Cothon de fix a huit
Tome []. A
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mois eft bon pour faire le petitfalé &
a rurir celuid’un an ou quin"e mols
meil lcur pour le lard & la panne:
Le cochon de lait ne doit point étre
mang¢ avant trois femaines. il faut 1é-
chauder fortant de deflousla mere. Tout
ce que ’on employe pour cervelats,fau-
ciffons , boudi inailles veut étre fait nous
vellement parce que fi vous le laiffez
vieillir ; ils font {ujets & s’échauffer,
& fe crever. La diffeGion pour la hure
{e fait en coupant du coté des oreilles
jufqu’aux bajoux. Le chignon fe fert
par petites tranches minces ; le jambon
fe coupe en travers par petites tran-
ches , & todjours du gras & du mai-
gre sle filet, le carré & l’éch'*gnée fe
coupent en travers par pe etites tranches
minces; le Sanglier comme le cochon ;
le Cochon de Lait, il faut commencer
par couper la téte pour la féparer en
eux, apresavoir Oté les deux oreilles;
enfuite vous 6tez 'épaule & la cuifle
gauche , aprés ’épaule & la cuiffe droi-
te ; levez-en toutes les peaux pour les
fuvxr croquanres. Les cotes , les mor-
ceaux pres du col & les j<.mbes font
des morceaux trés délicats; I ep ine du
dos fe coupe en deux, ]p coté des co-
tes qui y refte attaché fe fert par petits

!
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morceanx. La diffeGtion du :

Sal( Nez ]" (f‘d’on Ly
enfo m ecouteau DI

lui mg‘ ne le coeur & meure pliitor;
cela le rend plusaifé aéchauder mettez
de Peau dans un gr';:‘d chaudron fur
le feusquand elle eft plus que tiéde,vous
mettez lc cochon en le tenant t par les
pieds de u'mL pour le toujours re-
muer ,\.‘. ju’a ce qu’en frotant la queue
le poil q'w_ift" aifément 3 alors vous 16-
tez de | mu pour le mettre {ur une ta-
ble, L; le frotez promptement avec la
main a force de bras pour en oOter tout
le poil 5 aprés qu'il Lﬁ bien échaudé
lavez & le wvuide: ]
encore chaud ; ot
a dans le corps , a la réf
rognons, trouflez -1
chettes en en mettant une aux piedsde
derriere , & la troifiéme aux r ognons,
en vy fai‘ant tenir un b\uoua de per-
fil, ciboules , deux gou fles d’ail , thim,
laurier , bafilic , affaifonnez le dedans
de fel | poivre ; embrochez-le aprés ’a-
vol bienefl:- é avec un ‘1 nge; coupez

e avec trois bro-

i

légérementla peau-aupresdu col , au-

A ’
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pres des cuifles & des épaules, pour
empécher qu’elle ne fe déchire encui-
fant ; quand il commence & s’échauf-
fer , frotez le par tout & fouvent juf-
qu’a ce quil foit cuit avec de Ihuile
fine que vous mettez avec quelques
plumes ou doroir ; fervez-le bien cuit,
& la peau croquante.

Cochon de Lait en Galantine.

Aprés avoir échaudé le cochon de
lait, comme le précédent ; coupez en
la téte & les pieds; levez la peau le
plus proprement que vous pourez fans
la déchirer ; défoffez toute la chair,
prenez-en une partie pour en faire une
farce avec graifle de beeuf, mie de
pain defléchée avec dela créme, fel,
fines épices , cinq ou fix jaunes d’cenfs
cruds , perfil , champignons hachés;
coupez des filets de jambon , delard,
des filets de la chair ‘de cochon de ce
que vous n’aurez pas mis dans la far-
ce, filets de truffes; prenez la peau
du cochon que vous étendez fur une
table bien propre; mettez-y defus la
moitié de votre farce & fur la farce
vous y arrangerez un filet de jam-
bon, un filet de lard , un flet de truf-
fes, un filet de cockon, unfilet de

piftache
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piftaches , un filet de jaunes d’ceufs
durs , un filet d’amandes douces 3 con-
tinuez de cette fagon jufqu’a ce que
toute la peau du cochon foit couver-
te ; enfuite vous étendrez deffus les
filets le reftant de la farce, uniffez
avec un couteau trempé dans de I’ceuf
battu ; roulez bien la peau & I’enve-
loppez de bardes de lard & une éra-
mine ; ficelez la galantine & la met-
tez cuire avec bon bouillon , une bou-
teille de vin blanc , fel, poivre, un
bouquet de perfil, ciboules , une gouf-
fe d’ail , trois cloux de girofle, thim,
laurier , bafilic ; faites-cuire & petit feu
& réfroidir dans la braife ; feryez fur
une ferviette.

Cochon de Lait au Moine Blane.

Echaudez un cochon de lait bien eacs
blanc ; enfuite défoffez-le 3 fort fait , ©¢ En -

tremét

a la réferve de la tére & des pieds ; froid.

prenez garde de percer la peau ; fai-
tes une farce avec de la ruelle de veay,
graifle de beeuf ; mie de pain deflé-
chée avec dela créme, perfil , cibou-
l,es. » champignons hachés , fel , fines
¢pices; liez de fix jaunes d’ceufs cruds,
coupez du lard & jambon cruds en
“ 2z & les mélez dans la farce. Farcif-

Tome II, B
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fez le tochon de lait, & lui donnez la
méme forme que s'il €toit entier ; fi-
celez-le pour que la farce ne forte pas;
mettez des bardes de lard fur le dos
du cochon , & I'enveloppez d’une fer-
viette pour le faire cuire avec une pin-
te de vin blanc, du bouillon , un bou-
quet de perfil, ciboules , ail, cloux
de girofle , thim, laurier, bafilic,
tranches d’oignons , zeftes de racines,
fel, poivre ; la cuiffon faite , fi vous
la fervez pour entrée apres lavoir
égoutée & efluyée de fa graifie ; met-
tez-y deflus la fauce que vous jugerez
a propos. Si c’eft pour entremét, laif-
fez le réfroidir dans fa cuiflon 5 enfui-
te vous Otez la ferviette & les bardes
de lard , paflez légérement le couteau
par deflns pour enlever la graiffe qui
peut refter , & qu’il foit bien blanc;
fervez fur une ferviette , & da perfil
verd autour.

Cochon de Lait au Pere Douillet.
Grande

Mg Avyez un cochon de lait bien échau-
wée dé 5 vuidez-le & le trouflez comme
feid pour le mettre & la broche ; prenez une
poiTonniere jufte & fa grandeur , fon
cez-la avec des tranches de veau
mettez le cochon de lait deflus, le do
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en delfous ; garniflez les tours avec
un trumeau de beeuf ; coupez par pe-
tits morceaux , quatre pieds de veau
blanchis, un jaret de veau , uncom-
bien de jambon , un gros bouquet de
perfil , ciboules, deux goufles d’ail ,
quatre échalottes , une grande feuil-
le de laurier , thim , bafilic , cing
cloux de girofle , le quart d’une
mufcade, peu de fel & gros poivre ;
couvrez de bardes de lard , mouillez
avec une bouteille de vin blanc, &
trois fois autant de bouillon, couvrez
la poiffonniere , & lamettez fur un bon
feu pour faire cuire pendant une heu-
re & demie ; ayez {oin de voir de tems
en tems pour qu’il ne cuife point trop,
parce qu’il {e déchireroir ; lorfqu’il eft
cuit vous le retirez en douceur fur'un
grand plat; mettez tout ce qui refte
dans la poiffonniere dans une marmit-
te pour rachever de cuire la viande &
petit feu. Il faut prendre la poifflon~
niere que vous faites nettoyer, & met-
tez dans le fond des belles tranches
de perfil crud & bien verd , une dou-
zaines de grolles écrevifles blanchies =
laiffez leur toutesleurs pates,arrangez
le periil& les écreviffes en deflein ; en-
fuite vous couchez deflus le cochon

Bij
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de lait dans toute fa grandeur le dos
en deflous , lorfque la viande qui eft
dans la marmitte eft cuite, vous paf-
fez le bouillon dans un tamis ferré ;
ayez foin de le bien dégraiffer, & le
mettez dans une cafferole avec des
tranches de citron la peau 6tée, ajou-
tez-y huit blancs d’eufs fouettés avec
les coquilles ; faites bouillir julqu’a ce
que le bouillon foit clair & affez fort
pour former une gelée ; aprés vous le
paflez au travers d’une ferviette ou-
vrée , & le mettez dans la poiffonnie-
re avec le cochon : Il faut qu’il y en ait
allez pour qu’il trempe dedans ; met-
tez la poi(%onniere dans un endroit
frals , pour que la gelée fe premne
promptement , lorfque vous étes prét
a le fervir. Ayez de I’eau chaude que
vous mettez dans un vaiffeau conve-
nable , pour que vous y puiffiez trem-
per le cul de la poiffonniere : Tl ne faut
que le tems d’en faire la gelée , & le
renverfer promptement dans le plat
que vous devez fervir garni d’une fer-
yiette,

Roulades de co-hon de Lait.

rte  Otez la téte & les pieds au cochon
de lait, coupez le refte du corps en
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quatre morceaux égaux, & les défof=
fez & fort fait ; mettez deflus chaque
morceau de la mie de pain mélée du
lard rapé, trois jaunes d’ccufs cruds,
perfil, ciboules, échalottes , champi-
gnons, le tout haché , fel, gros poi-
vre 3 roulez-les & les ficelez pour les
faire cuire entre des bardes de lard ,
un demi - feptier de vin de Champa-
gne, un peu de bon bouillon ; faites
cuire a petit feu , prenez le*fond de
la fauce que vous dégraiffez , paflez
au tamis , ajoutez-y un peu de coulis
pour la lier ; faites réduire au point
d’une fauce , un jus de citron en fer-
vant fur les roulades.

Cochon de Lait a la Béchamel.

Prenez les débris d’un cochon de Siore
l2it cuit A la broche que 'on a défervi d uvie
de la table coupez-les en filets & les
mettez dans une fauce 4 la Béchamel ,
comme celle qui eft expliqué page
142. érant coupé en filets vous pouver
anffi le fervir en blanquette : pour la
faire , mettez dans une cafferole un
morceau de beurre avec des champi-
grons coupés en filets ; un bouquet
de pefil, ciboules, une petite goufle
d’ail, deux cloux de girofle , thim,

B iij
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laurier , bafilic, paffez-le fur le feu,
mettez-y une pincée de farine ; mouil-
lez avec du bouillon, fel ., gros poi-
vre. Laiflez cuire une demi- heure i
petit feu & réduire a courte fauce,
oOtez le bouquet; mettez - y les filets
avec une liaifon de trois jaunes d’ceufs
avec de la créme ; faites chauffer &
lier {ans bouillir 5 fervez-en y preflant
un jus de citron.

Paupiettes de Cochon de Lait.

tnée  Le cochon de lait étant défoflé
comme celui en roulade , prenez une
partie de la chair , que vous hachez
avec de la graiffe de beeuf , mie de
pain defléchée avec de la créme, pi-
lez le tout enfemble & y ajoutez deux
cuillerées d’eau- de - vie , perfil , ci-
boules, deux échalottes , champi-
gnons hachés , fel, gros poivre , liez
de fix jaunes d’ceufs cruds; mettez
cette farce fur la peau du cochon de
lait apres I'avoir coupé en fept ou huit
morceaux égaux , roulez - les & les
ficelez pour les faires cuire dans une
braife ; enfuite vous les fervirez avec
la fauce que vous jugerez a propos.
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Cochon de Lait en Timbale.

Otez la téte & les pieds du cochon
de lait, deflofez le refte du corps;
enlevez toute la chair de deflus la
peau fans la percer 5 coupez toute la
chair en filets ; ayez auffides. truffes
coupées en filets , du jambon & du
lard mince ; faites mariner le tout en-
{emble avec un peu d’huile , fel , gros
poivre , perfil , ciboules , deux écha-
lottes hachés ; arrangez la peau dans
une caflerole ronde. Mettez - y deflus
tous les filets avec leur aflaifonne-
ment, la peau étant remplie , coufez-
la comme une bourfe en lui donnant
la forme d’une timbale. Couvrez tout
le deflus de bardes de lard , & ’en-
veloppez d’une groffe ferviette ; fiites
cuire avec du bouillon , une demi-
bouteille de vin blanc, tranches d’oi-
gnons & de racines , un bouquet de
perfil, ciboules, une goufle d’ail , trois
cloux de girofle, thim, laurier , bafi-
lic, la cuiffon faite fervez avec une
fauce a ’Efpagnole que vous trouve-
rez page 139. Sivous voulez le feryir
pour entreméts froid ; vous I'affaifon-
nez un peu plus de haut gotlit, & le

B ijj
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laifferez réfroidir dans fa cuiflon pour
le fervir fur une ferviette.

Hure de Cochon en Sanglier.

Ayez une téte de cochon coupée
tout contre les épaules ; enfuite vous
défoflez le col . 6tez les miAchoires;
détachez la peau de deffusle mufean
jufqu’aupres des yeux ; coupez - en
Fos, Jardez tout le dedans de la chair
avec du gros lard affaifonné de fel ,
fines épices; frottez-la par tout avec
du gros fel , une demi - once de falpé-
tre pilé, & lamettez dans une terri-
ne avec une demi poignée de genié-
vre , thim, laurier , bafilic, cloux de
girofle , une petite poignée de corian-
dre , couvrez la hure & lui faite pren-
dre fel dans un endroit frais pendant
huit jours ; enfuite vous 'otez de fa
faumure pour I'enveloper bien ficelée,
& lui faire prendre la forme quelle
doit avoir pour la fervir; faites-la
cuire dans une marmitte jufte a fa
grandeur avec trois pintes de vin rou-
ge, un peu d’eau ou bouillon, oi-
gnons , carottes , panais, un gros bou-
quet de perfil . ciboules, trois gouffes
d’ail, fix cloux de girofle, la moitié
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d'une mufcade, thim, laurier, bafilic,,
deux livres de panne ; a la moitié de
la cuiffon , vous goliterez la braife &
y mettrez dufel s'il en eft de befoin;
lorfque la hure fléchira fous les doigts;
c’eflt une marque qu’elle eft au point de
fa cuiffon , 6tez-la du feu, quandelle
ne fera plustiéde, retirez-la de la brai-
fe pour I'égouter & la fervir fur une
ferviette quand elle fera tout A fait
froide.

Ballon de Cochon.

Prenez unetéte de cochon coupée Gros
comme la précédente contre les épau- 53!
les 5 défoflez-la a forfait & enleyez fiois
toutes les chairs du dedans; qu’il en
refte peu contre la couenne; coupez-
laentranches un peu minces & la met-
tez fur un plat, pour Paffaifonner avec
fel . fines épices, échalottes, perfil ,
ciboules hachés; ayez foin de mettre le
gras a part ; coupez auffi en tranches
une langue de beeuf, fourez dujam-
bon crud , des truffes, des piftaches,
échaudez-en deux ; mettez la peau de
la hure dansune grande caflerole ron~
de ; enfuite, mettez-y un lit de filet
de porc ; enfuite du gras , un lit de fi-
let de porc, aprésdy gras, un lit de

By
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langues de beeuf , un lit de filet de
porc & du gras, un lit de piftaches.
Continuez de cette fagon jufqu’a ce
que la peau foit remplie : Si la hu-
re ne vous fournit point aflez de gras;
vous y mettrez du lard a la place ;
ayez foin daffaifonner & chaque lit
que vous ferez 5 enfuite vous coufez
la peau avec une ficelle , en la pliffant
comme une bourfe , enveloppez-lad’un
gros linge blanc que vous ficeleza for-
ce; mettez cuire le balon dans deux
pintes de vin blanc,un gros bouquet de
perfil, ciboules, une marmitte jute afa
grandeur avec trois goufles d’ail , fix
cloux de girofle, la moitié d’une mufca-
de, thim, lavrier, oignons, racines,bon
bouillon,fel,poivre. Laiffez-cuire a pe-
tit feu environ huit heures ; la cuiffon
faite ; laiflez réfroidir 3 moitié dansfa
cuiffon, & le mettez enfuite dans une
cafferole ronde jufte 4 fa grandeur
pour lui faire prendre la forme qu’il
doitavoir ; mettez une planche deflus
avec un poids d’environ foxiante li-
vres. Quand il fera tout 4 fait froid 5
{fervez fur une ferviette,
Sain - Doux.

Le fain - doux fe fait en Otant les

peaux qui tiennenta la panne , aprés
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Pavoir battu ; vous la mettez dans
un chaudron avec un peu d’eau, & le
faites cuire 4 trés petit feu. Si vous les
faites bouillir long-tems , la panne fe
fond 4 profit & le fain doux s’en con-
ferve mieux quand il fera & demi froid ;
paffez-le au tamis dans les peaux que
vous voulez le mettre , & le confervez

dans un endroit froid.

Ufage du fang de Cochon € autres.
Le fang de cochon eft préférablea

celui de veau, & d’agneau , ils fervent
tous aux mémes ufages; 'on en fait
des entrées au fang & du boudin noir
comme il fera expliqué ci-aprés. Les
pauvres gens qui ne veulent rien per-
dre peuvent s’en fervira peu de frais
en faifant cuire de I"oignon haché, &
fricafler le fang avec aflaifonné de
fel , poivre.

Petit Sallé.

Le meilleur cochon pour faire le
petit falé, eft celui de fept & huit mois,
vous le coupez par morceaux , de la
grandeur que vous jugez a propos.
Pour quinze livres de viande vous y

mettrez une livre de fel pilé ; frotez-
€n par tout vos morceavx de viande ,

Bvj
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& les arrangez & mefure bien ferrés
Pun contre I'autre pour qu'’ils ne pren-
nent point 'évent dans un pot de ter-
re ou de grez , que vous bouchez bien
& le mettez dans un endroit frais,
fept ou huit joursaprés, vous commens-
cez a vous en fervir pour le faire cui-
re avec de la purée ou fimplement
avec de I'eau & un bouquet de fines
herbes pour le fervir a la fauce que 'on
veuts la bonne facon ; ¢’¢ft de faire peu
de petit falé a la fois, pour le manger
plus nouveau.

Echignée a la Poiyrade.

tneeée  Prenez une échignée de porc-frais
bien coupée , & la parez comme un
carré de mouton , frotez - la deflus &
deflous avec du fel fin , deux jours
aprés, vous le ferez bien cuire 3 la bro-
che pour qu’elle ne foit pointindigefte,
& fervirez deflous ure fauce 3 la poi-
vrade comme celle que vous trouve-
rez a larticle des fauces, page 143.

Le Lard , comment le faire.

tosée 11 faut laiffer le moins que vous pou-
rez de chair aprés le lard en le levant
de deflus le cochon , fur dix livres de
lard ; mettez-y une livre de fel pilé,
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en le frotant bien par tout ; enfuite,
mettez votre lard chair contre chair,
l'un fur Pautre fur des planches A la
cave , apres avoir mis encore du fel au
tour ; couvrez-le avec une planche,
& quelque chofe de pefant deffus.
Laiflez - le environ un mois dans le
fel, aprés, il faut le fufpendre pour le
faire- {écher dans un endroit fec,le plus
ferme eft le meilleur, principalement
pour piquer.

Queues de Cochon' de plufieurs fagons.

Avyez des queues de cochon bien _Hers.
propres , que vous faites cuire avec duy 4 *uv®
bouillon, un bouquet de perfil , ci-
boules , une goufle d’ail , trois cloux
de girofle , thim, laurier, bafilic, fel,
poivre ; enfuite vous les fervirez avec
la fauce que vous jugerez 3 propos. Si
vous voulez les fervir grillées ; trem-
pez - les dans le gras de leur cuiffon
pour les paner de mie de pain ; faites
griller 4 petit feu. Servez avec une
rémoulade dans une fauciere, étant
cuites a la braife 3 vous pourez encore
les fervire avec un ragott de choux ou
autre ragofit de légumes.
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Basde foye ou Pi:ds de Cochon 4 la

Sainte Menehoult.

Coupez chaque pieds en deux aprés
les avoir bien nettoyés ; remettez les
deux morceaux l'un contre lautre
avec une petite barde de lard entie,&
de chaque c6té une petite latte de
bois pour les tenir droits , que vous fi-
celez bien ; enfuite vous les arrangez
dans une marmirte jufte & fa grandeur
& les faites cuire environ dix heures
fur un trés-petit feu, avec un poiffon
d'Efprit de Vin, une chopine de vin
blanc , une livre de panne, fel, fines
€pices, un bouquet de perfil , ci-
boules, une goufle d’ail, trois cloux
de girofle , thim , laurier, bafilic : La
cuiffon faite ; laiffez - les réfroidir de-
dans, aprés les avoir déficelez 3 faites
fondre du gras de leur cuiffon pour
tremper dedans chaque morceau ,
& les paner 3 mefure avec de la mie
de pain ; faites les griller d’une cou-
leur dorée 5 fervez fans fauce.
Oreilles & Panaches de Cochon 5. de

plufiers facons.

Les oreilles & panaches de cochon
fe fervent de la méme fagon, il faut



pE 1.A Cour. 19
les mettre au f{el pendant cinq ou fix
jours avec deux ou trois feuilles de
laurier , thim . bafilic , un peu de gé-
nievre, quelques cloux de girofle pilés;
enfuite , faites-les cuire dans de I’eau
avec des pois verds , ou fecs: La cuif-
fon faite ; paffez les pois en purée an
tamis pour fervir avec les orcilles.
Si vous voulez les fervir fans purée ;
faites les cuire fimplement avec de
Peau, & les fervirez avec une fauce
Robert ou autre. On les prépare auffi
pour fervir en entremets en les met-
tant en menus droits ou 2 la Sainte
Menchoult , pour les fervir en menus
drcits,étant cuitesa {'eau & réfroidies,
vous les coupez en filets ; ayez de I’oi-
gnon coupé en filetsque vous paflez
fur le feu avec un peu de beurre , juf-
qu’a ce qu’il foit prefque cuit. Met-
tez-y une petite pincée de farine ;
mouillez moitié jus, & moitié coulis,
ajoltez-y les filets des oreilles; ra-
chevez de cuire , dégraiffez enfiniffant
un filet de vinaigre & un peu de mou-
tarde: L’on peut encore les fervir en
roties pour entreméts, étant cuites a
Peau & bien douce , vous les trempez
dans du fain-doux pour les paner moi-
tié mie de pain,, & moitié parmefan;

Entte-
mets
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dreflez-les fur des rbties de pain de
méme grandeur, & paflez au beur-
re; faites leur prendre couleur aufour
fervez deflous une fauce a la Niver-
noife , que vous trouverez a larticle
des fauces, page 123. Les orcilles &
panaches a la Sainte Menehoult fe font
cuire & fe fervent de la méme fagon
que les pieds, a cette différence , qu’a-
vant que de les paner, érant 4 demi-
froides , vous les fendez un peu du c6-
té-du gras pour les élargir.

Boudin de Cochon.

Wors-  Pour une pinte de fang que vous
SEV mettez dans une cafferole ; mettez-y
avec deux livres de panne hachée , une
chopine de créme, fel, fines épices ;
faites - cuire auparavant huit ou dix
gros oignons avec du bouillon gras,
un bouquet de perfil, ciboules, thim,
fanrier, bafilic, fel , poivre, une demi-
poignée de coriandre dans un linge s
lorfque les oignons font bien cuits;
vous les hachez trés-fins , & les mé-
lez avec le fang ; coupez des boyaux
de la grandeur que vous voulez faire
lesboudins, & les ficelez par un bout;
enronnez  vyotre appareil dans les
boyaux , ne les empliffez point tout 4
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fait pour qu’ils ne crevent point en
cuifant , apres les avoir ficelés par le
bout; mettez - les fur le feu dans de
Peau bouillante ; vousconnoitrez s'ils
font cuits en les piquant, §'il en fort
de la graifle a la place du fang , met-
tez-les égouter pour les faire griller
quand vous jugerez a propos,

Boudin de Saint Germain

Coupez beaucoup d’oignons en dez
& les mettez dans une caferole avec
la panne que vous deftinez de mettre
dans le fang ; paffez-les fur le feu juf=
qua ce que loignon foit bien cuit.
Apres Payoir 6té du feu, & & moitié
réfroidi ; mettez-y le fang ; affaifon-
nez le tout de fel fin, fines épices ;
enfuite, vous finirez le boudin de la
méme fagon que le précédent.

Boudin fin.

Hachez tres - fin huit ou dix gros

* Hors«
d’cegyre

Hors«

oignons , & les mettez dans une cafle- d'euyse

roleavec un quarteron de panne ; paf-
fez-les fur un petit feu jufqu’a cequ'ils
foientbien cuits , 6tez-les du feu, &y
mettez un demi {eptier de créme, une
chopine de fang de cochon, fix jaunes

d'ceufs cruds , deux livres de panne
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coupée en dez, fel fin . fines épices ;
mélez bien le tout enfemble ; finiffez
les boudins comme les précédents,

Boudin blanc.

Faites-cuire unedouzaine d’oignons
dans du bouillon gras , avec un bou-
quet de perfil, ciboules,, deux écha-
lottes , trois cloux de girofle, thim,
laurier, bafilic, de la coriandre dans
un petit linge, fel , poivre ; faires-les
cuire jufqu’a ce qu'il ne refte plus de
bouillon deleur cuiffon ; hachez - les
trés-fin ; mettez dans une caflerole une
poignée de mie de pain avec un demi-
{eptier de lait; faites-le bouillir juf-
qua ce que la mie de pain ayent bu
tout le lait, & la mettez avec o=
gnon haché , pilez un quarteron d’a-
mandes douces. & les paffez 4 I'érami-
ne avec une chopine de créme chau-
de, & la délayez avec la miede pain
& Poignon ; ajoutez -y huit jaunes
d’eeufs cruds, une demi livre de pan-
ne coupée en petits dez , du blarc de
volaille cuite a la broche & haché trés-
fin, fel fin, fines épices. Mélez bien
le tout enfemble , & I’entonnez dans
des boyaux comme les précédents, &
les faites cuire de méme, Il faut peu

Hors=
s
d’ceuyre
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de tems pour les cuire & les piquer
auparavant pour faire fortir le vent &
empécher quils ne crévent. Si vous
les faites cuire dans du lait ; ils en fe-
ront plus délicats.

Boudin blanc commun.

Faites-cuire de I'oignon commele
précédent ; hachez - le trés fin; ayez
deux poignées de mie pain trempée
trois heuresavec une chopine de créme;
paflez - la au tamis & la mettez avec
de loignon ; ajofitez-y une demi-
livre de panne coupée en dez, huit
jaunes d’ceufs , fel fin; fines épices;
mélez bien le tout enfemble, & I’en-
tonnez dans des boyaux ; faites cuire
dans delean bouillante, quand ils fe=
ront égoutés & froids , faites-les

griller.
Boudin de Foyes de Merlan,

Il faut avoir environ deux douzai-
nes de merlans fuivant comme ils font ¢
gros , en les vuidant , vous mettez les
foyes & part, apres les avoir lavés &
coupés en petits dez ; paflez les fur le
fe/u avec un peu de panne ; mettez-les
réfroidir ; prenez une pinte de créme
que vous faites bouilir avec deux oi-

Hors-
ceuyre

Hors-
@uvie
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gnons coupés en tranches , une écha-
lotte, perfil, ciboules, une demi-feuil-
le de laurier, un peu de bafilic ; faites
bouillir jufqua ce que la créme foit
réduite a moitié, épaifle comme une
forte créme double, paflez la au tamis
& y mettez enfuite dix jaunes d’ccufs,
une demi-livre de panne coupée en
petits dez , les foyes de merlans avec
la panne ol vous les avez paflés ; af-
faifonnez de fel fin, épices mélées;
prenez des boyaux de cochon bien
nettoyés ; mettez y votre compofition
apres avoir bien mélé le tout enfem-
bles , ne rempliffez les boyaux qu’aux
trois quarts , de crainte qu’ils ne cré-
vent en bouillant ; ficelez-les par les
deux bouts & les mettez bouillir dans
Peau bouillante pendant un demi -
quart - d’heure ; retirez - les pour les
égouter & réfroidir ; faites- le gril-
ler dans une caiffe comme le boudin
blanc.

Boudin de Foyes Gras.

_Hors=  Pour faire fix bouts de boudins 3
daavre prenez huit foyes gras que vous ha-
chez; faites cuire {ix oignons avec du
bouillon gras , un bouquet de perfil ,
ciboules, une demi-goufle d'ail ,deux
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cloux de girofle,thim,laurier,bafilic, un
peu de coriandre dans un petit linge,
Quand ils font bien cuits ; hachez - les
tres-fin, & les mélez avec les foyes
gras; ajoutez- y une demi- livre de
panne coupée en dez ; un demi-fep-
tier de bonne créme , trois demi-fep-
tiers de fang de cochon, fel fin , épi-
ces mclées ;3 mettez le tout fur le
feu, feulement pour le faire tiédir en
le remuant tofjjours de crainte que le
fang ne fe lie dans le fond ; enfuite
vous entonnez dans des boyaux com-
me les précédents , & les faites cuire
de méme.

Boudin &’Ecréviffes.

Faites bouillir un demi - quart -  Hors-
d’heure dans de I'cau trois quarterons ¢ '
de moyennesécreviffes, celles de Seine
fourniffert un plus beau rouge;retirez-
lesa I'eau fraiche ; épluchez-les pour
mettre les coquilles a part pour les
piler trés-fin ; enfuite vous les mettrez
furle feu avec demi-livre outrois quar-
terons d’excellent beurre ; faites - les
bouillir 2 trés-petit feu pendant une
heure & les paflerez 3 force & I’étami-
ne, pour en tirer un beurre d’écrévif-
fes ; prenez-les queues que vous cou-
Pez en dez, & les mettez dans une
caflerole avec des ceufs d’¢eréviffes fi
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vous en avez trouvé en les épluchant,
du blanc de poularde cuite 4 la bro-
che & haché, de la mie de pain def-
féchée avec de la créme, huit jaunes
d’eeufs , quelques oignons cuits 4 la
cendre, & hachés trés-fin , deux foyes
gras coupés en dez, une demi-livre de
panne coupée en dez: le beurre d’é-
crévifles que vous avez fait, ajofitez-y
trois ou quatre cuillerées de bon con-
fommé ; affaifonnez de fel fin, fines
épices, & mélez bien le tout enfem-
bles avant que de Pentonner dans des
boyaux. Vous les ferez cuire comme

les boudias de foyes gras.
Boudin de Faifan.

Hors. _ Premez un faifan cuit 3 la bro-
&'zuvie che que 'on a défervi de la table ;
leveztoutelachairde deffusles os pour
la hacher trés-fin , concaffez les os
pour les mettre tremper trois heures
avec une chopine de créme ; faites
cuire une demi- douzaine de gros oi-
gnons avec du bouillon gras , un bou-
quet de perfil, ciboules, une goufle
d’ail , deux cloux girofle , thim , lau-
rier , bafilic , fel, poivre. Laiffez - les
bien cuire & qu’il ne refte point de
bouillon ; hachez -les trés-fin > &les

U
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milez avec la viande , hachez du fai-
fan , une poignée de mie de pain def-
féchée avecde la créme ; paflez au ta-
mis 3 la créme ol vous avez mis
tremper les os 5 délayez le tout en-
femble , & y 2jolitez huit jaunes
d’ceufs cruds, trois quarterons de pan-
ne coupée en petits dez, fel fin | fines
épices; mettez la compofition de votre
boudin dans des boyaux de cochon;
faites- les cuire dans de l'ecau & gril-
ler comme les précédents,

Boudin de Lapin.

Mettez - cuire aux trois quarts 4 la s
broche un groslapin d’un bon fumé, ¢wavre
ou deux petits ; enfuite vous enlevez
toute la chair pour la hacher trés-fin
avec les foyes. Concaflez les os pour
les mettre tremper avec de la créme ;
vous finirez vos boudins de la méme
fagon que celui de faifan : Pon peut
faire du boudin de toutes forte de
gibier de la méme facon.

Cervelats Fumés.

Suivant la quantité de cervelats mi?m_

que vous voulez faire, vous prenez fioid.
de la chair de porc - frais bien entre-

lardée que vous hachez, & I’affaifon-
nez de fel fin, fines ¢pices ; mettez-
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Ja dans des boyaux de cochon bien
lavés, & de la groffeur que vous vou-
lez faire les cervelats , apres les avoir
ficelés par les deux bouts ; pendez-
les & la cheminée pour les faire fu-
mer pendant trois jours, & vous les
ferez cuire trois heures avec du bouil-
lon, peu de fel, un bouquet de per-
fil , ciboules , une goufle d’ail, thim,
laurier, bafilic. Quand ils feront froids
vous les fervirez fur une ferviette.

Cervelats de plufieurs fagons.

‘}C’]’]‘me - Sivous voulez faire des cervelats

froid, aux truffes , vous obferverez la méme
fagon que les précédents , & vous'y
ajotiterez des truffes hachées : Ceux a
Péchalotte , a la place des truffes ;
vous y mettez un peu d’échalottes ha-
chées comme ceux al’oignon; vous ha-
chez la quantité d’'oignons que vous ju-
gez & propos ; mettez-les dans une caf-
ferole avec du lard fondu. Paflez - les
fur un moyen feu jufqua ce qu’ils
foient prefque cuits, & les mettez en-
fuite dans votre compofition de cer-
velats, pour les finir commeil eft mar=
qué ci-devant.

Sauciffes
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Sauciffes de Cochon.

Ayez de la chair de porc-frais ou
1l y a plus de gras que de maigre , le
meilleur endroit eft celle qui eft entre
la poitrine & le lard au-deflus du ten-
dron ; apres 'avoir hachée & aflaifon-
née de {el fin, fines épices ; vous I'en-
tonnez dans des boyaux de la groffeur
& grandeur quevous voulez faire les
fauciffes , ficelez-les par les deux bouts,
& les faites griller a petit feu.

Sauciffes en Crépinettes.

Prenez de la chair de porc-frais ,
comme la précédente , aprés Pavoir
hachée & affaifonnée ; coupez des
morceaux de crépines-de la grandeur
que vous voulez faire les faucifles s
mettez - y deflus de ce que vous avez
haché 5 enveloppez avec la crépine ,
de fagon qu’elles reftent plates ; & les
terez griller 4 petit feu.

Sauciffes de Vean en Crépinettes.

Suivant ce que vous voulez faire
de fauciffes vous prenez de la ruelle
de veau que vous hachez trds - fin ;
coupez em dez autant de .moclle
de beeuf que vous avez de ruelle de
veau ; mélez Je tout enfemble & Fal-

Tom, IL C

Hore-
d’ceuvie

Hors.
d’ceuvea

Hors.
d’ecuvas
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{atfonnez de fl fin , fines épices ; met?
tez cet appareil fur des morceaux
de crépine pour les finir & griller coms
me les précédentes.

Sauciffes aux Truffes.

mors- Hlachez quatre ou cing truffes, plug

SEUVIE o moins fuivant ce que vous vou-
lez faire de faucifles ; mettez-les dans
un appareil de chair de porc-frais ;
ou de ruelle de veau comme les deux
facons précédentes, aprds les avoir af-
faifonnées, vous formez vos faucifles
fur des morceaux de crépines ou dans
des boyaux , faites-les griller & petif
feu.

Sauciffes de plufieurs fagons.

Hos-  De telle fagon que vous vouliez fai-
@zuvie o yos foucifles , vous prenez totijours
de la chair de porc qui foit tendre
ol il y a plus de gras que de maigre,
apres Pavoir hachée & affaifonnée. Si
c’eft A Vail que vous vouliez les faire
vous la ferez bien blanchir aupara-
vant que de la hacher , & mettre
avec la viande 3 celles au perfil, vous
fercz de méme & ne mettrez que C€
quiil faut pour qu'il ne domine point
trop , celles 4 Loignon, Iifaut le hacheE
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& le faire prefque cuire fur le fen avec
an peu de lard fondu avant que de le
mettre avec la viande.

Sauciffes de Champagne.

Prenez de la chair maigre de porc-
frais que vous hachez groflierement 3
coupez en petits dez autant de panne
que vous avez de chair ;3 & les mélez
enfemble , affailonnez de fel fin, fi-
nes épices , ajolitez-y une demi-bou-~
teille de vin de Champagne ; maniez
le tout enfemble & laiflez mariner dix
ou douze heures ; égoutez-en le vin
& entonnez la chair dans des boyaux
de la groflzur que vous voulez faire
les faucifles ; pendez les pendant deux
jours A la cheminée pour les faire fu~
mer; faites-les cuire fur le gril comme
les précédentes.

Timbale d2 Boudin.

Hachez fept ou huit moyens oignons
& les mettez dans une cafferole avec
du lard fondu & les paflez fur un petit
feu julqu'a ce qu’ils foient bien cuits;
otez-les du feu & y ajofitez de Ié-
chalotte , perfil , ciboules hachées fel,
fines épices , huit jaunes d’ceufs cruds,
une livre de panne hachée, trois demi-

Cij «

Hors«
d’cuvre

Entrée
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feptiersde fang de cochon; mélez le
tout enfemble ; foncez une poupetons
niere avec des bardes de lard ; éten=
dez une crépine deflus. Méttez votre
appareil de fang dans la crépine ; fai-
tes-cuire au four d’une moyenne cha«
leur ; la cuiffon faite, renverfez vo-
tre timbale en douceur fur le plat que
vous devez fervir pour nela pasrom-
pre ; Otez-les bardes de lard ; ver{ez
deflus une fauce faite avec un peu de
coulis & de confommé, fel, gros poi=
vre,

Sauciffes @ la Mariniere.

Eniée Mettez dans une cafferole une dous
zaine de petits oignons avec un peu
de beurre, un bouquet de perfil , ci-
boules , une goufle d’ail , deux cloux
de girofle, une feuille de laurier , thim,
bafilic ; paffez - les fur le feu jufqu’a
ce que les oignons foient a moitié
cuits. Jettez-y une petite pincée de
farine ; mouillez avec une chopine de
vin rouge; faites bouillir & y mettez
la quantité de faucifles enticres que
vous jugerez a propos; faites- cuire,
& réduire au point d’une fauce , un peu
avant que de fervir; dégraiffez & y
mettez un anchois haché , & des car
pres fines enticres, un filet de yinai-
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gre. Dreflez fur le plat ; garniffez de
croutons de pain frit.

Sauciffes a la Saint Cloud.

Mettez dans une caflerole ce que
vous jugerez a propos de faucifles {ui-
vant quelles font groffes, avec deux
bons verres de vin de Champagne,
une ou deux cuillerées d’huile. Faites
les cuire & petit feu ; enfuite vous
égouterez les faucifles ; dégraiffez la
fauce ; ajofitez-y un peu de cou-
lis, & faites réduire au point d’une
fauce. Servez fur les fauciffes.

Sauciffes & la Sainte Menehoult.

Hors«

d’ceuyie

Hachez fept ou huit oignons, paf- Hors-
{ez-les {ur le feu avec un peu de beur- 4'xurse

re jufqua ce qu’ils foient tout A
fait cuits, quand ils feront froids ; met-
tez ~y deux anchois hachés , du gros
poivre, un peu d’anis pilé, trés - peu
de fel, du lard rapé. Mélez bien le
rout enfemble ; prenez des faucifles
que vous faites cuire un bon quart-
d’heure avec un verre de vin blanc,
un peu de bouillon ; enfuite vous btez
la peau 5 mettez-tout au tour de cha~
que fauciffe de votre appareil d’oi-
gnons 3 enveloppez-les avec des mor-
Ciij
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Hors-
d’zuy:e
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ceaux de crépines, & les trempez ¥
mefure dans du beurre chand pour les
paner de mie de pain ; faites leur pren-
dre couleur au four pendant une de-
mi heure pour que la crépine ait le
tems de cuire. Servez deflous une pe-
tite fauce ; faites avec un peu de cou-
lis & du confommé , un jus de d-
tron.

Sauciffes aux fines Herbes.

Foncez une cafferole avec quelques
tranches de wveau , une tranche de
jambon faite fuer une demi- heure
a petit feu 5 enfuite vous y mettrez
des fauciffes plates avec deux goufles
d’ail entieres, un bouquet de perfil,
ciboules , une petite branche de fe-
nouil , thim, laurier. bafilic , deux
cloux degirofle, champignons & écha-
lottes hachées. Mouillez avec un ver-
re de vin de Champagne ; faites-cuire
une demi-heure 3 petit feu , otez Iail
& le bouquet ; mettez - y un peu de
coulis ; faites bouillir pour dégraiffer;
paflez la fauce au tamis. Affaifonnez
de fel , gros poivre, un jusde citron;
fervez fur les fauciffes.

Sauciffes au Gratin

Faites cuire des grofles fauciffes
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€6urtes avecun verre de vin blanc,deux
cloux de girofle, thim, laurier, bafi-
lic , un oignon en tranches ; une gouf-
fe d’ail. La cuiffon faite , 6tez la peau
des fauciffes , & les trempez dansun
peu de beurre chaud ; mélez avec un
peu de moutarde , & les pannez & me-
fure avec du parmefan rapé. Ayez
autant de petits croutons de pain frit 3
coupez de la longueur des fauciffes ,
foncez le plat que vous devez {ervir
avec un peu de coulis, de la mie de
pain; mélez moitié de parmefan, ar-
rangez deflus les filets de pain, & les
faucifles fur les filets, faites migeoter
fur un petit feu jufqu’d ce qu’ilfe for-
me un gratin dans le fond du plat ;
glacez le deffus des fauciffes avec la
pele rouge ou un couvercle de tour-
tiere bien chaud ; fervez avec une fau-
ce d’'un bon coulis clair.

Saucifles en Ragoiit ou Purée.

Les faucifles de cochon & de veau
fe peuvent fervir de bien des fagons
différentes , étant cuites avec un ver-
re de vin blanc, autant de bouillon, un
bouquet , vous les fervez avec la fauce
que vous jugez & propos, ou avec un ra-
goltde navets,un ragoiit de choux,pu-

C iiij

Hors.
(‘..)u:uv re
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rée de navets, de lentilles, de pois =
vouspouvez aufli les fervir érouffés i fa
braife avec des truffes: pour cette fa-
con, il faut prendre des faucifles pla-
tes & les mettre dans une caflerole
avec des tranches de truffes , en fai-
fant vn lit de fauciffes. & un lit de
truffes 5 couvrez - les de Bardes de
fard , étouffez bien la cafferole & Ies
faites cuire fur un petit feu de cendre
chaude. Fa cuiffon faite , mettez -
un peu de coulis & deux cuillerées de
confommé ; faites bouillir pour dé-
graifler. Servez fur les truffes & fay.
ciffes.

Andouilles de Cochon.

¥os-  Suivant Ia grandeur & grofleur des
dauvie andouilles que vous voulez faire , vous
coupez des boyaux de cochon pro-

pre a faire des andouilles , étant bien
nertoyés, faites leur perdre le golitde
Chaircuiterie en les mettant tremper
cing ou fix heures dans un peude vin
blanc , deux goufles d’ail , thim, lau-

rier , bafilic; enfiite vous coupez du
porc frais en filets, de la panne, &

des boyaux en filets ; mélez le tout
enfemble en I’affaifonnant avec un peu
d’anis pilé, fel fin , fines épices , rem=
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pliffez le refte des boyaux avec tous
fes filets pour en former le: andouil-
les, faites attention de ne point trop les
remplir crainte qu’ils ne crévent ,
apres les avoir ficelez ; mettez-les dans
un vaiffeau jufte & leur grandeur pour
les faire cuire avec moitié lait & moi-
ti¢ eau , fel, poivre, un bouquet de
perfil, ciboules, une goufle d’ail , trois
cloux de girofle , thim, laurier , bafi=
lic. un peu de panne. La cuiffon faite ,
laiffez - les réfroidir dans leur cour=
bouillon , & les ferez griller apres les
avoir bien effuyées.

Andouilles de Beuf.

Pour faire des andouilles de beeuf,
vous prenez chez les Chaircuitiersdes
robes d’andouilles , & leur 6Otez le
golit de boyaux comme il eft dit ci-
devant pour celles de cochon ; coupez
en filets des palais de beeuf & du gras
double cuit au trois quarts dans de
Peau 5 coupez auffi en filets de la téri-
ne de veau & da petit lard ; mélez
tous ces filets enfemble en y ajofitant
de Toignon coupé en filets & pref-

que cuits dans du lard ou du beurre 3

trois ou quatre jaune$ d’ceufs cruds,
du fel , fines ¢pices , rempliffez les
v

b

Horse
d’cuvre
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boyaux avec cet appareil ; ficelez [es
deux bouts & les faites cuire dans du
bouillon gras , une chopine de vin
blanc, fel, poivre, un bouquet de
perfil, une goufle d’ail, trois cloux de
girofle , thim, laurier, bafilic, tran-
ches d’oignon, carottes , panais. La
cuiffon faite ; laiffez les réfroidir dans
la braife , vous les ferez griller une
demi-heure avant que de fervir. A la
place des palais de beeufs vous pouvez
vous fervir de la langue.

Andouilles a lu Couénne.

Heors- . ~ 1y . <
Pewyre  Prenez delacouénne d’unjeune co

chon , coupez-la en filets , mettez-y
avec, desboyaux , & de la panne cou-
pés en filets; mélez le tout en femble;
affaifonnez & finiflez comme les an-
douilles de chair de cochon qui font
expliquées ci-devant.

Andouilles de Veau.

Faites blanchir un bon quart-d’heu~
re une fraife & une tétine de veau,
coupez-les en filets avec une livre de
petit lard ; mettez le tout dans une
terrine pour les manier avec quelques
'd /’ y_°
échalottes hachées, fel , fines épices,
trois ou quatre bonnes cuillerées de

Hors-
d'cuyre
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¢téme double,quatrejaunes d’ceufs; en-
tonnez cet appareil dans des boyaux
de veau ou de cochon bien nettoyés .,
& coupez de la grandeur que vous
voulez faire les andouilles , ficelez
par les deux bouts; mettez-les cuire
avec du bouillon, une chopine de vin
blanc ., un bouquet de perfil , cibou-
les , une goufle d’ail , trois cloux de
girofle , thim , laurier, bafilic. Laiflez
les réfroidir dans la cuiffon ; fervez
grillées & chaudement.

Andouilles de Rouen.

Prenez des fraifes d’agneau ou de  Hors.
veau ; faites - les blanchir , & les cou- “*""*¢
pez en filetsavec de la panne de porc
frais; affaifonnez-les avec un peu d’a-
nis pilé, fel fin, fines épices , mettez
le tout dans des boyaux bien propres
& les faites cuire dans du lait & du
bouillon bien gras , un bouquet de
perfil, ciboules, ail, thim , laurier,
bafilic, o‘iignons en tranches, fel , poi-
vre. Laiflez réfroidir dans la cuiffon.

Andouilles a I Angloife.

Paflez de loignon coupé en filets -y
Tur"le feu avec un peu de beurre jul~ d'wuve
gua ce quil foit & moitié - cuit

Cv




40 LEs SouPERY

ayez des oreilles de veau & une fraife
d’agneau que vous faites blanchir , &
les coupez en filets 3 coupez auffi en
filets du petit lard , dela panne, des
filets de poularde ; mettez le tout
avec l'oignon’, un peu d’échalottes,
perfil , ciboules hachées , fel, fines épi-
ces , entonnez cette compofition dans
des boyaux de cochon bien nettoyés
qui n’ayent point le goiitde Chaircui-
terie. Ficelez par-lesdeux bouts, & les
faites-cuire dans un bouillor gras . une
chopine de vin blanc, un bouquet de
perfil , ciboules , ail , échalottes ,
thim , laurier , bafilic , fel, poivre;
laiffez réfroidir dans leur cuiflon, &
les fervez grillées chaudement.

Andouilles de Gibier.

vore. ~ Défoflez a fort fait' un lapin d’un
d'uvre bon fumé 5 coupez- le en filets avec
une fraife d’agneau cu de veau , dela
-panne ou-de la tétine de veau ; mélez

avec tous ces filets de l'oignon cou-

pé en filets 5 paflez fur le feu jufqud
ce-quil foit a moitié cuit. Affai-
fonnez le tout avec fel, fines épices.
perfil, ciboules, échalottes hachées,
mufcade , bafilic en poudre; mettez
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cette compofition dans des boyaux
bien propres pour en former les an-
douilles comme les précédentes ; fai-
tes-les cuire dans un' bouillon gras,
une chopine de vin blanc, un bou-~
quet de fines herbes. Laiffez réfroidir.
dans la cuiffon ; enfuite vousles trem-
pez dans le gras de leur cuiflon pour-
les panner de mie de pain & les faire
griller. Les andouilles de faifan & de
perdrix fe font de¢ la méme fagon.

Andouilles ala Béchamel.

Mettez dans une caflerole une tran-
che de jambon, une gouffe d’ail, deux
échalottes , perfil, ciboules, thim, lau-
rier , bafilic,. un morceau de beurre 3
paflez le tout enfemble fur un moyen
feu pendant un quart-d’heure ; mouil-
lez avec une. chopine de lait ; faites
bouillir jufqu’a ce. qu’il foit réduijt &
moitié ; paffez-le au tamis & y mettez
une bonne poignée de mie de pain ;-
faites bouillir jufqu’a. ce que le pain
ait bu tout le lait ; coupez en filets
une fraife de veau , dela poitrine de
porc frais, de la panne , du petitlard,
mettez tous ces filets avec la mie de
pain, & fix jaunes d’ceufs cruds jaf>
faifonnez de fel, fines épices ; entonnez:
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cette compofition dans des boyaux;
Faites-cuire les andouilles avec moitié
lait, & moitié bouillon gras,un bouquet
de fines herbes, fel, poivre ; laiffez ré-
froidir dans la cuiffon & fervez gril-

Iées,

Hors-
&'euvre

~ndouilles de Poi/Jon.

Ayez des peaux d’anguilles pour
fervic en place de boyaux ; pre-
nez telle chairde poiffon que vous ju-
gez a propos; levez. en toutes les chairs,

ilez-en les arétes & les faites bouil-
fir avec une chopine de vin rouge ,
deux oignons en tranches , une goufle
d’ail. perfil , ciboules, thim, laurier,
bafilic jufqu’a ce qu’il foit diminué
de deux tiers ; paffez-le au tamis &
le mettez avec la chair de poiffon ha-
chée groflierement ou coupée en petits
filets ; ajoutez-y huit jaunes d’ceufs
cruds, fel. fines épices, coupez les
peaux d’anguilles environ de cinqou
fix pouces; entonnez votre appareil ,
ficelez par les deux bouts ; faites - les
cuire avec du bouillon , un morceau
de beurre , & du vin, un bouquet de
fines herbes , fel , poivre. Laiffez ré-
{réoidir dans la cuiffon , fervez gril-
Ices
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"Andouilles a la Flamande..

Prenez des andouilles de veau ou do’e‘{l",’[f
de cochon ;. mettez - les cuire avec
des quartiers de cheux bien blanc.his E
preflez & ficelez.dans un bon boulllon
gras, un bouquet de perfil , ciboules,
une goufle d‘ail , thim, laurier , ba~
filic, deux cloux de girofle, un peu
de mufcade, fel, poivre; la cuiffon
faite , égoutez les andouilles , & les
choux pour les dreffer dans le platque
vous devez fervir ; mettez deflus une
fauce d’un bon coulis , & confommé ,
que la fauce foit un peu liée.

Andouillettes de Veau au Parmefan:

Hachez groffierement de la ruelle
de veau que vous mélez avec de la
panne coupée en petits dez, perfil , ci-
boules , échalottes hachées , fel » poi~
vre, liez de cing jaunes d’ceufs 5 en-
veloppez cette farce de tranches de
veau tres-minces , & les ficelez pour
Ies faire cuire & petit feu entre des bar<
des de lard , un demi-verre de vin
blanc: la cuiffon faite, dtez les ficel-
les ; paffez-la fauce au tamis & la dé-
graiflez ; ajoutezy un peu de coulis
pourlalier & la faite réduire en cour-

Hors..
>

®uvIg
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te fauce 3 mettez-en la moitié dansle
fond du plat que vous devez fervir,
& du parmefan rapé ; arrangez-y
deflusles crépinettes & les arrofez avec
le reftant de la fauce ; panez Je deffus
avec du parmefan ; faites migeoter fur
un petit feu, glacez le deflus avec
lapele rouge ou un couvercle de tour=
tiere & bon feu. Servez a courte faus
ce.

Sauciffons de Sanglier.

Suivant ce que vous voulez faire dé
fauciflons vous prenez de la chair de
fanglier , que vous hachez avec une
demi-livre de. panne pour livre de
viande & un once de fel , des épicesa
proportion pour laffaifonnement
vous y ajoutez un peu de falpétre pit
1é-pour rougir la chair; mettez le tout
bien affaifonné dans une terrine avec
un peu de vin mufcat ; laiffez mari-
ner vingt - quatre heures; prenez des
boyaux de la groffeur que vous vou-
lez faire les fauciflons , faites leur
perdre le gofit de tripailles en les
mettant tremper avec du vin blanc,
thim', laurier, bafilic,ail’, échalottes,
& dufel, aprés les avoir bien égou-
s, entonnez -y la chairde fanglier;,
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ficelez les deux bouts, & les mettez &
la cheminée pour les faire fumer juf-
qu’a ce qu’ils foient bien fecs, vousles
ferez cuire, {1 vous voulez , dans une
braife pendant une heure , ilyen a
qui les mangent cruds.

Sauciffons au Brodequin.

Prensz quatre petites planches de patre-
longueur d'un pied & de largeur de P
trois doigts : elles vous ferviront pour
former votre fauciffon , hachez trois
livres de pore frais ouil'y ait beaucoup
de gras ; la chair d’'une perdrix d’un
bon fumé, une livre de chair de

nouton, le tout étant haché enfemble;
gjoutez y une livrede lard coupé en
dez , un quarteron: de piftaches , &
une demi- livre de truffes coupées en
dez, cinq ceufs cruds blancs & jaunes,
fel . fines epices , maniez le tout en-
femble, & le mettez dans une crépine,
pour le former en fauciffon carré, &
le mettez entre les quatre planches
que vous ficelez bien, faites - le cuire:
avec du bouillon, vin blanc, fel, poi-
vre , unbouquet de perfil, ciboules,
trois cloux de girofle, une goufle d’ail,
thim , laurier, bafilic 3 laiffez réfroidic
dans la cuiffon.
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Fagon de faire les Jambons.

Suivant la quantité de jambon que
vous voulez faire , vous faites une
faumure plus ou moins grande : pour
Ia faire , mettez dans un vaiffean tous
tes {ortes d’herbes odoriférantes com~
me marjoaine, fariette , baume , thim,
laurier , bafilic ; geni¢vre , beaucoup
de fel, du falpétre , mouillez moitié
lie de vin & moitié eau ;laiffez infu-
fer toutes ces herbes enfemble pen-
dant deux jours; preflez-les bien &
tirez la faumure au clair; mettez dans
cette faumure des épaules ou cuiffes
de cochon pour les y faire tremper
pendant quinze jours , aprés, vous les
tirerez de la faumure pour les égou-
ter & faire fumer & la cheminée jufqu’s
ce qu'ils foient fecs, pour les conferver,
il faut les froter avec moitié vinaigre,
& moitié lie de vin, & jetterde la cen-

dre par deffus.
Jambon de Mayence ala Mayente.

Prenez un jambon noaveau, faites-

Entre- . o "o g
mies " le cuire & moitié dans eau fans le def

faler , otez-le de fa cuiffon pendant
qu’il eft chaud, enlevez proprement
1a couénne & le laiflez réfroidir; en-
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fuite vous beurez fix feuilles de papier
pour bien enveloper lejambon, ra-
chevez de le faire cuire a la broche,
en Parofant de tems en tems avec un
demi-fepticr d’eau de vie . mettez un
plat deflous pour en recevoir ce qui
tombe en I'arofant quand il fera cuit
vous le mettrez réfroidir dedans.
Jambon en gelée.

Ayez un jambon deffalé a propos,
& le mettez cuire 3 moiti€ avec
de Veau , laurier , thim , bafilic,
apres l'avoir retiré de cette premie-
re cuiffen ; foncez une marmitte jufte
a fa grandeur avec des tranches de
ruellede veau,arrangez-y deffus lejam-
bon avec un jarret de veau ; mouillez
avec deux bouteilles de vin de Cham-
pagne, du bon bouillon , deux citrons
en tranches la pean 6tée , un gros
bouquet de perfil , ciboules , deux

goufles d’ail , fix cloux de girofle ,.

thim, laurier , bafilic , rachevez de
cuire & réduire A courte fauce jufqu’a
ce qu'elle foit aflez forte pour étre
en gelée, érant froide, paflez la fauce
au tamis & la dégraiffez. Laiffez ré-

froidir le jambon dans la gelée & le
fervirez avec..

Gros
Entre-
imners
froid,
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Jumbon au naturel. :
i Faitgs deffalerd propos un jambon,
m.s  Ceux quifont nouveaux, n'ont pas be-
fiid.  foin d’¢tre deflalés ; coupez un peu
le bout du manche & le parez fur le
bords & en deflous ; ficelez - le, & le
mettez dans une marmitte jufte 3 fa
grandeur, avec de ’eau, un gros bou-
quetde perfil, ciboules, deux goufles
d’ail . fix cloux de girofle , thim, lau-
rier, bafilic ; faites bouillir 4 petit feu
pendant quatre heures ; enfuite vous
y mettrez un demi-feptier d’eau-de -
vie & une pinte de vin rouge ; rache-
vez de faire cuire 3 petit feu. La cuif-
fon faite vous Pégoutez & levez pro-
prement la couéne, & panez tout le
deflus avec de la chapelure de pain
mélée avec du gros poivre & du perfil,
haché trés-fin, paflez i vous voulez
la ptle rouge deflus.
; Jambon Riti.
mﬁ':]‘;‘f:_ Parez par deflous & fur les bords,
mess,  un jambon des plus nouveaux ; faites -
le deffaler fi vous le jugez a pro-
pos , parce qu’il faut peu d- fel pour
ceux que l'on fait cuire 3 la broche ;
faites - le mariner vingt-quatre heures
avec une bouteille de vin de Champa-
gneou du vin d’Efpagne , faites-le
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cuire 4 'la broche en 'arrofant avec fa
marinade , lorfqu’il eft prefque cuit ;
levez proprement la couéne & le panez
dé& chapelure de pain mclée avec un
peu de gros poivre ; faites lui prendre
une belle couleur dorée ; fervez deflous
marinade qui vous a fervia l'arrofer
aprés l'avoir dégraiflée & fait réduire
au point-d’une fauce.

Jambon a la Braife.

Parez un jambon fur les bords & en Grom
deffous , coupez un peu le manche j "%
faites-le deffaler & propos . aprés I'a-
voir ficellé vous le mettez dans une
marmitte jufte a fa grandenr avec du
bouillon fans fel , un gros bouquet de
perfil , ciboules, trois gouffes d’ail,
fix cloux de girofle , quatre feuilles
de laurier, thim, bafilic, quelques oi-
gnons en tranches , carottes , panais 3
ala moitié de la cuiflon yous y met-
trez un demi-feptier d’eau-de-vie , &
une pinte de vin; la cuiffon faite &
bien douce , égoutez-le & levez pro-
prement la couéne. Servez deflous tel
ragoit de légumes que vous jugerez
a propos , comme des choux , d’épinars
ou de farce d’oreille : a la place d’un
ragofit de légumes vouslefervez ayeg
une fauce piquante ou autse,
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Réties & Cingara de Jambon.
Encre.  Coupez des tranches de pain dela
mets  grandeur que vous voulez faire lesros
ties , paffez-les fur le feu avec du beut-
re , jufqu'a ce qu'elles foient d’une
belle couleur dorée; prenez autant
detranches de jambon, s’il n’eft point
nouveau , vous la ferez un pru def-
faller; mettez-les  cOté 'une del’autre
dans une cafferole avec un pain de beur-
re, & les faitesfuer  petitfen jufqu’ace
qu’elles foient cuites, ayez foin de les
retourner ; enfuite » dreffez les tran-
ches de jambon fur les roties ; mettez
un peu de coulis dans la méme caffe-
role, aprésavoir Otéla graifle, ajou-
tez-y un peu de bouillon, un filet de
vimaigre , du gros poivre ; laiffez bouil-
lir un moment , fervez {ur les réties
Le civgara fe fait de la méme fagon,
& cette différence que vous ne mettez
point de rities de pain avec.
Hors- Filets de Porc-frais.
dauvre - Ton appelle filets mignons ceux;
quifetrouventau dedans du porc ; il
faut les lever entiers & les couper
en plufieurs morceaux , app'atiflez -
les en les battant avec le manched'un
couteau ; faites les mariner avec un
peu d’huile fines , perfil . ciboules,
échalottes , champignons le tout ha-
ché, fel , gros poivre. Faites tenit
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Jes fines herbes pour les paner de mie

pain, arrofez légérement ayec un pea

d’huile ; faites griller apetit feu,fervez

deflous une fauce claire dejus de veau,

& verjus, ou celle que vous voudrez.
Citelettes de Porc frais.

Ayez un carré de porc-frais mor- d.f_fors-'
tifi¢ que vous coupez en corelettes, < F'
& les parez proprement. Si vous vou-
lez les fervir grillées ou d’une autre
facon, yous les accommodez comme
celles de vean, & lefilet de mémes

Langues Fourées de Pore.

Prenez la quantité de langues de ‘eneres
porc que vous jugez & propos » Otez és
une partie du cornet , & les échaudez G
{feulement pour ter la premiere peau,,
aprés, vous les ferrez bien I'une contre
ljautre dansun pot en les falant a me=
fure avec du fel , du falpetre, perfil
ciboules, thim, laurier . bafilic , écha=
lottes , coriandre , geniévre ; mettez
quelque chofe delourd deffus pour les
tenir ferrées ; couvrez le pot & le
metrez dans un endroit frais pendant
dix jours ; enfuite vous les retirez de
la-faumure pour les mettre dans des
boyaux de cochon , aprs les avoir
ficelées aux deux bouts; faites-les fu=
mer a la cheminée jufqu’ace quiclles
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{oient féches : lorfque vous voudrex
wvous en {ervir;mettez-les dans un vaif-
feau juftea leur grandeur pour les faire
culre avec moitié eau & moiti€ vin,
un bouquet de perfil, ciboules, ail,
cloux de girofle , tranches d’oignon.
Laiflez-les réfreidir dans leur cuiffon.

TR

C HA P ETR BIE
E L:.AG NEAU,
Connoiffance & Diffection de T Agneaus
L’On mange de I'’Agneau depuis

Noel jufqu’a la Pentecéte ; il
faut le choifir gras, d’une chair blag-
che. Les parties dont on fait ufage,
font la téte entiere, ou {éparément
la langue, la cervelle, les yeux , les
orcilles, le ris, les pieds , la fraife, la
freflure , le coler, la queue; le quar-
tier de devant eft plus eftimé que ce-
dui de derriere 5 il faut obferver que
PAgneau veutétre bien cuit auffi que
toutes les viandes de lait. La diffe@ion
{e fait pour le quartier de derriere ou
un r6t de bif en le coupant en travers
tant quil y a du filer , & enfuite
vous levez des ajguillettes en remon-

1ant fur la croupe du £0té de la queue:
le
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le quartier de devant vous levez 1%¢-
paule que vous coupez en travers, &
les cotes en cotelettes , les ilas com-
me le veau.
Téee d' Agneau a la Plucke Verte: ' goee
Echaudez fi vous voulez deux tétes
d’agneau ou vous dtez la pean ; cou-
pez-les os des bajoux jufqu’aupres des
yeux ; faites leur faire un bouillon
dans T'eau aprés les avo'r fait dégor- [
ger , mettez-les cuire fur des bardes
de lard avec un peu de bouillon , deux
verresde vin de Champagne , un bou-
quet de perfil, ciboules, une goufle
d’ail, du bafilic, fel, poivre; la cuif~
forn faite, paffez la fauce au tamis & !
faite réduire au point d’une fauce; ey
mettez - y un pain de beurre manié de r
farine une bonne ‘pincée de perfil ;- &
blanchi haché trés-fin, faites lier fur o
le feu. Servez fur les téres d’agneaws 2
les cervelles découvertes.
Tétes & Agneau & la Mordienne.
Appropriez deux tétes d'agneau’y [ ..
comme la précédente , faites: les dé- |
ﬁorger a Peau tiéde & blanchiri 'can ‘
ouillante 5 mettez-les dans une mar-
mitte jufte 3 leur gran-eur avec des
bardes de lard , la moitié d’un citron =
» €n tranches la peau 6tée; mouillez de
Tome 11,




4 LEs SourErs
bouillon, affaifonnez de fel , poivre,
faites-cuire a petit feu, & les fervez
avec upe fauce de cette fagon: Met~
tez dans une caflerole une tranche de
jambon , deux cuillerées d’huile, un
bouquet de perfil , ciboules , deux
goufles d’ail , du bafilic, deux cloux
de girofle , des champignons hachés ;
paflez-les fur le feu , fingez un peu
fort & mouillez avec du bon confome
mé , un verre de vin de Champagne ;
laiflez bouillir 3 petit feu & réduire
au point d'une fauce, otez le bou-
quet , & dégraiffez ; fervez fur les
cervelles découvertes.

Tétes d’ Agneaux de plufieurs fagons;

Znuée  Faites-cuire deux tétes d’agneau
avec du bouillon, du verjus en grain
dans le tems ou des tranches de ci-
trou , {el, poivre , un-bouquet de per-
fil, ciboules , une gouffe d’ail . deux
cloux de girofle , thim , laurier, bafi-
lic, la cuiffon faite , dreflez fur le
plat, découvrez les ceryelles, met-
tez deflus la fauce que vous voudrez
comme fauce au verjus, quevous faites
en mettant dans une cafferole deux
cuillerées de verjus, un peu de con-

fommé , perfil blanchi haché , deux
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pains debeurre maniés d’une-pincée de
tarine, fel, gros poivre, mufcade, faites
lier fur lefeu youavec unefauced 'Ef-
pagnole, a P'Italienne , fauceaux truf-
fes hachées , aux champignons, 3 la
Tavigotte, ce que vous jugerez a pro-
Pos.

Tétes & Agneau au Pontife.

Mettez dans une caflerole des
<hampignons -coupés en petits dez,
{foyes grasblanchis coupés auffi en pe-
titsdez , un bouquet de perfil , cibou-
les , une demi - goufle d’ail , un peu
de bafilic, un pain de beurre; pa({‘::z-
les fur le feu , & mouillez avec un de-
mi-verre de vin de Champagne,un peu
de confommé du -coulis ; daiflez bouil -
lir & réduire & courte fauce; ayez
deux tétes d’agneau -cuites aux trois
quarts comme les précédentes ; dtez
les langues , que vous coupez en dez
‘{)our les mettre dans le ragofit, en-
levez les cervelles , & 3 la place
vous y mettrez le ragofit, & couvri-
7ez le ragofit avec les «cervelles
©oupées en tranches ; arrrofcz le
deflus avec un peu du reftant de la
fauce , panez de mie de pain , arrofez
1égérement le deflusde la mie de pain
avec unpeu de bon beurre chaud . fai-

Dj
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tes - prendre couleur au four , fervez
avec une fauce au Pontife que vous
trouverez & article des fauces , page

148. Tome 1.
Tétes d’ Agneau a la Cond?.

Ayez deux tétes d'agneau cuites
dans une braife blanche , & les fervez
avec une fauce faite avec du verjus,
deux jaunes d’ceufs , perfil blanchi,
concaflé ; deux pains de beurre . un

eu de coutlis, fel , gros poivre, muf-
cade ; faites lier fur le feu fans bouil-
firde crainte que les ceufs ne tournent,

Iffu & Agneau de plufieurs facons.

L’Iflu d’agneau comprend la tétey
la freflure & les pieds. Pour bter les
reftes du poil qui refte aux pieds,
vous les mettez fur un fourneau bien
allumé ; faites dégorger l'iffu & blan-
chir & I'eau bouillante & enfuite cui-
re entre des bardes de lard , avec de
Peau ou du bouillon ; fel, poivre, un
bouquetde perfil . ciboules, une goufle
deux cloux de girofle , un peu de ba-
filic , vous y mettez avec, {i vous vou-
lez , du perit lard coupé en tranches;
la cuiffon faite, dreflez la téte dans
je milieu . iffu autour coupé par

Entrée.

gntrée
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fiorceaux , garniffez avec le petit lard
& les pieds , fervez deflus la fauce
que vous jugerez 3 propos. Vous pous
vez encore le {ervir au naturel, fans
mettre de fauce deffus 5 vous fervez
dans une fauciere une fauce faite avec
quelques gouffes d’ail , échalottes,
tranches d’oignon, fel , poivre, un
peu de bouillon , du vinaigre blanc ;
faites infufer le tout enfemble pendant
deux heures, paffez - la au tamis apres
Pavoir fait chaufer. Liffu d’agneau
fans la tére fe met en fricaflée de

poulet.
Epaule & Agneau a la Dauphine.

Défoffez deux épaules d’agneau , ne
laiffez que le bout de Fos du man-
che , coupez en filets ou en tranches
des foyes gras & des truftes que vous
mélez avec du lard rapé , fel, gros
poivre, perfil . ciboules , un peu de
bafilic haché , deux jaunes d’ccufs
cruds ; mettez cette compofition dans
les épaules d’agneau . roulez -les &
ficelez ; mettez - les dans un vaifleau
jute a leur grandeur avec un peu de.
bouillon , des bardes de lard, un ver-
re de vin de Champagne, fel . poi-
vre un bouquet de fines herbes., La

D iij

Entré
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cuiffon faite , fervez - les deflus uf
ragoiit d’épinars , ou quelque autre
ragofit de légumes.

Epaule & Agneau a la Voifine.

Intrée

Préparez- deux épaules d’agneau ,
comme les précédentes’, rempliffez-
les en dedans avec une farce de vo-
laille cuite , mie de pain paflée avec
de la créme, tétine de veau, fel, poi
vre, perfil 5 ciboules hachés, liez de
jaunes d’ceufs; roulez les épaules , &
les coufez pour que la farce ne for-
te pas; Fiquez tout le deflus avec
du moyen lard’; mettez-les cuire avec
bon bouillon , un bouquet , la cuiffon
faite paffez la fauce au tamisde foye,
& la. dégraiflez ; faites-la réduire en
glace pour en glacer tout le deffus des
¢paules , fervez avecla fauce que vous
jugerez & propos:

Quartier d’ Agneauen Crépine.

tmrée  Coupez trois ou quatre oignons en
petits dez , & les paflez fur le feu,
avec un peu de lard fondu , quandils
feront prefque cuits ; mettez-y quel-
ques échalottes hachées , bafilic en
poudre , perfil, fel , épices mélées,
quatre jaunes d’cenfs , un demi - verre
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de créme , un demi - feptier de fang
d’agneau , . remuez le tout fur le feu
fans bouillir jufqu’a ce qu’il foit bien
1ié ; laiffez réfroidir , prenez un quar-
tier d’agneau de devant qui foit mor-
tifié , défoflez le fans percer la peau;
mettez -y votre appareil de {ang 5
coufez - le pour que rien ne fortent,
enveloppez avec une crépine , & le
faites cuire a la broche , étant prefque
cuit ; panez le deflus de la crépine &
lui faites prendre une couleur dorée.
Servez deflous une fauce au canard
que vous trouverez 2 larticle des fau-

ces, page 151, Tome I,
Rot de bif & Agneau au Monarque:

Coupez destranches de truffes, de
petit lard , de foye gras, tranches
d’oignons , filets d’anchois ; maniez
toutes ces tranciies avec fel, gros poi-
vre, mafcade ; prenez un rot de bif
d'agnecau ; enlevez tout le deflus de
a peau proprement, de facon que vous
puifliezla remettre fans qu’il y paroiffe;
ficelez la chair 4 un doigt dediftance,&
faites entrer dans les fifelures les tran-
ches, des truffes, & auttes ingrédiens-
que vousavez préparez ; couvrez tout
le deflus avec une farce faite avec fixg

Div '

Groffe *
Entrée
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jaunes d’ceufs durs, échalottes , perfil,
ciboules hacheés , & lard rapé , remet-
tez la peau deflus , & la coufez
tout autour; mettez - cuire le rot: de
bif dans un vailfeau jufte 3 fa gran-
deur,avec bon bouillon,un bouquet de
perfil, ciboules, une gouffe d’ail, trois
cloux de girofle , thim , laurier , bafi-
lic, fel, poivre , une bouteille de vin
de Cl:ampagne » & des bardes de lard ;
Ta cuiflon faite, Otez les bardes, gla-
cez tout le deffus du rét de bif avee
une. glace de veau comme celle des
fricandeaux ; pour la fauce , paflez
une partie de la cuiffon que vous
dégraiflez; ajoutez-y un peu de coulis
pour la lier : faites réduire, & prenez
garde au fel.

Quartier’d’_é'gneau aux fines Herbes:

Ecaée  Maniez deux pains de beurre de
Vambre avec mie de pain; perfil, ci-
boules, échalottes hachés , & bafilic
en poudre, fel, gros poivre ; faites-
cuire un quartier d’agneau de devant
a la broche, en le tirant du feu ; le-
vez I'épaule fans la déracher 5 mettez-
entre deux , du beurre manié; dreffez
fur le plat que vous devez fervir avec
un demi-verre de vin de Champagne,
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& autant de bonbouillon. Faites bouil-
lir cinq ou fix petits bouillons, en fer-
vant un jus de citron.

Quartier ou Ror de Bif a la broche.

Prenez un Roét de bif ou un
quartier de derriere ; piquez - en
le deffus fi vous voulez avec du
lard ; faites rotir & bien cuire 3 la
broche. Sil n’eft point piqué, vous
panez le deflus avec de la mie de pain
mélée d'un peu de perfil haché, & du
fel ; faites prendre une couleur dorée.
Servez deflous ou dans une fauciere
la fauce que vous voudrez, pourvéi
qu'elle foit de haut goiit.

Quartier d agneau 4 la Reine.

Ayez un quartier d’agneau de de-
vant, levez I'épaule pour la faire cui-
re a la broche ; coupez le refte en cb-
telettes , & les marinez avec lard fon-
du, fel , poivre, perfil, ciboules,
champignons hachés ; panez-les de
mie de pain , & faites griller ; mettez
dans une cafferole un, pain de beurre,,
perfil , ciboules, champignons hachés
que vous paflez fur le ﬁeu » fingez. &
mouillez, de bon. bouillon ; un demi-
serre .de vin, de_ Champagne , fel,

) v

Rdt,.

Entrée
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gros poivre 3 laiffez bouillir & rédui:
re au point d’une fauce ; mettez-y la.
chair de I'épaule cuite & hachée avec
une liaifon de trois jaunes d’ceufs avec
de lacréme; faites lier fans bouillir 5
mettez-y un jus decitron, fervez les
coteletzes grillées autour de I'hachis,
{éparez par une bordure de filet de
mie de pain.

Cételettes d'agneau a'la Provencales.

aiors-  Coupez des ctelettes d’agneau;, &

- les appropriez ; faites-les mariner avec

un peu de bonne huile , bafilic en

poudre , perfil , ciboules , champi-

goons hachés, fel , gros poivre ; pa

nez de mie de pain & faites gril-

lier. Servez deflous une fauce de cet-

te fagom :Mettez dans ume cafferole

un verre de vin'de Champagne , au-

tant de confommé , un pain de beur:

re_manié avec un peu de mie de pain

échalottes, perfil;, ciboules , {¢l , gros

poivre ; faites bouillir & réduire au

point d’une fauce, en férvant met-

tez -y cing ou fix zeftes, & le jus
d’une orange.

Chrelertes- d’agneau ‘en Bigavires
Hor.  AYyezZ des'cotéletrés'd’agneau mor
aauvee tifiées & coupéesproprement ; mettez:
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en la moitié mariner avec du lard fon-
du, perfil’, ciboules, échalottes Fa-
chées , fel , gros poivre ; panez-les de
mie de pain , 'autre moitié des cote-
lettes , vous ne faites que les tremper
dans un peu de lard fondu ; affaifon~-
nez de fel , gros poivre ; faites griller
le tout enfemble , fervez - les entremé-
lées d’une corelette panée ,. & d’une
autre qui ne Peft pas. Servez dans une
fauciere la fauce que vous jugerez &
propos.

Epigrame de Corelettes & agneau.

Prenez un quartier-d’agneau de de- Hors:
vant ; levez I'épaule pour la: faire cui. ¢'@avze:
re a la brochie , quand elle fera froide,
hachez-la trés fin ;. mettez dans une:
caflerole une tranche de jambon', un:
peu de beurre: avec deux échalottes,

erfil, ciboules:,- une demi- feuille de:
aurier’, un peu de bafilic, deux cloux:
de girofle.. Paffez le' tout enfemble fur:
le feu ;. fingez fort, mouillez avec du:
confommé, fel’, poivre ; laiffez bouil-
lirjufqu’d ce qu'il n'y ait plus de fauces
mouillez enfuite avec un demi-feprier-
de créme-double ; laiffez bouillir quel--
ques bouillons , que la fauce foit lide 3;
pallez-laau tamis & y mettez le hao-

Dyj,
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chis° d’agneau ; faites chauffer fans
bouillir. Les cotelettes vous les lar-
dez avec des filets de truffes & les
marinez avec du lard fondu, fel,
gros poivre, échalottes hachées , &
les panez. de mie de pain ;. faites- les
griller a petit feu en les arrofant 1égé-
rement avec du lard fondu ou le ref-
tant de leur marinade ; faites une bor-
dure au plat que vous devez fervir
avec des filets de mie de pain que
vous faites tenir avec du blanc d’ceuf
chaufté Iégérement.Servez I'hachisdans
le milieu, & les cotelettes fur lesbords.
Queues d’ Agneau au Soleil.
s Faites- cuire des queues d’agneau
acuvie . .
avec un verre de vin blanc , du bouil-
lon,, fel, poivre , un bouquet de per-
fil, ciboules , une goufle d’ail , trois
cloux de girofle , thim, laurier, bafi-
lic , la cuiffon faite, & réfroidie ; égofi=
tez-les , & les trempez dansune pé-
te faite avec de la farine , une cuil-
lerée d’huile & du fel; délayez avec
du vin blanc ; faites frire d’une belle
couleur. Servez garni de perfil frit.
Qartier & Agneau en Sauciffons.
Baaée | Ayez un quartier d’agneau de der-
riere que vous défoffez 2 fortfait ; pre=
nez la moitié de la viande du dedans
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que vous coupez par morceaux & la
paffez fur le feu avec un morceau de
beurre ; enfuite , hachez-la avec de la
tétine de veau, & lard blanchi ; met-
tez-y avec de la mie de pain deflé-
chée , avec de la créme , perfil, ci-
boules ; & quelques truffes hachées ,
fel, fines épices, liez de fix jaunes
d’ceufs ; mettez cette farce dans le
quartier d’agneau & le roulez comme
un fauciffon , ‘& Penveloppez avec un
linge bien ficelé ; faites-le cuire avec
une chopine de vin blanc, du bouil-
lon, un bouquet de fines herbes, fel,
poivre , tranches d’oignons & zeftes de
racines}, la cuiffon faite fervez-le avec
la fauce que vous jugerez & propos, ou
un ragofit d’ozeilles , d’épinats, ou de
petits pois.

Carré &’ Agneau & Iz belle Ve.
Coupez des traffes en gros lardons,

Hors+4

& les affaifonnez de bafilic en pou- ¥=4*

dre, fel, fines épices ; prenez deux
carrés d’agneau parés proprement
lardez-en tout les filets avec les truf-
fes; faites une acolade de vos deux
carrés en les mettant I'un fiur l'autre
filet en’ dehors ; couvrez les filets avec”
des tranches de ruelle de veau SO0
envelopez le tout d’ure’ moufléling”
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double bien ficelée ; mettez-les dans

i un vaiffeau jufte & leur grandeur avec
un peu de confommé , un verre de
vin de Champagne, un bouquet de
perfil , ciboules, une demi- goufle
d’ail ; faites-cuire fur de la cendre
chaude pendant cinq ou fix heures j
dtez la moufleline & les bardes de
veau ; pallez la fauce au tamis & la
dégraiflez ; faites-la réduire au point
d’une petite fauce pour la fervir fur
les carrés.

Du Cuevezavu ou CasriT.

Bowde e chevreau eft bon 4 manger quand'
iln'a que quatre ou cinq mois, parce:
que fa chair en eft tendre & délicate ,
I'on'en fait plusd’ufage quand il ne té~
te plus: Il fautl’employer de la méme
fagon que "agneau,les plus eftimé, font:
ceux qui ont la chair blanche & grafle..

DEs crosses ENTREES
EN TERRINFS & AUTBES.
Terrines & la. Flamande..

Bake  Faites. blanchir 4 Ueau bouillante:
fix ailerons de didons ; quatre queues:
de mouton , une demi-livre de petit
lard coupé en' tranches tenant a las
couéne ; retirez le tout a ’eau fraiche:
pour le ficeler chacun a part; faitess
aufli blanchir_un quart-d’heurea eaw:
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Bouillante un chou coupé en plufieurs?
morceaux , apres avoir Otez le tro-
gnon ; preflez bienle chou, ficelez~
le ; mettez le tout dans une marmit-
te avec du bouillon , un bouquet de-
perfil , ciboules , une goufle d’ail 5
trois cloux girofle , quelques bardes
de lard , fel, poivre; faites - cuire a
petit feu ; la cuitlon faites égofitez la
viande & les choux pour les dreffer
dans une terrine. Servez deflus une
fauce d'un- bon coulis:-

Terrine a I’ Angloife.

Ayez un coulisde lentilles de bon  Encrée
gotitcommeileft expliquéalarticle des
coulis page76. Tome 1. faites-cuire un
teron de ris-avec un bom bouillon ; pre-
nez des queues de mouton-ou queues "
de beeufs coupées: par morceaux , cuit:
dans une bonne braife avec du petit:
lard en tranches', deux: gros-pigeons-
coupés-em quatre ; mettez dans'le fond.
de la'iterrine que vous+ deveéz: fervir:
qui doit aller au fen , une -partie du:
ris que yous avez fait cuire; arfangez-'
y deflus-une partie de la viande cui-
te 2la braife; mettez par deflus du:
coulis de Ventille ; faites plufienr lits:
de certe. fagon:en mettant du ris de
la viande ; ducoulis de 'entilles: Obs
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fervez de finir parle coulis de lentil-
les. Ayez des mies de pain coupées
proprement , que vous paflez fur le feu
avec du beurre jufqu’a ce qu’elles foient
de couleur dorée ; mettez - les fur le
coulis de lentilles. Il faut qu’il y en
ait aflez pour couvrir la terrine, &
quelle trempe dans le coulis ; mettez
au four pour faire migeoter pendant
une demi-heure , vous pouvez mertre
de cette fagon plufieurs fortes de
viandes cuites la braife.

Terrine de ce que Pon veur.

#nuée  Prepez dela viande de boucherie de
Pendroit que vous jugerez 3 propos:
comme langues , queues de beeuf,. cu-
lottes, tendrons de veau, gigot, &
queues 'de mouton ou autres, appro-
priez-le comme vous voulez qu’il foit
fervit ; faites-les cuire avec bardes. de
lard, un bouquetde perfil,/ciboules,une
goufle d’ail,trois cloux de girofle, bafi-
lic,thim; laurier; mouillez de bouillon,
fel , poivre 3 la cuiflon faite égoutez
la viande & Pefluyez de fa graifle ;
dreffez dans la terrine avec teile fau~
ce, ragoiit, ou coulisque vous juge-
rez & propos. Si vous vouléz vous fer=
vir de la fauce de la cuiffon ,-prenez.
garde au fel; paflez-la au ‘tamis, aprés
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Pavoir dégraiffée 5 ajofitez y du cou-
lis pour la lier ; faites réduire fur le
feu au point d'une fauce.

Terrine de Bécaffe.

Foncez une caflerole de tranches
de veau & jambon ; ayez plufieurs
bécafles que vous flambez ; trouffez-
les fans les vuider ; faites- les refaire
& les mettez fur les tranchesde veau 3
couvrez de bardes de lard ; faites - les
cuire avec bon bouillon, un demi-fep-
tier de vin blanc, fel ; poivre , deux
oignons en tranches , & racines, ua
bouquet de fines herbes 5 la cuiffon
faite , dreflez les bécafles dans la
terrine aprés les avoir bien efluyées de
leur graiffe. Servez deflus un bon ra-
goiit de ris de veau, foyes gras, &
champignons. Vous trouverez la fa-
¢on de le faire & larticle des ra-
gotits. Tome I4I.

Terrine de Perdrix.

L’en fait des terrines de perdrix
de plufieurs facons comme aux choux
aux coulis de lentilles, ou avec un
ragefit de ris de veau comme les bé-
cafles précédentes, prenez ce que vous
jugez a propos de perdrix fuivant la

Entrée

Entrge




70 LEs SourERs ,

grandeur de la terrine ; flambez - Jes
& vuidez 3 trouflez-les en poules , lar-
dez P'eftomac avee du gros lard. Si
yous les mettez aix choux , faites
blanchir un moyen choux coupez-
€n quatre ie trognon 6té, avec une

" demi-livre de petit lard coupés par

Eatrée,

morceaux teniant’ 3 la cougéne ; preflez
bien les choux & lesficelez ; mettez-
les cuire avec les perdrix , le petit
lard , bon bouillon, un bouquet de
perfil’, ciboules, une’ gouffe d’ail,
deux cloux de girofle, fel , poivre; la
cuiffon” faite’ ; égoutez les perdrix,
& les choux ; dreffez les perdrix dans
Ia terrine , les choux autour , & le
petit lard par deflus ; fervez avec une
bonne. fauce: dun coulis de vean. S
vous les mettez au coulis de lentilles
faites - les cuire dans une bonne braif-
fe avecle petit lard ; fervez deffusun
coulis de lentilles. Vous trouverez la
fagon de le faire & Particle de coulis,
au Tome Lpage 76. -

Terrines de Queues de Mouton €

ailerons au Coulis & Ragoits
de Maron.

Faites blanchir fix quenes de mou=
ton & autant d’ailerons de dindons;
vetirez-les & ['eau fraiche ;.mettez les
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queues de mouton dans une petite mar-
mitte avec des bardes de lard , um
bouquet de perfil , ciboules , une de-
mi-goufle d’ail, deux cloux de giro=
fle ,-la moitié d’une feuille de laurier,
un peu de thim, bafilic, mouillez de
bon bouillon, un demi-verre de vinde
Champagne, un peu de fel, gros poi-
vre , une tranche de jambon, quel~
ques champignons entiers 3 faites-
bouillir 4 petit feu , 2 moitié de la
cuiffon des queues ; mettez-y les ai=’
lerons pour les. faire cuire avec ;'pre=
nez un demi-cent de marons que vous
épluchez de leur premiere peau ; met=
tez:les dans une tourtiere avec du few
deflus & deflous, jufqu’a ce qu'ils quit=
tentleurpeau-que vous leur6tés & me-
fure , pendant quiils font chauds ; en=
fuite, vous prencz les plus beaux que
vous mettez dans une cafleroleavecun
peu de bon bouillon pour les faire
cuire : ceux qui font caffés, vous les
mettez dans un mortier pour les piler :
Les queues de mouton étant cuites 3
prenez la moitié de leur mouillement
que vous dégraiffez,, & vous vous en
fervez pour délayer vos marons pilés 3
paflez ce coulis & I'étamine, étant paffé
ajelitez-y un peu de blond de veau,.
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& le ragofit de marons. Dreflez les
queues de mouton dans la terrine que
‘vous devez fervir, les ailerons de din=
dons deffus aprés: avoir effuyé le toue
de leur graifle dans un linge blanc;
mettez le coulis & le ragoft bien
chauds par deflus.

. Terrine de Volaille.,

Enwée  Prenez poulardes;dindons , poulets;
ou pigeons, ce que vous voudrez, la
poularde & le dindon , vous les cou-
perez en quatre , les poulets & pi~
geons vous les laifferez entiers & leur
trouflerez les pattes dans le corps aprés
les avoir flambés , vuidés, & épluchésy
lardez - les avec du gros lard & jam-

. bon ; mettez-les cuire dans une bon-
ne braife aflaifonnée de bon gofic; la
cuiflon faite, fervez-les avecle ragolit
de légumes que vous jugerez i pros
Ppos, ou ragotit de foyes gras : Vous
pouvez encore les fervir fans ragos
avec différentes fauces.

Terrine au Monarque.

e  Foncez une marmitte avec des
tranches de veau, & de jambon; ar-
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rangez -y deflus un filer de mou-~
ton lardé de gros lard une demi-li-
vre de petit lard coupé en tran-ches,
& tenant 2 la couéne , un lapreau
coupé par membres , deux pigeons
entiers les pattes trouffées en dedans,
fix cailles, deux perdreaux d’un bon
fumé 5 affaifonnez le tout de fel, gros
poivre ," bafilic en poudre ; couvrez
avec des bardes-de lard, & tranches
de veau ; mettez - y un demi-verre
de bon bouillon & plein un verre a
ratafiat d’eau-de-vie ; bouchez les
bords du couvercle de la marmitte
avec de la farine délayée avec un peu
de vinaigre ; mettez - cuire pendant
quatre ou cinq heures dans un four
point trop chaud ou fur de la cendre
chaude ; faites un ragolit avec des
truffes coupées en tranches , ris de
veau & crétes ; paflez-les fur le feu
avec du beurre de Vambre 3 fingez ,
& mouillez avec du bon bouillon &
du coulis ; laiffez cuire & réduire &
courte fauce, la viande étant cuite 3
otez-la de la marmitre pour la dref-
fer dans la’ terrine que vous devez
fervir ; paffez la fauce au tamis & la
dégraiffez ; mettez-la dans le fra-
gour, prenez gardedu fel, faives ré-
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Auice {ur le feu ; {ervez fur la viande;

Terrine de Lapreaux.

Faute  Ayez deux lapreaux que wous has
‘billez & coupez par membres; Gtez-les
tetes 3 lardez tout les morceaux avec
du gros lard affaifonné de fel, fines
.€pices; meteez - les dans une caflerole
.avec une tranche dejambon , un mor-
«ceap de bon beurre , un bouquet de
perfil, ciboules , deux cloux de giro-
fle , une feuille de laurier , un peude
afilic, une goufle d’ail ; faites-les re-
faire fur le feu, arrangez-les enfui-
te dans une cafferole foncée de tran-
.ches de.veau avec tout leur aflaifon-
nement ; couvrez de bardes de lard;
Haites fuer une demi-heure fur un pe-
ait feu , mouillez avec un verre de vin
-de Champagne ; rachevez de cuire 2
petit feu; la cuiflon faite ; retirez les
lapreaux pour les égouter & dreffer
.dans la terrine ; mettez du blond de
-veau dans la cuiffon : Faites bouillir un
inflant pour dégraiffer la fauce & la
pafler au tamis ; en fervant les las
Ppreaux mettez-y ua jus de citron.

Terrine de Macreufes au Jambon.
Plumez & flambez vos macreufes ;
srouflez - les en poules apres les avoig
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vuidées ; farciffez-les en dedans avec
eur foye hachés, lard rapé, cham-
pignons, perfil, ciboules, jaunes d’ceufs
cruds , fel, gros poivre , coufez les
macreufes pour. que la farce ne forte
Pas; faites- les cuire.cing ou fix heu-
Tesavec une chopine de yin blanc 3
Aranche de beeuf & de .veau , deux oi-
gnons , une carotte , un .panais, up
‘bouquet de perfil , ciboules, une feuil-
le de laurier , thim, bafilic, trois
cloux de girofle; une goufle d’ail,
{el, gros poivre, pour la fauce ; cou-
ez plufieurs tranches de jambon d’é-
gale grandeur aprés les avoir fait def-
Aaler dans de eau,mettez-les fuer dans
une caflerole jufqu’a ce qu’elles foient
cuite ; 6tez-les de la caflerole mettez
danslaméme cafferole un bon coulis,
Aaites-bouillir pour détacher la glace du
jambon ; mettez-y un filet de vinaigre :
Paffez la fauce au tamis , remettez les
tranches de jambon dans la fauce pour
les faire chauffer fans bouillir ; fervez
fur les macreufes,

En maigre , vous farciffez les ma-
creufes avec du beurre 3 la place
de lard, & les faites-cuire dansune
braife maigre ; enfuite vous les dref-

fez daps la tgrrine , & fervez def-
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fus un ragofit d huitres, de laitance, de
champignons , ou telle fauce & ragois
maigre que vous jugez i propos.
Terrine de Poiffon.
Enée  Ayez du poiffon de riviere, celui
(que vous jugerez a propos , -ou plu=
icurs mélés enfemble , la tanche, il
faut la limonner avant que de la vui-
der, le brochet & la perche , vous laifs
fez’écaille jufqu’a ce qu’ils foient cuits,
la chair en eft plus blanche ; fi C’eft en
gras,vous les ferez cuire avec des tran-
ches de veau, une tranche de jambon,
un peu de bon bouillon, un verre de
vin de Champagne’, un bouquet de
perfil , ciboules, deux cloux de giros
fie, une gouffe d’ail, thim, laurier,
‘bafilic , bardes de lard, fel, poivre;
Ta cuiffon faite , arrangez le poiflon
dans la terrine 3 mettez du coulis dans
la braife ; faites bouillir pour faire ré
duire la fauce ; & la dégraiffez ; paf-
fez-la au tamis ; fervez. A la placede
cette fauce, vous pouvez fervir le ra
golit que yous jugerez 3 propos_.En
maigre, vous faites - cnire {e “poiffon
dans une braife maigre,, & le fervez
avec un coulis , & le fond de fa fauce,
ou un coulis de pois ou de lentilles.
I Terrine
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Terrine a la Neuvaine.

Prenez une terrine .qui aille au feu Parcte
& aflez propre pour étre fervie fur ta- A
bie; ayez de la viande de boucherie ,
de celle que vous jugerez a propos ,
ou du gibier ; faites-en un hachis avec
plufieurs oignons cruds, de la graiffede
beeuf, un demi-verre d’cau-de vie :

{el, fines épices ; mettez I’hachis dans la
terrine 3 couvrez - la & bouchez les
bordsavec de la farine délayée , avec
un peu de vinaigre ; faites-ciire fur
un petit feu comme ‘du beeuf 2 la mo-
de pendant cinq ou fix heures. La cujl>
fop faite ; netcoyez la terrine avec
un linge mouillé ; fervez chaud fans
aucune fagon pour entrée. Sj vous
voulez le fervir pour entreméts, |.iflex

ke réfroidir.
Terrine de Saumon frais.

Foncez une cafferole de deux trap-
; ;
ches de jambon, & pluficurs tran-
ches de veau ; mettez deflys deux ou
trois dardes de faumon frajs » que
vous couvrez de bardes de lard 5 aflaj-
fonnez de fel , gros poivre , un boy-
quet de perfil , ciboules, une goufle

d’ail , deux cloux de girofle,, thim
dome 3

Eotrls
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laurier , bafilic ; mouillez avec un ver-
rede vin de Champagne ; faites-cui-
re fur de la cendre chaude pendant
une heure; enfuite vous retirez les
dardes de faumon pour les drefler dans
la terrine ; mettez du coulis dans le
fond de la fauce; faites bouillir pour
dégraiffer ; paflez au tamis , fervez fur
le faumon. A la place de cette fauce
vous y pouvez fervir un ragoit de ris
de veau ou celui que vous jugerez a
propos. En maigre, faites cuire le fau-
mon dans une petite braife maigre , &
le fervez avec un ragofit de queues &
coulis d’écreviffes.

Terrine de Saumon aux Ecreviffes.

garc'e - Ayez une groffe darde de faumon
frais bien épaille , ou deux moyennes;
mettez-les dans une poupetoniere
avec des bardes de lard . un bouquet
de perfil, ciboules, une goufie d’ail,
une échalotte , une demi - feuille de
laurier , un peu de thim , & bafilic,
deux cloux de girofle . gros comme
une lentille de mufcade , mouillez
moitié bon bouillon & moitié de vin
de Champagne , fel, gros poivre, fai-
tes cuire a petit feu pendant une de-
mi - heure ; prenez un demi centd’ée
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crevifles que vous faites blanchir un
inftant a ’ecau bouillante ; retirez-les
a Peau fraiche pour les éplucher de
leurs coquilles ; mettez les queues
dans une cafferole avec un peu de bon
bouillon pour les faire cuire & les co-
quilles 5 mettez les fur une tourtiere
pour les faire fécher fur un moyen
feu, & enfuite les piler trés fin , vous
avez dans une cafferole une tranche
de jambon avec de la ruelle de veau
que vous faites fuer & un peu atta-
cher ; mouillez avec de bon bouillon 3
faites bouillir a petit feu pendant une
heure: fervez-vous de cette fauce
pour délayer les écreviffes pilées ; paf-
fez-les & I'éramine , & que votre cou-
lis foit bien épais, un moment avant
que de fervir , vous ’éclaircirez avec
un peu de la cuiffon du faumon que
vous aurez foin de bien dégraiffer;
mettez les queues décrevifles dans le
coulis. Faites chauffer fans bouillir

pour les mettre dans la terrine {ur le
faumon.

Cafferole au Ris.

Pour faireune moyenne entrée, pre-
mnez une demi-livez de ris épluché, &
7 5 > A
lavé plufieurs fois 4 T'eaun ticde ; met-

Ejy

Entcée
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tez-le dans une petite marmitte avec
d’excellent bouillon bien gras; faites-
le cuire 2 petit fen jufqu’a ce qu’il foie
bien cuit & trés- épais , prenez telle
viande que vous jugez d propos cuite
dans bonne une braife , affaifonnez de
‘bon golit,comme ailerons de dindon &
petit lard , cuiffes de poularde, cu-
lottes de poulet, queues d’agneau , pi=
geons entiers , queues , tendrons, &
cOtelettes de mouton , ce que vous ju-
gerez A propos , apres avoir égouté la
wviande ; mettez du ris dans le fond du
plat que vous devez fervir, arrangez-y
deflus la viande que vous couvrez en-
fuite de I'épaiffeur d’un doigt avec le
reftant du ris, uniffez le deflus avec
un couteau ; trempez dans du lard
fondu 3 faites prendre couleur au four
jufqu’a ce que le deffus foit d’une cou-
leur dorée & croquant:efluyez la graif-
fe & fervez chaudement.

Timbale de ce que 'on veut.

Znée  Faites une pite avec de la farine,
du fel , deux ou trois cuillerées d’hui=
le fine , un quarteron de Sain-doux,
troisjaunes d’ceufs cruds, un peu d’eau,
paitriffez cette pate un peu ferme & la
battez aveg lg roulean de 1épaiffens
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d’in gros éct ; foncez-en le fond

d’une cafferole ou d’une poupetonie~

re ; mettez deflus telle ragofit de vian-
de que vous jugerez & propos : il faut
que ce ragotr foit fini de bon goiit ,
froid & courte fauce; couvrez avec
une autre abaiffe de méme péte, &
de méme épaiffeur ; colez les bords
avec de leau, & les pincez tout au
tour ; faites cuire une bonne heure dans
le four ; enfuite vous renverferez la tim-
bale fur le plat que vous devez fervir 3
faites un trou dan¢'le milieu, de fagon

que vous puiffiez remettre le morceau ;-
mettez-y une fauce convenable ay

ragoit qui eft dansla timbale.
Différent Hochepot.

Prenez la viande que vous voudrez
comme tendrons de beeuf, cotelettes
de mouton, gros pigeons entiers, la-
pin coupé par membres ; mettez la
viande que vous deftinez pour faire
le hochepot dans une petite marmitte
avec une demi-douzaine de gros oi=
gnons, carottes, panais ,. navets cou-
pes proprement que vous aurez fait

blanchir au paravant, un bouquet de:

perfil, ciboules , une goufle d’ail , trois

c-}oux de girofle , une feuille de lau-

ger, thim , bafilic , fix groffes faucifs
E iij

Encrée
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fes courtes ; mouillez avec du boa
bouillon & faites cuire & petit feu; la
cuiflon faite , égoutez la viande & la
dref’ez fur le plat que vous devez fer-
virentremélées des [égumes ; paffezla
fauce au tamis & la dégraiffez ; faites.
la réduire en glace, glacez tout le
deflus de la viande & des légumes;
mettez du coulis dans la caflerole
avec deux cuillerées de bouillon , dé-
tachez ce qui refte ; faites bouillir un
inftant, paffez au tamis , affaifonnez
de fel, gros poivre. Servez dans le
fond du plat. Si vous faite le hoche-
pot avec des tendrons de beeuf : il
faut les faire cuire & moitié ayant que
de mettre les légumes.

Salamalec:

Foncez une marmitte avec des
tranches de beeuf'; mettez-y deffusun
colet de mouton entier , deux per-
drix entieres ; trouflez en poule, un
lapin coupé par membres, lardez de
gros lard , des groffes fauciffes cour-
tes , un combien de jambon que vous
aurez fait cuire deux heures aupara.
vantdans de I'eau , quelques gros oi-
gnons entiers , navets, carottes cous
Pp¢s proprement , un bouquet de per=
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fil , ciboules , deux gouffes d’ail , trois
cloux de girofle , mouillez avec deux
verres de bon bouillon ; aflaifonnez de
fel, gros poivre 3 faites cuire a trés=
petit feu pendant fept ou huit heures;
la cuiffon , faite égoutez la viande &
Vefluyez de fa graiffe avec un linge 5
arrangez le tout proprement dans le
plat que vous devez fervir avec les 1¢-
gumes & fauciffes ; paflez Ja fauce an
tamis pour la dégrailfer & faire rédui-
re au point d’une fauce ; mettez-y
une pincée de cerfeuil haché. Servez
fur la viande.

Financiere.

Ayez la moitié d’un bean faumon
frais du cdté dela hure. Ilfaut Iécail-
ler, vider & &ter les ouis, & le bien la-
ver ; piquez tout le deflus avec du
lard fin, rempliffez-le avecun ragofit
cuit fait de ris-de-veau , truffes,
champignons, & fini de bon godt ;
ayez {oin de le coudre pour que le
ragoit ne forte point; foncez une
poiflonniere fproportionée a fa gran-
deur, & qui puille fe couvrir; fon-
cez-la avec bardes de lard , tranches
de veau & jambon, un bouqu et de
perfil , ciboules , une gouffe d’ail,
trois cloux de girofle , un petit mor=

Eiv

Groffe
Enurée
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ceau de mufcade , une feuille de law
rier, thim, bafilic, quelques oignors
en tranches , zeftes de racines ; faites
fuer fur le feu pendant une heure;
mettez enfuite le faumon bien ficelé
pour que vous puiffiez le tirer fans le
rompre-, mouillez-le avec bon bouil:
lon , une bouteille de vin de Chams
pagne, fel, gros poivre 3 couvrez la
poiffonniere, & le faites cuire pendant
une heure ; pendant qu’il cuit- vous
marquez une grande glace avec trois
livres de. ruelle de veau, une demi-
livre de jambon ; mouillez- avec boa
bouillon ; faites cuire 3 petit feu , &
enfuite vous le paffez au tamis pour
le faire réduire en glace ; ayez huit pi-
geons a la cuiliere 5 échaudez & trouf
fez les pattes en dedans; faites - les
blanchir, & piquez tout le deflus avee
du menu lard ; ayez auffi autant de
petits grenadins c{e ruelle de veau 3
peu pres de méme groffeur, que vous
faites aufli piquer de menu lard &
blanchir ; mettez - les cuire avec les
pigeons 3 mouillez de bon bouillons
11 faut mettre dans une petite mar-
mitte douze belles truffes entieres la
peaw Otée , & douze grofles écrévif-
fes que vous. faites cuire enfemble;
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mouillez moitié bon bouillon , & moi-
tié vin de Champagne , fel. gros
poivre, un bouquet ; lorfque le tout
eft cuit, paflez la cuiflon des pigeons
dans un tamis ; ayez foin de la bien
dégrailfer, & le mettez dans votre
glace que vous faites réduire fur le
feu en la tournant tofijours avec une
cueilliere jufqu’a ce qu'elle foit a fon
point ; retirez le faumon fur un plat
& l'efluyez bien de fa graifle ; mettez-
y aufli les pigeons & “les grenadins 3
glacez tout les endroits qui font pi=
qués, en mettant la glace par deflus
avec quelques plumes qui font fice-
lées enfembles pour les glacer égale-
ment ;5 dreflez le faumon dans Iz plat
que vous devez fervir, les pigeons,
les grenadins autour ; & entre les pi-
geons & grenadins vous y mettez les
truffes & les écrévifles. Pour la fauce,
mettez dans une caflerole un bon ref-
taurant avec quelques cuillerées de
blond de veau , un demi - verre de
vin de Champagne, un peu de fel,
gros poivre ; faites bouillir ; quand
elle eft & fon point, & finie de bon
golit, dreflez-la deflus les truffes &
écréyifles,

Ev
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Chartreufe.

Prenez une perdrix , que vous trouft
fez en poule, quatre queues de mou-
ton , deux cuitles de poulardes ; apris
avoir blanchi les queues ; mettez le
tout cuire entre des bardes de lard,
un bouquet de perfil, ciboules, une
goufle d’ail une demi-feuille de laurier,
un peu de thim., bafilic , deux cloux
de girofle , fel gros poivre 5 mouillez
avec bon bouillon , un verre de vin
de Champagne ; faites- cuire & trés-
petit fea ; ayez des carottes, panais,
navets, deux pieds de cellery ; aprés
les avoir tournés & coupés propre-
ment ; faites les blanchir un' quart-
d'heure , & les faites cuire avec du
bon bouillun'; prenez des épinars que
vous faites blanchir ; en les retirant
de Peau, preflez-les bien & les faites
cuire avec du bon bouillon 3 mouillez
les avec du ceulis ; lorfque la viande
eft cuite , paffez-en la fauce dansun
tamis , & la mettez dans le ragofit
de racines, & celui d’épinars ; ayez foin
de bien dégraiffer. I1 faut que les épi-
nars {oient bien épais. Letout étant cuity
prenez une caflerole de la grandeur
du plar que vous devez feryir, ouum
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plat pareille ; couvrez  en tout le fond
avec les bardes de lard qui ont cuit
avec la viande ; mettez la perdrix
dans lé milieu, l'eftomac en deflous,
les deux cuiffes de poularde . & les
quatre queues de mouton ; dreffez-les
de facon qu’elles forment une éroile,
& dans les vuides vous y mettrez en
fymeterie des épinars, du celleri, des
carottes , panais, navets, le tout fans
fauce ; tenez la cafferole bien couver-
te fur des cendres chaudes ; lorfque
vous €tes prét a {ervir , renverfez en
douceur votre Chartreufe fur le plat
que vous devez {ervir, Otez-en les
bardes de lard & prenez garde de
déranger la fymeterie de vos légu-
mes 3 effuyez - en bien la graiffe, &
mettez dans le fond du plat la fauce
du ragofit de légumes.

Marbré.

Ayez une douzaine d’oreilles dé ¢
cochon . & une douzaine d’oreilles Enue-
de veau. Le tout bien échaudé; une {4,
langue de beeuf , trais livres de jam-
bon , douze palais de baeuf ; faites-
cuire le tout enfemble dans une mar-
mitte avec une pinte de vin blanc ,
deux pintes d’eau , un gros bouquet

Evj
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de perfil , ciboules, trois goufles d’ail,
fix cloux de girofle , thim, laurier,,
bafilic , quelques racines, & oignons
entiers , el , fines épices, le tout étant
cuit; mettez-le- égouter & réfroidir
pour le couper enfuite en filets ; met-
tez dans une caflerole un morceaun
de beurre , avec une douzaine de
truffes pelées & coupées en- filets ,
quelques rocamboles, perfil , & ci-
boules-hachés ;- paffez-les fur le feu ;
& les mouillez d’un verre de vin de
Champagne ; faites-les cuire un quart-
d’heure ; enfuite vous mettez dans
cette méme cafferole qui doit étre
grande , tous vos filets d’oreilles de
veau & de cochon , de palais-de lan-
gues de beeuf . de jambon, ajofitez-
des filets de blanc de poularde cuite 3
le broche , piftaches coupés en filets,
amandes douces coupéesen filets, jau-
nes d’ceufs durs en filets ; affaifonnez
le tour avec fel fin , fines épices 3
mouillez avee une demi- bouteille de
vin de Champagne ; faites bouillir
quelques bouillons jufqu’a ce qu'il ne
refte que trés-peu de fauce, & le re-
tirez du feu 3 prenez une caflerole
ronde bien étamée de la grandeur
que vous voulez faire votre marbré;

-



-
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frotez-la par tout avec d’excellent.
bearre frais ; n’en mettez que cequil-
en faut pour faire tenir du petit pain
¥chanter de toutes les couleurs, que:
vous arrangez deflus bien ferrés 'un
contre Pautre, en formant un deffin-
comme une croix: de Chevalier, ou-
une étoile , ou quelques armoiries ;.
votre deffin étant fini, placez votre.
caflerole dans un endroit frais ; met--
tez-y dedans tous vos filets bien mé-

1és enfemble; en 'y preffantle. jus de:
trois citrons ; votre marbre étant bien.
froid , & pris en gelée tres ferme 3.
lorfque vous étes prét a fervir, vous-

avez de I’ean chaude dansun vaiffeau
affez- grand pour y tremper le cul de
la cafferole , feulement le tems qu’il
faut pour détacher le marbré de la.

caflerole , & le renverfez tout de fuire -
en douceur fur le plat que vousdevez .

fervir, qui doit étre garni d’une fer-
viette ; fervez pour gros entremets.

froid.
Corbillon.

Prenez des filets de gibier de cenx

que-vous jugerez a propos, plufieurs
/ 1

mélés enfembles ; mettez-les dans une

caferole avec des petits oignons blan-

Groffe

ntrées
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chis , quelques écrévifies les petites
gattes otées ; enveloppez le tout de

ardes de lard , & le faite cuire avec
bon bouillon , & un verre de vin de
Champagne ; mettez - y auffi une de-
mi - douzaines de petits grenadins
de veau piqué de menu lard , une
tranche de jambon , un bouquet de
perfil, ciboules. deux cloux de giro-
fle , une petite goufle d’ail. Le tout
étant cuit paflez la fauce au tamis,
& la dégraiflé pour la faire réduire
en glace 5 glacez - en le deflus des
grenadins , arrangez le tout dans le
plat que vous devez fervir entremé-
¥s de Pun avec Pautre & une bor-
dure de petits croutons de pain paffés
au beurre , verfez deflus une fauce au
pontife ou quelques- autres bonnes
fauces ; vous y mettez fi vous voulez
des filets de poiffon ou des laitances
de carpes ; il ne les faut mettre avee
Ia viaflde que quand elle eft plus d’a-
moitié cuite.

Matelotte Royale.

croffe.  Faites-cuire au trois quarts dans
Eaée du bouillon une douzaines de crétes;
ayez trois cervelles d’agneau dégor-

gées; & les mettez entre des bardes
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de lard avec des filets de lapreaux
lardés d’anchois ; des trongons d’an=
guilles lardés d’anchois , quelques lai-
tances de carpes , des ailerons de pou-
lardes, une demi douzaine de grof-
fes écriviffes les petites pates Otées .
quelques petits oignons blanchis; af-
faifonnez le tout de fel, gros poivre,
la moitié d’un citron en tranches la
peau Otée , mouillez de bon bouillon,,
& un verre de vin de Champagne,
deux cuillerées d’huile , un bouquet
de perfil , ciboules, une goufle d7il,
trois cloux de girofle, thim, laurier,
bafilic. Le tout étant cuit a propos
aprés y avoir mis les crétes pour les
rachever de cuire ; retirez le tout pour
Pégouter & le drefler proprement fur
le plat que vous "devez fervir , garni-
fez autour avec quelques croutons de
pain paflés au beurre; pallez la fauce
au tamis & la dégraiffez ; mettez - y
du coulis pour la lier, & des ceufs d’¢é-
crévifles, fi vous en avez; faites bouil-
lir quelques bouillons pour réduire au
point d’une fauce, dreflcz par deflus
la matelotte, & la place de cette fau-
ce, vous en pouvez mettre une a'la:
carpe..
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Matelotte au confominé.

ete  Prenez des petits rayons que vous
faites cuire avec de ’eau, un peu de
vinaigre , fel, thim, laurier, bafilic,
des tranches d’oignons ; faites auffi
cuire 4 part, des foles & des éper-
lans avec un peu de beurre, un verre
de vin de Champagne , un peu de
bouillon , un bouquet de fines herbes.
La cuiffon faite arrangez les rayons
épluchés fur le .plat que vous devez
fervir avec les folles &.les éperlans ;
mettez un peu de confommé dans la
cuiffon des foles ; paffez-la au tamis;
faites réduire au point d’une fauce;
en fervant fur le poiffon ; ajontez -
une pincée de perfil blanchi haché.
L’on fait des matelottes de cette fa-
gon avec plufieurs fortes de poiffons,

Matelottes de ce que Uon veut.

Grofl:  Prenez fix queues de mouton , une
Enaée. demi-livre de petit lard bien entre-
lardé, huir ailerons de poulardes, une
douzaine de petits oignons blancs ;

faites blanchir le tout, & le mettez

dans une caflerole entre des bardes da
veau'& de lard, un bouquet de per-

fil, ciboules , une goufle dail, trois
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cloux de girofle , thim, laurier, ba-
filic , fel, gros poivre; faites fuer une
demi - heure fur un petit feu ; ‘enfuite
mouillez avec quelques cuillerées de
bouillon , un verre de vin blanc;
pour le mieux , faites-cuire a moitié
les queues de mouton dans du bouil-
lon, & les mettez enfuite dans cette
braife , pour les faire cuire avec le ref-
te 4 tris-petit feus la cuiflon faite 5
mettez égouter-le tout pour le drefler
fur le plat que vous devez fervir ;. en-
tremélez un avec lautre, garni de
petits  croutens paflés  au beurre 3
paflez le fond de la fauce , & la. dé-
graiffez 3 mettez-y du coulis pour la
Her ; faites réduire au point d’une fau-
ce; en fervant mettez-y un anchois
haché, & une bonne pincée de capres
entieres ; fervez fur la matelotte. Vous
en pouvez faire de cette facon avec
des queues de cochon & d’agneau ,
oudece que vous jugerez a propos,.

Pruffienne.

Coupez proprement les tendrons Entsée:
d'une poitrine de veau , & les fai-
tes blanchir , avec un morceau de
petit lard coupé en morceaux tenant
zla couénne ; mettez-les dans une
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caflerole entre des bardes de lard ; I
moitié d’un citron coupé en tranches
la peau -Otée , un bouquet de perfil,
ciboules , une goufle d’ail, deux cloux
de girofle , une demi-feuille de lau-
rier , thim , bafilic ; mouillez avec un
peu de bovillon , un demi - verre de
vin blanc ; faites- cuire & petit feu
a moitié de la cuilfon , mettez-y unm
poulet gras coupé en quatre , une an-
guille coupée par troncons . fel, gros
poivre 5 la cuiflon faite égourez la
viande & l'anguille, pour les drefler
fur le plat que vous devez fervir;
entremélez 'un avec lautre , paffez-
la fauce au tamis, & y mettez du
coulis ce qu’il en faut pour la lier;
faites réduire au point d’une fauce;
mettez-y un pain de beurre, une pine
cée de perfil blanchi haché ; faites
Lier fur le feu fervez fur la viande &
Panguille.
Matelotte au Général.

Prenez huit gros oignons , que vous
creufez en dedans pour les farcir avec
une farce de volaille ou de gaudiveau;
mettez-les entre des bardes de lard
avec autant de foyes gras ., un bou-
quet de perfil, ciboules, deux cloux
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de girofle, thim, laurier, bafilic ; fel,
poivre ; mouillez avec du bouillons
faites cuire 4 petit feu ; ayez une dou-
zaine de belles crétes que vous faites
cuire & part avec du bouillon , & les
mettez enfuits dans une cafferole avec
du confommé, du blond de veau, un
demi- verre de vin de Champagne,
fel , gros poivre ; faites bouillir & ré-
duire au point d’une fauce ; dreflez les
foyes entreméés des oignons fur le
plat que vous devez fervir; garniflez
autour avec des petits croutons de
pain frit; mettez le ragofit de crétes
fur la matelotte.

Mazelotte aux oignons d’Hollande.

Coupez une queue de beeuf en huit Enuce
morceaux 3 faites la blanchir, & la
mettez cuire avec du bouillon, un
bouquet de perfil , ciboules , une gouf-
fe d’ail , deux cloux de girofle,, thim,
laurier, bafilic, fel, poivre; a moi-
tié de la cuiffon, vous y mettrez huit
gros oignons rouges d'Hollande aprcs
les avoir fait blanchir ; la cuiffon fai-
te, prenez une partie de la fauce que
vous paflez au tamis, & dégraiflez ;
mettez-la dans une cafferole avec un
bon verre de vin rouge , du coulis;
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faites bouillir& réduire au point d’urié
fauce ; dreflez les morceaux de queue
de boeuf fur le plat avec les oignons;
garniflez avec des croutons de pain
frits ; verfez la fauce deflus.
Gdteau d¢ viande de ce que U'on veur.
Suivant la groffeur du gateau que
vous voulez faire 5 vous prenez la
quantité de viande que vous jugez a
propos, comme trancheg de beeuf , gi-
got de mouton , ruelles de veau , un
liévre deflofé. Le gigot de mouton
eft la viande qui convient le mieux
avec ; mettez de la graiffe de boeuf
avec la viande ; hachez le tout enfem-
ble , avec un peu de jambon crud;
affaifonnez de fel , fines épices ; perfil,
ciboules, champignons, bafilicen pou-
dre ; liez-de huit jaunes d’ceufs cruds,
un poiflon d’eau-de vie, deux livres
de lard coupé en dez ; maniez le
tout enfemble, & mettez cette farce
dans une caflerole ronde de la gran-
deur que vous voulez faire le giteaus
apres Iavoir foncée de bardes de lard
bien épaiffes, couvrez la cafferole ;
& mettez cuire au four pendant qua-
tre heures; quand il fera froid , vous
Poterez de la caflerole pour le ratiffer
légérement avec un couteau jufqu’s
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«ce que le lard {oit blanc & uni. Servez
fur une ferviette.

‘Gdteau & UEfpagnol.

Faites une farce avec deux livres
de ruelle de veau, une livre degraifle
de beeuf, perfil, ciboules, champi-
gnons hachés, plein un verre a rata-
fiat d’eau-de-vie, fel , gros poivre 3
liez de huit jaunes d’ceufs ; foncez une
caflerole de bardes de lard ; mettez-y
votre farce deflus ; faite un trou
dans le milieu pour mettre un
ragoit de pigeons l?l'ni de bon
gotit , & réfroidi ; couvrez - le avec
de la méme farce & des bardes de
lard ; faites-le cuire au four pen-
dant deux heures; enfuite vous le ren-
verfez en douceur fur le plat que vous
devez fervir; Otez les bardes, & le
dégraiflez ; arrofez 1égérement tout
le deflus avec un peu de coulis que
vous faites lier fur le feu avec deux jaus
nes d’ceufs cruds, un pain de beurre
pané avec de la mie de pain; faites
prendre coulgur au four; fervez def-
fous une fauce a T'Efpagnole , que
vous trouverez a l'article des fauces ,
Tome1. 3 la place du ragofit de pi-
geons , vous y pouvez mettre un ra-
golit de filets de viande de ceuxque’

Enttée




08 LeEs SoUuPERS
vous jugerez a propos , pourvii qu'il
foit fini de bofit , & courte fauce.

Compofition de panade pour toutes for+
tes de Viandes.

Mettez trois jaunes & deux blancs
d'ceufs dans une cafferole ; battez-les,
& enfuite vous y mettrez trois pains
de beurre de Vambre que vous au-
rez fait fondre au paravant ; battez-
les bien jufqu’a ce que le beurre foit lié
avec les ceufs ; mettez-en fur la vian-
de qui eft & la broche ; panez enfuite
de mie de pain ; remettez - y de ces
ceufs pour les repaner une feconde
fois ; faites prendre une belle cou-
leur dorée a un feu clair.

CHAPITRE IIL
DE LA VOLAILLE

Dc la connoiffance & diffection
de la Polaille.

I\ I Ous avons de quatre fortes de

¥ Poulets; celuia la Reine eftle
plus petit, & le plus eftimé ; celui aux



pE LA CoUR 99
ceufs eft aprds ; le pouler gras eft ex-
cellent quand il eft blanc & bien en
chair ; & le poulet commun, quePon
employe pour toutes fortes de fricaf-
{ées. La poularde nouvelle commen-+
ce & paroitre dans le mois d’Avril.
Pour la connoitre elle doit avoir la
peau fine & blanche , avec des petits
tuyaux de plume comme une volail-
le” qui feroit mal plumée , les pates
unies & d’un gris blanchatre. La pou-
le que Pon employe pour donner du
corps au bouillon doit étre employée
bien fraiche. La diffe&tion de la pou=
larde & du poulet fe fait de meme.
Les morceaux les plus honétes a pré-
fenter pour celles qui font roties , fong
les ailes, enfuite les blancs. Pour celle
qui eft bouillie , il faut préférer les
cuiffes. Les principales parties {ont les
ailes, les cuifles , ’eftomac, le crou-
pion & la carcaffe. Pour les diffequer
vous prenez une fourchette de la main
gauche que vous mettez fur une aile,
& avec le couteau que vous tenez a la
main droite vous en coupez les join-
tures de I’afle ; ce qui vois donne Ia
facilité dela tirer aifément de la main
gauche en tenant ferme la volaille,
Apres vous donnez un coup de coum
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teau dans la jointure des nerfs de lg
cuifle , pour la tirer de la méme fagon
avec la main gauche comme vous avez
fait a l'aille. Vous faites la méme cho-
fe pour l'autre c6té ; enfuite vous cous
pez en deux leftomac, le croupion,
& la carcafle.

Poulets en fricaffée.

Encrée  Flambez , épluchez, & vuidez les
poulets , coupez-les par membres &
les jetrez 3 mefure dans de T’eau tiéde
pour les dégorger ; il faut aufli met-
tre les gigiers bien nettoyés, les foyes
apres avoir 6té Pamer , & les pates
échaudées , & les griffes coupées ; en-
fuite vous égoutez le tout dans une
pafloire , pour les mettre dans une caf-
ferole avec du'bon beurre, des cham-
pignons , quelques culs d’artichaux
bien blanchis pendant un ‘bon quart-
d’heure a1'ean bouillante , un bouquet
de perfil, ciboules, une gouffe d’ail,
deux cloux de girofle , thim, laurier,
bafilic; paflez le tout fur un bon feu;
guand il n’y a prefque plus de fauce
dans la caflerole , mettez y une bon-
ne pincée de farine ; mouillez pend
peu -avec de Peau chaude : affailon-
mez de fel gros poivre ; faites bovil-
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lir jufqu'a ce que les poulets foient
cuits, & qu’il ne refte que trés- peu
de fauce. Lor{que vous ¢tes prét a fer-
vir, vous y mettez un liaifon de trois
jaunes d’ceufs délayés avec de lacréme
& un peu de mufcade ; faites lier furle
feu ; mettez - y un filet de vinaigre ,
ou du verjus , fl vous n’avez point de
citron. Il 'y en a qui 6te la peaun des
poulets pour que la fricaflée foit
plus blanche. Ceux qui n’aiment point
la créme, délayent les ceufs avec du
bouillon. Il faut préférer les poulet-
tes aux poulets , parce qu’elles font
plus tendres.

Fricaffée de Poulets & la Fermiere.

Prenezdes.poulets en vie, que vous
faignez & échaudez comme des pi-
geons ; vuidez-les & les coupez par
membres pour les mettre tout de {ui-
te dans une caflerole ; fans leur don-
ner le tems de fe réfroidir , & les pal=
fez furlefeu avec un morceau de beur-
re, un bouquet de perfil, ciboules, une
goufle d’ail, deux cloux de girofle ,
thim, laurier , bafilic ; mettez-v une
pincée de farine , & mouillez avec de
l’e:au bouillante ; affaifonnez de fel,
poivre ; faites bouillir jufqua ce que

om, II. F
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les pouletsfoient cuits, & qu’il refte
peu de fauce; Otez le bouquet & y
mettez une liaifon de trois jaunes
d’ceufs délayés avec de la créme ou
un peu d’eau, & de la mufcade; en
fervant mettez-y un filet de verjus ou
de vinaigre. L'on ne fait de ces fri-
caffées que lorfque I'on eft preflé.Elles
{font ordinairement tendres en ne laif-
fant point réfroidir les poulets, parce
que cela les racorniroit.

Différentes Fricaffées de Poulets

kanée  Coupez des poulets par membres;
& les mettez dans une cafferole
avec un morceau de beurre, un bou-
quet ; paflez-les fur le feu, & y met-
tez une pincée de farine ;3 mouillez
avec un verre de vin de Champagne
& du bouillon ; laiffez bouillir jufqu’a
ce que les poulets foient cuits & cour-
te fauce; 6tez le bouquet, & y met-
tez une liaifon de trois jaunes d’cenfs
délayés avec du bouillon , un peu de
mufcade, & une pincée de perfil blan-
chi haché tres-fin, faites lier fur le feu,
en fervant un jus de citron. Si vous
voulez faire une fricaffée de poulets
aux mouflerons ou aux morilles , vous
mettez les poulets coupés par mem:
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bres dans une caflerole avec un bou-
quet de perfil, ciboules , une goufle
d’ail, deux cloux de girofle un peu
de bafilic , les morilles ou mouflerons,
un morceau de bon beurre, du fel ;
laiflez-les bouillir & petit feu fans les
mouiller jufqu’a ce qu’ils foient cuits 3
parce que les mouflerons, ou les mo-
rilles & les poulets rendront de Peau
fufifamment ; quand ils font cuits,
& qu’il 7’y a plus de fauce, mettez-y
groscomme une noix d’excellent beur-
remanié de farine , & un bon verre de
créme double ; faites- lier fur le fea
fans bouillir.

Poulets a la Giblottes de plufieurs
fagons.

Flambez & wvuidez des poulets,
trouflez les pates en dedans comme
une poule , & les coupez en quatre ;
mettez-les dans une cafferole avec des
morilles ou des truffes . un bouquet
de perfil, ciboules, une goufle d’ail,
deux cloux de girofle, thim , laurier,
bafilic , un morceau de beurre , & tout
les abbattis des poulets ; paffez-les fur
le feu; mettez -y une pincée de fari-
ne ; mouillez avec du bouillon , un
verre de vin blanc, & quelques cuily

Fij
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lerées de coulis; affdifonnez de fel,;
.gros poivre 3 faites-cuire & réduire
au point-d’une fauce liée, 6tez le bou-
quet 3 & dégraiffez & fervez. L'on
fait aufli des giblottes aux petits oi-
gnons. Vous preparez les poulets
comme les précédens, & les mettez
dans une caflerole avec des petits oi-
gnons blancs blanchis, un peu de
beurre ; pafl-z & fingez , mouillez de
bouillon , vin blanc & coulis. Quand
ils font cuits , & la fauce dégraiflée,
en fervant mettez-y un anchois ha-
<hé & deux pincées de capres fines
entieres.

Poulets a U'Etuyée.

Ecaillez & vuidez une carpe cev
vée; coupez-la par trongons, & la
mettez dans une cafferole avec li
ceufs, un poulet coupé par membres,
une douzaine de petits oignons blancs
blanchis, quelques champignons , une
tranche de jambon , un bouquet de
-perfil , ciboules, thim , laurier } bafi-
lic, deux cloux de girofle, une petite
goufle d’ail , un morceau de bon
beurre , paflezle tout furle feu; met-
tez-4y une petite pincée de farine;
mouillez avec du bouillen , un vers
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de vin de Champagne & quelques
cuillerées de coulis, fel , gros poivre;
laiffez bouillir jufqu’d ce que le pou-
let foit cuit & réduit a courte fauce
dtez la-carpe:, le bouquert ; le jambom
laiflez les ceufs , mettez y un anchois
haché & une pincée de capres fines
entieres 5 dreflez le poulet entremé-
1€ des oignons & des ceufs; garniffez
avec quclques croutons de pain frits
& la fauce par deflus.

Poulets a la Cavaliere.

Flambez & vuidez deux poulets
gras, trouffez les pates dans le corps
& applatiflez-les fur V'eftomac; faites-
les mariner quatre ou cinq heures,
avec de Phuile fine, tranches de ci-
tron la peau 6tée, perfil en branche,
ciboules entieres, deux gouffes d'ail,
thim , laurier, bafilic, fel , fines
épices 5 enfuite - vous enveloppez
les poulets dans des bardes de lard

&.du papier en double avec toute

leur marinade ; faites les cuire fur le
gril 3 tres-petit feu ; enfuite vous 6tez
les Bardes & les fines herbes qui tien-
nent apres les poulets , fervez - les

avec la fauce que vous jugerez 4 pro-
pOS'.

F ij

Emrée
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Poulets mignons aux Ecréviffes.

inée  Flambez & épluchez deux poulets
gras, fendez-les par le dos pour les
vuider & deflofler & forfait, mettez
dedans un falpicon crud coupé en
petits dez , fait avec ris de veau,
champigrnons, lard aflaifonné de per-
fil, ciboules , bafilic en" poudre , fel,
gros poivre , arrondiflez les poulets &
les coufez ; mettez deflus des bardes
de lard & les enveloppez de mor-
ceaux d’¢tamine pour les faire cuire
dans une petite marmitre jufte 3 leur
grandeur avec bon bouillon, un ver-
re de vin blanc, un bouquet de fines
herbes, fel , poivre . la cuiffon faite,
Otez ’étamine,les bardes & les ficelles,
efluyez les bien de leur graiffe pour
les fervir avec un ragofit de queues
& coulis d’écrévifles , vous trouverez
la fagon de le faire a I’article des cous

lis , page 73.
Poulets a la Perle,

Bouée  Ayez deux poulets gras que vous
flambez & épluchez , fendez chaque
poulet en deux & lesdeflofez 3 for-
fait , 2 la réferve des pates qu'il faus
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Liffer 3 rempliflez chaque moitié de
poulet avec un falpicon comme le pré-
cédent ; donnez la forme d’une perle 3
chaque moitié de poulet , la pate fert
de pointe en la coupant aflez pres,.
coufez & ficelez ; faites-les cuire en-

tre des bardes de veau & du lard 3
mouillez avec un verre de vin de

Champagne , un peu de bon bouillon ,
. A /’
deux tranches de citron la peau otée,

un bouquet de perfil, ciboules, ute

demi-gouffe d’ail , deux cloux de gi~

rofle , peu de thim, laurier. bafilic »

fel gros poivre; faites - cuire & petit
feu ; paffez le fond de la fauce au ta-
mis & la dégraiffez ; mettez-y un peu
de coulis pour la lier , faites réduire
au point d’une fauce , fervez fur les
poulets.

Poulets au vin de Champagne.

Flambez deux gros poulets gras
bien blanc ; aprés les avoir vuidés vous
les trouflez en poule & les lardez de
gros lard , foncez une caflerole avec
tranches de jambon & bardes de veau 3
mettez les poulets dans une cafle-
role avec du lard fondu pour les fai-
re revenir , & enfuite les mettre fur
les bardes de veau avec le lard qui

Fiv
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vousa fervi 4 les paller ; couvrez avec
des bardes delard, deux tranches de
citron fur Peftomac des poulets, un
bouquet de perfil , ciboules , une gouf-
fe d’ail, deux cloux de girofle , thim,
laurier , bafilic . quelques champi-
gnons entiers ; faites fuer un quart=
d’heure fur un petit feu, & y mettez
un bon verre de vin de Champagne;
rachevez de faire cuired petit feu;
mettez du coulis dans le fond dela
fauce apres les avoir dégraiffez, &
pallez au tamis. Servez fur les pou-
lets.
Poulets au Pontife.

macée  Faites blanchir & cuire 3 moisié
huit ou dix petits oignons blancs,
étantégoutés, mettez-les mariner avec
des truffes coupés en dez , deux foyes
gras, de l'huile fine, fel . gros poi-
vre, perfil, ciboules . échalottes , ba-
filic, le tout haché trés-fin ; prenez
deux moyens poulets gras que vous
flambez ; vuidez & défoflez 3 fortfait
a la réferve des pates., rempliffez - les
en dedans avec ce que vous avez fait
mariner ; trouffez les pates fur Pefto-
mac, & coufez les poulets; faites-les
refaire {ur le feu avec du beurre dans

/
/
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une caffercle ; mettez-les cuire a la
broche avee deux. tranches de citron
fur Peftomac couvert de bardes de
lard & enveloppez de papier.- Servez
les avec une fauce au Pontife que vous
trouverez a larticle des fauces. page

148. Tome 1.
Poulets ¢ 1z Folette.

Coupez proprement des carottes &
panais , que vous faites cuiré dans da
bouillon avec une demi - douzaine de
petits oignons blancs 5 mettez dans
une caff%role des truffes & champi-
gnonscoupés en gros dez , une tran-
che de jambon auffi coupéeen dez , un
bouquet de perfil . ciboules, une gouf-
{fe d’ail, deux cloux de girofle , thim,
laurier , bafilic, deux pairs. de beur-
re ; pallez le tout fur le feu; fingez
& mouillez de jus de veau, un ves-
re de vin de Champagne; faites-cuire
a petit feu: la cuiffen faite aprés la-
voir dégraiffée & mis un peu de cou-
lis pour lier le ragofit 5 metzez-y les
carottes , panais, petits oignons &
une poignée d’olive les noyaux 6tés,
faites cuire 3 la broche deux poulets
¥ la Reine farcis de leur foye bien

Fy
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enveloppé de lard & de papier. Sers
vez le ragoit deflus.

Poulets & la Belle-Vie.

Eauée  Faijtes - cuire aux trois quarts dans
du bouillon huit ou dix petits oignons
biancs, étant bien égoutés ; mettez-
les dans une cafferole avec du lard
fondu , deux tranches de citron la
peau Otée, truffes , foyes gras coupés
en gros dez . fel , gros poivre , paflez
le tout enfemble fur un petit feu pen-
dant une demi heure fans le mouiller;
mettez-le réfroidir; ayez deux pou-
lets gras bien blancs que vous deffo-
fez 2 fort-fait aprés les avoir flambés
rempliflfez les avec votre ragofit , &
les enveloppez dans desbardes de lard,
fel , gros poivre , quelques ciboules
entieres & perfil en branches, deux
fevilles de papier bien huilé ; faites-
les cuire fur le gril & tris-petit feu,
pendant une demi - heure : enfuite
vous otez le papier, le lard ; efluyez-
les de leur graiffe & 'les fervez avee
une fauce A PEfpagnole.

. Poulers a la Mariée.

Ene  Défoffez 4 fort- fait deux petits pou-=

lets gras, rempliffez-les de foye gras
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coupés en gros dez, maniez avec per-
fil , ciboules, une échalotte , un peu
de bafilic, le tout haché trds - fin , fel,
gros poivre , lard rapé ; mettez - les
mariner dans de huile , & enfuite
vous les enveloppez de bardes de lard,
tranches de veau & de jambon ; en=
veloppez de deux feuilles de papier,
mettez-les dans une cafferole pour les
faire cuire entre deux cendres chaudes;
la cuiffon faite , fervez - les avec une
fauce 4 1. Nompareille, que vous trou-
verez a l'article des fauces , page 123.

Poulets a Ultalienne.

Lardez deux moyens poulets gras nccée
avec du lard & du jambon ; apres les
avoir flambés , vuidé & troufl¢ les pa-
te dans le corps; faites - les revenir
dans une caflerole fur le feu avec un
peu d’huile ; mettez-les dans une caf-
{erole foncte de tranches de veau,
avec I’huile que vous les avez paffé ;
un bouquet de perfil , ciboules, deux
goufles d’ail , deux cloux de girofle,
thim , laurier , bafilic, {el , gros poi-
vre : couvrez de bardes de lard, la
moitié d’un citron en tranches; faites
fuer une demi heure; mouillez enfuite
avec un verre devin de Champagne; la

Fvj
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cuiffon faite , paffez le fond de la faus
ce au tamis, & dégraiflez ; metreze
y la moitié d’un painde beurre manié
de farine faites lierfur le feu, & fer-
vez fur les poulets.

Poulets a I’ Afpics

Bocte - Faites-cuire & moitié huit petits ofs
gnons blancs que vous laiffez entiers,
& les méttez dans une cafferole avec
des truffes & foyes gras coupés en
dez, perfil, ciboules, échalottes ha-
chées, thim, laurier, bafilic en pou=
dre, deux cuillerées d’huile ; paffez-
les fur le feu julqu’a ce que le tout
foit cuit; affzifonnez de fel gros poi-
vre ; laiflez réfroidir ; ayez deux pou-
lets gras que vous flambez, vuidez;
dtez le brechet ; rempliffez les pou-
lets avec votre ragofit ; coufez - les
pour q’il ne forte pas, & les fai-
tes revenir fur le feu dans une caflero-
le avec un peu d'huile pour les faire
cuire enfuite 4 la broche enveloppés de
lard & de papier 5 fervez-lesavec une
fauce 3 Pafpic, que vous trouverez®
a Particle des fauces , page 136.
Tome I,
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Fillets de poulets a la Bechamel pannés.

Flambez & wvuidez trois poulets
gras , enlevez la culotte de chaque
poulet. Cleft-a - dire de couper les
deux cuiffes tenant enfemble avec le
croupion ; mettez - les a part , elles
vous {erviront pour un autre-entrée ou
bors-d’hoeuvre ; faites-cuire les efla-
macs, & les aflles a la bro.he enve-
loppés de papier ;5 quand elles feront
cuites & froides ; coupez tous les
blancs en filets pour les mettre dane
une fauce a la Béchamel , & les dref=
fez fur le plat que vous devez fervir 3
panez le deflus de mie de pain; en=
fuite vous arro‘ez légérement la mie
de pain avec du bon beurre ; faites
prendre couleurau tour.ou fous un cou-
vercle de tourtiere.. Le. Béchamel fa
fait en merrant dans une cafferole une
tranche de jambon , zeftes de racines ,
tranches d'oignons , un bouquet de
perfil , ciboules., une gouffe dail ,
deux cloux de girofle , un morceau de
beurre ; paflez le tout fur un petit feu
$endant un quart-d’heure ; mettez-y,
une bonne pincée de farine ; mouillez
avec un demi- feptier de créme ,
autant de lait ; faites bouillir & ré-

Hors-
d’xurse
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duire au point d'une fauce liée; paffezs
la au tamis, & y mettez les filetsde
poulets.

Filets Joufflés a la Béchamel.

d,ﬂx‘;’: Mettez dans une cafferole un mor-
ceau de bon beurre avec une tranche
de jambon , trois échalortes un pea
hachees, une petite pointe d’ail , quel-
ques feuilles de bafilic, un oignon en
tranches ; paffez le tout fur le feu;
fingez un peu fort, & mouillez avec
"de lacréme ; faites bouillir jufqu’a ce
que la fauce foir bien liée, & la paﬂez
au tamis clair; aflaifonnez de fel,
gros poivre ; mertez - y des filets de
viande cuite & la broche ; comme vo-
hailes , lapreaux , perdreaux ; ajoflitez-
v deux blancs d’ceufs fouettés, fautez
le tout enfemble ; dreffez les filets
dans le plat que vous devez fervir;
panez le deflus de mie de pain , &
fur la mie de pain des petits morceaux
de beurre gros comme an pois, pro-
che les uns des autres ; faites pren<
dre couleur au four ou fous un cou=
vercle de tourtiere ; feryez chaus
dement,

!
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Fleurons a la Brunette.

Il faut prendre des moules creux
a petits patés ; garniflez-en tous les
dedans avec des bardes de lard que
vous coupez le plus mince qu'il vous
eft poffible ; mettez fur les bords des
tranches de truffes coupées en fleurons

ou autres deffins 3 & pour former le-

deflin,, vous mettez dans les vuides
des herbes a ravigotte un peu blan-
chies & légérement pilées ou bien du
perfil aufli blanchi ; lorfque tous vos
moules font garnis dans le fond & au-
tour, frottez-les par-tout avec de Peenf
battu pour les faire tenir enfemble 3
enfuite il faut hacher les rognures des
truffes qu’ils vous reftent des fleurons
avec du blanc de volaille cuite a la
broche , de la tétine de veau & un peu
de lard ; affaifonnez de fel, gros poi-
yvre & demi échalotte . liez cette far-
ce de quatre jaunes d’ceufs , & la
mettez dans vos moules fur les fleu-
rons. St vous avez un petit falpicon
froid vous ferez un trou dansle milieu
de la farce pour en mettre un peu a
chacunj couvrez avec de la méme
farce , & enfuite avec un peu de lard 3
mettez cuire au four d’une chaleur

Hors~

d’cuvic
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comme pour des petits pAtés. Ilne faut
quun bon quart-d’heure pour la cuif-
fon 5 lorfqu’ils font cuits vous btez
les bardes de lard de deffus , & ren-
verfez chaque moule fur un couver-
cle de caferole ; Grez-en légérement
le deflus , crainte de déranger les
fleurons ; fervez avec une bonne fau-
ce de confommé, ou vous aurez mis
un demi - verre de vin de Champa-~

gne.

Poulets a la Bricoliere.

Flambez & défoffez plufieurs petits
poulets gras ; il ne faut laiffcr que les
pates que vous croifez fur I'eftomac ;
faites  les revenir furle feu dans une
caflerole dans un peu d’huile fine . &
deux tranches de citron pour les tenir
blancs ; foncez une cafferole ce tran-
ches de veau, & de jambon ; mettez
Ies poulets deffus avec I'huile & le
citron ; couvrez de bardes delard un
bouquet de perfil, ciboules, une gouf
fe d’ail . deux cloux de girofle,, thim,
laurier , bafilic, fe!, gros poivre ; fai-
tes {uer un quart-d’heure, & mouil
Tez avec un verre de vin de Champa-
gne ; rachevez de cuire 3 enfuite vous
paflez le fond de la favce & la dé=

e e
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graiffez ; mettez-y un peu de coulis
pour la lier . faites bouillir & réduire
au point d’une fauce , fervez fur les
poulets.

Petits Pouffins aux Pavies.

Ayez trois poulets 3 la Reine tout
ce que vous trouverez de plus petit,
& bien ronds ; flambez-les & vui-
dez, trouflez les pates, & les faites
refaire dans du beurre fur le feu ; met-
tez-les cuire & la broche avec des tran=
ches de citron fur Peftomac; envelop=
pez de bardes de lard , & de papier 3
fervez-les avec un ragofic de pavies.
Prenez des pavies confits au vinaigre
que vous coupez en filets, aprés avoir
oté la peau & fait tremper dans de
I'eau tiéde pour leur Oter le gofic de
vinaigre ; vous mettez dans une cafc
ferole un peu de confommé avec du
coulis que vous faites réduire au point
d’unefauce ; aflaifonnezd’un - ongofit;
mettez y les pavies feulement pour
faire chaufer : vous pouvez encore
mettre les pavies par quartiers fans
les couper en filets.

Poulets a la Pierrettes.

Entrée

Levez 4 crud les alles de trois Emeée
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poulets gras un pea forts; piquez-les
toutes comme des fricandeaux , deux
avecdulard , deux avec dujambon& #
deux avec des truffes ; mettez-les cui-
res entre des bardes lard , un bouquet

de fines herbes,un peu de confommé,&

un demi-verre de vin de Champagne ;

la cuiilon faite , paffezle fond de la fau-

ce ; mettez-y un peu de coulis pour

Ia lier ; faites réduire au point d’une |
fauce ; pour les ailes vous les glacez |
par deffus comme un fricandeau avec |
une glace de veau ; fervez la fauce |
deflous.

Fricaffée de Poulets & la Bourdois. ‘

Bauée  Flambez , épluchez & vuidez
deux poulets, coupez-les par mem-
bres , & les mettez dans une caffero~
le avec tous leurs abattis , des cham-
pigrons une tranche de jambon , un
bouquer de perfil, ciboules, une gouf-
fe d’ail , deux cloux de girofle, thim,
laurier , bafilic ; paffez-les fur le fey
avec un morceau de bon beurre ; met-
tez-y une pincée de farine ; mouillez
: avec du bouillon , un verre de vin

blanc ; faites bouillir jufqu’a ce que
' les poulets foient cuits & réduits &
‘ courte fauce ; liez-les avec trois jaunes
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dcenfs délayés avec du bon bouillon,
& un filet de verjus; dreflez fur le
plat que vous devez fervir . & les
laiffez réfroidir; enfuite , vous panez
tout le deffus avec de la mie de pain,
& fur la mie de pain, des petits mor-
ceaux de beurre gros comme des pois
proches les uns desautres ; faites pren-
dre couleur au four ou, deffous un cou-
vercle de tourriere;fervez chaudement,

Des Couleurs que Uon fe fert a la

Cuifine. ;
Pour lerouge I'on prend dela béte-
rave cuite au four, d’unbeaurouge 3
aprés lavoir pilée: il faut la pafler a
Pétamine , & la délayer avec du con=
fommé ; qu'elle refte épaifle 5 vous
faites une efpéces de petite pate légé-
re que vous découpez avec des mou-
les en cceur ou autres fagons, & I'ap<
pliquez fur la volaille ouautre vian-
de ;. aprés avoir mouillé la viande
avec du blanc d’cenf pour faire tenir la
couleur ; enfuite mettez la viande au
four feulement un moment pour faire
{écher. Le jaune fe fait avec du jau=
ne d’ceuf dur paflé a I'étamine & dé-
layé avec une cuillerée de confommé.
Le verd fe faitavec des épinars blan-

Entrée
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chis paflés & ’étamine apres les avoir
pilés ; vousles délayez auffi-avec une
cuillerée de confommé. Avec ces cou-
leurs 'on en fait des nuances fuivant

ce que l'on veut faire.
Poulers Hiftories.

sauée  Prenez deux poulets gras bien
blancs ; que vous flambez & vuidez;
coupez les pates a moitié , & laiflez le
refte dans leur longueur’; arrétez les
cuiffes avee une ficelle & un éguilled
bride j faites-les revenir dans du beur=
re & un jus de citron pour conferver
leur blancheur ; enfuite vous les retis
rez du beurre ; efluyez bien eftomac
avec un linge blanc ; prenez des gros
oigrions entiers que vous coupez de
Pépaiffeur d’un petit écu en forme de
cercles, Poignon coupé de cette fagon
vous donne des cercles de plufiears
grandeurs ; il faut choifir ceux qui vous
coriviennent le mieux pour faire le defs
fin que vous jugez A propos fur Ieftos
mac des poulets : vouspouvez faire une
éroile , une croix de cﬁevali'er L & mie-
*4  medesarmoiries pour ceux qui favent
% aflez le deffin ; pour cet effet 'vous
coupez les cercles d oignons de Ia fagon
‘que vous jugez a propos , & les trem-
pez 4 melure dans du blanc d'eeuf
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fouetté, & les placez a mefure fur
Peftomac du peulet. Loifque votre
deflin eft formé avec les cercles d’oi-
gnons , vous rempliflez tous les de-
dans avec des couleurs différentes:
Pour du rouge vous y mettez des
ceufs d’écréviites ou du jambon ha-
ché : pour du verd, des herbes a ra-
vigotte blanchies & hachées; pour du
jaune, des ceufs durs hachés , pour du
blanc,du blancde volaillehache. Avant
que de mettre les couleurs,ilfaut froter
la place ol vous les devez mettreavec
un peu de blanc d’ceuf, que vous
mettez avec une plume, afin.qu’elles fe
collent fur 'eftomac du poulet. Lorf-
que les poulets font finis vous foncez
une caflerole avec tranches de jam-
bon, ruelle de veau; mettez les pou-
lets fur le veau ; couvrez leftomac
des poulets avec des bardes de lard,
& dans les vuides un bouquet de
perfil , ciboules, deux cloux de giro-
fle , une demi-goufle d’ail, le quart
d’une feuille de laurier , une tranche
de citron la peau 6tée , fel , gros poi=
vre ; mouillez avec un demi- verre de
vin de Champagne , & un verre de

bon bouillon ; met-ez fur les bardes’

une demi-feuille de papier blanc; coun-

. s

e Yot
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vrez la cafferole , & faites cuire {ur un

moyen feu pendant une heure ; la cuif-

fon faite,enlevez doucement les bardes
de lard de defus les poulets , de crain-
te de déranger le deffin : faites rédui-
re la cuiflon des poulets; ajofitez-y
deux petites cuillerées de blond de
veau pour la lier ; ayez foin de bien
dégraiffer, & paflez au tamis : Servez
deilous les poulets.
Culotttes de Poulets ausx petis oignons,
Il faut prendre les culottes des pou-
lets dont vous aurez mis les blancs en
filets ; ficelez-les pour leur donnerla
forme que vous voulez ; paflez - les
fur le feu avec du beurre frais,& les fai
tes-cuire dans une caflerole foncée de
jambon , bardesde lard, un bouquet
garni, une moijtié de citron en tran-
ches , & des petits oignons blancs
blanchis & moitié cuits ; couvrez de
bardes de lard & faites-cuire 4 la brai-
fe a petit feu avec un verre de vin de
Champagne ; lorfqu'ils font cuits
prenez le fond de la fauce que vous
paffez au tamis ; mettez - y deux
cuillerées de blond de veau ; fai-
tes - bouillir enfemble , & dégraif -
fez ; dreflez les culottes de poulets,
les oignons autour, & la fauce par

:
;

-————
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deflus , aprs avoir mis un jus de ci-
tron,

Poulets en Ecréviffes.

Flambez deux ou trois poulets gras
de moyenne groffeur ; défoffez- les
a forfait ; roulez-les defagon qus le
cbté du col foit un peu en pointe , &
les faites- cuire entre des bardes de
lard , une tranche de jambon ; deux
tranches de citron la peau 6tée , un
verre de bon reftaurant ., un demi-=
verre de vin de Champagne fel, gros
poivre , un bouquet de per i1, cibou-
les , une demi-gouffe d’ail. I faut avoir
autant de trés-grofles écréviffes que
vous avez de poulets ., & les metrez-

<cuire avec. Il ne faut au plus qu’une

heure de cuiffon. Lorfqu’ils font cuits
& efluyés de leur graiffe , pour les
drefler {ur le plat que vous devez fer-
vir , faites entrer le c6té qui eft poin-
tu dans la queue d’une écrévifle , la
gro“v coquille fur le milieu , & les
grofles pates fur le €6té ; vous pren-
drez le fond de la fauce que vous dé-
graiffez & paffez au tamis ; ajofitez=
y un peu de blond de veau pour la
lier ; faites réduire au point d'une fau-

ce. Servez fur les poulets.

Entréé
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Poulets & la broche avec ragoiit de
legumes.

Enute.  Ayez deux poulets gras de moyens
ne grofleur que vous flambez . €plu-
chez & vuidez; farciffez-les avec leurs
foyes hachés, maniez avec du lard
rapé, fel , grospoivre , perfil , cibou-
fes hachées , trouflez les pates ; fair
tes refaire les pouletsavec du beurre,
& les mettez cuire a la broche apris
feur avoir mis quelques tranches de
citron fur Peftomac pour ics tenit
blancs, enveloppez de lard , & depa- |
pier ; vous les fervirez avec le ragofit
de légumes que vous jugerez
propos comme aux épinars , aux mo-
riles , aux mouflerons, aux petits |
melons , aux pois, aux montans, aux |
cardes, aux petits oignons , aux rac
pes, au celleri, aux cornichons , aux
olives ; vous trouverez la fagon de
les faire a I'article des ragofits.

Poulets a la broche & différentes
Jauces.

Baués  Préparez des poulets . & les faites
cuire a la broche comme les précédens;
vous les fervirez ayec la fauce que

yous |
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Yous voudrez comme fauce i 1a Nom-
pareille.a la Nivernoife, 4 I'Ttalienne,,
a la Mariniere,au Céladon,au Coloris,
au confommé, 4 la Saxe, 3 1a liaifon, 4
Yozeille i 1a Mariette , au cerfeuil , au
perfil, alaciverte , 3'ta garonne ,au
fenouil , & 'Amiral , 3'1a Royale, a
la Flamande , 3 1a‘hite, '3 Pavare,
au verjus , aux pauvre homme , 3
la ravigotte , 3 la Madeleine s A ba
pic, alaBelle-Vue, 3 1a Polonoife,
au foyes , aux capres ,a lacarpe ,ala
Béchamel , fauce hachée, 31a Nonet-
te , fauce verte, fauce piquante, au
bleu célefte,au Pontife, 3 Ia Nichon .
au Révérend, 3 la Milanoife, 31o-
range , a I’échalotte , 3 1a Reine 1L g
truffes , au Général , 3 I'Efpagnole ,
vous trouverez la facon de les faire
a Particle des fauces, page 123. juf
qu'a la page r55. Tome I
Poulets a I'E xcellence.
cttez dans une caflerole un quar-
veron de petit lard ‘bien entre-lardg
coupé en tranches minces, faites le fuer
jufqu’a ce quil foit cuit aux trois
quarts 5-enfuite vous mettrez dans la
méme caflerole des truffes & foyes
gras coupés en tranches, perfil cibou-
les, échalottes hachges gr0s poi=
ome I, G

Engrée
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wre ; paflez le tout enfemble fur ua
petit feu julqua ce quil foit cuit;
smmouillez avec avec un demi - verre
«e vin de Champagne ; en finiffant;
mettez -y deux jaunes d’ecufs pour
que le ragont foit bien lié ; & le met-
tez refroidir ; ayez deux poulets gras
bien blancs que vous flambez & vui-
dez ; détachez la peau davec la
«chair entreles ailes & les cuiffes pour
7y faire entrer une partie du ragoit,
& lerefte dansle corps ; trouflez les
poulets,, & les coufez ; faites-les re-
venir dans une caflerole avec un peu
de beurre & un jus de citron ; faites
les cuire ala broche cuveloppés de
lard & de papier pour les {ervir avec
une fauce faite de cette fagon ; fon-
«ez une caflerole avec des petits mor-
«<eaux de lard , tranches de veau,
«deux tranches de jambon, zeftes de
jpanais , carottes , deux oignons en
tranches , une racine de perfil , thim,
laurier , bafilic, trois cloux de girofle,
aun peu de mufcade , une cuillerée
d’huile, faites fuer une.demi - heure la
«<afferole bien couverte ; enfuite vous
mouillez avec un verre de vin de
Champagne , & autant de bon bouil-
fon ; faites bouillirdeux heures a trés:
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petit , feu & la paflez au tamis aprés
Pavoir dégraifiée. Lorfque vous étes
prét a fervir vous avez trois échalot-
tes blanchies que vous hachez , & les
maniez avec un pain de beurre & une
pincée de farine 5 faites-lier fur le
teu pour la fervir fur les poulets.

Poulets a la Jardiniere

Foncez une -cafferole » de quel-
ques tranches de veau une tranche
de jambon , panais , oignons en tran-
ches , zeltes de carottes . quelques
fevilles de balfilic ; faites fuer 3 pe-
tit feu & un peu attaché ; mouil-
lez avec un verre de vin de Champa-
gne, & autant de bon bouillon , met-
tez-y une goufle d’ail & deux cloux
de girofle ; faites bouillir 4 petit feu ,
& reduire au point d’une fauce que
vous dégraiflez & paflez au tamis;
ajolitez-y une bonne pincée de cer-
feuil blanchi, haché ¢rés- fin »'& un
pain de beurre ‘manié avec wune pin-
cée de farine ; faites lier certe fauce ,
& la fervez fur des poulets cuits 3
la broche & bien blancs,

Poulets a la Bonne amie.

Levez les afles de quatre poulets
gras mortifiés , aprés avoir 6té la
Gjj

Entree

Enteée
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peau vous les applatiffez un peu ef
fes battant légérement avec le man-
che d’un couteau ; faites-les mariner
avec fel , gros poivre , perfil , cibous
les, échalottes, champignons, deux
feuilles de bafilic , le tout haché trés
fin, & de I'huile fine , arrangez les
huit ailes de poulets dans une grande
caflerole fans étre les unes fur les au-
tres avec tout leur - aflailonnement}
mettez -les fur un bon feu pour les
faire cuire, quand elles feront cuites
d’un c6té, vous les retournerez de
Pautre, 1l ne faut qu’un quart d’heus
re pour la cuilfon 3 retirez-les de la
callerole pour les dreffer fur le plat
que vous devez fervir 3 mettez cﬁms
la caflerole deux cuillerées a ragofit
de coulis, un demi-verre de vin de
Champagne;; faites bouillir & dégraif»
fez, en fervant fur les ajles mettezo
y un jus de citron,

Poulets en Papillottes.

Faites une farce avec trois jaunes
d’ceufs durs, deux foyes gras, tétis
ne de veau , moélle de beeuf , cibous
fes , champignons hachés ; liez cette
farce de deux jaunes cruds,, fel , poi-
vse; flambez & défoflez a fortfai
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deux poulets gras & les coupez cha-
cun en quatre ; mettez d¢ cette far-
¢c dans chaque morceau ; coufez-leg
apres les avoir roulés pour les faire
marifer avec un peu de lard fondu
& autant de bon beurre , fel, fines
épices, champignons , perfil, cibou~
les hachées 5 enveloppez les poulets
dans des bardes de lard avec tout
leur affaifonnement , enfuite deux
doubles de papier , bien ferrés comme
des papillottes ; faites-les cuire dans
un four doux ou deffous un couver-
cle de tourtiere , la cuiflon faite 3 dé-
vC]opPez-l;S & ramaffez toures les
fines h;xcb:s qui tiennent apres e pa-

pier , & le jus pour [e mettre dans'

une caflerole avecun peu de coulis,un
demi-verre de confommé; faites bouils
Iir & dégraillez ; fervez fur |
apres avoir mis un jus de citrom.

~ Poulets ala Dauphine.

Ayez deux poulets gras bien blancs,
€que vous flambez, vuidez, & éplu-
chez, farciffez-les avec leur foye ,
deux pains de beurre , mufcade, fel,
gros poivre , bafilic en poudre , per=
fil , ciboules , champignons hachés .
liez de deux jaunes d’ceufs ; faites
les cuire a la broghe, La cuiflon fai=

G iy
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te; levez les cuifles & les afles fansles.
détacher pour y mettre entre de la
mie de pain, maniez avec deux paing.
de beurre , échalottes , perfil , cibou-
les hachées , fel, gros poivre , muf:
cade rapée ; mettez les poulets dans
une caflerole Peftomac deflous avee
un demi=verre de vin de Champagne
& autant de confommé ; faites mi-
geoter fur un trés-petit feu pendans
un quart-d'heure ; en fervant un jus
de citron,

Poulets en Sauciffons.

tnrke  Ayez une farce fine faite avec de
la mie de pain defléchée avec dela
créme , blanc de volaille cuite 4 la
broche , tétine de veau blanchie & un
peu de panne ou de la mouéile de
beeuf, quelques oignons cuit dansla
cendre, perfil, ciboules, champignons
hachés, fel, fines épices , plein une
cuilliere a bouche d’eau-de-vie , liez
de cinq jaunes d'ceufs cruds; faites
un falpicon crud avec un ris de veau -
blanchi, quelques foyes de volailles,
des champignons , le tout coupé en
dez , & maniez avec un peu de fel,
gros poivre ; prenez deux poulets que
vous flambez, épluchez & vuidez,
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fendez - les fur le dos pour les deffo=*
fer 3 fortfait 3 metrez-y deflus une’
partie de la farce , & furla farce le°
falpicon ; roulez les poulets en fau-
ciffon ; ficelez-les pour les faire tenir ,,
& les mettez cuire avec un demi-
verre de vin de Champagne & au-
tant de bouillon entre des bardes de:
fard. La cuiflon faite , mettez réfroi-
dir , enfuite vous mettez le refte de-
Ia farce autour des poulets , & les en-
veloppez de crépine’ , aprés avoir”
foudé la crépine pour la faire tenir’
avec de I'ceuf battu; trempez-les toutd
fait dans I’ceuf pourles paner; mettez-
les fur une tourtiere foncée de quel-
ques bardes de lard pour mectire au
four on deffous un couvercle de tour=
tiere , jufqu’a ce quela crépine foit:
cuite & d’une belle couleur dorée ,-
pour la fauce, paflez la cuiffon des:
poulets que vous dégraiflez, & y-
mettez un peu de coulis; faites ré-
duire au point d'une fauce ; fervez
deflous les poulets.

Poulets & ' Amiral.

Flambez & vuidez deux poulets Eout:
gras bien blancs ; farciflez-les , avec
leurs foyes, truffes hachées', perfil ,
Giv
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ciboules, lard rapé, fel, gros por
vre, faites-les refaire dans du beur-
re apres les avoir trouflé 3 metrez-
les cuire a la broche avec quelques
tranches de citron fur Peftomac envye-
loppés de bardes de lard & de papier,
vous les fervirez avec un ragoiit de
cette fagon: Ayez des huitres dont
vous 6tez les barbues & le durillon;
faites-les blanchir dans leur eau ; fro-
tez le fond d’une cafferole avec un
pain de beurre; mettez-y deflus un
lit de tranches de- truffes affaifonné
légérement de fel , gros poivre , per-
fil, ciboules, échalottes hachés ; met-
tez deflus un- lit- d’huitres , & conti-
nuez de cette fagon en arrofant avec
un peu d’huile fine 3 couvrez la cafls
ferole , & faite fuer un quart-d’heure
fur de la cendre chaude ; enfuite yous
égoutez les truffes, & les huitres pout
les dreffer fur les poulets ; mettes
un peu de coulis & un demi-verre
de vin de Champagne dans la cafle-
role ; faites bouillir & dégraifler,
preflez y un jus de citron , & fervez
en arrofant légérement fur Jes tryffes
& poulets,
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Poulets & la Tartarre.

Vuidez & trouffez en poule deux rnee::
poulets: gras ; faites - les refaire , &
les fendez en deux 3 mettez - les mari~
ner avec de la bonne huile, perfil,
ciboules , champignons , une pointe
d’ail, le tout haché trés-fin, fel , gros:
Foivre ;. faites tenir de la: marinade
¢ plus que vous pourez aprés les
poulets pour les paner' de mie de
pain, & les mettez griller a petit feu
en les arrofant avec le reftant de la
marinade , & les fervirez avec une:
fauce a la rémoulade dans une fau~
ciere : vous trouverez la fagon de
la faire a larticle des fauces , pags:
143. Tome I.

Poulets entre deux Plats:

. Flambez & vuidez deux' poulets;
lardez les-moitié lard , & moitié jam< Eaute
bon apres les avoir: farcis avec une’
farce de leur foye , mettez - les entre
deux plats avec des bardes de lard, fel, -
gros poivre , bafilic,cloux dé girofle en:
poudre zeftes de carottes & pamais 5
tranches d’oignon , perfil en branches;
deux tranches de citron la peau otce;,
un demi-verre de vin de Champagnes;
faites-cuire 3 trés petit feu fur de-lan

Gw
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cendre chaude ; la cuiffon faite § dé&
graiflez la fauce pour la paffer au ta.
mis ; faites la lier fur le feu en y met-
tant un demi-pain de beurre de Vam.
bre manié avec un peu de farine ; fer-
vez f{ur les poulets qui doivent éure
bien blancs.

Poulets marinés.

Coupez par membre des poulets
comme {i vous vouliez faire une fri-
caflée ; mettez-les dégorger dans de
Peau uéde, apres les avoir égoutés,
mettez-les prendre du gotic pendant
deux ou trois heures dans une mari-
nade faite avec un peu d’eau , du
vinaigre , fel poivre, tranches d’oi-
gnons & de citron , perfil en bran.
che, ciboules entieres , bafilic, thim,
laurier , une gouffe d’ail, cloux de
girofle ; tenez la marinade fur de
la cendre chaude pour qu'elle pren-
ne plus de gotit , aprés ayoir égou-
té les poulets & bien efluyés avec
un linge, vous trempez chaque mor-
ceau dans du blanc d’ceuf fouetté,
& les farinez a mefure ; faites-les fri-
re dans une friture neuve pour qu'ils
foient d’une belle couleur dorée ; fer-
vez garni de perfil frit,
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Poulets ‘& la Sainte Menehoult.

Ayez deux poulets gras ou com- Encée
muns fi vous voulez pourvi au’ils
foient bien en chair, que vous flam=-
bez & vuidez ; trouflez les pates dans
le corps & les applatiffez un peu,
lardez-les avec du jambon & du lard 5 -
faites-les cuire a tres - petic feu dans
une Sainte Menehoult qui fe fait en
.mettant dans une cafferole une petite
cuillerée de farine que vous delayez -
avec du lait ; mettez-en (uffifamment*
pour que les poulets puiflent trem-
per dedans ; aflaifonnez de fel, poi-
vre, perfil, ciboules, thim , laurier,
bafilic; cloux de girofle , coriandre,
tranches d’oignons, une goufle d’ail,
zeftes de racines , un morceau de
beurre ; mettez fur le feu, tournez -
julqu’a ce que le lait bouille; & y-
mettez enfuite les poulets: La cuiffon -
faite , égoutez les poulets , & les
trempez dans le gras de leur cuiflon:
pour les paner de mic de pain ; fai~-
tes-les colorer deflous un couver-
cle de tourtiere ou dans le four  fer-
vez avec une fauce a la Nivernoifey -
_ que vous trouvercz a article dess
G vj

.
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fauces, page 123.Tome [. ou telle au:
tre fauce que vous voudrez pouryi
quil y ait un peu d’acide.

Fricandeaux de Poulets & UE[-
pagnole.

Exuée  Ayez plufieurs “poulets gras de
moyenne grofleur- que vous flambez
& vuidez , défoflez-les i fortfait en
les laiffant entiers ; farciffez-les avec
unc farce de foyesgras, lard rapé,deux
jaunes d’heeufs, fel, poivre,une échalot-"
te hachiée trés-fin,coufez-les pour que
Ia farce ne forte point; faites-les re-
faire fur le feu avec un peu de beurre
& les efluyez ; piquez - entout le
deflus avec du lard comme un fricand
deau ; faites - les cuire dans un bon
bouillon , avec une tranche de jams
bon , & un bouquer de perfil , cibous
les , un peu de bafilic, deux cloux
de girofle , une demi-goufle d’ail. La
cuiflon faite , paflez le fond de la
fauce , & la faite réduire en glace
four glacer tout le deffus des pous
ets : fervez avec une fauce a ’Efpa-
gnole que vous trouverez a larticle
des fauces , page 139, Tome L,
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Poulets au Verd-Pré.-

Flambez & vuidez les poulets ,
farcilfez - les dans le corps avec leur
foyes, lard rapé , perfil ciboules ha-
chés tres-fin,. fel-, gros poiwre, &
les faites cuire a- la broche enve-~
loppés de lard & de papier-; fervez
avec une fauce de cetre fagon:

Mettez dans une- cafferole ,- une:

pincée de farine manice. avec deux
pains de beurre:, une goufle d’ail
piquéed’un clou de girofte , fel, gros
potvre ,-un verre de bon confommé,
une bonne pincée de perfil blanchi,
& hachérresin , laiffez infufer le tout
enfemble une demi-heure, & le tour-
nerfur le feu pour fairelier la fauce,
otez lail ,. en fervant-un grand jus
de citron.

Poulets a la Cardinal.

Elambez & épluchez deux poulets
gras bien blancs, & d’¢gale groffeur,
déloffez Ie brichet & Peftomac, dé-
tachez la chair d’avec la peau fans la
déchirer en y paflant Iégérement le
doigt, pour y faire entrer par tout
un beurre d’écrévifles, aflaifonnez 1é-
gérement de fel, gros poivre , deux

Entrée

Entréa
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feuilles de bafilic, & une échalotte

hachée tres-fin, coufez bien les pou-
lets pour que le beurre ne puifle pas
forur 5 faites - les tefaire 1égérement
dans un peu de beurre fur le feu,
& enfuite cuire a la broche envelop-
pésdelard & de papier, vous les fer-
virez avec une bonne fauce d’un
bon confommé ol vous y mettrez un
demi-verre de vin de Champagne, &
un peu de coulis pour la lier, en fer-
vant , vous y mettrez gros comme
une noix de beurre décréviffes ; fai
tes lier fur le feu & fervez fur les
poulets.

Matelottes de poulets & la broche.

Ayez une douzaine de petits oi-

gnons blancs blanchis , que vous*

mettez dans une caflferole avec des
champignons , un bouquet de perfil,
ciboules ; échalottes, thim, laurier

bafilic , deux ou trois foyes gras, -

un morceau de beurre ; paffez le tout
fur le feu; fingez & mouillez avec un
verre de vin blanc, du coulis, & do
bouillon , fel, gros poivre , faites-cui-
re a petit feu ; coupez des mies de
pain en rond & les faites frire dans
de Thuile jufqu’a ce qulelles foient
d’unebelle couleur dorée : vous avez

f

|
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deux poulets gras d’égale groffeur ,
bien blancs , que vous faites cuire 3
Ia broche , & les fervez avec le ra-
golit de matelotte entre-mélé de
petits croutons 3 ajoutez-y un filet de
vinaigre en fervant , ou des capres fi-
nes entieres.
Matelotte de poulets d Vanguille
Flambez & vuidez déux poulets ,
apres les avoir épluché vous les cou-
pez en quatre, & les mettez dans une
caflerole avec un pain de beurre ,un
bouquer de perfil , ciboules, thim,
laurier, bafilic,, une gouffe d’ail , trois
cloux de girofle , une douzaine de
petits oignons blancs blanchis ; paflez
les fur le feu ; fingez & mouillez avec
un demi-feptier de vin blanc & deux
ou trois cuillerées de coulis , affai-
fonnez de fel, gros poivre ; 4 moitié
de la cuiffon vous y mettrez une an-
guille coupée par trongons , deux pin-
cées de capres fines entieres : la cuif-
fon faite , fervez garnic de croutons
de pain paflés au beurre.

Matelotte de poulets cuits

Coupez par membres des poulets
cuits 2 la broche; 6tez-en la peau,dref-
{ez-les dans le plat que vous devez

Entré

Entrée
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fervir 5 mettez-y du bouillon pout’
Yes faite chaufer 3 lorlque vous éte
prét a fervit vous égoutez le bouils
lon ; & dreffez fur les poulets un 'ras
gott de petits oignons quelques écré-
vifles & des croutons de pain frits.
Le ragott fe fait en faifant blanchir
des petits oignons blarics ; retirez-les
de I'eau bouillante pour les metre dang
Yeau fraiche ; aprés les: avoir éplu-
ché , faites-les cuire avec du bon
bouillon, un peu de coulis , unbou-
quet de perfil, ciboules, une demi~
feuille ‘delaurier, thim, bafilic, deux:
cloux de girofle : aux trois quarts de:
1a cuiffon , mettez-y une: demi - dous-
zaines d’écrévifles , peu de fel, gros:
poivre; en fervant un filet de vinai--
gre, -
Grenadin de Poulets. -

Coupez en dez des foyes gtas;
champignons , ris'de veau blanchis,
maniez le tout avec du lard rapé,
deux jaunes d’ctufs cruds’, échalots
tés , perfil , ciboules hachées, fel,
gros poivre ; mettez ce falpicon dans
des: moyens poulets que’ vous aurez
Hambés , épluchés & défoflés a fort
faip, enles ouvrant  par le dos 'y cous
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fez Tes poulets en les arrondiffant ;
faites-les refaire fur le feu dans un
peu de beurre , aprés les avoir ef=
fuyés ; vous piquez tout le deflus
avec du menulard, & les mettez cui-
re dans une caflerole avec bon bouil=
lon, une tranche de jambon & du
veau la cuiffon faite paflez le fond
de la fauce,, & la dégraiffez pour la
faire réduire en glace , glacez tout
le deffus des poulets ; fervez avec la
fauce que vous jugerez i propos.

Poulets aux truffes.

Foncez une eaflerole avec une
tranche de jambon, des tranches de
veau; arrangez-y deflus des poulets
préparés comme pour-la broche , des
truffcs coupées en tranches ou en-
tieres , un- bouquet de perfil , cibou-
les, un peu de bafilic', une demi -
goufle d’ail , deux cloux de girofle ,
mouillez avee deux cuillerées. d’hui-
le , aflaifonnez de fel , gros poivre
eouvrez de bardes-de lard ; faites fuer
un quart-d’heure fur un meyen feu,
& mouillez avec un bon' verre de
vin de Champagne ; faites cuire fur
de la cendre chaude, enfuite vous

paflez le fond de la fayce pourla dé=

Entrée
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grailler ;.ajoutez-y deux cuillerdes de
coulis pour la lier & réduire au point
d’une- fauce ; dreflez les truffes au-
tour: des poulets, & la favce par def-
fus. Les poulets aux truffes en entrée
de broche fe font en farciffant les
poulets-avec leurs foyes & une truf-
fe hachées ;- faites-les cuire a la bro-
che,, & les fervez avec un ragoitde
truffes:

Doulets a la liaifon auxpetits eufs

compofes.

Coupez deux poulets en quatre;
apres les avoir flambés & ¢épluchés
mettez-les dans une caflerole entre
des bardes-de lard:, un:verre de vin
de Champagne , un bouquet de per-
fil’, ciboules , une goufle d’ail, deux
cloux de girofie , un-peu de bafi-
lic, un pain de beurre manié
dune- pincée de farine-,. fel, gros:
poivre , une tranche de jambon, un
demi-verre de. confommé ; la cuiffon
faite , paflez le fond de la fauce, &
y mettcz une liaifon de trois jaunes
d'ceufs délayés 2vec un peu de lamé-
me fauce ; ajoutez-y des petits ceufs,
faites lier fur- le féu ;- fervez fur les
poulets. Les' petits cenfs fe font de
cette fagon :. Mitonnez une- pincee
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de mie de pain dans un peu de con-
fommé jufgu’a ce qu’elle foit bien:
épaifle ; mettez-la dans un mortier ,.
avec une échalotte hachée trés-fin,
plein une cuilliere 3 bouche de-
moclle de beeuf fondue & paflée au
tamis , cinq jaunes d"oeu_fs durs , bafi-
lic en poudre, fel, poivre ;- pilez le
tout enfemble, & y ajoutez troisjau-
nes d’'ceufs cruds ; le tout étant bien
mélé , mettez-le fur une table avec
un peu de farine, pour les couper par
petits  morceaux que vous roulez
dans vos mains un peu farinées, &
leur donnez la figure des petits ceufs
naturels , faites - les cuire un inftant
dans du bouillon qut foit bouillant
pour qu’il les faififle ; aprés les avoir
égoutés vous les metrez dans la lai-
fon,

Poulets a 1a Saint Cloud.

Flambez & vuidez deux moyens gqcs
poulets gras pour les défoffer 4 fort
fait & ne leur laiffez que les pates;
rempliffez-les d’un ragoiit cuit & bien
lié ; fait avec des petits. oignons,
truffes , foyes gras , anchois coupés
en dez, cou'ez les poulets apres les
avorr trouflés comme s’ils n’étoient:
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point défoflés ; faites - les refaire dan
de ’huile, & les mettez cuire entre
des bardes de lard, tranches de ci-

tron , un peu de confommé, faites: |

cuire fur de fa cendre chaude ; paflez
le fond dela fauce, aprés l'avoir dé-
graiflée vous-y ajoutez un peu de

coulis pour.la lier; affaifonnez de fel, }

gros poivre 3 fervez fur les pouletsy
vous pouvez auffi les fervir avec fa
fauce que vous jugerez a propos.

Poulets 4 1a Villageoife.

Otez le brichet 3 deux moyets
poulets gras, aprés les avoir flambss

épluchés & wvuidez, trouflez les pze |

tes dans le corps 5 faites-le refair
dans un peu de beurre ; piquez I8
miliea de I'eftomac avec du perfil en
branches, & les cOtés avec du'mena
lard : mettez-les cuire 2 la broche, i

faut avoir foin d’arrofer de tems en |

tems le perfil avec du fain-doux chaud
pour qu’il refte verd , & qulil foit
croquant. Lorfque vous étes préta
fervir vous avez unragoit de con-
combres coupées en dez ; fini-de bon
golt & bien lié , que vous faites en-
trer dans les poulets, en les fendant
fur Peftomac dans lemilien du perfily
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fervez deflous une fauce claire d’un
bon confommé , affaifonnée de peu
de fel & gros poivre.

Poulets au gratin.

Prenez des poulets cuits a la bro- Bnute

<he de ceux que Pon a défervis de la
table fi vous voulez, & les coupez
par membres pour les mettre dans une
caflerole avec quelques cuillerées dg
coulis,un demi-verre de vinde Cham-
pagne, un pain de beurre, "perfil ci«
boules , échalottes , champignons :
Le tout haché, fel , gros poivre ; fai-
tes bouillir le tout enfemble un quart-
d’heure a trés-petit feu ; dreffez les
poulets dans le plat que vous devez
fervir avec la moitié de la fauce dans
fe fond & un peu de chapelures de
pain ; faites migeoter fur un petit feu
julqu'a ce qu’sl fe forme un gratin
dans le fond, en fervant arrofez le
deffus des poulets avec le reftant de la
fauce.

Poulets en Surtout.

Ayezdeux poulets grasbien blancs,
que vous flambez , épluchez , & yui-
dez; coupez-les en quatre & les dé-
foflez 2 forr fait , faires-les cuire entre

Enceée
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-des bardes lard , deux tranches de
«citron la .peau-6tée, un peu de con-
fommé , fel , ;gros poivre , un bou-
quet de perfil ; ciboules , un peu de
‘bafilic ,-deux cloux de girofle ; pre.
ez une grofle anguille que ‘yous cou-
ez en autant -de morceaux que de
:;poulets ; fendez chaque morceau en
deux;fans les féparer ; Otez l'arréte ; pi-
quez tout le deflusavec du menulard,
‘mettez - les cuire dans une glace de
veau, &les glacez comme un frican-
-deau; dreflez lespoulets dans le plat
que vous devez fervir , & fur chaque
morceau un fricandeau d’anguille ;
fervez avec-une fauce a I'Efpagno-
le ou celle que vous jugerez a pro-
pos.

Poulets a la Reine.

Prenez des poulets cuits a la bro-
«che de ceux que P'on a déleryis dela |
table fi vous youlez, pourvii qu'ils
{oient entiers : prenez toute la chair
qui eft fur Peftomac pour en faire une |
farce avec de la mic de pain paflée
dans de la créme , de la graifle de
beeuf, lard cuic, perfil , ciboules,
échalotres hachées , bafilic en pou-
dre, fel , poivre , mufcade, liez de
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«cing jaunes d ceufs cruds, rempliffez
les poulets avec cette ‘“farce jufques
defius les cuiffes ; uniflez avec de
Peeuf battu, ‘& un couteau ; panez
de mie de pain , & faites-cuire au
four fur une tourtiere foncée de bar-
des de lard ; fervez avec une fauce d
la Reme. Vous trouverez la fagon de
la faire a Varticle des fauces, page
152. Tome 1.
Poulets a I’ Angloife.

‘Mettez dans une -caflerole un de-
mi-{eptier-de créme , un demi-feprier
de lait , & une poignée de mie de pain
que vous faites - bouillir enfemble
julqu’a ce-que la mie de pain foit bien
épaifle ; enfuite vous y ajofliterez
cnq jaunes -d’ceufs durs haches, un
morceau de beurre , perfil , cibou=
les , bafilic haché,fel, peivre , muf-
cade, trois jaunes d’ceufs cruds ; mé-
lez bien le tout enfemble pour en
faire une farce, & la mertez dans le
corps de deux poulets gras , que
vous aurez flambes , vuidés , & trouf-
fez les pates en dedans , envelop-
pez les de bardes de lard & quel-
ques tranches de citron pour les te-
mir blancs : faitesscuire a la broche 5
& les fervez avec une fauce de cette

Encret
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facon : Mettez dans une cafferole uk
bon morceau de beurre, une pincée
de farine , les foyes des poulets cuin
& hachés , une pincée de capres ha-
chés , & un anchois, un filet de vi-
naigre, fel, poivre , mufcade ; faites
lier la fauce fur le feu comme une fau=
ce blanche.

Poulets an Céladon.

Faites blanchir une bonne pincée
de perfil , avec autant de poivre, &
les retirez & Peau fraiche , apres les
avoir un peu preflé 5 vous‘les pilez
trés-fin, & les mettez dans une caffe-
role fur un feu doux avec une demi-
livre de beurre que vous faites migeo-
ter enfemble pendant une demi - heu-
re; paflez ce beurre dans une étami-
ne en le bourant fort pour que les her-
bes s'incorporent dans le beurre, &
qu’il foit bien vert ; prenez le tiers de
ce beurre pour en farcir deux poulets
gras que vous mélez avec leurs foyes
hachés , fel , gros poivre , & les
faites cuire & la broche enveloppés de
bardes de lard & du papier. Si vous
voulez que vos poulets foient bien
yerts vous y mettez de ce beurre en=
tre la peau & la chair avant que de
les farcir ; {ervez-les avec une fauce

de
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de cette fagon : Mettez dans une caf-
ferole deux verres de confommé que
vous faites bouillir & réduire 4 moi-
tié; étant prée A fervir mettez y un
bon morceau de ce beurre vert, fel ,
gros poivre; faites lier fur le feu ; fer-
vez {ur les poulets.

Poulets en Caiffes.

Ayez trois poulets gras, levez-en
les cuiffes que vous mettez a part,
elles vous ferviront a faire une autre
entrée en les failant cuire dans une
potle pour les fervira la fauce que
vous jugerez a propos 3 levez tous les
blancs des poulets que vous émincez,
& les tenez le plus grand que vous
pourrez ; mettez-les dans une caffero-
le ou un plat pour les faire mariner
une heure avec fel , gros poivre, de
T'huile fine, perfil , ciboules, bafilic .
échalottes , une demie feuille de lau~
rier , champignons, le tout haché rrés-
fin ; ayez des petites caiffes de pa-
pier blanc; mettez - y les filets avec
tout leur aflaifonnement ; mettez les
cuire fur des cendres chaudes entre
deux plats 5 qu'ils ne faffent que mi-
geoter : lorfque vous étes prée & fer-
vir , dégraiffez un peu, & vy preflez
un_grand jus de citron.

Tome II, H
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Poulets au Roumeflec.

Encée  Prenez un lapreau d’un bon fumé;
levez-en lesfilets que.vous émincez, &
les faites mariner deux heures avec de
Phuile,truffes,champignons,échalottes,
perfil, ciboules, le tout haché trés-fin,
{el , gros poivre , mufcade ; ayez deux
poulets gras - que vous flambez , vui-
dez & défolfez fur Peftomac fans dé-
chirer la peau ; rempliffez-les avec les
filets de lapreau , & toute leur mari-
nade, apres les avoir maniés avec deux
jaunes d’ceufs cruds que vous y ajol-
terez , coufez-les pour que rien ne for-
te , & quiils {oient trouflés propre
ment ; faites-les refaire dans du beurre
fur le feu ; faites-les cuire 4 la broche
enveloppés de lard & de papier. Pour
faire Ja fauce , faites fuer les débris du
lapreau & les faites cuire avec un verre
de vin de Champagne , autant de con-
fommé , deux ou trois cuillerées de
coulis; affaifonnez de bon gofit ; pal-
fez 4u tamis ; qu'elle ne foit point trop
lide 3 fervez fur les poulets.

& ragoiits.
gauie  Lotfque vous faites des entrées de
filets de poulets dont vous ne prene?
que les blancs, vous mettez les cuiffesd
part pour en faire des entrées de diffes

e ——

Cuiffes de Poulets & différentes fauces. :
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rentes fagons. Pour les conferver blan—~
ches , vous les faites cuire entre des
bardes de lard, ou dans une poéle ,
avec des fines herbes, & les fervez
avec un ragoiitou fauce comme vous
le jugerez a propos.

e Pou?et.s};‘ la Duchefe.

Coupez des artichaux comme pour
frire; Otez toutes les feuilles vertes,
& ne laiffez que les jaunes qui font
tendres ; apreés les avoir blanchis deux
ou trois bouillons,vous rachevez deles
cuire avec un peu de bouillon, & quel-
ques tranches de citron pour les tenir
blancs,fel,gros poivre.Pour faire la fau-
ce ayez des fines herbes hachées, com-
me perfil,ciboules, échalottes, champi-
gnons , une demi-goufle d’ail , paflez
les fur le feu avec un pain de beurre
mettez-y une pincée de farine; mouil-
lez avec un verre de vin de Champa-
gne , deux verres de reftaurans , deux
cuillerées d’huile; ajolitez-y une petite
branche de fenouil que vous ne laif-
ferez bouillir que deux ou trois bouil-
lons, & la retirerez ; faites bouillir Ia
fauce un quart - d’heure » & la de-
graiflez ; ayez deux petits poulets gras
cuits 2 la broche ; & bien blancs , que
vous dreffez {ur le plat que vous devez

1j
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fervir , arrangez les artichaux autouf
fans étre trop cuits , & bien égoutés;
arrofez le tout avec la fauce , apres y
avoir mis un jus de citron , fel, gros
poivre.

Poulets a la Pocle.

Encte  Flambez & vuidez deux poulets;
coupez-les a moitié for le dos , pour
pouvoir les applattir plus aifément en
les battantlégérement avec le couperet,
foncez une calferole avec des tranches
de veaun blanchiesun inftant, une tran-
che de jambon , deux tranches de ci-
tron ; mettez les poulets dans une cafl-
ferole avec un pain de beurre , deux
cuillerées d’huile , perfil . ciboules,
échalottes,champignons,le tout haché,
fel , gros poivre , paflez- les fur le feu,
& les arrangez enfuite fur les tranches
de veau & de citron ; mettez-y tou-
tes les fines herbes; couvrez de bars
des de lard ; faites fuer un quart-
d’hevre fur un petit feu ; mouillez
avec un demi-verre de vin de Cham-
pagne 3 rachevez de cuire ; qu’ils ne
faffent que migeoter : la cuiffon faite,
vous otez les poulets, & mertez un
pea de blond de veau dansle fond
de la fauce ; faites faire deux bouil-
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lons pour dégraiffer ; paflez-la au ta-
mis pour la {ervir fur les poulets.

Poulets aux petits pois.

Coupez deax poulets par membres
comme pour une fricaflée , & les met-
tez dans une caflerole avec un litron
de petit pois, trois pains de beurre,
un bouquet de perfil, ciboules; paflez
les fur le feu, & y mettez une petite
pincée de farine; mouillez avec du bon
bouillon 3 laiffez cuire 3 tris-petit fea
&y ajofitez deur cuillerées de coulis.
La cuiffon faite vous y mettez un pet
de fel , & les fervez a courte fauce. Si
vous voulez les fervir au blanc, vous
n'y mettez point de coulis ni de jus;
quand ils font cuits & quil n'y a plus
de fauce, vous y mertez une liatfon
de trois jaunas d’ceafs délayés avec de
la créme ; faites lier fur le feu, que la
fauce foit courte.

Poulets aux Parmefan.

Foncez une callerole avec des bar-
des de veau ; arrangez-y deflus deux
poulets gras apres les avoir flambés,
& vuidés , & un peu applati Pefto-
mac; couvrez avec desbardes delard,
un bouquer de perfil , ciboules , deux
échalottes , thim , laurier , bafilic,
deux cloux de girofle , mouillez avec

Hijij
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un demi-verre de vin de Champagne,
& autant de bouillon , peu de fel,
du gros poiyre faites-cuire 3 petit feu;
ajolitez-y deux pains de beurre : La
cuiffon faite ; mettez-y un peu de
eoulis , aprés avoir fait bouillir deux
bouillons, vous la paffez au tamis, il
faut que la fauce foit courte & douce
de fel, mettez-en une partie dansle
fond du plat que vous devez fer-
vir avec du parmefan rapé , arrangez
les poulets deflus & les arrofez avee
le reflant de la fauce, couvrez avec
du Parmefan , mettez le plat fur un
petit feu avec un couvercle de tour-
tiere deflus olily a fuffifamment du
feu.pour leur donner une belle cou-
leur dorée , fervez 3 ecourte fauce &
bien dégraiilée, les bords du plat net-

4
toyés.

Poulets aux blanc mange.

Défoflez 4 forfait deux ou trois
moyens poulets gras aprés les avoir
flambés & épluchés , il ne faut laifler
que le petitbout des afles & des pates,
ayez un demi - feptier de créme que
vous faites bouillir avec une pincée
de coriandre, du bafilic, une feuille
de laurier ; mettez - y enfuite apres
Vavoir 6té du feu une poignée d’as

.
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mandeséchandées & pilées trés-fin;paf-
fez le tout 3 Pétamine 2 plufieurs fois
pour que la créme prennent le gofit
d’amande , vous y ajouterez apres fix
jaunes d’ceufs cruds que vous délayez
avec la créme & les faites prendre fur
le feu en prenant garde qu’il ne tour-
ne ; ayez les blancs d’une poularde
cuite 4 la broche que vous hachez trés-
fin avec une demi-livre de panne, &
les mélez dans la créme , aflaifonnez
de fel , mufcade , gros poivre 5 rem~
pliflez le dedans des poulets avec cet-
te farce,aprés les avoir coufus & trouf-
fés proprement, jettez- les un inftant
dans I’eau bouillante feulement pour
les faire revenir ; faites-les cuire entre
des bardes delard a petit feu avec du
lait, un bouquet de perfil, ciboules ,
bafilic , deux échalottes, fel, poivre:
La cuiffon faite , piquez les 1égérement
pour en faire fortir la graifle & les ef-
fuyez avec un linge blanc ; fervez
deflus un coulis ala Reine comme ce-
lui que vous trouverez 2 larticle des
coulis , Tome I. page 74-.

Poulets au verjus.

Avyez du verjus en grain que vous
jettez dans de I’eau bouillante pour
le faire blanchir un inftant ; enfuite

1 iv
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vous le mettez dans une caflerole avee
un peude bon confommé, autant de
coulis . deux pains de beurre, fel,
gros poivre ; faites. ler fur le fey 5 fer-
vez deflus deux moyens poulers gras
bien blancs, farcis de leurs foyes cuits
a la broche.

Poulets au Sultan.,

Enaée  Faites un falpicon avec un ris de
veau blanchi coupé en petit dez,
foyes gras, champignons , maniez le
tout avec lard rapé, fel, gros poivre,
perfil , ciboules, échalottes hachées,
mettez ce falpicon dans le corps de
deux poulets gras; flambez & défol-
fez A forfait ; coufez-les & les trouf-
fez proprement ; faites-les cuire entre
des bardes de lard , tranches de di
tron pour les conferver blancs, ruelle
de veau, un peu de jambon , un bou-
quet de perfil, ciboules, bafilic , de-
mi feville de laurier , deux cloux de
girofle, fel, gros poivre ; mouillez avec
un pea de bon bouillon & un demi-
verre de vin de Champagne. Laiflez-
cuire a petit feu pendanc une heure;
enfuite vous pafferez le fond de la fau-
ce , aprs Pavoir dégraiffée , ajofitez-
¥y un peu de blond de veau pour la lier;
mettez y des perits ceufs blanchis , &
pléché sde leur peau ; faites-bouil-




pErLA Cour 1§7
lir 3 petit feu un demi-quart-d’heure.
Servez fur les poulets.

Poulets a la Favorite.
Défoflez. & forfait deux poulets
’ e ”
gras aprés les avoir flambés épluchés ,
& vuidés ; coupez une anguille par
filets; ayez une bonne farce faite avec
blanc de volaille cuite & la broche,
graifle de beeuf blanchie ou lard pilé ,
fines herbes hachées 3 fel , poivre, liez
de jaunes d’ceufs ; coupez chaque pou-
lets en deux , & ¢tendez fur chaque
moitié un peu de cette farce 3 arran-
gez deffus la farce tous les filets d’an-
guilles , & les couvrez avec le reftant
de la farce ; uniffez avec de 'ceuf bat-
tu ; roulez les poulets & les envelop-
pez de bardes de lard & de morceaux
d’étamine ; ficelez - les & les faites-
cuire avec du bon bouillon , un demi-
feptier de vin blanc, un bouquet de
perfil , ciboules, thim, laurier-, bafi-
licune demi- goufle d’ail deux cloux de
girofle , fel , poivre : La cuiffon faite,
Otez les morceaux d’éramine , & les
bardes de lard ; efluyzz les pouletsen
les preffant légérement avec un lin-
ge blanc pour qu’il ne refte point de
~ graifle, & les fervez avec une fauce
«que vous aurez fait de cette fagon ,
Iv
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foncez une caflerole avec deux tran.
ches de veau & une de jambon ; fai-
tes {uer une demi-heure fur un petit
feu, mouillez avec une demi bouteil-
le de vin de Champagne , deux ou
trois cuillerées de coulis ; faites bouil-
lir une heure & réduire au point d’une
fauce ; paflez au tamis aprés avoir dé-
graiflée,aflaifonnez légérement de fel,
& gros poivre.
Poulets en [alade.
Arrangez dans le fond du plat que
;*:v'l" vous devez fervir une laitue coupée de
quelques coups de couteaux ; mettez
deflus des filets de poulets cuits 4 la
broche que vous cimétrifez en for-
mant une croix de Malthe, ou quel-
qu’autres deffins, & dans les vuides
différentes fournitures de falades :
vous en faites aufli avec des filets de
poulets, filets d’anchois , capres fines,
perfil, ciboules hachées. L’aflai{onne-
ment fe fait a table avec fel, gros poi-
vre , huile, vinaigre.
Poulets Mignons aux Piftaches.
Défoflez & forfait deux poulets
Earrée gras bien blancs, ne hifez que les
pates & le bout des ailes . remplif-
fez-les en dedans avec des ris de veau
blanchis , truffes , champignons , le
tout coupé en petits dez , & manié
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avec du lard rapé, fel, gros poivre,
deux jaunes d’ceufs cruds ; trouflez
les poulets comme s'ils étoient entiers,
& les coufez pour que le ragolc
ne forte pas; faites-les cuire entre
des bardes de lard, deux ou trois tran-
ches de citron , bardes de veau, un
bouquet de perfil , ciboules , bafilic ,
deux cloux de girofle un verre de
bon bouillon , fel , gros poivre : il
faut une heure de cuiffon d tres-pe-
tit feu ; enfuite vous prenez le fond
de la fauce que vous paflez au tamis,
& la dégraiffez ; ajotitez-y deux cuil-
lerées de blond de veau pour la lier ,
une poignée de piftaches entieres
échaudées ; faites bouillir un bouillon.
Servez fur les poulets bien effuyés de
leur graiffe avec un linge blanc.

Matelotte de Poulets aux Racines.

Coupez un gros poulet gras en qua-
tre , apres lavoir flambé & wuidé;
faites - le cuire avec cinq ou fix tran-
ches de petit lard coupées tres - min-
ces , un bon verre de bouillon, un
verre de vin de Champagne, un bou-
quet de perfil , ciboules, une demi-
goufle dail , deux cloux de girofle 5
coupez des carottes & panais en petits
batons de la longueur de deux doigts,

H vj
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que vous faites blanchir un quatg
d'heure avec une douzaine de petits
oignons blancs ; retirez-les. 3 lean
fraiche ; aprés avoir épluché les oi-
gnons vous égofitez le tout & le paffez
dans une caflerole fur le feu avecun
morceau de beurre ; fingez & mouil-
Jez avec un peu de bouillon & deux
cuillerées de coulis. Aux trois quarts
de la cuiffon vous y ajofi terez le fond
de la fauce du pouler apres lavoir
dégraifiée & paflée au tamis, rache-
vez la cuiffon du ragofit, & faitesré-
duire au point d’une fauce un peu
courte ; fervez deflus le poulet avec
le petit entremélé de légumes.

Po ulets glacés.

Ayez deux poulets gras que vous
flambez , épluchez & vuidez ; trouf-
fez les pates dans le corps, & les cou-
pez chacun en deux , apres les avoir
refaits , vous en piquez tout le deflus
avec du menu lard ; enfuite vous les
mettez dans une cafferole avec quel-
ques tranches de ruelle de veau , une
tranche de jambon , rrois ou quatré
champignons eatiers , un bouquet de
periil, ciboules, une demi-goufre d’ail
deux cloux de girofle , un peu de ba-
filic , mouillez avec du bon bouillon ;
laiflez bouillir 3 petit feu jufqu’a ce

T
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que les poulets foient cuits, vous pal-
ferez la fauce au tamis apres lavoir
dégraifice; remettez-la bouillir jufqu’a
ce qu'elle foit téduite en glace pour
la mettre par - tout deflus le lard des
poulets , pour les glacer d’un blond
doré ; mettez une ou deux cuillerées
de bouillon avec un peu de coulis
dans la cafferole , dérachez tout ce
qui tient apres en faifant bouillir un
inftant ; paffez - la au tamis. Servez
deflous les poulets apres y avolr mis
un jus de citron : vous pouvez laifler
les poulets entiers, , fi vous voulez, en
piquant tout le deffusavec du lard.

Poulets a la Pay[anne.

Flambez & vuidez deux poulets Enuée

gras, farciflfez les dansle corps avec
une farce de cette fagon: Ayez une
poignée de miede pain que vous met-
ez dans une caflerole avec une cho-
pine de créme ; faites-bouillir en tour-
nant tofjours jufqu’a ce que la mie de
pain ait blie toute la créme & quelle
foit bien épaifie , aprés Pavoir 6tée du
feu vous y ajoliterez un quarteron de
bon beurre, fix jaunes d’ceufs cruds ,
thim , laurier , bafilic en poudre, per-
fil , ciboules, une échalotte hachée,
fel , gros peivre ; mettez cette farce
dans les poulets & les coufez pour
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que rien ne forte ; faites-les cuired I
broche enveloppés de lard & de pa-
pier 5 fervez avec une fauce de cette
fagon ; Mettez dans une cafferole deux
pains de beurre maniés de farine , un
anchois haché , capres fines entieres,
fel , gros poivre, un filetde vinaigre,
un peu de bouillon ; faites-lier fur le

feu comme une fauce blanche.

Poulets au pere Douillet.

Ayez deux bons poulets gras que
vous flambez , vuidez & trouflez les
pates en dedans ; faites- les refaire,
& les lardez de gros lard ; mettez-
les dans une marmitte avec un jaret
de veau blanchi , un demi-feptier de
vin blanc, antant de bon bouillon,
quelque tranches de ruelle de veau,
une tranche de jambon , fel , poivre,
un bouquet de perfil , ciboules , une
gouflz d’ail , deux cloux de girofle,
thim, laurier, bafilic ; faites cuire a
etit feu pendant une heure & demie;
enfuite vous retirez les poulets que
vous égoflitez & mettez réfroidir ; paf-
fez la fauce au tamis aprés I'avoir dé-
graiflée ; faites- la bouillir quelques
bouillons en y mettant quelque goutes
de jus de citron , un ceuf.crud blanc
& jaune , & la coquilie écrafée pour
faire éclaircir la gelée : Quand clle eft
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bien claire vous la paflez dans une fer-
viette ; mettez les poulets dans um
vaiffeau jufte & leur grandeur avec
quelques branches de perfil bien verd ;
verfez la gelée deflus les poulets ;
mettez au frais pour faire prendre la
gelée. Lor{que vous ferez prér a fer-
vir vous tremperez le cul du vaiffeau
ou font les poulets dans de I’eau chau-
de feulement pour faire déracher la
glace , renverferez les poulets en dou-
ceur dans le plat que vous devez fer-
vir. Il faut obferver de mettre lef-
tomac des poulets en deflous dansle
vaiffean pour qu’il fe trouve deflus
apres que vous les aurez renver{és.

Poulets ¢ L’Indienne.

Flambez deux poulets gras , & les
défoflez de I'eftomac ; rempliffez - les
avec un ris de veau blanchi coupé en
dez , & de quelques foyes gras auffi
coupés en dez ; mélez avec du lard ra-
pé , perfil, ciboules , échalortes ha-
chées , fel , gros poivre ; aprés les
avoir trouflés proprement , faires - les
revenir fur le fen dans de huile , fai-
tes - les cuire entre des bardes de lard,
tranches de citron , quelques tran-
ches de veau, une tranche de jambon,
un verre de bouillon , fel , gros poi-
vre 5 la cuiffon faite , prencz le fond de

Enctée
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la fauce que vous paffez au tamis & la
dégraiflez ; faites -la réduire & un de.
mi- verre ; enfuite vous y mettrez un
pain de beurre manié d’une pincée
de farine, une liaifon de trois jaunes
d’ceufs avec un demi-verre de créme;
faites lier {ur un petit feu en tournant
tofijours crainte qu'elle ne rtour-
ne ; Otez les poulets de la cafferole
pour les bien efluyer de leur graiffe ;
fervez deflus la fauce aflaifonnée de
bon gofit.
Poulets a la Marmotte.

Faites un ragoit de cette fagon;
Ayez des carottes & panais coupées
proprement , des petits oignons blan-
chis, faitescuire le tout dansdu bouillon,
coupez des champignons des truffesen
dez & les mettez dansune calferoleavec
un morceau de beurre , un bouquetde
perfil , ciboules , un peu de bafilic,
une demi-goufle d’ail , deux cloux
de girofle ; paffez le rout fur le feus
fingez & mouillez avec un verre de
bouillon , un demi-verre de vin de
Champagne, fel, gros poivre ; laiflez
bouillir a petit feu & réduire & courte
fauce ; enfuite vous y ajouterez une
cuillerée de coulis, les oignons & ra-
cines , des cornichons blanchijs & cou-
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pés en dez , des olives que vous au-
rez tournées pour Oter les noyaux: il
faut que ce ragoftit {oit A courte fauce,
un peu lié¢ & affaifonné de bon gofit.
Servez-le fur des poulets cuits a la
broche & bien blancs.

TR ORGSR R

CHAPITREIV.
DU DINDON.

Dindonst la broche a diff¢rents
razotits.

L faut préférer la dinde au din-

don, parce qu’elle eft plus tendre ,
les petites bien en chair, graffes & blan-
ches font les plus eftimces 11 faut les
flamber , vuider , & farcir avec leur
foye haché, perfil, ciboules hachés;
maniez avec du lard rapé, fel, gros
poivre ; faites-les refaire avec un peu
de beurre anrés les avoir trouffées pro-
prement ; faites-les cuire 3 la broche
avec quelques tranches de citron fur
I’eftomac pour les conferver blanches ;
enveloppez de bardes de lard & plu-
fieurs feuvilles de papier , & vous les
fervirez avec le ragofit que yous juge=

Crofle
Entiése
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rez § propos comme aux mouflerons,
morilles,champignons, petits oignons,
cornichons , petits melons , navets,
concombres, truffes, aux pois, peti
tes féves de marais, chicorée, paf-
fe-pierre , cardons d'Efpagne , mon-
tans, racines , échalottes, crifte-ma-
rine ; aux écrévifles, celeri , le tout fui-
vant la faifon.

Dindon farci d'signons & petit.
lard.

Enffﬁ“‘ Faites blanchir deux douzaine de
petits oignons blancs , & les mettez-
cuire dans un verre de bouillon, avec
une demi-livre de petit lard coupé
en petites tranches minces, un bouquet
de perfil, ciboules , thim , laurier,
bafilic , deux cloux de girofle , du
gros poivre , point de fel ; la cuiffon
faite , mettez-les égouter & en far-
ciffez un dindon que vous aurez pré-
faré pour la broche ; faites cuire enve-
oppé de bardes de lard, & plufieurs
feuilles de papier, fervez deffousune
fauce de cette facon : Mettez dansune
cafferole un pain de beurre , une tran-
che de jambon , trois ou quatre échalot-
tes, quelques champignons 5 paflez-les
fur le feu ; fingez & mouillez avec
un verre de bouillon , deux cuillerées
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de coulis ; faites bouillir & petit feu,
une demi-heure , dégraiffez & pallez
au tamis ; en fervant mettez -y une
cuillerée de moutarde , peu de fel,
& gros poivre.

Dindon au Pere Douillet.

Flambez & vuidez un dindon, lar-
dez le de groslard aprés Pavoir fait re-
faire & trouflé les pates dans le corps,
mettez-le dans une marmitte avec dela
tranche de veau & unjarret de veau,un
combien de jambon coupé par mor-
ceaux,un morceau de trumeau de beeuf
coupé par morceaux , un gros bouquet
deperfil,ciboules,une feuille de laurier,
thim, bafilic, deux gouffes d’ail , qua-
tre ou cinq échalottes , quatre cloux
de girofle , mouillez avec du bouil-
lon , une chopine de vin blanc, fel ,
gros poivre; faites cuire 3 petit feu
Jufqu’a la parfaite cuiffon , que vousre-
tirez le dindon pour. Pégouter; paffez
la fauce aa tamis apres Pavoir dégraif-
fée, & la remettez fur le feu avec deux
ceufs cruds, blancs & jaunes, & les
coquilles écrafées , deux tranches de
citron la peau 6tée ; faites bouillir en
remuant de tems en tems jufqu’ ce
que votre gelée {oit bien claire , & la
paffez dans une ferviette : mettez

dans le fond d’un vailleau )juﬂe Al
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grandeur du dindon quelques branches
de perfil bien verd , quatre ou cing
grofles écréviffes entieres avec leurs
pates que vous aurez fait cuire dang
un peu de bouillon ; mettez le din-
don deffus 'elfomac en deflous ; ver-
fez deflus la gelée & mettez le tout
au frais jufqu’a ce qu’elle foit bien pris
fe , lorfgue vous ércs prét a fervir vous
avez de I'eau bouillante dans un chau-
dron ; trempez-y le cul du vaiffeau ol
eft le dindon, ne laiffez qu’un moment
feulement pour faire détacher la gelée,
dreflez tout de fuite en douceur dans

le plat que vous devez fervir.

%iml;n en Galantine.
Défoffez 4 forfait un dindonaprésla-
voir flambé,épluché & coupé en deux ;
ayez une bonne farce a lordinaire;
faite avec de la volaille cuite 2 la bro-
che ; mettez en par tout fur chaque
moitié de dindon de I’épaiffeur d'un
éch, arrangez-y deflus toutes fortes de
filets Pun apres l'autre, en mettant
une rangée de jambon , une de cor-
nichons, une de truffes, une de lard,
une de jaunes d’ceufs durs , une de
blanc de volaille ; enfuite vous cou-
vrez tout ces filets avec autant de far-
ce que vous en avez jnis deffous;; unif-
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fez avec un coutcau trempé dans de
Pceuf battu ; roulez chaque moitié &
les enveloppez de bardes de lard &
d’un morceau d’étamine , bien ficelé ,
& les mettez dans un vaiffeau jufte a
leur grandeur avec bon bouillon, une
chopine de vin blanc , tranches de
veau & de beeaf , un bouquet de per-
fil , ciboules , trois ou quatre échalot-
es, denx goufles dail , quatre cloux
de girofle , thim , l'aurier , bafilic;
laiffez-cuire a petit feu , trois ou qua=
tre heures, enfuite vous laiflerez ré-
froidir dans la cuiffon pour fervir froid
fur une ferviette.
Dindon ala Daube,
Prenez un vieux dindon que vous

vuidez,trouflez les pates dansle corps; nees

Entres

faites-le refaire & le lardez en tra-ficil

vers avec de gros lardons ; affifon-
nez de {el, fines épicess mettez le dans
une marmitte jufte & fa grandeuravec
quelques bardes de lard dans le fond,
un gros bouquet de perfil, ciboules,
deux goufles dail , quatre cloux de gi-
rofle , thim, laurier, bafilic , deux
ou trois oignons , deux carottes , fel ,
gros poivre ; mouillez avec un demi-
poiffon d’eau-de-vie , une chopine de
vin blanc , un pzu de bouillon; laiflez
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cuire a petit feu pendant fept ou huit
heures jufqu’a ce que la chair du din-
don fléchiffe fous le doigt ; laiffez ré
duire la fauce trés-courte ; paflez-la
au tamis ; mettez enfuite réfroidir le
dindon dans fa fauce pour le fervir
avec pour un plat d’entremérs froid,

Daube de Dindon fouré.

< gnire- _ AYeZ un vieux dindon que vous

més  flambez , vuidez & défoflez 3 for-

foid-  fait ; mettez -dedans deux noix de
veau lardées de gros lard affaifonné
de fel , fines épices; lardez auffila
chair du dindon comme les noix de
veau ; faites-refaire le dindon en le
paflant fur le few avec du beurre ou
lard fondu ; mettez- le cuire comme
le précédent , & le fervez de mé-
me,

Dindon au court-bouillon.

Enwée  Flambez & vuidez un dindon de
moyenne grofieur , étez I'os du bri-
chet pour y mettre un ris de veau
blanchi , coupéen dez, & des cham-
pignons , affaifonné de fel , gros poi-
vre ; maniez avec du lard rapé ; met-
tez le dindon dans une marmitte jufte
a fa grandeur aprés avoir trouflé les
pates en dedans & ficeldes ; envelop-
pez-le de quelques bardes de lard , af+
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faifonnez de fel , gros poivre, un
bouquet de perfil , ciboules, thim ,
laurier , bafilic , une goufle d’ail , trois
cloux de girofle , un peu de mufcade ;
mouillez avec un demi-feptier de vin
blanc, un verre de bouillon ; faites-
bouillir & petit feu; la cuiffon faite,
alfez la fauce au tamis aprés I'avoir
dégraiflée , & la faite réduire d un pe-
tit verre. Servez fur le dindon apres
y avoir mis une échalotte hachée trés-
fin.

Dindon farci de truffes a VE[-

pagnole.

Prenez un dindon gras de moyen-
ne grofleur nouvellement tué , flam-
bez-le & le vuidez; rempliez - le
avec une livre & demie-ou deux livres
de truffes que vous pelez & bien ef-
fuyées ; maniez les avec du fel fin,
gros poivre , lard rapé ; coufez le din-
don, & lenveloppez de trois ou qua=
tre feuilles de papier pour le laiffer
mortifier pendant trois ou quatrejours,
& que la chair prennent le golit des
truffes ; enfuite vous le faites cnire’ a
la broche enveloppé de bardes de lard
& du méme papizr. Servez - le avec
une fauce a I'Efpa znole , vous trouve-

Entrée
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rez la facon de la faire a ['articledes
fauces Tome I. page 139.

Dindon en Timbale.

Ayez un dindon de moyenne grof-
{eur bien en chair que vous flambez,
& épluchez ; fendez le par le dos pour
le défoffer 4 fort-fait 3 étendez-le dans
une cafferole pour le remplir d’un fal-
picon crod coupé en dez comme
truffes , champignons , ris de vean
blanchis, foyes gras, affaifonnez de
fel fin, gros poivre, perfil, ciboules,
deux échalottes, bafilic , le tout he-
¢hé trés-fin , & maniez avec du lard
r