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CONTREFAÇON DU CUISINIER ROYAL.

La bonté de cel ouvrage, dont j’ai acquis la propriété, a souvent

tenté la cupidité des contrefacteurs. Je me contente de donner au public

le texte du dernier jugement rendu contre le sieur Carnuseaux, pour

faire connaître jusqu’où va l'audace des contrefacteurs de nos jours. Je

déclare de nouveau que je continuerai à poursuivre les debiteurs de

livres de cuisine qui prendront partiellement ou en entier des articles de

mon livre.

Paris, ce !<•> janvier ISO.

GUSTAVE BARBA.*

JUGEMENT DU TRIBUNAL DE POLICE CORRECTIONNELLE

(
6
e Chambre )

CONFIRME PAR UK ARRÊT DE LA COI'R ROYALE.
/

Attendu qu’il est reconnu cm» droit que la loi du 19 juillet 1795 s é-

tend aux recueils, aux compilations et aux autres ouvrages de cette

nature, lorsque ces ouvrages ontjétjé à la fois le produit de concep-

tions étrangères à l’auteur, et de conceptions qui lui sont propres, et

ont pris ainsi une forme nouvelle et un caractère nouveau ;

Attendu que la contrefaçon, même partielle, peut «pu sifHier un

délit, alors qu’il s’agit d’emprunts notables et dommageables a un

auteur; \

Attendu, en fait, (pie l’ouvrage édité par Gustave Barba, loin d être

la simple reproduction et la copie fidèle d’un ou plusieurs ouvrages,

est, en grande partie, le produit des conceptions de son auteur, et

qu’ainsi Gustave Barba a droit d’en réclamer la propriété
; ^

Attendu, en ce qui concerne Carnuseaux, qu’il résulte de 1 instruc-

tion et des débats, des déclarations contradictoires dudit prévenu et

des pièces par lui produites, que l’ouvrage intitulé Lu Nouveau Cui-

sinier royal a été imprimé par ses ordres et pour son compte, et

(pie Lefèvre n’a été que son prète-nom dans les marchés qu il a con-

clus avec Marlin
; ,

Attendu que ledit Carnuseaux s est emparé du titre et du lormat

de l’ouvrage du sieur Gustave Barba, a suivi son plan et lui a fait des

emprunts nombreux et dommageables ;

Attendu, dès lors, que ledit prévenu s’est rendu coupable du délit

de contrefaçon ;

En ce qui concerne Lefèvre : ,

Attendu qu’il est établi qu’il a sciemment assisté Carnuseaux dans

les faits qui ont préparé, facilité, consommé le délit;

Le tribunal, vu les articles 425, 4*27 et 429 du Code penal (insères

au jugement), condamne Carnuseaux à 200 fr. d’amende, Lp lèvre a

100 fr. de la même peine;
. _ .

Prononce la confiscation des exemplaires saisis de 1 édition contre-

Ordonne qu’ils seront remis à Gustave Barba, pour 1 indemniser

d'autant du préjudice qu’il a souffert;
fA . ,

•

Condamne solidairement et par corps Carnuseaux et L< h \rc a lui

payer la somme de six mille francs, pour le surplus de la somme

*'

Ordonne que le présent jugement sera affiché au nombre de cin

(niante exemplaires, et qu’il sera inséré dans trois journaux de a-

ris au choix du plaignant, et le tout aux frais (les condamnés;

Condamne Carnuseaux et Lefèvre aux dépens, etc.

paris, — Imprimerie Skiinkidkh et I a no ” \ n i>, rtu* il f.ifiulh. I.
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CUISINIER ROYAL
PAR VIART, '

HOMME DE BOUCHE;

DIX-NEUVIÈME ÉDITION,

AUGMENTÉE DE DOUZE CENTS ARTICLES NOUVEAUX,

PAR MM. FOURET ET DÉLAN

,

HOMMES DE BOUCHE.
4

Contenant:

L’Abt dk faire la cuisine, la PATissEiiiE et tout ce qui concerue I'office,

pour toutes les fortunes ;
•

Suivi d'uue Notice complèle de tous les Vins, par Pieriihugubs, sommelier du roi ;

d’une Distribution des Vins par ordre de service, par M. Grignon;

Orné de neuf planches pour le service des tables depuis douze jusqu’à soixante couverts;

D’une Table alphabétique de tous les mets, par ordre de service, etc., etc.

PARIS.
0

C. TRESSE
, ÉDITEUR-PROPRIÉTAIRE

DE LA FRANCE DRAMATIQUE
,

Palais-Royal, galerie de Charités, ll
0,

2 el 3, derrière le Théâtre-Français, à cùlé de Chevet.

GUSTAVE BARBA, LIBRAIRE ÉDITEUR,
5-1

, U UE MAZABIME.
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AVIS DE L’EDITEUR

SLR CETTE [HX-MVIMIE ÉDITION.

A bon vin pas d’enseigne.

Les additions nouvelles faites à celle édition par

MM. Fouret et Délan ne peuvent qu’améliorer ce livre,

dont le mérite est attesté par dix-huit éditions qui se

sont écoulées rapidement.

M. Délan, ayant passé plusieurs années en Hollande,

nous a communiqué les fruits de ses savantes études sur

les poissons de mer, qu’on peut faire voyager vivants

pendant huit jours. Le résultat de ses observations se

trouve à l’article des Poissons.

Le digne collègue de MM. Viart et Fouret a de plus

relu attentivement les différentes parties de cet ouvrage,

et les a augmentées de 500 nouveaux nrticles qui ne

peuvent qu’ajouter à la réputation de ce Manuel (le

classique du genre). Les amateurs de la bonne cuisine

y trouveront plusieurs indications très-utiles, entre

autres :

4° Une Nouvelle Table par ordre alphabétique, faite

par M. Délan, de tous les mets contenus dans ce Cuisi-

nier, indiquant à quel genre de service chaque plat ap-

partient;

2° Une Nouvelle Notice complète sur tous les vins con-

nus par M. Grignon, l’un des premiers restaurateurs de

la capitale : celle notice place chaque vin à la place qui

lui convient
;

5° Une liste générale des vins par ordre alphabétique,

de M. Pierrhogues
;



4° Neuf planches habilement gravées au trait, repré-

sentant l’ordre et la disposition des mets qui doivent for-

mer chacun des trois services dont se compose un dîner

régulier, depuis 12 jusqu’à 00 couverts.

Ces additions nombreuses auraient pu facilement for-

mer un.volume supplémentaire; mais ce supplément au-

rait rendu notre Manuel moins commode, et nous eût

forcé d’en doubler le prix. Pour éviter ces inconvénients,

nous avons fondu ces diverses additions dans le corps de

l’ouvrage
;

et, au moyen d’une justification plus étendue,

nous avons renfermé dans un seul volume 6,000 articles

différents, ce qui forme le Traite le plus complet qui

existe sur l’art de la cuisine, et dans lequel on peut choi-

sir les mets les plus recherchés et les plus chers, de même
que les plus simples et les moins coûteux.

Afin que le public puisse apprécier lui-même la va-

leur de ces augmentations, nous avons désigné par la

lettre D. les nouveaux articles faits par M. Délin, de

même que ceux faits par M. Fouret portent la lettre F.

Ce 1 e
' janvier 18 H.

Gustave Barba.



PRÉFACE.

Payons encore un tribut au culte de Cornus, et puisque les

poètes, les littérateurs, les savants même, ne dédaignent point

aujourd’hui de célébrer la gourmandise et de s’enrôler sous

les tranquilles drapeaux d’Epicure, ne croyons pas dérogera

la philosophie en publiant le Code de la Cuisine. Nos chan-

sonniers peuvent faire sur cet art des couplets succulents, les

prosateurs écrire d’or sur cet intarissable sujet; mais que di-

ront-ils qui vaille les règles précises que traça un adepte, et

qui sont vraiment la poétique de l’art culinaire? On pourra

chercher à critiquer la simplicité du style de cet ouvrage;

mais ou doit on trouver à mordre, si ce n’est pas dans une

œuvre de cuisine? Eh ! la simplicité n’est-elle pas’ le cachet du

génie, et n’existe-t-il pas un style technique pour les arts,

comme il existe un style académique pour les athénées?

1 elle formule est tellement consacrée
,
qu’on ne peut essayer

île s en éloigner sans risque de passer pour un novateur ou
un hérésiarque. C’est ici que 1 esprit tue et que la lettre vivi-

fie, tandis que tout le contraire a lieu au moral. Par exemple,
qui n admirera, dans le récipé de l'apprêt d’un gigot, d’un

lièvre, cette formule initiative : Ayez un gigot ,• ayez un
Heure ? car il est certain que pour accommoder un lièvre il

faut commencer par l’avoir. Voilà des traits de génie qui sont

dans lanature,et queLongin, Quintilien,Vida, l’abbé Bossuet,

eussent proposés comme des modèles, si le Cuisinier Royai,

eut existé de leur temps. Tout est de cette force dans ci*

précieux ouvrage; et une preuve sans réplique de la conve-

nance de sa diction, c’est qu’il a eu plus d’éditions depuis sa



première impression, que l'ouvrage le plus accrédité en litté-

rature qui ait paru depuis la même époque.

Pour ne rien laisser à désirer dans cette édition nouvelle,

nous y avons joint une Notice des vins par ordre de service;

par cette addition, nous formons le cours complet de la

science du gastronome, puisqu’il eât vrai de dire que toute

son étude se borne à bien manger et bien boire.

Je crois donc avoir rempli un devoir sacré et payé ma dette

à la société en surveillant les dix-huit éditions qui se sont

déjà succédé de cet ouvrage
;

et, dans la paix de ma con

science, non moins que dans l’orgueil d’avoir si honorable-

ment. rempli cette importante mission, je m’écrierai avec le

poète des gourmands et des amoureux :

Exegi monumentum ærc perennius.

IS’on omnis moriar.



CUISINIER ROYAL.

'U.
'

POTAGES.
AU NATUREL.

Ayez soin
,
quand les croûtes seront préparées, de les mettre dan*

la soupière, d’y verser assez de bouillon pour les faire tremper; puis,

au moment de servir votre potage, vous y reverserez du bouillon en

assez grande quantité pour que votre pain baigne. Si vous voulez,

vous ajouterez des légumes dessus. Il faut éviter de faire bouillir

le bouillon avec le pain, parce que cela ôte la qualité du bouillon.

AUX PETITS OIGNONS BLANCS.

Vous préparez le potage comme le précédent, et vous prenez

selon la grandeur du potage à faire, des petits oignons au nomb: e de
soixante, plus ou moins, que vous aurez soin d’éplucher sans les

ecorcher ni les découronner; vous les ferez blanchir, puis les met-
trez dans du bouillon avec un petit morceau de sucre : vous tâche*

rez qu’il y en ait en assez grande quantité pour que votre pain
baigne entièrement dans votre soupière.

AUX CAROTTES NOUVELLES.

Ayez dès carottes : les rouges sont les meilleures; coupez-les en
petits bâtons ayant un pouce de long; qu’elles soient tournées toutes
de la même longueur et de la même grosseur; vous les ferez blan-
chir, et les mettrez dans du bouillon, en les faisant bouillir jusqu’à
ce qu’elles soient cuites; au moment de servir, vous les verserez
dans votre soupière

, où vous aurez mis tremper votre pain comme
au potage au pain.

AUX NAVETS.

Vous préparez les navets comme on l’a enseigné ci-dessus pour
les carottes : vous les sauterez dans le beurre jusqu’à ce qu’ils soient
un peu revenus

;
vous les mettrez dans une passoire pour les égout-

ter, et disposerez votre potage comme celui ci-dessus.

AUX POIREAUX.
Avez des poireaux que vous coupez de la longueur d’un pouce

j

' ous ^ es ^av ez c t lus coupez en filets
;
vous les passez dans du beurre

jusqu à ce qu ils soient blonds
; vous les mouillez avec du bouillon,

puis vous les laissez mijoter trois quarts d’heure, et les apprêtez
c m ême (pie le potage au pain. L’on peut aussi employer des poi-

reaux entiers, c’est-à-dire les couper tous d’un pouce de long, de
Cuisinier royal, i



2 POTAGES.

la môme grosseur, et les faire blanchir, puis les laisser cuire à
grands bouillons, comme les petits oignons, et votrepotage commo
celui au pain.

A LA POINTE d’asperges.

Tous préparez un potage ordinaire; vous prenez les pointes d'as-

perges, auxquelles vous enlevez les feuilles jusqu'au bouton
; vous

les coupez à huit ou dix lignes de longueur; vous les faites bianchii

légèrement; vous les jetez dix minutes dans du bouillon disposé
pour votre potage, et vous les faites bouillir au moment de le trem-
per; vous prendrez garde de les conserver vertes et un peu fermes

AUX PETITS POIS.

Vous les ferez blanchir légèrement; puis vous les jetterez dans la

moitié de bouillon de ce qu’il faut pour votre potage , et les ferez

bouillir une demi-heure, selon la qualité des pois
;
vous ajouterez

uu petit morceau de sucre, et tremperez votre potage comme celui

au pain.

AUX LAITUES ENTIÈRES.

Vous épluchez les laitues, en ayant bien soin qu’elles ne soient

pas découronnées, c’est-à-dire que les feuilles tiennent bien avec
le cœur; vous les faites blanchir après les avoir bien lavées; vous

les jetez dans une eau bouillante, dans laquelle vous mettez une poi-

gnée de sel, selon la quantité d’eau; quand elles ont bouilli une
demi-heure, vous les rafraîchissez dans un seau d’eau fraîche, puis

vous les pressez bien; vous les ficelez pour qu’elles ne s’écartent

pas; vous mettez au fond de votre casserole des tranches de veau ,

puis des bardes de lard
;
vous mettez vos laitues dessus, les couvrez

de lard , et vous coupez des tranches d’oignons et de carottes; vous
garnissez vos laitues; vous mouillez avec du bouillon; vous les

laites cuire à petit feu pendant une heure, jusqu’à ce qu’elles soient

bien cuites.

Ou bien, après les avoir blanchies, vous les mettez dans votre cas-

serole
,
et vous les faites cuire avec du bouillon et de la graisse de

marmite; quand elles sont cuites, vous trempez votre potage au

pain avec du bon bouillon, puis vous égouttez vos laitues, et vous

les arrangez sur votre potage.

AUX LAITUES ÉMINCÉES.

Vous épluchez vos laitues jusqu’au jaune
, les lavez, puis vous les

coupez bien minces, c’est-à-dire de manière à ce que cela forme
des filets; puis vous passez vos laitues dans du beurre jusqu’à ce

qu’elles soient bien fondues; puis vous les mouillez avec votre

bouillon; vous les faites cuire pendant une heure, et vous trempez
votre potage au paiu comme de coutume. Le potage à la chicorée

se fait de môme.
AUX ROMAINES.

Quelques personnes aiment ce potage, qui est de fantaisie. On
apprête les romaines de même que les laitues entières; quffnd elles

sont cuites, on les coupe en deux ou trois, selon la longueur de la



3POTAGES.

romaine ,
et l’on prépare sou potage comme celui aux laitues,

‘yuyez Potage aux laitues.)

AIJX MENUES HERBES.

Vous prenez doux laitues, une poignée d’oseille
,
du cerfeuil,

après avoir épluché et lavé le tout
,
vous concassez vos feuilles de

laiîues, dont on rejette les cotons ; on concasse aussi l’oseille et lo

cerfeuil; on prend du derrière de la marmite du bouillon que Ton

passe au tamis; on fait fondre ses herbes, puis on les mouille avec

du bouillon, pour qu’elles puissent cuire : lorsqu’elles sont cuites,

vous trempez votre potage au pain avec du bon bouillon, et vous dis-

posez vos herbes sur votre potage.

JULIENNE.

Ce potage est composé de carottes, navets, poireaux, oignons,

céleri, laitue, oseille, cerfeuil : ces racines seront coupées'en filets

de la grosseur d’une demi- ligne, eide huit ou dix lignes de long en-

viron; les oignons seront coupés en deux, puis eri tranches, pour

qu’ils forment des demi-cercles; les poireaux et céleri en filets,

ainsi que les laitues et oseille émincées. Il faut passer les racines

au beurre jusqu’à ce qu’elles soient un peu revenues, puis y mettre

les laitues, herbes, cerfeuil; que le tout soit bien revenu; il faut

mouiller avec du bouillon, faire bouillir à petit feu pendant une
heure au plus, jusqu’à ce que cela soit cuit; puis vous préparerez

votre pain, et verserez votre julienne dessus.

FAUBONNE.

Ces légumes sont les mêmes que pour la julienne, excepté qu’il

faut les couper en dés, concasser l’oseille et la laitue; passer de
même les racines au beurre, puis les poireaux et herbes, le tout

ensemble; mouiller avec du bouillon assez pour votre potage; trem-

per toujours comme un potage au pain.

AUX CHOUX.

Vous ferez blanchir une demi-heure, dans l'eau bouillante
,
deux

choux
,
qu’il faut couper en quatre (plus ou moins, comme ils se-

ront gros); puis vous les rafraîchirez, puis les égoutterez , vous les

ficellerez; vous mettrez dans le fond de votre casserole des tran-

ches de veau, que vous couvrirez de lard; vous y mettrez vos
choux, les couvrirez de lard

;
puis vous mettrez dessus deux ca-

rottes, deux oignons, deux clous de girolle ; vos choux cuits, vous
tromperez votre potage comme celui au pain, c’est-à-dire avec du
bouillon; puis vous égoutterez vos choux, et les mettrez sur votre

potage; vous passerez le fond de la cuisson de vos choux, le dé-
graisserez et le verserez dans votre potage. Autrement, après avoir
lait blanchir les choux, les avoir pressés et ficelés, vous les mettrez
dans votre casserole, avec carottes, oignons; vous les mouillerez
avec le gras du bouillon, les feiez mijoter deux heures, plus ou
moins, selon la qualité du chou, jusqu’à ce qu’il soit cuit.

A LA PURÉE UE RACINE.
Vous émincerez vos carottes, au nombre de trente ou quarante,

selon leux grosseur; vous prendrez un uuarterou de beurre, vous



POTAGES.
ts passerez en le* tournant de temps en temps, pour qu’elles no
attachent pas

; puis, quand elles auront été trois quarts d’heure ou
Une heure sur le feu, vous les mouillerez avec du bouillon ; vous y
ajouterez un petit morceau de sucre gros comme la moitié d’nn
œuf, et les laisserez cuire pendant deux heures à petit feu; puis
vous les passerez dans un tamis : s’il n’y avait pas assez de leur
bouillon

,
que votre purée fût trop épaisse, vous la mouillerez avec

du bouillon de pot; vos croûtes seront comme pour le potage an
pain; vous les tremperez avec du bouillon clair, pour qu’elles s’hu*

mectent plus facilement, puis vous verserez votre purée dessus;
vous ferez attention à ce quelle soit peu liée, afin que votre potagt

ne soit pas trop épais : avant de la mettre dedans
,
vous aurez soit

de jeter du bouillon pour l’éclaircir; vous le ferez bouillir, poui

pouvoir l’écumer et le dégraisser.

PRINTANIER A L’ALLEMANDE.

Épluchez pourpier, oseille, laitue, cerfeuil, une bonne poignét
de chaque; hachez ces quatre sortes d’herbes très-menues; ajoutez
un litre de pois fins, posez le tout dans une casserole convenable ;

mouillez vos herbes avec de bon bouillon, donnez deux heures de
cuisson, ajoutez un peu de sel si le cas l'exige; faites crever trois

quarterons de riz, avec de l’eau, un peu de sel et un peu de beurre;
faites en sorte qu’il ne soit pas en pâte; servez-le en pain et à
part. (D.) (1).

A LA PURÉE DE NAVETS.

Elle se fait de même que la purée de carottes, excepté qu’il faut

que la purée ait une couleur blonde; il ne faut pas, en les clarifiant,

les faire trop réduire, parce que cela rend la purée àcre.

NAVETS GLACÉS.

Avez-en une douzaine de la même grosseur; vous les tournerez
,

et mettrez dans votre casserole gros comme un œuf de beurre, vos
navets par-dessus, une once de sucre, un peu de sel, et de l'eau à

moitié des navets; vous les mettrez sur un feu un peu vif; quand Us
pront cuits, vous les ferez tomber à glace d’une belle couleur.

A LA CRÉCY.

Émincez six grosses carottes, quatre gros navets, six gros oignons,

trois pieds de céleri, quatre poireaux (plus, si votre potage est fort!;

mettez dans votre casserole un morceau de beurre, un morceau de
sucre gros comme la moitié d’un œuf, avec vos légumes, que vous
passerez à blanc, c’est-à-dire ne pas les laisser prendre couleur en
les faisant revenir sur le feu; quand vous verrez qu’ils voudront
prendre couleur, vous les mouillerez avec du bouillon, et les ferez

mijoter deux heures sur le feu : vous les passerez ensuite à l'éta-

mine, puis vous clarifierez votre purée; tâchez qu’elle ne soit pas
trop épaisse; trempez après votre pam avec du bouillon.

AUX CONCOMBRES.

Coupez des concombres en petits ovales, faites-les blanchir pen-

Tous !ci article; portant (D.) sont de >1. Dclan.



POTAGES. 5

dant dix minutes, laissez-les refroidir et égoutter; vous mettrez des
bardes de lard dans le fond de la casserole

; vous y mettrez des con-
combres

,
les recouvrirez de lard, et yjoindrez des carottes, oignons

gros poivre, deux clous de girofle; vous les ferez cuire une demi-
heure, et préparerez votre potage comme celui au pain; vous met-
trez les concombres dessus

; vous passerez dans un tamis de soie le
fond

,
que vous dégraisserez et verserez sur votre potage.

Autrement : après avoir blanchi vos concombres
, vous les met-

trez cuire dans le bouillon pendant trois quarts d’heure; vous les
verserez ensuite sur le pain de votre potage.

LANGUEDOCIEN.

Coupez des racines tel qu il est indiqué pour Julienne
; mettez ne

demi-livre de bonne huile d’olive dans une poêle; faites frire à
demi toutes vos racines; égouttez-les ensuite

; ayez de la purée
d'un demi-litre de pois verls; mettez le tout ensemble; ajoutez du
bouillon; donnez deux heures de cuisson ; à defaut de bouillon,
faites-le au maigre. Seulement, au moment de servir, ajoutez un
demi- verre de bonne huile. Ce potage ne doit pas être trop épais-
tranchez des croûtes de pain en filets très-minces

, tels que vos ra-
cines. Je nerecommande pas l’assaisonnement; celavasans dire.(D.)

CROUTES AU POT.

Vous aurez des croûtes de pain auxquelles il n'y aura pas beau-
coup de mie; vous les émincerez, vous les mettrez dans un plat
creux; vous y verserez du bouillon et de la graisse du pot, vous les
mettiezsurle feu jusqu’à ce qu’ellessoientgratinées; puis vous pren-ne2 trois entames de pain

, dont vous ôterez la mie
; vous les trem-

perez dans la graisse du bouillon; vous les assaisonnerez d'un peude sel et gros poivre, elles mettrez droites sur votre gratin -aumoment de servir, vous en égoutterez la graisse
, pour que le po-tage soit a sec; vous mettrez du bouillon dans un vase, pour quechaque personne en verse à volonté sur son assiette, où l’on a misdu pain et du gratin.

A LA KUSEL.
Vous prendrez trente carottes, trente navets, trente petits
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A LA PURÉE RE LENTILLES

.

Un lifron de lentilles à la reine suffit pour faire un potage ;
s il

était très-fort
,

il en faudrait davantage ;
vous les faites cuire avec

du bouillon, deux carottes, deux oignons, deux clous de girolle;

quand vos lentilles sont cuites, vous les passerez à 1 étamine; \ous

ri» composez une purée claire, que vous faites bouillir pour la dé-

graisser : vous la versez sur vos croules un.rnomenl avant de sei\ir,

afin que le pain ail le temps de tremper.

A LA PURÉE DE POIS NOUVEAUX.

Il faut deux litrons et demi de gros pois, que vous mettrez dans

de l'eau froide; vous y mettrez un quarlerpq de beurre, que vous

mêlerez avec vos pois en les, maniant; après vous les egouttc^c?

dans une passoire ;
vous les mettrez dans une casserole, et vous y

ajouterez une petite poignée de persil et quelques queues do <

boule
;
vous mettrez vos pois sur un feu qui ne soit pas trop ardent,,

et les remuerez de temps en temps ; quaud ils seront restés une,

demi-heure sur le feu, vous les mettrez dans un mortier; quand ils

sont bien pilés, vous les passez à l’étamine; vous les mouillez avec

-du bouillon froid, afin que votre purée passe facilement; tâchez

qu’elle soit claire comme poiir un potage; vous la ferez chaut ter.

En cas qu’elle ne soit pas assez verte, vous y ajouterez du vet

t

{voyez Vert ) ,
et la verserez sur vos croûtes

,
dix minutes avant de

servir, afin quelles soient trempées.

A LA PURÉE RE HARICOTS BLANCS.

Vous préparez vôtre purée (le haricots de la même manière que

celle de lentilles; vous la tiendrez claire et ne la ferez pas trop

bouillir; vous v ajouterez
,
au moment de la verser sur vos croûtes,

un morceau debon beurre, que vousferez fondre en tournant .olie

purée autant qu'il sera nécessaire. Avant de servir votre potage

voyez s’il est assez assaisonné.

A LA D
1

ARTOIS.

Passez les croûtons dans le beurre, cest-a-dire faites lesfth-

msqu a ce qu'ils soient blonds ;
il est agréable qu'ils.soient de forme

ronde ou ovale ,
ou bien en gros dés ;

il faut qu llss0'cn

JJ^
1 ' L °

la mie de pain : on peut leur donner la forme que 1 on 'eu t. \ o s

faites une purée verte (
voyez Purée de pois nouveaux

, , vous

mouillez avec du bouillon jusqu'à ce quelle soit assez clan e pour

votre potage : vous y ferez fondre un morceau de bon beuiio au

moment de la servir, et vous la verserez en même temps sur vos

croûtons; ayez soin que votre purée soit d un bon sel.

A LA CHANTILLY

.

Vous aurez dm croûton» (comme dans l artirte précédent), niais

Ï0US verserez une purée de lentilles à la reine (roi, force

de poÉce) vous la clarifierez, la tiendrez assez claire, et vous J

metlrcZ un morceau de beurre gros comme un ou» vous aun.z b eu

soin de le faire fondre sans le mettre sur le feu; S V • P 1

bon sel, et ne versez votre purée nu au moment de la sert ir.
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A LA PURÉE I)E MARRONS.

Vous ferez cuire vos marrons commo il est expliqué pour la gar-

bure, et, après qu’ils seront cuits, vous en garderez vingt-quatre

entiers, et vous pilerez le reste; vous mettrez tremper dans du
bouillon un morceau de mie de pain tendre, pesant un quarteron,

que vous pilerez avec vos marrons
;
quand le tout sera bien écrasé,

vous le délaierez avec du bouillon chaud, puis vous le passerez à
i’élamine : vous mettrez votre purée sur le l'eu, en observant de la

tenir assez claire pour que votre potage ne soit pas trop épais; vous
la verserez sur des croûtons passés dans le beurre au moment de
servir, et vous y mettrez vos vingt-quatre marrons. Tâchez que
votre potage soit de bon sel. L’on peut aussi faire ce potage au
maigre, au lieu de bouillon gras.

AU RIZ.

Prenez une demi-livre de riz bien épluché; lavez-le quatre ou
cinq fois dans de l’eau tiède en le frottant bien, puis à l’eau froide

;

vous mouillez à grands bouillons, afin que votre riz ne se mette pas
en bouillie; faites-Ie bouillir pendant deux heures à petit feu; tâ-

chez que votre bouillon ne soit pas trop salé, à cause de la réduc-
tion; pour qu’il acquière une belle couleur, vous y mettez deux
cuillerées de blond de veau, ou une cuillerée de jus. Le riz de le

Caroline est le meilleur pour la cuisine.

AU RIZ A LA PURÉE.

II faudra moins mettre de mouillement dans votre riz, afin qu’on
puisse y ajouter de la purée cequ’on jugera à propos; quand votre riz
sera bien cuit, vous y verserez votre purée au moment de servir;
vous aurez eu soin de bien dégraisser votre potage, et de le tenir
d’un bon sel.

(
Voy . Potage à la purée )

AU VERMICELLE.

Tâchez que votre vermicelle ne sente pas le vieux, et qu’il n’ait
aucun goût; le meilleur est celui d’Italie. Vous aurez de bon bouil-
lon que vous aurez passé au tamis pe soie, suffisamment pour votre
potage, vous le ferez bouillir; lorsqu il bouillira, vous y mettrez
votre vermicelle, de manière qu’il ne soit pas en paquet

; lorsqu’i
aura bouilli une demi-heure, il faudra le retirer du feu, afin qu’il
ne soit pas trop crevé, et que votre potage soit bien net : une demi-
uvre suffit pour huit ou dix personnes

;
il ne faut pas qu’il soit épais.

A LA SEMOULE.

Passez du bouillon au tarais de soie dans une casserole; quand
[1 bouillira, vous prendrez de la semoule que yous verserez dans
votre bouillon tout bouillant; vous, aurez soin de le tourner avec
une grande cuillère, afin que votre semoule ne s’attache pas, ni
ne forme des grumeaux : après une demi-heure vous la retirez du
feu; elle se trouve assez cuite. Ayez soin de dégraisser votre po-
tage; en cas qu il soit trop pâle, vous le colorerez avec du blond
de veau, ou oe que vous aurez, pour qu’il ait une belle couleur; tâ-
chez qu’il soit d’un bon goût et d’un bon seL
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AUX LAZAGNES (H;.

Ce potage n'est pas généralement aimé : il est de fantaisie, ü
faut avoir de bon bouillon comme pour les autres potages à pille :

quand votre bouillon sera dans votre casserole, et qu’il bouillira,

vous y mettrez une demi-livre de lazagnes (plus ou moins, comme
votre potage devra être grand), que vous ferez bouillir pendant

trois quarts d’heure, ou un peu plus, jusqu'à ce que vos lazagnes

soient assez crevées, mais ne le soient pas trop, car votre potage

ne serait pas distingué, et il se tournerait en pâle; au moment de

les verser dans votre soupière, vous y ajoutez un peu de gros poi-

vre. L’on peut aussi les faire blanchir dans de l’eau où l’on met un

peu de sel ;
il faut qu'elles ne bouillent pas longtemps; puis on les

met dans le bouillon.

DE NOUILLES.

Ayez un demi-litron de farine; vousy mettez quatre jaunesd’œufs,

un peu de sel et un peu d’eau : vous mêlerez le tout ensemble, et

pétrirez jusqu’à ce que votre pâte soit bien assemblée, et que vous

puissiez l’abaisser avec un rouleau; quand votre pâte sera bien

mince, vous la couperez en filets, que vous aurez soin de poudrer

de farine, afin qu’ils ne se collent pas ensemble
;
puis vous aurez

du bon bouillon (comme pour les autres potages à pâtes), et vous

y jetterez votre pâte émincée quand il sera bouillant : une demi-

heure suffit pour que votre pâte soit assez cuite. Dégraissez bien

votre potage ;
mettez-y un peu de gros poivre un instant avant de

le mettre dans la soupière. On fait aussi celte pâte avec des blancs

seuls : on met dedans un peu de muscade et un peu de gros poivre,

selon le goût-
A LA XAVIER.

Ayez trois quarts de litron de farine que vous délaierez avec six

jaunes d’œufs et deux œufs entiers, un peu de sel et de bouillon

(suffisamment pour que votre détrempe soit assez liquide
,
et qu’elle

puisse passer à travers une cuillère percée,) ; vous y mettrez une

cuillerée de persil haché bien fin
,
que vous mêlerez avec votre

pâte, puis un quart de muscade râpée et une pincée de gros poivre;

quand le tout est bien mêlé, vous mettez aux troisquarts d’une cas-

serole de bon bouillon; quand il bout, prenez une cuillère percée

dans laquelle vous verserez votre appareil, que vous faites tomber

dans votre bouillon ;
vous aurez soin qu’il bouille toujours afin que

votre pâte prenne; vous aurez soin aussi d’écumer votre po-

tage, pour qu’il soit net. L’on peut faire aussi ce potage maigre.

{
Voy. Bouillon maigre.) Ce potage n’a pas besoin de bouillir plus

d’un quart d’heure.

AUX QUENÈFES.

Vous ferez la même détrempe que pour le potage à la Xavier, À

l’exception du persil (selon la grandeur de votre potage) ;
vous la

ferez assez épaisse, pour qu’en en mettant les trois quarts d’une

«uillerée à bouche, vous puissiez faire couler la pâte pvec le doigt,

(<) Ejpèee de pâte en ruban.
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et que. tombant dans votre bouillon bouillant, cela forme une
boule ronde, longue ou ovale; vous laisserez cuire votre potage une
demi-heure: vous aurez soin de le dégraisser, et qu’il soit d'un bon
sel. 11 peut se faire au maigre.

A LA DESCLIGNAC.

Vous aurez quinze jaunes d’œufs que vous délaierez avec une
pinte de bon bouillon, que vous passerez plusieurs fois à travers une
étamine; vous mettrez votre appareil dans un moule ou un vase,
afin que vous puissiez le faire prendre au bain-marie; lorsque cela
sera bien pris, vous verserez du bouillon chaud dans votre sou-
pière; puis, avec une écumoire, vous prendrez de vos œufs (pris au
bain-marie), de manière que cela forme des soupes que vous met-
tez dans votre soupière : il faut que votre potage en soit bien garni.

A LA GEAUFBET.

\ ous ferez cuire dix ou douze pommes de terre rouges dans les
cendres chaudes; quand elles seront cuites, vous les éplucherez-
vous en ôterez tout le rissolé, et même tout ce qu’il y a de dur pour
n en prendre que le farineux, que vous pilerez à sec; vous yjoin-
di ez quatre blancs de volaille, et gros comme deux œufs de beurre
que vous pilerez bien ensemble; quand le tout sera bien mêlé etsans grumeaux, vous y joindrez six ou huit jaunes d’œufs crus nuevous pilerez avec vos pommes de terre et vos filets, à plusieurs re
prises, et un peu de muscade et de gros poivre

; quand le tout sera
îen amalgamé, si votre pâte était trop épaisse, vous y joindriez unpeu de creme double, au point que vous puissiez coucher votre pâtea cuillère (comme des quenelles), ou la rouler comme des bou-lettes; puis vous les ferez pocher dans du beurre, ou dans une eaude sel ou vousjoindrez un peu de beurre

; après qu’elles auront ôtépochees, c’est-à-dire cuites une demi-heure dans de 1 eauLÜlantc, vous les egoutterez, vous mettrez de bon bouillon dans votreSïbonsT
y mettreZ V0S qUenelleS - Ayez SOin que le lout
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BOUIXitON MAIGRE.

Vous mettrez dans une marmite de cuivre ou casserole vingt ca-

rottes coupées en lames, autant de navets, d’oignons, quatie ou cinq

pieds de céleri, quatre laitues entières, une poignée de cerfeuil lié

avec de la ficelle, un chou coupé en filets, quelques panais aussi

coupés; vous mettrez une livre de beurre ;
vous verserez une pinte

d’eau sur vos légumes, que vous ferez bouillir jusqu à ce qu il n y

ait plus d’eau dans votre marmite et que vos légumes frissonnent

un peu avec le beurre; puis vous remplirez votre marmile d eau,

dans laquelle vous mettrez deux litrons de pois, quatre clous de

girofle, du sel et du poivre assez pour que votre bouillon soit d ui

bon assaisonnement. Quand votre marmite aura bouilli trois oî

quatre heures, vous passerez votre bouillon au tamis de soie. A\ e

ce bouillon, vous pouvez faire en maigre presque tous les potage

ci - dessus*

Je n’ai pas parlé de bien ratisser et laver les légumes; cela s’en-

tend sans le dire.

SOUrE A I-’ OIGNON,

Vos oignons épluchés, vous les coupez en deux, puis vous cou-

pez la tète et la queue, pour éviter l’âcreté de l’oignon. Avant de

mettre vos oignons coupés en lames dans votre casserole, vous j fai-

tes fondre un quarteron de beurre (plus ou moins, comme la soupe

sera grande); vous ferez frire ou roussir votre oignon, jusqu’à ce

au’il soit bien blond; vous mettrez de l’eau assez pour votre potage,

assaisonné de sel et de poivre fin, et le laisserez bouillir un quprt

d’heure. Versez votre bouillon sur le pain, et servez votie potage.

POTAGE AUX HERBES MAIGRES.

Prenez une poignée d’oseille que vous couperez en filets, deux

laitues coupées de même, une forte pincée de cerfeuil coupé aussi;

vous passerez le tout avec un morceau de beurre; quand le tout

sera bien fondu, vous le mouillerez avec de l’eau, sel, gros poivre :

aites bouillir le tout une demi-heure; vous y ajouterez une liaison

le trois œufs au moment de servir.

A LA CHICORÉE A LEAU.

Vous émincerez quatre ou cinq chicorées frisées; vous aurez soin

d’v mettre le moins de cotons possible ;
vous passerez votre chico-

rée émincée dans un morceau de beurre ;
quand votre chicorée sera

bien passée, il ne faut pas la laisser roussir; vous mouillerez votre

chicorée avec de l’eau ;
quand votre chicorée aura bouilli trois quarts

d’heure au moment de servir votre potage, auquel vous aurez mis

du sel, du gros poivre et un peu de muscade, vous le lierez avec

une liaison de trois œufs, et vous le verserez sur votre pain au mo-

ment de servir.

rOTAGE AUX CHOUX MAIGRES.

Vous émincerez la moitié d’un chou; vous éviterez d y mettre

les gros cotons ;
vous le passerez avec un bon morceau de beurre

(scion la quantité du chou); puand il sera bien passe, qu il com-
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mencera à blondir, vous mouillerez votre chou avec de l’eau; vous

y mettrez du sel, du gros poivre, et laisserez bouillir voire potage

trois quarts d’beure ou une heure, jusqu’à ce que votre chou soit

cuit. Au moment de servir, versez votre potage sur votre pain.

AUX POIREAUX.

Vous couperez vos poireaux à un pouce de long, puis vous les

couperez en filets ;
vous les passerez avec un morceau de beurre

;

quand vos poireaux seront i'rils
,
de façon à ce qu’ils soient un peu

blonds, vous mouillerez votre potage avec de l’eau; vous y ajou-

terez un peu de cannelle ,
du sel, du gros poivre

,
et laisserez bouil-

lir le tout une demi-heure au moment de servir, vous verserez

votre bouillon sur votre pain.

AU RIZ AUX OIGNONS.

Vous couperez des oignons en dés ( en n’y mettant ni la tête nila

queue); vous passerez votre oignon dans un bon morceau de bpurre;

vous le laisserez frire jusqu’à ce qu’il soit plus que blond
;
alors vous

le mouillerez avec de l’eau, ce qu’il en faut pour votre potage ;
vous

l’assaisonnerez de sel , de poivre fin ; vous mettrez un quarteron de

riz
(
ou plus

,
selon la grandeur de votre potage) dans votre bouil-

lon où est votre oignon, et vous le laisserez bouillir une heure et

demie. Si l’on voulait éviter de trouver de l’oignon, vous le laisserez

cuire: au bout d’une demi-heure, vous passerez votre bouillon au

tamis, et vous y ferez crever votre riz.

AU VERMICELLE AUX OIGNONS.

Vous coupez vos oignons en filets très-fins, et faites votre potage

comme celui au riz, excepté qu’il ne faut faire bouillir votre ver-

micelle qu’une demi-heure.

AU RIZ FAUBONNE A L’EAU.

Quatre! carottes, quatre navets, six poireaux, six oignons, in

peu de racine de persil
;

il faut couper ces racines en petits dés;

vous passerez le tout dans un bon morceau de beurre
;
quand vos

légumes seront bien passés , vous les mouillerez avec de l’eau, ce

qu'il faut pour votre potage
;
mettez un quarteron de riz

(
ou plus,

si voire potage est grand); faites bouillir votre potage une heure

et demie; quand votre riz et vos légumes sont cuits, mettez sel el

gros poivre pour l’assaisonnement; ayez soin que sur votre potage
il n’y ait pas trop de beurre, et jamais d’écume.

VERMICELLE A LA JARDINIÈRE.

Ilfautcouperles racines en petits filets au lieude dés; faites cuire

vos légumes avant d’y mettre votre vermicelle; puis, vos légumes
cuits, vous mettez votre vermicelle dans votre bouillon, que vous
avez soin d’écumér de temps en temps, afiu que votre vermicelle
ne se pelote pas

;
le sel qu’il faut, et du gros poivre: voilà son as-

saisonnement
AU PAIN.

Ce potage peut se servir au pain; vos légumes cuits, vous versez
votre bouillon sur le pain; au moment de servir, ayez toujours soin
d’écumer et de dégraisser votre potage. (

\'oyez Faubonne.)
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PAIfADB.

Avez de la mie de pain tendre
;
le mollet est le meilleur. Vous le

mettez dans un petit pot de terre ou autre vase, avec de l’eau, du
sel , un peu de gros poivre

,
gros comme la moitié d’un œufde beurre

(plus ou moins, selon que la panade doit être forte ); vous faites

mijoter le tout ensemble pendant une heure; au moment de servir

votre panade
, vous mettez une liaison de deux ou trois œufs (selon

la quantité de la panade ). Ayez soin que votre panade ne bouille
pas quand votre liaison sera dedans.

AU RIZ MAIGRE A LA PURÉE DE POIS VERTS.

Après avoir lavé votre riz à quatre ou cinq eaux tièdes, vous le

mouillez avec du bouillon maigre, vous le faites bouillir une heure
et demie; quand votre riz sera cuit

,
une heure et demie avant de

servir votre potage ,
vous y mettrez votre purée

;
vous veillerez à

ce que votre purée lie votre potage, et à ce qu’il ne soit pas trop

épais ni trop clair.

PURÉE DE POIS SECS.

Après avoir lavé vos pois à plusieurs eaux
, vous les mettrez dans

une marmite , vous les mouillerez avec du bouillon maigre, ou de
l’eau , si vous n’avez pas de bouillon

; si c’est de l’eau, vous mettrez

dans vos pois secs trois carottes, trois oignons, dont un piqué de
deux clous de girofle , deux pieds de céleri , un quarteron de beurre

et du sel : ce qu'il en fautpour que ce soit d’un bon goût; vous ferez

cuire le tout ensemble ; vospois étant cuits, vous ôterez les légumes
et passerez les pois dans une étamine: tâchez que votre purée soit

épaisse quand vous l’employez
,
pour que vous puissiez l’amaigamer

avec votre potage , elle rendre liquide à votre gré, si ce sont des pois

nouveaux , vous les passerez avec un morceau de beurre: vous met-

trez dans vos pois une poignée de feuilles de persil, un peu de queues

de ciboule, un peu de sel
(
selon la quantité de pois)

,
et sauterez

le tout sur le feu; quand vos pois, persil et ciboule sont un peu re-

venus , vous couvrez votre casserole , et la laissez suer pendant une

demi-heure, en les remuant de temps en temps: quand vospois flé-

chissent sous le doigt, vous les pilez dans un mortier, et passez votre

purée à travers une étamine ;
en cas que vous ne trouviez pas votre

purée assez verte en la mettant dans votre potage, vous y joindrez

une cuillerée de vert.
(
Voyez Vert.

)

TURÉE DE LENTILLES AU MAIGRE.

Vous ferez votre purée de lentilles de même que celle des pois

secs, et vous pourrez en mettre dans votre potage après que votre

riz ou votre vermicelle sera cuit.

POTAGE AU PAIN ET A LA PURÉE MAIGRE.

Vous mettez de la purée dans un bouillon maigre, que vous faites

bouillir ensemble ,
mais pas trop longtemps, de crainte que votre

potage ne prenne de l'ûcrclé ; vous dégraisserez votre potage, et le

verserez sur votre pain un demi-quart d’heure avant de servir.
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A LA VIEN’NET.

Vous couperez des lames de mie de pain de l’épaisseur dé trois

ou quatre lignes; puis vous en formerez des carrés, des ovales ou
des ronds un peu plus grands qu’un petit écu 1

; telle forme que vous
donniez à votre mie de pain , ayez soin que votre croûton ait tou-
jours la même épaisseur et la même grandeur : il en faut vingt ou
trente (selon la grandeur de votre potage)

; quand vos croûtons de
mie sont taillés, ayez un quarteron de beurre que vous mettez dans
votre casserole avec vos mies, et metlez-les sur un feu ardent;
vous aurez soin de toujours sauter vos croûtons jusqu’à ce qu’ils

soient bien blonds; alors vous les retirerez de votre casserole , et
les mettrez égoutter sur un linge blanc; après vous les mettrez
dans vos soupières; dix minutes avant de servir

,
vous verserez sur

vos croûtons une purée claire et bouillante
,
soit purée de navets

,

de carottes
, de lentilles ou de pois, celle que vous jugerez à propos;

ayez soin de mettre dans votre purée de légumes un petit morceau
de sucre pour en détruire l’àcreté; ce potage peut se faire au gras
comme au maigre.

POTAGE AU POTIRON.

Coupez une quantité de potiron en gros dés, que vous mettrez
dans une casserole avec un peu d’eau; vous ferez bouillir jusqu’à
ce que votre potiron soit cuit; alors vous le mettrez dans un tamis
ou une passoire jusqu’à ce qu’il soit égoutté; lorsqu’il sera sec,
passez-le à l’étamine, mettez la purée dans une casserole, et
mouillez avec une quantité de lait suffisante, pour que votre potage
ne soit pas trop épais; mettez un quarteron de beurre

,
ou plus , si

le potage est grand
; vous ferez roussir des morceaux de pain dans

le beurre, comme 1 on fait pour des épinards; donnez-leur la forme
que vous voudrez; tâchez que votre potage soit d’un bon sel.

A LA BOURGEOISE.
^ ous ferez cuire le potiron comme ci-dessus, le passerez à tra-

vers la passoire; mettez-y moitié eau et moitié lait, et le beurre
que ' ous jugerez à propos; lorsqu’il aura bouilli, vous le verserez
sur du pain coupé en tranches : tâchez qu'il soit d’un bon sel.

AU LAIT.
Faites bouillir votre lait; après qu’il a bouilli

, assaisonnez votre
tait de sucre ou de sel

, comme vous jugerez à propos
; au moment

de servir, versez votre lait sur votre pain.

AU LAIT LIÉ.

Quand votre lait aura bouilli
,
mettez votre sucre, une petitepmeee de sel; au moment de servir votre soupe

,
vous mettrez dans

votre tait chaud uneliaison de quatre œufs (pour une pinte de lait),
et vous le mettrez sur le feu ; vous le remuerez bien avec une cuil-
-ere de bois; quand vous verrez votre lait s’épaissir et s’attacher à
otre cuillère, vous retirerez votre lait du feu (tâchez qu’il nebouille

parce qu il caillerait), et vous le verserez sur votie pain,
n e ois.t, pour ce potage, de la croûte de dessus bien émincee:

te pam mollet est le meilleur.
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A LA MONACO.

Vous couperez des mies de pain en petits carrés-longs de trois

lignes d’épaisseur, deux pouces et demi de long et un pouce et demi

de large; vous poudrerez vos mies de sucre bien fin ,
et les ferez

griller sur un feu doux ,
afin qu’elles ne prennent pas trop de cou-

leur; vous en mettrez ce qu’il faut dans votre soupière pour que

votre potage ne soit pas trop épais: au moment de servir, vous

verserez votre lait lié sur votre pain. (Voyez le potage précédent. )

Ce potage se l'ait sans être lié.

A LA DÉTILLER.

Coupez votre pain comme pour le polage précédent; vous pas-

serez vos mies dans du beurre, comme il est expliqué aupolage des

croûtons, vous mettrez le nombre de croûtons qu’il faut pour que

votre polage neisoit pas trop épais; au moment de servir
,
versez

votre lait lié sur vos croûtons; lâchez que votre lait ne soit ni trop

ni trop peu sucré; mettez- y cinq ou six grains de sel.

A LA FÉCULE DE POMME DE TERRE ET AUX OIGNONS.

Coupez en dés deux beaux oignons, faites -les jaunir dans du bon

beurre; faites bouillirune pin te et demie de bon lait; lorsque voti e lai t

sera bouillant, versez vos oignons dedans, laissez-les cuire pendant

une demi-heure ,
prenez six onces de fécule de pommes de terre,

mettez-la dans une terrine, délayez-la avec une chopine de crème

bien douce, versez ensuite cette préparation dans votre lait; surtout

que ceci soit fait avec précaution
,
car vous ne feriez rien de bien ,

toute votre farine se mettrait en grumeaux; ajoutez un peu de sei

et une cuillerée à bouche de sucre fin. (D.)

RIZ AU LAIT.

Après avoir lavéun quarteron de riz (
ou plus ,

selon comme votre

potage est grand ) ,
vous avez votre lait bouillant ;

vous y mettez

votre riz; vous le faites bouillir à petit feu une heure et demie , et

vous tâchez qu’il y ait assez de lait pour que votre riz creve a 1 aise,

et qu’il ne soit pas en pâte; votre riz crevé, prêt à servir, vous met-

tez le sucre qu’il faut pour que votre potage soit bon ;
vous y met

gxez un peu de sel, c’est-à-dire cinq ou six grains: ayez soin de ne

pas couvrir tout-à-fait le vase dans lequel votre riz cuit, parce

que le lait tournerait.

RIZ AU LAIT n’AMANDES.

Vous déroberez vos amandes ,
c’est-à-dire vous ies metti ez dam

Sine casserole avec de l’eau que vous ferez presque bouilln ,
vo

verrez si la peau de l’amande s’en va; quand vos amandes su on

fondées, que lapeau sera enlevée, vous les mêlerez dans de 1 eau

Sln-U dcnü-lwre d'amandes douces s

^

suffisent pour un potage de deux pintes ‘ 1
’

VOusles
amandes dans un mortier; quand elles sont

mettez dans une casserole ;
vous les mouillez avec un demi sel er

de lait, puis vous les mettez dans une serviette fine, cl les pru

jusqu’à ce que tout le lait en soit sorti; vous versez ce lait dans votre
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poxage au moment rte le servir; servez-le bien chaurt et d’un bon

sucre, avec un peu de miel.

VERMICELLE Aü LAIT.

Quand votre lait bout, yous mettez votre vermicelle dedans;

ayez bien soin de dépeloter votre vermicelle; quandil est dans votre

lait ,
il faut le remuer de temps en temps

,
afin qu’il ne se mette

pas en pâte
;
que votre potage soit d’un bon sucre; une demi-heure

suffit pour que votre vermicelle soit crevé.

VERMICELLE AU LAIT D’AMANDES.

Vous ferez votre vermicelle comme le précédent
;
au moment de

le servir, vousy verserez un lait d’amandes.
(
Voyez Potage au riz.)

Que votre potage soit bien chaud, d’un bon sucre, avec un peu de

sel.

A LA SEMOULE AU LAIT.

Quand votre lait bout, vous semez votre semoule dedans, et vous

remuez de temps en temps votre potage, afin qu’il ne s’attache pas

ni ne se pelote; ayez soin qu’il ne soit pas trop épais, et qu'il soit

d’un bon sucre
,
avec très-peu de sel.

AUX GRENOUILLES.

Yous coupez la tête de la grenouille; vous tirez le corps de sa

peau, en observant d’ôter les boyaux
;
il faut que les cuisses et le

rein
,
que vous ferez dégorger , soient bien propres

; il en faut une
cinquantaine; vous les mettez dans une casserole avec un bon:

morceau de beurre, du sel, du gros poivre, un peu de muscade ÿ

vous sautez vos grenouilles sur le feu
;
quand elles ont été sur un

bon feu pendant dix minutes
,
vous les mettez ensuite sur un feu

plus doux pendant une demi-heure pour qu’elles achèvent de
cuire; il faut les égoutter et les mettre cuites dans un mortier; vous
ajouterez une mie de pain tendre pesantun quarteron, vous la trem-
pez dans du lait ou dans du bouillon, vous pilez le tout ensemble

;

quand vous l'avez pilé un quart d’heure
,
et que vos grenouilles sont

bien en pâte, vous les metlez dans une casserole, et vous les dé-
layez avec le jus qu’elles ont rendu; vous passez le tout dans une
étamine; si cela n’était pas assez liquide, vous prendriez dubouillon
que vous destinez pour votre potage; passez votre purée pour la
rendre liquide, et mettez-la sur un feu doux; tâchez qu’elle ne
bouillepas -.vous aurez des croûtes que vous préparerez commepour
Je potage au pain

; vous ferez bouillir un peu de bouillon que vous
verserez sur vos croûtes un quart d’heure avant de servir, et, au
moment de servir votre potage, vous verserez votre purée de
grenouilles sur votre pain : tâchez que votre soupe ne soit ni trop
épaisse ni trop claire. Ce potage se fait au gras comme au maigre.
( Voyez Bouillon maigre.

)

BISQUE.

^ ous prendrez cinquante écrevisses que vous laverez à huit c--
dix eaux; vous les mettrez dans une casserole, en y ajoutant du
sel, du gros poivre

, un peu de muscade râpée et uu quarteron de
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beurre
;
vous les mettrez sur un feu un peu arden c

;
vous les sau-

terez ou les remuerez avec une cuillère pendant un quart d’heure.

Quand vos écrevisses seront cuites, vous les laisserez égoutter, et

vous en retirerez les chairs que vous pilerez. 11 faut faire crever du
riz pendant un quart d'heure dans du bouillon et de l’eau; vous

l’égoutterez et le mettrez dans le mortier avec vos chairs d’écre-

visses; quand le tout sera bien pilé
,
vous le mettrez dans une

casserole ,
et le délaierez avec un peu de bouillon de potage que

vous passerez à l’étamine
;
lorsque votre purée sera faite, vous la

délaierez avec du bouillon pour qu’elle ne soit pas trop épaisse ni

trop claire
,
ensuite vous pilerez les coquilles d’écrevisses

;
quand

ïlles le seront bien, vous y mettrez du jus, ou le beurre dans lequel

ros écrevisses ont été cuites , et vous passerez cette purée dans une

itamine. Elle devra alors avoir une couleur rouge. Vous la mettrez

dans une casserole, sur un feu doux : tâchez que ni l’une ni l’autre

purée ne bouillent, mais qu’elles soient bien chaudes
;
vous aurez des

croûtes de dessus le pain
,
que vous mettrez dans votre soupière , et

vous verserez un peu de bouillon extrêmement chaud sur votre

pain avant de servir; puis, au moment de servir
,
vous verserez

votre première purée sur votre pain
; et quant à celle de coquilles

,

vous la verserez sur votre potage avec une grande cuillère, afin

qu’il ait une belle couleur. On fait ce potage au gr as comme au

maigre. (
Voyez Bouillon maigre.

)

AUTRE MANIÈRE DE BISQUE.

Ayez cinquante écrevisses; quand elles sont bien lavées, il faut

les "piler crues; quand elles seront bien broyées, ayez un quarteron

et demi de beurre, que vous mettrez dans une casserole avec vos

écrevisses; employez du sel ,
du gros poivre

,
un peu de muscade

,

une mie de pain tendre trois fois grosse comme un œuf: mettez vos

écrevisses sur un feu assez ardent pour qu’elles puissent cuire pen-

dant une demi-heure; ensuite vous passerez en purée vos écre-

visses à travers une étamine; quand votre purée sera passée , vous

la mettrez dans une casserole sur un feu doux; tâchez qu’elle ne

bouille pas, et qu’elle ne soit pas trop épaisse; vous préparerez

ensuite vos croûtes comme pour le potage précédent. Ce potage

se fait au gras comme au maigre.
(
Foyez Bouillon maigre.)

A LA FORÉE DE GIBIER.

Vous mettrez dans une marmite de moyenne grandeur trois livres

de tranches de bœuf, quatre vieilles perdrix, deux livres dejaretsde

veau, un faisan, des carottes, des oignons, quatre pieds de céleri,

trois èlous de girofle, un petit bouquet de fenouil. Vous prendrez

le bouillon pour votre potage. Vous ferez cuire trois perdreaux à

la broche; vous les pilerez à froid dans le mortier
,
avec une mie

de pain trois fois grosse comme un œuf, qui sera trempée dans du

bouillon; vous mouillerez vos perdreaux pilés avec du bouillon
;

lorsque vos perdreaux seront bien pilés , vous les passerez à l éta-

mine
;
quand votre purée sera passée , vous y mettrez du bouillon

,

pour qu’elle ne soit ni trop épaisse ni trop claire; posez-la sur un
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fëu doux : il ne faut pas qu elle bouille ; vous ferez tremper vos

croûtons avec du bouillon comme le potage au pain.

A LA HEINE.

Vous mettrez trois ou quatre poulets àla broche
; quand ils seront

cuils ,
vous les laisserez refroidir

;
vous enlèverez les chairs

, que
vous pilerez avec deux grandes cuillerées de riz qui n’aura cuit
qu’un quart d’heure dans de l’eau bouillante. Quand vos blancs de
volaille et votre riz seront pilés ensemble, vous délaierez votre
purée avec un bon consommé, et vous la passerez à l’étamine
Lorsque votre purée sera passée, mouillez -la avec du consommé

,

pour qu’elle ne soit ni trop claire ni trop épaisse
; vous préparerez

vos croûtes
(
comme pour le potage au pain

) , et, un quart d’heure
avant de servir, vous les mouillerez avec du consommé bouillant.
Dans votre consommé vous mettrez vos débris de volailles, et les
laisserez mijoter sur un petit feu pendant deux heures; après, vous
passerez votre bouillon à travers une serviette fine ou un tamis de
soie; tâchez que votre bouillonne soit pas trop ambré, c’est-à-
dire qu’il n’ait pas trop de couleur; versez votre purée au moment
de servir; que votre potage soit bien chaud, et qu’il soit d’un bon
sel. Ce potage se fait aussi au riz, que l’on fait crever, comme de
coutume, à court bouillon, pour qu’on puisse le mélanger avec la
purée.

A LA HEINE
,
FAÇON HOLLANDAISE

Concassez quatre livres d'os de cuisse de veau; faites-les cuire
dans une petite marmite avec oignons et carottes et peu de sel-
cette cuisson achevée, passez-la à travers une serviette; décou-
pez deux poulets bien blancs comme pour fricassée; prenez de votre
bouillon de veau pourles braiser; lavez une demi-livre de riz, faites-
le cuire avec votre bouillon; sa cuisson achevée, ainsi que celle de
vos poulets

, mettez ces deux sortes de choses ensemble dans votre
soupière; passez à travers d’une serviette le fond de vos poulets
et Aeisez-le dans la soupière, afin que votre potage ne soi t pas
trop épais, et qu’il soit d’un bon goût. (D.)

GABBDHE AUX OIGNONS.
\ ous aurez une quarantaine de gros oignons que vous couperez

en deux, de la tête à l’aulre extrémité; puis vous coupez la moi-
tié en quatre ou cinq parties jusqu’à ce que cela forme lamoiliéd’un
cercle; vous aurez soin de n’ypas mettre la tête ni la queue; quand
tous vos oignons seront ainsi coupés, vous prendrez une demi-livre
de beurré ou plus, selon ce qu'auront produit vos oignons; vous les
ferez frire dans le beurre assez pour qu’ils soient bien blonds; puis
vous prendrez du pain coupé en tranches très-minces; vous faites
un lit de pain et un lit d’oignons; vous mettez sur chaque lit un peu
de gros poivre jusqu’à ce que votre pial soit au comble

; vous l’arro-
serez avec du bouillon, et le ferez mijoter assez pour que le gratin
e 0rme

>
sans laisser brûler : cela donnerait de l’ûcreté; il fautque \otie potage soit presque sec. Vous mettrez du bouillon dansun vase

, et le servirez
,
pour que les personnes en mettent sur leur

Cuisinier koïal, 9



H ^ëTÂéfêi?.

assiette : vous ferez attention au sel. à cause de la réduction.

On peut aussi faire la purée à l'eau, on n'aurait qu'à faire un

bouillon comme pour la soupe à l'oignon.

A .LA KA
;
1 F.TT F..

Coupez en dés six belles carottés
,
autant de navets de bonne

qualité
,
quatre poireaux coupés en liaids; posez ces trois choses

dans une casserole
,
ajoutez un quarteron de beurre ,

faites tomber

vos racines sur glace, mouillez ensuite avec du bouillon ;
donnez

deux heures de cuisson un quart d'heure avant de servir, ajoutez

deux fortes cuillerées d’oseille, en purée
;
goûtez votre potage s’il

est d’un bon sel. Vous pouvez également le faire au maigre, avee

cette différence d’y ajouter au moment un fort quarteron de bon

beurre. Je recommande ce potage comme étant très-salutaire (D.)

GARBURE AUX LAITUES.

Faites blanchir des laitues au nombre de trente
,
pendant une

demi-heure; vous ferc.z en sorte qu'elles restent entières
,
vous Les

laisserez refroidir, les presserez, les ficellerez , et mettrez dans

le fond d’une casserole des tranches de veau ,
des bardes d# lard ;

vous y mettrez vos laitues., puis les recouvrirez delard, avec deux

ou trois carottes, trois oignons, (leux clous de girolle. IV pus le-?

mouillerez avee du bouillon, les ferez mijoter une heure et demie

jusqu’à ce qu’elles soient cuites
;
puis vous les qgq.utterez ,

les cou-

perez en tranches dans leur longueur
,
vous mettrez un lit dp pain

émincé dans votre plat, un lit de laitue jusqu à ce qu il soit au com-

ble ;
vous y metti ez du bouillon de vos lai tues ,

sans le dégraisser ,

mais après l’avoir passé au lamis .de soie; vous mettrez votre plat

sur le feu
,
afin que cela mijote jusqu’à c.e que cela soit d’un gratin

blond; épargnez le sel, a cause -de la réduction; à chaque lit, vous

y mettrez un peu de gros poivre.

On peut faire cuire les laitues seulement avec du bouillon et de

la graisse de pot
,
deux oignons, deux ou trois carottes, deux clous

de girofle; vous aurez soin, avant de servir, de dégraisser votre

garbure. Servez du bouillon dans un vase.

GA HEURE AUX CIIOUX.

La carbure aux choux se fait de même que celle aux laitues ;
au

lieu de gros poivre, des personnes préfèrentle poivre fin : cela tient

au oroùt. Ménagez l'assaisonnement ,
parce que les choux sont sujets

à prendre de l’àcretc ;
ne dégraissez pas trop vos choux; servez

un pot de bouillon pour les personnes qui en veulent prendre sur

leur assiette.

GARBURE A LA VII.LEBOY.

Prenez vingt carottes, vingt navets, douze oignons, six pieds do

céleri douze poireaux ,
six laitues, une poignée de cerfeuil (

P

lus

««moins, selon que la garbure sera forte); vous couperez v<«nmne3

en dés de moyenne grandeur, et vous concasserez les herbes, i s.

d'abord vos carottes dans trois quarterons de bon beurre ;
qnanu

elles seront un peu frites, vous inetlrez vos na\ets, que nous
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serez frire avec vos carottes ; après cela, mettez vos poireaux, vos

oignons
;
quand le tout sera revenu, vous y mettrez vos herbes

,
que

vous remuerez avec tous vos légumes
;
quand elles seront bien fon-

dues, vous mouillerez le tout avec du bouillon; vous n’en mettrez

pas beaucoup, parce qu'il serait inutile; vous laisserez bouillir vos

légumes jusqu’à ce qu’ils soient cuits; vous y joindrez un morceau
île sucre gros comme la moitié d’un œuf, puis vous y ferez un lit de
pain, un lit de légumes; sur chaque vous mettrez un peu de gros

poivre jusqu’à ce que votre plat soit au comble ; vous le mouillerez
avec le bouillon de vos racines, sans le dégraisser

; vous le ferez

mijoter jusqu’à ce qu’il soit gratiné; ménagez le sel, à cause de
la réduction.

L’on peut faire celte garbure en maigre, c’est-à dire mouille,
ses légumes, en l’assaisonnant de sel et de poivre.

GARllüBE A LA POLIGNAC.

Les marrons de Lyon ne valent rien pour le potage. Ayez (selon
la grandeur du potage) vingt ou trente marrons de Limoges, ou
d'Auvergne, à leur défaut; ôtez leur première écorce, puis mettez-
les dans l’eau; laissez-les sur le feu jusqu'à ce que l’eau frémisse;
retirez-en pour voir si la peau se lève (comme si c’étaient des
amandes) ; après les avoir épluchés de manière qu'il ne reste pas
du tout de seconde peau, vous mettrez au fond d’une casserole des
tranchesde veau, des bardes de lard, deux feuilles de laurier, trois
clous de girofle, six carottes, six oignons, un bouquet de feuilles
vertes de céleri; vousy mettrez vos marrons, que vous assaisonnerez
de gros poivre; vous recouvrirez vos marrons de bardes de lard ;

vous les mouillerez avec du bouillon, les laisserez mijoter trois
quarts d’heure, ou une heure environ, jusqu’à ce qu’ils soient cuits;
puis vous les égouttez, les coupez en deux; vous mettez dans votre
plat un lit de pain, un lit de marrons, jusqu'à ce que votre plat soit
au comble; vous formerez plusieurs cordons de marrons sur votre
gai bure

; vous passerez le bouillon dans lequel ils ont cuit; vous
an oserez votre garbure, et la laisserez bouillir jusqu’à ce qu’ello
soit gratinée. Vous servirez un pot de bouillon.
L 0n pourrait aussi ne faire cuire les marrons que dans le bouil-

on
, avec carottes

, oignons, girofle
, laurier et gros poivre.

GABBURE AU HAMEAU DE CHANTILLY.

\ ous mettez dans une moyenne marmite trois livres de tranche
,un jarret de veau entier, deux perdrix, deux pigeons de volière
;vous aurez bien soin que vos viandes soient bien ficelées

,
pour

quelles restent bien entières; vous remplirez votre marmite de
bon bouillon ou consommé; vous ferez écumer votre marmite, en-
suite vous la garnirez de légumes, comme carottes, navets, oignons,
poireaux

, deux pieds de céleri, deux clous de girofle. Quand vos
viandes sei ont bien cuites, au moment de servir, vous les dres-
screz sur un grand plat creux

; vous mettrez autour de vos viandes
es carottes

, des navets, des pignons, des poireaux par compartiments, cest-a-dire que vos légumes 11e soient pas mêlés; les ca-
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rottcs ensemble, les navets de môme, ainsi que les autres; vous
tournerez quarante ou cinquante carottes en ronds de deux pouces
de long, un peu grosses, et toutes de la même longueur et de la

même grosseur; autant de navels, d’oignons, de poireaux moyens
de même grosseur et bien épluchés, c’est-à-dire que quand ils se-

ront cuits, ils se conservent bien entiers; vous les faites cuire après
dans un bouillon qui n’est pas celui de votre marmite ; vous ajou-

terez dedans vos carottes, navels, oignons, et à chacune des cuissons

un petit morceau de sucre pour en détruire l’àcreté. Vos légumes
cuits, vous les mettrez autour de vos viandes, ce qui fait potage;
à côté vous servirez un pot de bouillon (de votre marmite) que
vous aurez passé à travers une serviette fine ou un tamis de soie,

afin que votre bouillon soit bien clair. Avec ce potage il ne faut

pas de pain; lâchez qu’il soit d'un bon sel. On ne sert pas le bœuf.

CHAPOX AU RIZ.

Après avoir vidé et épluché un chapon, vous troussez les pattes

en dedans, puis vous le flambez légèrement; vous le bridez avec

une grosse aiguille comme un matelas
;
vous assujettissez les cuisses

et les pattes, afin qu’elles ne s’écartent pas en cuisant; vous mettez

votre chapon dans une casserole; vous la remplissez de bouillon,

vous faites écumer votre volaille, puis vous y mettez deux carottes,

deux oignons, deux clous de girolle, une demi-livre de riz, qui sera

lavé à cinq ou six eaux ; vous faites bouillir le tout à petit feu pen-

dant deux heures; vous débridez votre volaille et la mettez dans

votre soupière, et vous versez votre riz par-dessus; vous n’y met-

tez pas les carottes ni les oignons. Que votre potage soit d’un bon

sel; ajoutcz-y un peu de gros poivre.

A LA GRIMOD DE LA REYNIÈRE.

Pans une moyenne marmite vous mettez un chapon bien troussé,

comme pour le potage au riz, deux pigeons, un morceau de tran-

che de trois livres, le tout bien ficelé, pour que vos viandes aient

bonne mine; vous remplirez cette marmite de bon bouillon ,
vous

laferez écumer; ensuite vousla garnirez de carottes, navets, oignons,

céleri, poireaux, deux clous de girofle. Au moment de servir, vous

mettez votre chapon et les deux pigeons dans un plat creux, avec

des laitues entières autour du plat (voy. Laitues pour potage), de

petits oignons, des carottes coupées en gros dés, des navets de même,

de ces trois sortes de légumes en grande quantité, et cuits comme

pour le potage du Hameau (
voy . ce potage).Quand vos légumes seront

cuits, vous les dresserez sur votre chapon, de manière qu ils forment

buisson; vous passerez le bouillon de votre marmite à travers une

serviette fine ou un tamis de soie; vous servirez à côté de votre

plat un pot plein de bouillon bien chaud et d un bon sel.

POTAGE EN TORTUE.

Prenez six livres de tranche de bœuf, deux livres de parure de

veau, une poule ou parure de volaille, que vous mettez dans un,;

marmite mouillée avec moitié consommé et moitié blond de veau
,

deux carottes, un oignon piqué de deux clous de girofle. Quan tou
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est cuit en consommé, vous le passez à la serviette; vous préparez

dans une autre marmite la moitié d’uue tête de veau, bien dégorgée

et blanchie, que vous coupez et parez par morceaux de la grandeur

d’un sou; vous enveloppez clans un linge douze petits piments enragés,

un peu de macis de muscade; failes-la cuire en la mouillant avec
votre consommé et une bouteille de vin de Madère sec. Quand votre

tète a bouilli pendant trois heures, vous y joignez t ren te champignons
entiers, deux gorges de riz de veau, coupées en liards, égales à votre

tête et champignons, quinze crêtes de coqs, trente rognons, trente

quenelles de volailles moulées avec des cuillères à café; quand le

tout est cuit, vous dégraissez votre potage, qui doit être clair et

foncé en couleur; vous mettez dans votre soupière deux œufs po-
chés; parez, et versez votre potage dessus vos œufs. Dans le

cas où votre potage ne serait pas assez corsé, ou assez fort en pi-

ment, vous y joindriez un morceau de glace de volaille et un beurre
de piment. (Voy. Beurre de piment. (F.) (1)

POTAGE A LA TOKTIJE (2).

Vos morceaux bien nettoyés, coupez-lespar parties grosses comme
des noix, prenez un des morceaux charnus que j’ai désignés plus
haut, coupez-le de même que vos membranes; faites dégorger le

tout à plusieurs eaux; vous aurez d’avance marqué un consommé
composé de bœuf, veau et mouton (quatre livres de chaque), assai-
sonné de sel, girofle, carottes et oignons, un peu de laurier et thym

;

votre consommé parfaitement cuit, passez-le à la serviette, et
mouillez votre préparation convenablement; donnez quatre heures
de cuisson sur un fourneau modéré

;
vous aurez des quenelles de

volaille que vous séparerez en trois parties dans un tiers; incor-
porez quatre filets d’anchois dans le second, de la civette hachée, et
dans le dernier du persil; de même vous donnerez à vos quenelles la
forme d’œufs de pigeons :pochez-les dans du consommé. Une demi-
heure avant de ser.vir, videz une bouteille de vin de Madère dans
votrepotage, ajoutez du poivre de Cayenne, égouttez vos quenelles,
ne les mettez dans votre soupière qu’après avoir versé votre soupe;
goûtez si c’est d'un bon assaisonnement. (D.)

POTAGE EUSSE.

Filet de bœuf, noix de veau, jambon maigre de Bayonne
,
graisse

de bœuf (une livre de chaque); coupez le tout en dés, en ayant
soin d’en extraire toutes les parties nerveuses; mettez le tout dans
une marmite convenable; ajoutez quatre onces de beurre, sel, poi-
vre, muscade, une demi-bouteille de Madère; faites partir sur un
feu modéré celte préparation tombée sur glace, mouillez de suite
avec d excellent bouillon, donnez quatre heures de cuisson; au mo-
ment de servir, ajoutez une bonne pincée de fenouil haché :vous
aurez préparé cinquante petits oignons et autant de petites carottes
en petits bouchons

; passez ces deux légumes aubéyrre; mouillez-

(11 Tou* les articles portant (F.) sont de M. Fouret.

(2) Voyez Préparation de 1a tortue.
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les ensuite avec un peu de jus, faites tomber sur glace au mo

ment de servir; réunissez-les à votre potage et servez. (Assurez-vous

de l’assaisonnement.) (D.)

jus d’étouffaue.

Vous prenez une noix de bœuf, que vous piquez de gros lard-

ambon, quelques gousses d’ail et clous de girofle; vous mettez six

gros oignons dans une casserole un peu épaisse, avec votre noix,

six petits piments enragés et un peu de muscade; mouillez-la avec

une demi-bouteille de vin de Madère et du consommé ;
failes-la

bouillir à grand feu jusqu’à ce qu’elle soit sur glace; placez votre

casserole sur un fourneau doux, entourée de cendres xouges, lais-

sez-la jusqu’à ceque votre glace soit noire sans être amère nibrù-

lée : vous mouillerez votre étouffade avec du bouillon; joignez-v

quelques parures de veau et de volaille: quand votre bœuf sera cuit,

vous passerez votre jus à la serviette, le ferez dégraisser sur le bord

d'un fourneau, et vous yjoindrez trois cuillerées à pot d espagno e,

vous le ferez réduire et dégraisser. (F.)

MACARONI A LA NAPOLITAINE.

Vous prenez deux livres de macaroni, que vous faites cuire à

l’eau de sel une demi-heure avant de servir; quand le macaioni

est cuit, vous l’égouttez dans une passoire. Vous avez trois quarts

de livre de fromage parmesan râpé; vous dresserez votre maca-

roni dans une soupière à potage, ou sur un grand plat ova e, e qui

sert pour relevé ,
avec la noix de bœuf glacée dessus. V ous placez

un lit de macaroni, un lit de fromage, que vous ail osez a\ ec e jus

de votre étouffade ;
quand le tout est ainsi prépare, vous fon-

dre une demi-livre de beurre fin, que vous arrosez sur votie

nier lit. Servir chaudement. (F.)

POTAGE AU MACARONI.

Vous nrenez une demi-livre de macaroni, que vous cassez en pe-

JZSS failes-le blanchir et égoutter, et faites-le cure dans

le même consommé du potage en tortue ;
versez-le dans votre

pière, et servez avec du parmesan râpe a pari. (*.)

LAZAGNES.

p-pet la même pâte que celle des nouilles ;
elles se préparent de

wafeasqSfSSS1

marchands ;
il faut avoir soin de ne pas la laisseï trop ci l l

TIMBALES UE MACARONI, DE NOUILLES ET LAZAGNES.

, , , mAmf* nue le macaroni a la napolitaine,
Elles se préparent de même que le _n ^ ^ garnilures

à l’exception que vous sautez vol

suivantes : de volaine rôtie ou sau-

\ ous coupez en gros
1

rAcarlate vin^t champignons, six

ÏSr™, u
q
i:rgmg" t
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de là pâte brisée, ou rognures de feuilletage; recouvrez avec la

même pâte; faites prendre couleur au four. Vous pouvez faire une
croûte de timbale, et verser votre appareil un moment bien chaud,

et. la renverser sur votre plat. (F.)

BIZ A LA TURQUE.

Vous prenez une livre de riz que vous lavez à plusieurs eaux;-

faites-le blanchir à grande eau
,
égoutter, et mettez-le dans un»

casserole; le faire crever avec du bon consommé, le mouiller très-

peu; faites cuire votre riz à moitié, et vous y joindrez un peu de sa-

fran en poudre, quatre petits piments en poudre, un morceau de
beurre fin, de la moelle de bœuf fondue, un peu de glace de vo-
laille; vous maniez le tout ensemble, et servez dans une soupière,
ou sur un plat, avec du consommé clarifié à part. (F.)

potage a la purée de tomates.

Vous prenez trente tomates bien mûres; vous les coupez en deux,
pressez les pépins et le jus qui se trouvent dans l'intérieur de vos
Tomates; émincez une livre de maigre déjambon sale, quatre gros
oignons, un bon bouquet de persil : mettez le tout dans une casse-
role avec un quarteron de beurre fin ; faites fondre vos tomates
frès-doucement, afin que votre jambon ait le temps de laisser son
goût; mettez une demi-livre de croûte de pain à potage, faites
bouillir dedans votre purée pour lui donner du corps; le tout bien
cuit, vous passerez' votr e purée à l’étamine, et la mettrez dans une
casserole propre; mouillez-la avec de bon consommé, failes-la par-
tir sur un fourneau

; aussitôt qu’elle commence à bouillir, vous la
placez sur le coin de votre fourneau, la laissez dégraisser pendant
une demi-heure

; vous y ajoutez un peu de sucre. Cette purée se
sert ordinairement avec des pâtes de nouille blanchies et cuites
dans de bon consommé au macaroni cassé, ainsi que du riz cuit de
même. (F.)

potage a l’allemande.

Faites bouillir un litre de bon bouillon dans une casserole, pré-
parez dans une terrine trois jaunes d’œufs, avec une cuillerée et de-
mie à bouche de fécule de pomme de terre, une de fromage par-
mesan râpé, et une pincée de gros poivre

; mêlez le tout ensemble,
en y ajoutant un œuf entier et un peu de crème double; que voire
appareil soit assez liquide pour pouvoir passer au travers d’une
passoire; faites-le passer rapidement dans votre bouillon bouillant;
cinq minutes de cuisson suffisent : versez votre potage dans votre
soupière, et servez du fromage râpé à part. (F.)

POTAGE A LA PURÉE DE COUCOUDRELLES

.

^ ous PreDez trente coucoudreiles, ou petites citrouilles vertes
de la grosseur d’un œuf; vous ratissez un peu le vert de dessus
comme à une carotte : émincez-ies, faites-les fondre de même que
les tomates passées en purée, dégraissées ou travaillées. Vous les
servez avec des pâles comme ci-dessus. (F.)

BABIOLES..

' ous prenez une livre de farine, que vous placez sur une table



S* POTAGES.

de marbre, ou une table bien unie
;
vous la détremper avec trois

œufs frais; vous commencez par mettre vos œufs au milieu de vo-

tre farine, en maniant continuellement jusqu’à ce que vous ayez ob-

tenu une pâte ferme et liée; alors vous l’abaissez avec un rouleau,

le plus long possible ;
vous en formez une abaisse mince comme du

papier, en y saupoudrant le moins de farine possible ; ayez une

farce disposée, que vous placez par petites parties égales. Vous

Bouillez votre pâte
;
repliez-la en deux pour qu’elle forme une es-

pèce d’enveloppe ;
vous appuyez à l’entour, afin que les deux par-

ties puissent coller ensemble : coupez-les par carrés de la grandeur

'*un pouce ;
placez-les au fur et à mesure sur des plats ou couver-

tes de casseroles.Aumomentde servir votre potage, vous faites blan-

bir vos rabioles dans du grand bouillon. Quand elles sont toutes

.pontées sur le bouillon, et qu’elles ont bouilli cinq minutes, vous

tes égouttez ;
vous mettez dans votre soupière une cuillerée à pot de

jus d’étouffade, un lit de rabioles, un lit de fromage parmesan râpé,

du beurre fin fondu, et recouvrez avec du jus afin qu’elles baignent

un peu. Servez le tout le plus chaudement possible.

La farce dont vous vous servez pour les rabioles se fait de que-

nelles de volailles, auxquelles vous joignez un peu de parmesan

râpé, un peu de bourrache blanchie et hachée, un peu de lait cuit

ou de fromage à la crème. Mêlez le tout ensemble avec un peu de

muscade et de cannelle, ainsique deux jaunes d’œufs et gros poivre

ou mignonette. (F.)

AUTBE MANIÈRE DE SERVIR LES RABIOLES.

Les rabioles se font aussi blanchir et cuire dans le môme con-

sommé que le potage en tortue, et se servent avec leur bouillon et

du parmesan râpé à part (F.)

TAILLARINE
,
Oü NOUILLES A L’ITALIENNE.

C’est la même pâte que pour les rabioles; quand votre pâte est

abaissée, bien mince ,
vous la laissez sécher un peu, posée sur une

serviette, ou linge blanc, jusqu’à ce qu elle puisse se plier et ne pas

se coller ensemble; lorsqu’elle est un peu sèche, vous la roulez et

coupez le plus fin possible; à mesure que vous coupez vos nouilles,

levez-les légèrement avec la pointe de votre couteau, étendez-les

sur votre table, laissez-les sécher jusqu’au moment de vous en ser-

vir. Vous faites bouillir du môme consommé que pour le potage en

tortue, vous jetez vos nouilles dans votre bouillon • laissez-les

bouillir dix minutes; aussitôt que vos nouilles sont montées sur

le bouillon, c’est une preuve qu’elles sont cuites; mettez-les dans

votre soupière. Servez du fromage parmesan râpé à part- (F.)

AUTRE MANIÈRE DE SERVIR LES NOUILLES.

Vous les faites cuire dans un grand bouillon, et les égouttez. Met-

tez dans votre soupière une cuillerée à potdejus d’étouffade, un lit

de nouilles, un lit de fromage, de même qu’aux rabioles ; vous pou-

vez vous en servir de même pour relevé, en plaçant vos nouilles

surun plat, et votre noix de bœuf dessus, bien glacée. (K)
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Tous coupez avec un coupc-racine, ou tournez la main, une

rtngtaine de petites carottes nouvelles, autant de navets, petits

oignons, poireaux; vous faites blanchir vos racines; rafraîchissez-

les, mettez-les dans une marmite; mouillez avec du bou con-

sommé; faites cuire vos racines, en observant de mettre vos petits

oignons en dernier; vous y joindrez un demi-litre de petits pois; de

la laitue, de l’oseille eide la romaine, déchirées delà grandeur

d'un sou, en y joignant de petites fèves blanchies en pointes d’as-

perges et haricots verts coupés de la même longueur, haricots

blancs cuits, et concombres. Vous mettrez le tout bouillir avec vos

racines, et y joindrez un peu de sucre; au dernier bouillon une
pincée de cerfeuil haché. Vous servirez votre potage avec ou sans

croûtes, laissant réduire tous vos légumes à glace. Servez-les dans
une purée de pois nouveaux, ou avec de bon consommé. (F.)

OILLE A L’ESPAGNOLE.

Vous prenez dix livres de culotte de bœuf paré et ficelé, un ten-

don de veau, une poitrine de mouton,un combien dejambon dessalé,

nn poulet normand, deux pigeons, deux cailles, deux vieilles per-
drix troussées en poules piquées, un canard, une livre de petit lard,

un saucisson cru, huit saucisses, avec du piment rouge dedans;
vous parez le tout bien ficelé, placé dans une braisière avec deux
litres de garbances, ou pois espagnols, que vous faites tremper,
de la veille, dans de l’eau tiède; vous mouillez le tout avec du
grand bouillon; faites-le bouillir, y ajoutant six piments enragés,
quatre clous de girofle, un peu de muscade, et un peu de macis que
vous enveloppez dans un petit linge blanc -.laissez cuire le toutjus-
qu’à parfaite cuisson, en retirant les pois les plus tendres.
Vous prenez quatre choux, dix laitues, une trentaine de carot-

tes, que vous tournez le plus également possible, autant de navets
;

faites-les blanchir, marquez-les dans une casserole bien couverte
de bardes de lard, et mouillez avec le dégraissis de votre brai-
sière; préparez douze culs d’artichauts bien tournés ét bien ronds,
que vous ferez cuire dans un blanc; vingt-quatre oignons glacés;
vous remplirez un plein verre de petites carottes en olives, autant
de navets. Faites-les blanchir, faites-les cuire avec du consommé
et un peu de sucre; vous prenez la même quantité de petits hari-
cots verts coupés en losange, petites fèves, concombres, petits pois,
le tout blanchi, et chaque article à part.

Vous égouttez vos viandes et vos légumes, passez le bouillon de
votre braisière; faites-le dégraisser et clarifier, passez-le à la ser-
viette et tenez-le bouillant.

Vous pressez vos choux et laitues, les placez sur un grand plat
dans cet ordre : un morceau de chou, une carotte, une laitue, un
navet jusqu’à ce que vous ayez formé le cercle de votre plat; dans
le puits vous mettez vos garbances. Placez vos viandes par ordre
sur le milieu de votre plat, et vos douze culs d’artichauts sur le
bord des légumes, à dislance égale. Mettes un oignon glacé entre.
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Vous avez vos petits légumes bien chauds, que vous sautez un

moment, avec un peu de glace et de beurre; placez-les par bou-

quets, dans vos culs d’artichauts; glacez toutes vos viandes. Servir

chaudement avec le consommé clarifié à part. (F.)

AUTRE MANIÈRE DE SERVIR L’oiLLE A L’ESPAGNOLE POUR RELEVÉ.

Quand toutes vos viandes sont cuites à propos
,
vous passez votre

consommé, et le faites travailler avec quatre cuillerées à pot de

grande espagnole. Faites dégraisser et réduire votre sauce, et

ajoulez-yune bouteille de vin de Madère. Vous passez votre sauce

à l’étamine ou au bain-marie
;
au moment de vous en servir, ajou-

tez-y un beurre de piment; dressez votre oille comme ci-dessus;

saucez. Servir le plus chaud possible. (F.)

GARBURE DE GIROMO.W

Prenez un giromon bien mur, relirez-en la peau, épluchez-Ie

bien dans l’intérieur, coupez-le en lames égales, failes-les blanchir

environ un quart d’heure dans de l’eau bouillante avec un peu de

sel; égouttez votre giromon dans une passoire
,
parez tous vos mor-

ceaux de manière à ce qu’ils soient bien égaux; mettez ces parures

dans une casserole, avec un morceau de beurre, du sel, de la

muscade et un peu de mie de pain
;
mouillez avec un peu de crème;

mettez le tout sur le feu, en ayant soin de le remuer avec une cuil-

lère
,
afin de ne pas laisser attacher votre panade ;

ayez une livr

de pain de seigle
,
que vous couperez par tranches

,
comme vos gi-

romons; mettez la moitié de votre panade dans un plat creux

rangez en couronne votre pain et vos giromons
,
et couvrez votre

couronne du restant de votre panade; mettez votre plat sur de la

cendre chaude, gratinez
,
et ayez soin d'arroser votre garbure

avec de la crème bouillante et du beurre frais. Servez avec de la

crème chaude à part. (F.)

GARBURE AU POTIRON

Suivez le même procédé que ci-dessus. ('F.
)

POTAGE A LA PROVENÇALE,

Mettez dans une casserole une demi-livre de bonne huile d'olive,

avec trois oignons émincés, deux gousses d'ail
,
un peu de laurier,

et une poignée de persil en branches; faites frire le tout légeie-

mentsur un fourneau. Mouillez votre potage avec un litre d’eau

assaisonnée de sel
,
poivre et muscade. Faites cuire dedans un mer-

lan, une sole et un petit cailletot ou turbot. Votre poisson étant

cuit, égoultez-le sur un plat. Passez votre bouihon à travers un

tamis; faites-le bouillir; mettez dedans une pincée de feuilles de

fenouil hachées; versez votre bouillon dans une soupière, avec

des croûtons frils dans 1 huile. Servez. ^1 •)

POTAGE MAIGRE AU BEURRE.

Suivez le même procédé que pour le potage à la provençale; a

lieu d’huile, mettez du beurre. (F.)

POTAGE AUX QUENELLES UE VOLAILLES.

Vous prenez les quatre filets de deux poules, que vous hachez e.
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pilez, vous les passez au tamisa quenelles; vous Taites une panade

avec un petit pain à café que vous mouillerez avec un peu de lait :

faites-la dessécher sur le feu comme de la pâte à choux
, en y joi-

gnant deux jaunes d'œufs et un peu de beurre. Lorsqu’elle ne colle

plus au doigt, vous la faites refroidir. Pilez le tout ensemble, avec

un quarleron de beurre fin, assaisonné de sel ,
d’épices et muscade,

un peu de fromage parmesan râpé, el un peu de gros poivre. Mêlez

bien le tout ensemble, mouillez avec trois œufs entiers. Vous

moulez vos quenelles avec des cuillères à café. Placez-les sur les

couvercles de casseroles beurrés. Vous préparez du même con-

sommé que le potage en tortue ,
dans lequel vous avez fait cuire

vos carcasses de poules; votre consommé bien clarifié, faites-le

bouillir, et faites pocher vos quenelles dedans au moment de servir;

voire polage sera versé dans la soupière avec du fromage de Parme
râpé à part. (F.)

POTAGE AUX CONCOMBRES LIÉS.

Vous prenez deux concombres
,
auxquels vous retirez la peau;

fendez-les en quatre; retirez les grains; coupez-lcsen liards; lour-

nez-fes le plus également possible; mellez-les dans une casserole

avec un peu de sel, pour leur faire jeter leur eau. Passez-les sur un
linge blanc

; mellez-les dans une casserole avec un petit morceau
de beurre; sautez-les légèrement, sans leur faire prendre de cou-
leur; vous y mettrez une bonne poignée d’oseille émincée et une
pincée de cerfeuil. Mouillez votre polage avec de bon bouillon.

Laissez-le bouillir un bon quart d’heure ; au moment de servir
,
vous

liez votre polage avec une liaison de trois jaunes d’œufs et un peu
de crème réduite; vous la versez sur le pain de votre polage que
vous avez coupé de la même grandeur que vos concombres.

(
F.

)

POTAGE AU LAURIER D’AMANDE.

Ce potage se mange après les huîtres. Vous prenez une chopine
de lait, que vous faites bouillir avec deux feuilles de laurier d’a-
mande. Vous avez des croûtons de mie de pain ronds, glacés au
four de campagne

; mettez vos croûtons dans une soupière avec un
peu de sucre, fleur d'orange, sel et deux jaunes d’œufs

,
et versez

votre lait bouillant en remuant votre potage
,
afin que les jaune„

d’œufs ne tournent pas. (F.)

POTAGE AU CÉLERI.

"Vous prenez deux bottes de céleri, que vous coupez en dés bien
égaux, que vous lavez à plusieurs eaux, et faites blanchir. Égout-
tez et faites rafraîchir. Faites cuire votre céleri avec du bon con-
sommé et un peu de sucre. Quand votre céleri est cuit, vous le
versez dans une purée de pois ou de lentilles (voyez Purée) au
lieu de croûtons. (F.)

GARBURE A LA BÉARNAISE.

Prenez quatre choux, douze laitues, que vous faites blanchir
;

vous les marquez dans unebraisière avec un bon morceau de petit
ard

,
que vous ciselez jusqu’à la couenne,, sans la couper; un com-

bien de jambon bien dessalé, un saucisson sans ail
,
et deux cuisses
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d’oie marinées. Vous faites cuire le tout ensemble ,
en mouillant

votre braise avec de bon bouillon sans sel; ajoutez-y un bon
bouquet de persil et quelques racines, deux oignons piqués de deux
clous de girofle. Quand le tout est bien cuit, vous égouttez vos
viandes et vos légumes à part. Passez votre fond au tamis

;
dégrais-

sez-le, et faites-le clarifier; vous avez du pain de seigle ,
vous en

prenez la mie, que vous coupez le plus mince possible. Vous
dressez en couronne

,
sur un plat creux

,
et qui puisse aller sur le

feu, vos choux, laitues, petit lard et mie de pain trempée dans

votre dégraissis; vous avez une purée de pois verts que vous mettez
dans le puits de votre garbure; posez au milieu votre combien
de jambon et cuisses d’oie

;
coupez votre saucisson par tranches

,

et placez-le sur les bords. Mettez votre plat sur un fourneau

doux; gratinez; servez avec votre fond bouillant et clarifié à

part. (F.)

POTAGE A LA PURÉE D’OSEILLE.

Mettez fondre deux bonnes poignées d’oseille, avec deux laitues;

égouttez-les dans une passoire. Mettez cuire un litre de pois nou-

veaux; vos pois étan t cuits, mêlez-les avec votre oseille. Passez celle

purée à l’étamine; mettez-la dans une casserole; mouillez-la avec

un litre de bon bouillon; faites-la bouillir; ajoutez-y uu demi-litre

de pois fins, quelques pointes d’asperges, un quarteron de beurre

frais; vos pois étant cuits, ajoutez, au moment de servir votre

potage
,
une pincée de cerfeuil haché. Versez votre potage dans

une soupière avec des croûtons coupés en dés. (voyez Croûtons.)

Servez. (F.)

CHAPON EN PILAU.

Vous troussez un chapon
,
les pattes en dedans ,

et le bridez, le

marquez dans une casserole mouillée avec de bon consommé, cou-

verte d’une barde de lard : faites- le cuire aux trois quarts ;
vous

aurez une demi-livre de riz bien lavé
,
que vous joindrez à votre

chapon ; vous le laisserez jusqu’à ce que le grain ne se délaie pas.

Vous égoutterez votre chapon
,
le dresserez sur un plat. ^ ous join-

drez à votre riz pour quatre sous de safran en poudre, un bon

eurre de piment ,
et le dresserez autour de votre chapon. (F.)

RIZ A LA CRÉOLE.

Vousprencz deuxbons poulets, que vousdécoupezcomme poui fri-

casser; vous les passez au beurre, assaisonné d un bon bouquet gai ni

de deux clous de girofle, dix petits piments enragés, bien eciasés

ou pilés, de quatre sous de safran. \ ous mouille^ez^ os poulets a' ec

de bon bouillon, en y ajoutant trente oignons, que vous avez émincis

le plus également possible, en observant de retirer les bouts des

oignons etle coeur. Faites frire votre oignon bien blond, égouttez-le

et meltez-le cuire avec vos poulets; faites bouillir le tout à grand

feu. Vous lavez une livre de riz à six eaux
,
afin qu il ne sente

pas la poussière; vous le faites blanchir; jetez cette première eau;

vous faites cuire votre riz dans de l’eau; que votre riz soit a peine

crevé- vous servez vos poulets dans une terrine, et votre riz dani
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le autre, en observant de ne pas dégraisser les poulets; que la

sauce soit un peu longue, sans être liée. (F.)

riz a l’italienne.

Vous préparerez une livre de riz bien lavé; vous râperez une de-
mi-livre de lard et un chou de Milan, que vous émincerez, et ferez
suer avec votre lard assaisonné de persil haché

,
ail

,
poivre et sel,

quelques graines de fenouil; quand votre chou a été étouffé pen-
dant trois quarts d heure, vous mettez votre riz dedans, avec très-
peu de mouillement, afin que voire riz soità peine couvert; vous le
laisserez cuire ainsi un quart d’heure, et le servirez aves du fro
mage parmesan. (F.)

AUTRE MANIÈRE.
1 ous préparerez une livre de riz comme ci-dessus, le ferez cuire

un quart d heure avec une cuillerée à pot de bouillon et un quarte-
ron de beurre; vous aurez préparé d'avance une liaison de quatre
jaunes d œufs, dans laquelle vous mettrez deux onces de fromage
de Parme râpé, et un peu de gros poivre; vous lierez votre riz, et
le servir ez ainsi pour potage. (F.)

LAIT DE POULE.
^ ous ferez bouillir un demi-setier d’eau; vous préparerez deux

jaunes d œufs bien frais, avec une once de sucre en poudre, et un
peu d eau de fleur d orange, un peu de sel; vous mêlerez le tout
ensemble jusqu a ce que les jaunes d’œufs blanchissent; alors
' ans 'erserez votre eau bouillante sur vos jaunes, en la remuant
un peu vite. Buvez le plus chaud possible. (F.)

SAGOU.
Le sagou est une pâte qui vient des Inde s.
' °!!® Pre P arerez deux onces de sagou

; vous le ferez tremper dès
la veille; vous l’égoutterez dans une passoire, et le ferez bouillir
pendant trois quarts d’heure dans de bon consommé; quand il
tonnera gelee, il sera assez cuit. (F.)

AUTRE CROUTE AU POT.

^
.°,
US Prendrez deux pains à café; chapelez-les; vous lèverez larou e, ormerez des ronds égaux

, et les parerez; vous les mettrez
ans une casserole avec une cuillerée de bon consommé; vous met-iez mijoter sur le feu les croûtons, vous les ferez frire dans du dé-
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r dar.s de bon consommé pendant une heure. (F.j



POTAGES.JO

BLÉ MONDÉ.

Se prépare de même que l’orge perlé. (F.)

BOUILLON DE POULET.

Ayez un bon poulet commun
, videz-le

,
ôtez-cn la peau et flam-

bez les pattes; liez-leavec une ficelle, meltez-le dans une marmite
avec deux pintes et demi d’eau

;
ajoutez-y une once des quatre se-

mences froides; après les avoir concassées à moitié
,
vous les met-

trez dans un petit linge blanc pour en faire un petit paquet bien

lié : faites cuire le tout à petit feu jusqu’à ce qu’il soit réduit à deux
pin les ou à peu près.

(
F.

)

SOUPE AU LAPIN OU AU CHASSEUR.

Lavez un bon chou, coupcz-lc en quatre; plaeez-le dans une
marmite de fer, telle que celles dont on se sert en campagne;
ajoutez de l’eau convenablement et un morceau de lard; mettez

deux carottes
,
deux oignons, un bouquet de persil, dans lequel

vous ajoutez une feuille de laurier et une pincée de thym; si voire

lapin, que vous coupez en cinq morceaux
,
est vieux, meltez-le de

suite; dans le cas contraire, ne le mettez que lorsque votre soupe

est cuite à moitié; donnez deux heures et demie de cuisson (as-

saisonnez de sel et de poivre).

Cette soupe est très-confortable en campagne; car
,
après l’avoir

mangée
,

il reste encore de quoi achever son repas avec les choux ,

le lard et le lapin. Vous pourrez vous servir d’un lapin privé à défaut

d’autre; mais ceux de garenne valent mieux, quand même lisse-

raient un peu avancés.
(
D.)

MONT- FRIGOUL
,
OU SEMOULE ITALIENNE.

Prenez une demi-livre de (leur de farine, autant de farine de bié

deTurquie; mettez le toutsui une table bien propre, avec un quar-

teron de fromage parmesan râpé ,
un morceau de lait cuit(coj/cz

Lait cuit); mêlez le tout ensemble avec quatre œufs bien frais
,
et

que votre pâte soit bien ferme; coupcz-la par morceaux; saupou-

drez-la d’un peu de farine. ffachez-Ia avec des couteaux à hacher

uisqu’à ce qu’elle soit aussi fine que la semoule. Passez celte pâte à

traversune passoire; mcttez-la sécher sur une feuille de papier. Au

moment de vous en servir
,
versez-la dans de bon bouillon bouil-

_ant, et remucz-la avec une cuillère, afin qu’elle ne s’attache pas

însemble ; deux minutes de cuisson suffisent. Versez votre polago

tlans une soupière. Servez avecdu fromage râpé à part. (F).

BOUILLON DE POULET PECTORAL.

Prenez un poulet comme ci-dessus, une même quantité deau,

deux onces d’orge mondé, autant de riz; mettez le tout ensemble

dans une marmite
;
joignez-y deux onces de miel de Narbonne;

écumez le tout
;
faites cuire pendant trois heures ce bouillon jusqu à

ce qu’il soit réduit aux deux tiers.

BOUILLON DE VEAU RAFRAÎCHISSANT .

Coupez en dés une demi-livre de rouelle de veau, que vous met-
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liez bouillir avec trois pintes d’eau, deux ou trois laitues, et une

poignée de cerfeuil; faites bouillir le tout , et, si vous le jugez con-

venable, ajoutez-y un peu de chicorée sauvage. Passez ce bouillon

au tamis de soie.
(
F.)

BOUILLON DE MOU DE VEAU.

Prenez la moitié d’un lobe de mou de veau; coupez-le en petits

dés, après l’avoir fait dégorger; mettez-le dans une marmite de
terre, avec trois pintes d’eau, six ou huit navets émincés, deux ou

trois pieds de cerfeuil cernés, et une douzaine dejujuty.es; faites

partir ce bouillon, écumez-Ie, laissez-le réduire à deux pintes, ci

passez au tamis de soie. (F.)

POTAGE AU SAGOU.

Une demi-livre suffit; lay.e7.-le comme du riz, mettez-le dansun6
casserole avec deux bouteilles de vin de Bordeaux (blanc ou
rouge), une demi-livre de sucre, un peu de cannelle en poudre e*

de la muscade ; délayez le tout ensemble. Faites partir cette prépa
ration sur un fourneau; faites-lui subir deux heures de cuisson à
feu doux; votre potage doit être moins compacte qu’une crési,

faites des croûtons tels que pour les potages à la purée, avec
Celte différence de les faire colorer au four, au lieu de les faire

frire dans du beurre; glacez-les ensuite avec du sucre fin; versez
mtre soupe dessus. Ce potage est recherché parles Allemands. (D.'

SAGOU A L’ESPAGNOLE.

Sagou, nom d’une espèce de pâte végétale et alimentaire, qu’on
prépare aux Indes, avec delà moelle de palmier, particulièrement
avec celle de sagou, ou sagoutier. Vous laverez le sagou comme le
riz

,
le ferez cuire dans deux consommés de volaille jusqu'à ce qu’ik

forme une gelée; vous aurez préparé une purée de gibier, que vous
tiendrez bouillante au bain-marie. Au moment de servir vous mê»
Jerez votre sagou avec votre purée; si votre potage est trop épais,
vous le mouillerez avec un peu de consommé de volaille et elace
de gibier. (F.)

POTAGE AUX CHOUX- FLEUAS.
Vous prenez deux tètes de choux-fleurs bien cuites, les égouttez

et les pressez même un peu; vous prenez un peu de béchamel
maigre bien réduit, que vous liez avec six jaunes d’œufs, un quart
debeurreün, sel et gros poivre, un peu de muscade; vous mêlez
vos choux-lleurs avec votre béchamel, les laissez refroidir

,
puis

les moulez de la grosseur d’un œuf de pigeon dans delà farine,
les faites frire dans du beurre clarifié, les égouttez, les mettez
dans votre soupière, et versez dessus du môme consommé que pour
le potage en tortue. Servir du fromage râpé à part. (F.)

POTAGE AU MOUTON OU A fitANGLAISE.
Prenez quatre livres de gigot, ou d'épaule de bon mouton, que

,

'ous ficelez; mettez-le dans une marmite, avec une botte de na-
vels, quatre gros oignons, quatre pieds de céleri, deux clous de
girolle, un peu de gingembre; mouillez le tout avec du bon bouillon,
faites écumer votre marmite et laissez-la mijoter auprès du feu
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pendant trois heures; au moment de servir, dégraissez bien votre

bouillon, servez-le dans une soupière , avec la viande et les légumes

ensemble; si le bouillon se trouve chargé d’écume, passez-le à

travers un tamis.

Les Anglais se servent beaucoup de ce bouillon quand ils sont

malades. (F.)

GARBURE AU FROMAGE.

Faites blanchir deux choux verls pendant un quart d’heure ;

mettez-les rafraîchir dans l’eau ,
égouttez-les

,
pressez-les ,

cou-

pez -les en deux, assaisonnez-les de sel, poivre et muscade, mettez-

les dans une casserole ou marmite, avec deux livres de bœuf, une !

tranchedejambon et deux vieilles perdrix, une carotte, deuxoignons

et un bouquet assaisonné. Mouillez vos choux avec du bouillon, sans

le dégraisser; faites-les cuire pendant deux heures. Égouttez vos

choux, coupez des tranches de pain, des tranches de fromage de

Gruyère, rangez-lespar lits dansun plat creux, arrosez-les avec votre

bouillon; mettez votre plat mijoter sur delà cendre chaude aGn d’ob-

tenir un gratin. Servez avec du bouillon dans une soupière à part. (F.)

POTAGE AU POISSOX.

Prenez deux merlans, un carrelet et un morceau d’anguille de

mer
;
videz et lavez bien votre poisson

,
que vous couperez par

morceaux, et laissez-le bien égoutter sur un linge blanc; faites

chauffer dans une casserole un quarteron d’huile d’olive, mettez

dedans une pincée de persil haché, autant d’oignons, une gousse

d’ail pilée, une demi-l'euille de laurier ,
une pincée de graines de

fenouil et de sel. Mouillez le tout avec un demi-litre d’eau; faites-le

bouillir; quand il aura fait un bouillon, jetez votre poisson dedans:

dix minutes de cuisson suffisent ;
coupez des tranches de pain dans

une soupière ;
versez votre bouillon dessus

,
et servez votre poisson

à part. (F.)

POTAGES DE TOUTE ESPÈCE DE COQUILLAGES.

Prenez une quantité de coquillages ,
comme huîtres ,

moules
, et

faites-les ouvrir. Pour des huîtres, il' en faut au moins huit douzai-

nes : faites-leur jeter un bouillon avec leur même eau; égouttez vos

huîtres sur un linge blanc; mettez dans une casserole un mor-

ceau de bon beurre, avec deux oignons émincés; faites cuire votre

oignon légèrement dans votre beurre; quand il sera cuit
,
ajoutez-y

une pincée de farine; mouillez votre potage avec l’eau dans laquelle

vous avez fait blanchir vos huîtres; faites-le bouillir; au moment

de servir votre potage, ajoutez-y vos huîtres
,
avec des croûtons

passés au beurre : vous pouvez lier votre potage avec trois jaunes

d’œufs. (F.)

A la Provençale ,
vous vous servirez d huile au heu de beurre;

vous y ajouterez un peu d’ail. (F.)

GRANDES SAVCES.
ASPIC.

Prenez un fort jarret de veau , un jarret de jambon ,
un fort mor-
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ceau de tranche de bœuf
(
si les jarrets ne faisaient pas la gelée

assez forte, on peut y ajouter deux pieds de veau blanchis, ou
quelques couennes de lard grattées et blanchies). Mêlez le tout dans
une marmite avec une pinte de grand bouillon; faites-le suera
blanc sur un fourneau. Lorsqu’il est réduit à glace, sans être atta-

ché, vous mouillez avec de grand bouillon; faites-le bouillir et
bien écumer. Mettez ensuite deux oignons, deux carottes

, du sel,
un bouquet de persil et de ciboule assaisonné de quatre clous de
girofle ,

deux feuilles de laurier
, une gousse d’ail. Faites cuire le

tout à petit feu pendant sept heures
; ensuite passez le consommé;

lorsqu’il est refroidi, vous prenez quatre œufs que vous cassez dans
une casserole

; vousy mettez le consommé etle jus de deux citrons,
avec une cuillerée de vinaigre d’estragon

, et vous battez sur le feu
avecun fouet, jusqu’à ce que ce soit près de bouillir; et lorsque cela
bout, vous mettez votre casserole à un petit feu dessus et des-
sous pendant une demi-heure. Ensuite vous passez dans une ser-
viette double et mouillée : si votre gelée n’est pas assez claire, vous
la clarifiez une seconde fois.

Vous mettez quatre à cinq lignes de cette gelée dans un moule a
aspic; vous la décorez avec des truffes, des blancs d’œufs, des
branches de persil

, etc. , suivant que vous avez de goût. Vous re-
mettez uneligne de gelée dessus sans être prise, et avec précaution,
pour qu elle ne dérange pas votre décoration

; ensuite vous mettez
soit des cervelles de veau

, soit des blancs de volaille
,
ou des ris

de veau, ou des crêtes de coqs
, des rognons

,
des foies gras ou de

gibier : dans ce cas on met cuire, dans la gelée, du même
gibier en place de poule. Il faut avoir soin de ranger- la <œlée
dans l’aspic également et à plat : sans cela elle se fendrait en la
renversant. Vous remplissez votre moule à la glace jusqu’à ce
qu elle soit prise à pouvoir se renverser sans s’affaisser. Pour le
renverser

,
vous trempez votre moule un instant dans l’eau chaude-

nous mettez votre plat dessus, et vous retournez votre moule avec
le plat

, et levez le moule.
Cet aspic se sert aussi chaud, sous différentes entrées. On peut

aussi faire des œufsen aspic, pour entremets, dans depelits moules
propres a contenir un œuf poché, avec de la gelée : on en met sept
a huit

, renversés sur un plat.
F

GRAND BOUILLON.

La cidotte, la pièce d’aloyau
,
la poitrine, la noix et la sous-noix-ont les cinq pièces qui conviennent le mieux pour les grands «er-

Sêm£ UOe dC CCS
,

dnfI Pièces
’ désoss6e ’ b*n troussée et b

"
n

d’eau si voLT
6 S marmite que vous remplissez presque

so^de laTsserT
VeZ; V° US la metlez à Ia crémaillère

, en ayantsoin de laisser former une croûte d’écume; lorsqu’elle bout vous

naarmite '

nour ?
r

.

endr
^
z de froide que voüs mettez L^a

Vous ruf F-
‘rojetei une autre écume que vous ôtez ensuite

l’2îL
V ° re marmile à ,rois ou quatre fois; puis vous1 assaisonnez de sel. Vous la descendez de la crémaillère

, vousCuisinier roval
’

O



34 GRANDES SAUCES

faites un lit de cendre; vous la mettez dessus, en garnissant
la marmite, selon sa grandeur, de carottes, navets, poireaux,
oignons, quatre ou cinq pieds de céleri, quatre ou cinq clous de
girofle; quand votre pièce de bœuf est cuite, vous passez votre
bouillon au travers d'une serviette fine, ou d’un tamis de soie.

Ce bouillon n’est bon qu’à mouiller des cuissons, l’empotage, le

consommé et les essences de gibier.

BOUILLON ET POTAGE A LA MINUTE.

Ayez une demi-livre de viande, que vous hachez; lorsqu’elle

l’est aux trois quarts, vous y ajoutez une moyenne carotte, un
moyen oignon, un navet, un peu de céleri, la moitié d’un clou de
girofle

,
le tout coupé en petits dés

,
que vous mettez avec la viande;

vous finissez de hacher le tout ensemble; lorsque vous avez fini de
hacher, vous le mettrez dans une casserole, vous versez une bou-
teille et demie d’eau par-dessus, un peu de sel; vous mettez sur le

feu jusqu’à ce que cela bouille: vous avez soin de l’écumer, et le

laissez bouillir une demi-heure
;
vous le retirez et le passez au

tamis. S’il vous plaît d’avoir un potage au riz ou au vermicelle,
vous mettez l’une de ces deux choses dans un petit sac de toile,

vous le mettez avec la viande et l’eau froide; le potage fini, vous
déliez le sac, vous versez le riz ou le vermicelle dans une soupière,

et le bouillon par-dessus : une demi-heure suffit pour avoir un ex-
cellent potage.

Si vous passez quelques fines herbes dans un peu de beurre, ur
peu de farine que vous mouillez avec un peu de bouillon, que votre
sauce soit un peu épaisse

,
vous pouvez y mettre le hachis

,
un peu

de sel et de poivre, des œufs pochés dessus: vous aurez en très-peu

de temps un potage et un hachis.

EMPOTAGE.

Vous mettez dans une marmite ou casserole (selon la quantité

d’empotage) trois ou quatre livres de tranche de bœuf, deuxquasis
et un jarret de veau

,
quatre vieilles poules; vous mouillez cette

quantité de viande de deux fortes cuillerées à pot debouillon; vous
mettez votre marmite sur un fourneau, et faites bouillir le tout

jusqu’à ce qu’il soit réduit
;
vous avez soin que votre empotage ne

soit pas trop coloré
;
pour cela il faut bien prendre garde que votre

suage n’attache trop; faites-le d’un beau blond; ensuite vous rem-
plissez votre marmite de grand bouillon, et la garnissez de légumes,

tels que carottes, navets, oignons; vous n’y mettez point de sel,

puisque votre grand bouillon est assaisonné. Laissez votre marmite
trois heures et demie au feu; vos viandes cuites, vous passez le

bouillon de votre potage à travers une serviette fine ou un tamis.

Tâchez que votre bouillon soit bien clair; vous vous en servirez

pour mouiller tous vos potages.

BLOND DE VEAU.

Vous mettez dans une casserole ronde deux quasis et deux jar-

rets de veau, quatre carottes et quatre oignons, que vous mouillez

avec deux cuillerées à Dot de grand bouillon; vous posez votre
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casserole sur un bon fourneau ;
quand le bouillon qui est dans votre

casserole est réduit, vous le mettez sur un feu doux, afin que

votre veau ait le temps de suer
,
et que la glace qui est dans votre

casserole ne s’attache pas trop vile; quand la glace du fond de

N otre casserole est de belle couleur, vous la remplissez de grand

bouillon rayez bien soin de l’écumer, afin que votre blond ne soit

pas trouble; n’y mettez point de sel, puisque votre grand bouillon

est assaisonné.

JUS.

Vous mettez dans une casserole trois livres de tranche, deux
lapins, c’est-à-dire les cuisses et le râble (point la poitrine ni la

tête); un jarret de veau, cinq carottes, six oignons, deux clous de
girofle, deux feuilles de laurier, un bouquet de persil et de ciboule;

vous mettez deux cuillerées à pot de bouillon dans votre casse-

role, que vous placez sur un bon feu
;
quand le bouillon sera ré-

duit, vous étoufferez votre fourneau, et vous y mettrez votre cas-

serole, afin que votre viande jette son jus, et qu'il s’attache tout

doucement, il faut que la glace qui est au fond de votre casserole

soit presque noire; quand elle est à ce point, vous lirez votre

casserole du feu, et restez dix minutes sans la mouiller; vous la

remplirez avec du grand bouillon ou de l’eau, mais en moins
grande quantité; faites ensuite mijoter votre jus pendant trois

heures sur le feu
;

qu’il soit bien écume et assaisonné : si vous
mouillez les viandes cuites avec de l’eau, vous passez votre jus à
travers un tamis de crin.

On peut aussi en faire avec des débris de viande. Vous coupez
des tranches d’oignons que vous mettez au fond de votre casserole,

votre viande par-dessus (et l’assaisonnement du jus ci-dessus) ; vous
mettez deux ou trois verres d’eau ; vous la faites réduire comme le

jus : lorsque le fond de votre casserole est à peu près noir, vous la

remplissez presque d’eau, selon la quantité de viande; vous y
mettez le sel qu’il faut, et laissez bouillir votre jus pendant deux
heures : après, vous le passez au tamis de crin.

CONSOMMÉ.

Prenez huit ou dix livres de tranche de bœuf, huit vieilles

poules, deux quasis
,
quatre jarrets de veau

; mettez votre viande
dans votre marmite

; vous la remplissez de grand bouillon ; vous la

faites écumer; vous avez soin de rafraîchir trois ou quatre fois

votre bouillon pour bien faire monter votre écume
;
après , vous

faites bouillir tout doucement votre consommé; vous garnissez
votre marmite de carottes, navets, oignons, trois clous de girofle;

lorsque vos viandes sont cuites, vous passez votre consommé à

travers une serviette fine ou un tamis de soie, afin que votre con-
sommé soit bien clair : n’y mettez point de sel si vous le mouillez
avec du grand bouillon.

BOUILLON DE SANTÉ.

Dans une marmite de terre, mettez trois livres de tranche, deux
livres de jarret de veau, une poule, quatre pintes d’eau, cinq carot-

3 .
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tes, trois navets, quatre gros oignons, trois clous de girofle, une lai-
tue blanchie dans laquelle vous mettez une pincée de cerfeuil; fai-
tes bien mijoter le tout jusqu’à ce que les viandes soient cuites;
passez le bouillon au tamis de soie; vous pouvez faire avec ce
bouillon toutes sortes d’excellentes soupes et potages.

ESSENCE DE GIBIER.

Ayez quatre lapins, quatre perdrix, deux quasis de veau, deux
livres de tranche; vous mettez ces viandes dans une marmite;
vous y jettez une bouteille de vin blanc, vous faites bouillir le
tout jusqu’à ce que cela soit tombé à la glace : lorsque vous voyez
qu’il n’y a plus de jus dans votre marmite, vous n’attendez pas
que le fond ait pris couleur pour la remplir, vous mettrez moitié
grand bouillon, moitié consommé; vous tâchez qu’il n’y ait pas
beaucoup de mouillement

: garnissez votre marmite de huit ca-

rottes, dix oignons, trois clous de girofle, un peu de thym, un peu
de basilic, un peu de serpolet

;
faites bouillir votre marmite tout

doucement; lorsque vos viandes sont cuites, passez votre es-

sence de gibier à travers une serviette fine: vous avez soin de bien
écumer votre marmite, et de n’y point mettre de sel, puisque votre
grand bouillon est assaisonné.

ESSENCE DE LÉGUMES.

Mettez trois livres de tranche dans votre marmite, un jarret de
veau, une poule, trente ou quarante carottes, autant de navets<

autant d’oignons, cinq ou six pieds de céleri, deux laitues blan,

chies, un bouquet de cerfeuil, quatre clous de girofle
;
mouillez vos

racines et votre viande avec du grand bouillon; faites écumer vo-

tre marmite, afin que votre essence soit bien claire; lorsque vos

viandes seront cuites, vous passez votre essence à travers une

serviette fine; tâchez qu’elle soit bien claire, et qu’elle ne soit pas

en grande quantité : il ne faut point de sel, puisque votre grand

bouillon est assaisonné.

GLACE DE VEAU.

Vous coupez un cuissot de veau en quatre morceaux, ajoutez-

y trois poules, beaucoup de légumes entiers; vous faites écumer le

tout dans une casserole, que vous remplissez de consommé : après

vous les mettrez sur un feu doux, pour que cela mijote trois ou

quatre heures jusqu’à ce que votre viande soit cuite ;
puis vous pas-

sez votre glace à travers une serviette fine, afin qu’elle soit claire:

l’on peut aussi en tirer avec des parures ou des débris de viandes,

que vous mettez dans une casserole avec beaucoup de légumes, du

bouillon ou de l’eau, que vous faites écumer avec, votre viande;

vous faites mijoter jusqu’à ce que vos viandes soient cuites; quand

votre mouillement est passé à la serviette, vous mettez votre glace

dans une casserole sur un fourneau ardent, et la faites réduire jus-

qu’à ce qu’elle devienne épaisse comme une sauce : il faut éviter

les viandes noires, comme gibier, mouton, bœuf, parce que votre

glace serait brune : point de sel dans la glace, parce que la iéduc-

lion produit seule l’assaisonnement.
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GLACE DE RACINES.

57

Vous mêliez aux trois quarts d'une casserole des légumes, comme
carottes, navels, oignons, quatre ou cinq clous de girofle, selon la

quantité, plus des deux derniers légumes que de carottes; vous"

mettez du veau si vous voulez, et mouillez le tout avec du bouillon

ou de l’eau : vous faites cuire vos légumes à petit feu, et employez

e même procédé qu’à la glace ci-dessus.

GLACE DE CUISSON.

Vous passez le fond de vos cuissons, c’est-à-dire le mouillement

ju’elles auront produit, à travers une serviette fine ou un tamis de

Soie; vous avez soin qu’il soit bien clair; puis vous lo faites réduire

Sans une casserole, à grand feu : quand votre mouillement devient

jpais comme une sauce, c’est-à-dire que votre glace tient à la cuil-

lère, vous la mettez dans une petite casserole, et l’exposez au
Idin-marie ou sur des cendres chaudes, pour pouvoir vous en ser-

vir au moment du service, et vous y ajoutez un petit morceau de
aeurre frais, pour en corriger le sel.

GRANDE SAUCE.

Prenez des dessous de la noix du cuissot de veau, au nombre de
quatre (ou un selon la quantité de sauce que vous voulez); vous les

mettez dans une grande casserole
,
avec deux cuillerées à pot de

consommé
; vous les faites suer sur un feu un peu ardent

;
ayez bien

soin d’ôter l’écume le plus qu'il est possible; ayez aussi soin d’es-

suyer avec un torchon blanc ce qui s’attache autour de l’intérieur

de votre casserole, afin que votre saucenesoitpoint trouble: quand
le consommé est réduit, vous piquez votre sous-noix avec votre
couteau, pour en faire sortir le jus; puis vous mettez votre cas-

serole sur un feu doux, afin que votre viande et votre glace s atta-

chent tout doucement; quand la glace qui est au fond de votre
casserole, est blonde, vous tirez votre casserole du feu : vous la

laissez couverte; puis, dix minutes après, vous la remplissez de
grand bouillon, où vous mettez quatre ou cinq grosses carottes
tournées, et trois gros oignons : vous laissez mijoter votre sous-
noix pendant deux heures; pendant ce temps vous avez pris les

quatre noix que vous mettez dans une grande casserole avec qua-
tre ou cinq carottes tournées, quatre ou cinq oignons, dont un pi-

qué de deux clous de girofle; vous y mettez deux fortes cuillerées d

pot de consommé; vous mettez la casserole où sont vos noix sui
un feu un peu ardent, afin que le mouillement se réduise et tombe d

la glày^^njjind vous voyez que votre glace est plus que blonde
5 ,

vous transvasez le mouillement de vos sous-noix qui ont bouilli.
1

deux heures, et le versez sur vos noix; vous les laissez détacher
tout doucement; puis vous les faites partir, c’est-à-dire bouillir:
vous faites un roux(uoy. Roux), et le délayez avec le mouillement
qui estdans votre casserole: quand votre roux est bien délayé, vous
le versez sur vos noix de veau, où vous ajoutez quelques champi-
gnons, un bouquet de persil, de ciboule, et deux feuilles de lau-
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rier ; vous avez soin d’écumer lorsque cela a commencé à bouillir:
vous l’écumez encore lorsque vous liez votre sauce avec le roux :

tâchez que votre sauce ne soit ni trop claire ni trop liée; si elle
était trop liée, il faudrait y ajouter du mouilleraent ; si elle ne l’é-

tait pas assez, il faudrait délayer un peu de roux, et le mettre dans
votre sauce : quand votre sauce a bouilli une heure et demie,
vous la dégraissez, c’est-à-dire, vous ôtez la graisse qui se trouve
sur le derrière de votre sauce; et, quand votre viande est cuite,
vous passez votre sauce à travers une étamine.

Il y en a qui laissent cuire tout à fait leur viande avant de lier la

sauce : par conséquent ils mettent tout leur mouillement dans leur

roux
, sans y mettre la viande, et laissent bouillir leur sauce seu-

lement une heure, pour le dégraisser.

SAUCE BRUNE.

Quand on n’apasde grandbouillon de consommé, mais qu’on a un
peu de viande, l’on marque une grande sauce comme on peut. Ayez
une ou deux livres de tranche (selon la grandeur de la sauce), deux
ou trois livres de veau, des parures de volailles, ce que vous aurez ;

mettez quelques carottes, quelques oignons; mettez le tout dans

une casserole; mettez une cuillerée à pot d’eau; vous mettez vos

viandes sur un feu un peu ardent; quand il n’y a presque plus de

mouillement dans votre casserole, vous la mettez sur un feu doux,

pour que la glace qui est au fond de votre casserole se colore sans

brûler; quand elle est d’un blond foncé, et que votre glace est brune,

vous la mouillez avec de l'eau, si vous n’avez pas de bouillon; puis

vous y mettez un fort bouquet de persil et de ciboule, deux feuilles

de laurier, deux clous de girolle, (les champignons, si vous en avez,

et vous laissez cuire votre viande, que vous avez bien écumée et

salée, pendant trois heures; après, vous passez le jus de votre

viande à travers un tamis de soie; vous faites un roux el le dé-

laiez avec votre mouillement, et laissez bouillir votre sauce pen-

dant une heure à petit feu; vous la dégraissez, et puis vous la

passez à travers l’étamine, ou un tamis de crin, faute d'étamine:

tâchez que votre sauce ne soit ni trop pâle, ni trop brune, ni trop

claire, ni trop liée, et qu’elle soit de bon goût et d'un bon sel.

GRANDE ESPAGNOLE.

Ayez deux noix de veau, un faisan ou quatre perdrix, la moitié

d’une noix de jambon, quatre ou cinq grosses carottes, cinq oignons,

dont un piqué de cinq clous de girofle; vous mettez le tout dans

une casserole; vous mouillez vos viandes avec uiieJ^Qÿleille de

vin blanc de Madère sec, une cuillerée à pot d^gfclkF; vous

mettez votre casserole sur un grand feu : quand votre mouillement

est réduit, vous le mettez sur un feu doux; lorsque votre gla( e est

plus que blonde, vous retirez votre casserole du feu, et la laissez

dix minutes dehors, pourque la glace puisse bien se détacher; vous

faites suer des sous-noix, comme pour la grande sauce (vo y.

Grande Sauce), et vous prenez ce mouillement pour mouiller votre

espagnole; quand elle est bien écumée, vous avez un roux que vous
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délaiez avec le mouillement ,
et vous le verserez sur votre viande.

Vous y mettez deux ou trois feuilles (1e laurier, un peu de thym,

des champignons, un bouquet de persil et de ciboule, et quelques

échalotes; quand votre sauce bout, vous la mettez sur le coin

d’un fourneau, pour qu’elle bouille tout doucement pendant deux

ou trois heures jusqu’à ce que vos viandes soient cuites. Ayez tou-

jours bien soin, lorsque vous faites suer et bouillir, de bien essuyer

auparavant l’intérieur de votre casserole, pour éviter que vos sau-

ces ne soient trop troubles : ayez soin que votre sauce ne soit ni

trop brune, ni trop pâle, ni trop claire, ni trop liée, et qu’elle soit

d’un sel doux.
VELOUTÉ.

Ayez deux ou trois sous-noix de cuissot de veau, deux poules,

quatre carottes, quatre oignons, dont un piqué de deux clous (1e

girofle, un fort bouquet de persil et ciboule, et mettez le tout dans

une casserole; vous y mettez une cuillerée à pot de consommé;

vous placez votre casserole sur un feu ardent; vous avez bien

soin d’écumer vos viandes et d’essuyer l’intérieur de votre casse-

role, afin que votre sauce ne soit point trouble
;
lorsque vous voyez

que votre mouillement est diminué, et qu’il fait de grosses bulles

en bouillant, vous mouillez votre suage avec du consommé;

vous avez soin qu’il soit bien clair, et qu’il n’ait point de couleur

brune :
quand vous avez rempli votre casserole de consommé,

ayez l’attention de l’écumer; lorsqu’il bout, vous le mettez sur le

coin du fourneau; vous faites un roux blanc
(
voy . Roux blanc), dans

lequel vous mettez une vingtaine de champignons, sautés à froid

dans de l’eau et du citron, et que vous remuez dans votre roux

chaud; puis vous délaiez votre roux blanc avec le mouillement de

votre velouté.. Après ce procédé, vous le versez sur vos viandes,

vous faites bouillir votre sauce sur le coin du fourneau; vous l’écu-

mez bien; au bout d’une heure et demie vous la dégraissez ;
lorsque

votre viande est cuite, vous passez votre sauce à l’étamine : tâchez

que votre velouté soit le plus blanc possible

AUTRE VELOUTÉ.

Faute d’avoir tout ce qu’il faut pour faire du velouté,, on se sert

de ce que l’on a: des parures de veau, soit collet, poitrine, épaule,

quasis, jarret, parures de côtelettes, débris de volailles; vous en

mettez trois ou quatre livres dans une casserole avec quelques ca*

rottes, oignons, bouquet de persil et ciboule, trois feuilles de lau-

rier, trois clous de girofle; vous mettez une cuillerée à pot d’eau,

faute de bouillon; vous posez votre casserole où sera votre viande,

sur un feu un peu ardent; écumezbien votre mouillement, et, lors-

qu’il sera réduit, évitez qu’il ne s’attache ;
vous remplissez presque

votre casserole d’eau, si vous n’avez pas de bouillon ;w
vous y met-

tez le sel qui convient : vous faites bouillir votre sauce, ensuite

vous l’écumez
,
puis vous la mettez sur le bord du fourneau, afin

qu’elle se mijote pendant deux heures : quand votre viande est

cuite, vous passez ce mouillement à travers un tamis de soie; vpup
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faites un roux ulanc; quand il est à son point, vous y mettez des
champignons, ou des parures de champignons, que vous remuez
pendant dix minutes dans votre roux blanc: puis vous y versez
le mouillement dans lequel a cuit votre viande; ayez soin de dé-
layer votre roux petit à petit, pour qu’il ne se mette pas en gru-
meaux; quand vous avez tout mis, vous faites bouillir votre velouté,
"vous 1 écumez et vous le mettez sur le bord du fourneau, pour
qu il mijote pendant une heure et demie : vous le dégraissez et
le passez à travers une étamine : ayez soin d’éviter la couleur
dans votre velouté : le plus blanc est le plus beau.

ROUX BLOND.

Laissez fondre une livre de beurre dans une casserole; met-
tez-y un litron de farine

,
plus si votre beurre peut en boire da-

vantage, c’est-à-dire que votre farine liée avec le beurre soit

plus épaisse que si c’était une bouillie bien mate; s’il était trop
clair, vous remettriez de la farine

; vous placez votre beurre, vo-
tre farine sur un fourneau un peu ardent; vous tournez jusqu’à ce
que votre roux soit un peu blond; vous avez un feu doux sur le-

quel vous mettrez de la cendre; vous y placez votre roux, et le

faites aller à petit feu jusqu’à ce qu’il soit un peu blond : ayez bien
soin de prendre de la farine de froment : l’ancienne es t la meilleure :

celle de seigle ne lie pas bien. Vous vous servez de ex roux pour
lier toutes les sauces indiquées.

ROUX BLANC.

Préparez du beurre et de la farine comme pour le roux précé-
dent; vous le mettez sur un fourneau qui ne soit pas trop fort; vous
le tournez, sans le quitter, jusqu’à ce qu’il soit bien chaud; ne le

laissez pas prendre de couleur : plus il est blanc, plus il est beau :

vous vous en servez pour lier votre velouté et d’autres sauces. Fai-

tes attention de ne prendre que de la farine de froment, parce que
la farine de seigle n’est pas bonne pour lier.

BÉCHAMEL.

Prenez huit cuillerées à pot de velouté
; mettez-les dans une

casserole; emploiez trois cuillerées à pot de consommé, vous
ferez réduire à grand feu, et toujours en tournant votre sauce,

ces onze cuillerées à cinq seulement; faites trois pintes de crème
que vous mettez sur un fourneau, et que vous ferez réduire à
moitié : il faut bien tourner votre crème avec une cuillère de bois,

et gratter le fond de la casserole pour qu’elle ne s’attache pas, et

ne prenne pas le goût du gratin : votre velouté et votre crème ré-

duits, mêlez le tout ensemble, et le faitez bouillir à grand feu;

tournez toujours votre sauce
,

afin qu’elle ne s’attache pas
;

après avoir,tourné votre béchamel trois quarts d’heure ou une
heure, si votre sauce se trouve assez liée, vous la passez à l’éta-

mine.
Il faut qu’elle soit d’un blanc jaune : pour faire cette sauce, il faut

que le velouté soit le plus blanc possible.
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PETITE BÉCHAMEL.

Vous prendrez environ une livre de veau etune demi-livre de jam-i

bon, que vous couperez en dés
;
ajoutez-y quelques carottes, quel-

ques petits oignons, trois clous de gii ofle, deux feuilles de laurier, un

peu de basilic, une demi-livre de beurre ;
vous mettrez le loui dans

une casserole, et le ferez revenir : prenez garde que votre viande ne

prenne couleur, remuez-la avec une cuillère
;
quand votre viande

sera bien revenue, vous mettrez cinq cuillerées à bouche de farine

de froment, que vous remuerez ;
lorsque votre farine sera bien mê-

lée avec le beurre et la viande ,
vous mouillerez avec deux pintes

de lait
;
vous aurez soin de toujours tourner votre sauce, afin qu’elle

ne s’attache pas : il faut que cette sauce bouille, sur un feu un peu
ardent, une heure et demie; en cas quelle se réduise trop, il fau-

drait y mettre du bouillon; cette sauce doit être liée comme une
bouillie lorsqu’on veut la servir : si elle est trop épaisse, vous y ajou-

terez un peu de lait, de crème, ou du bouillon ; ne salez pas trop

cette sauce, à cause du jambon, et parce qu’il faut la laisser ré-

duire: la sauce faite, passez-la àl’étamine.

ITALIENNE.

Vous mettrez dans une casserole une cuillerée à bouche de
persil haché, la moitié d’une cuillerée d’échalotes, autant de cham-
pignons hachés bien fin, une demi-bouteille de vin blanc, gros

comme un œuf de beurre; vous ferez bouillir le toutjusqu’à ce que
cela soit bien réduit; quand il n’y aura plus de mouillement dans
votre casserole, vous y mettrez deux cuillerées à pot de velouté,

une de consommé, et vous ferez bouillir votre sauce sur un feu un
peu ardent; vous aurez soin de l’écumer et de la dégraisser; lors-

que vous voyez qu’elle est réduite à son point, c’est-à-dire qu’elle

est épaisse comme un bouillon clair, vous la retirez du feu, et la

déposez dans une autre casserole, en la tenant chaude au bain-
marie.

ESPAGNOLE TRAVAILLÉE.

Il faut pour que cette sauce soit d’un goût exquis, la travailler.

Prenez cinq cuillerées à pot d’espagnole, trois autres de consommé,
et une poignée de champignons; en cas que votre espagnole ne soit
pas assez colorée, vous y mettrez du blond de veau

;
vous ferez bouil-

lir votre sauce à un feu un peu ardent; vous aurez soin de l’écu-
mer et de la dégraisser, afin que votre sauce soit debelle couleur, et
non louche; lorsque votre sauce, après avoir été réduite, est liée
comme une bouillie claire, vous la passerez à l etamine, et la met-
tez dans une casserole, en la tenant chaude au bain-marie, pour
vous en servir en cas de besoin.

AUTRE ESPAGNOLE TRAVAILLÉE.

Aous travaillerez cette sauce comme la précédente; vous y ajou-
terez les trois quarts d’une bouteille de vin blanc (ou plus, selon la
quantité de sauce); tâchez quelle soit d’un bon sel.
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VELOUTÉ TRAVAILLÉ.

Vous travaillerez votre velouté comme votre espagnole; vous le
faites réduire, dégraisser et écumer de même

;
lâchez que votre

velouté se conserve bien blanc
;
pour cela, il faut éviter que votre

consommé ait de la couleur vous y mettrez de même des champi-
gnons; vous le passerez à l'étamine; après cela, vous le tiendrez
chaud au bain-marie.

SAUCE ROMAINE.

Prenez une livre de veau, coupez-la en dés; une demi-livre de
chair de jambon, que vous coupez de même, deux cuisses de poule,
trois ou quatre carottes, quatre oignons, deux feuilles de laurier,

trois clous de girofle, un peu de basilic, une demi-livre de beurre
et un peu de sel

;
mettez le tout dans une casserole et sur un feu

un peu ardent; quand votre viande sera un peu revenue, vous pile-

rez douze jaunes d’œufs durs; quand ils seront bien pilés, vous les

mettrez dans la casserole où est votre viande; vous remuerez vos
jaunes avec votre viande, lorsque votre beurre sera chaud

; vous ne
mettrez votre casserole sur le feu que quand vous y aurez mis du
mouillement : vos jaunes bien remués, vous y verserez une pinte
de crème petit à petit, pour que vos jaunes se délaient bien: vous
ferez bouillir le tout à un feu un peu ardent; ayez bien soin de tou-
jours tourner votre sauce, afin qu’elle ne se mette pas en gru-
meaux; si elle était trop liée, vous y mettriez de la crème ou du
lait; quand elle aura bouilli une heure et demie, vous la passerez à
l’étamine, et vous vous en servirez pour les choses indiquées.

PETITES SAUCES.
SAUCE HACHÉE.

Vous jetterez dans une casserole une pincée de persil haché, une
pincée d’échalotes, une cuillerée de champignons, le tout haché,

un demi-verre de vinaigre, un peu de gros poivre
;
vous mettez votre

casserole sur le feu, et vous ferez réduire votre vinaigre jusqu’à ce

qu’il n’y en ait presque plus; alors vous prendrez quatre cuil-

lerées à dégraisser d’espagnole, autant de bouillon; vousferez ré-

duire et dégraisser votre sauce; quand elle sera à son point, vous

y mettrez une cuillerée de câpres hachées, deux ou trois corni-

chons aussi hachés; vous changerez votre sauce de casserole et

vous la mettrez au bain-marie; au moment de servir, vous y mettez

un ou deux anchois pilés et maniés avec du beurre que vous aurez

soin de vanner dans votre sauce.

A LA BOURGEOISE.

Adéfaut d’espagnole, on peut faire cette sauce avec un petit

roux: vous y jetterez vos fines herbes, et les mouillerez avec un peu
de bouillon, un filet de vinaigre. Vous ferez comme dans la précé-

dente: observez qu’elle soit d’un bon sel.
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SAUCE POIVRADE.

Vous mettez dans une casserole une grosse pincée de persil en

feuilles, quelques ciboules, dcuxfeuilles de laurier, unpeude thym,

une forte pincée de poiv re fin, plein un verre de vinaigre, un peu

de beurre : vous ferez réduire votre vinaigre et assaisonnement

jusqu'à ce qu'il en reste peu dans la casserole; alors vous verse-

rez* deux cuillerées à pot de grande espagnole, et une seule de

bouillon : vous ferez réduire cette sauce à son point, et vous la pas-

serez à l’étamine sans la fouler.

A LA BOURGEOISE.

Faute de sauce espagnole, on peut se servir d’un roux : quand il

est fait, vous y mettez des tranches de carottes et d'oignons, du per-

sil en feuilles, deux feuilles de laurier, un peu de thym et quelques

ciboules; vous passez tout cela dans votre roux; quand vos légu-

mes sont bien frits avec votre roux, vous les mouillez avec du bouil-

lon et un demi- verre de vinaigre : il faut que votre sauce soit un

peu claire pour que vos légumes puissent cuire; quand celte sauce

aura bouilli une heure etdemie, vous la dégraisserez et la passerez

à l’étamine : il faut que le vinaigre et le poivre fin y dominent.

SAUCE TIQUANTE.

Mettez dans votre casserole un poisson de vinaigre, deux gousses

de petit piment enragé
,
une pincée de poivre fin, une feuille de

laurier, un peu de thym : faites réduire à moitié ce qui est dans vo-

tre casserole; alors vous y verserez trois cuillerées à dégraisser

d’espagnole et deux de bouillon; vous ferez réduire votre sauce

assez pour qu’elle soit comme une bouillie claire
;
vous y mettrez

le sel nécessaire pour qu’elle soit de bon goût.

A LA BOURGEOISE.

On peut aussi faire un petit roux faute de sauce : vousle mouille-

rez avec du bouillon, vous y mettrez tout ce qui est dans la précé-

dente sauce, et vous la ferez réduire jusqu’à ce qu’elle soit assez

épaisse pour la servir.

SAUCE BLANCHE.

Mettez dans une casserole un quarteron de beurre, une demi-

cuillerée à bouche de farine, dusel, du gros poivre; vous pétrissez

le tout ensemble avec une cuillère de bois; vous verserez une cuil-

lerée abouche devinaigre etun peu d’eau (il vaut micuxla mouiller

de nouveau si elle est trop épaisse); vous poserez votre sauce sur le

feu, et vous la tournerez jusqu’à ce qu’elle soit liée; ne la laissez

pas bouillir, afin qu’elle ne sente pas la colle.

SAUCE A LA PORTUGAISE.

Mettez dans votre casserole un quarteron de beurre, deux jaunes
d’œufs crus, une cuillerée à bouche de jus de citron, du gros

poivre, du sel, ce qu’il en faut pour que votre sauce soit de bon
goût; mettez-la sur un feu qui ne soit pas trop ardent; ayez bien
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soin de la tourner et de ne pas la quitter, parce que votre sauce
caillerait

; quand elle sera un peu chaude, vous la vannerez, c’est-
à-dire vous prendrez delà sauce dans votre cuillère, et vous la lais-

serez retomber dans votre casserole
; vous la remuerez avec force,

pour que votre beurre se lie avec les jaunes; ayez soin de ne faire

cette sauce qu'au moment. En cas qu’elle soit trop liée, vous y
mettrez un peu d’eau.

SAUCE HOLLANDAISE.

Prenez du velouté réduit, dans lequel vous mettrez du gros poi-
vre, un filet de vinaigre d’estragon; vous tiendrez votre sauce
chaude : au moment de la servir, vous y mettrez gros comme la

moitié d’un œuf de beurre fin, que vous ferez fondre dans voire
sauce qui est chaude; puis vous prendrez un peu de vert d’épi-

nards, que vous délaierez dans votre sauce au moment de servir

(
voy . Vert d’épinards).

On peut faire cette sauce sans velouté : vous ferez un petit roux
blanc, que vous mouillerez avec un peu de fond de cuisson ; comme
cuisson de volaille, de noix de veau, de tendon de veau, etc. 11 faut

que votre mouillement ne soit pas coloré : quand votre sauce est

réduite et de bon goût, vous y mettez les mêmes choses que ci-

dessus.

AUTRE SAUCE HOLLANDAISE.

Mettez dans une casserole un quarteron de beurre, une petite

cuillerée de farine, deux jaunes d’œufs; vous maniez le tout en-

semble jusqu’à ce que les trois choses soient bien mêlées; du sel,

du gros poivre, deux jus de citron, le quart d’un verre d’eau lors-

que vous en aurez besoin, vous la mettrez sur le feu ;
vous tourne-

rez cette sauce avec soin, de peur qu’elle ne caillebotte ; il faut qu elle

soit un peu épaisse, afin qu’elle masque ou le poisson ou les légu-

mes : faites qu’elle soit d’un bon sel.

SAUCE ALLEMANDE.

Vous prendrez du velouté travaillé ;
vousy mettrez deux ou trois

jaunes d’œufs, selon la quantité de sauce dont vous aurez besoin.

Après l’avoir liée, vous y jetterez gros comme la moitié d’un œuf

de beurre fin; votre beurre étant fondu, en remuant votre sauce,

vous la passerez à l’étamine pour éviter qu’on n’y trouve des ger-

mes; vous tiendrez votre sauce au bain-marie; vous y met Irez un

peu de gros poivre : faites attention qu’elle soit d’un bon sel.

A LA BOURGEOISE.

Faute de velouté, vous pourrez faire cette même sauce en pas-

sant un peu de veau coupé en dés dans une casserole avec un peu

de beurre, trois ou quatre petits oignons, quelques morceaux d*>

carottes, une feuille de laurier, deux clous de girofle ;
lorsque le

tout est revenu, vous y mettez une cuillerée à bouche de farine, que

vous remuez avec ce qui est dans votre casserole; puis vous mouillez

avec du bouillon et vous tournez votre sauce jusqu’à ce qu elle
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bouille; votre viande cuite, vous passez votre sauce a l'étamine et

vous la'liez comme celle ci-dessus. Vous vous en servirez pour les

choses indiquées.
SAUCE INDIENNE.

Vous mettrez dans une casserole gros comme la moitié d’un œuf

de beurre, trois gousses de petit piment enragé bien écrasé, plein

un dé de poudre de safran de l’Inde, ou terra-merita ;
vous ferez

chauffer votre beurre jusqu’à ce qu’il soit un peu frit; vous mettrez

ensuite quatre cuillerées à dégraisser de la sauce précédente,

veloutée sans être liée, deux cuillerées de bouillon
;
vous ferez ré-

duire, vous dégraisserez votre sauce; vous la mettrez dans une au-

tre casserole
,
et la tiendrez chaude au bain-marie; au moment de

servir, vous y jetterez gros comme un œuf de beurre, que vous

remuerez bien avec votre sauce : vous pouvez la lier aussi : elle sera

bonne avec beaucoup de choses.

SAUCE A LA GRIMOD.

(Yoy . la sauce à la Portugaise.) Dans cette sauce, vous râperez un
peu de muscade, trois gousses de petit piment enragé bien écrasé,

plein un dé de poudre de safran de l’Inde, que vous mettrez en fai-

sant votre sauce : vous vous en servirez pour les choses indiquées.

SAUCE AU BEURRE D’ANCHOIS.

Vous aurez delà sauce espagnole bien réduite, dans laquelle vous

mettrez, au moment de servir, gros comme la moitié d’un œuf de
beurre d’anchois (voy. Beurre d’anchois), et du jus de citron, pour
détruire le sel que pourrait produire le beurre; vous aurez soin,

en mettant celui d’anchois dans votre sauce qui sera plus chaude,
de la bien tourner avec une cuillère, afin que votre beurre se lie

bien avec votre sauce.
Faute d’espagnole, vous feriez une sauce brune, et vous y met-

triez votre beurre d’anchois. Celte sauce peut se faire au maigre
(voy. Beurre d’anchois).

SAUCE AU BEURRE ET A l’aIL.

Prenez du velouté travaillé ce qu’il faut pour saucer; au moment
de servir, vous mettrez gros comme la moitié d’une noix de beurre
à 1 ail, que vous remuerez dans votre sauce; vous y ajouterez gros
comme la moitié d’un œuf de beurre fin, pour lui donner du moel-
leux.

A LA BOURGEOISE.
^ ous pouvez, faute de velouté, faire un peu de sauce avec des

débris de veau ou avec un fond de cuisson, où vous mettrez, au mo-
ment de servir, du beurre à l’ail, selon la quantité de sauce

;
mais il

faut que l’ail domine.
On peut aussi en faire à la sauce brune : elle peut de même se

faire au maigre (voy. Beurre à l’ail).

SAUCE AU BEURRE D’ÉCREVISSES.

Ayez du velouté travaillé ce qu’il faut pour saucer; au moment
de servir, vous mettrez gros comme un œuf de beurre d’écrevisses



46 PETITES SAUCES.

dans votre velouté bien chaud
;
vous remuez bien votre sauce où

est votre beurre, pour qu’il Se lie avec elle; en cas que votre sauce

n’ait pas assez de couleur, vous y mettrez un peu de beurre d’écre-

v isses. Celle sauce se fait aussi au maigre : alors vous prendriez du

velouté maigre (voy. Velouté maigre, et Beurre d’écrevisses).

SAUCE AU FUMET DE GIBIER.

Vous mettez dans une casserole des perdrix ou lapereaux de ga-

renne, trois ou quatre (selon la quanlité de sauce que vous avez);

vous mettez deux carottes, trois ou quatre oignons, deux clous de

girofle, deux fouilles de laurier, un peu de thym; vous mouillez le

tout avec une demi-bouteille de vin blanc
;
vous faites réduire le

vin qui est avec votre gibier jusqu’à ce qu’il soit à la glace, et vous

le mouillez avec de l’essence de gibier, si vous en avez; sans cela

vous mouillerez avec du consommé. Lorsque votre gibier est cuit,

vous passez celle essence à travers une serviette, et vous vous en

servez pour travailler; six ou huit cuillerées à dégraisser d'es-

pagnole, ou autre sauce convenable, si vous n’en avez pas : quand

voire sauce est réduite et dégraissée à son point, vous la passez à

l’étamine, et la mettez dans une casserole au bain-marie.

A LA BOURGEOISE.

On peut aussi se servir des débris du gibier pour cette sauce : si

l’on n’a pas d’espagnole ni d’essence, on mouillera de même les dé-

bris du gibier avec du vin blanc qu’on ferait tomber à la glace, ou

avec du bouillon; on en mettrait dans une sauce brune que l’on fe-

rait réduire, et l’on s’en servirait : votre sauce doit être d’un bon sel

et d’un bon goût.

SAUCE SUPRÊME.

Mettez une cuillerée à dégraisser de velouté dans une casse

rôle, plein quatre cuillères à dégraisser d’essence de volaille; quand

cette sauce est réduite à moitié, au moment de vous eu servir
,
met-

lez-y une cuillerée à café de persil haché bien fin, que vous

aurez fait blanchir, et un peu de beurre bien frais, un peu de gros

poivre, et la moitié d’un citron; vannez bien le tout dans votre sauce,

sans la faire bouillir : versez-la sur l’objet que vous servirez. A oyez

qu’elle soit d’un bon sel.

SAUCE TOMATE A L’ITALIENNE.

Coupez cinq ou six oignons que vous mettrez dans une casserole,

un peu de thym, un peu de laurier, douze ou quinze pommes d’a-

mour ou tomates; prenez du bouillon du derrière de la marmite, ou

un bon morceau de beurre que vous mettrez dans vos tomates, du

sel, cinq ou six gousses de petit piment enragé, un peu de poudre

de safran d’Inde, ou terra-merita, un verre de bouillon : vous met-

trez vos tomates sur le feu
;
vous aurez soin de remuer de temps en

temps, parce que celte sauce est susceptible de s attacher; quand

vous verrez que ce qui est dans votre casserole sera un peu épais,

vous passerez cette sauce à l’étamine comme une purée : ne la lai-

tes pas trop claire.
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SAUCE TOMATE FRANÇAISE.

Vous mettez quinze ou vingt tomates dans une casserole avec un

peu de bouillon, du sel, du gros poivie, vous les teiez cuiie et ié-

duire
;
quand vos tomates sont épaisses, vous les passez comme une

purée dans une étamine ;
après cela, si votre sauce était trop claire,

vous la mettriez dans une casserole, et vous la feriez réduire
; vous

en verserez quatre ou cinq cuillerées à bouche dans un peu do

velouté : au moment de servir, vous y mettez gros comme un œuf de

beurre, que vous ferez fondre dans votre sauce ; avant de la servir,

voyez si elle est assaisonnée et de bon goût. Vous vous en servirez

pour les choses indiqués.

SAUCE TOMATE A LA BOURGEOISE.

Coupez dix à douze tomates en quatre, mettez-les dans une cas -

serole, quatre ou cinq oignons coupés en tranches, une pincée de

persil, un peu de thym, un clou de girofle, un quarteron de beurre ;

vous ferez bouillir le tout ensemble ;
prenez garde que cela ne s’at-

tache ; après avoir bouilli trois quarts d’heures, vous passerez votre

sauce à travers un tamis de crin. Voyez qu’ellesoit d’unbon sel.Cette

sauce est bonne avec la viande, le poisson et les légumes.

SAUCE A LA D’ORLÉANS.

Vous mettez dans une casserole trois ou quatre petites cuillerées

de vinaigre, un peu de poivre fin, un peu d’échalote, gros comme
la moitié d’un œuf de beurre : vous ferez réduire le tout, et vous

verserez quatre ou cinq cuillerées à dégraisser de sauce brune
travaillée. Au moment de servir, vous mettez dans votre sauce qua-

tre ou cinq cornichons coupés en dés, trois blancs d’œufs durs cou-

pés de môme, quatre ou cinq anchois que vous partagerez en deux
pour ôter l’arête; puis vous couperez vos moitiés en petits carrés

;

une carotte cuite, coupées en dés de la même grosseur que vous avez
coupé vos cornichons, une cuillerée de câpres entières : au moment
de servir, vous mettrez tout cela dans votre sauce, et vous la pose-
rez sur le feu un instant : il ne faut pas qu’elle bouille.

A LA BOURGEOISE.

Vous pouvez aussi faire cette sauce avec un petit roux, que vous
mouillerez avec un fond de cuisson ou du bouillon

;
vous assaison-

nerez votre sauce comme la précédente, et vous y mettrez les mê-
mes choses.

SAUCE AUX TRUFFES.

Vous hachez bien fin deux ou trois truffes, que vous faites reve-
nir légèrement dans de l’huile, ou du beurre (cela tient au goût);
vous mettez dans vos truffes quatre ou cinq cuillerées à dégraisser
de velouté, une cuillerée de consommé

; vous ferez bouillir votre
sauce un quart d’heure à petit feu, puis vous la dégraisserez, et vous
la mettrez dans une petite casserole, que vous tiendrez au bain-
marie.

Si vous n’avez pas de velouté, vous vous servirez d'un peu de fa-
rine pour passer yos truffes : passez cinq ou six cuillerées de bouil-
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Ion, un peu de gros poivre, un peu de quatre épices : vous faites

mijoter votre sauce, et vous vous en servez pour les choses indi-

quées.
SAUCE RAVIGOTE HACHÉE.

Vous hachez un peu de cerfeuil, de civette, de pimprenelle et

d’estragon; il faut que ce dernier domine : quand ces fines herbes

sont bien hachées ,
vous avez du velouté où vous mettez deux

cuillerées à bouche de vinaigre, un peu de gros poivre
;
vous tenez

votre sauce bien chaude; au moment de servir, vous y jetez votre

ravigote hachée, avec un petit morceau de beurre fin ; vous remue-

rez votre sauce pour faire fondre le beurre
;
vous mêlez les fines

herbes, en ayant soin que cette sauce soit d’un bon sel.

A défaut de velouté, on peut faire un roux blanc, que l’on mouille

avec du bouillon
;
on lui donne bon goût et on l’apprête de même

que cette sauce.

SAUCE A LA CRÈME.

Mettez un quarteron de beurre dans une casserole, plein une cuil-

lère à bouche de farine, une cuillerée à café de persil haché,

autant de ciboule, que vous laverez après l’avoir hachée ; mie pin-

cée de sel, un peu de gros poivre, une muscade râpée ; mettez tous

vos ingrédients avec le beurre, versez-y un moyen verre de crème ou

de lait : mettez votre sauce sur le feu, tournéz-la lorsqu’elle bouil-

lira; si elle était trop épaisse, vous y mettriez de la crème. Il faut

que cette sauce bouille un quart d’heure, en la tournant toujours,

et servez-vous- en pour ce dont vous aurez besoin. Elle est bonne

pour le turbot, le cabillaud, la morue, les pommes de terre, etc.

SAUCE A L’AURORE.

Ayez dans une casserole du velouté travaillé, dans lequel vous

mettrez deux cuillerées à bouche de jus de citron, du gros poi-

vre, un peu de muscade râpée : votre sauce marquée, vous avez

quatre jaunes d’œufs durs, que vous passez à sec à travers une pas-

soire ;
cela forme une espèce de vermicelle. Au moment de servir,

vous mettez vos jaunes dans votre sauce qui est bien chaude
;
pre-

nez garde de ne la pas laisser bouillir quand les jaunes y seront, et

qu elle soit d’un bon sel-

maître-d’hôtel froide.

Vous mettez un quarteron de beurre dans une casserole, un peu

de persil et d’échalote hachés bien fin, du sel, du gros poivre, un

jus de citron ;
vous pétrissez le tout ensemble avec une cuillèie

de bois; au moment de servir, vous versez votre maitre-d hôtel

dessus, dessous, ou dedans les viandes ou poissons : on peut aussi y

mettre une ravigote hachée en place de persil.

maître-d’hôtel liée.

' Mettez dans votre casserole un quarteron de beurre, plein une

cuillère à café de farine, persil et ciboule hachés bien fin, sel gros

poivre- vous ajoutez deux cuillerées à dégraisser d’eau; vous

mettrez votre sauce sur le feu au moment de servir ;
vous la tour-
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nerez comme une sauce blanche
;
si elle était trop liée vous y met-

triez un jus de citron avec un peu d’eau : il faut que cette sauce

soit épaisse comme une sauce blanche; on peut, au lieu de persil

et de ciboule, y mettre une ravigoté hachée bien fin.

SAUCE PLUCHE.

Vous mettrez dans une casserole quatre ou cinq cuillerées à
dégraisser de velouté, un demi-verre de vin blanc, du gros poivre;

un peu de racine de persil coupée en petits filets que vous mettez
cuire dans votre sauce; quand elle sera assez réduite, vous aurez
des feuilles de persil concassées, c’est-à-dire que l’on brise la

feuille en quatre ou cinq morceaux, que vous ferez blanchir dans
nne eau de sel : quand votre pincée de persil sera blanchie, vous la

rafraîchirez à l’eau froide, et, au moment de servir, vous mettrez
votre persil blanchi dans votre sauce.

RÉMOLADE VERTE.

Ayez une petite poignée de cerfeuil, la moitié de pimprenelle
d’estragon, de petite civette : vous ferez blanchir ces herbes que
l’on appelle Ravigote ; quand elles seront bien pressées, vous les pi-
lerez, ensuite vous y mettrez du sel, du gros poivre, plein un verre
de moutarde : vous pilerez encore le tout ensemble, puis vous y
mettrez .a moitié d’un verre d’huile que vous amalgamerez avec
votre ravigote et moutarde; le tout bien délayé, vous y met-
trez deux ou trois jaunes d’œufs crus, et quatre ou cinq cuille-
rées à bouche de vinaigre; vous mettrez le tout ensemble, et vous
le passerez à l’étamine, comme si c’étaitunepurée :ii faut que votre
rémolade soit un peuépaisse; en cas qu’elle ne soit pas assez verte,
vous y mettez un peu de vert d’épinards (voy. Vert d’épinards).

RÉMOLADE.

Vous remplirez un verre de moutar de que vous mettrez dans un
vase, afin de pouvoir le délayer; vous hacherez un peu d’échalote,
un peu de ravigote, que vous mettrez dans votre moutarde

; vous y
jetterez six ou sept cuillerées d’huile, trois ou quatre de vinaigre,
du sel, gros poivre

; vous délaierez le tout ensemble : vous y nret-
tiez deux jaunes d œufs crus que vous remuerez avec votre rémo-
lade, ayez soin de bien la tourner, afin que votre sauce soit bien
liée : il faut qu’elle soit un peu épaisse.

REMOLADE INDIENNE.
^ ous Puerez dix jaunes d’œufs durs

; quand ils seront bien pilés»
vous mouillerez vos jaunes avec huit cuillerées à bouche d’huileque vous mettrez l’une après l’autre, en pilant toujours vos jaunesdœuts, dix gousses de petit piment, une cuillerée à café de
poudie de safran d’Inde, ou terra-merila, du sel, du gros poivre;
vous pion rez ensuite quatre ou cinq cuillerées de vinaigre, vousmalgamercz le tout le mieux possible, et vous passerez cette
uce a 1 etamine comme une purée; il faut qu’elle soit un oeu

épaisse
; vous la mettrez dans une saucière.

Cuisinier royal,
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RAVIGOTE A L'HUILE

Vous hacherez une ravigote que vous nu-irCez dans une casse-

role avec du sel, du gros poivre, une cuillerée à dégraisser de ve-

louté froid
;
vous remuez voire sauce avec votre ravigote ;

vous

y mettez deux cuillerées à dégraisser d’huile, que vous mêlez bien

avec votre sauce pour qu’elle soit liée
;
vous mettrez quatre ou cinq

cuillerées à bouche de vinaigre
;

il faut que votre sauce soit bien

remuée au moment de la mettre sur votre salade de viande ou de

poisson.
SAUCE DE KARI.

Vous mettrez un demi-quarteron de beurre dans une casserole ;

plein une cuillère à café de safran de l’Inde en poudre, ou terra mé-

rita, cinq petites gousses de piment enragé, haché ou écrasé ;
vous

ferez chauffer votre beurre jusqu’à ce qu’il frémisse; quand il sera

îiien chaud, vous mettrez cinq cuillerées à dégraisser de velouté ;

tous remuerez bien votre sauce, et vous vous en servirez sans en

qter la graisse et sans la passer à l’étamine j
vous y joindrez un peu

de muscade râpée : votre sauce doit être bien chaude.

SAUCE BRUNE MAIGRE.

Vous mettez dans le fond de votre casserole un morceau de beurre,

quatre ou cinq grosses carottes coupées en lames, cinq ou six gros

oignons partagés en tranches, deux ou trois racines de persil, trois

feuilles de laurier, une pincée de thym, trois clous de girofle, deux

moyennes carpes coupées en morceaux, deux brochets de moyenne

grosseur aussi coupés, du sel et du poivj^î; vous, mouillerez a>ec

une demi-bouteille de vin blanc et un peu de bouillon maigre : vous

laisserez attacher votre réduction au fond de votre casserole jus-

qu’à ce qu’elle ait assez de couleur, c’est-à-dire que le fond de votre

casserole soit brun; vous la mouillerez avec du bouillon maigre si

tous en avez; sans cela vous mettrez une denli-bouteille devin blanc

<lans votre casserole pour détacher, et vous la remplirez d eau
;

tous y ajouterez un gros bouquet de persil et de ciboules, et deux

ou trois poignées de champignons ;
vous laisserez bouillir un heure

et demie ce qui est dans votre casserole : après, vous passerez le

mouillement au tamis de soie ;
après cela vous faites un roux blond;

quand il est à son point, vous versez le jus de votre poisson dessus:

ayez soin de bien délayer votre roux en le mouillant, pour éiiter

les grumeaux; vous laisserez bouillir une heure votre sauce, que

Tousécumerez et dégraisserez ;
après, vous la passerez à 1 étamine.

VELOUTÉ MAIGRE.

Vous marquerez votre poisson et vos légumes comme pour la

sauce brune ;
vous les mettrez dans votre casserole ;

vous ferez le

velouté, mais vous ne le laisserez pas prendre couleur : au moment

où vous verrez qu’il n’y aura plus de mouillement dans votre casse-

role, vous userez du même procédé qu’à la précédente. Quand vo-

tre poisson aura bouilli une heure et demie, vous passerez votre

mouillement au tamis de soie, vous ferez un roux blanc ;
lorsqu il
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sera à son point, vous y mettrez deux poignées de champignons que

vous remuerez dans votre roux blanc
;
vous y verserez le jus de vo-

tre poisson, et vous le lournerez bien pour éviter les grumeaux ;

vous laisserez bouillir votre velouté une heure; vous l’écumerez

et vous dégraisserez, puis vous le passerez à l’étamine : qu’il no

soit pas trop épais, ni trop clair, et que votre sauce soit d’uu bon

sel. -i„ i

JDS MAIGRE.

Marquez le jus comme dans la sauce précédente. Vous le ferez

attacher jusqu’à ce qu’il soit presque noir ; vous vous servirez des

mêmes ingrédients que pour les autres sauces, et le même mouille-

ment. Quand votre jus aura bouilli une. heure et demie, vous le

passerez au tamis desoie et vous vous en servirez pour ce dont vous

aurez besoin.

BLOND MAIGRE.

Leblond se fait de même que le jus, excepté qu’il ne faut pas qu’il

ait beaucoup de couleur.

DE TOUTES LES SAUCES.

Avec toutes les sauces maigres précédentes, on peut marquer
toutes les petites sauces expliquées en gras : au lieu de sauce brune

grasse, servez-vous de la maigre; au lieu de velouté gras, servez-

vous du maigre: ainsi de suite.

SAUCE A LA PLUCIIE.

( Voy. Pluche grasse.
)

Si vous n’avez pas de sauce, vous ferez

un roux blanc que vous mouillerez avec le court-bouillon dans le-

quel aura cuit votre poisson
; vous y mettrez le même assaisonne-

ment et les mêmes ingrédients.

FAUTE DE SAUCE.

Vous ferez un roux foncé ou un roux blanc que vous mouillerez
avec la cuisson de votre poisson

; vous le ferez réduire et le passe-
rez à l'étamine; si l’assaisonnement n’est pas trop salé, ni d’un goût
trop fort, vous ferez par ce moyen une sauce liée, sauce verte, sauce
au beurre d’écrevisses, sauce ravigote, etc.

BEURRE d’anchois.

Ayez cinq ou six anchois, qu’il faut bien laver; vous en lèverez
les chairs, vous les pilerez bien

; après vous les passerez sans y met-
tre de mouiHement, à travers un tamis de crin :puis vous prendrez
les chairs, et les amalgamerez avec autant de beurre, etvousYous
,
en servirez pour les choses indiquées.

BEURRE D’ÉCREVISSES.

\ous ferez cuire des écrevisses comme pour entremets; vous en
Oterez les chairs: vous mettrez les coquilles sur un plat pour les
faire sécher soit au four, soit sur un fourneau; lorsqu’elles seront
bien sèches, vous les pilerez jusqu’à ce qu’elles soient bien en pon-
dre. Sur cinquante écrevisses, vous mettrez trois quarterons de
beurre, et pilerez le tout ensemble

;
après vous le mettrez dans una

4.
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casserole sur un feu doux pendant un bon quart d’heure; ensuite

vous mettrez votre beurre dans une étamine que vous aurez mise

sur uue casserole où il y aura de l’eau froide ;
vous ferez sortir tout

le beurre en tordant votre étamine ;
et, le suc étant tombé sur 1 eau

qui est dans votre casserole, vous la laisserez figer, puis vous vous

en servirez pour les choses indiquées.

BEURRE A L’AIL.

Vous pilerez six gousses d’ail dans un mortier ;
lorsqu elles le se-

ront, vous passerez, en foulant avec une cuillère de bois, à travers

un tarais de soie ;
vous ramasserez ce qui a passé à travers, vous le

remettrez dans le mortier avec deux onces de beurre ;
vous pilerez

le tout ensemble jusqu’à ce qu’il soit bien amalgamé, et vous vous

sn servirez pour les choses indiquées.

VERT D’ÉPINARDS.

Vous ferez blanchir une poignée d’épinards, dans laquelle vous

mettrez une pincée de persil, quelques queues de ciboules ;
lorsque

le tout sera bien blanchi, vous le rafraîchirez, le presserez bien dans

vos mains, le pilerez, et le passerez à travers l’étamine : en cas qu il

soit trop épais, vous le mouillerez avec du bouillon froid; vous vous

eu servirez pour les choses indiquées.

VERT D’OFFICE.

Ayez des feuilles d’épinards
;
après les avoir lavées, vous les met-

trez dans un mortier, vous les pilerez, puis vous les mettrez dans

un torchon ou dans vos mains, pour en extraire le jus, que vous

mettez dans une tourtière, et la mettrez sur le feu ;
quand ce a aura

jeté quelques bouillons, qu’il sera caillebotté, vous le mettrez dans

un tamis, et lorsqu’il sera bien égoutté, vous vous en servirez pou*,

ce que vous jugerez à propos.

turée d’oignons brune.

Vous éplucherez trente ou quarante oignons, selon leur grosseur

,

vous les couperfcz en deux de la tête à la queue; vous ôterez ces

deux extrémités, pour éviter que votre purée soit âcre : vous met-

trez un quarteron et demi de beurre dans v otre casserole ;
vous

couperez vos oignons par tranches formant demi - cercle ;
vous

les mettrez dans votre beurre ;
vous passerez vos ognons jusqu’à ce

qu’ils soient blonds; vous y mettrez deux cuillerées à dégrais-

ser d’espagnole, une cuillerée à part de bouillon ;
vous ferez

réduire votre purée ;
quand elle est assez épaissie, vous la passez a

l’étamine.. Ne la faites plus bouillir, pour éviter qu elle ne prennr

de l'àcreté ;
vous la tiendrez chaude au bain-marie.

A LA BOURGEOISE.

Si vous n’avez pas de sauce ,
vous mettrez une cuillerée à

bouche de farine ;
lorsque votre ognou sera blond, vous y mettrez du

bouillon, un morceau de sucre gros camme une noix; quand \otie

purée sera réduite, vous la passerez à 1 étamine.

SAUCE ROBERT.

Coupez huit ou dix gros oignons en gros dés, mettez un quarteron
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de beurre dans une casserole, les oignons par-dessus; mettez-lasur

un bon feu, afin que cela ne languisse pas
;
quand vos oignons seront

blonds, vous mettrez trois cuillerées à dégraisser de sauce es-

pagnole, deux cuillerées de bouillon
;
vous ferez réduire et dégrais-

ser votre sauce; lorsqu’elle sera un peu épaissie, vous la retirerez

du feu; au moment de vous en servir, vous y ajouterez une cuille-

rée de moutarde, et ne la laisserez pas bouillir.

A LA BOURGEOISE.

Au lieu de sauce espagnole, vous mettrez avec vos oignons une
cuillerée de farine, un verre de bouillon ou d’eau, du sel, du poivre :

quand votre sauce sera cuite, et que vous voudrezfyous en servir,

mettez-yla moutarde.

SOUBISE.

Vous préparerez votre oignon comme pour la purée précédente;
vous le passerez sur un feu doux, afin qu’il ne prenne pas couleur :

quand il sera bien fondu
,
vous y mettrez quatre cuillerées à

dégraisser de velouté, une pinte de crème et gros comme une
noix de sucre; vous ferez réduire votre purée à grand feu, en la

tournant toujours
; quand elle sera épaissie, vous la passez à l’éta-

mine : tâchez qu’elle ait un bon sel.

A LA BOURGEOISE.

Si vous n’avez pas de velouté, vous mettez une cuillerée de fa-

rine, de la crème, du sel, du gros poivre : vous finirez votre purée
comme celle ci-dessus

; mettez-la au bain marie ou à un feu doux,
pour qu’elle ne bouille pas.

PURÉE DE POIS VERTS.

Vous aurez un litron et demi de pois verts
;
vous les ferez baigner

dans l'eau; vous y mettrez un quarteron de beurre, avec lequel vous
manierez vos pois

; vous jetterez l’eau et vous égoutterez vos pois
dans une passoire : ensuite vous les mettrez dans une casserole, sur
un fourneau qui ne soit pas trop ardent

; vous mettez dans vos pois
une poignée de feuilles de persil et un p*eu de vert de queue de ci-
boule; vous sautez vos pois pendant un quart d’heure; ensuite
vous mettez un peu de sel dedans

,
une demi-cuillerée à pot de

consommé ou de bouillon: faites-les bouillir sur un feu moins ar-
dent, en couvrant votre casserole de son couvercle. Après que vos
pois auront été trois quarts d’heure au feu, vous les mettrez dans
un mortier pour les piler : vous les passerez à l’étamine; servez-
vous de consommé froid ou de bouillon pour les passer

;
quand votre

purée sera passée, vous la déposerez dans une casserole : si elle
n était pas assez verte, vous y joindriez un vert d’épinards; mais
cette purée doit être assez verte par elle-même; vous la ferez
chauffer au moment de vous en servir, afin qu’elle ne se jaunisse pas
vous 1 emploierez pour les choses indiquées.

PURÉE DE POIS SECS.

\ ous aurez un litron de pois secs que vous laverez ; vous les met*
rez dans une petite marmite, en y joignant une livre de petit lard,
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Que vous aurez fait blanchir, une livre et demie de tranche de bœuf,

deux carottes, trois oignons, dont un piqué de deux clous de girofle;

vous remplirez votre marmite presqu’en entier de bouillon : quand
vos pois seront cuits, vous les jetterez dans une étamine, vous les

mettrez à sec, et vous en ôterez le lard, les légumes et le bœuf;

vous passerez vos pois à l’étamine, vous les mouillerez petit à petit

avec le bouillon dans lequel ils auront cuit ; vous tâcherez que votre

purée soit épaisse, parce qu’il est plus facile de l’éclaircir que de la

rendre épaisse
;
vous la verserez dans une casserole; vous y met-

trez trois ou quatre cuillerées à dégraisser de velouté ;
en cas qu’ elle

soit trop épaisse, vous y mettrez un peu du mouillement dans lequel

les pois auront cuit
;
vous la ferez bouillir

;
vous l’écumerez et la dé-

graisserez; quand votre purée sera assez épaissie, vous la changerez

de casserole; vous verrez si elle est de bon goût et de bon sel: au

moment de servir vous la verdirez avec un vert d’épinards (voy.

Vert d’épinards.) Vous vous en servirez pour les choses indiquées.

CUBÉE DE LENTILLES.

Ayez un litron et demi de lentilles à la reine, ou bien d autres ;

vous les marquerez comme les pois ci-dessus : quand elles sexout

cuites, vous en ôterez les légumes, le lard et le bœuf ;
vous les pas-

serez à l’étamine; lorsque vous en aurez exprimé le bouillon, vous

mettrez votre purée dans une casserole, avec trois ou quatie cuil-

lerées à dégraisser d’espagnole ;
vous verserez plus de mouillement

dans cette purée que dans celle de pois, parce qu il faut qu elle

bouille long-temps pour qu’elle rougisse ;
ayez bien soin de 1 écu-

mer et de la dégraisser
;
prenez garde qu’elle ne soit pas trop salée,

parce qu’en réduisant elle prendrait de l’àcreté : après qu elle sera

réduite, vous la mettrez dans une autre casserole pour vous en ser-

vir au moment et pour les choses indiquées.

PURÉE DE RACINES TOUR ENTRÉES.

Quand vos carottes sont propres, vous les coupez en lames ;
vous

mettez dans une casserole une demi-livre de beurre : trente caio -

tes suffisent pour une purée; vous y mettrez sept ou huit oignons

dont vous ôterez la tète et la queue; vous les couperez en quatre

formant le cercle ;
quand votre beurre sera fondu, vous y mettrez

vos racines; vous les remuerez afin quelles ne s’attachent pas:

quand vous verrez que vos racines seront un peu fondues, vous es

mouillerez avec du bon bouillon; vous y mettrez un morceau d.

sucre gros commeunenoix; vouslaisserez mijoter io repuree P

dant trois heures; vous tâterez avec les deux doigts si vos racrnix

s’écrasent facilement; vous retirerez votre puree 4P feupour la

mettre dans votre étamine; vous ôterez le moui lemen ,\< ‘

serez ensuite vos racines; vous les passerez a 1 etamine;

mouillerez de temps en temps, pour les passer plus aisem •

faut pas que votre purée soit trop claire, m quelle P

Ionu temps si vous voulez qu’elle ne prenne pas d’âcreté; quand

votre purée sera dans la casserole, vous y
mettrez^quatre c.ullcr, es

t dégraisser de velouté : s’il vous reste u» y tr ào movH e
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vos racines, vous le verserez dans votre purée ; ensuite vous la ferez

réduire en l’écumant et la dégraissant jusqu’à ce qu’elle soit assez

épaisse pour masquer vos entrées.

PURÉE DE NAVETS.

Ayez une douzaine de gros navets, vousles couperez en tranches;

mettez un quarteron de beurre dans une casserole, vos navets par-

dessus; vous mettez votre casserole sur un feu un peu ardent; vous

aurez soin de les retourner souvent avec une cuillère de bois
;
quand

ils seront blonds, vous y mettrez une cuillerée à pot de velouté,

et plein une cuillère à pot déblond de veau; vous ferez réduire le

toutjusqu’à ce que vous voyiezqu’il soit bien lié
;
vous aurez soin de

la dégraisser, et la passerez àl'étamine : vous la déposerez dans une
casserole pour vous en servir au besoin.

A LA BOURGEOISE.

Quand vos navets seront blonds, vous y mettrez une forte cuille-

rée à bouche de farine, que vous mêlerez avec vos navets, et plein

{leux cuillerées à pot de bouillon; mêlez le tout ensemble; failes-

le bouillir jusqu’à ce que cela soit épais
;
ajoutez-y un petit morceau

de suere, et passez votre purée à l’étamine ou au tamis
;
vous met-

trez votre purée dans une casserole, vous la ferez bouillir et l’écu-

merez
;
et vous vous en service?; pour çe dont vous aurez besoin.

PURÉE DE CARDONS. -><

Tous ferez cuire vos cardons dans un blanc
(voy . Cardons); vous

les couperez en petits morceaux; vous aurez plein trois cuillères à
dégraisser ,de velouté, six cuillerées de consommé; vous mettrez
vos cardons avec celte sauce; faites-la réduire avec vos cardons;
quand ils seront réduits en pâte, vous les passerez à l’étamine:
vous tiendrez votre purée la plus épaisse possible

; en cas qu’elle le
soit trop, vous l’allongerez avec de la crème réduite; vous y ajoute-
rez gros comme une noix de glace

;
ne faitespas bouillir votre pu-

rée; vous la tiendrez chaude au bain-marie.

Purée de champignons.

' °«s aurez des champignons très-blancs; vous couperez le bout ter-
reux de la queue; vous les laverez : mettez un peu d’eau dans une*
casserole, et exprimez-yle jus d’un citron

; vous les sauterez de-
dans; vous les égoutterez; vous les hacherez le plus fin possible;
rous les mettrez dans un linge blanc, puis voüs les presserez bien
oit : vous prendrez un morceau de beurre que vous mettrez dans
une casserole

; vous y verserez un jus de citron
; vous y mettrez vos

c ampignons hachés, vous les passerez jusqu’à ce que votre beurre
tourne en huile; vous y mettrez six cuillerées à dégraisser de grand
veloule, autant de consommé; vous ferez réduire jusqu’à cequevo-
re puree soit assez épaisse : vous ajouterez un peu de gros poivre ;changez ensuite votre purée de casserole
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A LA BOURGEOISE.

Faute de velouté, mettez une cuillerée à bouche de farine, et

vous verserez du bouillon en place de consommé.

CHAMPIGNONS BLANCS POUR GALANTINE.

Tournez vos champignons, mettez-les à mesure dans de l’eau où

vous aurez mis un jus de citron ;
quand vous les aurez tournés, vous

mettrez un bon morceau de beurre dans une casserole, unjus de ci-

tron et vos champignons; vous les mettrez sur le feu; quand ils au-

ront bouilli cinq minutes, vous les déposerez dans un vase de faïence,

et vous vous en servirez quand vous en aurez besoin.

PURÉE D’OSEILLE GRASSE.

Ayezdel’oseilleselonlaquantité de purée que vous voudrez faire;

il faut y mettre trois ou |quatre cœurs de laitues, une poignée de

cerfeuil, le tout bien épluché
;
vous les hacherez bien, les presserez

pour en extraire le jus
;
mettez un bon morceau de beurre dans vo-

tre casserole, des champignons hachés, des échalotes et du persil,

que vous passerez dans votre beurre; vous mettrez l’oseille par-dessus

vos fines herbes, et les ferez cuire
;
quand elles seront à leur point,

vous y mettrez quatre cuillerées à dégraisser de velouté, ou plus,

selon la quantité de purée. (Foy. Velouté.)

A LA BOURGEOISE.

Si vous n’avez pas de velouté, mettez plein une cuillère abouche

de farin'e ;
mouillez votre’purée avec du bouillon, un peu de sel, du

poivre; faites-la réduire
;
quand elle le sera assez, vous y mettez

cinq ou six jaunes d’œufs ;
vous la passerez à l’étamine, et la dépo-

serez dans une casserole, pour vous en servir pour les choses indi-

quées.
PURÉE D’OSEILLE MAIGRE.

Préparez votre oscille. assaisonnée, et faites-la cuire comme la

précédente : quand elle est bien passée au beurre, vous avez six

jaunes d’œufs, dans lesquels vous mettez deux cuillerées à bou-

che de farine, que vous mêlerez avec de la crème si vous en avez,

ou bien trois verres de lait : vous mettrez cet appareil dans votre

oseille. Quand elle sera fondue, vous la ferez réduire sur un four-

neau un peu ardent en la tournant continuellement avec une cuil-

lère de bois
;
quand votre purée sera assez réduite, vous la passerez

à l’étamine, et vous la tiendrez chaude pour vous en servir.

PURÉE DE CHICORÉE.

Votre chicorée blanchie, harée, comme il est dit à l’article Chico-

rée, vous la passerez au beurre, un peu de gros poivre ;
vous y ajou-

terez une petite cuillerée à pot de velouté, un peu de crème, une idée

de sucre, pour en ôter l’àcreté. Vous la tournerez jusqu’à ce qu’elle

soit bien liée, et la passerez à l’étamine; vous la déposerez dans

une casserole pour vous en servir aux choses indiquées.

PURÉE DE HARICOTS POUR ENTRÉE.

Vous ferez cuire un litron de haricots blancs dans de l’eau, du sel.
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et du beurre
;
vous mettrez une demi-livre de beurre dans une cas-

serole ;
vous éplucherez une douzaine d’oignons ;

vous en couperez

la têteet la queue; vous amincirez vos oignons; vous les mettrez

avec votre beurre, que vous passerez sur un feu un peu ardent ;

miand vos oignons seront blonds, vous y mettrez quatre cuillerées à

dégraisser d’espagnole et un verre de bouillon; vous ferez mijoter

vos oignons une demi-heure ou trois quarts d’heure : vous y met-

trez vos haricots cuits, lorsque votre sauce sera bien réduite
;
vous

remuerez bien vos haricots avec votre sauce : quand votre mélange

sera fait, vous les passerez à l’étamine; si votre purée était trop

épaisse, vous la mouilleriez avec un peu de consommé ou de bouil-

lon : votre purée passée ,
ne la faites plus bouillir, afin d’éviter l’â-

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

doux; en cas que vous n’ayez pas d’espagnole, vous mettrez une

cuillerée à bouche de farine avec vos oignons; vous la remuerez,

et vous mouillerez votre purée avec du bouillon, ou quelque fond

de cuisson, si vous en avez, et vous ferez votre purée comme il est

expliqué.

SAUCE ROBERT.

Vous partagerez en deux douze oignons dont vous couperez les

têtes et les queues : vous les couperez en petits dés; vous mettrez

un bon morceau de beurre dans une casserole avec vos oignons; vous

mettrez votre casserole sur un feu ardent : quand vos oignons seront

blonds, si vous n’avez pas de sauce, vous prendrez une cuillerée à

bouche de farine, que vous mettrez avec vos oignons; vous verserez

une cuillerée à pot de bouillon, une à dégraisser de vinaigre, du

sel, du poivre
;
vous ferez réduire votre sauce jusqu’à ce qu’elle soit

assez épaisse pour masquer; au moment de servir, vous y mettrez

deux cuillerées à bouche de moutarde; vous vous en servirez pour

les choses indiquées.

GARNITURE.

Ayez des crêtes que vous mettrez dégorger dans de l'eau tiède ;

lorsqu’elles seront dégorgées, ayez de l’eau plus que chaude
,
mais

pas bouillante, de manière que vous puissiez y tenir le doigt; met-

tez vos crêtes dans celte eau; vous les remuerez et en retirerez

une pour essayer si la pellicule se détache ;
alors vous retirerez vos

crêtes, vous les mettrez dans un torchon avec une poignée de sel
;

vous les frotterez bien, puis vous les prendrez une à une, afin devous

assurer si la pellicule est entièrement détachée
;
alors vous les met-

trez une seconde fois dégorger dans de l’eau fraîche, et une heure

après vous les ferez cuire dans un blanc (voy . Blanc). Les rognons

de coqs, après avoir été dégorgés, doivent être seulement pochés

dans un blanc, c’est-à-dire y bouillir une demi-heure
;
les foies

doivent être aussi dégorgés et blanchis dans une eau qui frémisse,

afin de ne pas les durcir; lorsque vous les verrez un peu fermes,

vous les rafraîchirez, les passerez, et les laisserez égoutter.

GARNITURE AU RAGOUT.

Mettez dans une casserole crêtes, rognons de coqs, foie gras, ris
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d’agneau, quenelles, truffes, champignons; vous mettrez par-des-

sus de l’espagnole travaillée : si vous voulez que votre ragoût

soit blanc, vous lierez avec trois ou quatre jaunes d’œufs la quantité

de velouté qu’il faudra pour saucer vos garnitures; et vous vous en

servirez pour les choses indiquées.

POÊLÉE.

Ayez deux livresde veau, deux livres de lard
;
coupez l’un et l'au-

tre en gros dés
;
deux grosses carottes, trois oignons coupés aussi en

dés; une livre de beurre, le jus de trois ou quatre citrons, quatre

clous de girofle, un peu de basilic, deux feuilles de laurier concas-

sées, un peu de thym, du sel, du poivre; mettez le tout dans une

casserole et sur un bon feu
;
quand cela sera réduit, vous y ajoute-

rez une cuillerée à pot de derrière de marmite; et lorsque cela

sera à moitié cuit, vous le retirerez et le mettrez dans une terrine,

pourvous en servir dans les choses indiquées.

BLAîiC.

Vous mettrez une livre de lard râpé, une livre de graisse, une

demi-livre de beurre, deux citrons coupés en tranches, en ôtant le

blanc, deux feuilles de laurier, deux clous de girofle, quatre carot-

tes coupées en dés, quatre oignons, une petite cuillerée.à pot d'eau;

vous ferez bouillir le touL jusqu’à ce qu’il soit réduit: vous aurez

soin de tourner votre blanc, et de ne pas le laisser attacher :
quand

il n’y aura plus de mouillement, et que votre graisse sera fondue,

vousle mouillerez avec de l’eau; vous y mettrez du sel clarifié, vous

le ferez bouillir, vous l’écuruerez et vous en servirez pour les choses

indiquées.
FARÇE CUITE,

Vous coupez en petits dés des blancs de volaille crus
;
vous met-

tez un petit morceau de beurre dans une casserole avec vos blancs

de volaille, un peu de sel, de gros poivre, et un peu de muscade râ-

pée ;
vous les passerez à petit feu pendant dix minutes ; vous égout-

terez vos blancs et vous les laisserez refroidir; vous mettrez un

jnorceau de mie de pain dans la même casserole avec du bouillon,

un peu de persil haché bien fin
;
vous la remuerez avec une cuillère

de bois, en la foulant et réduisant en panade : quand votre bouillon

géra réduit, et que votre mie sera bien mitonnée, vous la mettrez

refroidir; vous aurez une tétine de veau cuite et froide ; au défaut,

vous vous servirez de beurre; vous pilerez vos blancs de volaille;

quand ils seront bien pilés, vous les passerez au tamis à quenelles,

et les mettrez de côté; vous pilerez de même votre mie, vous la

passerez au tamis, et la mettrez à part; vous pilerez votre tétine,

la passerez au tamis, et la mettrez de côté : vous ferez trois por-

tions égales de blancs, de mie de pain et de tétine
;
vous pilerez le

tout ensemble. Quand vous l’aurez pilé trois quarts d’heure, vous y

mettrez cinq ou sixjaunes d'œufs, selon la quantité de farce; vous

pilerez vos jaunes avec votre farce, à mesure que vous en mettrez ;

votre farce faite, vous la retirerez du mortier, pour la mettre dans

une terrine; vous vous en servirez pour les cas de besoin; soit en
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viande de boucherie, volaille ou gibier, vous vous servirez du même
procédé : vous emploierez aussi celle farce pour les gratins.

QUENELLE PE VOLAILLE.

Prenez quatre blancs de volaille
;
vous râperez les chairs avec lb

couteau, de manière à ce qu’il ne reste ni peau ni nerfs; vous les

pilerez, les passerez à travers un tamis à quenelle, puis vous les

poserez sur une assiette; vous tremperez une mie de pain mollel

dans du lait; quand elle sera bien trempée, vous la presserez bien

dans vos mains ou dans un torchon neuf, pour en extraire le lait,

puis vous la mettrez dans le mortier, et la pilerez à force de bras;

vous mettrez égale quantité de pain que de chair de volaille
;
vous

mettrez autant de beurre que de pain, et vous pilerez ensemble jus-
qu’à ce qu’on ne reconnaisse plus le beurre: alors vous y mettrez la

chair de volaille; pilez le tout jusqu’à ce que le mélange soit parfait,;

vous y ajouterez quatre jaunes d’œufs, un de plus, si votre que-
nelle était trop épaisse

;
vous y mettrez sel, gros poivre, une idée

de muscade
;
quand le tout sera bien pilé, vous fouetterez deux

blancs d’œufs que vous mêlerez avec votre appareil ; avant de reti-

rer votre quenelle du mortier, faites-en pocher un peu, afin de
voir si elle est d’un bon sel : servez-vous-en pour les cjhoses indi-
quées.

MARINADE CDITE.

Vous mettrez un morceau de beurre dans une casserole; vous
couperez trois carottes en tranches

,
quatre oignons coupés de la

même manière, deux feuilles de laurier, un peu de thym, deux
clous de girofle; vous mettrez votre casserole sur le feu; vous pas-
serez vos racines; après cela, vous y melü'ez du persil en branches,
quelques ciboules ; vous les passerez avec vos légumes; vous y
mettrez deux cuillerées à café de farine, que vous mêlerez avec
votre beurre; vous mettrez un verre de vinaigre et deux verres de
bouillon

,
du sel, du poivre; vous ferez mijoter votre marinade pen-

dant trois quarts d’heure; vous la passerez au tamis de crin, et
vous vous en servirez en cas de besoin : si vous avez de la sauce

,

vous en mettrez dedans, en place de farine.

PATE A FRIRE.

Tous mettrez un litron de farine dans une terrine, six jaunes
dœufs, deux cuillerées à bouche d’huile, ou gros comme un œuf
de beurre

,
que vous ferez tiédir, pour qu'il se mêle avec la pâte;

vous y mettrez du sel
,
du poivre

, un verre de bière; vous délaie-
rez votre pâte de manière qu’il n’y ait pas de grumeaux : vous re-
mettiez du beurre, si votre pâle est trop épaisse : ayez soin cepen-
dant qu elle ne soit pas trop claire; il faut qu’elle file en tombant
de la cuillère; vous fouetterez deux blancs d’œufs comme pour un
biscuit, et les mêlerez avec votre pâte : vous vous en servirez au
esoin. Tous pouvez mouiller votre pâte avec du vin blanc ou

du lait.
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fines herbes a papillotes.

Vous râperez une demi-livre de lard; vous mettrez six cuillerées

d’huile, un quarteron de beurre dans une casserole; vous y verse-

rez quatre cuillerées à bouche de champignons bien hachés , les-

quels vous passerez dans votre casserole sur le feu. Quand vos

champignons seront bien saisis, vous y mettrez deux cuillerées

d’échalotes bien hachées ;
vous les passerez avec vos champignons?

puis vous mettrez deux cuillerées abouche de persil bien haché;

vous passerez le tout ensemble. Après cela, vous mettrez du sel, du

gros poivre
,
un peu d’épices; vous transposerez vos fines herbes

dans une terrine : vous vous en servirez en cas de nécessité.

PETITS OIGNONS GLACÉS.

Vous éplucherez vos petits oignons bien correctement, c’est-a-

dire sans trop couper la tête ni la queue, et sans les écorcher.

Vous beurrerez le fond de votre casserole, et vous placerez la tête

de vos petits oignons sur le cul ;
mettez-y gros comme une noix de

sucre, du bouillon ou de l’eau, jusqu’à la queue des petits oignons;

vous les mettrez au feu ardent. Quand le mouillement sera aux trois

quarts réduit, vous les ferez aller à petit feu, et vous les ferez tom-

ber à glace : vous vous en servirez lorsqu’il sera nécessaire.

OIGNONS GLACÉS.

Vous aurez douze ou quinze gros oignons, tous de la même gros-

seur
,
les éplucherez , les préparerez et les ferez cuire comme les

petits oignons. ( Voyez Petits Oignons.)

ROCAMBOLES.

Remplissez un grand verre de rocamboles que vous aurez éplu-

chées; vous les mettrez dans de l’eau bouillante; vous les retirerez

quand elles commenceront à s’écraser sous les doigts, et les mettrez

dans l’eau fraîche; quand elles seront froides, vous les égoutterez,

vous ferez réduire du velouté, les mettrez dedans. "N ous pouvez

lier votre velouté. (Voyez Velouté.)

PETITES RACINES.

Ayez vingt carottes, selon la quantité que vous en voudrez;

vous les tournerez en petits bâtons ou d’autre manière; tâchez que

vos petites racines soient toutes de la même grosseur, de la même

grandeur, afin qu’elles cuisent toutes également; vous les mettrez

dans l’eau bouillante, et les laisserez bouillir cinq minutes; vous

les mettrez dans l’eau fraîche; au bout d’un moment ,
vous les reti-

rerez : vous les ferez cuire dans un v elouté ou dans une espagnole.

(
Voyez Velouté ou Espagnole.) Vous vous en servirez pour les choses

indiquées.
A LA BOURGEOISE.

Si vous n’avez pas de sauce ,
vous ferez un roux léger, que vous

mouillerez avec du bouillon ou un fond de cuisson : lorsque votre

sauce bouillira
,
vous y mettrez vos petites racines et un petit mor-

ceau de sucre • lorsqu’elles seront cuites ,
vous les dégraisserez.
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RAGOUT DE NAVETS.

Vous tournerez vos navets de môme que ci-dessus
; vous ne les

ferez pas blanchir, vous les sauterez dans du beurre, sur un four-

neau ardent; quand ils auront une égale couleur blonde, vous y

mettrez du velouté et du blond de veau, et les ferez cuire : vous

mettrez un petit morceau de sucre. Quand ils seront cuits, vous les

dégraisserez et vous vous en servirez pour les choses indiquées.

A LA BOURGEOISE.

Si vous n’avez point de sauce, quand vos navets seront bien blonds,

vous mettiez deux cuillerées à café de farine, et un morceau de

sucre plus ou moins gros (selon la quantité de navets), et vous

les mouillerez avec du bouillon: que la sauce soit un peu longue,

pour pouvoir la faire réduire. Il faut que vos navets cuits soient un

peu fermes.
CONCOMBRES.

Ayez quatre concombres ;
vous les couperez en petits morceaux

ronds plus grands qu’un petit écu,. épais de six ou huit lignes ; vous

les mettrez dans un torchon blanc
;
vous le tordrez pour faire sortir

l'eau des concombres; quand ils auront été bien pressés, vous les

ôterez du torchon; vous mettez un bon morceau de beurre dans

une casserole; vous y jetez vos concombres, et les tenez sur un

feu bien ardent
;
ayez soin de toujours les sauter, afin qu’ils ne s’at-

tachent pas; quand ils auront une belle couleur, vous y mettrez trois

cuillerées à dégraisser de velouté et deux blonds de veau
; vous les

laisserez cuire très-peu de temps; vous les retirerez de la sauce,

que vous ferez réduire.

A LA BOURGEOISE.

Si vous n’avez pas de sauce, vous y mettez une demi - cuillerée

de farine
; vous les mouillerez avec du bouillon ou un fond de cuis-

son : ne les faites pas trop cuire : dégraissez votre sauce et faites-

la réduire.

CONCOMBRES A LA CRÈME.

Vous couperez vos concombres comme les précédents; vous ne
les presserez point

; vous les ferez blanchir dans une eau de sel
;

quand ils fléchiront sous le doigt, vous les rafraîchirez
; il faudra les

égoutter sur un linge blanc afin qu’il n’y ait point d’eau. Vous met-
trez un quarteron de beurre dans une casserole, trois cuillerées
à café de farine, du sel, du gros poivre, un peu de muscade râ-

pée ; vous mêlerez le tout ensemble ; vous y ajouterez la moitié d’un
verre de crème, vous la mettrez sur le feu

; tournez-la toujours jus-
qu à ce qu’elle ait jeté un bouillon. Si elle est trop épaisse, vous y
remettrez un peu de crème ; il faut que votre sauce soit bien liée ;

vous mettrez vos concombres dedans
;
vous les tiendrez bien chauds,

sans les faire bouillir : servez -vous-en pour les choses indiquées.

BEURRE NOIR.

Mettez dans une casserole un demi-verre de vinaigre, du sel, du
poivre

; vous ferez jeter quelques bouillons. Vous mettrez une demi-
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livre de beurre dans une casserole

; vous ferez chauffer votre beurre
jusqu’à ce qu'il soit presque noir; alors vous le laisserez reposer, et
vous le verserez sur votre vinaigre

; lenez-le chaud : vous vous en
servirez pour les choses indiquées.

CONSOMMÉ DE VOLAILLE .

Vous disposez dans une marmite tous les débris de volailles et
parures de vos entrées, tant crues que rôties

, avec deux livres de
veau, un bouquet garni, un oignon piqué de deux clous de girolle, et
une carotte

; mouillez avec du bon consommé
(
voy

.

Consommé or-
dinaire). F ai tes cuire vos viandes

;
quand elles sont cuites, vous pas-

sez votre consommé au tamis desoie; mettez-le dans une casse-
role de manière qu’elle soit pleine à ras bords

;
placez-la sur le coin

d'un fourneau; faites dégraisser votre consommé; à mesure qu’il

commence à bouillir, vous le clarifiez avec trois blancs d’œufs et un
peu d’eau fraîche, le passez à la serviette, le faites réduire à demi-
glace, c’est-à-dire qu’il soit un peu épais comme du sirop. Servir
aux choses indiquées. (F.)

AUTRE MANIÈRE DE TRAVAILLER LES PETITES SAUCES AVEC UNE MIREPOIS.

Vous prenez deux livres de veau, une demi -livre de maigre de
jambon, des débris de volaille

;
vous coupez le tout eu gros dés

;
met-

tez un morceau de beurre dans une casserole avec votre veau et

jambon, ainsi que des parures de champignons, une douzaine d’é-

chalotes épluchées, un bouquet garni, une gousse d’ail, une feuille de
laurier, deux clous de girofle; vous faites revenir le tout ensemble
jusqu’à ce qu’il ne reste aucun mouillement. Vous retirez votrecas-

serolede dessus le feu; vous prenez une autre casserole, dans la-

quelle vous en mettez la moitié : l’une serv ira pour votre velouté, et

l’autre pour votre espagnole
;
vous mettez dans chacune de ces cas-

seroles six grandes cuülcrées à pot d’espagnole
;
mouillez avec du

blond de veau.

De même, pour votre velouté, mouillez avec du bon consommé
sans sel; vous faites partir vos deux casseroles sur un fourneau ar-

dent, enobservantde le tourner jusqu’à ce qu’elles bouillent. Quand
elles commenceront à bouillir, vous les placez sur le coin de votre

fourneau, en observant que vos casseroles soient bien pleines ;
vous

les remplirez à mesure, jusqu’à ce que vos sauces soient bien dégrais-

sées ; alors faites-les réduire, et passez -les à l’étamine ou au bain-

marie.

Vous vous servez de cette môme mirepois pour toutes vos petites

sauces généralement, claires ou liées. (F.)

SAUCE AU REURRE.

Vous prenez une cuillerée de farine que vous assaisonnez de sel,

gros poivre, deux clous de girofle et muscade ; vous délayez le tout

avec de l’eau et gros comme une noix de beurre
;
faites-la prendre

au feu, enobservantde toujours la tourner, et de la tenir plutôt

claire qu’épaisse; la laisser bouillir aussi un bon quart d’heure
;
la

retirer du feu; la remplir avec une bonne livre de beurre fin; ett
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ajoutant votre beurre peu à peu, ayez soin de tourner votre sauce,

afin qu’elle ne tourne pas en huile; vous y ajoutez un peu de vinai-

gre, la passez «à l’étamine ou au bain-marie. Cette sauce est très-

bonne pour le poisson et les légumes cuits à 1 eau. (F.)

SAUCE HOLLANDAISE AU VINAIGRE.

Vous mettrez six jaunes d’œuf dans une petite casserole, avec un

demi- verre de vinaigre, sel, gros poivre, petits piments enragés,

muscade, et gros comme un œuf de beurre ;
vous faites prendre

votre sauce sur la cendre chaude ou au bain-marie, en tournant

continuellement; quand vos sauces commencent à prendre et à de-

venir épaisses, vous y mettez peu à peu une bonne livre de beurre

fin, et tournez avec soin votre sauce, pour qu’elle ne tourne pas en

huile; passez-la à l’étamine: on s’en sert poiv poisson et légumes

cuits à l’eau. (F.)

FUMET DE GIBIER, SAUCE CLAIRE.

Vous vous servez du même procédé que pour l’essence de gibier,

et vous pouvez faire votre fumet avec les débris de vos lapereaux

et perdreaux, pour des entrées de filet (voy. Essence de gibier).

Quand votre essence est passée, vous la mettez dans une casserole,

la faites bouillir, la mettez sur le coin de votre fourneau, en y ajou-

tant un demi-verre d'eau fraîche pour la faire écumer et dégrais-

ser; vous enlevez avec soin toutes les graisses, et écumez avec une

cuillère; faites réduire votre essence jusqu’à demi-glace, c’est-à-

dire jusqu’à ce qu elle soit comme du sirop. Vous vous en servirez

pour toutes les entrées de gibier panées, grillées, entrée de bro-

che, etc. (F.)

SAUCE A LA MATELOTE.

On se sert ordinairement, pour composer cette sauce, de tous les

dégraissis des autres petites sauces; si vous n’en avez point, vous

vous servez de grande espagnole; vous mettez vos dégraissis dans

une casserole mouillée avec la cuisson de poisson que vous avez

disposée pour entrées ou relevées, et deux cuillerées à pot de blond

de veau; vous faites bouillir votre sauce, et la placez sur le coin de

votre fourneau; l’écumer et dégraisser, enlever la graisse et l’é-

cume avec soin ; la faire réduire à grand feu; la passer à l’étamine

ou au bain-marie, avec les petits oignons et champignons qui au-

ront été cuits avec le poisson. Au moment de servir, vous y ajoute-

rez le beurre, deux anchois, avec un bon morceau de beurre fin; vous

vannerez le tout ensemble; saucez votre poisson ou vos cervelles. (F.)

BEURRE DE MONTPELLIER.

Prenez les jaunes de douze œufs durs, que vous mettez dans un mor-

tier avec un verre de ravigote blanche, six anchois; lavez et épluchez

une bonne poignée de câpres, six cornichons, sel, gros poivre; vous

pilez le toutensemblejusqu’à ceque cela forme une pâte; vous y ajou-

tez deux jaunes d’œufs crus ; vous les broyez avec le pilon, en y ver-

sant peu à peu une livre et demie d’huile d’olive et un peu de vinaigre;

quand le tout est bien pris et ferme comme du beurre nouveau, vous
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le passez à l’étamine comme une purée; si votre beurre n’est pas

assez vert, vous pourrez y joindre un vert d’épinards. On se sert du
beurre de Montpellier pour une grande partie des entrées froides :

on peut y mettre un peu d’ail, suivant les goûts. (F.)

MAGNOKNAISE.

Cette sauce se fait prendre de bien des manières, avec des jaunes

d’œufs crus, avec de la gelée, avec de la glace de veau ou de cer-

velle de veau. La manière la plus usitée est de mettre un jaune d’œuf

cru dans une petite terrine, avec un peu de sel et un jus de citron :

vous prenez une cuillère de bois, vous tournez en laissant tomber

un filet d'huile et remuant; continuellement; à mesure que votre

sauce devient épaisse, vous y ajoutez un peu de vinaigre; vous y
mettez aussi une livre de bonne huile: vous servirez votre sauce

d'un bon sel; vous la servirez blanche ou verte, en y ajoutant un

vert de ravigote ou vert d’épinards.

Celte sauce se sert pour les entrées froides de poisson, ou salade

de légumes cuits à l’eau de sel. (F.)

VERT UE RAVIGOTE.

Vousprenez et épluchez une bonne poignée d’estragon, deux de

cerfeuil, de la pimprenelle, de la petite ciboulette, du cresson de

santé, du cresson alenois, un peu de feuilles de persil et de céleri ;

vous lavez bien toutes ces herbes, les faites blanchir à grand feu et

grande eau, dans un poêlon de cuivre rouge, sans être étamé, s’il est

possible; les laisser bouillir un bon quartd’heure; égoutter etrafrai-

chir à grande eau, presser comme les épinards, hacher votre ravi-

gote, la mettre dans un mortier, la piler et y ajouter un peu d'alle-

mande froide (voy. Allemande); la piler jusqu’à ce qu’elle forme une

pâte, la passer au tamis de soie avec une cuillère de bois, ou à l'é-

tamine : vous vous en servirez aux choses indiquées. (F .)

SAUCE BIGARADE.

Vous prenez deux bigarades, ou citrons, ou oranges ; levez la peau

le plus mince possible ;
retirez avec beaucoup !de soin le blanc qui

reste entre la bigarade et sa peau ;
vous émincez votre zeste le plus

fin possible ;
le jeter dans l’eau bouillante, lui faire jeter un bouil-

lon, le rafraîchir au moment de vous en servir : vous l’égouttez, le

mettez dans une demi-glace ou fumet de gibier, pour servir aux

choses indiquées. (F .)

SAUCE AUX HUÎTRES.

Vous prenez trois douzaines d’huîtres que vous faites blanchir
;

au premier bouillon, vous retirez vos huîtres; les égoutter, les met-

tre dans une casserole avec un peu de sauce au beurre et persil ha-

ché et blanchi ;
elle se prépare de même avec de l’espagnole ré-

duite, en y ajoutant un quarteron de beurre au moment de la ser-

vir ;
on se sert de cette sauce pour lepoisson.(F.)

SAUCE AUX HOMARDS.

Vous prenez des œufs de homards que vous pilez; mettre gros

comme un œuf de beurre ;
passer au tamis de soie ;

vous coupez de
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la chair de homard en gros dés, la mettez dans une casserole avec

un peu de sauce au beurre, un peu de poivre de Cayenne et beurre

de homard; vannez le tout ensemble; servir cette sauce pour les

poissons. (F.)

BÉCHAMEL MAIGRE.

Vousprenez une cuillère de bois pleine de farine, un pende sel et

muscade; la délayez avec une pinte de lait ou crème; mettez-ygro*

comme un œuf de beurre; faites prendre votre sauce; ayez soin do

la tourner, afin qu’elle ne sente pas le gratin; la laisser boullir pen-

dant un quart d’heure, la retirer du feu, y ajouter une livre de beurre

fin, ayant soin de la remuer peu à peu, afin qu’elle ne tourne pas en
liuile : vous vous servez de celle sauce pour les poissons, légumes à

gratin. (F.)

ASPIC CLAIR.

Vous mettez dans une petite casserole un peu de mirepois (tioy

Petites Sauces), un bon verre de vinaigre, unepincée de poivre en
grains, une poignée d’estragon; yous faites bouillir jusqu’à ce qu’il

soit à glace; vous mouillez avec deux cuillerées à pot de consommé
de volailles: faites cuire votre viande; faites-la dégraisser sur le

coin d’un fourneau; faites clarifier avec un œuf et un peu d’eau
fraîche, etpassez à la serviette double

; mettre votre aspic dans un
petit bain-marie; vous en servir avec des feuilles d’estragon coupées
en losanges et blanchies. Celte sauce se sert pour volailles, pour
ia friture de poisson, ou orvi. (F.)

PROVENÇALE CHAUDE.

Mettez dans une petite casserole deux jaunes d’œufs crus avec
une cuillerée à café d’allemande, un peu d’ail pilé, du piment en-
ragé en poudre, deux jus de citron

; faites prendre votre sauce au
bain-marie, au-dessus de la cendre chaude

,
ayant soin de la tourner

jusqu’à ce qu eUe prenne une forme de corps
; vous la relirez du

feu, en y ajoutant de l’huile d’olive, en remuant peu à peu, afin
qu’elle ne tourne pas; vous pouvez servir cette sauce naturelle, ou
y ajouter soit ravigote, ou vert de ravigote, vert d’épinards, persil
blanchi, selon l’usage que vous voulez en faire; on peut s’en servir
pour les entrées de poisson ou volailles. (F.)

BRETONNE.

Vous prenez douze gros oignons que vous coupez en deux; cou-
pez les deux extrémités à germes; les ciseler bien mince, les met-
tre dans une casserole avec un quarteron de beurre, un peu de lau-
rier, ail et thym, sel et poivre; passez votre oignon au feu jusqu’à ce
qu’il ait une couleur jaune un peu foncée; le placer dessous un
fourneau entouré de cendres chaudes, et feu dessus, jusqu’à ce
qu il soit oien cuit

; vous le remettez au feu, en ajoutant un peu de
sucre, un peu de vinaigre; faire réduire le tout à glace avec un peu
de sauce tomate

; vous mettrez une grande cuillerée à pot de hari-
ro.sblancs que vous arroserez, vous passerez le tout à l’étamine;
mettez votre purée dans une casserole avec des haricots blancs

Cuisinier roval, g
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nouveaux ;
faites-la mijoter; au moment, vous y ajoutez un quar-

teron de beurre fin; vous servez on purée pour entrées, et pour re-

levées avec les haricots. (F.)

N1VERXAI3E.

Vous prenez trente carottes, que vous tournez en olives; il faut les

faire blanchir et bouillir pendant cinq minutes; les égoutter, rafraî-

chir, les marquer dans une casserole, les mouiller avec du consommé
déraciné ou du bon consommé; les faire bouillir jusqu'à ce que vos

carottes soient cuites et réduites, et que laréduction les enveloppe

de son sirop ;
disposer de même les autres raeiues, quand on veut

faire une macédoine et en servir aux choses indiquées. (F.)

PATES A FRIRE A L'ITALIENNE.

Prenez deux bonnes cuillerées de farine, mettez-les dans une

terrine avec un peu de sel et gros poivre
;
vous mettez quatre jau-

nes d'œufs; vous délayez votre pâte avec un peu de lait; quand elle

est assez molle et bien battue, mettez-y une once d'huile d’olive

que vous mêlez avec vivacité jusqu'à ce que votre pâle soit bien ve-

loutée ;
vous vous en servirez aux clioses indiquées. (F.)

SAUCE AUX OLIVES FARCIES.

Vous prenez une demi-livre d’olives farcies, vous les jetez dans

l’eau bouillante, et les retirez de suite
; les égoutter et les mettre

dans une espagnole réduite au bain-marie
;
au moment de servir,

vous y ajouterez deux bonnes cuillerées d’huile d’olives
;
quant aux

olives ordinaires, vous en retirerez le noyau, comme il est expli-

qué au canard aux olives (
voy

.

cet article); vous le finissez de même
avec de l'huile. (F.)

SAUCE A L’HUILE.

Vous prenez trois citrons auxquels vous enlevez tout le blanc; vous

coupez ce qui enveloppe le jus, et en faites des tranches les plus

égales possible; mettez-les dans une terrine, avec du sel, du gros

poivre, un piment enragé en poudre, une poignée de persil haché,

de l’estragon, un peu d’ail, un peu de vinaigre et d’huile : mêlez le

tout ensemble, saucez sur les poissons grillés ou volailles. (F.)

CHICORÉE AU JUS.

Faites blanchir votre chicorée tout entière, comme il est expli-

qué àla chicorée d’entrc-mels. Quand vos chicorées sont bien égout-

tées, fendez-les par le milieu, piacez-les sur la table ;
assaisonnez-

les de sel, poivre et muscade; les ficeler par deux ensemble, les

mettre dans une casserole que vous aurez disposée, avec des bar-

des à l’entour, les couvrir de iard
, y mettre un morceau de veau et

côtelettes de mouton ou bœuf, deux oignons, deux clous de girolle,

deux carottes, un bouquet garni; mouillez avec un dégraissis de

consommé; faites cuire vos chicorées, et entretenez un feu ordi-

naire dessus et dessous pendant trois heures; les égoutter, les pres-

ser dans un linge blanc, elles trousser toutes delà même grosseur;

les dresser eu couronne sur le plat, nour servir aux entrées indi-

quées. CF.)
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PURÉE DE MARRONS.

Vous prenez quarante marrons, vous enlevez la première peau ;

les mettre dans une sauteuse avec un peu de beurre, les faire sau-

ter sur le feu jusqu’à ce que la seconde peau se défasse d elle-même,

les éplucher, les marquer dans une marmite avec du consommé, les

faire cuire pendant une heure et demie, les passer à l’étamine, ayant

soin que cette purée soit un peu épaisse; si cependant elle l’était

trop, vous la mouilleriez avec un peu de crème : au moment de ser-

vir, vous ajouterez un bon morceau de beurre fin. (F.)

PURÉE AUX POMMES DE TERRE.

Vous prenez douze pommes de terre crues, vous en enlevez la

peau; les laver et les émincer; mettre vos pommes de terre dans

une casserole avec un verre d’eau, unpeu de beurre, seletmuscade;

vous les faites bouillir et cuire sous un fourneau, avec du feu dessus

et dessous, pendant environ une demi-heure; vos pommes de terre

étant cuites, vous les maniez avec une cuillère de bois
;
les remettre

au feu, les faire réduire en les mouillant avec de la crème réduite,

un bon morceau de beurre pour finir, etun peu de sucre. (F.)

SAUCE GENEVOISE.

Vous prenez une bouteille de vin de Bordeaux, ou de gros vin

chargé en couleur, que vous mettez dans une casserole avec un peu
d’oignon, du persil, échalolte, ail, laurier, thym, et des épluchures de

champignons; faites réduire le tout au quart; mettez une cuillerée à

pot d’espagnole, et mouillez avecle fond du poisson que vous aurez

disposé pour votre service; faites travailler votre sauce, comme
celle à la matelote réduite; passez-la àl’étamine

;
vous finirez vo-

tre sauce avec cm beurre de deux anchois, un bon quarteron de
beurre fin; ayez soin que votre sauce se trouvebien liée, pour qu’elle

puisse marquer. Servez de celle sauce pour le poisson d’eau douce
et le saumon. (F.)

SAUCE GÉNOISE.

Vous mettez dans une casserole quatre cornichons hachés, une
poignée de câpres

,
du raisin de caisse, un peu de raisin de Corin-

the, un peu de piment enragé, un peu de muscade, poivre, per-
sil et échalolte hachés, un bon verre de vinaigre, une demi-once
de sucre, gros comme une noix de glace

;
vous faites réduire le tout

en glace, vous le mouillez avec deux cuillerées d’espagnole ou to-
mate, un peu de consommé ou blond de veau ; vous vous servirez
de cette sauce pour la volaille grillée ou rôtie. (F.)

AUTRE SAUCE GÉNOISE.

Vous ne mettez pas de sucre dedans
;
et quand elle est arrivée au

point de glace, vous mettez de la sauce au beurre en place d’es-
pagnole

, et le beurre de deux anchois pour la finir.

Vous vous servez de cette sauce pour le poisson et les légumes
cuits à l’eau de sel. (F.)
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DEMI-GLACE DE VOLAILLE.

Vous mettez dans une marmite six livres de tranche de bœuf
quatre livres de veau, six vieilles poules, et tous les débris des vo
lailles dont vous vous serez servi pour vos entrées, soit crues, soi»

rôties
;
vous remplirez votre marmite avec de bon bouillon

,
la fere>

bouillir et écumer, la garnirez de deux carottes, deux oignons

deux clous de girofle, un bouquet assaisonné, et un peu de pelure

de champignons. Quand vos viandes sont cuites, vous passez votre

consommé au tamis, le faites dégraisser et clariûer avec deux œufs,

le passez à la serviette, et le laissez réduire jusqu’à ce qu’il soit

comme du sirop, en observant de l’écumer : le mettre au bain-ma-

rie, pour vous en servir aux articles indiqués. (F.)

SAUCE ET RAGOUT A LA FINANCIÈRE.

Vous prenez vingt-quatre gros champignons, autant de truffes

tournées en boules, que vous mettez dans une casserole, avec une
demi-bouteille de vin de Madère sec, deux petits piments enra-

gés, un peu de tomate, une once de glace de veau; faites réduire

le tout à glace; mouillez-les de suite avec quatre cuillerées à pot

d’espagnole: travaillez deux cuillerées de blond de veau, faites bouil-

lir votre sauce, faites-la dégraisser et réduire sur le bord d’un four-

neau; passez votre sauce à l’étamine : mettez vos champignons et

vos truffes dans une casserole propre, versez votre sauce dessus;

vous ajouterez à votre ragoût vingt-quatre belles crêtes et rognons

de coqs, vingt-quatre quenelles moulées à la cuillère, douze ris

d’agneaux ou ris de veau; coupez-les en lames, ou laissez-les en »

tiers, selon que le cas l’exigera. (F.)

RAGOUT A LA TOULOUSE.

Vous prenez toutes les mêmes fournitures que pour le ragoût à

la financière, que vous mettez dans une casserole avec une demi-

glace de volaille
;
vous faites bouillir le tout ensemble , à l’excep-

tion des quenelles, que vous faites chauffer àpart; vous mettez une

cuillerée à pot d’allemande
;
mettez votre ragoût au bain-marie,

sans le faire bouillir: si votre sauce se trouvait trop épaisse, vous

la relâcheriez avec un peu de consommé de volailles.
(
Voyez Alle-

mande.) (F.)

RAGOUTS DE NAVETS VIERGES.

Vous tournez quarante navets en boules de la même grosseur;

faites-lcs blanchir dans de l’eau bouillante et un peu de sel; les ia-

fraîchir, et les mettre cuire dans du bon consommé et un peu de

sucre
;
quand ils sont cuits, vous mettez une bonne cuillerée d alle>

mande, et finissez avec un peu de beurre ün au bain-marie. (F.)

OIGNONS FARCIS.

Vous prenez vingt- quatre gros oignons que vous épluchez, en fa»

sanl attention de ne pas écorcher la tête de l’oignon ,
ni la premier;

peau
;
faites blanchir vos oignons et rafraîchir comme les navets; le»

égoulter sur un linge blanc, retirex l’intérieur de l’oignon avec un

vide-pomme, sans offenser la première peau; vous les remplire*
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de quenelles, vous les mettrez dans une casserole plate, afin quo

vos oignons soient sur un môme lit; couvrez vos oignons de lard;

mouillez-lcs avec un peu d'eau, de sel et de sucre
, faites-les par-

tir à grand feu dessus; quand ils sont cuits, vous faites réduire leur

fond, et les servez pour garnitures de grosses pièces. (F.)

SAUCE ESCALOPE DE LIÈVRE, OU LAPIN AU SANG.

Vous prenez les débris des levrauts que vous avez
;
levez vos

filets, coupez-lespar morceaux; mettez-les dans une casserole avec

un morceau de beurre, une demi-livre de petit lard; assaisonnez

de sel, poivre, muscade, deux clous de girofle
,
un oignon, une ca-

rotte, un bouquet garni de deux feuilles de laurier, thym et ail;

vous faites revenir le tout ensemble à grand feu , le mouillez avec

une bouteille de vin rouge, ou plus, selon la quantité, deux cuil-

lerées à pot de grande espagnole
,
une cuillerée de consommé ; vous

finies partir votre sauce, et laissez mijoter pendant deux heures au

coin d’un fourneau; quand vos viandes sont cuites, vous passez

votre sauce à l’étamine dans une autre casserole ,
la mouillez avec

une cuilleré à pot de blond de veau, la faites dégraisser sur le coin

d’un fourneau jusqu’à ce qu’elle ait sa graisse et son écume; vous la

faites réduire jusqu’à ce qu’elle soit épaisse; vous avez le sang de

votre lièvre que vous avez conservé ,
vous le versez dans votre

sauce avec un petit morceau de beurre, et remuez le tout ensemble,

afin que votre sang ne caille pas; passez votre sauce à l’étamine,

mettez-la au bain-marie, pour vous en servir aux choses indi-

quées. (F.J

POMMES DE TERRE FRITES POUR GARNITURE.

Vous tournez quarante pommes de terre à cru, soit en boules ou
de leur longueur naturelle

,
selon la garniture que vous en voulez

faire; quand elles sont tournées, vous les lavez, les égouttez sur

un linge blanc; vous faites clarifier une livre de beurre fin, que
vous versez sur vos pommes de terre, que vous aurez placées dans
un sautoir, en observant que vos pommes de terre soient toutes
sur un môme lit; faites-les partir à grand feu, couvrez-les d’un
plafond ou couvercle

; les placer ensuite sur un feu doux avec du
feu dessus, ayant soin de remuer de temps en temps jusqu’à ce
quelles prennent une couleur d’or; quand elles sont cuites et bien
sèches, vous les faites égoutter, et les sautez dans une casserole
avec un peu de beurre frais et un peu de glace de veau : il faut ob-
server de faire cuire vos pommes de terre seulement au mo-
ment. (F.)

culs d’artichauts pour garniture.
V ous prenez la quantité qui vous est nécessaire

;
vous observerez

seulement qu’ils soient garnis en chair; vous retirez toutes les
feuilles vertes de vos artichauts jusqu’à ce qu’il ne reste que celles
qui tiennent le foin; alors vous enlèverez le plus vert avec un cou-
teau; à la seconde fois, vous tournez votre cul d’artichaut en le
plaçant dans la main gauche, et votre couteau de la droite, en tour-
nant continuellement votre artichaut contre le taillant du couteau.
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jusqu'à ce qu’il soit rond et sans écorchures; vous le frott

citron et le mettez dans l’eau
;
vous le faites blanchir à l’eau bouil-

lante avec sel et vinaigre blanc; aussitôt que le foin peut se reti-

rer, vous le rafraîchissez; retirez toulle foin et les feuilles
, tour-

nez les bords, marquez-les dans une casserole entre deux bardes
de lard, le jus de deux citrons, un quarteron de beurre, sel et bou-

quet assaisonné; mouillez moitié vin blanc et eau, faites-les bouil-

lir, et placez-les dessous un fourneau entre deux feux; au bout
d’une heure et demie, ils seront cuits; vous les égoutterez, pour
vous en servir, soit entiers

,
soit coupés

,
pour toutes autres garni-

tures. (F.)

RAGOUT CHIPOLATA.

Vous tournerez en olives vingt-quatre morceaux de carottes,

autant de navets, oignons et marrons; vous faites blanchir vos ra-

cines, les faites cuire dans du consommé, avec un peu de sucre,

tous prenez douze petites saucisses que vous faites cuire à l’eau avec

douze morceaux de petit lard
;
vous mettez toutes vos garnitures

dans une casserole avec vingt champignons, une cuillerée à pot

d’espagnole
;
travaillez et relâchez votre espagnole avec le fond

de l’entrée destinée pour les grosses pièces que vous aurez prépa-

rées : servir le plus chaudement possible. (F.)

RAGOUT A LA PROVIDENCE.

Vous prenez vingt petits morceaux de petit lard bien salé, aulant

de saucisses à chipolata, que vous ferez cuire comme ci-dessus;

vous mettez le tout dans une casserole avec vingt champignons ;

vous tournez autant de marrons et quenelles; moulez, de la gros-

seur des saucisses, douze truffes que vous tournez en boules, et

faites cuire dans un verre de vin de Madère, avec un peu de glace

,

crêtes et rognons de coqs. Vous versez sur vos garnitures un jur

d'élouffade clarifié, réduit à demi-glace, ou le fond de votre en-

trée ou de grosses pièces ,
bien dégraissé et clarifié. Faites chauffer

votre ragoût pour en servir aux choses indiquées. Vous pouvez y

ajouter trente olives tournées et blanchies. (F.)

WAS TRÉFICHE.

Vous tournez un peu de persil concassé et blanchi (voyez Sauce

Pluche
) ,
du rouge de carottes le plus mince possible ,

et le ciselez

très-fin, une même quantité de racines de persil, et autant de

zestes de bigarades ou citrons ciselés de même que les carottes;

vous faites blanchir le tout ensemble pendant cinq minutes, et les

rafraîchissez ;
vous mettez ces ingrédiens dans une casserole a\ ec

un peu de cuisson de poisson
(
voyez Cuisson de Perches, ai lu h

Poisson ); au moment de servir, vous verserez dessus de la sauce

au beurre ou de la hollandaise au vinaigre
;
remuez le tout en-

semble, masquez votre poisson avec votre sauce. (F.)

SAUGE AUX ÉCHALOTTES.

Vous hachez six échalottes le plus fin possible
,
les lavez dans le

coin d’une serviette; vous mettez vos échalottes daos une casserole



PETITES SAUCES. 74

avec du gros poivre et un verre de vinaigre
; vous faites réduire

ceile sauce jusqu'à ce quelle soit à glace; vous la mouillerez avec

un l)on jus et un -peu de glace de cuissou. (f.)

MACÉDOINE DE LÉGUMES.

Vous tournez autant de carottes et navets, ou coupez avec un

coupe-racine cequi vous est nécessaire ;
faites blanchir vos racines,

faites-les cuire avec un peu de consommé
;
faites réduire à glace.

Vous ferez blanchir au moment tous les légumes verts, tels que

petits pois
,
petites fèves ,

haricots verts coupés en losange
, hari-

cots blancs, choux-fleurs, culs d'artichauts, champignons tournés,

concombres, pointes d’asperges et petits oignons : vous observerez

que vos racines soient de la même grosseur et en même quantité.

Un quart d’heure avant de servir, vous faites chauffer tous vos lé-

gumes ,
vous les mettez égoutter sur un linge blanc; vous préparez

dans une casserole une bonne allemande réduite, à laquelle vous

aurez eu soin d’ajouter votre glace de racines; alors vous tiendrez

votre allemande bien bouillante et bien réduite, vous mettez vos

légumes et racines dans votre sauce avec un peu de sucre et un peu
de beurre fin

;
mêlez le tout ensemble jusqu’à ce que vos légumes

se tiennent et se trouvent enveloppés avec leur sauce
; vous vous

servez de cette garniture pour les relevées de potages, entrées,

pâles, entremets; vous pouvez aussi vous servir de purée de pois

verts, bien réduite, en place d’allemande. (F.)

JARDINIÈRE.

La jardinière est le même composé que la macédoine, avec la

différence de la sauce; vous mettez vos légumes dans une espa-

gnole bien réduite, ou une demi-glace déracinés; vous vous en ser-

vez pour le même service que pour faire de la macédoine. (F.)

AUTRE SAUCE AURORE.

Vous prenez deux cuillerées de sauce tomate, avec autant d’alle-

mande ;
vous la faites réduire, la retirez du feu

;
mettez-y peu à peu

une demi-livre de beurre fin
;
travaillez-la avec une cuillère, afin

qu’elle soit d’un beau velouté. (F.)

GARNITURE A LA FLAMANDE.

Vous tournez trente grosses carottes, autant de navels en gros
bâtonnets de la longueur de deux pouces et demi; faites blanchir
et cuire vos racines dans du consommé et un peu de sucre; vous
prendrez trente laitues braisées aux Choux (voy. Laitues), que vous
égoutterez, presserez et trousserez; vous les dresserez autour de
votre plat, en couronne, en mettant une laitue, une carotte et uœ
navet entre chaque viande que vous aurez préparée

;
vous aurer

trente oignons glacés, pour poser sur le rebord de vos carottes ef

laitues
;
quand votre relevée ou entrée est dressée, vous la masque!

avec une grosse nivernaise bien réduite à glace, vous allongerez vo-
tre sauce avec un peu d espaj^le réduite. (F.)
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BEURRE DE HOMAllD.

Prenez les œufs qui se trouvent dans l’intérieur ou sous la queue
d'un homard; pilez- les bien avec un morceau de beurre fin de la

grosseur d’un œuf; passez-Ies à travers un tamis de soie; ramassez
votre beurre, qui se trouvera d’un beau rouge, sur mie assiette;

servez-vous- en aux articles indiqués. (F.)

SAUCE A l’orange OU AU CITRON.

En cas que vous n’ayez pas de bigarade, prenez le zeste d’un ci-

tron ou d’une orange, relirez-en bien le blanc, il porterait à l’amer-

tume; ciselez-le en petits filets; l'aites-le blanchir et rafraîchir dans

de l’eau fraîche; servez au besoin comme de la bigarade. (F.)

MANIÈRE DE PRÉPARER LA CHOUCROUTE.

Prenez cinquante choux bien blancs et d’un bon naturel; éplu-

chez-les bien, émincez-les avec un outil qui est disposé à ce sujet

chez toutes les pers onnes qui ont l’habitude de la faire elles-mêmes;

défoncez un quart à bière, ou à vinaigre, ou à vin; faites-le bien

nettoyer; placez v otre tonneau debout, sur un cha ntier
;
percez vo-

tre tonneau à trois ou quatre pouces du fond, pour laisser couler la

saumure
;
vous arr angez vos choux par lit de sel et de choux, et une

demi-livre de graine de genièvre, que vous semez dans l’intérieur :

quand vos choux sont ainsi préparés, vous les couvrez d’une toile

neuve et du fond de votre tonneau, que vous chargez avec des pier-

res ou autre chose de lourd. Laissez couler votre saumure jusqu'à
ce qu’elle sorte claire : quinze jours suffisent. Au bout de ce temps,

bouchez le trou du bas; remplissez votre tonneau de nouvelle sau-

mure : j’observe que deux livres de sel marin peuvent suffire pour

cinquante livres de choux. Au bout de vingt jours, vous pouvez vous

servir de votre choucroute, comme il va vous être indiqué.

Les carottes, les navets, se conservent de même que la chou-

croute, en suivant le même procédé. (F.)

MANIÈRE DE FAIRE CUIRE LA CHOUCROUTE.

Lavez quatre livres de choucroute à plusieurs eaux, mettez-la

dans une casserole avec un morceau de petit lard de poitrine, un

saucisson cru et quelques saucisses que vous mettez au dernier

moment de la cuisson; mouillez-la avec du bouillon et dégraissis

de braisier; laissez-la cuire pendant six heures, à petit feu; égout-

tez-la dans une passoire; dressez-la sur un plat avec votre saucis-

son, lard et saucisses : dressez dessus (F.)

SAUCE AUX MOULES OU AUTRES COQUILLAGES.

Vous prenez une quantité de moules ou autres coquillages que

vous grattez et lavez à plusieurs eaux : meltez-les dans une casse-

role avec un peu de persil et d’ail
;
vous les faites bouillir; aussitôt

qu’elles sont ouvertes, vous les retirez, les séparez de leurs coquil-

les, les laissez déposer l’eau; avec celte eau marquez une sauce

au beurre, en faisant attention au sel; vous la faites de même avec

l’espagnole rédu^ an la remnlissant de beurre et remuant avec
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attention, afin qu'elle ne tourne pas en huile; vous joindrez vos

chairs au moment de servir, et saucez les choses indiquées : servez

le plus chaudement possible. (1 .)

PURÉE DE HOMARD.

Prenez un homard bien frais, cassez-le, re tirez-en les chairs blan-

ches de la queue et des pattes, coupez ces chairs en petits dés, bien

proprement; metlez-les sur une assiette à part; les parures, les

chairs et œufs qui se trouvent dans l’intérieur de la coquille, pilez-

lesbien avec un morceau de beurre fin, passez-les à travers un ta-

mis ou une étamine; ce qu’il en passai, mettez-le dans une cas-

serole, chauffez au bain-marie, avec vos chairs coupées en dés. Cet

appareil sert à garnir- des petits vol-au-vent, petits pâtés, casse-

roles au riz ou coquilles: on peut même en faire des croquettes,

en ajoutant une béchamel réduite.

SAUCE AU VIN DE MADÈRE.

Vous prenez une demi-cuillerée à bouche de farine, avec du citron

vert confit que vous coupez en petits dés; vous délayez votre farine

avec un verre de vin de Madère et un peu de consommé, et gros

comme une noix de beurre, sel et muscade ; vous faites prendre vo

tre sauce sur un fourneau ardent, la laissez bouillir un quart

d'heure ;
vous la retirez, et remplissez avec un quarteron de beurre,

enlaremuant, pour qu’elle ne tourne pas : vous vous servez de cette

sauce pour le plum-poudding. (F.)

GARNITURE DE TOMATES.

Vous prenez trente tomates bien rondes et bien égales que vous

coupez par le milieu; en presser le jus et les pépins, les morceaux
du côté delà fleur; vous faites attention de ne pas trop les écraser;

les placer sur un plafond et sur un même lit; garnissez vos tomates

de champignons hachés, échaloltes, persil et un peu d’ail et jam-
bon

;
vous ferez cuire le tout ensemble, en y joignant un peu de mie

de pain, deux jaunes d’œufs, sel et muscade, un peu de beurre de

piment et d’anchois
;
pilez le tout ensemble, en y mettant peu à peu

de l’huile
;
vous passez votre farce à travers un tamis à quenelles ;

garnissez vos tomates, panez-lesavecde la mie de pain et un peu de
fromage de Parme; les arroser avec un peu d’huile, les faire cuire à

fonr chaud : vous vous servez de vos tomates pour garnir une cu-
lotte de bœuf ou autres entrées qui seront indiquées. (F.)

BEURRE DE PIMENT, ET AUTRES.

Il est nécessaire, en cas d’un besoin urgent, de se procurer d’a-

vance toutes ces petites minuties en préparantvosbeurres; d’ailleurs,

cette précaution doit présenter un coup d’œil plus agréable. Vous
prenez du piment en poudre, que vous maniez avec gros comme une
noix de beurre; vous l’emploierez au moment de servir. 11 en est

de même pour les beurres de persil (que vous faites blanchir), ravi-

gotes, estragons, pluches, échaloltes,w as tréfiche, vert d'épinards,

vert de ravigote, etc. (F.)
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GARNITURE DE RAIFORT
,
OU CRAMÏ».

Vous prenez de la racine de cramp, vous en enlevez la première
peau; lavez votre racine à plusieurs eaux; vous la râpez sur une
râpe afin que cela forme une espèce de vermicelle

; vous en met-
tez autour des viandes bouillies ou rôties, comme vous mettez du
persil embranché autour du pied de bœuf. (F.)

PERSIL nACHÉ. COMPOSITION D’ASSIETTE.

Vous prendrez du persil bien épluché, bien lavé et bien égoutté
;

vous le cisèlerez et hacherez bien fin, en faisant attention de ne pas
le piler; quand il sera aux trois quarts haché, vous le mettrez dans
le coin d’un linge, verserez de l’eau dessus, le laverez, le presserez,
afin qu’il ne reste pas de jus; vous le reposez sur la table, et finirez

de le hacher. Vous vous servirez du même pro cédé pour les écha-
lottes, champignons : vous placerez ces fines herbes sur un plat,

chacune séparément, pour vous en servir au besoin.

Ees oignons coupés en petits ou gros dés, les laver de même et

les presser aussi fin pour en extraire l’âcreté
;
les parures de truf-

fes hachées seulement. (F.)

BOUQUET GARNI.

Vous éplucherez trois ou quatre ciboules avec leurs queues, et des
queues depersil que vous placerez sur vos ciboules, un quart defeuille

delaurier, une gousse d’ail, un peu de thym, deux clous de girolle;

vous envelopperez le tout avec vos ciboules, en commençant par
lestâtes et finissant par lesquelles; liez votre bouquet assez soli-

dement avec de la ficelle, afin qu’il ne se défasse pas. (F
.J

POIVRE DE CAYENNE.

Ayez une demi-livre de gros piments ou poivre-longs; choisissez-

les d’un beau rouge, épais de peau; faites-les sécher à l’ombre;

lorsqu’ils seront secs, déchiquetez-les, supprimez-en les queues,
mettez -les avec leurs graines et une pincée de sel dans un mortief

de fonte: vous vous servirez d'un pilon de fer pour piler, et aye»

bien soin de couvrir votre mortier d’une peau fermée bien hermé-
tiquement. (F.)

POIVRE KARI.

Ayez un quarteron de piment enragé, deux onces de safran en
racine, ou crocus de l’Inde, deux onces de racine de rhubarbe

; vous
pilerez d’abord votre piment dans un mortier, comme ci-dessus

;

quand votre poivre sera réduit en poudre, vous le passerez au
tambour dans le tamis de crin

;
pilez le safran etpassez-le de môme,

ainsi que la rhubarbe, que vous aurez choisie nouvelle et lourde;

le tout passé, mélangez-le, ajoulez-y une demi-once en poudre et

un peu de sel fin : mélangez bien le tout, et serve z-vous-en aux
articles indiqués. (F.)

GARNITURES DE FOIES GRAS.

Ayez six foies gras, vous en supprimez les cœurs et les amers,

parez-les bien où l’amer a posé , et prenez garde de le crever ; faites

égorger vos foies comme les rognons de ooqs, et blanchir légère-
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ment; mettez-les cuire entre deux bardes de lard, mouillez-les

avec une mirepois bien nourrie i leur cuisson faite, moltcz-les au

rang de vos garnitures. (F.)

bagout de laitances de carpes.

Ayez une douzaine de laitances ,
détacliez-les des boyaux, mel-

tez-les dégorger dans l’eau fraîche jusqu’à ce qu’elles ne rendent

plus de sang; Elites bouillir de l’eau avec un peu de sel et vinaigre;

jetez vos laitances dans celte eau, et leur laissez faire un bouillon;

retirez-les du feu, égouttez-les ,
ayez dans une casserole deux

cuillerées d’allemande, autant de velouté, que vous ferez bouillir;

vous remplirez votre sauce de beurre, comme la sauce au beurre;

mettez voslaitances dans votre sauce, finissez avec un jus de citron.

On peut joindre les langues de carpes aux laitances; on pourrait

même faire un ragoût de langues de carpes seulement. Il y en a des

exemples, mais il en faut un si grand nombre que nous ne le men-

tionnons ici que pour mémoire. (F.)

OBSERVATION SUR LES CHAMPIGNONS.

On sait que les champignons désignés par les botanistes sous le

nom d'agaric succulent, sont les champignons qui s’emploient dans

les ragoûts; ils viennent sur couches, et sont à peu près les seuls

que l’on puisse manger sans danger, à moins qu’on n’en fasse excès
;

je n’en excepte point les sceptes et les oronges, dont on fait une

grande consommation à Bordeaux. Le seul moyen que je connaisse

pour les employer et les manger sans danger, est de les séparer

avec une pièce de métal, comme par exemple une pièce de six

liards; lorsqu’on en a coupé et supprimé les parties feuilletées,

ainsi que les queues qui se trouvent au-dessous de la tête des cham-
pignons

,
s’ils conservent leur blancheur au moins une heure, et ne

changent point de couleur, on peut les employer. (F.)

BRULE-SAUCE.

Prenez la mie d’un pain mollet d’une demi-livre , ou de la mie
d’un, pain blanc

; faitesAa dessécher avec du lait, laissez-la cuire

environ trois quarts d’heure
, et ne lui donnez que la consistance

d’une bouillie épaisse; ajoutez-y vingt grains de poivre noir, du sel

en suffisante quantité
; en finissant votre sauce avec gros comme un

œuf de beurre fin, servez-la dans une saucière à côté de vos bé-

casses ou perdreaux. (F.)

KET-CHOP, OU SOYAC.

Ayez douze maniveaux de champignons; épluchez-les, lavez-

les, émincez-les le plus possible; ayez une tefrine d’office neuve;
faites un lit de champignons de l'épaisseur d'un travers de doigt,

saupoudrez-le légèrement de sel fin, ainsi de suite
,
lit par lit, jus-

qu’à ce que vos champignons soient employés; ajoutez-y une poi-

gnée de brou de noix. (Au sujet du .brou, ayez-en dans la saison,

mettez-le dans un pot de terre
,
salez-le, oouvrez-le bien et servez-
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aire un crochet à l’autre extrémité; il faut que ce fil de fer ne
passe pas la moitié de la bouteille; mettez au crochet un morceau
e mèche soufrée comme celle qu’on emploie pour mécher les ton-

neaux; allumez -la, mettez -la dans les bouteilles, l'une après
1 autre

> lorsque vous apercevez que la bouteille est remplie de la
vapeur, ôtez-en la mèche et bouchez-la, comme les autres; au
bout d’un instant, videz-y votre verjus, et bouchez bien vos bou-
teilles que vous mettrez debout dans la cave; et, quand vous vou-
drez vous en servir, supprimez la pellicule qui doit s’être formée
dans le goulot : vous pourrez employer ce verjus en place de ci-
tron; vous pourrez vous en servir aussi pour les liqueurs fraîches et
le punch, en y ajoutant un peu d’esprit de citron ou du zeste de ci-
tron. Ce verjus est bon à obvier aux inconvénients de chutes : il

suffit, à cet effet, d’en prendre un verre lorsque l’accident vient
d’arriver. (F.)

LA DURCELLE.

Ayez des champignons, hachez et lavez, pressez-les dans le

coin d’une serviette; persil, échalottes; lavez et pressez de même,
et truffes dans la saison, le tout par quart: mettez-les dans une
casserole avec un quarteron de beurre, autant de lard râpé; pas-
sez ces fines herbes sur le feu, avec une demi-bouteille de vm
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manc; assaisonnez de sel, poivre, épices, muscade, une feuille de

laurier et un peu d'ail; laissez-les réduire à glace, ayant soin de les

remuer; ajoutez-y quatre cuillerées d’allemande réduite, déposez-

la dans une terrine , et servez-vous-en pour tout ce que vous vou-

drez mettre en papillote. (F.)

SALPICONS.

Les salpicons sont composés de toutes sortes de viandes et de lé-

gumes, comme truffes, champignons et culs d’artichauts; vous

mettez de tous une égale proportion; il faut, pour les bien faire,

que les viandes que vous employez soient cuites à part, ainsi que

les légumes, afin que ces ingrédients se trouvent d’une égale cuis-

son, selon leur qualité. (F.)

SALPICON ORDINAIRE.

Il se compose de gorge de ris de veau, de foies gras ou demi-

gras, de jambon ou langue à l’écarlate, de champignons et de

truffes; coupez tout cela en petits dés et d’égale grosseur; au mo-
ment de servir, ayez de l’espagnole bien réduite, la quantité qu’il

vous faut pour vos chairs; jetez-les dedans, mettez-les sur le feu,

remuez-les sans les laisser bouillir, et servez : on fait de même ce

salpicon avec des quenelles ou du godiveau, des blancs de volailles

cuites à la broche, du gibier, des crêtes et des rognons de coqs, et

des culs d’artichauts; cela dépend de ce que l’on a et de la saison

où l’on se trouve. (F.)

SAUCE A LA DIABLE.

Hachez six grosses échalottes bien fin, lavez-les et pressez-Ies

dans le coin d’une serviette, mettez-les dans une casserole avec un
bon verre de vinaigre, une gousse d’ail, une feuille de laurier et

des morceaux de glace de veau; faites réduire le tout ensemble
jusqu’à concurrence de demi-glace; mouillez avec un peu de bon
aïs, finissez avec un beurre de piment et une cuillerée d’huile d’o-

5ve : servez-vous-en aux choses indiquées. (F.)

SAUCE AU FENOUIL.

Avez quelques branches de fenouil vert, épluchez-les comme du
persil, hachez-les très-fin, faites -les blanchir, rafraichissez-les,
jetez-les sur un tamis, mettez dans une casserole deux cuillerées
de velouté, autant de sauces au beurre; faites-les chauffer; ayez
soin de les vanner à l’instant de servir; maniez votre fenouil avec
un morceau de beurre, jetez-le dans votre sauce, mêlez-le bien ,

meltez-y le sel convenable et gros poivre, et peu de muscade. (F.)

SAUCE A l’anglaise AUX GROSEILLES A MAQUEREAUX.
Prenez vos deux mains pleines de groseilles à maquereaux à

moitié mûres, ouvrez-les en deux, ôlez-en les pépins, faites-les
blanchir dans de l’eau avec un peu de sel, comme vous feriez
blanchir des haricots verts; égoutlez-les

,
jetez-les dans une sauce

comme celle indiquée ci-dessus
,
avec fenouil ou sans fenouil : celle

sauce sert à manger, en place de celle de maftre-d’hôtcl ,
des ma-

quereaux bouillis. (F.)
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CASSEROLE AU RIZ.

Prenez deux livres de riz (plus ou moins, selon la grandeur du
plat que vous voulez servir); éplucbez-le, lavez-le, faites-le blan-
chir, mettez-le dans une casserole, mouillez-le avec du derrière
de la marmite; observez qu’on doit peu le mouiller, et qu’on doit
le faire aller très-doucement; faites en sorte qu’il soit bien nourri,
c est-à-dire qu’il soit bien gras; salez-le convenablement; sa cuis-
son achevée, faites un bouchon de mie de pain de la grandeur du
fond de votre plat; dressez autour de votre riz comme vous feriez
pour un pâté

; soudez bien votre riz sur le plat
, couvrez votre pain

aussi; donnez à tout une forme agréable avec un morceau de ca-
rotte; formez votre couvercle pour pouvoir l’enlever facilement;
faites-lui prendre couleur' dans un four très-chaud; lorsque vous
serez près de servir, levez votre couvercle avec soin, mettez-le sur
un couvercle de casserole, videz votre casserole au riz, remplis-
sez-la d’un ragoût tel que vous ugerez à propos, remettez son
couvercle et servez.

Nota. — Avant de dresser votre casserole au riz, votre riz étant
cuit de manière à ce que les grains se tiennent ensemble, retirez
votre riz du feu

,
mouillez-le d’un verre d’eau, remettez-le à grand

feu, maniez-le de sorte qu’il prenne du corps jusqu’à ce que la

graisse ressorte; dégraissez-le, maniez-le jusqu’à ce qu’il soit à
moitié froid, et dressez-le comme il est indiqué ci-dessus: quand
votre casserole au riz est prête à servir, vous pouvez mettre un
cordon d’œufs mollets sur le bord, avec un filet mignon de volaille

décoré de truffes, à cheval entre chaque œuf, et servez. (F.)

BORDS DE PLATS.

Prenez du pain de pâte ferme rassis, levez-en la mie par tranches

de l’épaisseur d’une lame de couteau; formez de celte mie de pe-
tits losanges, des X, des croissants, enfin toutes les formes que
vous voudrez; cela fait, mettez chauffer de l’huile dans une casse-

role, et passez-y ces croûtons; faites- en de roux et de blancs, en

leur faisant plus ou moins subir l’action du feu; quand ces croûtons

seront bien secs, égoultez-les , faites des caisses de papier blanc,

et mettez-les séparément, selon leur forme et leur couleur; lorsque

vous voudrez vous en servir pour des bords de plats, percez un
œuf par la pointe, faites-en tomber une partie du blanc sur un cou-

vercle, battez ce blanc avec la lame de votre couteau; incorporez-

y une petite pincée de farine, faites chauffer légèrement votre

plat, trempez dans l’œuf un des côtés de vos croûtons, etposez-les

sur le bord de ce plat, ainsi de suite
,
jusqu’à ce que votre bord soit

formé; gardez-vous de faire chauffer votre plat plus qu’il ne faut,

de crainte que votre bord ne puisse tenir. (F.)

CAISSE DE l’AIX, OU CROUSTADE.

Prenez un pain de pâte ferme, retirez-en la croûte, coupez-en

en rond de la hauteur de quatre doigts et de la grandeur de votre

plat
;
parez-le bien rond, cannclez le tour de votre pain bien éga-
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lement du côté qui est disposé pour former le couvercle,, faites-y

pne incision à un demi-pouce du bord, faites prendre une belle cou-

reur, ivoire caisse daus du beurre clarifié; étant d’une belle cou-

leur et bien sèche, égouttez-la, videz- la: servez-vous- en pour des

légumes ou toute autre chose que vous voudrez. Procédez de même
pour toutes les petites croustades encaisse, croûtons et cœurs en

losanges, et pour- servir autour des légumes. (F.)

RAGOUT DE MORILLES.

La morille est une sorte do champignon, et s’accommode de
néme ;

prenez des morilles
,
proportionnellement au ragoût que

vous voulez faire
;
épluchez-en les queues pour en ôter la terre

,

fendez les grosses en deux ou trois
, lavez-les

,
mettez-les dans un

vase avec de l’eau tiède, pour qu’elles dégorgent, et que le sable

qu elles sont sujettes à contenir tombe au fond du vase
; retirez-les

de cette eau; faites-les blanchir, égouttez-les, mettez-les dans une.

casserole avec un morceau de beurre et un jus de eitron, passez-
les ,

mouillez-les avec de la sauce rousse ou blanche
,
comme il est

énoncé pour les ragoûts de champignons, et finissez de même. (F.)

RAGOUT DE MOUSSERONS.

Le mousseron est encore de la famille des champignons, et vient

sous la mousse ; il s’accommode comme les morilles
,

soit qu’il soit

sec ou frais; il faut le faire dégorger dans l’eau
,
pour en extraire le

sable , et le faire blanchir de même que la morille. (F.)

TRUFFES A LA PIÉMONTAISE.

Émincez des truffes le plus mince possible; mettez de l’huile sur
un plat d’argent; mettez un lit de truffes, sel et gros poivre, et fro-

mage parmesan, râpé, ainsi de suite; mettez votre plat sur de la

cendre chaude, et un four de campagne dessus . un quart d’heure
suffit pour leur cuisson, et servez. (F.)

CHAIR A PATE A LA CIBOULETTE.

Prenez un quarteron de rouelle de veau
, autant de filet de bœuf,

et une livre de graisse de rognons de bœuf bien sec; hachez le veau
et le bœuf ensemble le plus menu possible (servez-vous pour cela
de couteau à hacher

) ; hachez de même votre graisse de bœuf,
mêlez le tout ensemble, et continuez de la hacher; assaisonnez-le
de sel, poivre et épices; quand le tout sera bien mêlé, mettez-

y

deux œufs entiers
, l’un après l’autre, et continuez de hacher; lors-

que vos œufs seront bien mêlés, mouillez votre chair avec une
goutte d’eau fraîche ou un peu de glace, et continuez de la mouiller
peu à peu

,
jusqu’à ce quelle soit à la consistance d’une farce

; ayez
toujours soin de la relever avec le couteau, afin que la graisse se
mêle parfaitement

; finisscz-la avec du persil et de la ciboule hachés
tiès-fin; mêlez bien le tout, relevez-la et mettez-la dans un vase,
pour vous en servir soit pour petits pûtes ou pâtés à la cibou-
lette (F.)

gratin.

Prenez une demi-livre de rouelle de veau; coupez-la en petits
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dés, mettez-la dans une casserole avec un morceau de tieurre, tm
peu de Anes herbes hachées, telles que champignons, persil, écha-
lottes ; mettez-y un peu de sel, poivre et épices; passez le tout en
remuant avec une cuillère de bois ; faites cuire cette chair environ
un quart d’heure, égouttez-en le beurre, hachez-ia le plus fin pos-
sible, meltez-la dans le mortier; prenez quinze foies de volailles ou
de gibier, desquels vous aurez ôté l’amer et la partie du foie où il

porte; faites-les dégorger et blanchir à moitié; rafraichissez-les,

égouttez-les, mettez-les dans le mortier avec votre veau-; pilez le

tout, joignez-y autant de panade qu’il y a de chair [voyez l'article

Panade); vous aurez fait cuire des tétines de veau dans la mar-
mite, et les aurez laissées refroidir; parez-les en supprimant
toutes leurs peaux; mettez par tiers autant de tétine que de chair
et de panade (si vous n’avez pas de tétine, employez du beurre);

.
assaisonnez de sel et d’épices votre gratin; mettez-y, en le pilant,
trois œufs entiers

,
l’un après l'autre

,
et trois jaunes ; le tout bien

pilé; ramassez-le dans une terrine, et servez-vous-en au besoin.
Remarque.— On peut faire ce gratin en n'employant pour toute

chair que des foies crus, et, au lieu de veau, de la volaille ou du
gibier. (F.)

DU BOEUF
Le bœuf est plus ou moins bon, selon le pays d’où il vient; les

chairs foncées et bien couvertes de graisse sont les meilleures.

Comme on se sert habituellement de ce que l’on a, je ne m’éten-
drai pas en observations pour Tous prouver que le bœuf dont vous
vous servez est de bonne ou mauvaise qualité; qu’il soit cuit à

propos et bien assaisonné. La culotte est, en générai, la partie

préférée: la pièce d’aloyau, la noix, la sous-noix, la culotte, la

côte couverte, la poitrine, voilà les morceaux choisis pour faire

des relevés ou pièces de bœuf.

LA CULOTTE.

Pour faire une belle relevée, il Paut prendre une culotte de bœuf
de vingt cinq à trente livres; faites attention qu’elle soit un peu

plus longue que carrée; ayez soin de la désosser
;
en la ficelant,

donnez-lui une forme ronde au-dessus, c’est-à-dire qu’il faut que

votre pièce, posée sur votre plat, ait une forme bombée dans son

carré long. Dans les grandes tables
, la pièce de bœuf se sert avec

du persil alentour; pour les petits ordinaires, on y met quelque-

fois de petits pâtés, quelquefois des choucroutes, ou bien du lard

des racines, des choux, des oignons glacés, etc.

GARNITURE UE LA PIÈCE DE BŒUF.

Ayez deux choux que vous ferez blanchir et cuire comme il est

expliqué pour le potage; vous tournerez huit ou dix grosses ca-

rottes que vous ferez blanchir, et que vous mettrez dans une casse-

role, où vous verserez cinq à six cuillerées à dégraisser de sauce

brune; vous y mettrez autant de consommé, et vous ferez cuire vos
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carottes à petit feu; vous tournerez de môme des navets, vous les

ferez blanchir, et les laisserez cuire avec vos carottes : on pourrait

aussi mettre ces légumes dans une cuisson, ou les faire cuire avec

les choux. Vous ferez blanchir votre petit lard, et vous le mettrez

cuire avec vos choux : si vous voulez y mettre des oignons glacés

(voyez Oignons glacés), vous vous servirez, pour saucer votre pièce

de bœuf, de la sauce dans laquelle vos légumes ont cuit : vous pou-

vez verser votre sauce dessus si elle n’est pas glacée.

DE LA PIÈCE d’aLOYAD.

Vous prenez la pièce d’aloyau tout entière; vous ôtez le filet

mignon, duquel vous faites une entrée; désossez votre pièce, vous
la ficelez; tâchez qu’elle ait une belle forme. Vous pouvez mettre
la pièce de bœuf la veille, pour pouvoir vous servir du bouillon
pour les sauces ou bien à un autre usage. Le lendemain, vous parez
votre pièce, vous la mettez dans un linge blanc de lessive, vous y
semez un peu de sel, du gros poivre; ficelez votre linge; ensuite
vous mettez votre bœuf dans une braisière, avec un peu de bouil-
lon et de dégraissis de marmite : vous faites chauffer votre pièce.
Au moment de servir, vous la développez, vous glissez un cou-
vercle dessous, et le posez sur votre plat. Cette pièce peut se
garnir.

LA SOUS-NOIX.

Cette pièce est propre à faire de bon bouillon; mais elle n’est
guère recherchée pour le service, parce qu’elle est sèche.

NOIX DE BŒUF.

Vous faites lever la noix dans toute sa grandeur; tâchez qu’elle
soit bien couverte. Comme la Viande en est sèche, vous prendrez de
la graisse de rognon, et vous piquerez l’intérieur de votre noix
avec de gros lardons de graisse; vous la ficellerez, et la servirez
avec des oignons glacés ou autres garnitures. On peut servir cette
pièce de bœuf en surprise. Vous la faites cuire la veille. Le lende-
main vous la parez à froid; vous faites un creux dans votre noix
pour qu’il puisse contenir un ragoût; vous prendrez la viande que
vous aurez ôtée de votre noix; vous conservez le dessus de votre
viande de noix poux masquer votre ragoût; vous couperez en gros
dés la viande que vous aurez prise dans votre noix; vous la met-
trez dans une sauce espagnole que vous aurez bien fait réduire •

vous ferez réchauffer votre noix de même que la pièce d’aloyau’
Au moment de servir, vous y mettrez votre ragoût, et vous lé
couvrirez du dessus de votre viande

; vous glacerez votre noix et
vous mettrez une sauce réduite dessous.

LE PALERON.
On se sert peu de cette pièce; elle n’est pas couverte, et elle

conserve mal son entier, à cause de ses os et de ses nerfs.

POITRINE DE BŒUF.
^ ous coupez une poitrine de la grandeur que vous jugez à pro-

pos; vous la désossez presque jusqu'aux tendons; vous donnez une
Cuisinier royal,
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forme Je carré long à votre pièce
,
vous la ficelez et la rendez bien

potelée ;
vous la faites cuire et la servez avec du persil ou avec des

légumes : on peut aussi la mettre à la Sainte-Menehould. Vous la

feriez un peu moins cuire que si vous la serviez au naturel, et

vous auriez soin de la faire cuire la veille, pour pouvoir mieux la

parer, et la paner
;
vous l'assaisonnerez de sel fin et de gros poivre;

vous la tremperez dans du beurre; ou avec un doroir, vous la beur-

rerez : il faut que votre beurre ne soit pas trop chaud. Après vous

y ferez tenir votre mie de pain le plus que vous pourrez par-dessus,

avec votre pinceau que vous tremperez dans le beurre, et vous le

laissez égoutter dessus votre pièce de bœuf; vous y sèmerez de la

mie de pain, afin que cela fasse croûte. Avant de servir, vous lais-

serez votre pièce de bœuf prendre couleur au four, et vous la ferez

chauffer assez. Vous mettrez dessous votre pièce une espagnole

travaillée et claire, un peu de gros poivre seulement.

DES CÔTES COUVERTES.

Vous ne désossez pas cette pièce tout-à-fait; il faut en abattre

le chapelet, qui est composé des os anguleux des côtes; il faut

aussi couper un peu des côtes : après en avoir désossé une partie,

vous roulez votre pièce de bœuf; vous lui faites prendre une belle

forme; vous la ficelez et la faites cuire : servez à l’entour ce que
vous voulez en légumes.

BŒUF A LA MODE A LA BOURGEOISE.

Ayez le morceau de bœuf que vous pourrez, le meilleur du côté

de la cuisse; vous le piquerez de gros lard, vous le mettrez dans

une casserole ou terrine, avec deux carottes, quatre oignons, dont

un piqué de deux clous de girofle
,
un bouquet de persil et de ci-

poule, un pied de veau, deux feuilles de laurier, une branche de

thym ,
du sel ,

du poivre, quatre verres d’eau
;
vous laisserez bouillir

le tout trois ou quatre heures
,
selon la grosseur de la viande; vous

le.servirez sur le plat, et les légumes à l’entoùr : voyez qu’il soit

d’un bon sel.

BŒUF BOUILLI A LA POÊLE A LA BOURGEOISE.

Coupez cinq ou six oignons en tranches
;
mettez dans votre poêle

un morceau de beurre, faites le chauffer, mettez les oignons par-

dessus
,
fai(es-les roussir; lorsqu’ils le seront assez ,

mettez une pin-

cée de farine, du sel, du poivre, un filet de vinaigre, un demi-

verre de bouillon ou d’eau; remuez la sauce dans la poêle, metlez-y

votre bouilli coupé en tranches ;
saulez-le dans la poêle jusqu’à ce

qu’il soit chaud : voyez s’il est d’un bon sel.

BŒUF BOUILLI FRIT A LA BOURGEOISE.

Mettez dans une casserole un morceau de beurre, des fines

herbes; passez-les légèrement; mettez -y une cuillerée à bouche

de farine ,
les trois quarts d’un verre de bouillon ou d’eau, du

sel, du poivre, un peu de muscade; faites bouillir votre sauce;

qu’elle soit un peu épaisse; vous la verserez sur le bouilli que vous

avez haché, en y joignant un peu de graisse de bœuf cuite; vous
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remuerez bien votre hachis; il faut qu’il ail Beaucoup de consis-

tance; s’il était trop liquide, vous y mettriez du pain émietté, ce

qu’on appelle de la raie de pain; vous ferez des boulettes de votre

hachis, vous les tremperez dans la farine à plusieurs fois, et vous

les ferez frire, soit ausaiu-doux, soit à l’huile, au beurre fondu»

ou à la gTaisse.

BŒUF BOUILLI A LA BOURGEOISE.

Quand il reste du bouilli, il faut le couper en tranches, l’arran-

ger sur le plat, semer par-dessus du sel, du poivre, du persil, de

fa ciboule hachés, un verre de bouillon ou d’eau, un peu de cha-

pelure de pain; faites-le mijoter un quart d’heure.

MIROTON DE BŒUF BOUILLI A LA BOURGEOISE.

Épluchez sept ou huit gros oignons, coupez-les en tranches, met-

tez un morceau de beurre ou de graisse de pot dans une casseiole,

vos oignons par-dessus
;
mettez-la sur un feu un peu ardent, tour-

nez bien votre oignon; quand il sera roux, mctlez-y une cuil-

lerée à bouche de farine, que vous remuerez avec 1 oignon;

mettez-y un verre de bouillon ou d’eau; remuez jusqu à ce que cela

bouille; mettez du sel, du poivre, un filet de vinaigre, si vous vou-

lez : quand votre sauce aura bouilli un quart d'heure, vous la ver-

serez sur le plat où vous aurez arrangé les tranches de voire

bouilli; vous metlrez le plat sur le feu, afin que cela mijote pen-

dant une demi-heure.

BŒUF BOUILLI EN MATELOTE A LA BOURGEOISE.

Épluchezdes petits oignons que vous mettrez dans une poêle avec

un peu de beurre; faites-les roussir sur un feu qui ne soit pas trop

ardent
;
quand ils le seront, mettez une cuillerée à bouche de

farine; sautez-la avec vos oignons; mettez un verre de vin rouge,

un demi-verre de bouillon, quelques champignons (si vous en avez),

du sel, du poivre, une feuille de laurier, un peu de thym; ache-

vez de cuire votre ragoût; quand il le sera, vous le verserez sur

les tranches de bouilli que vous aurez mises sur le plat; faites-le

mijoter une demi-heure, pour que le bouilli se pénètre de la sauce.

BŒUF BOUILLI A LA POULETTE, A LA BOURGEOISE.

Mettez un morceau de beurre dans une casserole, du persil et de

la ciboule hachés ; faites-les revenir sur le feu; mettez-y une cuil-

lerée abouche de farine, remuez le tout ensemble; versez un
verre de bouillon ou d’eau dessus les fines herbes, tournez bien
jusqu’à ce que cela bouille; mettez du sel, du poivre et un peu de
muscade; quand votre sauce aura bouilli cinq ou six minutes, vous

y mettrez votre bouilli, que vous aurez coupé en petites tranches,
sautez-le dans votre sauce : au moment de vous mettre à table ,

vous y metlrez une liaison de trois jaunes d’œufs.

palais de bœuf.
Vous faites bien dégorger vos palais, puis vous les faites blanchir

’usqu’à ce que vous puissiez enlever une seconde peau qui tient au

6 .
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palais : quand vous voyez que vous pouvez l’ôler en ratissant avee

le couteau, vous les mettez à l’eau froide; alors vous grattez vos

palais jusqu’à ce qu’ils soient bien nets : lorsqu’ils sont propres,

rous les parez
,
c’est-à-dire en extrayez les chairs noires, et gar-

ilez vos palais avec la chair qui est bonne à servir : quand ils se-

ront en cet état, vous les mettrez dans un blanc
(
voyez Blanc); vous

les laisserez cuire quatre ou cinq heures, plus ou moins, selon la

dureté des palais
;
vous verrez s’ils sont cuits ,

en les tâtant avec les

doigts; vous les pressez : si vous voyez que la chair obéisse ,
vous

«s retirez du feu pour les mesttre dans un vase
,
et vous en servir

au besoin.

PALAIS A LA BÉCHAMEL.

Ayez des palais de bœuf cuits dans un blanc ,
et coupés en petits

carrés, c’est-à-dire de la grandeur d’un petit écu; ayez une sauce

béchamel
(
voyez Béchamel); vous les faites sauter dans votre

sauce; tâchez qu’elle ne soit ni trop claire
,
ni trop liée

;
un peu t

gros poivre : servez-la bien chaude.

PALAIS A L’ALLEMANDE.

Quand vos palais sont cuits dans un blanc ,
vous les égouttez ,

et

les coupez comme pour la béchamel. Ayez du velouté bien réduit

( voyez Velouté) ;
vous le liez avec deux jaunes d’œufs ;

votre sauce

liée
,
vous la passez à l’étamine ,

et la mettez sur vos palais qui sont

dans une casserole, et un peu de persil haché bien fin, que \ousavez

fait blanchir; sautez vos palais dans votre sauce, et servez-les

bien chauds.

PALAIS DE BŒUF AU BEURRE D’ANCHOIS.

Vos palais cuits, vous les égouttez et les coupez en morceaux

ronds pas trop grands; vous faites réduire une espagnole; quand

votre sauce est à son point, vous la passez à l’étamine : que votre

sauce soit bouillante. Au moment de la servir, vous y mettiez gros

comme la moitié d’un œuf de beurre d’anchois
(
voyez Beurre d an-

chois ) ;
vous aurez soin de le remuer dans votre sauce ,

> ous j

mettrez vos palais, et vous les ferez sauter; vous ne poserez pas

votre ragoût sur le feu, afin que votre sauce ne bouille pas; cepen-

dant servez bien chaud.

PALAIS DE BŒUF A LA LYONNAISE.

Quand vos palais de bœuf sont cuits, vous les C0UPC* en

ceaux ronds ou carrés; vous les mettez dans une pu* brune

d’oignons (voyez Purée d’Oignons); il faut que votic racou

bouille pas, mais qu’il soit bien chaud.

CROQUETTES DE PALAIS DE BŒUF.

Vos palais cuits dans un blanc, vous les égouttez et les coupez

en petits dés : ayez un velouté bien plus réduit que pour une sauce

f«oyez Velouté
) ,

que vous liez avec deux ou trois jaunes d œuf ;S mettez un pcUit morceau de beurre po^ y donner du moel-

leux; vous jetez vos palais coupes en petits des dans \otre sauc ,
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vous remuez le tout ensemble : tâchez qu’il n’y ait pas trop de
sauce; vous en prenez avec une cuillère

,
et vous faites trente petits

tas sur un plafond; vous les laissez refroidir, pour que ce soit plus

maniable; puis avec vos mains vous faites prendre à ces petits tas

la forme que vous voulez, soit en poires, soit en ronds ou ovales, etc.

Vous les mettez d’abord dans la mie de pain; après vous les passez

à l’œuf, c’est-à-dire après la première panerie, vous les mettez
dans des œufs battus et assaisonnés d’un peu de sel et de gros

poivre. Quand vos croquettes sont trempées
, vous les mettez dans

la mie de pain. Au moment de servir, vous les faites frire : il faut
que votre friture soit bien chaude

,
vous mettez dessus du persil frit.

-ATTEREAUX te palais de bœuf.

Quand vos palais de bœuf sont cuits dans un blanc
,
vous les cou-

pez en carrés portant dix lignes en tout sens
; vous les mettez dans

une sauce à atelet
(
voyez Sauce à Atelet); vous les sautez dedans,

et les laissez refroidir; ayez une tétine de veau que vous aurez fait

cuire dans la marmite
,
et qui sera froide

; vous en couperez de
même des petits carrés bien minces de la grandeur de vos palais;
vous mettrez un morceau de palais, un de tétine, ainsi de suite,
que vous embrocherez de manière que votre atelet soit bien régu-
lier; en cas qu’il ne le soit pas, vous remplirez les vides avec de la
même sauce : vous mettrez vos atelets d’abord dans la mie de
pain, puis vous la panerez à l’anglaise (voyez Anglaise pour paner);
'ous aurez bien soin que vos atelets aient leurs quatre carrés, et
qu ils soient bien unis: mettez-les sur le gril avec un feu doux;
vous pouvez ne faire griller que trois côtés, et colorer le quatrième
avec le four de campagne ou la pelle à glacer : on sert les atelets avec
un jus clair, une espagnole claire, une italienne, ou bien sans sauce.

palais au gratin.
' os P a^ais cuits dans un blanc, vous les coupez en bandes lon-

gues, de quinze lignes de large. Ayez une farce cuite
(
voyez Farce

cuite
) ,

que vous étendrez sur le dessous de vos palais
, c’est-à-dire

du côté où il n’y a pas de saillant; vous y mettrez une bande de té-me ien cuile et bien mince, un peu de farce par-dessus : vous
roulez votre bande

,
que vous mettez autour de l’intérieur du plat

ou tous avez mis de la farce. Dans le fond, vous en formez un cor-
on qui fait le turban; votre plat garni, vous couvrez vos palais de
ar

.

’ e manière que la chaleur du four ou four de campagne ne
rousse pas vos palais; quand ils ont été un quart d’heure ou envi-
on une emi-heure au four, il faut en extraire la graisse; vous,™rez une Malienne dans le milieu; on peut aussi mettre entredmque morceau de palais de bœuf une partie d’une langue à l’é-

Sa^ t r’

forraerai t aine crête : on nommerait ces palais à la

PAUPIETTES DE PALAIS DE BŒUF.

vJïïî*
PréP^rez vos palais comme les précédents; vous couperez

dph n
n< eS ^ US ar£es > a^n Q 110 votre rouleau soit un peu long, à

V u près comme une croquette; vous mettrez de la sauce à atelet
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à l’cntour. c’est-à-dire pour barbouiller votre paupiette; vous la

panerez à l’oeuf, et vous la ferez frire comme des croquettes; vous y
mettrez du persil à l’entour et dessus, point de sauce dessous.

CERVELLES DE BOÎUF AU BEURRE NOIR.

Épluchez vos cervelles, c’est-à-dire étezle sang caillé, la petite,

peau et les libres qui renferment la cervelle; vous les mettrez dé-

gorger dans de l’eau tiède pendant deux heures; après, vous les

ferez cuire entre dès bardes de lard, deux feuilles de laurier, des

tranches d’oignons, des carottés, un bouquet de persil et ciboules,

un verre de vin blanc et du bouillon; après qu’elles ont mijoté une

demi-heure au feu, égouttez-les, mettez du beurre noir dessous

(voyez Beurre noir), et du persil frit dans le milieu.

A LA BOURGEOISE.

On peut aussi faire cuire ces cervelles avec des carottes
,
oignons,

thym, laurier, persil, ciboule, un filet de vinaigre, du sel et de

l’eau.

CERVELLES UE BŒUF EN MATELOTE.

Vous marquerez vos cervelles comme les précédentes; en place

d’eau et de vinaigre, vous les mouillerez avec du vin rouge ou

blanc; quand elles seront cuites, vous passerez au tamis de soie le

mouillcment dans lequel elles auront cuit; vous passerez de petits

oignons bien épluchés
,
que vous sauterez dans le beurre jusqu à ce

qu’ils soient blonds; vous les poudrerez avec environ une cuillerée

de farine, vous les mouillerez avec le vin dans lequel vos cervelles

ont cuit, vous y mettrez quelques champignons; quand votre ra-

goût sera cuit, vous égoutterez vos cervelles, et vous les dresseiez

sur votre plat; vous verserez votre ragoût dessus : tâchez qu il soit

d’un bon sel.

CERVELLES A LA SAUCE PIQUANTE.

Vous ferez cuire vos cervelles comme celles au beurre noir, n ous

lès égoutterez
,
et les mettrez sur le plat; vous les arroserez d une

sauce piquante.
(
Voyez Sauce piquante.)

CERVELLES DE BŒUF EN MARINADE.

Après avoir préparé vos cervelles, c’est-à-dire les avoir eplu-^

chées, blanchies, vous les ferez cuire dans une marinade

Marinade); vous ferez une pâte à frire
(
voyez Pâte a fnre),,

et ' » -

mettrez vos cervelles dedans. Au moment de servir, ' ous
.

frire; tâchez que votre friture ne soit pas trop chaude. \ ous met

du persil frit. Lorsque vos cervelles seront cuites ,
vous les c ip *

rez en morceaux, vous les assaisonnerez! e se
,
ce pm\i <

,

^

y mettrez assez de vinaigre pour qu’elles baignen dedans; vous les

égoutterez; vous les mettrez dans votre pâte, et les ferez lnr ..

LAXGUE DE BŒUF AUX CORNICHONS.

Ayez une langue de bœuf, que vous ferez %^^*aTchir
ferez blanchir pendant une demi-heure; vous'la

{„!
après qu’elle sera froide, vous la parerez; vous aurez de gro.
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fions, que vous assaisonnerez avec du sel, du gros poivre, quatre

épiées, du persil et des ciboules blanches hachés bien fin; vous
piquez votre langue avec les lardons assaisonnés; vous la faites

cuire dans une casserole dans laquelle vous mettez quelques bardes

de lard, quelques tranches de veau et de bœuf, dés carottes
, des

oignons, du thym, du laurier, trois clous de girofle; vous mouillez

votre cuisson avec du bouillon
,
laissez réduire votre langue à petit

fèu pendant quatre ou cinq heures (plus ou moins, selon que la

langue sera dure). Au moment de servir, vous la parerez, et vous
Oterez la peau de dessus; vous la couperez dans le milieu de sa
longueur, pas assez pour qu’elle se sépare tout-à-fail; que votre
langue coupée forme un cœur sur lb plat : vous aurez une sauce pi-
quante (voÿcz Sauce piquante) dans laquelle vous mettrez quelques
cornichons coupés en liards, ou de ces cornichons coupés, que vous
arrangerez en miroton sur les bords de la langue

,
ou autrement.

Vous versez votre sauce dessus la langue et vous la servez.

A LA BOURGEOISE.

Autrement, après avoir préparé votre langue comme il est dit
ci-dessus

,
vous y mettrez du lard pour la faire cuire

,
des carottés,

des oignons, thym, laurier, trois clous de girolle
,
et vous mouille-

rez avec de l’eau ; vous assaisonnerez votre cuisson de sel, mais
pas trop, pour que vous puissiez vous servir du mouillement dans
lequel aura cuit votre langue. Pour faire la sauce, vous ferez un
petit roux brun que vous mouillerez avec le jus dans lequel a cuit
votre langue; vous y mettrez un filet de vinaigre

, du gros poivre :

vous ferez votre sauce un peu longue, pour ia faire réduire, afin
qu’elle prenne un bon goût. Au moment de servir, vous mettrez
votre langue sur le plat, et vous la masquerez de votre sauce, dans
laquelle vous avez mis des cornichons : tâchez que votre sauce
soit d’un bon sel et de bon goût;

langue de bœuf, sauce hachée.

Vous faites cuire la langue comme la première . vous la prépa-
rez de même; vous la masquez d’une sauce hachée ( voyez Sauce
hachée). Si vous n’en aviez pas

,
vous feriez un petit roux dans le-

quel vous mettriez vos ciboules ou échalottes; hachez votre persil;
après, vous humecterez votre roux avec le mouillement dans lequel
a cuit votre langue, et un filet de vinaigre, un peu de gros poivre;
que votre sauce soit un peu longue, pour pouvoir la faire réduire;
vous y mettrez des câpres hachées; lorsqu’elle sera prête à être
versée sur votre langue

,
vous y mettrez deux ou trois cornichons

coupés en petit
,
gros comme le quart d’un œuf de beurre d’anchois

[voyez Beurre d Anchois), que vous ferez foudre dans votre sauce;
vous masquerez votre langue avec cette sauce : lâchez qu’elle soit
d’un bon sel.

LANGUE DE BŒUF AUX EPINARDS.
l aites cuire la langue comme celle dite aux cornichons,' vous la

coupez en tranches
,
de manière que vous puissiez la dresser eu
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miroton ,
et la glacez

;
quand vous aurez de la langue coupée

,
faites

un cordon autour du plat. Vous aurez des épinards- que vous aurez

passés en beurre, et mouillés avec de l’espagnole ou du consommé;

vous les verserez dans le milieu de votre plat.

Ou bien vous arrangerez votre morceau de langue sur vos épi-

nards. On peut aussi y mettre la langue entière : on aura soin de la

glacer. Faute de sauce, vous passeriez vos épinards dans le beurre

,

vous y mettriezunpeu de gros poivre; quand ils seront bien revenus,

vous y jetterez une bonne pincée de farine que vous mêlez avec vos

épinards
,
puis vous les mouillez avec le jus de votre langue, que

vous passez au tamis de soie
,
et que vous avez bien soin de dégrais-

ser
;

il faut mouiller vos épinards de manière qu’ils soient un peu li-

quides, pour que vous puissiez les faire réduire, qu’ils deviennent

un peu épais, et prennent du goût. N’y mettez point de sel, parce

que le mouillement est assaisonné.

LANGUE DE BŒUF EN MATELOTE.

Vous préparez la langue comme celle dite aux cornichons, ex-

cepté que vous ne la piquerez pas; vous la laites cuire dans le

même assaisonnement; vous y mettez une bouteille de vin blanc :

quand votre langue est cuite ,
vous passez le mouillement dans le-

quel elle était dans un tamis de soie. Vous avez de petits oignons

que vous sautez dans le beurre jusqu’à ce qu’ils soient roux; vous

les poudrez d’une cuillerée de farine, et les mouillez avec le jus de

votre cuisson, que vous avez dégraissé; vous y mettez un peu

de gros poivre et des champignons: quand vos oignons sont cuits,

il faut les ôter : si votre sauce est trop claire pour pouvoir la ré-

duire, vous couperez votre langue en morceaux; votre sauce ré-

duite vous la mettrez dessus avec vos oignons, vos champignons, et

vous ferez mijoter un quart d’heure votre ragoût; vous aurez soia

de le dégraisser, et qu’il soit d’un bon sel.

LANGUE DE BŒUF AUX CHAMPIGNONS

Vous préparez la langue comme celle aux cornichons ;
vous

tournez des champignons ;
vous les faites sauter dans du beurre et

un jus de citron; vous y mettez quatre cuillerées a dégraisser

d’espagnole ,
trois ou quatre cuillerées de consomme ;

vous ferez

réduire la sauce dans laquelle sont vos champignons; vous coupez

votre langue en deux, vous la posez sur votre plat, et vous versez

votre ragoût de champignons dessus.

A LA BOURGEOISE.

Autrement, vous mouillez vos champignons avec le mouillement

dans lequel a cuit votre langue; vous le passez au tamis de soie;

avez soin de le dégraisser. En cas que votre sauce soit claire ,
vous

la

Y
faites réduire ;

si elle était trop salée ,
vous y mettriez un jus de

rîtron au moment de servir.
a .

Vous préparez la langue comme celle aux cornichons; vous la

coupez en tranches pour la dresser en miroton : vous mettez dans

é miUeuV voire cordon de langue une purée de champ,gnon»
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f voyez Purée de Champignons): vous aurez soin de glacer votre

langue ,
soit entière ou en morceaux.

LANGUE DE BŒUF EN HOCHEPOT.

Vous préparerez la langue, et vous la ferez cuire comme celle

aux cornichons; vous la couperez en tranches, et la dresserez en

miroton autour du plat; vous aurez des carottes tournées en petits

bâtons, que vous ferez blanchir; vous les rafraîchirez et les égout-

terez; vous les mettrez dans une casserole; vous y jetterez trois

cuillerées à dégraisser d’espagnole et cinq de consommé, un petit

morceau de sucre; vous les ferez cuire : au moment de servir, vous

dresserez votre langue et la glacerez ,
et vous mettrez vos petites

racines dans le milieu ;
vous ferez autour de votre plat un cordon

de petits oignons glacés.
(
Voyez Oignons glacés.)

À LA BOÜBGEOISE.

Autrement, si vous n’avez ni sauce ni consommé, après avoir

blanchi vos petites racines, vous les sautez dans une casserole avec

un petit morceau de beurre ,
vous les poudrez avec une demi-cuille-

rée à bouche de farine
;
vous passez au tamis de soie le mouillement

de votre langue, avec lequel vous mouillez vos petites racines; il

faut que votre sauce soit longue ,
pour pouvoir la réduire. En faisant

cuire vos petites racines, ayez soin de les bien dégraisser : vous y
mettrez un peu de gros poivre.

LANGEE A L’ECARLATE.

Ayez une langue de bœuf, pilez deux onces de salpêtre
; vous la

frotterez bien partout avec votre salpêtre pilé : vous la mettrez dans
une terrine avec du thym, du laurier, du basilic, du poivre en
grains; vous mettrez deux fortes poignées de sel dans l’eau bouil-

lante : quand votre sel sera fondu, et que votre eau sera froide,

vous la verserez sur votre langue
,
et vous la laisserez dans la sau-

mure cinq ou six jours au plus. Si vous avez le temps
,
avant de la

faire cuire, vous la mettrez dégorger deux heures, vous la ferez

blanchir
,
vous la poserez dans une braisière

, avec un quart de la

saumure, du thym, du laurier, du basilic, dupoivre en grains, deux
carottes, deux oignons

,
trois clous de girofle, deux pintes d’eau,

du sel; vous la ferez mijoter pendant deux heures, et la retirerez
du feu : laissez-la refroidir dans son assaisonnement.

LANGUE DE BŒUF EN CARTOUCHES.

Vous préparerez votre langue comme celle aux cornichons:
quand elle est cuite et froide, vous la coupez en petits carrés longs
de quatre pouces, sur huit on dix lignes de carré

; vous arrangerez
vos morceaux sur un plat, et vous verserez dessus une sauce à pa-
pillotes (voyez Sauce à Papillotes ). Quand elle est refroidie

,
vous

prenez un morceau de langue, vous l’entourez de sauce, et le cou-
vrez d’une barde de lard très-mince

; vous avez un carré de papier
huilé dans lequel vous enveloppez votre morceau de langue

, de
manière que cela ait la forme d’uae cartouche

;
vous la faites griller

sur un feu doux : vous la dressez sur le plat
,
en bûche ou en pile. U
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ne faut pas de sauce. Vous aurez bien soin de fermer votre papier
hermétiquement, afin que la sauce ne s’en aille pas.

LANGUE DE BŒUF EN PAPILLOTES.

Quand la langue est cuite comme les précédentes, vous la cou-
pez en morceaux en forme de côtelettes; vous arrangez vos mor-
ceaux sur un plat, et vous versez dessus une sauce à papillotes

(voy. Sauce à Papillotes). Quand votre sauce est froide, vous en ar-

rosez les morceaux de langue; vous y mettez une barde de lard

bien mince dessus et dessous
;
vous avez un carré double de pa-

pier huilé; vous enveloppez votre morceau de langue dans votre

papier, et vous le plissez tout autour des bords, le plus serré pos-

sible, afin que votre sauce ne s'en aille pas étant sur le gril. 11 faut

un feu doux pour griller ces papillotes : vous les dressez autour du

plat, et mettez un jus clair dessous.

LANGUE DE BŒUF EN ATELET.

Quand la langue est cuite comme celle aux cornichons, vous la

laissez refroidir, puis vous la coupez en petits carrés minces; vous

mettez vos morceaux sur un plat; vous faites réduire delà sauce

italienne (voy. Sauce italienne). Quand elle est bien réduite, vous

y mettez une liaison courte de deux ou trois jaunes d’œufs; vous

avez bien soin de remuer votre sauce, afin qu’elle ne fouine pas.

Quand votre sauce est liée, vous la versez sur vos petits morceaux de

langue, et vous la laissez refroidir ; faites en sorte que votre langue

soit bien couverte de sauce. Après cela, vous prenez chacun de ces

petits morceaux que vous embrochez avec un atelet; ayez bien

soin que vos petits morceaux soient barbouillés de sauce, qu’ils

soient tous de la même mesure, afin que votre atelet présente un

carré long avec ses quatre angles. En cas qu’il y ait quelques vi-

des, vous les remplirez de votre sauce, en unissant bien votre ale-

lct ; vous le trempez dans le beurre tiède, vous le mettez dans la

miedepain; après, vous le jetez dans des œufs battus, dans lesquels

vous avez mis un peu de beurre, du sel et du gros poivre. Vous le

panez, en lui conservant toujours sa forme carrée; puis vous le

faites griller de trois côtés
;
faites prendre couleur au quatrième

avec le four de campagne ou la pelleà glace. Faute de sauce

italienne, servez-vous de sauce hachée (voy. Sauce hachée).

QUEUE DE BŒUF BRAISEE EN HOCHEPOT.

Vous coupez une queue de bœuf en morceaux, de joint enjoint;

vous la faites dégorger pendant deux heures. Après, vousla faites

blanchir pendant une demi-heure; vous la mettez à l’eau froide;

vous l’égouttez, vous la parez; puis vous mettez des bardes de

lard dans le fond d’une casserole, quelques morceaux de veau ou

de bœuf, la couvrez pareillement avec votre lard, et vous y met-

tez trois ou quatre carottes, quatre ou cinq oignons, dont un piqué

de trois clous de girofle, un peu de thym, deux feuilles de laurier:

vous mouillez avec du bouillon, et vous faites bouillir votre queue;

vous la mettez ensuite sur un petit feu allant doucement pendant



BOEUF. 91

deux ou trois heures, scion que votre queue est dure
;
quand eüe

est cuite vous mettez vos morceaux dans le milieu du plat; vous

dressez un cordon de laitues à l’entour [voy. Laitue braisée); vous

mettez des carottes en petits bâtons {voy. Petites Carottes), que

vous verserez sur votre queue pour la masquer, et vous glacerez

vos laitues.
A LA BOURGEOISE.

Autrement, vous pouvez mettre cuire votre queue dans une cas-

serole avec de l'eau et l’assaisonnement dit ci-dessus, du sel, ot

les superficies de vos carottes, qui auront été râlissées avant de les

tourner; vous pouvez aussi mouiller vos petites racines avec le

.
mouillement dans lequel aura cuit votre queue.

QUEUE DE BŒUF AUX CHOUX.

Vous préparez cette queue comme la précédente; vous mettez

à l’entour des choux braisés (voy. Choux braisés pour Entrée), et

un morceau de lard qui aura cuit avec vos choux et de grosses ca-

rottes; entourez votre sauce avec de l’espagnole.

A LA BOURGEOISE.

Autrement, vous pourriez mettre vos choux et votre lard cuire

avec votre queue, quelques grosses carottes; donnez un bon sel à

vos choux; failes-les blanchir, et ficelez-les avant dè les mettre
‘ dans votre cuisson, pour pouvoir les retirer entiers; vous verserez

sur votre queue une sauce liée, ou bien vous la servirez avec un peu
du fond de votre cuisson.

QUEUE DE BŒUF A LA SAINTE-MENEHOULD.

Quand la queue de bœuf sera cuite, comme celle dite hochepot,

vous l’assaisonnez d’un peu de sel, de gros poivre; vous la trem-

perez dans le beurre tiède, et la mettrez dans la mie de pain;

vous la panerez deux Ibis; vous lui ferez prendre couleur au four

ou sur le gril.

QUEUE DE BŒUF AUX NAVETS.

Vous ferez cuire la queue de bœuf braisée; vous aurez des navets

en petits bâtons (voy. Petits Navets), que vous verserez sui* votre

queue de bœuf, pour qu’elle sente le navet; vous mettrez dans la

cuisson la superficie de vos petits bâtons de navets. Si vous n’avez

pas de sauce pour vos navets, vous vous servirez du mouillemen
de votre cuisson pour cuire vos navets.

QUEUE DE BŒUF A LA SAUCE TOMATE.

Vous ferez braiser votre queue de bœuf; vous la dresserez sui

votre plat, et vous la masquerez avec une sauce tomate. (Voyez

Sauce tomate indienne.)

QUEUE DE BŒUF AUX CHAMPIGNONS.

Quand la queue de bœuf est cuite dans une braise, vous la dres-

sez sur un plat; vous la masquez avec un ragoût de champignons
(voy. Champignons pour Entrée). Vous pouvez, faute de sauce,
6auter vos champignons dans un morceau de beurre gros comme
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un œuf
; quand vous voyez que votre beurre tourne en huile, vous

y mettez une cuillerée à bouche de farine
;
vous la mêlez avec

votre beurre et vos champignons; vous les mouillez avec le mouil-
çmentdans lequel aura cuit votre queue

; tâchez que votre ragoût
oit de bon sel

;
vous y mettrez un peu de gros poivre.

QUEUE DE BŒUF A LA PURÉE DE LENTILLES.

Vous ferez braiser la queue de bœuf; quand elle sera cuite, vous

l'égoutterez et la dresserez sur votre plat: vous la masquerez avec
une purée de lentilles.

(
Voy . Purée de Lentilles pour Entrée.)

QUEUE DE BŒUF A LA PURÉE DE POIS VERTS.

Vous ferez braiser la queue de bœuf; quand elle est cuite, vous

l’égouttez, la dressez sur le plat, et vous la masquez avec une pu-

rée de pois verts. [Voy. Purée de Pois verts pour Entrée.)

QUEUE DE BŒUF A LA PURÉE D’OIGNONS.

Vous faites braiser une queue de bœuf, vous l’égouttez, la dressez

sur le plat, et vous la masquez d’une purée d’oignons. [Voy. Purée

d’Oignons pour Entrée.)

QUEUE DE BŒUF A LA PURÉE DE RACINES.

Quand votre queue est cuite dans une braise, vous l’égouttez et la

dressez sur votre plat, et vous la masquez d’une purée de racines.

[Voy. Purée de Racines pour Entrée.)

QUEUE DE BŒUF AUX OIGNONS GLACÉS.

Vous faites cuire une queue de bœuf dans une braise; vous l’é-

gouttez, vous la dressez sur votre plat en pyramide
,
et vous mettez

des oignons glacés à l’entour. [Voy. Oignons glacés.) Vous mettez

une espagnole travaillée pour sauce. [Voy. Sauce espagnole.)

A LA BOURGEOISE.

Faute d’espagnole, vous faites un roux léger que vous mouillez

avec le mouillement que vous passez au tamis de soie, dans lequel

a cuit votre queue ;
faites votre sauce claire, pour pouvoir la faire

réduire; qu’elle soit de bon goût et d’un bon sel
;
vous y mettrez un

peu de gros poivre, et vous saucerez votre queue avec : ayez soin

de la dégraisser.

ENTRE-CÔTE AU JUS.

Vous prenez la côte de bœuf qui se trouve sous le paleron; vous

la parez de manière qu’il ne reste que l’os de la côte, que vous dé-

charnez au bout; il faut la battre, afin de l’amortir; vous trempez

votre côte dans de l’huile ou du beurre
;
vous 1 assaisonnez de sel et

de gros poivre ;
vous la faites griller à feu doux , afin que votre côte

ne brûle pas et cuise tout doucement; il faut une demi-heure si

votre côte n’est pas très-épaisse; si elle l’est
,

il faut trois quarts

d’heure ou une heure, afin que la chaleur puisse bien pénétrer :

quand elle est cuite
,
vous mettez un jus clair dessous.

ENTRE-CÔTE GRILLEE, SAUCE AUX CORNICHONS.

Vous préparez une côte comme celle au jus; quand elle e»t
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cuite, ayez une sauce piquante, dans laquelle vous jetez vos cor-

nichons, au moment de servir, si vous n’en avez pas, vous pouvez

marquer une sauce avec de l’eau, du sel, du poivre fin, des écha-

lottes hachées, un peu de chapelure de pain
,
un peu de vinaigre ;

Vous faites bouillir le tout ensemble : au moment de verser votre

sauce, vous mettrez vos cornichons.

ENTRE-CÔTE GRILLÉE, SAUCE PIQUANTE.

Vous préparez une côte, et la faites cuire comme celle au jus;

vous versez dessus une sauce piquante.
(
Voyez Sauce piquante.)

ENTRE-CÔTE GRILLÉE, SAUCE AU BEURRE d’ANCHOIS.

Préparez et faites cuire une côte comme celle au jus. Vous aurez

une sauce espagnole travaillée qui soit un peu claire
;
au moment

de saucer, vous mettrez dans votre sauce, qui sera bien chaude,
gros comme un œuf de beurre d’anchois, que vous remuerez bien
dans votre sauce jusqu’à ce qu’il soit bien fondu, sans mettre votre
sauce sur le feu, ou du moins sans la faire bouillir: versez-la sur
votre côte.

(
Voyez Espagnole travaillée et Beurre d’Anchois.)

A LA BOURGEOISE.

Fau te de sauce
, faites un roux léger que vous mouillez avec du

bouillon assaisonné, et mettez-y votre beurre d’anchois.

ENTRE-CÔTE GRILLÉE
,
SAUCE HACHÉE.

Préparez et faites cuire une côte comme celle au jus
;
vous la

saucerez avec une sauce hachée.
(Voyez Sauce hachée.)

CÔTE DE BŒUF BRAISÉE.

Vous parerez bien une côte; vous déchaînerez le bout de l’os;

vous la piquerez de gros lardons qui seront assaisonnés de quatre
épices, de sel, de poivre; vous mettrez dans le fond de votre cas-
serole des bardes de lard; par-dessus vos bardes, des tranches de
veau et de bœuf, quatorze carottes, cinq gros oignons, dont un pi-
qué de trois clous de girofle, deux feuilles de laurier, un peu de
thym, un bouquet de persil, de ciboule. Vous ficellerez, arrange-
rez votre côte dans cette braise

; vous la couvrirez de lard
, et vous

y mettrez vos garnitures de légumes dessus; vous y mettrez deux
cuillerées à pot de bouillon; vous ferez bouillir votre côte brai-
sée, puis vous la mettrez sur un petit feu, afin que cela mijote
doucement pendant trois heures, moins si votre côte est tendre.
Quand elle est cuite, vous l’égouttez et vous la déficelez; vous
passez un peu de fond de votre Cuisson au tamis de soie

; vous le
dégraissez et le faites réduire : vous glacez votre côte, et vous ver-
sez votre fond réduit dessous.

CÔTE DE BŒUF AUX OIGNONS GLACÉS.

}
ous parerez et braiserez une côte de bœuf; quand elle sera

cuite, vous la déficellerez
, vous l’égoutterez et vous la dresserez

sur \otre plat : tâchez qu’elle ait bonne mine
,
qu’elle soit bien en-

lere : vous mettrez des oignons glacés à l’entour, et une sauce es-
pagnole claire, que vous aurez travaillée avec un peu de mouille-
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ment de votre côte : que votre sauce soit bien dégraissée, et passez
à l’étamine.

CÔTE DE JiCEüF
,
SAUCE TOMATE A L’ITALIENNE.

Parez et faites cuire une côte dans une braise; vous l'égouttez »

vous la dressez sur le plat, yous la glacez, et vous mettez dessous

une sauce tomate indienne. ( Voyez Sauce tomate à l’italienne.)

COTE DE BŒUF AUX PETITES RACINES.

Quand vous aurez paré et braisé une côte, vous l’égoutterez,

vous la glacerez et vous la mettrez sur votre plat; vous y joindrez

à l’entour de petites racines (voyez Petites Racines). Vous pourrez

faire blanchir des carottes tournées en petits bâtons, faire un petit

roux léger que vous mouillerez avec le fond dans lequel aura cuit

votre côte : quand votre sauce aura bouilli, vous y mettrez vos pe-

tites racines; vous y joindrez un petit morceau de sucre, un peu de

gros poivre; vous ferez votre sauce un peu longue, pour pouvoir la

faire réduire, afin qu elle prenne du goût; vous dégraisserez vos

petites racines et les servirez autour de votre côte.

CÔTE DE BŒUF AUX CONCOMBRES.

Vous préparerez une côte, et vous la ferez cuire comme celle

braisée; vous mettez des concombres en morceaux dessous, ou en

quartiers à l’entour; alors vous les glaceriez ,
et vous mettriez une

sauce espagnole réduite dessous. ( Voyez Sauce espagnole; voyez

Concombres.)
A LA BOURGEOISE.

Si vous n’avez pas de sauce, passez le fond de votre cuisson;

faites un roux léger; vous mouillez avec votre fond; que votre

sauce soit longue, pour pouvoir la faire réduire; vous mettrez vos

morceaux de concombres dans votre sauce ,
qui doit être très-liée,

parce que le concombre jette toujours de l’eau, malgré qu il soit

bien égoutté. Pour vos quartiers, vous les ferez cuire dans un peu

de fond et dégrais de votre côte; une demi-heure suffit poui les

cuire. (Voyez la manière de préparer vos concombres, à ceux qui

sont pour Entrées.)

CÔTE DE BŒUF A LA ROCAMBOLE.

Vous préparez une côte comme pour cuire à la braise; vous y

ajoutez un peu d’ail; vous mettez une demi-bouteille de vin blanc

dans le mouillement; quand elle est cuite, vous l’égouttez ,
vous

la glacez et la mettez sur vos rocamboles. ( Voyez Rocamboles.;

A LA BOURGEOISE.

Si vous n’avez pas de sauce, vous faites un roux léger, vous le

mouillez avec le fond de votre côte, que vous avez passé au

de soie; mettez beaucoup de mouillement avec votie îoux, p

qu’il puisse se réduire, afin que votre sauce prenne du goui,

faut qu elle soit très-liée; vous éplucherez plein un ve«e ue; ro-

camboles, que vous ferez blanchir jusqu’à ce qu elles ^Lrasuiien

les pressant sous les doigts; il faut qu elles resien unp >
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vous les mettez dans votre sauce, que vous tiendrez chaude au

bain-marie; vous y mettrez un peu de gros poivre.

CÔTE DE BŒUF AU VIN DE MALAG A.

Préparez une côte comme pour cuire à la braise; vous épicerez

un peu plus vos lardons, vous mettrez une demi-bouteille de vin de
Malaga et la valeur d’une demi-bouteille de bouillon; vous ferez

cuire votre côte; après cela, vous passerez le mouillement au ta-

mis de soie; ayez soin qu’il n’y ait point de graisse; vous faites ré-

duire tout votre mouillement de manière à ce qu’il n’en reste

qu’un verre pour mettre sous votre côte; ayez soin de ne pas beau-
coup saler votre cuisson, pour que votre sauce réduite ne soit pas
âcre.

CÔTE DE BŒIJF AUX CHOUX.

Vous préparez une côte, et vous la faites cuire comme celle

cuite à la braise; vous l’égouttez, vous la glacez, vous dressez des
choux {voyez Choux et Espagnole), du petit lard à l’entour; vous la
saucez avec une espagnole réduite.

A LA BOURGEOISE.

(Autrement, vous parez votre côte, la piquez de gros lardous;
vous la ficelez; vous la mettez dans une casserole avec quatre ca-
rottes, quatre oignons, dont un piqué de trois clous de girofle, deux
feuilles de laurier, un peu de thym ; vous les rafraîchissez, vous .les

ficelez, et vous les faites cuire avec votre côte; vous faites blan-
chir votre petit lard pendant un quart d’heure, et vous le mettez
dans le fond avec votre côte, et vos clous par-dessus. Si vous
mouillez avec de l’eau, vous mettez du sel, du poivre; après cela,
vous faites mijoter le tout deux heures

;
il faut que cela bouille tou-

jours; vous mettez les choux et le lard autour de la côte, sur le
plat. Si vous n’ayez pas de sauce, vous prenez un peu de mouille-
ment que vous versez sur votre côte : ayez soin de ne pas trop sa-
ler, à cause du petit lard

, et que les choux ne soient pas âcres.

CÔTE DE BŒUF A LA BONNE FEMME.

Parez une côte, piquez-la de gros lardons épiGés; mettez un
morceau de beurre dans votre casserole, gros comme deux œufs;
vous le faites fondre, puis vous mettez votre côte assaisonnée de
sel et de gros poivre

; vous posez votre casserole sur un feu un peu
ardent, vous retournez votre côte deux ou trois ‘fois; quand elle
est bien chaude, vous la mettez sur un feu doux , et vous mettez
aussi du feu sur le couvercle de votre casserole; quand elle y aura
été une heure et demie, elle sera cuite: vous vous servez du fond
pour sauce.

CÔTE DE BŒUF AUX LAITUES.

Parez et faites cuire une côte comme celle à la braise; vous
1 égouttez, vous la glacez et vous la mettez sur le plat avec des
laitues glacées a 1 entour; vous mettez pour sauce une espagnole
réduite. {Voyez Laitues pour Entrées, et Espagnole.)
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A LA BOURGEOISE.

Si vous n’avez pas de quoi marquer une braise ,
vous laites cuire

votre côte avec des carottes, oignons, thym, laurier, girofle, bou-

quet de persil et ciboule, un peu de bouillon: si vous n’employez

que de l’eau, vous mettez alors du sel
,
du gros poivre : vous pre-

nez le fond de votre côte pour cuire vos laitues, que vous aurez j.

préparées; vous les faites blanchir, les rafraîchissez et les pressez

pour en faire sortir l’eau; cela fait, vous les mettez dans une cas-

serole avec le mouillement dans lequel a cuit votre côte;une

heure suffit pour cuire vos laitues.

CÔTE DE BŒUF A LA PROVENÇALE.

Parez et faites cuire une côte comme celle à la bonne femme :

en place de beurre, mettez de l’huile pour la faire cuire; quand

elle est cuite, vous la mettez sur votre plat; vous avez vingt gros

oignons que vous coupez parle milieu de la tête jusqu à la queue,

puis vous coupez en tranches vos moitiés d’oignons de manière à

ce qu’elles forment des demi-cercles : vous mettez dans votre cas-

serole un quarteron et demi d’huile que vous faites bien chauffer ;

vous mettez vos oignons frire dedans : quand ils sont bien blonds,

vous versez dedans un verre de vinaigre ,
un peu de bouillon, du

sel, du poivre; vous masquez votre côte avec vos oignons: il ne

faut pas dégraisser.

CÔTE DE BŒUF A LA PURÉE D’OIGNONS.

Parez une côte ,
faites-la cuire comme celle dite à la braise ;

quand elle est cuite, vous l’égouttez ,
vous la dressez sur le plat,

et vous la masquez d’une purée d’oignons brune.
(
Voyez Purée

, d’Oignons. )

FILET D ALOYAU BRAISE.

Quand vous aurez levé le filet mignon de votre aloyau, vous en

ôterez toute la graisse, puis vous couchez votre filet sur la table du

côté où est la peau ;
faites en sorte ,

avec votre main
,
que les chairs

posent bien sur la table; vous prenez un grand couteau qui coupe

bien; vous mettez le tranchant entre la peau et la viande, si bien

qu’en faisant aller et venir votre couteau comme si vous leviez une

barde de lard, vous séparez la peau d’avec le filet, et il se trouve

bien uni et paré. En cas qu’il reste de la peau ,
il faudrait l’enlever

en glissant le tranchant de votre couteau le plus près possible de la

peau pour éviter que votre filet ait des creux. Quand il est bien

paré ,
vous avez de gros lardons dans lesquels vous mettez un peu

de thym ,
un peu de laurier pilé ou haché bien fin ,

un peu de

quatre épices, et un peu de sel et de poivre
;
vous piquez votre filet

,

et le ficelez en lui faisant prendre la forme que vous voulez; vous

mettez dans le fond de votre casserole des bardes de lard, des

tranches de veau et de bœuf, quatre ou six oignons, dont un pique

de trois clous de girofle ,
deux feuilles de laurier ,

un peu de thym ,

un bouquet de persU et ciboule; vous mettez votre filet dans votre

casserole, où est marquée votre braise
;
vous le couvrez de lard, et
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vous mettez quelques morceaux de viande â l’entour; vous y ver-
sez deux cuillerées à pot de bouillon, fort peu de sel; vous faites

bouillir votre braise, et puis vous le mettez sur un feu doux,
pour le faire mijoter pendant deux heures et demie; vous prenez
le mouillement dans lequel a cuit votre filet, vous le passez au ta-

mis de soie , vous le faites réduire. Quand votre filet est égoutté
,

vous le déficelez et le glacez; vous le dressez sur votre plat, et
vous y versez le mouillement réduit.

A LA BOURGEOISE.

Si vous n’avez pas tout ce qu’il faut pour braiser votre filet, vous
le parez et le piquez de gros lard. Vous mettez vos parures dans le
fond de votre casserole, vous ficelez votre filet, vous le mettez
sur vos parures, vous mêlez vos carottes, oignons, bouquet d’aro-
mates, deux cuillerées de bouillon. Si vous n’en avez pas, vous ymettez de l’eau

,
du sel

, en petite quantité
, afin que vous puissiez

vous servir du mouillement pour ce que vous aurez à faire
; quand

il sera cuit, vous le servirez comme ci-dessus : tâchez que votre
filet ait bonne mine et bon assaisonnement.

FILET d’aloyau AUX CONCOMBRES.
Parez votre filet d’aloyau; faites-le cuire comme celui dit à la

braise; vous l’égouttez et le glacez; vous mettez dessous des con-
combres. ( Voyez Concombres.)

A LA BOURGEOISE.
En cas que vous n’ayez pas de sauce pour vos concombres, vous

vous servirez du mouillement de votre aloyau
; vous ferez un petitroux que vous mouillerez avec le jus dans lequel aura cuit votre

hlet; vous le passerez au tamis de soie; vous aurez soin de faire
votre sauce un peu longue, pour pouvoir la faire réduire ; vous la

tüTr e
*.Ia Passerez à l’étamine, et vous la verserez survotre fi et, ou bien vous mettez vos concombres cuire dedans, etc

poivre°

re SOlt ^ b°n Sel; V0US y mettrez un peu de gros

FILET d’aloyau AUX OIGNONS GLACÉS.
Parez un filet d’aloyau; faites-le cuire comme celui dit à laiaise

; vous 1 egoultez, vous le glacez : raettez-le sur votre platavec des ornons glacés à l’entour, et une sauce espagnole tra-
vaillée. [Voyez Espagnole.)

1 * d
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FILET D ALOYAU AUX LAITUES.
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A LA BOURGEOISE.

Si vous n’avez pas de quoi faire cuire vos laitues
, faites cuire

votre filet d’aloyau d’avance
;
vous vous servirez du fond pour vos

laitues ;
vous tiendrez votre filet chaud : une heure suffit pour faire

cuire vos laitues; vous mettrez sur votre filet une sauce liée.

filet d’alotau a la monglas.

Il faut que ce filet soit cuit de la veille; parez et faites cuire

votre filet comme celui dit à la braise. Quand il sera froid, vous

ferez un trou ovale dedans; vous couperez en désla viande que

vous avez ôtée de votre filet, c’est-à-dire ni petit ni gros; vous fe-

rez réduire une sauce, espagnole avec un peu de mouillement de

votre filet. Quand votre sauce sera bien réduite, vous mettrez vos

petits morceaux de viande dedans
,
et vous la tiendrez chaude au

bain-marie : au moment de servir, vous ferez réchauffer votre filet;

vous l’égoutterez et vous le glacerez; vous le poserez sur le plat;

vous mettrez votre petit ragoût dedans; vous aurez une espagnole

claire que vous mettrez dessus. [Voyez Sauce espagnole.)

A LA BOURGEOISE.

Faute de sauce, vous ferez un roux léger que vous arroserez avec

le mouillement dans lequel a cuit votre filet d’aloyau; faites bien

réduire votre sauce, afiu qu’elle prenne bon goût.

FILET D’ALOYAU AU VIN DE MALAGA.

Parez un filet comme 1ers précédents; vous le piquerez de gros

lardons dans lesquels vous mettrez des épices, un peu de thym,

deux feuilles de laurier haché ou pilé
,
un peu de sel fin

;
quand

votre filet sera piqué, vous le ficellerez; vous mettrez dans le fond

d’une casserole des bardes de lard, deux tranches de veau, deux

tranches de bœuf, des légumes, tels que carottes, oignons, un

bouquet garni. Vous meltrez votre filet dans la casserole, vous le

garnirez de bardes de lard, et y mettrez une demi-bouteille de

vin deMalaga, ou trois quarts de bouteille, selon comme votre

filet sera gros ,
une demi-cuillerée à pot de bouillon; vous ferez

bouillir votre filet; lorsqu il aura jeté quelques bouillons
,
vous

le mettrez mijoter doucement sur un petit feu pendant deux

heures et demie. Quand il sera cuit, vous passerez le mouillement

dans un tamis de soie; vous mettrez trois cuillerées à dégraisser de

grande espagnole, et vous verserez dans votre sauce le mouille-

ment que vous avez passé dans un tamis de soie
;
vous la ferez

réduire à glace, c’est-à-dire que cela ne produise de jus que pour

saucer voire filet; on peut sc passer de sauce, en faisant réduire

l’entier de la sauce; ayez assez de quoi saucer votre filet, vous

l’égouttez et le ficelez; vous le glacez, et vous versez votre réduc-

tion dessus.

A LA BOURGEOISE.

On peut faire cuire ce filet en le mettant entre des bardes de
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lard, des racines mouillées avec le vin de Malaga el un peu de

bouillon-
filet d’aloyau aux cornichons.

Vous parez un filet comme celui dit à la braise ; vous le piquez

de lard fin, vous le mettez à la broche; puis vous le couchez sur

votre atelet ,
de manière à ce qu’il ne soit pas trop long, afin

que votre plat d’entrée puisse le contenir : vous préparez ensuite

vos cornichons en petis bâtons ;
vous aurez six cuillerées à dé-

graisser de grande espagnole, dans laquelle vous mettrez trois

cuillerées à bouche de vinaigre, un peu de sel, de poivre fin, assez

pour qu’il domine; vous y joindrez huit cuillerées à dégraisser de

consommé; vous ferez réduire le tout à moitié; vous écumerez et

dégraisserez votre sauce; quand elle sera réduite, vous la passerez

à l’étamine, vous y mettrez vos cornichons; vous tiendrez cette

sauce chaude sans la faire bouillir. Quand votre filet aura été une

heure et demie à la broche, vous le poserez sur votre plat, avec

votre sauce dessous.

A LA BOURGEOISE.

Faute d’espagnole, vous ferez un roux léger, que vous mouille-

rez avec un fond ou du bouillon ;
vous l’assaisonnez comme la pré-

cédente; vous y mettez vos cornichons coupés en liards, du sel,

du poivre fin : voilà tout ce qu’il faut.

filet de bœuf a la conti.

Piquez un filet comme le précédent; vous le piquerez de gros

lard par-dessous ; vous le briderez de manière qu’il forme le coli-

maçon ; vous beurrerez le fond de votre casserole , vous y mettrez

votre filet, quatre carottes, cinq oignons, deux feuilles de laurier,

un bouquet de persil et de ciboule, trois clous de girofle; vous

mettrez avec votre filet une cuillerée à pot de gelée ou de bouil-

lon
,
une feuille de papier beurré coupée en rond

;
vous ferez

bouillir votre filet; quand il aura jeté quelques bouillons, vous le

mettrez sur un feu doux
,
vous en mettrez aussi sur le couvercle

de votre casserole
;
vous y regarderez de temps en temps, en veil-

lant à ce que votre filet prenne une belle couleur : il faut deux
heures pour le cuire

;
il faut aussi que le mouillement tombe à la

glace, afin que votre filet soit glacé en le retirant; vous ôterez

vos racines de votre casserole
,
ainsi que la graisse

;
vous mettrez

dans votre casserole quatre cuillerées d’espagnole et une de con-
sommé ( voyez Espagnole et Consommé), et vous détacherez la

glace de votre filet : vous passerez votre sauce à l’étamine, et vous
la verserez sous votre filet.

A LA BOURGEOISE.

En cas que vous n’ayez pas de sauce, vous glacez voire filet avec
la glace qui est dans votre casserole; vous y mettez une cuil-

lerée à café de farine, que vous délaierez avec votre glace; vou§
mettez aussi un verre de bouillon; vous laites bouillir voire sauce.

7.
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et vous la passez à l’étamine ;
vous en arrosez voire filet : tâchez

que votre sauce soit d'un bon sel.

FILET DE BŒUF, SAUCE TOMATE.

Parez et piquez un filet comme celui dit à la Conti; vous le ferez

cuire de même; vous mettrez une sauce tomate dessus (voyez

Sauce tomate). Celle indienne est la meilleure; vous pourrez aussi

la braiser; cela lient du goût.

SAUTÉ DE FILET DE BŒUF.

Vous coupez un filet de bœuf en quatre dans sa longueur; vous

coupez vos morceaux en viande courte
,
de 1 épaisseur de trois

lignes : vous les aplatissez ;
vous les faites ronds ,

et de la gi andeui

d’un écu de 6 francs, ou un peu plus ;
vous avez soin, en les arron-

dissant, de ne pas laisser de peau dure : il faut que vos moiceaux

soient à peu près tous de la même grandeur; vous les arrangez à

plat dans un sautoir, ou bien quelque chose qui puisse le rempla-

cer
;
quand tous vos morceaux sont aplatis, parés, arrangés dans

votre sautoir, vous les assaisonnez de sel et de gros poivre; vous

faites fondre un bon morceau de beurre que vous versez dessus;

au moment de servir, vous mettez votre sautoir sur un fourneau

ardent :
quand ils sont raidis d’un côté ,

vous les faites raidir de

l’autre
;
vous tâtez avec les doigts si votre morceau est cuit ;

s’il

est trop mou, vous le laissez encore; quand vos morceaux sont

cuits, vous les dressez autour du plat, en mettant les plus pelils

dans le milieu; vous pouvez arroser votre sauté avec une sauce

espagnole bien travaillée et bien corsée ;
vous pouvez y mettre

une sauce piquante, une sauce tomate, ou un beurre d anchois.

{Voyez la sauce que vous voulez.)

A LA BOURGEOISE.

Si vous n’avez paç de sauce
,
vous faites un petit roux dans lequel

vous mettez les parures de votre sauté, une carotte coupée en pe-

tits dés, deux oignons, un clou de girolle, une feuille de launer,

tous passez le tout dans votre roux, que vous mouillez avec un

>eu de fond ou un peu de bouillon : vous faites cuire et réduire

:ette sauce pendant trois quarts d’heure: vous la passez al éta-

mine; vous y mettez un peu de poivre ,
des cornichons ,

un filet de

vinaigre
; en un mot ,

vous donnez le goût que vous voulez a v oti e

«auce; vous pouvez y mettre du même beurre d anchois, ou a ser

rir toutsimplement: tâchez qu’elle soitd un bon sel et un ongou

SAUTÉ DE FILET DE BŒUF A LA BOURGEOISE.

Si vous avez du filet de bœuf ou autre morceau, vous le coupez

de l’épaisseur de quatre ou cinq lignes ;
vous faites fondre un moi

ceau de beurre sur un plafond ou dans une poêle ,
vous éten cz es

morceaux dessus ,
après les avoir assaisonnés; vous les mettez sur

un feu un peu ardent; vous les retournez : quand ils sont raidis

d’un côté ,
vous les faites raidir de l’autre; posez votre doigt des-

sus; si la viande est ferme -la; vous laissez votre poele sui
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le feu jusqu’à ce que votre beurre crie; vous n’en laissez que ce
qu’il faut : vous mettez une cuillerée à bouche de farine

,
que vous

remuez dans voire poêle; vous y mettez un verre d’eau, et plus,
si votre sauce est trop épaisse : qu’elle soit d’un bon sel.

BIFTECK DE FILET DE BŒUF.

Vous couperez un filet sur son plein, c’est-à-dire que votre mor-
ceau, épais de six lignes, forme le rond

;
vous le battrez

,
vous en

ôterez les tours, et vous ne laisserez pas de peau. Tâchez que votre
bifteck soit un peu gras. Quand votre morceau sera paré, vous l’as-
saisonnerez de sel et de gros poivre; vous le tremperez dans du
beurre tiède : vous le ferez griller; au moment de servir, vous met-
trez dessous une maitre-d’hôtel

,
une sauce piquante, une espa-

gnole réduite
, une sauce au beurre d’anchois, une sauce tomate

ou un jus clair; cela tient au goût. On joint avec ces sauces ou
des cornichons, ou des pommes de terre que vous épluchez, et
sautez dans du beurre jusqu’à ce qu’ils soient blonds : vous les
poudrez de sel, et les mettez autour de votre bifteck; vous aurez
soin que votre bifteck aille à grand feu : il faut qu’il soit cuit vert,
c'est-à-dire qu’il soit saignant.

FILET DE BŒUF A LA BHOCHE.

\ ous lèverez un filet de dessus votre pièce d’aloyau
;
vous le

laisserez couvert de graisse
, c’est-à-dire vous parerez la graisse,

et en laisserez épais de trois doigts tout le [long du filet; vous ci-
sèlerez la superficie de la graisse, afin que la chaleur pénètre
mieux votre filet; vous passerez un gros et long atelet le long de
votre filet; vous le reploierez un peu sur lui, pour qu'il ne soit pas
tiop long; vous assujettirez votre filet sur la broche. Une heure et
emie suffit pour le cuire, selon l’ardeur du feu et la grosseur du

blet; quand il sera cuit, servez une sauce piquante dessous, ou
ans une saucière : une sauce tomate convient aussi. Ce filet se

sert pour rôti.

pièce d’alovau.

\oas prendrez une pièce d’aloyau entière, c’est-à-dire depuis le
gros bout du filet mignon jusqu’à la première côte; vous la faites

-

.

e
?

us can'énient possible, et sans ôter la graisse qui est sur
e e mignon; vous aurez soin d’en enlever la superficie, et d’en
laisser trois doigts d’épais, pour que votre filet mignon soit bien
couvert; vous embrocherez votre pièce de manière qu’elle ne

P°Ur cela
’
ü faut Passer la hi'oche le long des os te-

__
a
fUjeüir volre viande par de petits atelets, et faire

.
, \ ,

n T aü Pas P'os de viande d’un côté que de l’autre. Si

af îf.
P * eC(

,

n Pas embrochée bien juste, vous mettriez un gros

fir-pii .
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n
1 Ct ^ ur

’ et vous l’attacheriez à chaque bout de la

en V,,
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:
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I ‘ a
i

nt
,

lc p*" s Possible : c’est le filet mignon qui est

aussi
n S6r f

?
aloyau pour relever de grosses pièces; on sert

une sauce piquante, avec beaucoup de cornichons dessous.



*02 BOEUF.

Cette pièce est excellente étouffée dans une braisière, cuite sans

mouiller , feu dessus , feu dessous.

ALOTAü A LA GODARD.

Vous prenez un aloyau de trente livres bien couvert ,
et coupé

carrément; vous le désossez, c’esl-à-dire lui retirez la grosse chaîne

et les bouts des fausses côtes. Piquez vos chairs maigres avec du

lard, jambon et langues à l’écarlate; troussez votre aloyau ,
le filet

mignon en dessus, bien couvert de sa graisse, et le ficelez. Vous le

mettez dans une braisière avec quatre carottes, autant d’oignons

,

quelques clous de girofle, ail et laurier; votre aloyau doit être

bien couvert de bardes de lard et de débris de viande. Vous salez

de manière à pouvoir vous servir de votre fond; mouillez votre

braisière avec une bouteille de vin de Madère et quelques bons dé-

graissis. Vous faites bouillir et placez voire braisière de manière à

ce qu’elle bouille pendant six heures
;
vous aurez soin de bien l’en-

tourer de cendres chaudes et d’entretenir, un bon feu dessus.

Quand votre aloyau sera cuit , vous l’égoutterez et le laisserez re-

froidir sous une presse, afin qu’il prenne une belle forme. Vous

passerez votre fond au larnis et le ferez dégraisser au coin d’un

fourneau; le faire clarifier avec deux blancs d’œufs, passera la

serviette et réduire à demi-glace. Vous parez votre aloyau, le met-

tez sur une feuille dans une braisière; prenez la moitié de

votre fend et une cuillerée de consommé ;
faites mijoter votre

aloyau pendant deux heures, ayant soin de l’arroser avec son fond,

et mettez beaucoup de feu sur le couvercle de la braisière , afin

qu’il prenne une belle couleur,

Vous égouttez voire aloyau, le placez sur un grand plat, le gar-

nissez de quatre pigeons innocents, quaire beaux ris de veau pi-

qués, huit grosses quenelles mouillées à la cuillère, huit belles

écrevisses et six petits atelels de volaille, ou autre chose que vous

faites frire, que vous piquez dans ie bout de votre aloyau. \ ous sau-

cez votre aloyau avec une bonne financière, dans laquelle vous au-

rez mis la moitié de votre demi-glace ( voyez Ragoût à la finan-

cière); vous glacez loul ce qui est nécessaire à glace et servez

chaudement. (Relevée.) (F.)

FILET DE BŒUF SAUTÉ AUX CHAMPIGNONS.

Prenez la moitié d’un bon filet de bœuf, coupez-le en bifteck;

placez ves filets sur du beurre fondu dans un sautoir; assaisonnez

de sel et gros poivre. Au moment de servir, mettez votre sautoir

sur un fourheau un peu ardent; quand vos filets serontridés et au-

ront pris un peu de couleur, retournez-les, et faites-leur prendre

une couleur égale; dressez vos filets sur un plat; mettez dans 'Otre

,
sautoir environ deux maniveaux de champignons, que vous avez

lavés et épluchés d’avance; faites cuire vos champignons avec le

fond dans lequel ont cuit vos filets ;
ajoulez-y gros comme une noix

de glace ,
une cuillerée d’espagnole, un jus de citron et un peu de
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beurre fin; mêlez le tout ensemble; masquez-en vos filets, et

servez. (F.)

FILET DE BŒÜF SAUTÉ AUX TRUFFES.

Le filet de bœuf sauté aux truffes se prépare de môme que celui

aux champigons; en place de champignons, servez- vous de
truffes. (F.)

FILET DE BŒUF SAUTÉ A LA PROVENÇALE.

Servez-vous du même procédé que pour les filets sautés aux
champignons; au lieu de beurre, servez-vous d’huile; ajoutez un
peu d’ail. (F.)

FILET MIGNON D’ALOYAU, A LA GODARD.

Le filet de bœuf se prépare de même que l’aloyau : la seule diffé-

rence est la cuisson; au lieu de six heures, en deux il peut être
cuit

;
vous le mettez sous presse, le parez, le faites glacer et le ser-

vez de même que l’aloyau. (F.)

FILET DE BŒUF AU VIN DE MADÈRE.

Vous piquez un filet de bœuf comme pour rôt, et le piquez de
moyen lard en dedans. Marquez-le dans une casserole avec quelques
racines et un bouquet assaisonné; mouillez-le avec un verre de vin
de Madère et un peu d’eau de-vie

;
failes-le cuire et glacer comme

une noix de veau.

Quand votre filet est cuit
, vous passez votre fond

, le faites dé-
graisser et réduire avec un peu d’espagnole : vous dressez votre
filet avec une garniture à la flamande (voyez Garniture), et le sau
cez avec votre fond réduit. (F.)

NOIX DE BŒUF A l’ÉTOUFFADE.

Vous piquez votre noix de bœuf avec du lard et du jambon
, 1

faites cuire et braiser comme l’aloyau. Au lieu de mouiller avec
du vin de Madère, vous la mouillez avec une bouteille de vin blanc
et un verre d’eau-de-vie. Quand elle est cuite, vous passez votre
fond, le faites clarifier : faites mijoter votre noix comme l’aloyau

;

quand elle est bien glacée
, vous servez avec son fond réduit à

demi-glace. (F.)

CÔTE DE BŒUF A L’ÉTOUFFADE.

Se prépare de même que la noix de bœuf. (F.)

FAÇON DE BŒUF D'HAMBOURG.

Placez dans une barrique la quantité de viande que vous jugerez
à propos; pour cinquante à soixante livres, vous ferez une sau-
mure de seize à dix-huit livres de sel, une bonne poignée de foin

,

thym .laurier
, deux livres de salpêtre, six clous de girofle; faites

nouillir le tout pendant dix minutes; ayez soin que votre saumura
remplisse bien votre tonneau; ne la versez sur votre viande que
lorsque vous 1 aurez passée à la serviette et qu’elle sera refroidie;
remettez le fond à votre barrique; cerclez-la hermétiquement;
placez-la dans un endroit frais; au bout de quinze jours, vous
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pourrez vous en servir au besoin. Si vous voulez la faire fumer,
laissez-la quinze jours de plus; au bout de ce temps, égouttez-la,
pendez-la ensuite dans la cheminée; ayez une botte de bon foin

,

mettez-y le feu, produisez beaucoup de fumée en jetant un peu
d’eau sur le foin, laissez sécher deux ou trois jours

;
pendez ensuite

vos morceaux dans un endroit sec. (Pour sa cuisson, voyez Bœuf
d’Hambourg. (D.)

CULOTTE DE BŒUF, NOIX ET POITRINE, FAÇON D’HAMBOURG.

Vous prenez une culotte de bœuf sans être trop grasse, la désos-

sez et parez. Vous frottez toutes les chairs maigres avec une livre

de salpêtre; ensuite vous placez dans un vase qui puisse être clos

exactement votre pièce de bœuf, avec laurier, thym ,
ail

, clous de

girofle, coriandre; vous couvrez de sel votre pièce, et bou-

chez votre vase de manière que l’air n’y pénètre pas. Au bout de

neuf ou quinze jours
,
vous retirez votre bœuf du vase

,
le lavez à

plusieurs eaux, et le faites cuire, enveloppé d’un linge blanc, dans

une marmite, avec de l’eau et quelques racines. Au bout de huit

heures de cuisson, vous l’égouttez, le faites refroidir, et vous en

servez comme du jambon. (F.)

ROSBIF A L’ANGLAISE.

Le rosbif à l’anglaise n’est pas ce que beaucoup de personnes

prétendent.

Vous prenez quatre ou six côtes couvertes, vous dégarnissez le

bout de l’os de la côte; vous couchez votre rosbif sur broche, et le

faites tourner à feu égal et bon pendant trois heures; vous vous

assurez si votre viande ne dessèche pas. Les Anglais aiment la

viande cuite à point, au lieu que les Italiens et les Espagnols man-
gent les viandes desséchées et même brûlées: vous servez votre

rosbif avec des pommes de terre cuites à l’eau ou frites en-

tières. HP.'

PIÈCES BOUILLIES A L’ANGLAISE.

Vous prenez une bonne culotte de bœuf, que vous désossez et

parez : faites-la ensuite saler au sel marin pendant quatre jours
,
et

cuire après dans l’eau avec quelques racines
;
servez cette pièce de

bœuf un peu ferme de cuisson, chaude ou froide. (F.)

ROL PINCE, METS HOLLANDAIS.

Prenez six livres de viande de bœuf; celle des côtes découvertes

est la meilleure; ayez soin quelle soit bien marbrée, faites en

sorte qu’il y ait autant de gras que de maigre. Hachez le tout en-

semble , à peu près comme une farce à pâtés. Assaisonnez de sel

,

poivre, épices, muscade.
Vous vous serez procuré de la panse de bœuf bien nettoyée,

coupez-la en morceaux carrés de la grandeur de huit pouces, ou â

peu près
;
remplissez-en l’intérieur de votre farce, rapprochez les

extrémités de l’enveloppe, et cousez-les avec une grosse aiguille

à coudre.

Tous vos morceaux préparés ainsi
, ayez un chaudron bien étamé,
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faites bouillir de l’eau avec une bonne poignée de’sel
, un litre de

vinaigre; faites bouillir vos morceaux pendant une heure (vous
aurez un grand pot en grès); égouttez vos morceaux sur un linge

blanc, versez du vinaigre ce qu’il en faut pour les couvrir, ne cou-
vrez votre pot que lorsque le tout sera bien refroidi

; vous pourrez
vous en servir au bout de quinze jours. Si vous n’en faites pas l'em-
ploi en totalité, laissez-les toujours dans le vinaigre; seulement
après ce temps il faut les mettre dans de l’eau tiède une heure

,

afin que le vinaigre soit absorbé. (D.)

CUISSON DES ROL PINCE.

Prenez ce qu’il vous faut de morceaux
, coupez-les en tranches

telles que des biftecks; posez-les dans un plat à sauter où vous au-
rez mis du beurre, donnez cinq minutes de cuisson à feu vif, en
ayant soin de les retourner de temps en temps

; vous aurez pré-
paré autant de tranches de belles pommes de rainettes, faites-les

frire comme les morceaux ci-dessus
; dressez ce hors-d’œuvre en

couronne, en posant alternativement un morcean de chaque sorte :

servez le plus chaud possible. (D.)

ALOYAU A LA BRETONNE.

Vous mettez à la broche un aloyau, le faites rôtir, le servez avec
une bretonne dessous (voyez Bretonne). Vous pouvez vous servir
d’un aloyau braisé, en le faisant réchauffer dans un bon fond : les
desserts de l’aloyau à la Godard peuvent vous servir. (F.)

SNIT MICH, OU TARTINE DE PAIN A L’ANGLAISE.

Prenez un pain rassis de pâte ferme; coupez-le par le milieu, éta-
lez du beurre frais dessus, le moins que vous pourrez; coupez
douze tartines le plus mince possible, mettez-eu six sur un lin^e
blanc, émincez soit du maigre de veau rôti, soit du filet de bœuf
rosbif, jambon cuit, langue à l’écarlate, volaille rôtie et gibier;
rangez ces lames de viande sur vos six tartines, poudrez-y un peu
de sel blanc; recouvrez vos viandes avec les six autres tartines, et
coupez-les en petits carrés de la grosseur d’une bouchée; servez-
Ies sur une assiette. (F.)

MORCEAUX D ALOYAU OU AUTRES A LA CUISINIÈRE.
^ ous prenez un morceau de bœuf bien couvert, vous le piquez

de gros lard, l’assaisonnez avec sel, poivre, épices; ficelez votre
pièce de bœuf, et marquez-la dans une casserole avec un morceau
de petit lard, douze carottes tournées en gros bâtonnets, autant de
navets et oignons : ajoutez sel, poivre, deux clous de girofle, mus-
cade. Mouillez votre braisière avec un verre de vin blanc et de
I eau. Faites cuire le tout ensemble pendant quatre heures, à petit
feu, et bien couvert. Quand votre viande est cuite, vous mettez
ouze pommes de terre épluchées à cru, et de la grosseur de vos

carottes, que vous faites cuire dans votre fond, ce qui n’exige
qu un instant. \ ous égouttez votre bœuf sur un plat, et rangez vos
legumes a 1 entour sans les écraser. Vous dégraissez votre fond

, le
taites réduire à moitié et le versez sur votre bœuf. (F.)
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BIFTECK SAUTÉ AU VIN DE MADÈRE.

Vous retirez les peaux el les nerfs d’un filet ,
vous le coupez en

escalopes égales d’un demi -quart. Vous aplatissez et parez en

forme ronde : vous faites fondre du beurre dans un sautoir
;
placez

vos biftecks dessus, et les poudrez de sel et gros poivre; au mo-
ment de servir, vous les faites sauter; quand ils sont bien raides

des deux côtés, vous les dressez en couronne sur un plat, égout-

tez votre beurre du sautoir, et conservez le fond; mettez dans

votre sautoir un bon verre de vin de Madère, failes-le réduire dans

un peu de glace de veau et un peu d’espagnole au moment de jau-

nir. Mettez un peu de beurre de piment. Si votre sauce se trouvait

nébuleuse ,
yous la passeriez à l’étamine. (F.)

BIFTECK DANS SA GLACE.

Cette entrée se prépare de même que le filet au vin de Madère ,

avec la différence que l’on ne met point de vin de Madère dans la

sauce. (F .)

BIFTECK SAUTÉ AUX OLIVES,

Vous préparez vos filets sur un sautoir
,
comme les filets sautés

au vin de Madère. Quand ils sont cuits , vous les sautez avec un

morceau de graisse et de beurre fin : dressez-les sur votre plat , en

couronne au milieu; mettez-y un ragoût d’olives. [Voyez Olives

farcies.) (F.)

COQUILLES DE PALAIS DE BŒUF.

Prenez deux palais de bœuf bien cuits ( voyez Palais de Bœuf),

émincez-les en forme de macaroni, mettez-les dans une casserole

avec un morceau de beurre et une pincée de gros poivre, ajou-

iez-y une once de fromage parmesan râpé, sautez-les bien jusqu’à

ce qu’ils fassent le même effet que le macaroni; versez-les par

portion égale dans six coquilles, poudrez dessous un peu de fro-

mage râpé et un peu de mie de pain; arrosez-les avec un peu de

beurre fondu; faites-leur prendre couleur au four; dressez vos co-

quilles sur un plat, et servez.

Les coquilles de gras-double se préparent de même que celles

le palais de bœuf. (F.)

BIFTECK GRILLÉ A l’ANGLAISE.

Vous coupez vos filets comme ci-dessus, ies poudrez de sel et

p-os poivre, les trempez dans le beurre fondu, ensuite dans la mie

le pain : dressez-les sur votre plat, avec une maitre-d hôtel des-

sous. (Voyez Maitre-dTIôtel.) (F.)

FILET DE BŒUF PIQUÉ EN FORME DE CHEVREUIL.

Vous prenez un beau filet de bœuf, que vous coupez en «j
mor-

ceaux d'égale longueur, de manière à ce qu ils forment un filet e

chevreuil Vous aplatissez vos blets el les parez bien; vous le»

faites mariner au vinaigre. Couchez-les sur broche, en forme de

demi-cercle ,
ou sautez dans la même forme ;

quand ils sont cuits ,

vous les sautez dans la glace; dressez-les en couronne sur voir®
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plat, ayant soin de les glacer et saucer avec une bonne poi-

vrade. (F.;

FILET DE BŒUF A LA POLONAISE.

Vous prenez un filet de bœuf que vous parez de tous ses nerfs et

peaux; vous émincez votre filet le plus qu’il est possible; vous

émincez de même l’oignon, en assez grande quantité pour qu’il

forme le même volume que votre filet
;
vous émincez de l’écorce

de citron, comme pour la sauce bigarade : le tout ainsi préparé,

vous foncez une casserole de beurre
;
mettez un lit d’oignons, en-

suite un lit dp filet, et entre chaque lit, beurre, sel, poivre, mus>

cade, cannelle, citron, et un peu de mie de pain ou chapelure

Faites cuire le tout ensemble sans le remuer, au four, comme u\

pâté. Au bout de trois heures de cuisson
,
vous retirez votre casse-

role du four : maniez le tout ensemble; dressez-le en rocher sur

un plat, et le masquez avec de l’espagnole réduite. (F.)

CÔTE DE BŒUF A LA GELÉE.

Vous prenez deux belles côtes d’égale longueur; vous piquez

vos côtes en gros lard, jambon ou langue à l’écarlate: entourez-

les de bardes de lard, et enveloppez vos côtes chacune dans un
linge blanc : les contenant toujoursdans leur forme, vous les met-
trez dans une braisière , avec deux pieds de veau

,
jarret de veau

,

pattes de volaille, quelques couennes de lard bien grattées et bien

lavées, des débris de veau ou de bœuf et de volaille. Vous assai-

sonnerez votre braisière de sel, poivre, quatre clous de girolle ,

oignons, carottes, laurier, ail, thym, un bon bouquet de persil;

vous la mouillerez avec une bouteille de vin blanc, un verre
d’eau-de-vie et du grand bouillon; vous ferez partir votre brai-
sière; vous la placerez de manière qu’elle bouille pendant cinq
heures, bien doucement et bien étouffée. Quand vos côtes seront
cuites, vous les égoutterez et les mettrez sous presse pour refroi-

dir; vous passerez votre fond au tamis, le ferez dégraisser sur le

coin d’un fourneau, l'écumere? jusqu’à ce qu’il ne fasse plus de
peau. Vous prendrez quatre blancs d’œufs que vous battrez avec
un verre d’eau fraîche; vous le verserez dans votre fond, en le re-
muant un peu fort. Vous faites réduire votre gelée jusqu’à ce
qu elle soit à son point; alors vous la passez à la serviette double

,

et la faites prendre à la glace dans un moule ou casserole. Vous
déballez vos côtes, les parez en leur laissant une belle forme

;
vous

les glacerez et les placerez sur un grand plat ovale, les deux os
des côtes dans le milieu du plat; vous décorerez vos côtes avec de
la gelée

,
et sur le bord de votre plat vous placerez de beaux croû-

tons de gelée. Servir froid. (Relevée.) (F.)

HACHIS DE FILET DE BŒUF.
\ ous prenez du filet rôti

,
vous en retirez le lard et la graisse,

vous ne gardez seulement que la chair; vous hachez celte viand(
rôtie jusqu’à ce qu’elle soit fine comme de la mie de pain; vou£
aurez une bonne espagnole réduite et bien bouillante; vous met-
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trez vos viandes hachées dedans
;
vous mettrez le tout ensemble, en

y ajoutant, au moment de servir, un morceau de beurre fin. Vous
servez votre hachis avec des œufs mollets à l’entour, ou bien avec
des croûtons. (F.)

DOLPETTES A L’ITALIENNE.

Elles se préparent de même que le hachis. Quand vos chairs se-
ront dans l’espagnole, vous y ajouterez un peu de mie de pain et
un peu de fromage parmesan râpé, du gros poivre et deux œufs;
vous laisserez refroidir votre appareil

;
quand il sera froid

, vous le
moulerez en grosses boules

;
vous le panerez à l'œuf, avec un peu

de fromage parmesan dans la mie de pain ; vous les ferez frire dans
du beurre clarifié ou de la friture; vous les égoutterez, et ferez
mijoter dans de la sauce tomate; vous les dresserez sur votre plat
glacé, avec sauce tomate dessous. (F.)

COQUILLES nE PALAIS DE BŒUF.
Vous coupez vos palais en gros dés, autant de champignons, les

mettez dans une allemande bien réduite, avec un peu de beurre,
de persil, un jus de citron; vous mettrez votre appareil dans vos
coquilles, les panerez avec de la raie de pain et un peu de parme-
san râpé

,
un peu de beurre fondu dessus : faites prendre couleur

à vos coquilles au four, ou four de campagne. (F.)

COQUILLES DE CERVELLES DE BŒUF.

Les coquilles de cervelle se préparent de même que celles de pa-

lais de bœuf. [Voyez Palais de Bœuf.) (F.)

CRÉPINETTES DE PALAIS DE BŒUF.

Quand vos palais sont cuits, vous les mettez sous presse pour

leur faire prendre une forme; vous les parerez de la longueur du
doigt

; vous couperez une douzaine d’oignons en dés, les ferez blan-

chir et rafraîchir, cuire à blanc avec un morceau de beurre, sel,

poivre, ail, laurier et muscade. Votre oignon étant cuit, vous

mettrez deux cuillerées à pot de velouté, ferez réduire votre

oignon, afin qu’il forme une pâte; et, le liant avec quatre jaunes

d’œuf, vous ferez refroidir votre oignon, et envelopperez vos pa-

lais dans la sauce, de manière qu’ils forment un ovale long; en les

couvrant d’une crépinette de cochon
,
vous les placerez sur un plat

profond, et ferez prendre couleur au four : vous les dresserez en cou-

ronne sur votre plat. Servez avec un jus clair, à sauce tomate. (F.)

CERVELLES EN CRÉPINETTES.

Vous préparez votre entrée par demi-cervelle, avec le même
appareil que le palais de bœuf. Servez de même. (F.;

CERVELLES EN SAUCE AURORE.

Vous prenez quatre cervelles bien épluchées, blanchies et cuites

dans une marinade au vin blanc. Quand elles sont cuites, vous en

faites seize morceaux, en fendant vos demi-cervelles par moitié:

dressez-les en couronne sur un plat. Sauce aurore. [Voyez Sauce

aurore.) (F.)
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CERVELLES AU SOLEIL.
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Quand vos cervelles sont cuites comme ci-aessus, vous les cou-

pez par moitié, les placez sur un plafond, les saucez et masquez
avec une allemande bien réduite, dans laquelle vous aurez mis un
peu de fond de votre marinade et un peu de fines herbes à papil-

lottes. Quand vos cervelles seront froides , vous les panerez par

deux fois à l’œuf, et les ferez frire. Au moment de servir, vous les

dresserez en couronne sur un plat. Saucez d’un aspic clair. (F.)

CERVELLES A LA POULETTE.

Vos cervelles dressées comme celles à l’aurore, vous les sauce-
rez avec de l’allemande réduite que vous ferez bouillir, au moment
de servir, avec un peu de champignons; vous y mettrez un beurre
de persil, et quart de beurre fin, que vous remuerez avec votre
ïllemande, afin qu’elle ne tourne pas en huile; bon jus de citron et
|ros poivre. Servez très-chaud. (F.)

CERVELLES DE BŒUF A LA MAGNONNAISE.

Vous prenez quatre belles cervelles
,
que vous épluchez et faites

dégorger dans l’eau; faites-les blanchir avec de l’eau, du vinaigre
et du sel; vous mettrez rafraîchir et cuire dans une marinade des
nouelles avec du vin blanc (voyez Marinade). Vos cervelles cuites,
vous les égouttez et les laissez refroidir; coupez-les par la moi-
tié; parez-les d’une forme égale; dressez-les en couronne sur un
plat; saucez-les avec une sauce magnonnaise, verte ou blanche
(voyez Magnonnaise), avec de beaux croûtons de gelée sur le bord
du plat. (F.)

ÉMINCÉ DE PALAIS DE BŒUF A L’OIGNON.

^ ous émincez vingt gros oignons, après avoir retiré les deux
Douts et le cœur : vous observerez que votre oignon soit bien
égal; vous le ferez frire jusqu’à ce qu’il ait la couleur de paille ;
yous 1 égoutterez sur un linge blanc, le mettrez dans une casse-
iofe avec deux cuillerées de consommé, un peu de sucre et de
beuire, le ferez mijoter ainsi une heure, jusqu’à ce qu’il soit réduit
a glace: vous y ajouterez deux cuillerées à ragoût d’espagnole bien
réduite, et vos palais de bœuf, que vous couperez en liards très-
minces. Servir très-chaud, avec des croûtons ou flourons. (F.j

ÉMINCÉ DE PALAIS DE BŒUF AUX CHAMPIGNONS.

^
ous émincez quatre maniveaux de champignons que vous faites

cuire avec du beurre, sel et citron; vous les faites réduire à glace;
vous y mettez deux cuillerées d’allemande, ou du velouté bien
réduit, et lié avec deux jaunes d’œufs; vous mettrez vos palais
comme ci-dessus; faire bien chauffer le tout ensemble, le dresser
sur un plat avec des croûtons, fleurons, ou dans une casserole au
riz. (F.)

PALAIS DE BŒUF A L’iTALIENNE.
Vous coupez vos palais de bœuf en liards :mettez-les dans une
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casserole arec un verre ae vin blanc, des champignons, du persil,

des échalottes hachées bien fin ;
vous faites ensuite réduire le tout

à glace; vous y ajouterez deux demi-cuillerées d’espagnole et un

peu de glace. Dressez et servez de môme que les langues de bœuf.

(Voyez ci-dessus.) (F.)

CROMESQUIS DE PALAIS DE BŒUF.

Vous coupez en petits dés quatre palais de bœuf, un gorgé de ris

de veau, douze gros champignons, et quatre truffes, dans la sai-

son; vous faites réduire de l’allemande avec vos champignons et

truffes. Quand votre sauce est réduite jusqu’à ce qu’elle forme une

pâte, vous mettez dedans vos palais à ris, gros comme une noix

de beurre fin et un peu de muscade ;
vous maniez le tout ensemble,

le laissez refroidir, le moulez en forme longue, grosse comme

le petit doigt. Vous aurez de la tétine cuite dans le moment, et re-

froidie; vous la couperez le plus mince possible, comme des

bardes de lard, et toutes de môme grandeur ;
vous placerez votre

chair sur chaque morceau de tétine, de manière à ce qu ils soient

enveloppés au moment de servir; vous tremperez vos cromesquis

dans une pâte à frire, et les ferez frire comme une marinade;

vous les dresserez sur un plat avec un joli bouquet de persil

frit. (F.)

CROMESQUIS DE CERVELLES DE BŒUF ET D’AMOURETTES.

Les cromesquis de cervelles de bœuf et d’amourettes se péparent

de même que celles de palais de bœuf. (Voyez ci-dessus.) (F.)

CÔTES DE BŒUF A LA MILANAISE.

Vous prenez une côte préparée comme au vin de Madère; quand

elle est bien parée
,
bien glacée et réchauffée dans son fond ,

> ous

avez du macaroni blanchi; quand il est cuit, vous 1 égouttez dans

une passoire et le sautez dans le fond de votre côte de bœuf, avec

du fromage de Parme, gros poivre et beurre. Vous dressez votre

macaroni sur votre plat, et placez votre côte dessus bien glacée;

servez chaudement. (F.)

CÔTES DE BŒUF COUVERTES, AUX EPINARDS OU A LA CHICORÉE.

Vous prendrez quatre belles côtes de bœuf couvertes; vous cou-

perez les os de la chaine et le bout des côtes; vous les ferez cuire

à la broche
,
comme le rosbif à l’anglaise : vous servez vos côtes

sur des épinards ou de la chicorée. (F.)

RELEVÉE DE QUEUES DE BŒUF A LA FLAMANDE.

Vous faites braiser deux belles queues de bœuf, coupées par

nœuds, dans un même fond que l’aloyau au vin de Ma' eie
,
quan

vos queues de bœuf sont cuites, vous les égouttez. Dégraissez votre

fond, passez-lc à la serviette et failes-le réduire à demi-glace.

Vos queues étant bien préparées ,
vous les faites mijoter pendant

une heure dans leur demi-glace, jusqu’à ce qu’elles aient bien pris

leur glace. Vous dresserez vos queues sur un grand plat ovale, a\ ec



BOEUF. 14|

un joli cordon da laitues à l’entour.
( Voyez la Garniture fla-

mande.) (F.)

PLUNK FINE, OU PINSONS PLUMÉS.

Ayez une livre ou deux de viande de bœuf d’Hambourg cuite
coupez-la en dés, ayez la même quantité de carottes et autant d’oi-
gnons coupés de môme; faites cuire ces deux sortes de racines en-
semble, avec une cuillerée de bouillon

; vos racines presque cuites
ajoutez votre viande, versez un demi-verre de vinaigre, trois
cuillerées de sucre en poudre; faites réduire cette préparation,
afin que tout votre fond puisse tenir sur le plat sans répandre.

(
En

place de bœuf d’Hambourg, vous pouvez prendre du jambon ou de
la langue à l’écarlate.) Cette entrée n’est pas distinguée, mais je la
trouve très-bonne. (D.)

AMOURETTES DE BŒUF EN MARINADE.

Vous préparerez vos amourettes comme les cervelles, et les fe-
rez cuire de même; quand elles seront cuites, vous les ferez
égoutter, les couperez toutes de même longueur, et les ferez frire
en pâte. (F.)

HUILE DE PIEDS, MUFLES ET OREILLES DE BŒUF.
Vous prendrez la quantité de pieds, de mufles et d’oreilles de

bœuf dont vous aurez besoin; vous désosserez vos pieds et les
laisserez dégorger pendant vingt- quatre heures dans une eau cou-
rante; vous mettrez vos issues dans une grande marmite, avec de
eau, et ferez bouillir le tout pendant deux fois vingt-quatre

heures, à petit feu, et bien couvert. Vous remplirez votre marmite
avec de l’eau fraîche

; vous enlèverez votre huile avec une cuil-
lère, la mettrez dans votre vase rempii d’eau, et la laisserez refroi-
dir ainsi pendant deux jours. Vous enlèverez votre huile dans desvases propres, et vous vous en servirez pour frire : on peut se ser-
vir de la colle et la réduire. (F.)

PALAIS DE BŒUF AUX FINES HERBES.
Vous préparez vos palais de bœuf en liards, et la même quantitéde etmes de veau; vous aurez de fines herbes à papillotes, que vousmêlerez avec un peu de farce et quenelle; vous maniez le tout en-semble avec deux jaunes d’œufs

; vous mettez un peu de cette farce
sur un plat d’argent ou casserole, et rangez un morceau de palais

j
n

.

de tetin<
j>

u» lit de farce en forme de pyramide; vous pou-drez de chapelure votre gratin, et mettez un peu de beurre fonduS e verre de viD bian° - «,,üZ“igratin au four de campagne : servez avec votre entrée un oeud italienne ou d’espagnole réduite. (F.)
P

rognons de bœuf a la chapsal.

posez î^morceaux d?!f ’
•

éminc
^:v

,

otre rognon en escalopes,

assaisonnez de sel m ™ 3111

?6 dui1 ny en ait quun d’épaisseur;

neau mm) • -
> P nre et muscade

; faites partir sur un four-moderé; retournez vos escalopes afin qu’elles soient c£''*î-
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fées également; incorporez une cuillerée de farine dans le même

volume de beurre et à froid; séparez celte préparation en plusieurs

parties; en les posant sur votre rognon, agitez le tout ensemble,

versez un demi-verre de vin blanc et un quart d eau-de-vie; ajou-

tez une petite poignée de persil haché; remuez votre casserole, et

servez. (D.)

ROGNONS DE BŒUF SAUTÉS.

Vous préparez un rognon de bœuf en l’éminçant ,
comme pour

des rognons au vin de Champagne : vous mettrez un morceau de

beurre°dans une poêle avec vos rognons, et persil haché, écha-

lottes, champignons, sel et poivre, un peu de muscade. "N ous lerez

sauter vos rognons à grand feu
,
afin qu ils ne jetten t pas leur jus

,

vous les liez avec une pincée de farine ,
et les mouillez avec un

demi-verre devin Diane, deux cuillerées d’espagnole; vous les re-

tirez du feu sans les laisser bouillir
;
vous les liez avec un morceau

de beurre fin et un jus de citron : servir chaudement, avec des

croûtons de pain à l’entour. (F.)

GRAS-DOUBLE A LA PROVENÇALE.

Vous prendrez le plus épais du gras-double; quand il sera lavé

et blanchi, vous le gratterez et le laverez à plusieurs eaux; vous

le ferez cuire avec une livre de lard râpé, deux carottes
,
deux

oignons, dont un piqué de quatre clous de girofle, laurier, thym

,

ail gros poivre
,
persil, et deux petits piments enragés . 'ous le

mouillerez avec une bouteille de vin blanc et une cuillerée de dé-

graissisde consommé; vous ferez cuire votre gras- double pendant

huit heures, à petit feu; vous le laisserez refroidir dans son fond,

vous le ferez réchauffer et égoutter : vous le couperez en filets

égaux. , .

Vous avez préparé d’avance douze oignons coupes en filet, que

vous faites frire dans de l’huile ,
avec un peu d’ail et persil haché :

vous égouttez la moitié de votre huile, et faites bouillir votre

gras-double avec vos oignons et un peu du fond de la cuisson. Les

servir le plus chaudement possible ,
après avoir mis dessous des

croûtons et croûtes de pain chapelés ,
que vous avez trempés dans

de l’huile, poudrés de sel et gros poivre, et séchés sur le gril.
( .)

GRAS-DOUBLE A LA MILANAISE.

Vous couperez votre gras-double en filets, et le ferez cuire

comme ci-dessus, avec cette différence de l’oignon frit dans

l’huile: quand votre gras-double sera cuit et bien réduit, vous au-

rez une soupière dans laquelle vous mettrez des croûtons de pam

dans le fond, un lit de gras-double, un de fromage de Parme rdpe,

et ainsi de suite. Il est nécessaire de le faire gratiner. (F.y

GRAS-DOUBLE EN CAISSE OU EN GRATIN.

Ayez une caisse ronde de la grandeur d’un plat d’entrée ;
faües-

la frire dans l’huile; mcltez-la égoutter; placez-la sur une gout-

tière ou sur un plat d’argent; mettez dans le fond de votre c 1



IÎOEUF. 113

des fines herbes cuites (voyez Durcelle), avec un peu de farce

cuite., ou quenelle; dressez votre gras-double dessus votre gratin;

mettez un lit de fines herbes et un lit de gras-double; coupez en

ronds de la grandeur d'une pièce de 5 francs; recouvrez votre

caisse de fines herbes; panez-la avec de la mie de pain; dressez-la

avec du beurre fondu ;
faites-la gratiner et prendre couleur au

four. Au moment de servir, arrosez-la d'une espagnole réduite, et

servez. (F.)

GRAS-DOUBLE A LA POULETTE.

Prenez un morceau de gras-double bien cuit; coupez-le de la

forme d’un sou; mettez-le dans une casserole, avec un morceau de

beurre, des champignons tournés, du persil haché, sel, poivre et

muscade; étant bien bouillant, liez- le avec trois jaunes d’œufs et

un jus de citron; dressez-le dans un plat, avec des croûtons à l’en-

tour, et servez. ( Voyez Croûtons.) (F.)

GRAS-DOUBLE A LA LYONNAISE.

Préparez du gras-double comme ci-dessus; vous couperez une
douzaine de gros oignons en filets ;

faites-les frire dans de bonne
friture : quand votre oignon est jaune, mettez-le égoutter dans une
passoire; mettez votre oignort dans une casserolle avec vos mor-
ceaux de gras-double; faites-le mijoter jusqu’au moment de ser-
vir : servez avec des croûtons connme ci-dessus. (F.)

ATTÉIIEAUX DR GRAS-DOUBLE.

Prenez un morceau de gras-double cuit comme à l'article Gras-
double à la Provençale; coupez-le par petits carrés d’égale gran-
deur, autant de morceaux de poitrine de petit salé, autant de
champignons; enfilez vos morceaux de gras-double, lard et cham-
pignons, dans sixatelets; posez vos atelets sur un grand plat;
versez dessus une sauce à atelets ( voyez cet article); laissez-les
refroidir; quand ils seront froids, garnissez bien vos atelets de
sauce, passez deux fois à 1 œuf, et laites-Ies frire

; dressez-les sur
un plat

; saucez-les d’une sauce tomate.
(
Voyez Sauce tomate.)

GRAS-DOUBLE A LA LYONNAISE
,
PURÉE D’OIGNONS.

Vous couperez en filets du gras-double cuit comme il est indi-
qué à son article; mettez-le dans une purée d'oignons brune (voyez
Purée d Oignons); faites chauffer votre ragoût au bain-marie : ser-
,vez-le avec des croûtons à l’entour. (F.)

GRAS-DOUBLE EN CRÉPINETTE.
Prenez du gras-double cuit, coupez-le en petits dés avec autant

de champignons, une demi-livre de lard; râpez un peu de mie de
pain, deux jaunes d’œufs; mettez le tout ensemble; assaisonnez
1 e

, ,

’ P°lvre > muscade, épices et un peu d'ail; mettez cet appa-
reu dans une crepmelte de cochon

, par portion égale de la gros-
seur d un œuf

; apialissez-les comme des saucisses plates, mettez-
les griller au moment de servir : servez-les sur un plat avec unesauce tomate dessous.

Cuisinier royal,
8
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Le gras-double se mange aussi assaisonné de sel et poivre

trempé dans l'huile, pané
,
grillé. (I*.;

LANGUE I)E BŒUF FOURRÉE.

Faites dégorger autant de langues que vous en aurez besoin;

vous aurez eu soin de faire tremper pendant quelques heures de

"yos boyaux de boeuf bien grattés et bien lavés dans de l’eau, avec

les herbes aromatiques; mettez vos langues dans les boyaux,
jez-cn les deux extrémités

;
ayez une saumure assez considérable,

Mettez deux onces de sel de nitre ou salpêtre
, macis, gingembre

,

Irofle, laurier, thym ,
genièvre et coriandre

;
laissez tremper ces

langues pendant douze jours; retirez-les, faites-les sécher à la

cheminée; pendant qu’elles sèchent, brûlez-y des herbes aroma
tiques : faites-les avec un quart de leur saumure et de l’eau. (F.;

LANGUE DE BŒUF AU PARMESAN.

Faites cuire une langue de bœuf dans une bonne braise
;
quand

elle sera cuite, laïssez-la refroidir; coupez-la par lames très-

minces; mettez du parmesan râpé au fond d'un plat creux, cou-

vrez votre parmesan de vos tranches de langue et de fromage;

arrosez chaque lit d’un peu d’espagnole réduite
,
et finissez par

un lit de fromage que vous arroserez d’un peu de beurre fondu :

mettez votre langue prendre couleur au four de campagne, et

servez. (F.)

MANIÈRE DE PRÉPARER LA TÉTINE DE VACHE.

Prenez une belle tétine de vache, lavez-la oien, laissez-la dégor-

ger deux heures
;
faites-la blanchir

,
laissez-la refroidir

,
parez-la

,

et mettez-la cuire dans un bon fond et bien assaisonné. Laissez-la

refroidir. (F.)

MANIÈRE DE s’EN SERVIR.

Vous vous servirez du même procédé que pour le gras-double

[Voyez ces articles.) (F.)

Dü VEAU.
Le veau de deux mois est le meilleur; celui de Pontoise est le

préféré: il n’a pas la chair très-blanche quand elle est crue
,
mais

.elle est fine, et elle blanchit en cuisant: c’est un manger délicieux.

Les veaux noirs ne valent rien pour les issues.

TÈTE DE VEAU AU NATUREL.

Vous prenez une télé de veau échaudée; vous la désossez jus-

qu’aux yeux; vous en ôtez les mâchoires inférieures, et vous cou-

pez la mâchoire supérieure jusqu’à l’œil; vous mettez dégorger

votre tête pendant deux ou trois heures; vous faites bouillir de

l’eau dans un grand chaudron, et vous mettez la tête dedans : vous

avez bien soin de l’enfoncer dans l’eau bouillante pour qu’elle ne

noircisse pas : vous éeumez bien votre eau, afin qu’elle ne salisse

pas votre tête. Quand elle a bouilli une demi-heure, vous l’ôtez du
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chaudron, el la mettez dans un baquet d’eau froide
; vous l'y laissez

une demi-heure, afin qu’elle refroidisse; après cela, vous la reli-

rez de votre baquet, et vous l’essuyez bien; vous flambez votre

tête au-dessus d’un fourneau bien ardent
,
pour en brûler quelques

u0ils qui y seraient encore ;
vous l’essuyez, vous en ôtez la langue,

les peaux blanches et dures qui sont dans l’intérieur de la bouche :

vous rassemblez les peaux, vous ficelez la tête de manière qu’elle

naraisse entière; vous la frottez de citron et vous la couvrez d’une

barde de lard : puis vous la mettez cuire dans un blanc avec la

langue (
voyez Blanc). Quand votre tête est dans votre blanc

,
vous

la faites bouillir, vous Técumez, vous y mettez un rond de papier

beurré et vous la faites bouillir tout doucement. Trois heures suf-

fisent pour la cuire : d’ailleurs, vous la pressez avec le doigt; si la

chair fléchit, c’est que votre tête est cuite : alors, au moment de

servir, vous la retirez de votre blanc; vous l’égouttez, vous la

dressez sur le plat; vous coupez la peau qui est sur le crâne avec

la pointe de votre couteau ; vous ouvrez le crâne en le séparant en

deux; vous ôtez les deux os qui couvrent la cervelle, et vous la

laissez à découvert; vous dépouillez la langue d’une peau dure qui

la renferme
,
vous la fendez en deux de son long; vous la poudrez

de sel fin, de gros poivre; vous la trempez dans le beurre; vous la

faites griller; vous la mettez sur le mufle de la tête ;
vous poudrez

votre tête de persil bien fin, et la servez avec un huilier, ou bien

vous faites chauffer du vinaigre dans une casserole avec du sel , du

poivre fin, de la ciboule ou des échalottes, et vous mettez celte

sauce dans une saucière. Eette tête se sert pour relever le potage

TÈTE DE VEAU A LA DÉTILLEH.

Ayez une tête de veau bien blanche; vous la désossez tout en

tière, vous la mettez dégorger comme la précédente ; vous la faites

blanchir de même, vous retirez la cervelle qui reste dans le crâne;

vous la faites dégorger; vous enlevez les fibres et la première peau
qui la couvrent; vous la faites blanchir dans de l’eau bouillante, et

un filet de vinaigre après : vous avez un petit blanc dans lequel

vous la faites cuire. Trois quarts d’heure de cuisson suffisent.

Votre tête de veau étant bien refroidie, vous la sortez de l’eau, vous

l’essuyez bien, vous la flambez comme la précédente , vous la cou-

pez par morceaux, vous laissez les yeux entiers, et les oreilles de
même; vous ficelez ces morceaux et les faites cuire comme pré-

cédemment. Quand votre tête est cuite, au moment de la servir,

vous la sortez du blanc; vous l’égouttez et la déficelez ;
vous dres-

sez vos morceaux sur le plat, vous séparez la cervelle, et vous la

mettez aux deux extrémités
; vous détachez la langue, vous la cou-

pez en petits carrés gros comme des des à jouer, et vous la mettez
dans la sauce. Vous prendrez une faible cuillerée à pot d’espa-

gnol
,

dans laquelle vous mettrez une demi-bouteille de vin de Cha-
blis, dix gousses de petit piment enragé bien écrasé, six cuillerées

à dégraisser de consommé: vous ferez réduire votre sauce à moitié;

quand elle sera réduite, vous y mettrez des cornichons tournés ep
8 .
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petits bAtons, votre langue en dés et des champignons; vous ver-
serez ce composé sur votre tête.

TÊTE DE VEAU A LA TORTUE.

\ ous préparerez une tête en moreaux comme la précédente
;

vous aurez un linge fin et bien blanc de lessive, que vous laverez
dans de l’eau propre; vous l’étendrez sur la table, vous y mettrez
des bardes de lard, vous prendrez les morceaux de cette tête, vous
les ficellerez, vous les poserez sur vos bardes

,
et vous les recouvri-

rez ensuite de bardes de lard; vous envelopperez ces morceaux
avec le linge, vous ficellerez les deux bouts ; vous mettrez cette tête
ainsi enveloppée dans une braisière ou casserole

, et vous placerez
une poêle par-dessus (voyez Poêle). Vous y mettrez une bouteille de
vindeMadère sec; vous ferez bouillir votre cuisson :quand elle aura

ïeté quelques bouillons, vous la ferez mijoter : vous mettrez du feu

sur votre couvercle, et vous ferez aller votre tête tout doucement.
Trois heures de cuisson suffisent : d’ailleurs vous la sonderez ave<
une lardoire. Si les morceaux étaient trop fermes, vous la feriei

cuire davantage: au moment de servir, vous prendrez les deux
bouts de votre linge, vous le retirerez de la casserole, vous le

déficellerez, vous égoutterez vos morceaux et votre cervelle qui

sont dedans : vous les dresserez sur le plat, et vous y verserez le

ragoût qui suit.

NOIX DE TORTUE (l).

Parez-la comme une noix de veau; piquez-la de même; em-
ployez le même procédé

,
variez ses garnitures : il faut autant de

temps pour sa cuisson que pour les fricandeaux. (D.)

RAGOUT DE TÊTE DE VEAU A LA TORTUE.

Vous prendrez quatre cuillerées à pot ou plus (il faut que cetle

sauce soit longue) de sauce grande espagnole, que Arous met-

trez dans une casserole; vous y verserez une bouteille de vin de

Madère sec, trois cuillerées à pot de consommé, dix gousses de

petit piment enragé bien écrasé : vous ferez réduire votre sauce à

moitié, et quand elle sera fine, vous mettrez des quenelles de

veau, la langue coupée en morceaux, des crêtes et rognons de

coqs, de petites noix de veau, des ris de veau en morceaux, et

d’autres garnitures cuites : vous pourrez joindre ci cela huit ou dix

jaunes d’œufs, douze extrémités d’œufs, c’est-à-dire le blanc, dont

vous couperez le bout formant une petite cuvette
,
des cornichons

tournés en bâtons, des champignons tournés, des écrevisses, des

graines de capucines confites au vinaigre : vous aurez soin que ce

ragoût soit bien chaud, mais qu’il ne bouille pas; vous le verserez

sur la tête bien dressée en pyramide. 11 faut que ce ragoût soit d un

bon sel. Si vous n’avez pas de sauce, vous ferez un roux un peu fort,

afin que votre sauce soit un peu longue; vous le mouillerez avec

un peu de mouillement de quelque cuisson et du vin de Madère;

(t) Voyez Préparation de la tortue.
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vous pourriez aussi prendre le mouillement dans lequel aura cuit

votre tête : au défaut d'autre chose, vous mettrez dans votre ra-

goût les garnitures que vous aurez, mais toujours des cornichons,

îles œufs durs, des quenelles et du piment. Si vous n’avez pas de
poêle pour faire cuire votre tête, vous mettrez un morceau de
beurre dans une casserole, du lard râpé, des tranches de citron

sans écorce, sans blancs ni pépins, trois carottes, quatre oignons,

trois clous de girofle, trois feuilles de laurier et du thym; vous
passerez tout cela avec votre beurre : quand le tout sera un peu
frit, vous mettrez votre bouteille de Madère sec, avec un peu de
bouillon; vous ferez bouillir, vous écumerez, vous jetterez du sel,

du gros poivre, et vous verserez cet assaisonnement sur votre tête
de veau, que vous aurez préparée dans votre linge, comme il est
dit à la tête de veau à la tortue

,
et vous la ferez cuire.

TÊTE DE VEAU FRITE.

Quand une tête de veau est cuite au naturel, ou autrement,
vous la coupez par morceaux moyens; vous la mettez dans un
vase, vous versez mie marinade dessus

(
voyez Marinade). Ayez soin

que tous vos morceaux soient trempés dans l’assaisonnement.
Vous laites une pâte à frire; vous égouttez vos morceaux de tête,
et les mettez dans votre pâte : il ne faut pas que votre friture soit
très-chaude pour recevoir vos morceaux de tête.

TÊTE DE VEAU A LA POULETTE.

V ous passerez de fines herbes dans du beurre; vous y mettrez
un peu de farine; vous mouillerez avec du bouillon, un peu de
sel et un peu de gros poivre; vous ferez bouillir votre sauce un
quart d heure; vous mettrez vos morceaux de tête dedans; vous
la ferez mijoter un instant, afin qu’elle soit chaude : au moment de
seivir vous mêlerez une liaison de deux ou trois œufs, selon que
votre ragoût sera grand; vous tournerez votre ragoût jusqu’à ce
ce qu il soit lié

;
ne le laissez pas bouillir avec votre liaison de-

ans
,
pai ce qu il tournerait : au moment de servir, vous y verse-

iez un jus de citron ou un filet de vinaigre.

TÊTE DE VEAU FARCIE.
^ ous désossez une tête de veau tout entière; tâchez de ne point

la ciever, c est-à-dire que votre tête n’ait aucun trou occasionné
pai le couteau; vous aurez attention que les yeux tiennent après
a tète

: quand elle sera désossée, vous la ferez dégorgera l’eau
roiüe

; vous la ferez blanchir de manière que votre tête ait la
même foi me que si elle avait ses os; vous la mettrez dans l’eau
1 01 c

, v ous 1 essuierez
,
puis vous la flamberez, vous ferez du go-

îveau [voyez Godiveau). Quand il sera aux trois quarts mouillé,
vous y mettrez deux cuillerées à dégraisser de velouté réduit,
vous mettrez dans cette farce un peu plus de quatre épices, de
persil et d echalotte hachés que de coutume, vous remplirez
votre tête de ce godiveau, en lui faisant prendre sa forme pre-
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de manière qu’elle conserve sa forme» Quand votre tête sera toute

préparée, vous la frotterez de citron; vous aurez un linge bien

blanc et fin
,
sur lequel vous mettrez des bardes de lard; vous y

poserez votre tête, et vous la couvrirez de bardes; vous 1 enve-

lopperez, vous lierez lés deux bouts de votre linge: après vous

ficellerez votre tète comme si celait une pièce de bœuf, afin qu en

cuisant elle ne se déforme pas; vous la mettrez dans une braisière;

vous poserez par-dessus une poêle
(
voyez Poêle) que vous aurez

mouillée avec deux bouteilles de vin de Chablis; vous ferez mijo-

ter votre tète trois heures avec du feu dessus et dessous ;
vous

la lûlerez avec le doigt; si les chairs sont encore trop fermes,

vous la ferez aller un peu plus longtemps; quand elle sera cuite

,

vous la retirerez de votre braisière
,
en prenant les deux bouts de

votre linge ;
vous la déficellerez ,

vous la laisserez égoutter sur un

couvercle que vous glisserez dessous; vous la mettrez sur votre

plat, et vous y verserez le ragoût qui suit. En cas que vous n’ayez

pas de poêle pour faire cuire votre tête ,
vous aurez un bon mor-

ceau de beurre et du lard râpé, quatre carottes, cinq oignons,

trois clous de girofle, trois feuilles de laurier, un peu de thym ,
les

tranches de deux citrons, excepté le blanc et les pépins ;
vous pas-

serez tout cet assaisonnement: quand vous verrez que cela ama

un peu frit, vous les mouillerez avec deux bouteilles de ^n blanc

de Chablis; vous y mettrez du sel, du gros poivre; vous ferez

bouillir votre assaisonnement, vous 1 écumerez ,
et vous le v erscrez

sur votre tête
,
que vous aurez préparée comme ci-dessus.

RAGOUT POUR LA TÊTE FARCIE.

Tous mettrez quatre cuillerées à pot de grande espagnole, que

vous verserez dans une casserole; vous y mettrez une bouteille

de vin blanc de Chablis, deux cuillerées à pot de consommé; vous

ferez réduire le tout à moitié : votre sauce doit être bien liée; vous

la passerez à l’étamine dans une autre casserole, où vous aurez

mis des boulettes de godiveau poché [voyez Godiveau poche), des

culs d’artichauts cuits dans un blanc (voyez Culs d’Arlichauts)

,

des champignons ,
des ris de veau cuits en morceaux et des ecre-

visses; vous tiendrez ce ragoût chaud sans le faire bouillir: au

moment de servir, vous verserez ce ragoût sur la tête de veau

farcie.

A LA BOURGEOISE.

Si vous n’avez pas de sauce pour ce ragoût, vous ferez un roux

un peu fort, parce qu’il faut que votre sauce soit longue; vous e

mouillerez avec un fond de cuisson, si vous en avez; sans cela

vous passeriez au tamis de soie le mouillement dans lequel a cuit

votre tête; vous le dégraissez bien, et vous mouillez votre roux

avec; vous y ajoutez une demi-bouteille de vin blanc de Chablis,

une cuillerée à pot de bon bouillon; vous faites réduire votre sauce
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jusqu’à ce qu’elle soit assez liée; vous la dégraissez
; vous la passez

à l'étamine dans la casserole où est le ragoût préparé
, vous y ajou-

terez un peu de gros poivre; vous tiendrez votre ragoût chaud

sans le faire bouillir.

PIEDS DE VEAU.

Les pieds de veau se font cuire do même que la tête : ou les

mange au naturel, à la poulette, en marinade, en ragoût aux
champignons, etc. ( Voyez Tête de veau.)

FRAISE DE VEAU.

Vous faites bien dégorger une fraise dans de l’eau froide; vous

ia mettez dans un chaudron plein d’eau bouillante; quand elle a

bouilli un bon quart d’heure, vous la mettez dans l’eau froide:

lorsqu'elle est tout à fait refroidie dans ce liquide, vous la ficelez,

et vous la mettez cuire dans un blanc (voyez Blanc); autrement,

vous pouvez la mettre cuire avec de l’eau, deux carottes, trois

oignons, deux clous de girolle, deux feuilles de laurier, un
peu de thym ,un bouquet de persil et de ciboule, plus un verre de
vinaigre, du sel: deux heures suffisent pour cuire votre fraise. La
sauce qui convient le mieux est du vinaigre, que l’on fait bouillir

avec du sel et du poivre fin: il faut que l’assaisonnement soit fort,

parce que la fraise est très-fade par elle-même.

LANGUE DE VEAU A LA SAUCE PIQUANTE.

Huit langues de veau suffisent pour faire une entrée. Vous les met-
trez dégorger, ensuite vous les faites blanchir un bon quart d’heure;

vous les rafraîchissez, vous les parez; vous les piquez de moyens
lardons que vous avez bien assaisonnés; vous mettez cuire vos lan-

gues dans une braise ou fond de cuisson, ou bien avec quelques ca-

rottes, des oignons, des clous de girofle, du thym, du laurier, de tout
cela modérément, et une cuillerée à pot de bouillon. Trois heures
sont suffisantes pour cuire vos langues. Vous ôtez la peau de des-
sus vos langues

;
vous les glacez, vous les dressez autour du plat, en

mettant un croûton ovale entre
; versez une sauce piquante sur vos

langues.
(Voyez Sauce piquante.)

OREILLES DE VEAU A L’ITALIENNE.

Vous faites dégorger huit oreilles de veau échaudées; vous les

faites blanchir, vous les rafraîchissez , vous les flambez, vous les

essuyez, vous ciselez le bout de l’oreille, c’est-à-dire coupez le bout
usqu’au milieu; vous mettez dans le fond d’une casserole des
lardes de lard, vous y mettez vos oreilles, vous les couvrez aussi de

l 'ardes, vous versez une poêlée par-dessus, et vous couvrez le de-
c ans de votre casserole d’un papier beurré

;
vous les ferez mijoter

p îndant deux heures et demie, vous les égoutterez, vous les dresse-

n z sur votre plat, et vous les saucerez avec une italienne.

5i vous n’avez pas de poêle, vous les mettrez entre deux bardes
de lard, et vous marquerez un blanc court {voyez Blanc)

,
que vous

ves serez dessus, et vous les ferez cuire.
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OREILLES UE VEAU FARCIES.

\ ous préparerez des oreilles, et les ferez cuire comme les pré-
cédentes; vous mettrez dedans une farce cuite (voyez Farce cuite);
vous unirez bien votre farce, vous panerez vos oreilles à l’œuf, et
vous les ferez frire

;
vous mettrez un jus clair dessous.

OREILLES UE VEAU EN MABINADE.

Vous préparerez des oreilles comme celles dites à l'italienne, et
vous les ferez cuire dans un blanc; quand elles seront cuites, vous
les égoutterez; vous les couperez en long, en deux, trois ou quatre
morceaux, comme vous jugerez à propos; un quart d’heure avant de
Servir, vous verserez dessous une marinade(t'oi/rz Marinade)

; vous
les égoutterez; vous les mettrez dans une pâte à frire

(
voyez Pâte à

frire); vous les mettrez dans une friture qui ne soit pas trop chaude :

quand elles auront une belle couleur, vous les retirerez
; vous les

égoutterez sur un linge blanc; vous les dresserez sur votre plat
;

ensuite vous ferez frire une poignée de persil, que vous mettrez
en pyramide.

OREILLES DE VEAU EN RAGOUT AUX CHAMPIGNONS.

Préparez et faites cuire des oreilles comme celles dites à l’italien-
ne

;
quand elles seront cuites, vous les égoutterez et vous les dres-

serez sur le plat
;
vous mettrez dessus un ragoût de champignons

,

vous les tournerez, vous les sauterez dans le beurre
; vous y mettrez

quatre cuillerées à dégraisser de velouté, autant de consommé

,

vous ferez réduire votre sauce à moitié; au moment de servir, vous
liez votre ragoût avec deux jaunes d’œufs, et vous le versez sur
les oreilles que vous avez posées sur votre plat.

CERVELLES DE VEAU POÊLÉES.

Vous aurez trois cervelles; elles suffisent pour une entrée; vous
levez une peau très-mince qui enveloppe la cervelle; vous ôtez les
fibres qui sont dans les autres

;
après les avoir bien épluchées

, vous
les mettez dégorger deux heures

;
vous remplissez ensuite une cass e-

role d’eau bouillante
,
dans laquelle vous mettez une poiguée de sel

et un demi-verre de vinaigre; vous mettez vos cervelles blanchir un
quart d’heure à l’eau bouillante; vous les retirez ensuite pour les

mettre à l’eau froide
;
vous étendrez dans le fond d’une casserole

des bardes de lard, et vous poserez vos cervelles dessus ; vous les

couvrirez aussi de lard; vous verserez par-dessus de la poêle suffi

saminent pour qu elles cuisent.

A LA BOURGEOISE.

Si vous n’avez pas de poêle, vous ferez cuire vos cervelles entre

des bardes de lard
, des tranches de citron, ou bien un demi-verre

de vinaigre ,
des carottes

,
des oignons

,
deux clous de girofle , deux

feuilles de laurier, un peu de thym, un bouquet de persil et de ci-

boule
; vous les mouillerez avec du bouillon, si vous en avez, ou bien

une eau de sel.
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CEHVKL1.ES DE VEAU
,
SAUCE HOLLANDAISE.

Vous préparez et faites cuire des cervelles comme celles dites

poêlées. Au moment de servir vous les égouttez
, en les conservant

toujours entières, et les mettez dans votre plat, le plus petit bout

dans le milieu ;
vous placez une belle écrevisse entre; vous avez du

velouté réduit dans lequel vous mettez un filet de vinaigre d’estragon;

vous prenez une ravigote blanchie passée à l’etamine, que vous
mettez dans votre sauce au moment de servir : en cas que votre

sauce ne soit pas assez verte , vous y mettrez un peu de vert d’épi-

nards.

Si vous n’avez pas de velouté, vous faites un petit roux blanc, que
vous mouillez avec du bouillon

;
vous mettez un filet de vinaigre

d'estragon
,
du gros poivre; vous faites réduire votre sauce

; au
moment de la servir, vous y mettez un peu de ravigote hachée, avec
un peu de vert d’épinard pour verdir votre sauce : tâchez qu’elle
soit de bon sel et de bon goût.

CERVELLES DE VEAU A LA MAITRE D’HOTEL LIÉE.

Préparez et faites cuire des cervelles comme celles dites poélées •

vous les égouttez, vous les dressez sur votre plat; vous aurez un
quarteron de beurre fin dans une casserole

; vous y mettrez les
trois quarts d’une cuillerée à bouche de farine, une ravigote ha-
chée; vous pétrirez le tout ensemble avec une cuillère de bois-
vous y mettrez du sel

,
du gros poivre, un filet de vinaigre d’estra-

gon, et un peu d’eau; vous poserez votre casserole sur le feu
, et

vous tournerez votre sauce: il faut quelle soit assez liée pour mas-
quer vos cervelles.

CERVELLES DE VEAU EN MATELOTE

Vous préparez des cervelles comme celles dites poêlées; vous
les faites cuire entre des bardes delard, deux carottes, trois oignons
coupés en tranches, deuz feuilles de laurier, un bouquet de persil
et de ciboule; vous mouillez vos cervelles avec du vin blanc

; vous
les faites cuire pendant trois quarts d’heure; quand vos cervelles
sont cuites, au moment de servir, vous les égouttez et vous les
dressez sur un plat; vous aurez de petits oignons bien épluchés
que vous sautez dans le beurre jusqu a ce qu’ils soient blonds-
vous les changez de casserole; vous avez un petit roux que vous
mouillez avec du vin blanc, un peu de jus, et vous versez votre
sauce sur vos oignons

; vous y mettrez des champignons, un bouquet
garni, nous faites cuire le tout ensemble

, vous écumez et dégrais-
sez votre ragoût; quand il est cuit vous le versez sur vos cervelles
il ne laut pas que votre sauce soit ni trop épaisse, ni trop claire •

ayez soin qu’elle soit d’un bon sel.
P ’

CERVELLES DE VEAU AU BEURRE NOIR.
Préparez et faites cuire des cervelles comme celles dites poê-

lées quand elles sont cuites, au moment de servir, vous les égout-ez e \ous les dressez sur le plat; vous les saucez avec du beurre
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noii . Mettez un bouquet de persil frit dans le milieu de vos cer-
velles. [Voyez Beurre noir.)

CERVELLES DE VEAD FRITES.

Préparez et faites cuire vos cervelles comme celles dites poê-
lées; après qu’elles sont cuites, vous les coupez en six morceaux,
vous les mettez dans un vase avec du sel fin, un peu de poivre,

assez de vinaigre pour que les morceaux prennent le goût; au mo-
ment de les servir, vous les égouttez, et vous les mettez dans une
pâte à frire qui ne soit pas trop chaude; après qu’ils sont frils, vous

les égouttez sur un linge blanc, et vous dressez vos morceaux sur

le plat; vous mettez en pyramide un bouquet de persil frit. [Voyez

Pâte à frire.)

CERVELLES DE VEAU A LA SAUCE TOMATE.

Préparez et faites cuire des cervelles comme celles dites poêlées
;

au moment du service, vous les égoutterez, vous les dresserez sur

le plat, vous y mettrez une sauce tomate. [Voyez Sauce tomate.)

CERVELLES DE VEAU AU BEURRE D’ÉCREVISSES.

Préparez et faites cuire des cervelles comme celles dites poê-

lées. Au moment de servir, vous les égouttez, et vous les dressez

sur le plat; ayez quatre cuillerées à dégraisser de velouté réduit,

dans lequel vous mettrez gros comme un petit œuf de beurre d’é-

crevisses; vous remuerez bien votre sauce, pour que votre beurre,

fonde et se lie avec votre sauce
,
que vous ne ferez pas bouillir:

quand votre beurre sera dedans
,
vous y mettrez un peu de gros

poivre, et vous verserez votre sauce sur vos cervelles.

CERVELLES DE VEAU EN ASPIC.

Vous préparez et faites cuire des cervelles comme celles dites

poêlées; vous mettez dans le fond d’un moule de l’aspic tiède de

l’épaisseur de sept ou huit lignes; quand votre aspic est froide et

congelée, vous coupez vos cervelles en quatre morceaux , et vous

les arrangerez de manière que cela forme un transparent, et

qu’elles soient posées sur votre gelée, pour que cela fasse votre

dessin; vous avez de l’aspic presque froide que vous versez dessus,

de manière que vos cervelles se trouvent bien renfermées dans la

gelée; vous mettez votre moule à la glace, pour faire congeler

voti e aspic : quand elle est bien prise, au moment de servir, vous

faites bien chauffer un torchon
,
avec lequel vous frottez le moule

jusqu’à ce que vous voyiez votre aspic se détacher, ou bien vous

trempez le moule dans l’eau tiède : ne 1 y laissez pas trop long-

temps, de crainte que votre gelée ne fonde trop; vous mettez

votre plat sur le moule, et vous le renversez ;
en cas que votre as-

pic ne se détache pas ,
vous mettrez un linge chaud sur votre

moule, et vous frotterez à l’entour avec ce même linge chaud; le-

vez votre moule tout doucement : prenez garde de blesser votre

aspi c ;
en cas qu’il y ait de la gelée fondue dans le plat ,

vous pren-
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driez un chalumeau de paille, et vous la humeriez : vous mettrez

un instant votre plat sur la glace. (1 oyez Aspic.)

QUEUES UE VEAU EN TERRINE.

Il faut sept ou huit queues de veau pour faire un ragoût compo-

sant une terrine. Vous coupez vos queues dans les nœuds : il n’y a

que depuis le gros bout jusqu’au milieu de la queue qui forme

quatre ou cinq morceaux ; vous les sautez dans un bon morceau de

beurre, sans les laisser roussir, parce qu’il faut que ce ragoût soit

blanc; quand votre \iande sera bien revenue dans votre beurre,

vous y mettrez quatre cuillerées à bouche de farine que vous mê-

lerez avec votre beurre et vos queues; ensuite vous mettrez quatre

cuillerées à pot de consommé; vous tournerez votre ragoût jus-

qu’à ce qu’il bouille; vous aurez: soin de bien l’écumer ; vous y
mettrez un maniveau de champignons tournés, un bouquet de

persil et de ciboule; vous ferez cuire votre ragoût, et le dégrais-

serez quand il sera cuit aux trois quarts; et lorsque votre ragoût

le sera tout à fait, vous retirerez vos morceaux de queue avec une
cuillère percée

,
de même que vos champignons, et vous les met-

trez dans une autre casserole; vous verserez dans la sauce de vos

queues une cuillerée à pot de velouté
(
voyez Velouté); vous ferez

réduire cette sauce; quand vous verrez qu’elle sera assez réduite

et bien liée, vous la passerez à l’étamine
,
sur votre ragoût; vous

ferez pocher des quenelles de veau que vous égoutterez au mo-
ment de servir , et que vous mettrez dans votre terrine; vous y
mêlerez aussi de petites noix d’épaules de veau

, des ris de veau
en morceaux, que vous sauterez dans le beurre; quand ils seront
cuits, vous les égoutterez et vous les mettrez dans votre terrine;

vous mettrez dans votre ragoût de queues une liaison de cinq
jaunes d’œufs; vous les remuerez tout doucement sur le fourneau,
jusqu’à ce que votre ragoût soit lié : prenez garde qu’il ne bouille,

de crainte qu’il ne tourne; vous le verserez dans votre terrine sur

vos garnitures, que vous aurez eu soin de tenir chaudes: il faut

que votre ragoût soit long, pour que toutes les garnitures baignent
dedans.

RIS DE VEAU GLACÉS.

Les ris de veau les plus blancs, les plus charnus, les plus ronds,
sont les meilleurs; il faut les mettre dégorger dans l’eau tiède;

quand ils le sont bien, vous les faites blanchir dans de l’eau pres-

que bouillante; quand vous voyez qu’ils redressent un peu, vous
les retirez, les mettez dans l’eau froide, puis vous les mettez
égoutter sur un linge

,
et les piquez

(
voyez la manière dépiquer);

après
,
vous foncez une casserole de bardes de lard

,
quelques

tranches de veau, un peu de carottes, deux oignons, deux clous

de girolle, deux feuilles de laurier; mettez les ris de veau sur

votre assaisonnement, une demi-cuillerée de bouillon; qu'il n’y

ait que la moitié du ris de veau de mouillée
;
un rond de papier
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beurré par-dessus, feu dessus, feu dessous: trois quarts d’heure

suffisent pour les cuire; prenez garde à la couleur; servez purée
de chicorée, cardons, tomates, etc., et ce que vous jugerez à
propos.

SAUTÉ DE RIS DE VEAU.

Vous préparez les ris comme les précédents, excepté qu'il faut

les faire blanchir davantage, jusqu’à ce qu’ils soient un peu fer-

mes; après qu’ils sont rafraîchis et égouttés, vous les coupez en

tranches dessus leur épaisseur, de quatre lignes d’épais; vous

faites clarifier du beurre, et le mettez sur un sautoir ou plafond;

assaisonnez de sel et gros poivre les tranches de ris
, et les mettei

sur le beurre clarifié; au moment de servir, vous les mettrez sui

un fourneau ardent
;
quand vous voyez que le morceau est un peu

ferme, vous le retournez
;

il faut très-peu de temps pour les cuire;

vous les égouttez, les dressez sur le plat, puis les saucez d’une ita-

lienne ou d’un ragoût de concombres, une espagnole demi-üée,
de ce que vous jugerez à propos.

ATTÉUEAUX DE RIS DE VEAU.

Quand les ris de veau sont cuits comme les précédents
,
on les

coupe en carrés longs tous égaux; vous les mettez dans une sauce

à attéreaux. (Voyez cette sauce.) Vous avez une tétine de veau

cuite dans la marmite; vous enfilez d’abord un morceau de ris,

puis une frange bien mince de tétine, jusqu'à ce que votre atelet

soit garni
;
vous remplissez les vides de la sauce

,
puis vous les

passez à l’œuf, les grillez; au moment de servir, mettez une sauce

italienne ou tomate.

RIS DE VEAU EN CAISSE.

Faites une caisse de papier que vous huilerez; ayez de moyens
ris de veau que vous blanchirez comme ceux pour piquer; vous les

finirez de cuire dans une sauce à papillotes; lorsqu’ils le seront,

vous les laisserez refroidir, puis vous les mettrez dans vos caisses :

trois suffisent pour une entrée; vous mettez une cuillerée d’espa-

gnole dans la sauce à atelet; vous la mêlerez bien, et la verserez

sur les ris; puis vous mettrez de la mie de pain dessus avec un
pinceau de plume que vous tremperez dans le beurre , et que vous

égoutterez dessus; vous y mettrez encore un peu de mie de pain

et un peu de beurre; il faut que la mie ait été passée à la passoire.

Une demi-heure avant de servir
,
vous mettrez les caisses au tour,

ou au four de campagne
, ou sur le gril; vous ferez prendre cou-

leur avec la pelle rouge.

RIS DE VEAU EN GARNITURE.

Quelquefois l’on prend les gorges
;
vous les préparez comme

ceux dits glacés; vous mettez deux bardes de lard dans le fond

d’une casserole, les ris dessus, une autre barde de lard par-dessus;

faites clarifier du beurre dans une poêle, et versez-le sur les ris.
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earottes, oignons, un peu de laurier, deux clous de girofle, du sel

et du bouillon; que les ris baignent; vous les faites cuire trois

quarts d’heure, vous les retirez du feu
,
et vous les coupez en mor-

ceaux pour vous en servir.

queues de veau au blanc.

Vous préparez des queues comme les précédentes; vous les pas-

sez au beurre, et y mettez de môme de la farine; vous mouillez

avec de l’eau; vous y mettez un bouquet de persil et de ciboule .

deux feuilles de laurier, des champignons, du sel et un peu de gros

poivre; vous l’écumez; quand il est aux trois quarts cuit, vous le

dégraissez, vous y mettez de petits oignons bien épluchés, et de

la même grosseur; ne les laissez pas trop cuire, pour qu’ils ne se

mettent pas en bouillie : au moment de servir, vous y mêlerez une

liaison de quatre jaunes d’œufs (plus ou moins, selon que votre ra-

goût est fort) : tâchez qu’il soit d’un bon sel. Ce ragoût peut se faire

brun comme blanc; on le colore avec un roux.

ÉPAULE DE VEAU.

Le plus communément on fait rôtir de l’épaule de veau; il faut

l’embrocher sous le manche ,
et faire passer la broche dans la pa-

lette : deux heures et demie suffisent pour la faire cuire.

ÉPAULE DE VEAU EN GALANTINE.

Ayez une épaule de veau bien couverte ;
il ne faut pas que le

dessus soit offensé; vous la désossez entièrement; vous enlevez

une partie de la chair, avec laquelle vous faites votre farce, si

vous n’avez pas de rouelle de veau : pour une livre de chair
, vous

mettez une livre de lard que vous hachez; quand votre farce est

bien hachée, vous en étendez l’épaisseur d’un pouce sur votre

épaule; vous couchez des lardons et des morceaux de langue à l’é-

carlate, des truffes, si vous en avez: quelques personnes mettent
de l’omelette faite avec du vert d’épinards. Mettez, si vous voulez,

des carottes aussi coupées en lardons. Pour marbrer votre galan-
tine, vous recouvrez tous les ingrédients de farce, et vous mettez
encore des lardons, des truffes, etc., encore un lit de farce.

Quand vous l’avez toute employée
,
vous roulez votre épaule en

long, vous réunissez bien vos chairs, vous la ficelez et la couvrez
de lard

, vous l’enveloppez bien serrée dans un canevas ou un linge
aien blanc; vous la ficelez encore une fois, afin qu’en cuisant elle

conserve une belle forme
; vous la mettez dans une braisière où

vous couchez quelques bardes de lard, quelques tranches de veau;
deux pieds de veau blanchis

, les os de votre épaule
,
six carottes

,

huit ou dix oignons, dont un piqué de quatre clous de girolle,
quatre feuilles de laurier, un peu de thym ,

un fort bouquet de per-
sil et ciboule; vous mouillez avec du bouillon; si vous n’en avez
pas, vous employez de l’eau et du sel, vous faites bouillir votre
cuisson pendant trois heures; vous sondez si votre épaule est
cuite; vous la retirez; vous en faites bien sortir tout le liquide en
la pressant, et vous la laissez refroidir; vous passez votre gelée à
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travers une servietLe fine, et vous mettez deux œufs entiers dans

une casserole; vous les battez bien, vous versez dessus votre gelée,

en mêlant bien vos œufs avec votre gelée; vous y mettez un peu

de gros poivre, un peu de quatre épices, une feuille de laurier ,
un

peu de thym
,
une petite poignée de feuilles de persil : vous mêlez

le tout ensemble et le faites bouillir. Quand cela commencera

,

vous placerez votre casserole sur le bord du fourneau; vous met-

trez du feu sur un couvercle, et la couvrirez; vous la laisserez

une demi-heure : il faut que cela bouille tout doucement; vous

aurez une serviette fine, et vous passerez votre gelée à travers;

il ne faudra pas presser votre serviette; faites seulement prome-

ner votre gelée dedans
;
vous laisserez refroidir votre gelée

quand elle sera congelée, vous parerez et glacerez votre galan-

tine, et vous mettrez de la gelée à l’entour. Vous aurez soin d’a-

voir mis dans votre farce du sel ,
du gros poivre

,
un peu de quatre

épices et du persil haché bien fin : quand vous serez prêt à l'em-

ployer, vous mettrez quatre jaunes d’œufs, que vous amalgamerez

avec votre farce.

ÉPAULE DE VEAU AUX PETITES RACINES.

Vous désossez une épaule de veau comme pour une galantine

,

vous la piquez intérieurement avec du lard coupé en lardons

,

assaisonnez avec du sel fin, du gros poivre, du persil haché bien

fin, deux feuilles de laurier, un peu de thym bien haché, un peu

de quatre épices : quand votre épaule est bien piquée, vous la rou-

lez en long ,
vous la ficelez de même que la galantine

,
et vous met-

tez dans le fond d’une braisière des bardes cî*c lard
,
quelques li an-

ches de veau ,
et les os d-e votre épaule, puis votre épaule bien

ficelée; vous la couvrez de lard; vous y mettez six carottes,

sept ou huit oignons, deux feuilles de laurier, trois clous de gi-

rofle, un bouquet de persil et de ciboule; vous mouillez votre

épaule avec du bouillon
,
vous la couvrez d’un papier beurré, vous

la faites bouillir ,
et vous la posez ensuite sur un feu doux; vous

en mettez aussi sur le couvercle de votre braisière : trois heures

suffisent pour qu’elle soit cuite. Au moment de servir, vous l’é-

gouttez, la déficelez, la glacez et la mettez sur un plat long : vous

avez beaucoup de petites racines tournées en olives ou en petits

bâtons: il faut quelles soient bien cuites dans une sauce brune

(voyez Petites Racines); vous les dressez autour de votre épaule.

Ceci ne peut servir que pour relevée.

A LA BOURGEOISE.

Si vous n’avez ni lard ni veau pour la faire cuire, vous la met-

trez simplement avec les os ,
les légumes et les aromates; vous la

mouillerez avec de l’eau ,
faute de bouillon; vous y mettez du sel.

Si vous n’avez pas de sauce pour vos petites racines, vous ferez

un roux léger que vous mouillerez avec le mouillement dans le-

quel a cuit° votre épaule
,
et vous y mettrez vos petites racines,

après les avoir blanchies avec un petit morceau de sucre, pour en
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ôter l’âcreté : on peut aussi mettre des laitues autour de celte

épaule, une purée de champignons, etc.

POITRINE DE VEAU

La poitrine de veau est un excellent manger; il y aurait trop à
dire s’il fallait décrire toutes les manières de l’accommoder.

POITRINE DE VEAU GLACÉE.

Vous coupez une poitrine le plus carrément possible; vous la
désossez jusqu'à deux doigts des tendrons; vous assujettissez les
chairs avec une aiguille à brider, de manière que votre poitrine
soit bien potelée par-dessus

; vous avez soin de couper les os ten-
dres qui tiennent au dehors les tendrons; vous mettrez dans votre
casserole votre poitrine du côté des tendrons, avec une cuillerée

à pot de gelée; vous couvrez votre poitrine de bardes de lard et
d'un papier beurré; vous la faites bouillir, et puis vous la mettez
sur un feu doux

;
vous en mettez aussi sur le couvercle : deux

heures et demie de cuisson suffisent. En cas que vous n’ayez pas
de gelée pour mouiller votre poitrine, vous y mettez trois ou
quatre carottes, quatre oignons, deux feuilles de laurier, «leux
clous de girofle, une cuillerée à pot de bouillon: si vous n’en avez
pas, servez-vous d’eau avec un peu de sel, un bouquet de persil et
de ciboule. Quand votre poitrine sera aux trois quarts cuite, vous
retirerez vos légumes, et vous ferez tomber à glace votre mouille-
ment : quand votre poitrine sera cuite, et que la glace seia au
fond de votre casserole, vous retournerez votre poitrine, afin que
le dessus se glace. Au moment de servir, vous débriderez votre
poitrine; vous la dresserez sur un plat; vous mettrez dans votre
glace deux cuillerées à dégraisser de grande espagnole, une cuille-
rée de bouillon; vous détacherez votre glace sur le feu, et vous
mettrez celte sauce sous votre poitrine.

A LA BOURGEOISE.
Si vous n’avez pas de sauce, vous ôtez la graisse qui est avec

vot
’,
ê Slace ; Vous y mettez un peu de farine, un peu de bouillonou c eau; \ous la détachez sur le feu, en tournant avec une cuillèrede bois

; vous y ajoutez un peu de gros poivre et de sel, si votresauce est trop douce; vous versez ensuite celte sauce sous votre
poitrine.

POITRINE DE VEAU AUX LAITUES.

Parez une poitrine comme la précédente; vous la briderez de3’TS
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mettez
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^ glaC6reZ et la Miserez sur votre plat :mettez aussi a 1 entour un cordon de laitues que vous glacerez
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( voyez Laitues). Vous aurez une sauce espagnole travaillée que
vous mettrez dessous.

A LA BOURGEOISE.

Si vous n’avez pas de sauce, vous ferez un roux léger que vous

mouillerez avec le mouillement dans lequel aura cuit votre poi-

trine; vous ferez la sauce longue, pour pouvoir la faire réduire;

vous y mettrez un peu de gros poivre.

POITRINE DE VEAU A LA PURÉE DE CHAMPIGNONS.

Vous préparerez, briderez et ferez cuire une poitrine commo
celle dite à la glace; vous mettrez dessous une purée de champi-
gnons dans laquelle

,
au moment de servir, vous mêlerez un jaune

d’œuf que vous remuerez avec votre purée.

POITRINE DE VEAU AUX OIGNONS GLACÉS.

Parez et bridez une poitrine comme celle dite à la glace; vous

mettez dans le fond de votre casserole des bardes de lard; vous

coupez en tranches des oignons que vous mettez dans le fond de

votre casserole; vous y placez votre poitrine, vous la couvrez de

lard; vous remettez par-dessus des oignons coupés, deux feuilles

de laurier, un peu de thym ,
la moitié d’une cuillerée à pot de con-

sommé, une pincée de gros poivre; vous faites cuire votre poitrine

avec du feu dessous et dessus pendant deux heures et demie
;
quand

elle est cuite
,
vous l’égouttez

,
vous la glacez avec la glace de vos

oignons, et vous la mettez sur le plat avec des oignons glacés à

l’entour (
voyez Oignons glacés); vous versez dans votre glace d’oi-

gnons deux cuillerées à dégraisser d’espagnole travaillée, une cuil-

lerée de consommé; vous détachez votre glace avec votre sauce,

et vous la mettez sous votre poitrine : ayez soin que tout soit bien

chaud quand vous servirez.

POITRINE DE VEAU FARCIE.

Vous coupez le bout des os des côtes qui se trouvent dans votre

poitrine ,
vous faites une incision entre la chair de dessus et celle

des côtes
;
vous y introduisez la farce qui suit. Vous aurez trois

quarterons de rouelle de veau, que vous hacherez; vous ajou-

terez une livre de tétine que vous hacherez aussi avec votre veau,

qui est déjà haché ;
vous mêlerez le tout ensemble, et vous y met-

trez du persil haché bien lin, des échaloltes hachées de meme, du

sel ,
du gros poivre ;

vous'râperez dessus un peu de muscade
;
vous

mettrez trois jaunes d’œufs crus; vous hacherez encore votre chair

pour amalgamer le tout ensemble ;
vous prend: ez celte farce, et

vous la mettrez dans l’intérieur de votre poitrine, autant qu il

en pourra tenir; vous coudrez avec une aiguille à brider et de

la ficelle les chairs qui contiennent votre farce, afin qu en cuisant

elle ne sorte pas : quand votre poitrine sera bridée, vous mettrez

des bardes de lard dans votre braisière ,
vous y placerez votre poi-

trine, que vous aurez eu soin de ficeler; vous la couvrirez de

bardes de lard, vous y mettrez une poêle pour la faire cuire : en
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cas qu’il n’y ait pas assez de raouillement, vous y ajouterez un peu

(le bouillon; lorsque votre poitrine aura cuit pendant trois heures,

au moment de servir vous l’égoutterez; vous ôterez les ficelles qui

la contiennent et vous la glacerez; vous la mettrez sur le plat;

vous vous servirez pour sauce d’une espagnole réduite, dans la-

quelle vous mettrez gros comme une noix de glace et la valeur

de la moitié d’un œuf de beurre fin, que vous ferez fondre dans vo-

tre sauce bouillante; quand vous l’y mettrez avec la cuillère, vous

remuerez bien votre sauce, et vous la verserez dessus. En cas que

vous n’ayez pas de tétine de veau pour faire votre farce
, servez-

vous de lard, de graisse de rognons de veau, ou de celle de ro-

gnons de bœuf.

A LA BOURGEOISE.

Si vous n’avez pas de poêle, vous mettez des carottes, des oignons,

un bouquet de persil et de ciboule, deux feuilles de laurier, du thym,

trois clous de girolle: couvrez votre poitrine de lard, mouillez

avec du bouillon : si vous n’en avez pas
,
mettez-y de l’eau et du sel

pour remplacer la sauce : vous ferez un roux léger que vous arrose-

rez avec le mouillement dans lequel aura cuit votre poitrine; vous

ferez votre sauce longue, pour pouvoir la faire réduire, et, pour
qu’elle prenne du goût, vous y mettrez un peu de gros poivre.

TE.NDROiN'S DE VEAU POÊLÉS.

Ayez une poitrine de veau; vous enlevez les chairs qui couvrent

les tendrons. Lorsque les tendrons sont découverts, vous les cou-

pez très-près des os des côtes; quand ils sont séparés des côtes,

vous coupez les os tendres qui sont rouges et qui tiennent à vos ten-

drons: après avoir séparé de votre poitrine les tendrons, vous les

coupez en huîtres, c’est-à-dire en forme plate et longue, ou en
morceaux épais formant le carré, ou vous les laissez entiers : alors

il faudrait deux poitrines, parce que vous feriez prendre à cha-
cune une forme de demi-cercle

,
pour que les deux formassent un

rond sur votre plat, et dans lequel vous pourriez mettre ce que
vous jugeriez nécessaire. Vous ferez dégorger vos tendrons, vous
les ferez blanchir; vous les parerez, pour qu’ils aient une forme
propre et égale; vous mettez dans une casserole des bardes de
lard; vous placerez dessus vos tendrons, et vous les recouvrirez de
bardes; vous verserez une poêle par dessus (voyez Poêle). Il faut
que vos tendrons cuisent quatre heures avant de les retirer de
votre cuisson; faites attention si la lardoire entre facilement dans
vos tendrons.

A LA BOURGEOISE.

Si vous n’avez pas de poêle, vous mettrez du lard dans le fond
de votre casserole; vous poserez dessus vos tendrons, et vous les

couvrirez delard ; vous mettrez ensuite les parures et les osdes côtes
de votre poitrine dessus, avec deux ou trois carottes, quatre oignons,
un bouquet de persil et de ciboule, deux feuilles de laurier, deux

Cuisinier royal, 9
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clous de girofle, un peu de thym; vous mouillerez vos tendrons a7ec
du bouillon ou de l’eau : alors vous y mettrez la quantité de sel qui
convient.

TENDRONS DE VEAU A I.A JARDINIÈRE.

Préparez et faites cuire les tendrons comme ceux dits à la poêle;

au moment de servir, vous les égouttez, vous les dressez en cou-

ronne, vous les glacez, et vous mettez un cordon de laitues à
ii’entour (voyez Laitues pour entrée)

; et dans le milieu de vos ten-
drous,vous mettez des racines tournées en petit bâton ou en olive,

que vous dresserez en pyramide (voyez Ragoût de petites racines.)

A LA BOURGEOISE.

Si vous n’avez pas de sauce pour vos petites racines, faites un
roux léger que vous mouillerez avec le mouillement dans lequel

ont cuit vos tendrons; vous tournerez vos racines en petits bâtons;

vous les ferez blanchir et les mettrez cuire dans votre sauce
,
vous

y ajouterez un petit morceau de sucre et un peu de gros poivre;

vous ferez cuire vos laitues entre deux bardes de lard, des racines,

et vous mouillerez avec du bouillon.

TENDRONS DE VEAU AUX TOMATES.

Vous préparez des tendrons entiers formant demi-cercle , c’est-à-

dire les tendrons de deux poitrines que vous ne couperez pas: vous

les ferez cuire comme ceux dits à la poêle : au moment de servir

,

vous les égoutterez, les glacerez et les dresserez sur le plat: cela

doit figurer le bord d’une tourte : vous verserez dans le milieu une
sauce tomate [voyez Sauce tomate).

TENDRONS DE VEAU A LA PURÉE DE CHAMPIGNONS.

Vous préparez les tendrons comme les précédents: au moment
de servir, égoultez-les, glacez-les , et mettez dans le milieu une pu-

rée de champignons (voyez Purée de Champignons).

TENDRONS DE VEAU AUX POINTES D’ASPERGES.

Vous préparez les tendrons comme ceux dits poêlés; il faut que

vos tendrons soient entiers, afin que cela forme le puits: au moment
de servir vous les égoutterez, les glacerez, et les dresserez sur le

plat; vous aurez des pointes d’asperges, dont vous ôterez les feuil-

les jusqu’au bouton ;
vous l<?s couperez de la longueur de huit ou dix

lignes ;
vous les ferez blanchir dans une eaude seljusqu’à ce qu’elles

soient aux trois quarts cuites; vous les égoutterez et les mettrez

dans de l’eau froide, afin qu’elles conservent leur vert; vous prendrez

du velouté réduit
,
et vous mettrez vos asperges dedans

; vous aurez

soin de les bien égoutter, vous leur ferez jeter deux ou trois bouil -

lons dans votre velouté : au moment de servir, vous lierez votre ra-

goût avec deux jaunes d’œufs : au même instant, vous y mettrez

gros comme la moitié d’un œuf de beurre; vous verserez votre ra-

goût lié dans le milieu de vos tendrons.



VEAU. 131

A LA BOURGEOISE.

fci vous n’avez pas de veloute, quand vos asperges seront blan-

chies vous mettrez dans une casserole un demi-quarteron de beurre;

vous sauterez vos asperges dedans; quand vous vei tez qu elles sont

chaudes, vous y mettrez une demi- cuillerée à bouche de farine;

vous sauterez le tout ensemble, pour que la farine se mêle avec les

asperges et le beurre. Vous prendrez du mouillement de vos

tendrons, que vous passerez au tamis de soie, et vous mouillerez

vos pointes d’asperges ;
il faut que la sauce soit courte

,
parce qu’il

est nécessaire qu’elle ne jette que trois ou quatre bouillons; après

vous y mettrez une liaison de deux jaunes d’œufs, et vous verserez

votre ragoiit dans le milieu de vos tendrons ;
léchez qu’elle soit de

bon sel; joignez-y un peu de gros poivre.

TENDRONS DE VEAU EN CHARTREUSE.

Préparez et coupez les tendrons en huîtres; faites-les cuire com-

me ceux dits à la poêle; vous tournerez des carottes, des navets, au

nombre de trente de chaque façon, delà même grosseur et de la

même longueur : faites attention que le rond soit de la grandeur

d’un liard; vous ferez cuire dans un consommé vos carottes à part,

vos navets de même; vous ferez cuire quarante petits oignons,

tous de la même grosseur et bien épluchés; ayez soin qu’ils ne soient

pas trop cuits, afin qu’ils restent bien entiers; vous ferez cuire

aussi vingt laitues(royez Laitues) : quand vos racines seront cuites,

vous les couperez en liards;vous les dresserez en miroton; vous

ferez dans le fond de votre moule
,
que vous aurez beurré

,
un cor-

don de carottes, un de navets, un de petits oignons, un de haricots

verts, de petits pois, que vous ferez blanchir à l’eau de sel
,
pour

les conserver verts; vous les arrangerez en perles dansvolre moule:

quand le fond sera bien décoré
,
vous mettrez vos carottes et na-

vels en bâtons à l’entour; ayez attention que cela soit régulier, afin

que votre chartreuse ait un joli coup d’œil dans le fond; par-des»

sus votre décoration vous égoutterez vos laitues, vous les couperez
en deux, et vous les mettrez dans votre moule, de manière que votre
décoration ait un corps solide qui la tienne. Quand vous aurez bien

mis des laitues dans l’intérieur de votre moule, vous égoutterez vos

tendrons, et vous leJ mettrez par-dessus vos laitues ; vous tâcherez

de les placer de manière û ce qu’il n’y ait pas de vide dans votre
moule: dix à douze tendrons suffisent

,
ou moins, si votre moule est

petit; vous le remplirez avec ces laitues et le reste de vos légumes.
Il fautque votre moulesoit rempli à comble, afin que, le renversant
sur le plat, vos racines soient bien soutenues dans l'intérieur. Yoüs
prendrez le mouillement dan» lequel auront cuit vos racines, vous
le clarifierez, vous le passerez dans un linge fin, et vous le ferez ré-
duire

;
vous y mettrez la moitié d’une cuillerée à dégraisser d’espa-

gnole réduite, et gros comme une noix de belle glace. Au moment
de servir, vous verserez votre chartreuse sur votre plat; et, en cas
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qu’il y ai t un peu d'eau, vous l’aspirerez avec un chaiumeau de paille
;

vous verserez ensuite votre réduction survolresauce.il y a plusieurs

manières de tourner les racines pour décorer les chartreuses, mais

j’ai cru que celle-ci était la plus facile à décrire et à comprendre.

TENDRONS DE VEAU AU BLANC.

Vous coupez les tendrons, soit en huîtres, soit d’une autre ma-

nière; vous les faites blanchir, et les mettez dans l'eau froide.

Quand ils sont froids, vous les parez ;
vous mettez un quarteron de

beurre dans une casserole; vous sautez vos tendions dedans
;
quand

ils sont bien revenus dans votre beurre, vous versez dessus une cuil-

lerée et demie à bouche de farine; vous sautez le tout dans une cas-

serole, pour que votre farine se mêle avec votre beurre ;
vous mouil-

lez beaucoup vos tendrons avec du bouillon; vous y mettez un pet»

de gros poivre, des champignons, un bouquet garni; quand vo^*

tendrons auront bouilli pendant deux heures, vous y mettrez de.

petits oignons bien épluchés ,
et tous de la même grosseur : lorsque

vos oignons seront cuits
,
si la sauce est trop longue ,

vous sauterez

vos tendrons ,
vos petits oignons ,

vos champignons ,
que vous met-

trez dans une casserole ,
et vous ferez réduire votre sauce jusqu à

ce que vous voyez qu’il en reste assez pour saucer vos tendrons; \ous

la passerez à l’étamine par dessus vos tendrons; vous la tiendrez

chaudeau bain-marie; au moment de servir, vous les lierez a\ ec une

liaison de trois jaunes d’œufs; vous dresserez ensuite \ os tendions

sur le plat, vos oignons et champignons par-dessus.

TENDRONS DE VEAU AU SOLEIL.

Préparez et faites cuire les tendrons comme ceux dits au blanc;

vous les liez, et les mettez sur un plafond; vous les couvrez de

votre sauce que vous laissez refroidir : il faut qu elle soit c non

assaisonnement : quand ils sont froids
,
vous les panez avec e

mie de pain
;
après, vous les trempez dans l’œuf [voyez Otuf pour

paner) ;
vous les panez une seconde fois. Au momentde sers îr

,
v ous

les faites frire; ayez soin que votre farine ne soit pas trop chaude,

vous mettrez du persil frit dessus.

TENDRONS DE VEAU EN TERRINE.

Vous préparez les tendrons comme ceux dits au blanc: après y

avoir mis votre farine, vous les mouillez avec du consomme
;
vous

jetez une cuillerée à pot de velouté: vous mettez vos champi-

gnons, un bouquet garni, un peu de gros poivre; ioui, y ferez

cuire vos tendrons pendant trois heures :il faut quevo re sauce s

longue, parce qu’il y aura dans votre terrine dos garnitures, qai

sont de petites noix de veau, des crêtes et des rognons de coq, des

riz de veau sautés; douze quenelles de volaille, le tout cuitapart

Au moment de servir, vous égouttez vos garnitures, que vous met-

tez dans votre terrine, vous y placez vostendrons NOSchamp.

gnons; vous liez votre sauce avec cinq ou six jaunes d œufs ,
scion
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que votre sauce est longue :vous la passez à l’étamine au-dessus de

vos tendrons.

KAKI DE TENDRONS DE VEAU A L’INDIENNE.

Vous coupez et préparez les tendrons comme ceux dits au blanc;

vous mettez, pour les tendrons d’une poitrine de veau, trois quar-

terons de beurre, une cuillerée de safran d’Inde, ou curcuma en
A,ou(ire, dix gousses de petit piment enragé, une livre de petit

lard coupé en carré plat, deux feuilles de laurier; vous sautez vos

tendrons avec votre beurre et votre piment: quand ils sont bien

revenus, vous y mettez quatre cuillerées à bouché de farine
,
que

vous mêlez avec vos tendrons et votre beurre
;
quand votre farine

est bien mêlée, vous mouillez vos tendrons avec du bouillon :il

faut qu’il y ait beaucoup de sauce; vous y mettez des champignons,
deux clous de girofle piqués dans un oignon, que vous aurez soin

de retirer quand votre kari sera cuit : lorsque votre ragoût sera

à moitié cuit, vous y mettrez des culs d’artichaut tournés et aux
troisquarts cuits, vous y mettrez aussi des petits oignons. Il ne faut

pas dégraisser ce ragoût, à cause de sa force. Il faut un pain de
riz

; vous aurez une livre et demie de riz
,
que vous laverez à cinq

ou six eaux tièdes, vous aurez dans un chaudron de l’eau que vous
ferez bouillir; vous y mettrez blanchir votre riz pendant dix mi-
nutes, vous l’égoutterez sur un tamis de grain; vous beurrerez une
casserole de la grandeur qu’il faut pour contenir votre riz

;
vous

la mettez sur un fourneau doux, avec du feu sur le couvercle et à
l’entour, afin que votre riz sèche, se forme en pain et prenne cou-
leur; au moment de servir, vous versez votre ragoût dans un vase
creux, par exemple une soupière, un saladier

, etc.; vous renver-
sez votrepainderiz,que vous mettez sur une assiette à côté de votre
kari, parce que l’on met du riz sur l’assiette où l’on sert du kari.

A LA BOURGEOISE.
Si vous n’avez pas de bouillon pour mouiller votre kari, vous le

mouillez avec de l’eautalors vous y mettez du sel
,
du gros poivre,

un peu de muscade râpée. Il faut que votre kari soit bien jauner
ne mettez rien dans le riz.

KARI A LA FRANÇAISE.

Vous préparerez les tendrons, et ferez le kari de même que le
précédent : au moment de servir, vous retirez la viande et les gar-
nitures de votre kari: vous aurez soin qu’il soit très-gras et la sauce
bien liée et longue; vous ferez une liaison de cinq ou six jaunes
d œufs, selon la quantité de sauce: vous lierez votre sauce en la
mettant sur le feu; vous ne cesserez pas de la tourner, en ne la
laissant pas bouillir

;
quand vous verrez votre sauce tenir à votre

cuillère, vous la passerez à l’étamine au-dessus de votre kari : il

aut que la viande et les garnitures baignent dans la sauce, et
que le piment domine; faites ce ragoût d’un bon sel. Si votre sauce
Ôtait trop courte , vous y ajouteriez du velouté

(
voy

.

Velouté).
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RAGOUT DE VEAU A LA BOURGEOISE.

Mettez un morceau de beurre dans une casserole; faites-le fon-

dre; mettez deux cuillerées de farine que vous faites roussir; puis

vous y mettrez votre morceau de veau, que vous remuerez avec ie

loux jusqu'à. ce qu'il soit ferme: avez de beau chaude que vous

verserez sur le ragoût ; remuez-le jusqu'à ce qu’il bouille: alors vous

mettrez du sel, du poivre, deux feuilles de laurier, un peu de

thym
; iaissez-le bouillir une heure

;
puis vous y mettrez soit pois.,

oignons
, champignons ,

carottes ,
ou morilles

,
ce qu’il vous plaira.

Si le ragoût est' blanc, vous y mettrez une liaison de quatre jau-

nes d’œufs (ou plus si voire ragoût est grand) : prenez garde au

sel.

TENDRONS DE VEAU EN MARINADE.

Vous coupez les tendrons en huîtres; vous mettez des bardes de

lard dans le fond de votre casserole, vos tendrons par dessus: vous

les couvrirez de lard, puis vous les mouillerez avec une marinade

claire (voy. Marinade claire ). Vous les ferez cuire pendant deux

heures et demie : au moment de servir vous égoutterez vos tendrons

et puis vous les mettrez dans une pâle à frire {voy. Pâle à frire).

Ayez soin que votre friture ne soit pas trop chaude. \ous met-

trez sur vos tendrons fri ts une petite poignée de persil frit.

TENDRONS DE VEAU AUX PETITS POIS.

Vous préparez les tendrons comme ceux dits au blanc; quand

ils seront à moitié cuits, vous y mettrez vos pois tins, et gros

comme la moitié d’une noix de sucre. Au moment de servir vous

y mettrez une liaison de trois œufs. Si vous voulez que votre ra-

goût soit brun
,
vous ferez un roux; vous passerez vos tendrons ;

quand ils seront bien passés
,
vous les mouillerez avec du bouillon.

A LA BOURGEOISE.

Si vous n’avez pas de bouillon, vous mettrez de l’eau, un bouquet

de persil et de ciboule ,
une feuille de laurier ,

du sel, du gros poi-

vre; vos tendrons à moitié cuits
,
vous y mettrez vos pois, et gros

comme la moitié d’une noix de sucre; quand votre ragoût sera

fini, ayez soin de le dégraisser -.voyez s’il estdffinbon sel.

CÔTELETTES DE VEAU SAUTÉES.

Sept côtelettes suffisent pour faire une entrée ;
vous coupez vos

côtelettes de côte en côte; il faut qu’elles soient toutes de la même

épaisseur; vous les parez de manière qu elles soient rondes du gi os

bout de la chair, et effilées du côté de l’os
;
vous appropriez le bout

delà grandeur d’un demi-pouce; vous mettez sur votre sautoir ou

tourtière du sel, du gros poivre ;
vous y placez vos côtelettes, a^ ec

du sel fin dessus, un peu de gros poivre. Si vous voulez les sauter

aux fines herbes, vous mettrez dessus du persil haché bien fin et

de l’échalotle aussi hachée bien fin; /ous ferez fondre une demi-

livre de beurre fin, que vous verserez sur vos côtelettes au moment
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de servir; vousles mettrez sur tin feu ardent; quand elles seront

cuites d’un côté, vous les retournerez de l’autre: évitez que votre

feu brunisse vos côtelettes. Vous poserez le doigt sur la chair: si

vous- sentez que la viande soit encore molle c’est qu’elle ne serait

pas assez cuite; il faudrait les retourner, et les ôter de dessus le

feu ardent ,
pour qu’elles cuisent plus doucement: quand elles se-

ront cuites ,
vous les dresserez en couronne sur le plat; vous ôtez

le beurre qui est dans votre sautoir ou tourtière
;
vous y mettez

quatre cuillerées à dégraisser d’espagnole et un peu de glace.

Vous détachez la glace qu’ont produite vos côtelettes, et vous met-
tez votre sauce dans votre plat.

A LA BOURGEOISE.

Si vous n’avez pas de sauce, vous laissez un peu de heurre; vous
mettezunpeu de farine que vous remuez avec votre fond; vous y met-
trez un peu de bouillon, un peu de fines herbes; vous faites jeter un
bouillon, vous saucez vos côtelettes. Voyez si elles sont d’un bon sel.

CÔTELETTES DE VEAU A LA DREUX.

Parez les côtelettes comme les précédentes : vous avez des lar-

dons assaisonnés de sel, de poivre, d’épices; vous faites aussi
des lardons de jambon; vous piquez vos côtelettes avec un lar-

don de lard, un peu de jambon: faites attention que vos lardons
soient symétriquement placés; vous mettez raidir vos côtelettes
dans une casserole avec du beurre

; vous les retirez, vous les pa-
rez le plus proprement possible, pour qu’elles aient une forme
agréable; vous mettez dans le fond d’une casserole des bardes de
lard), quelques tranches de veau, des racines coupées en lames r
deux clous de girofle, une feuille de laurier, un bouquet de persil
et ciboule; vous mettez vos côtelettes dans votre casserole, et les
couvrez de lard et d’un rond de papier beurré, vous ajoutez une cuil-

lereé à pot de consommé ;
vous les faites mijoter pendant une heure

et demie. Au moment de servir, vousles égoutterez, et les glacerez
avec une belle glace; vous les dresserez sur votre plat. Vous pouvez
servir dessous une sauce espagnole, des concombres, une purée
d’oignons blancs, une sauce tomate, etc.

( Voyez toutes ces sauces.)
On peut aussi faire cuire ces côtelettes en y mettant deux ou trois
carottes, trois ou quatre oignons, une feuille de laurier; vous beur-
rerez le fond de votre casserole

;
vous y mettrez vo§ côte-

lettes avec cet assaisonnement; vous verserez une cuillercé

à pot de gelée, de consommé ou de bouillon
;
vous ferez allervolre

cuisson à petit feu.Un quart d’heure avant que vos côtelettes soient
cuites, vous les ferez aller à grand feu

,
pour qu’elles tombent à la

glace, c est-à-dire pour que le mouillemenl réduise, et qu’elles se-

glacent d elles -mêmes
; vous les mettrez sur la cendre chaude : au

moment de servir, vous les retirez, pour les dresser sur le plat.

A LA BOURGEOISE.

Si vous n’avez pas de sauce pour mettre avec votre glace
, vous
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vous servirez d’un peu de farine, que vous remuerez et mouillerez

avec un peu de bouillon
,
pour détacher votre glace, où vous avez

mis de la farine. Faites jeter un bouillon
,
et saucez vos côtelettes.

CÔTELETTES DE VEAU PIQUÉES, GLACÉES.

Yous prenezles côtelettes les plus rapprochées du rognon; vous les

parez le mieux possible; vous ne les aplatissez pas trop, pour qu’elles

conservent leur épaisseur : vous les piquez de lard fin
(
voyez Ma-

nière de piquer). Quand elles sont piquées, vous mettez du lard

dans le fond d’une casserole
,
quelques tranches de veau

,
quelques

carottes et oignons, une feuille de laurier, deux clous de girofle;

vous mettez vos côtelettes sur cet assaisonnement : vous avez soin

que le piqué ne se trouve point masqué
,
afin qu’en cuisant elles

puissent se glacer; vous mettez un rond de papier beurré par-

dessus, et une cuillerée à pot de consommé ou de bouillon :

vous posez votre casserole sur le feu
;
quand le dedans bout, vous

lui mettez son couvercle ,
sur lequel vous avez du feu peu ardent;

vous posez ensuite votre casserole sur un feu doux, mais qui fasse

toujours bouillir : il faut une heure et demie pour faire cuire vos

côtelettes; au moment de servir, vous les égouttez sur un cou-

vercle de casserole ;
vous les glacez , et servez dessous concombres,

chicorée, sauce tomate, purée d’oseille, purée de champignons, épi-

nards, sauce espagnole ou sauté de champignons, etc., à votre choix.

AVIL CÔTELETTE.

Ayez une sous-noix de veau, coupez ce morceau de l’épaisseur

d’un filet de poulet, en petit, au nombre de douze; posez-les en-

suite dans une casserole à sauter
,
que A

rous aurez beurrée d’a-

vance; ayez autant de morceaux de jambon cru
,
que vous coupez

de même que le veau. Faites sauter votre première opération

sur un feu assez vif; relevez de suite les filets
,
placez votre jam-

bon dans le môme beurre
,
qui est dans votre casserole ; ne faites

pas trop rissoler, dressez votre entrée, en ayant soin de mettre

un morceau alternativement de chaque ;
retirez votre beurre,

ajoutez une demi-cuillerée de bouillon pour détacher la glace qui

est au fond de votre casserole; servez au milieu une purée de

navets cuits à l’eau, assaisonnez de sel, poivre et muscade; ver-

sez votre fond sur votre purée. (D.)

A LA BOURGEOISE.

On peut aussi mettre ces côtelettes dans une casserole beurrée,

et mouiller avec de la gelée, du consommé ou du bouillon
,
et l’as-

saisonnement ci-dessus.

CÔTELETTES DE VEAU EN LORGNETTE.

Vous avez des côtelettes que vous parez; vous les aplatissez,

vous les piquez de part en part avec des lardons moyens, que vous

assaisonnez de sel fin, de gros poivre, de quatre épices; vous les

faites raidir dans une casserole avec du beurre; vous les parez;
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tous avez une langue à l’écarlate : prenez un coupe-pAte de la

grandeur d’un petit écu; vous coupez sept ronds de langue qui

seront épais de trois lignes; ayez de gros oignons bien épluchés,

vous les couperez de manière à ce qu’ils soient aussi épais que

vos ronds de langue; vous ôterez l’intérieur de vos oignons, et

vous mettrez en place votre rond de langue; vous en ferez autant

que vous avez de côtelettes , et vous en mettrez dessus de manière

que cela se tienne en formedelorgnette:quandvoscôtelettesseront

préparées, vous les ferez cuire comme celles dites à la Drue [voyez

Côtelettes à la Drue). Au moment de servir, vous les égouttez,

vous glacez le tour de la côtelette et le morceau de langue sans

toucher à l’oignon; vous les dressez sur votre plat
,
vous prenez le

fond de vos côtelettes, que vous faites réduire avec un peu d’espa-

gnole, ou, faute de sauce, faites un petit roux que vous mouille-

rez avec votre fond que vous ferez réduire. Voyez s’il est d’un bon

goût.

CÔTELETTES DE VEAÜ A LA SINGARA.

Vous coupez et parez les côtelettes comme les précédentes,

vous avez de la langue à l’écarlate que vous coupez en moyens
lardons; vous rApez un peu de lard que vous faites tiédir, et vous

sautez vos lardons dedans: vous y mettez un peu de muscade rApée,

un peu de poivre fin: vous laissez refroidir vos lardons, et vous

piquez vos côtelettes d’outre en outre; vous mettez un morceau
de beurre dans une grande casserole, et vous faites raidir vos
côtelettes, pour les parer plus correctement; vous mettez dans
votre casserole des bardes de lard, les parures de votre langue,
un peu de basilic, quelques tranches de jambon; vous mettez vos
côtelettes sur cet assaisonnement; vous les couvrirez de lard; vous
mettrez par-dessus deux ou trois carottes coupées en lames ,

ou quatre oignons coupés en tranches
,
deux verres de con-

sommé ou de bouillon; vous ferez aller vos côtelettes A petit feu
pendant deux heures; vous mettrez du feu sur le couvercle. Au
moment de servir, vous les égouttez et les glacez; vous passez au
tamis de soie le mouillemenl dans lequel ont cuit vos côtelettes;
vous aurez trois cuillerées à dégraisser de grande espagnole, que
vous mettrez dans une casserole; vous y ajouterez quatre cuil-
lerées A dégraisser du mouillement de vos côtelettes; vous ferez
ensuite réduire votre sauce A moitié: vous dresserez vos côtelettes
sur le plat, et vous y mettrez la sauce réduite.

A LA BOURGEOISE.

Si vous n’avez pas de sauce, faites un roux léger que vous
mouillerez avec le fond que vous venez de passer au tamis de soie;
mettez-y deux cuillerées de jus pour lui donner couleur, et vous
la ferez réduire à un tiers: tAchez que votre sauce ne soit pas
trop salée; vous y mettez un peu de gros poivre: vous pouvez
servir sous ces côtelettes un sauté de champignons, de la chicorée,
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une sauce tomate
,
des concombres.

(
Voyez à larticle que vous

choisirez.)

CÔTELETTES DE VEAU EN PAPILLOTTES.

Vous coupez et parez les côtelettes comme celles dites sautées;

vous avez un boa morceau de beurre que vous mettez fondre dans
une casserolle, vous y posez vos côtelettes

,
vous les assaisonnez de

sel. un peu de gros poivre
;
vous les faites presque cuire dans du

beurre; après, vous les mettez sur un plat, et vous y versez le

beurre dans lequel elles ont cuit; vous mettez aussi des fines

herbes à papillolles( roi/es Fines ilerbesà PapilloLtes.) Vous laisse-

rez refroidir vos côtelettes
; après, vous couperez un carré de papier

assez grand pour contenir à l’aise vos côtelettes; vous l’huilez,

c’est-à-dire vous versez un peu d’huile dessus
, et vous le barbouil-

lez : quand votre papier sera préparé, vous aurez une barde de lard

bien mince que vous mettrez dessus, puis votre côtelette, avec des

fines herbes de chaque côté, vous la recouvrirez d’une mince barde

de lard; vous ploierez votre papier par-dessus votre côtelette; vous
rognerez les angles de votre papier, vous le plisserez de manière

que votre assaisonnement ne puisse pas sortir étant sur le gril: il

faut que les plis de votre papier soient le plus près possible de la

chair de votre côtelette. Vous aurez soin de ficeler les bouts où

vous terminerez les plis de votre papier, qui doivent »e trouver au

bout de l'os, afin que ni le jus, ni le beurre ne puissent sortir.

Un quart d’heure avant de servir
,
vous mettez vos côtelettes sur

le gril : ayez soin que le feu soit doux
,
afin que le papier ne soit

pas brûlé, et que vos côtelettes cuisent; vous les dresserez co

couronnes, et mettrez un jus clair dessous.

CÔTELETTES GRILLÉES
,
PANÉES.

Vous coupez les côtelettes, et vous les parez comme les pré-

cédentes; vous les assaisonnerez avec un peu de sel et de gros

poivre; vous ferez tiédir un bon morceau de beurre; vous trem-

perez dedans chaque côtelette : sortant du beurre, vous les met-

trez dans un vase où sera votre mie de pain; vous les remuerez

dedans, les en sortirez pour les poser sur la table, ou vous met-

trez de la mie de pain : après cela, vous leur donnerez la forme

avec la main ;
vous les rendez rondes par le gros bout le plus pos-

sible ;
vjus les déposez sur un plafond. Une demi-heure avant de

servir, vous les mettez sur le gril, que vous posez sur un feu

doux, pour que votre mie de pain ne prenne pas trop de cou-

leur; quand elles sont cuites, vous les dressez en couronnes: vous

mettez un jus clair dessous.

CARRÉ DE VEAU.

Vous parez votre carré de manière qu'il n’y ait pas d’os le long

de votre filet; vous y passerez de petits atelets depuis le bout de

la côte jusqu’au gros filet : embrochez-le avec un gros atelet, et

couchez- le sur la broche, afin que votre filet n’ait pas un trou

de broche.
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CARRÉ DE VEAU PIQUÉ
y
GLACÉ AUX CONCOMBRES.

Ayez un carré de veau entier, depuis la côte près du rognon

jusqu’à la deuxième près du collier; vous le parez et le coupez

plyg proprement possibles vous ôtez les os qui sont sous le filet

jusqu’au bout de la côte du chapelet; vous en découvrez le filet,

c est-à-dire que vous levez les peaux qui le couvrent ; vous enlevez

les nerfs qui sont dessus, en introduisant votre couteau entre le

nerf et la chair, de manière que votre filet soit bien découvert,

et qu’il n’y reste aucune peau : alors vous le piquerez de lard fiu

(voyez Manière dépiquer); vous assujettirez les. peaux qui cou-

vrent les côtes avec une aiguille à brider et de la ficelle : lorsque

votre carré est piqué et bridé, vous mettez dans une petite brai-

sière des bardes de lard, des tranches de veau, deux ou trois

carottes, quatre oignons, deux feuilles de laurier, un bouquet

de persil et de ciboule
,
deux clous de girolle ; vous placerez votre

carré par-dessus cet assaisonnement ,
de manière que votre filet

piqué puisse recevoir la chaleur du feu qui sera sur le couvercle

de votre braisière; vous couvrirez de bardes de lard les peaux

qui couvrent les côtes ;
vous aurez une feuille de papier pliée en

double et beurrée, que vous mettrez sur votre carré; vous met-

trez deux cuillerées à pot de consommé ou de bouillon, avec un

peu de sel; vous ferez aller à petit fou pendant trois heures. Vous

aurez soin de mettre du feu sur le couvercle, pour faire glacer

votre filet. Au moment de servir, vous égoutterez votre carré;

vous le débridez, c’est-à-dire vous ôtez la ficelle que vous y avez

mise ; vous le glacez
,
vous mettez dessous concombres

,
chicorée

,

épinards, purée d’oseille, sauce espagnole, sauce tomate
, ou

purée de champignons, etc. (Voyez l'article que vous choisirez.)

CUISSE DE VEAU M VB1NÉE
,
CROSSE PIÈCE DE RELEVÉE.

Prenez un moyen cuissot de veau, bien blanc, relirez la jambe
au gros joint; ayez une terrine assez grande pour contenir ce
volume; versez dessus trois litres de vinaigre, une poignée de sel,

poivre, thym, laurier et éehaiolles; laissez mariner pendant quatre

à cinq jours, en ayant soin chaque jour de retourner votre cuisse

afin qu’elle marine également.

Avant de la mettre sur broche, piquez toute la surface qui est

à l’opposé de la noix ; surtout ayez du lard qui ne soit pas cassant;

car vous auriez beaucoup de peine, attendu que cette partie est

un peu dure; donnez quatre heures de cuisson, en ayant soin

d’envelopper votre cuisse d’une triple épaisseur de papier. Celte
pièce bien rendue fait un beau relevé

; vous coulez dessous une
bonne espagnole ou une demi-glace.

(
Voyez ces articles.) (D.)

Vous pouvez également faire l’emploi du carré de veau ainsi

que de la longe
, en ayant égard que ses morceaux étant plus petits

il ne faut pas les laisser mariner aussi longtemps.

CARRÉ DE VEAU A LA CRÈME.

Vous avez un carré de veau comme le précédent; vous ôtez les
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os et les nerfs qui sont sous le filet; vous le mettez dégorger dans
du lait pendant vingl-quatre heures: au moment de l’embrocher,
vous le sortez du lait

, vous l’essuyez, vous le poudrez de sel fin,

dans lequel vous avez mis un peu de muscade râpée; vous l’em-
brochez avec un gros atelet que vous couchez sur la broche. Deux
heures et demie avant de servir, vous le mettez au feu: au lieu

de l’arroser avec de la graisse de la lèchefrite, vous avez une sauce
béchamel, avec laquelle vous l’arrosez . ( Voyez Sauce béchamel.)
Au moment de servir, vous le sortez de la broche; vous avez réservé
de la sauce béchamel, dans laquelle vous mettez gros comme une
noix de glace

,
un peu de gros poivre, un peu de muscade; vous

versez cette sauce dessous : il ne faut pas qu’elle soit trop

épaisse.

LONGE DE VEAU A LA BROCHE.

Si c’est pour faire une grosse relevée de potage ou autre grosse

pièce, vous la coupez à la deuxième côtelette jusqu’au point

du jarret; vous levez la noix et le quasi, afin que votre pièce

ait à peu près partout la même cuisson; vous l’assujettissez avec

de petits atelets qui prennent depuis le flanc jusqu’aux filets,

etvous passez la broche de la côte au gros bout, près du jarret.

LONGE DE VEAU ÉTOUFFÉE.

La longe de veau n’est bonne qu'à la broche
, ou étouffée dans

son entier; vous la désossez de manière que vous puissiez lui

donnerune forme de carré long, vous l’assaisonnez de sel et de gros

poivre dans son intérieur; vous la ficelez, vous la mettez dans

une braisière sans mouillement, seulement avec trois quarterons

de beurre: vous la mettez sur le feu; quand elle est bien échauffée,

vous couvrez votre braisière, et vous la laissez cuire à petit feu,

en la retournant de temps en temps. Trois heures et demie suffi-

sent pour cuire une moyenne longe. On peut la servir pour

relevée de potage, en la glaçant, en mettant une sauce à la glace

dessous pour une grosse pièce, en la laissant refroidir et la déco-

rant d’une gelée.

QUASI DF, VEAU.

Pour la grande cuisine, on ne se sert du quasi que pour le con-

sommé, le blond de veau on l’empotage; on peut mettre du beurre

dans une casserole, le faire cuire comme la longe, y mettre des

carottes , des oignons ,
un peu de laurier

,
deux verres de bouillon

,

le faire mijoter pendant deux heures ,
et le servir avec des légu-

mes; on peut aussi le mettre à la broche.

ROND DE CUISSE DE VEAU A LA HOLLANDAISE.

Coupez ce morceau dans l’épaisseur et la plus belle partie de

la cuisse ;
donnez au moins six pouces d’épaisseur; relirez 1 os qui

se trouve au milieu; ayez une langue à l’écarlate
;

faites de gros

lardons et piquez. Dans toute l’épaisseur, passez des atelets en

croix afin de lui donner une forme ovale ou ronde; assujettissez-
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la avec de la ficelle tout à l'entour; mettez ce morceau dans une

braisière, mouillez légèrement avec du consommé; ajoutez un

peu de sel, laurier, thym, un oignon, deux clous de girofle,

muscade et une carotte. Donnez quatre heures de cuisson; vous

pouvez garnir ce relevé avec de belle laitue
;
un quart d’heure

avant desservir faites tomber sur glace, relirez-le de suite, posez-

le sur un plat, tenez-le chaud, dégraissez votre fond, ajoutez

nuatre cuillerées à ragoût de consommé et deux d'espagnole,

exposez le tout sur le fourneau; après quelques bouillons, passez

votre essence à l'étamine et saucez au moment de servir [ajoutez

lin jus de citron), et glacez la surface. (D.)

FRICANDEAU A LA BOURGEOISE.

Ayez un morceau de veau, le plus charnu que vous pourrez;

vous taillerez de petits lardons le mieux possible; vous les met-

trez sur la partie de la viande découverte
,
c’est-à-dire qu’il n’y

ait pas de peau
,
vous beurrerez le fond de votre casserole, vous

v mettrez le veau de manière que vos lardons soient par-dessus;

mettez quatre carottes, quatre gros oignons, un bouquet de per-

sil et de ciboule, deux feuilles de laurier, un peu de thym, deux

clous de girofle, deux verres d’eau, du sel, un peu de poivre:

si le morceau pèse trois ou quatre livres, vous le ferez bouillir

pendant trois heures, davantage s’il est plus gros. Lorsque le

fricandeau sera avancé de cuire, vous le ferez bouillir plus fort,

afin de réduire; au moment de servir, vous retirerez les carottes,

les oignons; vous ferez attacher le fond
,
et vous glacerez la viande

avec
;
vous ôterez la graisse qui est dans le fond de votre casserole :

vous en laisserez un peu
,
vous mettrez une cuillerée à bouche de

farine que vous délaierez avec votre glace, et y mettrez un verre

d’eau; tournez bien cette sauce, et vous la verserez sur le frican-

deau; vous pouvez mettre oseille, chicorée, sauce tomate ou

tpinards, ce que vous jugerez à propos.

NOIX DE VEAU A LA BOURGEOISE.

Vous lèverez votre noix de veau bien entière, vous la mettrez

Sans un linge blanc: vous la battrez avec un couperet, vous la

piquerez avec du gros lard : vous assaisonnerez vos lardons avec

du sel fin, du poivre, des quatre épices, du persil et de la ci-

boule hachés très-fin, un peu de thym et de laurier aussi hachés,

que vous mêlerez bien avec vos lardons; il faut que votre noix soit

beaucoup piquée : vous aurez soin de conserver voire noix cou-
verte de sa tétine. Ayez soin que les lardons ne percent pas la

peau de dessus; vous l’assujettissez avec une aiguille à brider et

delà ficelle que vous mettez à l’entour, afin que les peaux qui

recouvrent votre noix ne rebroussent pas, et qu’étant cuite elle

se trouve bien couverte; vous beurrerez le fond de votre casserole,

vous y mettrez votre noix de veau; vous mettrez aussi à l’entour

quatre «u cinq carottes que vous tournerez en gros bâtons, quatre
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gros oignons, deux feuilles de laurier, deux verres de bouillon;

vous couvrirez votre noix d’un rond de papier beurré
;
quand

votre noix bouillira
,
vous la mettrez sur un feu doux pendant deux

heures: vous mettez un peu de feu sur le couvercle de votre casse-

role. Au moment de servir, vous égoutterez votre noix; vous la

débriderez; vous mettrez dessous le fond, que vous ferez réduire

à moitié
, et les légumes qui ont cuit avec votre noix: vous la gla-

cerez, si vous avez de la glace, vous pouvez servir avec celte noix,

en la'glaçant, une sauce à glace
;
une sauce tomate

,
de la chicorée,

une purée d’oseille, des laitues, une purée de champignons, etc.

NOIX DE VEAU A La CONTI.

Vous levez votre noix bien entière et bien couverte; vous la

battez comme la précédente; vous parez la chair qui est sous la

tétine, sans toucher à la tétine: vous piquez de lard fin la chair

de votre noix qui parait (Voyez Manière de piquer.) Quand voire

noix sera piquée de lard fin
,
vous la piquerez de gros lard par-

dessous: vous assaisonnerez les lardons de sel, de gros poivre:

quand votre noix sera piquée, vous la briderez comme la précé-

dente, vous la mettrez dans une casserole, vous la couvrirez d un

papier beurré
;
vous y mettrez trois carottes tournées en gros

bâtons, quatre gros oignons, dont un piqué de deux clous de

girofle, deux feuilles de laurier, un bouquet de persil et ciboule,

une cuillerée à pot de gelée. Si vous n'avez pas de gelée, mettez-y

du consommé ou du bouillon : vous ferez aller votre noix à petit

feu pendant deux heures
,
feu dessus ,

feu dessous ;
quand elle sera

aux trois quarts cuite, vous retirerez vos légumes, et vous la ferez

tomber à glace ,
c’est-à-dire que vous la mettrez sur un leu ardent,

et que vous ferez réduire le mouillement de votre noix jusqu à ce

qu’il soit à glace. Au moment de servir, vous retirerez votre

noix de votre casserole ,
vous la débriderez ,

vous la glacerez avec

ce qui est dans votre casserole; vous mettrez trois cuillerées à

dégraisser de grande espagnole dans votre casserole, de laquelle

vous aurez ôté la graisse, et détacherez la glace; vous mettrez

cette sauce sous votre noix; en cas que vous n ayez pas de sauce,

vous y mettriez un peu de farine que vous détacheriez avec un peu

de bouillon.

NOIX DE VEAU PIQUÉE, GLACÉE.

Vous aurez une belle noix de veau tout entière; vous la battez

comme la précédente, vous levez les peaux et la tétine qui cou-

vrent votre noix, vous couchez le beau côté de votre viande sur

la table, et avec un couteau qui coupe bien, vous le glissez entre

le dessus nerveux et la chair, comme si vous vouliez lever une

barde : il ne faut pas faire mordre votre couteau trop du côté de

la chair, afin d’en moins perdre, et que votre noix soit bien

unie. S’il restait quelques peaux à votre noix, vous les ôteriez le

plus légèrement possible, et de manière qu’on ne voie pas de

coups de couteau; votre noix bien parée, vous la piquerez de
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lard fin (voyez Manière de piquer); vous mettez dans une casserole

des bardes de lard, quelques tranches de veau, deux ou trois

carottes, quatre oignons, dont un piqué de deux clous de girofle,

une feuille de laurier, un bouquet de persil et de ciboide; vous

poserez votre noix dans votre casserole
, de manière qu elle

bombe dans le milieu ;
vous la couvrirez d’un papier double

,

beurré, vous mettrez une cuillerée à pot de consommé, vous

ferez bouillir votre noix. Quand elle aura jeté quelques bouillons,

vous la mettrez sur un feu doux, avec du feu sur le couvercle;

tous la ferez aller pendant deux heures. Au moment de servir,

vous l’égoutterez, la glacerez
,
et vous mettrez dessus de la chico-

rée, de la crème, des concombres ,
une sauce à la glace, une sauce

tomate, ou ce que vous jugerez à propos. [Ployez l’article que
vous choisirez.)

NOIX DE VEAD EN BALLOTINE.

Vous aurez une noix de veau que vous laisserez couverte de sa

tétine, ou que vous découvrirez; c’est à volonté. Vous larderez

de gros lard votre noix comme celle dite à la bourgeoise, et ferez

le même assaisonnement dans les lardons; vous mettrez une demi-

livre de beurre dans une casserole, vous y placerez votre noix,

vous la ferez revenir sur le feu pendant trois quarts d’heure, sans

lui faire prendre couleur; vous la poudrerez de sel et de gros

poivre; après, vous la retirerez de votre casserole, vous la met-
trez sur un plat. En cas qu’il y ait du jus dans votre casserole avec
votre beurre

,
vous le feriez réduire jusqu’à ce que votre beurre

soit en huile
;
vous y mettrez un quarteron de lard râpé

, un quar-
teron d’huile; vous y mettrez aussi une cuillerée à bouche d’écha-
lottes hachées bien fin; vous les laisserez frire un peu dans le

beurre: après, vous y mettrez une douzaine de champignons
hachés bien fin, que vous passerez avec votre beurre et une cuil-

lerée abouche de persil. Quand tout sera bien revenu ensemble,
vous y mettrez un peu de muscade râpée et un peu de gros poivre;
vous verserez les fines herbes sur votre noix de veau. Quand elle

sera froide
,
vous huilerez six feuilles de papier : vous envelopperez

votre dessus et votre dessous d’une mince barde de lard, et vous l’en-

velopperez d’une feuille de papier, de manière que votre assaisonne-
ment ne s’en aille pas; puis vous la recouvrirez d’une autre, ainsi de
suite, jusqu’à ce que vos six feuilles soient employées. Ayez soin que
votre noix soit hermétiquement renfermée, que votre ballot ait

une belle forme
, et que vos plis soient bien faits : vous ficellerez

votre ballot comme on ficelle une pièce de bœuf, afin qu’étant sur
le gril le papier ne se déploie pas. Une heure avant de servir,
vous mettrez votre noix sur le gril, à un feu très-doux; prenez
garde que votre papier ne brfde, et que votre assaisonnement ne
sorte de votre papier; quand votre noix sera grillée, vous ôterez
seulement la ficelle, et vous servirez votre noix dans le papier.
La sauce se trouve dedans. En cas que la première feuille ail trop
de couleur, il faudra l’ôter.
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NOIX DE VEAD EN SURPRISE.

Ayez une belle noix de veau
,
que vous préparerez comme celle

dite à la Conti; quand elle est piquée de gros lard et de lard fin,

vous placez des bardes dç lard dans le fond de votre casserole

ou braisière; vous mettez des tranches de veau, deux carottes,

quatre oignons, dont un piqué de deux clous de girofle, une feuille

de laurier, un bouquet de persil et ciboule, un peu de sel; vous

mettez votre noix de veau dans votre casserole, vous couvrez

seulement votre tétine de bardes de lard; vous beurrez un rond

double de papier, et vous faites cuire votre noix avec du feu

dessus et dessous; quand elle est cuite, vous la laissez refroidir;

après cela, vous faites un trou ovale, vous enlevez les chairs,

vous laissez assez de fond pour que votre noix puisse contenir

un ragoût sans qu’il fuie : vous coupez la viande que vous avez

prise de votre noix, en petits dés, à l’exception du dessus, que

vous conservez pour masquer votre ragoût
,
de manière qu’on ne

s’aperçoive pas que la noix est entamée; vous couperez aussi en

petits dés des champignons que vous mettrez avec votre viande

dans une sauce béchamel (voyez Béchamel.) Vous ferez chauffer

votre noix de veau
;
au moment de servir, vous l’égoutterez et la

glacerez; vous mettrez votre petit ragoût dans le vide de votre

noix; vous le couvrirez du dessus que vous avez conservé, de

manière qu’on ne voie pas que votre noix ait été entamée: il faut

quelle soit glacée, et vous mettez dessous une sauce espagnole

travaillée. (Voyez Sauce espagnole travaillée.)

SAUTÉ DE NOIX DE VEAU.

Avez une noix de veau; vous Otez la peau de dessus, vous la 1

coupez d’abord en morceaux longs, après en morceaux minces; il

faut qu’ils soient un peu plus grands qu’un petit écu, et épais i

d’une ligne et demie; vous battrez chaque petit morceau avec le
i

dos de votre couteau, et vous les arrangerez dans votre sautoir;

lorsqu’ils seront bien arrondis, et que votre noix sera coupee,

parée, arrangée, vous ferez tiédir trois quarterons de beurre

que vous verserez sur vos morceaux de veau
,
que vous aurez

assaisonnés avec du sel fin et du gros poivre, un peu de persil

et ciboule bien hachés. Un instant avant de servir, vous mettez

votre sautoir sur un feu ardent; quand ils seront un peu échauf-

fés d’un côté, vous les retournerez: il faut, pour ainsi dire, qu'ils

ne fassent qu’apercevoir le feu. Quand votre sauté est cuit, vous

le relirez de dedans le beurre, et vous le mettez dans une casse-

role: vous faites réduire un peu plus de velouté que de coutume,

vous y mettez le jus qu’a jeté votre sauté; vous mêlez une liaison

de deux œufs : quand votre sauce est liée
, vous la passez à l’é-

tamine au-dessus de votre sauté ; vous le remuez pour qu’il

prenne sauce, et vous le dressez sur le plat. Assurez-vous, avant

de le servir, s’il est de bou goi&
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NOIX DE VEAU EN ASPIC.

Vous ferez une noix de veau piquée et glacée la veille do votre

dîner (voyez Noix de veau piquée et glacée); vous mettrez dans

votre moule de l’aspic fondu de l’épaisseur d’un pouce; quand

l’aspic qui est dans votre moule sera bien congelé, vous couperez

votre noix par tranches toutes de la même épaisseur et de la

même grandeur; vous dresserez vos morceaux en couronne,

c’est-à-dire les uns sur les autres ,
jusqu’à ce que votre rond soit

complet : il faut qu'il y ait un demi-pouce de distance de la viande

à votre moule; vous aurez un petit ragoût froid de crêtes et de

rognons de coqs, qui sera dans une sauce béchamel que vous met-

trez dans le milieu de la viande
;
vous mettrez le moule dans la

glace ou au froid ,
pour que la gelée se raffermisse; vous remplirez

le moule d’aspic fondu, mais froid, et vous le laisserez se congeler;

vous mettrez le moule au froid; et, au moment de servir, vous

te mettrez tremper dans de l'eau Plus Que tiè(le
>
et Ie retirerez

tout de suite; si l’eau est un peu chaude, vous essuierez votre

moule en mettant votre plat dessus et le renversant ;
si votre aspic

ne se détachait pas, vous feriez chauffer un linge , et vous vous

en serviriez pour frotter votre moule: vous l’enlèverez tout dou-

cement. S’il y avait de la gelée fondue dans votre plat, vous l’as-

pireriez avec un chalumeau de paille. Si voire aspic était renversé

un peu de temps avant de servir, il faudrait le tenir au froid.

(Voyez Aspic.)

DESSOUS DE NOIX DE VEAU. GODIVEAU.

Le dessous de la noix peut servir à faire du godiveau.
(Voyez

Godiveau.) On peut le mettre à la broche pour faire une blan-

quette ; od peut aussi le faire tenir à la longe pour faire une relevée.

godiveau.

Ayez une livre de noix de veau dont vous retirerez les nerfs elles

peaux; vous hacherez bien fin la viande, et vous la pilerez; vous

aurez deux livres de graisse dont vous ôterez la peau
;
vous la ha-

cherez bien ; puis vous mettrez le veau pilé dedans
;
vous hacherez

de nouveau le tout ensemble, jusqu’à ce que cela soit bien mèlé
:

du sel, du gros poivre, trois oeufs en trois fois différentes; vous

mettrez le tout dans un mortier, s'il est assez grand
; vous pilerez

fort votre godiveau, vous y remettrez deux œufs, toujours en pi-

lant; quand vous verrez que l'on ne distinguera plus la viande avec

la graisse, vous y verserez un peu d’eau, toujours en pilant, jusqu’à

ce qu'il soit à moitié mou; alors vous en prendrez de quoi faire

une boulette que vous ferez cuire dans de l’eau, pour vous assurer

s’il est d’un bon sel. Lorsque vous l’emploierez, vous pouvez y ajou-

ter un peu de fines herbes ,
comme persil et ciboule; la graisse la

plus sèche et la plus farineuse est la meilleure; et si, dans t été
,

vous pouvez y melLre un peu de glace (eau congelée) en place

d’eau ,
ie godiveau n’en serait que plus be>"'

CuiaTKIBR BOYAi. 10
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BLANQUETTE DE VEAU AUX CHAMPIGNONS

Yods mettez le dessous de noix de veau à la broche; quand il

est cuit
,
vous lé laissez refroidir; vous l’émincez, vous battez les

morcèaux avec la lame de votre couteau, vous en coupez les an-
gles; vous arrondissez vos morceaux le mieux possible: tâchez
qu'ils soient égaux; vous les mettez dans une casserole à mesura
qu'ils sont coupés et parés : il ne faut mettre que le blanc

,
et ôter

tout ce qui a la couleur de la broche. Vous aurez des champignons
que vous tournerez ; vous les couperez épais d’une ligne,’ en for-

mant le rond; vous les sauterez dans le beurre; quand ils seront
sautés, vous -les mettrez avec la viande de votre blanquette

; vous
verserez, dans le beurre où ils auront cuit, quatre cuillerées à

dégraisser de velouté (voyez Velouté)., ou plus
,
si votre blanquette

est forte, et trois cuillerées de consommé; vous dégraisserez

votre sauce
,
vous la ferez réduire

, et la passerez à l’étamine sur

vôtre blanquette : vous la tiendrez chaudement sans qu’elle bouille.

Au moment de servir, vous y mettrez une liaison de deux œufs
(ou plus, si votre blanquette est forte), un peu de gros poivre;

vous remuez doucement votre blanquette sur le bord du fourneau;

quand votre liaison y sera, et que vous verrez que votre sauce

sera liée, vous la retirerez en la tournant toujours: voyez si elle

est de bon sel et de bon goût. Alors vous la dresserez en pyramide:
tâchez qu’il n’y ait pas trop de sauce.

A LA, BOURGEOISE.

Si vous n’avez pas de velouté, vous mettrez un peu de farine

avec vos champignons, et vous mouillerez avec du bouillon; faites

la sauce longue
,
pour pouvoir la laisser réduire : quand vous verrez

que votre sauce sera assez épaisse, vous mettrez votre blanquette

dedans ;
ne la laissez pas bouillir ; méttez-y un peu de gros poivre,

un peu de muscade râpée; liez votre blanquette; au moment de
servir, vous y mettrez un jus de citron : voyez si elle est d’un bon
sel. Mouillez vos champignons avec de l’eau.

BLANQUETTE A LA BOUBGEOISE.

Mettez un morceau de beurre dans une casserole; ajoutez-y des

champignons, si vous en avez; vous passerez dans votre beurre

du persil et de la ciboule hachés; vous y mettez un peu de farine;

vous mouillez avec un peu de bouillon
,
un peu de sel

,
du poivre

,

un peu de muscade râpée; vous mettez votre veau émincé dans

votre sauce : vous la tenez chaudement; au moment de manger,

vous y mettrez une liaison de trois œufs (ou plus, selon que votre

blanquette est forte); quand elle sera liée, vous y mettrez un peu

de verjus ou un filet de' vinaigre.

FOIE DE VEAU ÉTOUFFÉ.

Ayez un foie de veau (les plus blonds sont les meilleurs); vous

le piquez de gros lardons, vous l’assaisonnez avec des quatre épi-
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ces du persil et de la ciboule hachés ,
du poivre, du sel; quand

votre foie est piqué, vous mettez des bardes de lard dans une

braisière ou casserole; vous mettez votre foie avec quatre carottes,

quatre oignons, dont un piqué de trois clous de girofle, trois feuil-

les de laurier, un peu de thym ,
un bouquet de persil et ciboule, du

sel- vous mouillerez votre foie avec une bouteille de vin blanc,

vous le couvrirez de bardes de lard et d’un rond de papier, vous

le mettrez sur un fourneau: quand il bouillira, vous le poserez

sur un autre étouffé ,
avec du feu sur le couvercle ;

vous le lais-

serez mijoter pendant deux heures
,
et vous pourrez le servir. Vous

mettrez quatre cuillerées à dégraisser de poivrade; vous pas-

serez le mouiUement de votre foie ,
vous en mettrez quatre cuil-

lerées; vous ferez réduire votre sauce à moitié
,
et\ous la verse-

rez sur votre foie.

A LA BOURGEOISE.

Si vous n’avez pas de sauce ,
vous ferez un petit roux ;

vous

passerez au tamis de soie le mouillement dans lequel auia cuit

votre foie; vous en mouillerez votre roux. 11 faut que votre sauce

soit longue, pour pouvoir la faire réduire à moitié; vous la dé-

graisserez, et vous la mettrez sous votre foie.

FOIE DE VEAU PIQUÉ A LA BROCHE.

Vous aurez un foie bien blond, vous le piquerez de gros lar-

dons bien assaisonnés, comme le précédent; ayez soin que votre

foie ne soit pas endommagé ;
vous le piquerez de lard fin

(
voyez

Manière de piquer); vous passerez des brochettes dans le travers

du foie, vous l’embrocherez, et vous mettrez un gros atelet au-

dessous de votre foie pour l’assujettir; vous lierez les deux bouts

de votre atelet à la broche; vous ferez en sorte que votre foie ne

vacille pas; vous laisserez votre foie une heure et demie au feu,

cela suffit pour le cuire. Au moment de servir, vous débrocherez

votre foie
,
pour le mettre sur le plat avec une sauce piquante

dessous. (Voyez Sauce piquante.)

SAUTÉ DE FOIE DE VEAU.

Vous coupez le foie par le milieu sur sa longueur
,
puis vous le

taillez en travers par morceaux épais de deux ou trois lignes;

vous en coupez les angles, et vous donnez à votre morceau de

foie la forme d’un croûton de matelolte, de manière que votr&

morceau soit ovale et pointu d’un côté. Vos morceaux préparés,

vous les assaisonnez de sel, de gros poivre, un peu d’épices
,
de

fines herbes, si vous voulez; mettez dans votre sautoir ou tour-

tière une demi-livre de beurre que vous faites tiédir; vous arran-

gez vos morceaux dans votre sautoir ; au moment de servir ,
vous

le mettez sur un feu ardent : quand vos morceaux sont raidis d’un

côté, vous les retournez de l’autre : vous posez le doigt sur votre

morceau; lorsqu’il est un peu ferme, vous retirez votre foie de

dessus le fou; vous déposez votre sauté dans une casserole, vous
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ôtez le beurre de votre sautoir : vous y mettez un verre de vin do
Champagne et quatre cuillerées à dégraisser d’espagnole travaillée

(voyez Espagnole travaillée); vous ferez réduire cette sauce à
moitié

, et vous la passerez à l’étamine au dessus de votre sauté ;

tenez-le chaud sans le faire bouillir; quand vous le servez, vous
dressez vos morceaux en couronne , et vous versez votre sauce
dessus.

A LA BOURGEOISE.

Si vous n’avez pas d’espagnole, vous mettez une cuillerée

à bouche de farine dans votre sautoir
,
où sera le beurre de votre

sauté; quand votre farine sera délayée, vous y mettrez deux
verres de vin blanc, et un peu de bouillon si votre sauce est trop

épaisse; vous l’assaisonnerez de sel et de poivre
;
quand elle sera

un peu réduite
,
vous la verserez sur votre foie.

FOIE DE VEAU A LA POÊLE.

Vous coupez et vous assaisonnez votre foie comme le précé-
dent ; vous mettez un bon morceau de beurre dans la poêle

;
quand

il est fondu, vous y mettez votre foie; il faut que votre feu soit

ardent : vous remuez votre foie dans la poêle ;
quand vos morceaux

sont fermes sous le doigt
,
vous y mettez quatre cuillerées à bouche

de farine, que vous mêlez avec votre foie; vous y versez une
demi-bouteille de vin blanc; vous remuez bien votre foie, pour que

votre sauce se lie: dans le cas où elle serait trop épaisse, vous y
mettriez un peu de bouillon ou d eau

;
vous ne laisserez pas bouillir

votre foie : vous le servez aussitôt qu’il veut bouillir; vous goûtez

s’il est de bon sel
,
avant de le servir.

MOU DE VEAU A LA POULETTE.

Vous coupez le mou en morceaux carrés de la grosseur d’un

gros oignon; vous le mettez dégorger; ensuite vous le faites blan-

chir pendant un quart d’heure, en l’enfonçant bien dans l’eau,

pour qu’il ne noircisse pas; vous le jetez dans l’eau froide, après

quoi vous l’égouttez
;
vous mettez fondre une demi-livre de beurre

dans une casserole ; vous y placez votre mou ,
vous le faites reve-

nir pendant un quart d’heure, vous y versez deux cuillerées à

bouche de farine; vous remuez bien votre mou, pour la mêler;

vous le mouillez avec beaucoup de bouillon, afin de le faire réduire;

ensuite vous y mettez deux feuilles de laurier, un bouquet de persil

et ciboule, une poignée de champignons, un peu de sel, un peu

de gros poivre. Quand votre mou sera cuit aux trois quarts et

réduit, vous y mettrez de petits oignons bien épluchés: lorsque

le ragoût sera cuit entièrement ,
tenez-le chaudement. Au moment

de servir, vous ferez une liaison de trois jaunes d’œufs, dans

laquelle vous mettrez un peu de muscade râpée. Quand votre

liaison est mise dans votre mou
, vous le mettez sur le feu en

le remuant toujours; tâchez qu’il ne bouille pas, afin que votre
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liaison ne tourne pas: assurez-vous si l’assaisonnement est bon.

Ayez soin de dégraisser votre ragoût avant de le lier.

MOU DE VEAU AU ROUX.

Vous coupez et préparez votre mou comme celui dit au blanc;

ivec votre beurre vous faites un roux
,
et vous faites revenir votre

mou
;
vous le mouillez avec du bouillon ou de l’eau

; vous y mettez

le même assaisonnement que dans le précédent; lorsqu’il est aux
trois quarts cuit

,
vous mettez vos oignons avec un peu de muscade

râpée. Quand il est près d’étre cuit
, vous le dégraissez. Au momed?

de servir, voyez si ce ragoût est bien assaisonné.

TÊTE DE VEAU AU PUITS-CERTAIN.

Vous désosserez une tête de veau entière
; vous laisserez les yeufcs

après la carcasse et la cervelle; vous ferez bien dégorger la tète

et la carcasse; vous aurez soin d’en retirer le bout du mufle, lefc

deux os des bajoues et le cornet de la langue; vous ferez blancliii'

votre tête en la mettant au feu à l’eau froide ; au premier bouilloï»

vous la mettrez rafraîchir
,
vous l’égoutterez

, vous la couperet
par morceaux parés en rond de la grandeur d’un écu de six francs;

les deux oreilles et la langue seront conservées entières; vous
frotterez tous les morceaux avec du citron

, et les ferez cuire dans
un blanc

(voyez Diane), avec la carcasse enveloppée d'un linge
blanc; votre tête étant cuite, vous égoutterez la carcasse et la

langue, vous les placerez sur un plafond, vous ouvrirez la tête,
et nettoierez la cervelle; vous farcirez le dedans avec des que-
nelles de veau dans lesquelles vous aurez mêlé des champignons,
des ris de veau

,
et truffes coupées en dés. Vous arrangerez votre

farce de manière qu’elle forme une tête de veau; vous l’envelop-
perez d’une crépinette de cochon

,
et lui ferez prendre couleur

au four; étant cuite à fond et conservée chaude, vous l’égoutte-
rez, vous la placerez sur un grand plat ovale, et vous arrangerez
vos morceaux de tête et oreilles à l’entour; vous saucerez votre
relevée avec une bonne financière, et mettrez des écrevisses
piquées sur la tête : un beurre de piment dans votre sauce au
moment de servir.

(
Voyez Financière, et Beurre de piment.) (F.J

TÈTE DE VEAU EN MATELOTTE.

Faites blanchir une demi-tête de veau; mettez -la rafraîchir
dans de leau; égoultez-la; flambez-la, coupez-la par morceaux
égaux; parez tous vos morceaux en forme ronde; faites cuire
votre tête de veau dans une bonne marinade

; mouillez avec une
bouteille de vin rouge, et mettez un bon assaisonnement: au
moment de servir

, égouttez votre tète de veau
, dressez-la sur un

p at, saucez-la d un ragoût à la matelotte
(voyez Ragoût à Male-

otte)
,
garnissez votre entrée de six belles écrevisses, six croûtons

e un ns de veau piqué au milieu; glacez et servez le plus chau-
dement possible. (F.)

7
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OREILLES DE VEAD, SAUCE RAVIGOTE.

Prenez six ou huit oreilles de veau; vous les égoutterez, grat-

terez le dedans de ces oreilles
, et les cisèlerez de manière qu’elles

forment la palmctte; vous les dresserez sur votre plat; vous ferez

réduire un demi-verre de vinaigre avec un peu de gros poivre;

quand il sera réduit à glace
,
vous mettrez dans votre casserole

une cuillerée d’allemande, un peu de velouté et un peu de glace;

vous ferez bouillir votre sauce : au moment de servir ,
vous y

ajouterez un beurre de ravigote ou autre.
(
Voyez Beurre de Ra-

vigote.) (F.)

CERVELLES DE VEAU A LA PROVENÇALE.

Les cervelles de veau à la provençale se préparent de la même
manière que les cervelles de bœuf en magnonnaise froide ,

avec la

différence que l’on y ajoute un peu d’ail et des olives tournées

dans le décor . (Voyez Cervelles de bœuf.) (F.)

COQUILLES DE CERVELLES DE VEAU.

Vous prenez des cervelles que vous coupez en douze morceaux ;

vous mettez dans une casserole des champignons tournés, des

truffes sautées avec un demi-verre de vin blanc. Vous ferez ré-

duire le tout à glace
,
vous mettrez deux cuillerées d’allemande

et une de velouté; vous ferez bouillir votre sauce; ajoutez-y un

beurre de persil et de jus de citron; jetez vos morceaux de cer-

velle dedans, mêlez le tout ensemble, distribuez également vos

cervelles dans vos coquilles, panez vos coquilles avec la mie de

pain et un peu de fromage de Parme râpé
,
un peu de beurre fondu

dessus
;
faites-leur prendre couleur au four de campagne. (F.)

CRÉPINETTES DE CERVELLES DE VEAU.

Vous préparez douze demi-cervelles de veau cuites; vous aurez

douze gros oignons coupés en dés, et vous les ferez blanchir et

cuire à blanc avec un morceau de beurre, sel ,
ail, poivre, laurier

et muscade
;
quand votre oignon sera cuit, vous mettrez deux cuil-

lerées à pot de velouté
,
que vous ferez réduire jusqu’à ce que cela

forme une pâte ; vous lierez votre sauce avec quatre jaunes d’œufs

et un morceau de beurre; vous envelopperez vos demi-cervelles

avec cette sauce
,
et vous ics recouvrez d’une crêpe de porc frais,

en leur donnant la forme d’une crépinette. Servez sauce aspic

claire. (F.)

CR0.MESQUIS DE CERVELLES DE VEAU.

Les cromesquis de cervelles de veau se préparent de la même
manière que celles de bœuf. (Voy. Cervelles de bœuf.) (F.)

QUEUES DE VEAU EN MACÉDOINE.

Vous prenez huit belles queues de veau avec leur peau, les échau-

derez, les dégorgerez et blanchirez; vous couperez vos queues

de deux nœuds en deux nœuds , les ferez cuire dans une marinade



VEAU., 151

mouillée avec du vin blanc et un verre de vin de Madère : quand

vos queues seront cuites, et que vous serez prêt à servir, vous les

égoutterez, les dresserez sur le milieu de votre plat, autour duquel

vous mettrez un cordon de ris de veau à la flamande et des oignons

glacés; vous masquerez vos grumes d’une belle macédoine bien

soignée. (Voy. Macédoine.) (F.)

CASSOLETTES AU BEURRE, GARNIES DE RIS DE VEAU.

Vous prendrez un morceau de beurre que vous modèlerez dans

un coupe-pâte à cœur; vous en ferez huit de la même forme, et un
rond; vous tremperez vos morceaux de beurre dans une omelette

bien battue, et les panerez à deux fois; à la seconde , vous y ajou-

terez un peu de fromage de Parme; vous appuierez avec la lame

de votre couteau dessus la mie de pain, et vous formerez sur l’un

des deux bouts une petite ouverture; vous ferez frire vos crousta-

des à grande friture et d’une belle couleur, vous lèverez les petites

ouvertures, et vous laisserez égoutter le beurre qui sera dans l’inté-

rieur de vos croustades
;
vous dresserez vos cassolettes sur un plat,

et les garnirez de ris de veau à l’allemande. [Voy. Itis de veau à l’al-

lemande.) (F.)

CASSOLETTES DE RIZ, GARNIES DE RIS DE VEAU.

Vous laverez une livre de riz avec tous les soius ordinaires
; vous

le mouillerez avec une ebopine d’eau et une livre de graisse de

la marmite ,
un peu de sel blanc; vous les ferez partir et les ferez

aller à petit feu, en observant de mettre du feu dessus pendant

une demi-heure: quand votre riz sera crevé, vous le retirerez et

y ajouterez un demi- verre d’eau fraîche
,
et le mettrez à grand feu,

ayant soin de le manier, pour qu’il ne s’attache pas au fond
; vous

le retournerez jusqu’à ce qu’il rende sa graisse
;
alors vous le

retirerez du feu , vous le manierez et dégraisserez jusqu’à ce qu’il

soit assez froid pour que vous puissiez les modeler en forme de

cœur, comme les cassolettes au beurre
;
vous leur ferez prendre

couleur au four en les arrosant avec leur dégraissis; à défaut

de dégraissis de marmite, vous vous servirez de beurre; vous

les garnirez de ris de veau à l’espagnole.
(
Voyez Ris à FEspa-

gnole.) (F.)

CARRÉ DE VEAU, ENTRÉE DE BROCHE.

Prenez un carré de veau coupé depuis la dernière côte du côté

du rognon
,
de la longueur de sept côtelettes; coupez les côtes très-

courtes; coupez le chapelet le plus près des côtes que vous pour-

rez ,sans endommager le filet; parez votre filet, piquez-le, met-
tez-le dans un plat mariner avec de l'huile, tranches d’oignons,

persil, et assaisonné de sel et de poivre; couchez- le sur la Dror

che, enveloppez-le bien de papier beurré, fiçelez-le, faites-le cuire*

quand il sera aux trois quarts cuit
,
retirez le papier, glacez-le avec

une glace légère jusqu’à ce qu’il ait obtenu une belle couleur;
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débrochez-le ; dressez-le sur un plat; servez-Ie avec une sauce
tomate. (F.)

COQUILLES DE RIS DE VEAU.

^ous couperez des gorges de ris de veau en liards et champi-
gnons; vous ferez bouillir deux cuillerées à ragoût d’allemande,
et gros comme une noisette de glace; vous mettrez des ris de veau
et champignons dans votre appareil, avec du beurre, du persil et
du jus de citron; vous disposerez votre appareil dans vos coquilles;
vous les panerez avec de la mie de pain et un peu de fromage de
Parme râpé

,
un peu de beurre fondu dessus ; faites prendre cou-

leur au four de campagne. (F.)

TENDRONS DE VEAU A LA MILANAISE.

Vous couperez vos tendrons de veau par escalopes, comme il

est expliqué à l’article Tendrons; vous les mettrez sous presse, re-
froidirez, et les parerez en forme ronde et égale; vous les placerez
sur un sautoir avec une demi -glace, ou le fond de vos tendrons
bien réduit, que vous tiendrez chaud, en faisant attention que la

glace enveloppe les tendrons ; vous servirez du macaroni dessous
à la napolitaine.

(
Voyez Macaroni.) Vous dresserez vos tendrons en

couronne dessus votre macaroni, et bien glacé. Cette entrée se

sert dans une casserole d’argent, ou on fait un bord de plat avec du
pain trempé dans de l’œuf et du fromage râpé. (F.)

TENDRONS DE VEAU EN MAG NONNAISE.

Vous disposerez vos tendrons de veau comme ci-dessus, et les

laisserez refroidir dans leur glace, les dresserez en couronne
sur un plat froid

,
les masquerez d’une magnonnaise froide. (Voyez

Magnonnaise.) Vous décorerez votre entrée avec des anchois, des

cornichons, des câpres, de la betterave, des feuilles d’estragon

blanchies, enfin, selon le goût de l’ouvrier
;
vous terminerez votre

plat par un joli tour de croûton de gelée. Servir froid. (F.)

TENDRONS DE VEAU A LA PROVENÇALE.

Vous préparerez vos tendrons comme ci-dessus dans leur glace;

vous les dresserez sur un plat en couronne
;
vous les masquerez

avec de l’oignon que vous avez coupé en filets
,
et que vous ferez

cuire dans l’huile, avec un peu d’ail; vous égoutterez votre oignon,

vous le ferez mijoter avec un verre de vinaigre, un peu de piment

et une cuillerée d’espagnole. (F.)

CÔTELETTES DE VEAU A LA BELLEVUE.

Vous couperez six belles côtelettes de veau à côtes, vous les pi-

querez avec de la tétine de veau, des truffes, et de la langue à

l’écarlate; vous foncerez une casserole de bardes de lard; vous

couvrirez vos côtelettes de même
;
vous les assaisonnerez de sel

,

poivre, deux carottes, deux oignons, dont un piqué de deux

clous de girofle, un bouquet assaisonné. Vous mouillerez vos côte-
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lettes avec un verre de vin de Madère et une cuillerée de con-

sommé; vous ferez partir vos côtelettes
, les ferez cuire pendant

une heure; quand elles seront cuites, vous les égoutterez sous

presse ,
et les laisserez refroidir à fond

;
vous parerez vos côtelet-

tes, les glacerez et les dresserez sur un plat, le filet en dessus,

et les décorerez avec des blancs d’œufs
,
des truffes et des

cornichons; vous terminerez votre entrée par un bord de gelée,

et dans le puits de vos côtelettes vous mettrez une sauce magnou-
naise verte. [Voyez Magnonnaise verte.) (F.)

ASPIC DE TENDRONS DE VEAU.

Vous parerez douze morceaux de tendrons de veau les plus petits

possible; vous ferez prendre un peu de gelée dans un moule à cy-
lindre ,

et arrangerez vos tendrons sur votre gelée; vous rempli-
rez voire moule de gelée, et le ferez prendre à la glace

; au moment
de servir, vous renverserez votre aspic sur un plat

; vous mettrez
dans le puits do votre aspic une sauce magnonnaise verte.

(Voyez
Magnonnaise verte.) (F.)

CÔTELETTES DE VEAU A LA MILANAISE.

Vous couperez six belles côtelettes de veau à côtes
; vous les pa-

rerez, elles placerez dans un sautoir avec du beurre fondu, sel

poivre, une gousse d’ail
,
deux échalottes; vous ferez sauter vos

côtelettes; quand elles seront saisies des deux côtés, vous les pla-
cerez sous un fourneau, avec du feu dessus, les laisserez cuire ainsi
un quart d’heure ; vous les retirerez du feu, égoutterez

, et dégrais-
serez votre fond; vous ferez fondre un morceau de glace^ans
votre sautoir, et un peu de sauce tomate; vous ferez réduire votre
glace, ferez mijoter vos côtelettes dans celte glace: servez-les
comme les tendrons de veau, avec du macaroni dessous. (Vove~
Tendrons de Veau.) (F.)

CÔTELETTES DE VEAU EN CRÉPINETTES.

Vous prendrez huit fausses côtelettes de veau; vous les piquerez
de lard et de truffes; vous les ferez poêler, et refroidir sous presse-
vous les parerez, et les envelopperez du même appareil que les
palais de bœuf en crépinettes

, et recouvertes de leurs crépinettes-
vous les placerez sur un plafond, et les ferez chauffer et prendre
couleur au four de campagne, et les dresserez sur un plat

; saucez
Sauce tomate ou aspic chaude. (Voyez Sauce tomate ou Aspic. (F.)

POITRINE DE VEAU A L’ANGLAISE.

Parez une poitrine de veau du côté des tendrons, jusqu’au vif
du côté des côtes; faites une incision entre les côtes et la peau
assez profonde pour qu’elle puisse contenir une farce ainsi compœ
sée : prenez une livre de graisse de rognon de veau

, retirez-en les
peaux, mettez-la sur une table propre, avec une livre de mie de
pain; une bonne poignée de persil haché, quatre feuilles de petite
sauge: hachez le tout ensemble très-fin, ajoutez-y trois œufs entiers,
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assaisonnés de sel, poivre et muscade; mettez le tout dans l’inté-

rieur de votre poitrine; cousez-la de manière cpie la farce ne se
perde pas en cuisant; faites-la cuire à la broche; dressez-la sur un
plat

,
avec un bon jus dessous et de la marmelade de pomme à

part

CARRÉ DE VEAU A I.A GELÉE.

Vous prendrez un carré de veau de la longueur des six plus
belles côtelettes couvertes de leurs panoufes; vous en retirerez les
os du côté du dos jusqu’aux nœuds des côtelettes; vous laisserez
vos côtes de la longueur de trois pouces

,
couperez et parerez bien

carrément; vous piquerez votre carré de lardons, de tétine de
veau, de langues à l’écarlate et de truffes bien noires

; vous l’enve-

lopperez de bardes de lard
, et les ficellerez ; vous marquerez votre

carré de veau dans une casserole, avec des parures de veau et de vo-
laille, un bouquet garni

,
deux carottes

,
deux oignons piqués, deux

clous de girolle; vous mouillerez votre braise d’un verre d’eau-de-
vie, un demi-verre de vin de Madère, et deux cuillerées à pot de ge-
lée; vous ferez bouillir votre braisière, vous l’écumerez, la couvrirez
d’un papier beurré et d’un couvercle fermant votre casserole;

vous la placerez dessous votre fourneau, à feu égal et modéré, pen^
dant deux heures et demie; vous ajouterez votre carré de veau,

le mettrez sous presse : quand il sera froid
,
vous le parerez à fond,

et le glacerez avec de la glace un peu épaisse et bien blonde;

vous le placerez sur le plat dont vous devez vous servir; vous le

décorerez avec de la gelée et un joli croûton de gelée autour du

plat : vous servirez de la même sauce magnonnaise.
(
Voyez Ma-

gnonnaise.)(F.
)

LONGE DE VEAU A LA GELÉE.

La préparer de même que le carré de veau. (Voyez Carré de Veau

à la gelée.) (F.)

NOIX DE VEAU A LA BELLEVUE.

Se prépare de même que le carré de veau à la gelée. Vous choi-

sirez pour cela une noix d’un veau femelle qui ait une belle tétine,

que vous laisserez attachée à votre noix de veau froide; vous pa-

rerez votre tétine en formé de diadème que vous décorerez avec

des cornichons, câpres et vert de ravigote
,
et vous finirez votre

entrée comme pour le carré de veau à la gelée. ( Voyez Carré de

Veau à la Gelée.) (F.
)

LONGE DE VEAU A LA FLAMANDE.

Vous désosserez une longe de veau, vous la piquerez de gros lard,

et la préparerez comme le carré de veau à la gelée; quand votre

longe de veau sera cuite, vous la mettrez sous presse; vous pas-

serez votre fond au tamis de soie, et le dégraisserez à fond
, le

ferez réduire aux trois quarts ;
vous mettrez chauffer votre longe

de veau dans son fond ,
la ferez glacer en mettant du feu sur le

eouvercle de votre casserole ,et l’arrosant de temps en temps de
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son fond ; vous dresserez votre longe de veau sur un plat garni

d’une bordure de laitue et carottes.
(
Voyez Garniture à la Fla-

mande. ) (F.j

LONGE UE VEAU A L*ANGLAISE.

Relirez toute la graisse du rognon d’une longe de veau, et

servez-vous du même procédé que pour la poitrine de veau à

l’anglaise. (F.)

FILET DE VEAU PIQUÉ.

Vous couperez une noix de veau en six filets
,
vous les pique-

rez, les ferez cuire comme une noix piquée
(
voyez Veau), les

servirez avec de la chicorée, de l’oseille ,
de la purée de champi-

gnons, etc. (F.)

QUENELLES DE NOIX DE VEAU.

Vous prendrez une demi-livre de maigre de veau, de laquelle

vous aurez retiré toutes les peaux; vous le hacherez
,
pilerez

,
et

le passerez au tamis à quenelles; vous pilerez une livre de tétino

de veau; vous mettrez trois quarterons de beurre fin avec un

quarteron et demi de panade ;
vous prendrez la mie d’un pain

mollet et chaud, que vous ferez tremper avec un demi-verre de

lait, un peu de beurre; vous ferez dessécher votre panade sur le

feu, comme la pâte aux choux, jusqu’à ce qu’elle ne s’attache

plus aux doigts; vous la ferez refroidir ; vous mettrez le tout dans

le mortier, assaisonné de sel, poivre et muscade; vous pilerez le

tout ensemble : quand tout sera bien pilé
,
vous y ajouterez six

œufs entiers; vous moulerez vos quenelles de la manière dont vous

aurez besoin
,
et les ferez blanchir à l’eau de sel. (F.)

BLANQUETTE DE VEAU A LA PÉRIGUEUX.

Vous prendrez le maigre d’une longe de veau rôti; vous en en-

lèverez toutes les peaux; vous ne garderez que la chair, et sans

nerfs , la couperez en liards, avec une vingtaine de champignons

et une douzaine de truffes crues
,
que vous sauterez dans du beurre ,

avec un peu de vin blanc et un peu de glace de volaille
;
vous fe-

rez bouillir quatre cuillerées d’allemande avec vos truffes et cham-

pignons; au moment de servir, vous mettrez votre veau dans votre

sauce
, et le tiendrez bien chaud

,
sans le laisser bouillir: vous ser-

virez votre entrée sur un plat avec des quenelles frites à l’entour. (F .)

COQUILLES DE BLANQUETTE DE VEAU AUX CHAMPIGNONS.

Les coquilles de veau se préparent de même que ci-dessus, à

l’exception des truffes
;
quand voire blanquette sera dans sa sauce*

vous y ajouterez un peu de beurre fin ; vous remplirez vos coquil-

les, les panerez avec de la mie de pain, un peu de fromage par-

mesan et du beurre fondu ; leur faire prendre couleur au four. (F.)

COQUILLES DE RIS DE VEAU.

Prenez quatre gorges de ris de veau
,
faites-les dégorger et blan-
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chir; coupez-les par escalopes; mettez fondre un morceau de
beurre dans un plat sauté; rangez vos escalopes avec un maniveau
de champignons tournés, un jus de citron, du sel, du poivre, un
quart de feuille de laurier et un peu d’ail; faites cuire vos ris de
veau pendant un quart d’heure; retirez l’ail et le laurier, ajoutez-

y quatre cuillerées de velouté
; faites bouillir le tout ensemble;

ayez une liaison de trois jaunes d’œufs
,
que vous mêlez avec votre

ragoût; mettez cet appareil dans sept coquilles, panez vos co-
quilles, arrosez-les de beurre fondu; faites-leur prendre cou-
leur au four; dressez-les sur un plat, et servez. (F.)

JARRETS DE VEAU GLACÉS.

Ayez quatre jarrets de veau, que vous couperez à la première
jointure du cuissot et au milieu de l’os du jarret

;
cernez les chairs

autour des os; ficelez vos quatre jarrets ; marquez-les dans une
casserole avec des carottes tournées de la longueur de deux pou-
ces ,

autant de navels de la même longueur, et de moyens oignons,
un bouquet garni, deux clous de girolle, et un peu de sel; vous
mouillerez vos jarrets avec du consommé ou du bon bouillon;

faites-les cuire comme une noix de veau: quand ils seront cuits,

vous les égoutterez, ainsi que les légumes; vous dresserez vos
jarrets sur un plat, et vos légumes à l’entour; vous passerez vo-
tre fond à la serviette, le ferez réduire à demi- glace et saucerez :

glacez votre entrée. (F.)

FOIE DE VEAU A L’iTALIENNE.

Ayez un foie de veau bien blond
,
coupez-le par lames de l’é-

paisseur d’un travers de doigt, parez-les toutes de la même gran-
deur, en leur donnant la forme d’un cœur; farinez-les

;
mettez

environ un quarteron de bonne huile dans un sautoir, placez vos

lames de foie les unes près des autres
,
poudrez-les de sel fin et

de gros poivre
;
posez votre sautoir sur un bon feu : faites raidir

votre foie; retournez-le avec la pointe du couteau; quand il sera

revenu des deux côtés ,
et que vous le jugerez cuit

,
ce dont vous

pourrez vous assurer en coupant un morceau, égoultez-le, pa-

rez-Ie , et drcssez-le en couronnes sur votre plat; saucez-le

avec une bonne italienne rousse ou sauce tomate. (
Voyez Ita-

lienne.) (F.)

GATEAU DE FOIE DE VEAU FROID.

Vous aurez un foie de veau bien blond, vous le pilerez; pas-

sez-le au tamis à quenelles; mettez autant de lard pilé et passé

au tamis que de foie de veau; et le quart de jambon cuit, haché

et pilé
,
mettez le tout dans une terrine ,

avec de la tétine de veau

cuite et bien refroidie
;
coupez en gros dés autant de langues à

Fécarlate,de truffes noires et champignons; mettez le tout en-

semble, avec huit œufs assaisonnés de sel, poivre et muscade

(Voyez Épices indiquées), un verre d’eau-de-vie
;
quand le tout sera

bien mêlé ensemble ,
vous aurez préparé un moule ou une casse-
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rôle garnie de bardes de lard bien minces
; mettez votre appareil

dans votre casserole, recouvrez-le de bardes de lard et d’un rond
de papier beurré. Faites cuire votre gâteau au four pendant trois

heures
, à feu modéré; vous le laisserez refroidir pour le démou-

ler. Vous ferez chauffer votre moule et le renverserez, retirerez

les bardes de lard, le parerez à fond, et le glacerez avec de la

glace de veau chaude; placez-le sur un plat; décorcz-Ie avec du
joli croûton de gelée dessus et autour du plat. Entrée froide, ou
relevée d’entremets. (F.)

GATEAU DE FOIE CHAUD.

Vous préparerez votre foie de veau comme ci-dessus : quand il

sera passé au tamis
, vous aurez autant de tétine de veau que

vous aurez pilée et passée, et que vous mettrez dans une terrine
de terre

, avec de l’oignon coupé en gros dés
,
que vous aurez fait

blanchir et cuire avec un peu de beurre et du consommé
;
quand

votre oignon sera cuit et froid, mêlez-le avec votre foie, des
champignons, des truffés et de la tétine de veau, le tout coupé
en petits dés, et huit œufs que vous mettrez l’un après l’autre:
quand votre appareil sera bien battu, vous aurez préparé un
moule-cylindre ou autre, bien essuyé et beurré; mettez votre
foie dans le moule, couvrez-le d’un rond de papier beurré, fai-
les-le cuire au bain-marie pendant deux heures, sans le laisser
bouillir, avec beaucoup de feu dessus, de la cendre chaude des-
sous. Au moment de servir

, vous renversez votre gâteau sur son
plat : égouttez-en bien leau, glacez-le

; saucez-le avec une poi-
vrade réduite: vous pouvez aussi mettre des contis à cheval sur
votre pain, et entre des queues d’écrevisses.

(Voyez Conli.) (F.)

FOIE DE VEAU FRIT A l’itALIEKAE.

Coupez des lames de foie de veau bien minces
, assaisonnées de

sel et gros poivre; cassez deux œufs dans une assiette, avec une
cuillerée d huile; battez le tout ensemble; trempez vos lames de
foie à mesure, et ensuite dans la farine; mettez frire vos lames
de foie dans de la bonne huile bien chaude

,
et d’une couleur

bien jaune; égouttez-les, dressez-les sur un plat; servez avec une
sauce tomate bien chaude. (F.)

ATTÉREAUX DE FOIE DE VEAU A L’ITALIENNE.

Coupez du foie bien blanc par petits morceaux carrés, faites
autant de morceaux de lard; enfliez un morceau de foie, un mor-
( . au de lard, jusqu à ce que vos atelets soient garnis; assaisonnez-
les de sel et poivre; trempez-les dans l’huile et panez-les; faites-
les cuire sur le gril

, dressez-les , et servez. (F.)

SAUCISSES DE FOIE DE VEAU.

Prenez une livre de bon foie de veau, autant de lard gras, re-
liiez toutes les peaux du foie, haehez-le bien menu avec votre
laid; assaisonnez de sel, poivre, épices et muscade; ajoutez-y une
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demi-livre demie de pain, le tout bien mêlé ensemble; mettez
votre chair par partie, gros comme un œuf, dans de la crépi-
nette de porc frais: aplalissez-les comme des saucisses ordinaires,

failes-les griller au moment de servir; dressez-les sur un plat;

saucez-les d'une sauce piquante, et servez. (F.)

AMOURETTES DE VEAU.

Ce qu’on appelle amourettes est seulement la moelle allongea

des quadrupèdes; celles de veau sont préférées pour leur déli-

catesse. On emploie celles de bœuf, de mouton, comme on pour-

j
rait employer toutes celles des animaux à quatre pieds. Voie*

la manière de les approprier et de les accommoder. Ayez de{

amourettes, metlez-les dans de l’eau, ôtez-en les peaux qui let

enveloppent, changez-les d’eau, laissez-les dégorger, coupez-let

par morceaux d’égale longueur; failes-les blanchir comme let

cervelles, et mettez-les dans une marinade; lorsque vous vou*

drez vous en servir, égouttez-les
,
servez-vous-en comme def

cervelles. (Voyez Cervelles et Amourettes de Bœuf.) (F.)

ROGNONS DE VEAU SAUTÉS.

Ayez quatre rognons de veau, supprimez-en les peaux et la

graisse de l’intérieur, émincez-les
;
mettez dans une casserole

plate gros comme un œuf de beurre fin avec vos rognons; assai-

sonnez-les de sel, poivre, muscade, champignons cuits, persil

haché et échalotes; faites-les aller à feu d’enfer, afin qu’ils ne

rendent pas leurs eaux; metlez-y une pincée de farine et un verre

de vin blanc réduit à moitié, deux cuillerées d’espagnole réduite;

remuez-les sur le feu jusqu’à ce qu’ils soient près de bouillir;

vous les finirez avec un morceau de beurre fin et un jus de ci-

tron, en les remuant avec force, afin qu’ils ne tournent pas en

huile. (F.)

AUTRE MANIÈRE DE FAIRE CUIRE LES ROGNONS DE VEAU.

Prenez deux rognons de veau garnis de leur graisse ;
vous les

ferez cuire à la broche ou au four; quand ils seront cuits, 'eus

vous en servirez pour des omelettes, ou tourtes, ou rognons.

(Voyez l’article Pâtisserie.) (F.)

LANGUES DE VEAU.

,
Ces langues s’accommodent comme celles de bœuf. (Voyez article

Langues de Bœuf.) (F.)

MUSETTE d’ÉI’AULE DE VEAU.

Ayez une épaule de veau désossée de même que pour la ga*

lanline; vous la piquerez de petit lard et langues à l’écarlate ;
as-

saisonnez d’épices
,
poivre et sel; troussez-la en forme de ballon,

en lui laissant la tête de l’os de l’épaule rentrée en dedans du corps

' de l’épaule, en sorte qu’elle forme une tête de tortue bien ficelee

et bien arrêtée; vous marquez votre épaule dans une casserole
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bien «ouverte de bardes de lard, quatre carottes, six oignons,

thym, laurier, un bouquet garni
,
et quaire clous de girolle; vous

ferez braiser votre épaule bien entourée de feu; quand elle sera
cuite, égoutlez-la; dégraissez le fond, passez-lc âsiroutte; faites-

le réduire à demi-glace, mettez votre épaule dans une casserole

avec cette demi-glace, faites-la mijoter jusqu’au moment de servir,

et glacez la en mettant du feu sur le couvercle, et l’arrosant à
plusieurs fois; égouttez-la, et la placez sur un plat rond ou ovale,

avec une garniture à la flamande. (Voyez Garniture à la fla-

mande.) (F.)

FILETS MIGNONS DE VEAU BIGAimÉS.

Ayez six filets de veau piqués en trois, et les trois autres en
Conli', soit avec des truffes, ou avec de la langue à l'écarlate. Les
trois filets piqués, vous les marquez sur une tourtière beurrée
avec un peu de glace de gelée; failes-les partir sur un fourneau;
quand ils sont partis, mettez-les sur de la cendre chaude et un
four de campagne un peu chaud dessus, de façon que votre lard
puisse cuire et prendre couleur-; quand vos file’ls ont atteint une
belle couleur, mettez-les dans une demi-glace; quant à vos trois
filets à la Conti, vous les ferez sauter dans du beurre; quand ils
seront cuits

, mettez-les dans la demi-glace avec les autres : vous
aurez soin de donner à vos filets la forme d’un J, tous du même
côté

; dressez-les sur un ragoùl à la financière, en chicorée, etc. (F.)

ESCALOPES DE FILETS MIGNONS DE VEAU.

Ayez six filets mignons de veau; eoupez-les en escalopes, c’est-
a-dire coupez-les en biaisant de l’épaisseur de quatre ligne^; en-
suite aplalissez-les légèrement sur la table, mouillez le couperet
avec un peu d’eau

,
ainsi que la table; parez chaque morceau en

lm donnant la forme d’un écu. Vous aurez fait fondre et clarifier
du beurre que vous aurez tiré à clair dans un sautoir; rangez-y
vos escalopes de manière qu’elles se touchent sans être les unes
sur les autres. Faites-les sauter sur un fourneau ordinaire; quand
elles seront raidies d’un côté, retournez-les de l’autre avec la
pointe d’un couteau, pour qu’elles raidissent de même : égouttez
le beurre; mettez un peu de gelée avec un peu de glace”; faites
glacer vos escalopes; lorsque vous verrez qu’elles s’enveloppent
de glace, dressez-les en couronne autour de votre plat - mettez
au milieu un ragoût à la financière ou Toulouse. {Voyez l\a -mûta la Financière

, ou Ragoût à la Toulouse.) (F.)

CAI1KÉ DE VEAU EN PAPILLOTES.

Prenez un carré de veau bien couvert de sa panoufe; dégar-
mssez-le de ses os, comme il est expliqué article Carré de Veau •

coupez les os plus courts que la panoufe, en ployant la peau dé

mamùn
C
,

’ P
'?T

C dC lanl Ct de lar,Suc à écarlate ; vousSI® Æ S Une Casscrole avec une demi-livre deqeune, des champignons hachés, du persil, des échalotes et
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des truffes hachées et assaisonnées de sel, poivre ,
muscade

,
ail,

laurier et thym; faites-le cuire pendant une heure, bien entouré

de feu; retirez-le du feu, mettez une demi-bouteille de vin blanc

et un verre d’eau-de-vie dans vos fines herbes; faites-le réduire

à glace; ainsi réduit, vous y ajoutez une bonne cuillerée d alle-

mande et un quarteron de beurre. Versez votre sauce sur votre

carré de veau, et le laissez refroidir; vous envelopperez votre

carré de vos fines herbes et de bardes de lard bien minces ;
vous

le poserez sur une feuille de papier huilé
,
en forme de cané long,

vous mettrez de même jusqu’à huit feuilles de papier, en observant

que votre papillote garde une belle forme; alors vous arrêterez

vos feuilles de papier avec de la ficelle ;
une heure avant de servir,

vous mettrez votre carré sur le gril, à feu très-doux; vous retire-

rez seulement la ficelle: servez ainsi avec une espagnole réduite

à part. (F.)

TENDRONS DE VEAU EN CASSEROLE AU RIZ.

Prenez une livre et demie de riz, épluchez-le; lavez-le dans

plusieurs eaux; metlez-le dans une casserole un peu grande,

mouillée avec du derrière de la marmite ou de l’eau, du sel et

une demi-livre de beurre : la valeur d’une bouteille d’eau suffit

pour cuire votre riz; fa'itcs-le partir; placez-le sur un fourneau

modéré ;
laissez-le cuire une demi-heure ,

retirez-le du feu
;
ma-

niez-le avec une cuillère de bois
,
remettez-le sur un fourneau ar-

dent, avec un verre d’eau, jusqu’à ce qu’il ressuie sa graisse,

quand il aura bien du corps ,
qu’il se liera ensemble, et qu’il ne

tiendra plus au dos, vous le retirerez et le laisserez refroidir , en

le maniant toujours et le rafraîchissant d’un peu d eau fraîche,

quand il sera froid au point que vous puissiez y endurer les mains

,

vous placerez la moitié de votre riz sur un plat d’entrée; vous

dresserez sur votre riz douze morceaux de tendrons de veau en

couronne ;
vous couvrirèz vos tendrons de veau du restant de

votre riz, en lui donnant la forme d’un pâté; pour arriver à lui

donner cette forme, vous mouillerez vos mains dans 1 eau fraîche

,

par ce moyen, modelez votre riz; quand il sera bien lié et bien

é^al vous le cannellerez avec une carotte coupée en forme de

coin’: faites-lui prendre couleur à four chaud; quand votre casse-

role sera bien chaude, vous la retirerez du four; levez le couvercle,

et saucez-la d’un ragoût à la Toulouse. ( Voyez Ragoût a la Iou-

louse.) (F.)

RIS DE VEAU A L’ALLEMANDE.

Faites dégorger quatre gorges de ris de veau; quand elles se-

ront bien dégorgées, faitcs-les blanchir et rafraîchir ;
coupez-les en

escalopes, faites-les cuire dans une clemi-glace de veau et un peu

de beurre fin : un quart d’heure suffit; vous avez une allemande

bien réduite, bien liée et bien bouillante ;
mettez votre ns de veau

dedans, avec des champignons et des truffes coupés en liards et
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sautés’ mettez le tout ensemble, et finisssz avec deux pains da

beurre et du jus de citron. Le ragoût sert à garnir uue casserole

au riz comme ci-dessus. (F.)

RIS DE VEAU A L’ESPAGNOLE.

Préparez vos gorges de ris de veau comme ci-dessus; au lieu

d'allemande, servez-vous d’espagnole réduite, et servez-vous-en

pour garniture de casserole au riz, vol-au-vent et pâté chaud. (F.)

RIS DE VEAU A L’ANGLAISE.

Ayez trois beaux ris de veau et trois gorges
,
que vous faites dé-

gorger, blanchir et cuire dans une demi-glace : une demi-heure

suffit ;
laissez-les refroidir dans leur fond; égouttez-les; vous avez

préparé quatre jaunes d’œufs battus avec un quarteron de beurre

fondu, de manière à ce que cela forme une pommade; vous trem-

pez vos ris de veau dedans, et ensuite dans de la mie de pain

fraîche faite; vous les panerez ainsi à deux fois; faites-leur

prendre couleur au four ou sur le gril; servez avec une demi-

glace. (F.)

RIS DE VEAU EN BIGARRURE.

Ayez trois beaux ris de veau piqués et glacés
, et trois gorges

panées comme ci-dessus; vous les entremêlez sur le plat : sauce

tomate. (F.)

RIS DE VEAU A LA SAINT-CLOUD.

Ayez six ris de veau comme ci-dessus; quand ils seront blanchis
et rafraîchis , vous les piquerez de cinq gros clous de girofle cha-
cun; mettez-les dans une casserole avec un morceau de glace,
un peu de beurre, une cuillerée à ragoût de consommé de volaille

;

faites-les cuire à glace, à grand feu dessus : un quart d’heure suf-

fit. Vous dresserez vos ris de veau en couronne sur le plat ; des-
sous

, un ragoût à la financière
,
ou allemande

,
ou demi-glace

, ou
sauce tomate. (F.)

RIS DE VEAU A LA MARENGO.

Prenez six gorges de ris de veau blanchies comme ci-dessus;
coupez-lesen escalopes de l’épaisseur d un demi-pouce

; placez-les
sur un sautoir, avec un quarteron d’huile d’olive, sel

,
poivre,mus-

cade ; faites sauter vos escalopes
, feu dessus et dessous : un quart

d’heure suffit; égouttez votre huile; ajoutez vingt champignons,
six truffes coupées en iiards

, un peu de persil haché
, et un beurre

d’ail; gros comme une noix de glace, deux cuillerées d’espagnole
réduite, et une cuillerée de sauce tomate; faites bouillir le tout,
et servez chaudement. (F.)

ATELETS DE RIS DE VEAU A LA GELÉE.

Ayez quatre ris de veau bien dégorgés et blanchis; faites-les

cuire dans du beurre, du citron et un peu de consommé; étant
cuits, faites-les refroidir; coupez-les en escalopes

; arrondissez-
les avec un coupe-pâte, autant de truffes cuites, et langue â l’écar-

CuiSIN'IER ROYAL, • H
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late
;
vous aurez six moules cannelés en cuivre étamé ;

faites pren-
dre de la gelée au quart*de vos moules; la gelée prise, vous entre-

mêlerez vos ris de veau, truffes et langue à l’écarlate en biais;

vous remplirez vos moules et les ferez prendre à la glace; au mo-
ment de servir, passez vos moules à l’eau chaude; démoulez-les

sur un plat, trois de front, et les trois autres dessus. (F.;

RIS DE VEAU AU GRATIN.

Ayez six gorges de veau cuites comme ci-dessus; coupcz-les en

escalopes; vous prendrez gros comme un œuf de farce à quenelles

et deux fois autant de durcelle
(
voyez Durcelle). Vous mêlerez le

tout ensemble ; foncez votre plat de la moitié de yos fines herbes

,

rangez vos ris de veau dessus en couronne
,
en mettant de la farce

entre chaque morceau cie ris de veau; votre entrée dressée, pou-

drcz-la de chapelure de pain; arrosez-lade beurre fondu; mouillez

votre gratin d’un verre de vin blanc; faites partir sur un petit

fourneau; couvrez-le 'd’un four de campagne chaud : un quart

d’heure suffit pour la faire gratiner : giacez et arrosez d’un peu

d’espagnole réduite. (F.)

RIS DE VEAU EN PAPILLOTES.

Ayez six gorges de ris de veau comme ci-dessus
;
coupez-îes par

le milieu dans leur longueur; placez-les sur un plat, avec une bonne

durcelle dessus
(
voyez Durcelle). Laissez-les refroidir; prenf z des

bardes de lard qui ont servi au rôt

,

ou du jambon cuit coupé bien

mince ;
enveloppez vos morceaux de ris de veau de fines herbes

et de vos lames de jambon
, et formez-les en papillotes : un

quart d’heure avant de servir, faites-leur prendre couleur sur le

gril. (F.)

CÔTELETTES DE VEAU A l’ÉCARDATE.

Ayez sept belles côtelettes de veau ; vous les ferez sauter [voyez

Côtelettes sautées). Vous aurez sept morceaux de langue à l'écarlate

coupés en poire; placez- en un morceau entre chaque côtelette

glacée, et sauce tomate. (F.)

PETITES NOIX D’ÉPAULE DE VEAU.

Ayez quinze petites noix d’épaule de veau
;
parez-les ;

retirez-en-

toutes les peaux; embrochez-les dans trois petits atelets; faites-

les mariner avec un peu d’huile, sel
,
poivre, un oignon coupé en

tranches, et persil; une demi-heure avant de servir, couchez-les

sur broche : faites-les rôtir à grand feu; glacez-les sur broche; dé-

brochez ,
et servez sur de la purée à volonté , ou une aspic claire.

[Voyez à leurs articles,) (F.)

NOIX DE VEAU. A LA GENDARME.

Ayez une noix de veau bien couverte de sa panoufe; piquez-la

de gros lard et langue à l’écarlate ;
mettez votre noix dans une ter-

rine avec un oignon coupé en tranches, persil, laurier, ail.
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thym, eic. , et assaisonnez de sel, poivre et huile; failes-la mari-

ner pendant douze heures ; vous l’embrochez avec son assaisonne-

ment; enveloppez de trois feuilles de papier beurré; lorsqu’elle

est cuite, retirez le papier, et faites-lui prendre couleur, en la gla-

çant avec une glace légère à plusieurs reprises, et servez avec une

sauce-poivrade, ou avec un beurre de piment. (F.)

RIS DE VEAU EK CRÉPINETTES.

Prenez six gorges de ris de veau comme pour le ris de veau en

papillotes, et enveloppez-les d’oignons et de crépinettes; préparez

comme pour les cervelles en crépiivettes.(Foj/cz à son article.) (F.)

PIEDS DE VEAU FARCIS FRITS.

Prenez trois pieds de veau; désossez-ics
,

faites-les dégorger,

blanchir et cuire dans un blanc (voyez Blanc). Vos pieds cuits, met-

tez-les égoutter sur un linge blanc, retirez-en tous les os; vous au-

rez préparé une farce cuite
(
voyez Farce cuite)

,
dans laquelle vous

aurez mis beaucoup de fines herbes cuites; coupez vos pieds de

veau par laimoitié
; mettez à la place des os de la farce bien éta-

lée avec la lame d’un couteau; panez-les deux fois à l’œuf; faites

frire au moment : dressez-les sur un plat; servez avec une sauce

tomate. (F.)

MOUTON.
Les meilleurs moulons et les plus estimés sont ceux du pré salé

et ceux des Ardennes : quoique fort petits
,

ils sont d’une chair

tendre et d’un goût excellent. Les moutons bien nourris, dont la

chair est noire, sont les meilleurs; les aromates conviennent assez

au mouton bouilli.

LANGUES DE MOUTON BRAISEES.

Il faut quinze langues de mouton pour faire une entrée. Vous
faites dégorger vos langues, vous avez bien soin de les frotter et

de les laver pour ôter le sang caillé qui est après; vous les faites

blanchir pendant un quart d’heure et demi; vous les rafraîchissez,

vous les égouttez, les essuyez et coupez le cornet; vous pouvez les

piquer avec de moyens lardons assaisonnés
;
vous mettez dans une

casserole des bardes de lard, quatre carottes coupées en mor-
ceaux, quatre oignons, dont un piqué de deux clous de girofle,

quelques tranches de veau, deux feuilles de laurier, un peu de
thym, un bouquet de persil et ciboule; vous metlrez vos langues
sur cet assaisonnement; vous les couvrirez de bardes de lard

;
vous

les mouillerez avec du bouillon
; vous les ferez mijoter pendant

cinq heures.

A LA BOURGEOISE.

Si vous n’avez ni veau
,
ni bouillon

, vous les arrangerez comme
on vient de le dire; vous les mouillerez alors avec de l’eau; vous

II*
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y mettrez du sel : ayez soin que votre mouillement ne soit pas trop

long pour que vos langues prennent du goût.

LANGUES DE MOUTON AUX NAVETS.

Vous préparez vos langues
,
et vous les faites cuire comme il est

dit ci-dessus : au moment de servir, vous les égouttez, vous les ar-

rangez autour du plat, vous les masquez avec vos navets. [Voua
Navels pour entrée.

LANGUES DE MOUTON AUX PETITES RACINES.

Vous préparez et faites cuire vos langues comme celles dites

braisées : au moment de servir, vous les égouttez, vous les arrangez

autour du plat , et vous versez vos petites racines en buisson dans

le milieu. (Voyez Petites racines.)

A LA BOURGEOISE.

Si vous n’avez pas de sauce pour vos petites racines
,
vous ferez

un roux léger que vous mouillerez avec le mouillement dans le-

quel ont cuit vos langues
;
vous mettrez vos racines cuire dedans,

vous y jetterez un petit morceau de sucre.

LANGUES DE MODTON AU GRATIN.

Vous préparez et vous faites cuire vos langues comme celles dites

braisées; vous mettrez dans le fond de votre plat une farce de que-

nelle de volailles ou de godiveau, à laquelle vous ajoutez un peu de

velouté; vous placez vos langues dessus, afin qu’elles soient assises

sur le gratin; vous pouvez les arranger de différentes manières.

Vous les couvrez de bardes de lard
;
vous mettez votre plat sur un

feu qui ne soit pas trop ardent
,
afin que votre gratin ne brûle pas ;

vous posez le four de campagne dessus : ayez soin qu’il ne soit pas

trop chaud. Quand vous verrez que votre gratin sera cuit, vous

mettrez, à l’instant de servir, une sauce italienne : vous aurez soin

d’ôter la graisse qui est dans votre plat et les bardes qui couvrent

vos langues.

LANGUES DE MOUTON EN ATELET.

Vous préparez et faites cuire vos langues comme celles dites

braisées; vous les couperez en morceaux carrés épais de deux

lignes; vous ferez réduire une sauce hachée. Pour qu’elle soit

épaisse, étant réduite, vous mettrez un jaune d œuf cru que vous

mêlerez avec votre sauce qui sera presque bouillante . vous met-

trez vos morceaux de langues avec votre sauce; vous remuerez

bien le tout, afin que vos morceaux prennent de la sauce ;
vous les

poserez sur un plat pour refroidir. Vous aurez une tétine de veau

cuite ou du petit lard que vous couperez en carrés, de la meme

grandeur que ceux de vos langues; vous mettrez un morceau de

langue, un morceau de tétine, ainsi de suite jusqu au bout c a e

let. Quand il sera plein
,
vous verserez la sauce dessus : avec le cou-

teau vous l’unirez sur les quatre carrés ;
vous tremperez votre ate-
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let dans du beurre, vous le mettrez dans la mie de pain; après
,

vous le tremperez dans l’œuf battu, vous le panerez eneore une

fois. Vous aurez soin que vos quatre carrés soient bien unis , et vos

quatre angles bien formés. Vos alelets finis
,
un quart d’heure et

demi avant de servir, vous les mettrez sur le gril, à feu doux; vous

les tournerez de trois côtés; et au quatrième, vous leur ferez

prendre couleur au four de campagne, ou avec une pelle rouge à

glacer: au moment de servir, vous les mettrez sur le plat; vous
verserez dessous une sauce italienne. (Voyez Sauce italienne.)

LANGUES DE MOUTON EN PAPILLOTES.

Préparez et faites cuire les langues comme celles dites braisées;

quand elles seront cuites
,
vous les couperez en deux dans leur

longueur; vous les mettrez sur un plat; vous verserez par-dessus

des fines herbes pour papillotes
(
voyez Fines herbes pour papil-

lotes). Vous aurez des carrés de papier huilé; quand vos langues,

assaisonnées de fines herbes, sont froides, vous posez sur votre

papier un petit morceau de barde de lard
,
votre moitié de langue

par-dessous; vous y mettez aussi un peu de fines herbes, avec une
petite barde. Vous pliez votre papier de manière que votre langue

se trouve enfermée; vous coupez les angles de votre papier et

vous le plissez de sorte que vos fines herbes ne puissent pas sor-

tir; vous ficelez le bout de votre papillote. Un quart d’heure avant

de servir’, vous les mettez sur le gril
, à feu doux

,
afin que votre

papier ne brûle pas. Au moment de servir, vous les dresserez en
couronne et vous mettrez dessous un jus clair.

LANGUES DE MOUTON EN CARTOUCHES.

Préparez les langues comme celles dites braisées; quand elles

sont froides, vous les coupez de trois pouces et demi de long sur

six lignes d’épaisseur : que le morceau soit carré; vous les mettrez
sur un plat; vous ferez une sauce à papillotes, dans laquelle vous
mettrez une cuillerée d’espagnole; vous verserez cette sauce sur

les morceaux de langue; quand ils seront froids, vous couperez
du papier de la grandeur pour contenir un morceau de langue, et

vous étendrez de l’huile dessus; puis à chaque morceau vous y
mettrez un morceau de langue et le roulerez; vous le fermerez de
même qu’une cartouche; il faut qu’elle soit bien roulée, pour que
l’assaisonnement n’en sorte pas; au moment de servir, vous les

mettrez sur le gril; ayez bien soin qu'elles ne prennent pas trop
de couleur; vous les dresserez sur un plat comme des cartouches,

vous verserez dessous un jus clair.

LANGUES DE MOUTON, SAUCE TOMATE.

Vous préparez et faites cuire vos langues comme celles dites

braisées. Au moment de servir, vous les égouttez, les dressez au-
tour du plat : vous les masquez d’une sauce tomate. (F'oyez Sauce
tomate.)
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CERVELLES DE MOUTON.

On arrange les cervelles de mouton comme celles de veau.

[Voyez Cervelles de veau.)

COUS DE MOUTONS A LA SÀÎNTE-MF.NEHOULD.

Deux cous suffisent pour faire une entrée; vous en coupez le

bout saigneux ; vous les ficelez; vous les failes cuire entre des

bardes de lard, en ajoutant trois carottes, quatre oignons, un

bouquet de persil et ciboule
,
deux feuilles de laurier, un peu de

thym, deux clous de girofle, quelques parures de mouton ou de

veau; yous les mouillez avec du bouillon ou de l'eau; alors vous

ÿ mettez du sel : il faut que vos cous mijotent pendant quatre

heures
;
quand ils sont cuits, vous les assaisonnez d un peu de sel

fin, du gros poivre
;
vous les trempez dans du beurre tiède; vous

les mettez dans ia mie de pain: ayez soin qu’il y en ait partout.

Une heure avant de servir, vous les mettez sur le gril à petit feu:

vous le retournez de trois côtés; vous faites prendre couleur au

quatrième avec le four de campagne. Au moment de servir, vous

les dresserez sur le plat; vous mettrez un jus clair dessous.

COUS DE MOUTON AUX PETITES RACINES.

"Vous aurez deux cous de mouton; vous couperez le bout sai-

gneux, vous les ficellerez; vous mettrez des bardes de lard dans

une casserole; des parures de viande, quatre carottes, cinq oi-

gnons, dont un piqué de trois clous de girolle, deux feuilles de

laurier, un peu de thym, un bouquet de persil et de ciboule. A ous

mettrez vos cous avec cet assaisonnement; vous les couvrirez de

bardes de lard; vous les mouillerez avec du bouillon ou de l’eau ;

!
alors vous ajouterez le sel; quand vos cous bouilliront, vous les

mettrez sur un petit feu pendant quatre heures. Au moment de

servir, vous les égoutterez, vous les dresserez sur votre plat; vous

verserez vos petites racines par-dessus, [voyez Petites racines). On

peut aussi, en place de racines, y mettre des navets tournés en pe-

tits bâtons (Voyez Navets pour entrée.)

A LA BOURGEOISE.

Si vous n’avez pas de sauce pour vos racines, vous failes un

roux léger que vous mouillez avec le mouillement dans lequel au

ront cuit vos cous; vous préparez vos petites racines comme celles

dites pour entrée.

COUS DE MOUTON A LA PUREE DE LENTILLES.

Vous préparez et vous faites cuire les cous comme les précé-

dents. Au moment de servir, vous les égouttez et les déficelez;

vous les dressez sur le plat, vous les masquez avec une puree de

lentilles (voyez Purée de lentilles). Vous pouvez les mettre a la

purée de pois, de navets, de haricots, etc.
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EPAULE DE MOUTON AUX OIGNONS GLACÉS.

Vous avez Une épaule de mouton bien couverte; vous la désos-

sez jusqu’à la moitié du manche; vous piquez l'intérieur de votre

épaule avec des lardons assaisonnés ;
Vous y mettez un peu de sel,

de poivre ;
quand elle est piquée ,

vous la troussez en ballon ou en

lonur ;
vous la bridez de manière qu elle conserve la forme que

vous voulez lui donner; après, vous la ficelez, vous mettez des

bardes de lard dans une braisière; vous y placez votre épaule,

vous y mettrez trois ou quatre carottes, cinq oignons, dont un

piqué de deux clous de girofle, deux feuilles de laurier, un peu de

thym, les os de votre épaule, avec quelques morceaux, si vous

en avez ;
vous mouillerez avec du bouillon ou de l’eau

; alors vous

Mettrez du sel; vous ferez mijoter votre épaule pendant trois

heures et demie. Au moment de servir, vous égoutterez votre

épaule, vous la débriderez et la déficellerez; vous la glacerez, la

dresserez sur le plat; vous mettrez ensuite à l'entour des oignons

glacés (voyez Oignons glacés). Vous emploierez pour sauce une
espagnole réduite.

A LA BOURGEOISE.

Si vous n’avez pas de sauce, vous ferez un roux léger avec le

mouillement dans lequel vous aurez fait cuire votre épaule. Ayez
soin que votre sauce soit assez longue pour la faire réduire; voyez
si elle est de bon sel. Vous pouvez servir autour de cette épaule
des laitues, des petits navets

,
des petites racines, une purée de

lentilles, des pois. (Voyez à l’article dont vous vous servirez.)

HARICOT DE POITRINE DE MOUTON.

Vous couperez la poitrine en morceaux de la forme que vous
jugez à propos; vous mettrez dans le fond de votre casserole des
tranches rondes d’oignons; vous arrangerez vos morceaux de
poitrine par-dessus; vous y mettrez deux carottes, deux feuilles
de laurier, un peu de thym, avec un grand verre de bouillon?
vous ferez bouillir votre viande jusqu’à ce que votre mouillement
soit tombé à glace un peu brune

; vous y mettrez deux cuillerées
à pot de bouillon ou d’eau; alors vous y ajouterez du sel; vous
ferez mijoter votre poitrine pendant deux heures

; quand elle sera
cuite, vous passerez votre mouillement au tamis de soie; vous
mettez vos morceaux de poitrine

,
dont vous ôtez les os des côtes'

vous tournez des navets en petits bâtons que vous mettez dans
une casserole, et que vous faites sauter dans le beurre jusqu’à ce
qu’ils aient une couleur blonde; vous saupoudrerez d’une cuillerée
à bouche de farine, et les remuerez

; vous verserez dans vos navets
le mouillement dans lequel a cuit votre poitrine; vous y mettrez
un petit morceau de sucre. Quand vos navets seront cuits, si la
sauce est trop longue, vous les retirerez et vous les mettrez sur
votre viande; alors vous ferez réduire votre sauce à son point;
vous aurez soin de la dégraisser, et vous la passerez à i’étamjpe
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sur votre poitrine et vos navets; vous ferez ensuite mijoter votre
ragoût pendant une demi-heure pour qu’il prenne du goût.

HARICOT DE MOUTON A LA BOURGEOISE.

Vous coupez votre mouton en morceaux
,
soit côtes

,
épaule ou

poitrine
; vous faites un roux avec du beurre et de la farine; quand

il est blond, vous y faites revenir votre viande pendant un quart
d’heure; vous la mouillez avec de l’eau chaude; vous tournez
bien votre viande jusqu’à ce que votre ragoût bouille; vous l’écu-

mez, vous y mettez du sel, du poivre, un bouquet de persil et

ciboule, auxquels vous ajoutez une feuille de laurier, un peu de
thym, un oignon piqué de deux clous de girofle ; vous tournez des
navets que vous faites roussir dans le beurre, dans une casserole

ou poêle: prenez garde que les navets ne noircissent; quand ils

seront blonds
,
vous les égoutterez, et vous les mettrez dans votre

ragoût : quand il sera cuit aux trois quarts
,
vous y mettrez un

petit morceau de sucre. Vous dégraisserez bien votre ragoût avant

de le servir; vous ôterez le bouquet et l’oignon : assurez-vous s’il

est d’un bon sel.

POITRINE DE MOUTON EN CAIIBONNADES.

Vous couperez l’os rouge qui tient aux tendrons : vous partagerez

votre poitrine en morceaux formant le croûton de matelote, c’est

à-dire un ovale pointu; vous mettrez dans une casserole des bardes

de lard, vous y ajouterez quelques tranches de jambon, vos car-

bonnades par-dessus; vous les couvrirez de lard, vous mettrez

deux carottes coupées en tranches, quatre oignons aussi coupés,

deux feuilles de laurier ,
un peu de thym

;
vous y verserez une

cuillerée à pot de bouillon; ajoutez un rond de papier beurré

vous le ferez mijoter feu dessus feu dessous pendant trois heures.

Au moment de servir
,
vous les égoutterez, vous les glacerez, e<

vous mettrez dessus de la chicorée ou des épinards
,
de l’oseille

une sauce tomate; une purée d’oignons blanche, etc.
(
Voyez l’ar-

ticle qui vous convient.)

POITRINE DE MOUTON A LA SAINTE-MENEHOULD.

Vous ferez cuire une poitrine entière de la même manière que

vos carbonnades, excepté que vous n’y mettrez pas de jambon.

Quand la poitrine sera cuite
,
vous en ôterez les os des côtes; vous

mettrez dessus un peu de sel, un peu de poivre : vous la trempe-

rez dans du beurre tiède, vous la panerez le mieux possible; ensuite

vous la mettrez sur le gril à un feu doux. Avec un plumeau, vous

égoutterez du beurre sur l’étendue de la poitrine
,
vous y sèmerez

de la mie de pain
;
vous aurez un four de campagne bien chaud,

pour faire prendre couleur à votre poitrine : quand elle sera bien

blonde, vous la mettrez sur un plat avec im jus clair dessous.

POITRINE DE MOUTON AUX PETITES RACINES.

Vous préparez et faites cuire une poitrine comme celle dite en
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i carbonnade : quand vos morceaux sont cuits, au moment de servir

vous les égouttez ,
vous les glacez ;

vous les dressez en couronne

,

et vous mettez dans le milieu un ragoût déracinés.
( loyes Petites

Racines.)
A LA BOURGEOISE.

Si vous n’avez pas de sauce pour vos petites racines
, vous

ferez un roux iéger; vous l’arroserez avec le mouillement dans

lequel aura cuit la poitrine, et vous y mettrez vos petites racines

l tournées.

SELLE DE MOUTON BRAISÉE.

Vous avez la moitié d’une selle, qui est depuis la première

côte jusqu’au gigot; vous la désossez, vous l’assaisonnez de sel,

de poivre dans l’intérieur; vous la roulez de manière qu’elle pré-

sente un carré long ; vous la ficelez, vous mettez dans une casserole

des bardes de lard, puis votre selle, trois carottes, quatre oignons,

deux clous de girofle, une feuille de laurier, un peu de thym, un
bouquet de persil et ciboule

;
vous couvrez votre selle de bardes

de lard
;
vous mettez les parures de votre selle : ajoutez une cuil-

lerée à pot de bouillon
,
un rond de papier beurré : vous mettez

votre selle au feu deux heures et demie, feu dessus et dessous.

Au moment de servir, vous l’égouttez et la déficelez : vous enle-

vez la peau de dessus, vous la glacez; vous servez dessous ce que
vous voulez, comme chicorée, épinards, une purée de cardes,

une purée de champignons
;
vous pouvez mettre des laitues à

l’entour ,
une sauce dessous, des oignons glacés

(
voyez l’article qui

vous convient); ou bien la servir à l’anglaise, c’est-à-dire quand
vous aurez ôté la peau, au lieu de la glacer, vous y sèmerez du
persil bien fin , et un jus clair dessous.

SELLE DE MOUTON PANÉE A L’ANGLAISE.

Vous préparerez votre selle, et vous la ferez cuire comme celle

dite braisée. Quand elle sera cuite
,
vous l’assaisonnerez de sel

,

de gros poivre; vous la tremperez dans le beurre; vous la mettrez

dans de la mie de pain; vous ferez tiédir un morceau de beurre gros

comme la moitié d’un œuf; vous casserez trois œufs que vous mêle-

rez avec votre beurre; vous mettrez un peu de sel. Vous tremperez
votre selle dans vos œufs de manière qu’il y en ait partout; vous

la poserez dans votre mie de pain; vous ferez prendre une belle

forme à votre selle: trois quarts d’heure avant de servir, vous

la mettrez sur le gril
,

et un four de campagne bien chaud par-

dessus pour lui faire prendre couleur : au moment de servir,

vous la dresserez sur votre plat
;
vous mettez un jus clair des-

sous. Si votre selle était froide, vous auriez plus de facilité pour
la paner.

SELLE DE MOUTON POUR RELEVÉE.

Vous coupez le mouton dans son entier depuis le défaut
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l’épaule jusqu’au gigot; vous désossez les côtes jusqu’à l’épine:

il faut que votre selle soit parfaitement bien couverte de sa

graisse et de sa peau; vous assaisonnez l’intérieur de sel, de gros

poivre et d’aromates pilés; vous y mettrez, pour la remplir, les

chairs d’un gigot
,
sans y laisser les peaux. Vous donnerez la forme

première à votre selle, en roulant chaque côté des flancs, et en

renfermant les chairs qui sont dans l’intérieur, de manière qu’elle

soit arrondie bien également ; vous la ficellerez
,
pour qu’elle ne

perde pas sa belle forme : vous mettrez des bardes de lard dans

le fond de votre braisière; vous y placerez votre selle. Si vous

voulez ,
vous la ferez cuire dans une poêle

,
pour qu’elle soit bien

blanche, ou bien vous y mettrez les os de votre gigot ou de vos

côtes, six carottes, six oignons, trois clous de girofle, quatre

feuilles de laurier, un peu de thym, un fort bouquet de persil

et ciboule; vous la mouillerez avec du bouillon, ou, si vous

n’en avez pas ,
avec de l’eau : alors vous mettrez du sel. Vous

couvrirez votre selle de bardes de lard et d’un papier beurré;

vous la ferez mijoter pendant cinq heures
,
feu dessus et dessous.

Au moment de servir
,
vous l’égoutterez, la déficellerez et vous

Cterez la peau de dessus. Ayez soin que le gras soit à nu: vous y

mettrez du persil haché bien fin, un jus clair dessous, ou vous

la glacerez. Vous mettrez, si vous voulez, des oignons glacés ou

des navets à l’entour, de grosses carottes, des pommes de terre,

ou une sauce tomate. {Voyez les articles que vous préférerez.)

SELLE DE MOUTON A L
JANGLAISE.

Vous aurez une selle comme la précédente, que vous désosse-

rez, garnirez, assaisonnerez, ficellerez, et que vous ferez cuire

de même que la précédente. Il faut qu’elle soit cuite la veille,

pour pouvoir la paner plus facilement. Vous enlevez la peau de

dessus, vous la parez ,
vous l’assaisonnez de sel

,
de gros poivre;

vous la beurrez avec un pinceau de plume; vous la panez, vous

la laissez refroidir: vous mettez tiédir un quarteron de beurre

dans un vase; vous y cassez dix œufs que vous assaisonnez de

sel et de gros poivre; vous les battez avec du beurre; vous en

barbouillez votre selle partout, et vous la panez tout entière.

Quand elle est panée, vous faites tiédir du beurre, vous trempez >

votre pinceau dedans, et vous l’cgouttez sur votre selle, de ma-

nière que le dessus en reçoive seulement des gouttes: vous semeï
j

de la mie de pain
,
de façon que le dessus en soit bien garni

;
une l

heure avant de servir, vous ferez prendre couleur à votre selle,

sur un plafond dans un grand four; qu’il ne soit pas trop chaud,

pour que votre selle ait belle couleur. Au moment de servir,

qu’elle soit bien chaude : vous glissez un couvercle de casserole

sur votre selle , et vous la posez sur le plat
;
vous mettez un jus

clair dessous.
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GIGOT DE MOUTON DE SEPT HEURES.

Vous avez un g-ig-ot de mouton que vous désossez jusqu’à la

moitié du manche; vous l’assaisonnez de lardons, de sel, de gros

•poivre, de thym et de laurier pilés, et vous piquez le dedans de

votre gigot: ne faites pas sortir vos lardons par dessous. Quand

il est bien piqué, vous lui faites prendre sa forme première; vous

le ficelez de manière qu’on ne s’aperçoive pas qu’on l’ait dé-

sossé: vous mettez ensuite des bardes de lard dans le fond de

votre braisière ,
quelques tranches de jambon ,

les os concassés,

quelques tranches de mouton, quatre carottes, six oignons, trois

feuilles de laurier, un peu de thym, trois clous de girofle, un

bouquet de persil et de ciboule, une cuillerée à pot de bouillon :

vous mettez tout cela dessus votre gigot, que vous couvrez de

lard, et un papier beurré pour le recouvrir. Vous mettez cuire

votre gigot pendant sept heures, s’il est fort, et vous le ferez aller

à petit feu : vous en mettrez aussi sur le couvercle de la braisière.

Au moment de servir, vous l’égoutterez, vous le déficellerez, vous

le glacerez, et vous le servirez avec le mouillement réduit dans

lequel il aura cuit.

GIGOT DE MOUTON A ï.’EAD A ifANGLAISE.

Choisissez le gigot le plus rond possible , du poids d’environ

quatre livres; faites-le bouillir dans un chaudron plein d’eau: au

bout de deux heures retirez-le, si vous voulez le manger comme
les Anglais; mettez dans l’eau des carottes ou des navets: les ca-

rottes se servent comme elles sortent de l’eau; les navets se fou-

lent dans une casserole: on y met un peu de beurre, un peu de

crème et on place cette espèce de purée sous le gigot : il n’est

point d’usage de mettre de sel ni de poivre
;
en met qui veut.

GIGOT DE MOUTON A L’EAU.

Avez un gigot de mouton bien entier; vous en désossez le quasi

jusqu’à l’os de la cuisse; vous piquez l’intérieur de votre gigot

avec de gros lardons assaisonnés de sel, poivre et épices; vous

aurez soin qu’ils ne ressortent pas par-dessus, c’est-à-dire qu’il y
ait un côté qui ne soit pas touché par la lardoire : vous le ficel-

lerez, vous mettrez quelques bardes de lard par-dessus, quatre

carottes, six oignons, dont un piqué de quatre clous de girofle,

quatre feuilles de laurier
,
un peu de thym ; vous mouillerez votre

gigot avec de l’eau, vous y mettrez du sel : il faut qu’il baigne
dans l’eau : vous le ferez bouillir pendant trois heures. Au mo-
ment de servir, vous le déficellerez

,
vous le servirez avec un peu

de mouillement dans lequel il a cuit
, et que vous passerez à l’é-

tamine: ayez soin de goiiter s’il est de bon sel et d’un bon goût.

Vous pouvez servir à l’entour des pommes de terre tournées et

cuites à blanc avec le gigot. On peut aussi servir une sauce tomate.
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GIGOT A LA BOURGEOISE.
Vous avez un gigot que vous préparez comme celui dit à l’eau;

i

vous le mettez dans une braisière, avec douze carottes, douze
oignons, deux feuilles de laurier, deux clous de girolle, douze
pommes de terre

,
un bouquet de persil et ciboule

,
une cuil-

lerée à pot de bouillon ou d’eau. Alors vous y ajouterez du sel

,

une livre de petit lard que vous coupez en six morceaux; vous
f

en ôterez le dessus et le dessous; vous le ferez mijoter pendant
trois heures et demie

, en le retournant de temps en temps : ayez

soin que le feu aille toujours. Au moment de servir, vous déficel-

lerez votre gigot
,
vous le dresserez sur le plat avec vos légumes

à l’entour. Si votre mouillement est trop long, vous le ferez ré-

duire et vous le mettrez sous votre gigot: tâchez qu’il ait une
belle couleur, ou bien il faut le glacer.

ÉMINCÉ DE GIGOT A LA CHICOREE.

Quand le gigot est cuit à la broche et qu’il est froid, vous en-
|

levez les chairs que vous émincez; vous les déposez dans une casse-

role; vous faites blanchir des cœurs de chicorée (voyez la manière

de faire blanchir votre chicorée); quand elle est bien pressée et
j

que l’eau en est bien sortie, vous la hachez; vous la passez avec

un morceau de beurre; ensuite vous y mettez trois cuillerées a

dégraisser de sauce espagnole et trois ou quatre de consommé,
un peu de gros poivre, un peu de sel. Vous faites réduire votre

chicorée: quand vous verrez qu’elle est un peu épaisse, vous la !

verserez sur votre émincé ;
vous mêlerez le tout ensemble , et vous ;

le tiendrez chaud sans le faire bouillir. Au moment de servir, i

vous le dresserez en buisson; vous mettrez à l'entour des croû- i

tons taillés en bouchons et frils dans le beurre : vous verserez de
j

la sauce espagnole par-dessus, mais fort peu.

A LA BOURGEOISE.

Si vous n’avez pas de sauce pour votre chicorée, vous la pas- !

serez dans le beurre, vous y mettrez un peu de sel, un peu de !

gros poivre; quand elle sera bien revenue, vous verserez dessus
|

une cuillerée à bouche de farine, que vous mêlerez bien avec

votre chicorée; vous la mouillerez avec du bouillon : si elle était

trop claire, vous la feriez réduire: mais il faut qu’elle soit plus

liquide que pour un entremets
;
vous la verserez sur votre émincé.

Voyez si elle est d’un bon sel.

ÉMINCÉ DE GIGOT DE MOUTON AUX OIGNONS.

Vous émincerez la chair du gigot comme précédemment; vous

couperez douze gros oignons par moitié, vous en ôterez la tête et

la queue; vous les couperez par tranches formant demi-cercle;

rous en ôterez le cœur; vous mettrez un morceau de beurre de la
,

grosseur de deux œufs; vous passerez vos oignons sur un feu un peu

Ndent. Quand vos oignons seront blonds vous y mettrez trois cuil-
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lerées à dégraisser d'espagnole (voyez Sauce espagnole). Vous y

verserez trois cuillerées de consommé ,
un pou de gios poi\io ,

un peu de sel; vous ferez réduire votre oignon jusqu’à ce qu’il soit

un peu épais; vous le verserez sur votre émincé : vous le sauterez

pour qu’il se mêle avec votre oignon : vous le tiendrez chaud sans

le faire bouillir; vous le dresserez au moment de servir, et vous

mettrez des croûtons comme aux précédents.

A LA BOURGEOISE.

Si vous n’avez pas de sauce, vous mettrez uue demi-cuillerée

à bouche de farine, que vous mêlerez avec votre beurre et votre

oignon ;
vous mouillerez avec du bouillon et de l’eau ;

vous y met;

Irez du sel, un peu de gros poivre. Quand vous serez près de

mettre votre oignon avec votre émincé, vous y verserez un lilet

de vinaigre.

ÉMINCÉ DE MOUTON AUX CONCOMBRES.

Vous émincez la chair du gigot, comme ci-dessus ;
vous y

mettez des concombres que vous coupez en ronds de la grandeur

d’un petit écu, épais de huit lignes, vous les mettez dans un

linge, vous les pressez pour en faire sortir l’eau; vous jetez un

bon morceau de beurre dans une casserole que vous posez sur un

fourneau bien ardent: quand votre beurre est chaud, vous met-

tez vos concombres, que vous sautez à tout moment, afin quils

prennent couleur; quand ils sont d’une couleur blonde, vous les

égouttez, vous mettez trois cuillerées à dégraisser d’espagnole

[voyez Espagnole travaillée); vous mêlez vos concombres de-

dans, yous les faites réduire. Quand ils sont un peu épais, vous

les mettez sur votre émincé avec un peu de sel, de gros poivre, de

muscade râpée; vous le tenez chaud. Au moment de servir, vous

dressez votre émincé sur votre plat avec des croûtons à l’entour,

comme au précédent.

A LA BOURGEOISE.

Si vous n’avez pas de sauce, vous laissez un peu de beurre avec

vos concombres; vous y mettez presque une cuillerée à bouche
de farine, que vous remuez avec eux : vous les mouillez avec du

bouillon, du sel, du gros poivre, un filet de vinaigre. Quand vos

concombres sont assez réduits
,
vous les mettez avec votre

émincé.

ÉMINCÉ DE MOUTON A L*ANGLAISE.

On émince la viande d’un gigot un peu épaisse
;
on la met dan

une casserole; on la saupoudre de farine que l'on mêle avec 1

viande; on met un peu de bouillon ou d’eau; l’on fait chauffer l’é

mincé jusqu’à ce qu’il soit prêt à bouillir, un peu de poivre, un
peu de sel, et l’on sert.

ÉMINCÉ DE MOUTON AUX CORNICHONS AU BEURRE d’aNCHOIS.

Vous émincez votre chair comme d^s les émincés précédents;
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vous faites réduire six cuillerées à dégraisser d’espagnole : quand:

elle est réduite d'un tiers, vous y mettez gros comme la moitié

d’un œuf de beurre d’ancliois; vous remuez votre sauce, pour

que votre beurre fonde; vous le versez sur votre émincé
,
que vous

tenez chaud sans le faire bouillir; vous y mettez huit ou dix cor-

nichons que vous coupez en liards et que vous mêlez avec votre

émincé. Au moment de servir ,
vous les dresserez sur un plat

avec des croûtons à l’entour ,
comme il est dit dans les précé-

dents.

A LA BOURGEOISE.

Si vous n’avez point de sauce, vous faites un petit roux, que

vous mouillez avec quelque fond de cuisson ou du bouillon.

Quand votre sauce est bien réduite, vous l’assaisonnez de sel ,

de gros poivre: lorsqu’elle est à son point, vous y mettrez votre

beurre d’anchois, vos cornichons et vous verserez votre sauce

sur votre émincé; vous tenez votre émincé chaud sans qu'il

bouille. Au moment de servir, vous le sautez bien dans votre cas-

serole, de crainte que le beurre ne tourne en huile; vous le dres-

sez sur votre plat et vous mettez des croûtons à l’entour.

HACHIS DE MOUTON AUX ŒUFS POCHÉS.

Vous mettez un gigot de mouton à la broche : quand il est froid

,

vous enlevez des chairs ce qu’il faut pour votre bachis; v ous en

Otezles nerfs et les peaux; vous hachez votre viande bien fin; vous

la mettez dans une casserole; vous aurez quatre cuillerées d’es-

pagnole réduite, que vous ferez encore réduire d’un quart; vous les

verserez sur votre hachis; vous y mêlerez votre sauce; vous le tien-

drez chaud seulement. Au moment de servir
,
vous le verserez

sur le plat; vous mettrez à l’entour des croûtons en bouchons: ser-

vez des œufs pochés dessus. (Voyez QEufs pochés.)

HACHIS DE MOUTON AUX FINES HERBES.

Vous préparez votre hachis comme il est dit précédemment;

vous mettrez un morceau de beurre de la grosseur de deux œufs

,

une cuillerée abouche d’échalotes bien hachées; vous les passe-

rez dans votre beurre, sans les laisser roussir; vous y ajouterez

quatre 'cuillerées à bouche de champignons hachés bien fin; voua

les passerez avec vos échalotes: après cela, vous y mettrez une

cuillerée à bouche de persil aussi bien haché; nous remuerez en-

core le tout sur le feu: si vous n’avez pasde sauce ,
prenez une

cuillerée à bouche de farine
;
vous la mêlez bien avec vos fines

herbes; vous versez ensuite deux verres de bouillon : en cas que

votre sauce soit trop claire, vous la ferez réduire jusqu a ce qu elle

soit un peu épaisse, vous la verserez sur votre hachis, vous y

mettrez un peu de gros poivre
,
un peu de muscade râpée ;

v ou?

mêlerez bien votre sauce avec votre viande hachée: au moment

de servir
,
voyez si elle est d’un bon sel et disposez des croûton!

à l’entour.
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HACHIS a la bourgeoise.

S’il vous reste du gigot rôti, vous en levez les chairs, vous en

ôtez les nerfs et les peaux, vous hachez votre viande, vous la

mettez dans une casserole; vous avez une autre casserole dans la-

quelle vous jetez un quarteron de beurre avec six oignons cou-

pés en dés, que vous faites frire jusqu’à ce qu’ils soient blonds;

vous y niellez une cuillerée à bouche de farine , vous la remuez

un instant sur le feu avec vos oignons
,
vous versez deux verres

de bouillon ;
vous y joignez un peu de gros poivre.

A LA BOURGEOISE.

Si vous n’avez pas de bouillon
,
vous mouillez vos oignons avec

de l’eau et du sel; vous faites réduire votre sauce jusqu’à ce qu’elle

soit un peu épaisse; vous la mettez sur votre hachis, vous y
râpez un peu de muscade; vous le mêlez avec votre sauce que vous

tenez chaude, sans la faire bouillir; avant de le servir, voyez s’il

est d’un bon sel

.

HACHIS AUX CHAMPIGNONS .

Quand votre viande sera hachée comme il est dit ci-dessus, vous

hacherez bien fin une vingtaine de champignons ; ensuite vous les

presserez dans un linge; vous mettrez dans une casserole un quar-

teron de beurre avec vos champignons; vous les passerez sur le

feu jusqu’à ce que le beurre tourne en huile; alors vous y ajou-

terez quatre cuillerées à dégraisser d’espagnole réduite et trois

cuillerées de consommé: vous ferez réduire votre sauce à moitié;

vous la verserez sur votre viande
,
vous Ja mêlerez ; vous tiendrez

votre hachis bien chaud, mais sans bouillir : si vous n’avez pas de

s sauce ,
vous mettrez une cuillerée à bouche de farine

,
que vous re-

muerez un instant sur le feu avec vos champignons
; vous y mettrez

aussi trois verres de bouillon, un peu de sel, un peu de gros

poivre
, une feuille de laurier : vous faites réduire le tout à moitié;

vous verserez votre sauce sur votre viande; voyez si votre hachis

est d’un bon sel ; vous le servirez avec des croûtons à Pen tour : vous

pouvez aussi servir dessous des œufs pochés.
(
Voyez OEuts po-

t chés.)

QUEUES DE MOUTON BRAISÉES.

Ayez sept queues de mouton, toutes de la même grosseur et de la

même longueur; vous mettez dans une casserole des bardes de
lard; quelques tranches de mouton

,
quatre carottes, quatre oi-

gnons, dont un piqué de deux clous de girolle, deux feuilles de
laurier

,
un peu de thym; vous couvrez vos queues de bardes de

lard
,
avec une cuillerée à pot de bouillon : vous les faites mijoter

pendant quatre heures : au moment de servir, vous les sortez soi-

gneusement de votre braise; vous les égouttez, vous les glacez,

vous servez dessus une espagnole réduite. {Voyez Sauce réduite.)
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QUEUES ÜE MOUTON A LA PURÉE D’OSEILLE.

Vous préparez les queues et les faites cuire comme celles dites

braisées: au moment de servir, vous les égouttez, les glacez et

vous les mettez sur une purée d’oseille. (
Voyez Purée d’o-

seille.)

QUEUES DE MOUTON A LA CHICOREE

.

Vous préparez et faites cuire vos queues comme celle dites brai-

sées ;
au moment dè servir ,

vous les égouttez , vous les glacez et

vous les mettez sur la chicorée, [f^oycz Chicorée.)

A LA BOURGEOISE.

Si vous n’avez pas de sauce pour faire cuire votre chicorée, voaj

mettrez un morceau de beurre dans une casserole; vous hachei

votre chicorée ,
vous la mettez avec votre beurre

,
vous la passer

sur le feu pendant dix minutes ;
vous y mettez une bonne pincéa

de farine, que vous mêlez avec votre chicorée
;
vous passez du

fond dans lequel ont cuit vos queues; vous en ôtez la graisse, et

mouillez avec cela votre chicorée
;
vous y mettez un peu de gros

poivre; vous faites réduire votre chicorée jusqu’à ce qu’elle soit

assez épaisse; assurez vous si elle est d’un bon sel; vous l’arran-

gez sur le plat, et vos queues glacées dessus.

QUEUES DE MOUTON AUX PURÉES.

Vous préparez et faites cuire les queues comme celles dites à la

braise: au momentde servir, vous les égouttez elles dressez sur le

plat ;
vous les masquez d’une purée de lentilles, de pois verts, de

haricots ou d’une sauce tomate. ( Voyez l’article que vous vouiez.)

A LA BOURGEOISE.

Si vous n’avez ni viande ni lard pour cuire vos queues, vous les

faites cuire avec l’assaisonnement expliqué pour la braise .'vous

leur donnez un bon sel : on peut servir ces queues en terrine. Ab

lieu de sept, il en faut douze.

QUEUES DE MOUTON PANÉES A l’ANGLAISE.

Vous préparez et faites cuire vos queues de mouton comme celles

à la braise :
quand elles sont cuites

,
vous les égouttez, les assai-

sonnez de sel, de gros poivre; vous faites tiédir un morceau de

beurre, vous trempez vos queues dedans, vous les mettez dans

la mie de pain, vous cassez quatre œufs avec votre beurre, vous

battez le tout ensemble; vous trempez vos queues dans vos œufs:

tâchez quelles enprennent partout; vous les mettez dans la mie de

pain, de manière qu’elles soient exactement panées, bien unies,

et qu’elles aient bien leur forme : une demi -heure avant de servir,

vous les mettez sur le gril à un feu très-doux; vous les couvrez

d'un four de campagne très- chaud pour leur faire prendre cou-

leur : au moment de servir, yous les dressez sur un plat, avec un

jus clair dessous.
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bagout de queues de mouton .

Q„and vos queues seront cuites comme celles dites à îa braise,

vous aurez som de les conserver un peu fermes, pour qu’elles ne

se cassent pas dans votre ragoût: vous les couperez en deux, vous

les mettrez dans une casserole, avec des ris de veau sautés, deux

culs d’artichauts coupés en quatre, ou bien des marrons
,
quelques

quenelles de veau; vous tournerez un maniveau de champignons,

que vous sauterez dans le beurre; vous les égoutterez ,vous met-

trez avec vos champignons une cuillerée à pot d’espagnole, la moitié

d'une de consommé : vous ferez réduire votre sauce d’un tiers et la

verserez sur votre ragoût.

A LA BOUBGEOISE.

Si vous n’avez pas de sauce, Vous mettez avec vos champignons

deux cuillerées à bouche de farine ; vous la mouillerez avec du
bouillon, vous y ajouterez un peu de jus pour donner couleur; vous

la ferez réduire jusqu’à ce quelle soit assez liée pour votre ragoût;

vous pouvez servir dans une terrine
,
dans une casserole d’argent,

ou dans un pâté chaud.

COTELETTES DE MOUTON SAUTÉES.

Vous coupez les côtelettes depuis la troisième côte, près du col-

let, jus qu’à la dernière, de l’épaisseur d’un pouce; vous les pa-
rez, c’est-à-dire vous en ôtez les peaux et les os, excepté l’os

de la côte ;
vous lui donnez une forme ronde du côté du filet

vous appropriez le bout de l’os du côté de la poitrine, afin qu’on

puisse prendre la côtelette avec les doigts sans toucher a la

viande; vous battez le filet de votre côtelette avec un couperet;
vous la parez encore une fois pour ôter les chairs qui excèdent
des autres; vous les mettez dans votre sautoir; vous les assai-

sonnez
,
vous versez du beurre tiède dessus : au moment de servir

,

vous placez votre sautoir sur un feu ardent
;
vous laissez raidir vos

côtelettes d’un côté, vous les retournez de l’autre: cinq minutes suf-

fisent pour les cuire; vous posez le doigt dessus, si vos côtelettes

sont fermes, retirez-les du feu, vous les dresserez en couronne;
vous pouvez, un instant avant qu’elles soient cuites, mettre de
la glace avec vos côtelettes; vous servirez aussi dessous une sauce
liée

,
dans laquelle vous mettrez un morceau de glace , ou bien un

jus clair; et dans le milieu de vos côtelettes de petites racines tour-
nées. (Foy. Petites Racines tournées.)

CÔTELETTES DE MOUTON GRILLEES, PANÉES.

Vous parez les côtelettes comme celles dites sautées; vous
faites tiédir un morceau de beurre; vous les mettez dedans après
les avoir assaisonnées de sel, de gros poivre; quand elles ont du
beurre partout, vous les saupoudrez de mie de pain; vous avez
soin qu’elles prennent exactement; vous leur donnez une forma
agréable; vous les déposez sur un couvercle de casserole, en y

Cuisinier royal, 12
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semant de la mie de pain dessus et dessous : un quart d’heure

avant de servir, vous les mettez sur le gril, sur un feu un peu

chaud : prenez garde que vos côtelettes ne cuisent trop et que

votre miede pain ne brûle; vous les dressez en couronne, avec

un jus clair dessous.

Vous coupez les côtelettes un peu épaisses pour qu’elles ne

soient pas trop minces après les avoir battues; vous les piquez

de moyens lardons assaisonnés de sel ,
poivre, un peu d’épices

;
vous

mettez un morceau de beurre que vous laissez fondre dans une cas-

serole,vousy faites raidir vos côtelettes, vous achevez de lesparer,

vous mettez des bardes de lard dans une casserole, quelques tran-

ches de veau, deux carottes coupées en tranches, trois oignons,

deux clous de girofle, une feuille de laurier, un peu de thym;

vous placez vos côtelettes sur cet assaisonnement; vous les cou-

vrez de lard, vous versez une cuillerée à pot de bouillon; vous

faites mijoter vos côtelettes pendant deux heures : au moment

de servir, vous les égouttez, les glacez
,
etles dressez en couronne

sur le plat ;
vous mettez dans le milieu des concombres àla crème,

ou d’autres.
, ,

.

Vous pouvez les poser à nu dans la casserole ou vous les avez

fait raidir; vous les mouillerez avec un peu de gelée
,
ou bien vous

y mettrez un assaisonnement en carottes ,
oignons, etc. ;

vous les

mouillerez avec du bouillon.

Vous couperez les côtelettes, vous les parerez et les ferez cuii e

comme celles dites aux concombres: au moment de servir, vous

les égoutterez, les glacerez, les dresserez en couronne et vous

mettrez dans le milieu une purée d’oignons blanche. (Voyez Puree

d’Oignons blanche.)

COTELETTES AUX CONCOMBRES.

COTELETTES A La SOÜBISE.

COTELETTES AUX NAVETS.

couperez et parerez les côtelettes, et vous les ferez cuire

celles dites aux concombres; vous les couvrirez de tran-

COTELETTES AUX PETITES RACINES.

A LA BOURGEOISE.

Si vous n’avez pas de sauce pour vos petites racines, vous ferez
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un roux léger que vous arroserez avec le ruouillement dans lequel

vos côtelettes ont cuit; vous y mettrez vos racines avec un petit

morceau de sucre; vous les ferez réduire.

COTELETTES AUX LAITUES.

Coupez les côtelettes, parez-les et faites-les cuire comme celles

dites aux concombres: au moment de servir, vous les égouttez,

les glacez et les dressez en couronne, une laitue entre chacune,

c‘est-à-dire uue côtelette, une laitue glacée, ainsi de suite, jus-

qu’à ce que votre couronne soit formée; vous mettez une espa-

gnole réduite pour sauce.
(
Voyez Espagnole et Laitues pour

Entrée.)

CÔTELETTES A L’ÉCARLATE.

Coupez les côtelettes, parez-les comme les précédentes; vous

les piquez d’un lardon de langue à l’écarlate, d’un lardon de

lard, c'est-à-dire plusieurs lardons dans la même côtelette,

moitié l’un ,
moitié l’autre : ayez soin que vos lardons soient

assaisonnés de sel, poivre
,
épices : quand vos côtelettes sont bien

piquées, vous mettez des bardes de lard dans une casserole,

quelques tranches de veau; vous les placez dessus avec deux

carottes
, deux oignons, deux clous de girofle ,

une feuille de lau-

rier, un peu de thym; vous couvrez vos côtelettes de bardes de

lard et d’un rond de papier beurré, une cuillerée à pot de bouil-

lon : vous les faites mijoter pendanL deux heures
,
feu dessus et

dessous : au moment de les servir, égoultez-les, glacez-ies et

dressez-les en couronne, en mettant un morceau de langue à

l’écarlate glacée entre chaque côtelette; vous coupez vos mor-
ceaux de langue comme un croûton de salmis : il faut que votre

morceau de langue soit chaud et qu'il couvre la chair de votre

côtelette : vous employez pour sauce une espagnole réduite.
(
Voyez

Sauce espagnole réduite.)

CARBONNADES AUX CONCOMBRES.

Depuis la dernière côtelette jusqu’au gigot
,

reste la selle ;

vous la coupez en morceaux de six doigts; vous ôtez les os qui se

trouvent sous le filet; vous assaisonnez le dessus de vos carbon-

nades de sel et de gros poivre; vous les ficelez de manière qu’el-

les aient une forme carré-long; vous mettez des bardes de lard

dans le fond de votre casserole, quelques tranches de veau; vou„
placez vos carbonnades par-dessus, avec deux carottes, deux
oignons, une feuille de laurier

, un peu de thym; vous les cou-
vrez de bardes de lard et d’un roud de papier beurré, une petite

cuillerée à pot de bouillon; vous les faites mijoter pendant deux
heures et demie; au moment de servir, vous les égouttez, vous
enlevez la première peau de dessus ; vous les glacez et vous mettez
des concombres à la crème sur le plat et vos carbonnades par-

dessus. (Voyez Concombres à la crème.)

12 .
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CARBONNADES A LA JARDINIÈRE..-Y H JJWil iN A 1 J Ju.~ A ElA

Préparez et faites cuire vos carbonnades comme les précé-

dentes : au moment de servir, vous les égouttez ,
vous enleve^.îa

peau qui couvre la graisse; glacez-les et dressez-les autour du

plat: une laitue glacée, une carbonnade, ainsi de suite; vous

niellez dans le milieu de petites racines tournées en bâtons. [Voyez

?elitcs Racines et Laitues pour Entrée.)

A LA BOURGEOISE.

Si vous n’avez pas de sauce pour vos petites racines, vous fe-

‘ez un roux léger que vous arroserez avec le mouillement dans

equel ont cuit vos carbonnades, et vous mettrez vos racines

journées dedans, avec un petit morceau de sucre.

CARBONNADES A LA PURÉE DE CHAMPIGNONS.

Vous parez et faites cuire vos carbonnades comme celles dites

aux concombres: au moment de servir, vous les égouttez, vous

ôtez la première peau qui se trouve dessus, Tous les glacez e

vous les mettez sur une purée de champignons. ( y -

Champignons.)

CARBONNADES PANÉES A L' ANGLAISE

Vous préparez et vous faites cuire vos carbraipades commi

les précédentes; quand elles sont cuites, vous les et •

les poudrez do sel fin, de poivre : vous les trempez dans du

beurre tiède ;
vous les mettez dans de la nue de pain :

quand td -s

sonl panées vous les laissez refroidir : vous cassez quatre nuis

queVous créiez dans le beurre restant; vous

bonnades ,
que vous remettez ensuite dans la i». »

;

a"

pinceau de plumes; vous y semiez de la

?

mie de
C^dlmïheme

avanWleServir ^vous^l es mettez sur le gril à un feu donst; vous

les couvrez avec un four de campagne bte» «baud^potnje

faire prendre couleur par-dessus : au momept de servir vous tes

dressez sur le plat, avec un jus clair dessous, vous p

verser une sauce tomate.

PIEDS DE MOUTON AU BLANC.

r *ii vmitrm pphrrudés: vous les désossez jusqu'à

liez, vous ovez 10 sa
essuyez bien,

des pieds, qui est un petit amas uc pm s,
. les

et vous les mettez cuire dans un blanc (roytr Blanc), uns les

‘sir
retirez pou, les égoulter; parez les entremîtes, de sorte que
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pieds soient bien entiers et bien propres; vous les mettez dans
une casserole; vous versez six cuillerées à dégraisser de velouté,

quatre de consommé, que vous faites réduire presque à moitié;

un instant avant de servir, vous mettez une liaison de deux jaunes
d’œufs dans votre sauce, avec un peu de muscade; quand elle

est liée ,
vous la passez à l’étamine par-dessus vos pieds; vous les

tenez chaudement sans les faire bouillir; vous y mettez un peu
de gros poivre.

A LA BOURGEOISE.

Si vous n’avez pas de velouté, mettez dans une casserole un mor-
ceau de beurre de la grosseur de deux œufs, un peu de ciboule ou
d échalottes hachées bien fin, que vous ferez revenir dans votre
beurre

; joignez-y une bonne pincée de persil haché bien fin : vous
les remuerez avec votre beurre chaud; vous mettrez une cuillerée à
bouche de farine, vous remuerez le tout ensemble, une petite
cuillerée à pot de bouillon, un peu de gros poivre, un peu de
muscade

;
vous joindrez une liaison de deux œufs dans votre

sauce: quand elle aura un peu bouilli, vous y mettrez un jus de
citron: voyez si votre sauce est de bon sel.

PIEDS DE MOUTON A LA PUREE D’OIGNONS.

Préparez et faites cuire les pieds de mouton comme ceux dits
au blanc; vous en parez douze que vous mettez dans une casse-
role; vous avez une purée d’oignons chaude et un peu claire, que
vous versez sur vos pieds; vous les tenez chauds, sans les faire
bouillir: au moment du service, vous les dressez sur le plat et
vous les masquez de votre purée. (Voyez Purée d’oignons brune.)

PIEDS DE MOUTON A LA PROVENÇALE.

Préparez et faites cuire les pieds de mouton comme ceux dits
au blanc; égouttez-les, parez-les et posez-les dans une casse-
lole; vous partagez douze oignons par moitié, vous les coupez de
1 épaisseur dune ligne, de manière que votre oignon forme un
demi-cercle; vous en ôterez la tête, la queue et le cœur, de sorte
qu il ne reste que des demi-cercles; vous mettrez une demi-livre
d huile dans une casserole; veus la poserez sur un feu ardent;
quand votre huile sera bien chaude, vous y jetterez vos oignons,
que vous remuerez avec un manche de cuillère de bois: quand
vos oignons seront blonds

, vous les retirerez de dessus le feu;
vous ôterez un peu d'huile, vous mettrez du sel, du poivre, de
la muscade râpée, le jus de trois ou quatre citrons

,
deux cuillerées

a bouche de bouillon; vous ferez seulement jeter un bouillon;
vous verserez cette sauce sur \ os pieds de mouton, vous les tiendrez
chauds sans les faire bouillir: au moment de servir, vous dresse-
rez vos pieds de mouton sur votre plat et les masquerez de vos
oignons, si vous n avez pas de jus de citron, servez-vous de vi-
naigre.
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PIEDS DE MOUTON A. LA SAUCE TOMATE.

Préparez et faites cuire les pieds de mouton comme ceux dits

au blanc: au moment de servir, vous les égouttez et les dres-

sez chauds sur le plat; vous les masquez d’une sauce tomate.

[Voyez Sauce Tomate.)

PIEDS DE MOUTON EAKC1S.

Après avoir désossé les pieds de mouton ,
vous les remplissez

de farce à quenelles de volaille, dans laquelle vous mettez des

fines herbes , un peu de sel, parce qu’en cuisant elle perdra son

assaisonnement; un peu de gros poivre ,
un peu de muscade

râpée; si vous n'avez pas de farce à quenelle, vous y mettrez

du godiveau
,
avec l’assaisonnement expliqué : vos pieds de mou-

ton remplis, vous coudrez le bout avec une aiguille et du fit, pour

que la farce n’en sorte pas ;
vous les ferez blanchir ,

vous les

rafraîchirez ;
vous les égoutterez, les essuierez, vous les flamberez,

vous ôterez le poil qui se trouve dans la fourche du pied; vous

mettrez dans une casserole une demi-livre de lard râpé ,
une

demi -livre de graisse de bœuf, une demi-livre de rouelle de veau

coupée en dés, un morceau de beurre de la grosseur de deux œufs,

deux citrons coupés en tranches, sans y mettre de blanc, deux ca-

rottes coupées en dés, deux oignons, deux clous de girolle, deux

feuilles de laurier, du thym
;
vous passerez le tout ensemble sur le

feu: quand cela seraun peu revenu, vous mettrez du sel et une cuil-

lerée à pot d’eau; quand votre blanc bouillira, vous arrangerez

vos douze ou quinze pieds de mouton dans une casserole et vous

verserez votre blanc dessus ;
vous les couvrirez d’un double papier

beurré, afin qu’il ne noircisse pas; vous les ferez mijoter à très-

petit feu pendant quatre heures; au bout de ce temps, vous les

tâterez pour voir s’ils sont cuits : au moment du service ,
\ ous les

égoutterez, vous couperez les deux extrémités; vous ôterez le

fil, vous les dresserez sur le plat; vous les masquerez avec, un

velouté réduit, dans lequel vous mettrez une liaison de deux

œufs, un peu de gros poivre ,
un peu de muscade ràpee et le jus

d’un citron : voyez si votre sauce est de bon sel. On peut servir

ces pieds à différentes sauces, comme celle tomate, sauce espa-

gnole, à la purée d’oignons ,
à la provençale. (

Voyez 1 article que

vous choisirez.)

riEOS DE MOUTON EN MARINADE

Préparez et faites cuire les pieds d'é mouton comme ceux dits

au blanc
;
quand ils sont cuits, égoufteZ-les ,

parez-les et met-

tez-les ensuite dans une marinade : si vous n’avez pas de mari-

nade ,
vous les assaisonnerez avec un peu de sel ,

de poivre ,
vous

tes arrosez de Vinaigre de manière qu’ils en reçoivent tous. Au

moment de servir, vous les égouttez et ieS mettes dans une
pgg

à frire; vous les posez dans une friture chaude; faites attenti
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qu’ils aient une belle couleur; vous les égouttez, vous les dressez

sur le plat; semez du persil frit dessus.
( Voyez Marinade et Pâte

à frire,.:

LANGUES DE MOUTON a LA N1VERNAISE.

Ayez douze langues de mouton braisées (voyez Langue de
Ikeuf); quand elles seront cuites, placez-les sur un plafond,

toutes du même côté; placez dessus un couvercle de casserole

avec un poids; qu’il soit assez pesant pour qu’elles prennent une
belle forme; étant froides, parez-les à fond; placez-les sur un
sautoir avec une demi-glace; faites-Ies chauffer au moment de
servir, de manière que la glace enveloppe les langues; dressez-

les en couronne sur votre plat, avec un tour de laitues et une
carotte tournée en cœur entre chaque laitue, et vous versez vos
petites racines tournées en olives et réduites à glace dans ie
milieu. (F.)

LANGUES DE MOUTON EN CRÉPINETTES.

Ayez douze langues de mouton préparées comme ci-dessus; en-
veloppez vos langues d’oignons, préparés comme les palais de
bœuf en crépinettes

(
voyez Palais de Bœuf en Crépinettes). Quand

vos langues auront obtenu une couleur bien jaune, glacez-les,

dressez-les en couronne sur votre plat; saucez d’une aspic ou
sauce tomate. (F.)

LANGUES DE MOUTON AUX FINES HERBES.

Ayez douze langues de mouton comme ci-dessus : placez sur
votre plat une durcelle bien réduite; placez vos langues dessus,
en mettant le bout des langues au milieu du plat et le gros des
langues sur le bord. Poudrez-les de chapelure de pain sec et
beurre fondu, mouillez d’un verre de vin blanc. Placez votre
plat sur un petit fourneau doux, et couvrez-les d’un four de cam-
pagne chaud; laissez le tout réduire à glace; arrosez-les d’une
espagnole réduite: servez. (F.)

ÉMINCÉS DE LANGUES DE MOUTON.

Ayez douze langues de mouton préparées comme celles brai-
sées, ou désertes, etc.

;
émincez-les et servez-les comme il est

expliqué aux articles Emincés de mouton, Chicorée, Oignons,
Concombres, etc. (F.)

i

MUSETTE D’ÉPAULES DE MOUTON.

Ayez deux épaules de mouton, désossez-les jusqu’à la troi-
sième jointure; cassez l’os au tiers du manche de l’épaule; vouj
aurez eu soin, en les désossant, de ne pas écorcher les peaux qui
approchent les os; piquez-les de lard et de langue à l’écarlate;

ayez une livre de chair à saucisses, que vous diviserez dans les^

deux épaules
;
passez avec une aiguille à brider une ficelle au-

tour de la peau de chaque épaule, comme si vous faisiez un bou-
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ton d'étoffe : donnez-leur la forme d’un ballon, en repoussant le

bout du manche de l’épaule en dedans, de manière qu’elle forme

la tête d’une musette; faites-les braiser; quand elles seront cuites,

égouttez-les
;
passez votre fond au tamis de soie; faites-le réduire

à demi-glace; mettez vos deux épaules dans cette glace; faites-

les-y chauffer et rouler dedans : au moment de servir, ajoutez-les,

débridez-les ,
dressez-les sur votre plat avec des racines ou une

nivernaise. ( Voyez Nivernaise.) (F.)

ROSBIF DE MOUTON X LA BROCHE.

Prenez le derrière d’un mouton, coupez-le à la première ou

seconde côte
;
cassez les deux os des cuisses; battez les deux gi-

gots à plusieurs fois avec le plat du couperet; rompez les côtes

du côté du flanchet; roulez les deux flancs et passez un atelet

dans ebaque, pour donner au rosbif une belle forme; dégraissez

peu les rognons; enfoncez un petit atelet dans la moelle; allon-

gez, couchez votre rosbif sur le feu; attachez bien le petit atelet

d’un bout, et les deux jarrets de l’autre; passez un atelet dans

les deux noix du gigot
;
mettez un autre grand atelet qui se croise

sur celui qui est passé entre les deux noix ;
attachez-le tortement

,

pour que le rosbif ne tourne pas ;
enveloppez le tout de papier

beurré, faites-le cuire pendant deux heures et demie, et même

trois heures; servez-le avec du jus dessous, ou des haricots a la

bretonne. (Voyez Haricots à la Bretonne.) ^F.)

ROSBIF DE MOUTON A LA FLAMANDE.

Avez comme ci-dessus un rosbif; sans offenser les peaux, pi-

quez les chairs de lard et de langues à l’écarlate; roulez les deux

flancs de votre rosbif, ficelez-le, couvrez-le de bardes de lard,

faites-le braiser; quand il sera cuit, égout lez-le, mettez-le sous

presse; ayant pris une belle forme, parez-le et mettez-le chaud

dans son fond
,
comme les épaules de mouton en musette : dres-

sez votre rosbif avec une garniture de legumes a la flamande.

{Voyez Flamande.) (F.)

FILETS MIGNONS D* MOUTON SAUTÉS.

Levez les filets mignons de douze carrés de mouton
,

ce. qui

vous fera douze filets; levez les peaux, parez-les, ciselez-les lé-

gèrement, battez-les de même et placez-les surW avec

du beurre clarifié; faites-les sauter sur un fourneau vif, quand

ils seront assez raidis, égouttez-en le beurre et ajoutez-y un

morceau de glace; faites fondre votre glace de maniéré que vos

filets en soient enveloppés, dressez-les sur votre plat en cou-

ronne; mettez dans votre sautoir deux cuillerées d espagnole ré-

duite
;
faites-la bouillir, un jus de citron, et saucez. (I .)

FILETS DE MOUTON EN CHEVREUIL.

Levez douze filets de mouton comme ci-dessus ;
levez-en les

peaux, parez-les et piquez-les de lard fin; quand ils seront pi-
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qués, metlez-les dans une marinade, c’est-à-dire faites bouillir

du vinaigre, oignons, poivre, sel, thym, laurier, ail, et jetez

cela sur vos filets; vous les laisserez ainsi pendant vingt-quatre

heures, vous les égoutterez sur un linge blanc: embrochez-lcs

sur des atelets en forme de croissant; faites-les cuire à grand feu:

glacez-les, dressez-les sur votre plat en couronne; sauce poivrade

ou tomate. (F.)

FILETS DE MOUTON A LA MAÎTRE-D’HÔTEL.

Ayez douze filets de mouton comme pour les filets sautés; pa-

nez-les à l’anglaise; faites-les griller d’une bonne couleur; ser-

vez-les avec une maître -d’hôtel froide. (Voyez leurs articles.) (F.)

ESCALOPES DE FILETS MIGNONS DE MOUTON.

Ayez douze filets mignons comme ci-dessus
;
coupez-les en

escalopes de quatre lignes; placez vos escalopes sur un sautoir

avec du beurre clarifié : un moment avant de servir, faites sauter

vos escalopes; quand elles sont assez raidies, égoultez-en le

beurre, mettez-y un morceau de glace, des champignons tournés

et de l’espagnole réduite; faites-les chauffer avec des croquettes

à l’entour. (F.)

POLPETTES DE MOUTON.

Ayez de la chair maigre de mouton rôti; retirez-en toutes les

peaux ,
hachez votre chair avec un peu de lard râpé et de la tétine

de veau blanchie; hachez le tout ensemble; assaisonnez de sel,

poivre et muscade, et un peu de champignons et persil ha.ché;

mêlez le tout avec trois œufs; faites douze ou quinze boules,

panez-les à l’œuf deux fois ; aplatissez un peu vos boules,

et faites-les frire dans du beurre clarifié : quand elles auront une

belle couleur, égouttez-les , dressez-les sur votre plat, saucez-les

d une sauce tomate ou demi-glace. (F.)

QUEUES DE MOUTON PANÉES ET FRITES.

Ayez douze queues de mouton cuites dans une braise; faites

une sauce à atelets (voyez cette sauce)
;
trempez vos queues dans

cette sauce, et laissez refroidir; entourez vos queues de sauce,

en ayant soin de conserver leurs formes; roulez-les dans la mie
de pain

,
un peu de fromage de Parme râpé

;
faites-en une petite

omelette assaisonnée de sel, trempez-y vos queues, et panez-les;

faites-les frire d’une belle couleur ,
dressez-les sur un plat en

buisson de persil frit, le gros bout en bas et la pointe en haut.

Servez. (F.)

QUEUES DE MOUTON EN HOCHEPOT.

Prenez six belles queues de mouton ,
faites-les cuire dans un

fond de braise, avec une livre de petit lard coupé en gros dés,

ayez des légumes tournés, tels que navets ,
carottes, racines de

céleri, et petits oignons; faites blanchir ces légumes séparément.



186 MOUTON.

faites-les cuire à part avec du consommé et un peu de sucre
;

ayez soin que chaque légume soit cuit à son point, et il faut que

leur mouillement tombe à glace,- mettez dans une casserole quatre

cuillerées d’espagnole réduite
,
jetez-y. tous vos légumes, ainsi

que le petit lard; faites revenir à courte sauce, égouttez vos

' queues, faites-les glacer au four de campagne, dressez vos légu-

mes sur un plat, posez vos queues dessus, et glacez. (F.)

TERRINE DE QUEUES DE MOUTON A LA CHIPOLATA.

Prenez six queues de mouton ,
six ailerons de dindon, une livre

de petit lard coupé en gros dés
;
désossez vos ailerons de dindon

à moitié, flambez-les, épluchez et parez
;
faites-les cuire dans un

bon fond, avec un demi-cent de marrons
,
des carottes tournées,

des navets et de petits oignons à demi-cuisson; ajoutez-y vingt-

quatre petites saucisses dites chipolata, avec autant de champi-

gnons ;
égouttez vos queues , ailerons

, et toutes vos garnitures

,

que vous dressez dans une terrine; dégraissez votre cuisson ,
pas-

sera à travers une serviette, faites-la réduire, versez-la dans

votre terrine : servez chaudement. (F.)

CÔTELETTES DE MODTON A LA FINANCIÈRE.

Prenez dix côtelettes de mouton ,
parez-les et mettez-les dans

un plat à sauter, comme il est indiqué à l’article Côtelettes de

Mouton à la minute: au moment de servir, vous les ferez sau-

ter; vos côtelettes cuites, égouttez-en le beurre; mettez avec vos

côtelettes un morceau de glace et une cuillerée de consommé;

faites-les bouillir un instant; dressez vos côtelettes sur un plat

en couronne au milieu ;
mettez-y un bon ragoût à la financière;

glacez vos côtelettes ,
et servez. (F.)

COTELETTES DE MOUTON EN CREPINETTES.

Ayez douze côtelettes de mouton piquées et braisées comme

pour la soubise: mettez-les refroidir sous presse; parez-les, en-

veloppez-les d’oignons préparés comme pour les palais de bœuf en

crépinettes (voyez Palais de Bœuf); préparez vos côtelettes de

môme en leur laissant la forme de côtelettes; faites-les cuire de

même- servez chaudement, avec une demi-glace. Vous pouvez

aussi vous servir de poitrine braisée, coupée en cœur, ou forme©

de côtelettes. (F.)

PIEDS DE MOUTON A LA POULETTE.

Quand vos pieds de mouton seront cuits, comme il est indiqué

à Varticle Pieds de Mouton, égouttez-les; mettez-les dans une

casserole avec un maniveau de champignons cuits, un quarteron

de beurre fin, trois jaunes d’œufs, sel, poivre et persil haché;

remuez bien le tout ensemble, afin que cela selle bien et ne tourne

pas: quand votre sauce est bien liée, ajoutez-y un jus de citron;

servez chaudement, sans les laisser bouillir. (F.)
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rognons a la brochette.

Ayez douze rognons de mouton, mouillez-les, fendez-les légè-

rement à l’opposé du nerf; ôtez-cn les peaux qui les envelop-

pent achevez de les fendre sans les séparer; passez à travers, de

quatre en quatre, une brochette de bois, en sorte qu’ils ne puis-

sent se refermer; trempez-lès dans du beurre fondu, panez-les",

faites-les griller, en ayant soin de les retourner à propos : quand

ils seront cuits, retirez-en les brochettes ,
et dressez-Ies sur un

plat; mettez dans chaque rognon environ la moitié d’une noix dé

mâitrc-d'hôlel froide [voyez Maître-d’Hôtel froide.) Faites chauf-

fer votre plat
,
exprimez dessus un jus de citron. (F.)

ROGNONS DE MOUTON AU VIN DE CHAMPAGNE.

Ayez douze rognons; supprimez, comme ci-dessus, les peaux,

et émincez-les; mettez dans une casserole un morceau de beurre

de la grosseur d’un œuf, avec vos rognons assaisonnés de sel, poi-

vre, muscade, persil haché et champignons; faites-les sauter à grand

feu; lorsqu’ils seront raidis , meltez-y une demi-cuillerée à bouche

de farine et un verre de vin blanc
,
que vous avez fait bouillir avec

deux cuillerées d’espagnole réduite; remuez-les sur le feu sans

les laisser bouillir : au moment de servir, mettez-y un morceau
de beurre fin de la grosseur d’une noix et un jus de cilron, et

servez avec des croûtons à l’entour. (F.)

ROGNONS DE MOUTON SAUTES.

Ayez douze rognons de mouton; retirez les peaux comme ci-

dessus, fendez vos rognons en deux, posez vos moitiés sur un
sautoir, avec du beurre fondu, sel et poivre; faites-les aller à
grand feu: quand ils seront assez raidis d’un côté, retournez-les

et faites-les cuire de même; dressez vos rognons sur un plat, avec
autant de croûtons de pain passés au beurre; mettez dans votre
sautoir un morceau de graisse, deux cuillerées d’espagnole ré-
duite; faites bouillir votre sauce; finissez-la avec un morceau
de beurre fin de la grossaur d’un œuf et jus de citron : saucez vos
rognons. Servez. (F.)

ANIMELLES DE MOUTON.

Ayez six paires d’animelles, supprimez-en les peaux
,
coupez-

les en six morceaux, marinez-les dans du citron, sel, poivre et

persil en branche
; égouttez un quart d’heure avant de servir , fa-

rinez-les, faites-les frire à deux fois, afin qu’elles soient bien
croquantes

, et servez-les avec une aspic à demi-glace'. (F.)

AMOURETTES DE MOUTON.

Le procédé pour les amourettes de mouton est comme pour
celles de veau ou de bœuf. (F.)

CERVELLES DE MOUTON.

Ces cervelles, moins délicates que celles de veau, s’apprêtent
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de même , et l’on s’en sert au besoin en place de celles ds
veau. (F.;

NOIX DE MOUTON EN PAPILLOTES.

Ayez deux noix de gigot de mouton rôti; parez-lcs, mettez-les

dans une durcelle bien remplie de beurre fin
,
garnissez une

feuille de papier huilé de bardes de lard, de rôt, ou de bardes

levées bien minces; posez vos deux noix dessus; enveloppez-lcs

de votre durcelle ou fines herbes, et des bardes de lard; pliez
i

votre feuille de papier en forme de carré long
,
redoublez de

môme six feuilles de papier huilé et serrez-les avec une ficelle;

faites griller votre papillote : une heure suffit. Servez-la avec une

italienne à part. (F.)

OREILLES DE MOUTON.

Ces oreilles se préparent de même que les oreilles d’agneau.

'Voyez Oreilles d’agneau.) (F.;

CARRÉ DE MOUTON PIQUÉ DE PERSIL.

Ayez trois carrés de mouton ,
supprimez-en l’échine, parez-en t

les filets, piquez-les de persil; prenez une lardoire, avec trois i

branches de persil bien vert; vous piquez droit dans les filets de

vos carrés sur trois: quand ils seront piqués, faites-les mariner i

avec de l'huile, sel et poivre; passez un atelet au travers, posez-

les sur broche, et faites-les cuire une demi-heure, ayant soin de

les arroser avec de l’huile; dressez-les sur le plat, le persil en

dessus; servez-les avec une aspic claire. (F.)

CARRÉS DE MOUTON PIQUÉS.

Parez trois carrés de mouton comme ci-dessus ;
piquez-les de

lard fin, faites-les mariner, couchez-les sur broche comme ci-dessus,

faites-les cuire : trois quarts d’heure sulfisent; dressez-les sur le

plat, le lard en dessus; glacez-les; sauce poivrade.

CARRÉS DE MOUTON EN FRICANDEAU.

Prenez deux carrés de mouton ,
supprimez-en 1 échine, parez-

en les filets; piquez les filets comme un fricandeau; foncez une

casserole des débris de vos carrés et de quelques parures de veau,

deux carottes ,
deux oignons et un bouquet assaisonne; posez % os

carrés dessus, mouillez-les d’une cuillerée à pot de consomme ,

couvrez-les d’un papier beurré, faites-les cuire comme un fn-

candeau; leur cuisson faite, égouttez-les, mettez-les sous P resS^*

ayant une belle forme, parez-les ,
levez la peau qui couvre les

côtes; faites glacer vos carrés en les mettant sur un plafond a

leur fond, que vous aurez passé à la serviette, dégraissé, et fait

réduire à demi-glace au four de campagne: ayez soin de les arro-

ser de temps en temps : servez-les sur une purée d’oseille ou chi-

corée. (F.)
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CÔTELETTES DE MOUTON A LA MAINTENON.

nyez douze côtelettes de mouton braisées comme pour la sou-

bise; placez-les dans uue durcelle, et mettez-les en papillotes

comme les côtelettes de veau. (Voyez Côtelettes de Veau.) (F.)

QUARTIEU DE MOUTON EN CHEVREUIL.

Prenez un quartier de mouton mortifié
,
dégraissez-le bien

,

baltez-le ,
et lavez-en la première peau; piquez-le comme la

noix de veau
;
meltez-le dans un plat de terre, assaisonné de sel,

poivre, une poignée de graine de genièvre, et une pincée de mé-
lilot; versez dessus une forte marinade, dans laquelle vous au-
rez mis du vinaigre rouge en plus grande quantité que dans
celle indiquée à l’article Marinade. Laissez mariner votre quar-
tier six jours; égouttez-le, mettez-le à la broche

, et servez-le

avec une bonne s^uce poivrade. (Voyez Poivrade.) (F.)

ROUCHIS DE MOUTCN.

Prenez un quartier de mouton de devant; commencez par dés-

osser la poitrine et les os des côtes, sans altérer les entre-côtes;

ce que vous exécuterez en glissant la pointe de votre couteau le

long des côtes; cela fait, levez les côtes du côté de la poitrine,

et désossez-les jusqu’à l'échine, que vous supprimerez, ainsi que
£e collet, de manière qu’il ne reste que les os de l’épaule; pas-
sez quelques atelets dans le filet, pour lui donner du soutien et
îa forme convenable

; embrochez votre rouchis comme une épaule
de mouton, failes-le cuire, et servez-le sur des haricots à la bre-
tonne, ou de la chicorée, des épinards, etc. (F.)

GIGOT DE MOUTON A LA GASCONNE.

Ayez un gigot bien mortifié; piquez-le d’une douzaine de gousses
d'ail et d’une douzaine d'anchois en filets; mettez-le à la broche,
faites-le cuire; servez-le avec un ragoût d’ail préparé ainsi : Éplu-
chez de l’ailla quantité d’une livre, failes-le blanchir à plusieurs
bouillons; quand il sera presque cuit, égouttez-le, mellez-le dans
Une casserole avec cinq cuillerées d’espagnole réduite, un mor-
veau de beurre, un peu de jus; failes-le réduire, et servez-1
ous votre gigot, en place de haricot. <F.)

AGNEAU.
Les agneaux de deux mois et demi , bien nourris, sont les meil-

leurs. L agneau n’est bon que du 21 décembre au commencement
d’avril : pour quils soient excellents, il faut qu'ils n’aient pas
mangé, et qu’ils soient nourris du lait de leur mère. Afin de les
engraisser, on leur donne plusieurs nourrices : il faut les choisir
dune chair blanche, et les rognons bien couverts de graisse.
Lorsqu’on en fait 1 achat au marché, il faut leur pincer le bas de
la poitrine pour juger si elle est épaisse. L’on fait peu de cas ds:,
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métis et des mérinos pour le service de la cuisine ; leur chair est

moins succulente; il est facile de les reconnaître à leur laine,

qui est infiniment plus fine et plus frisée que celle des agneaux

ordinaires. (F.)

tête d’agneau.

Vous désossez la tête d’agneau jusqu’à l’œil, vous en ôtez la

mâchoire intérieure : coupez-la jusqu'à l’œil
,
faites-la dégorger et

blanchir un bon quart d’heure; vous la rafraîchissez, vous l’eST

suyez, la flambez, la couvrez d’une barde de lard; ensuite vous

la mettez cuire dans un blanc
(
voyez Blanc). Deux heures suffi-

sent pour qu’elle soit cuite : au moment de servir, il faut l’égout-

ter et la déficeler avant de la disposer sur votre plat : on la mange

au naturel, ou avec un ragoût mêlé
,
ou une pascaline, qui est

composée du foie
,
du mou

,
des pieds , des ris, de champignons ,

le tout au blanc.

OSEILLES d’agneau FAKCIES.

Vous ferez dégorger et blanchir douze oreilles d’agneau ;
vous

»es rafraîchirez, essuierez ,
flamberez ,

et les ferez cuire dans un

petit blanc (voyez Blanc) pendant une heure et demie; vous les

égouttez; remplissez-les d’une farce cuite {voyez Farce cuite)

Vous les trempez dans du beurre tiède, puis dans de la mie de

pain; après, vous casserez quatre œufs dans le reste de votre

beurre; vous y mettrez du sel, du gros poivre; vous battrez le

tout ensemble; trempez-y vos oreilles: vous leur ferez prendre

de l’œuf partout; remetlez-les dans la mie de pain, de manière

qu’elles en soient masquées; posez-les sur un plafond : au mo-

ment de servir, vous mettez votre friture sur le feu : lorsqu elle

est chaude
,
vous y jetez vos oreilles ;

ayez attention que \ otre

friture ne soit pas trop chaude : quand elles ont belle couleur,

vous les sortez, et vous les égouttez sur un linge blanc
;
vous faites

frire du persil; dressez vos oreilles; mettez-les par-dessus.

PIEDS d’agneau a LA rOULETTE.

Quand les pieds sont échaudés, vous les désossez, c est-à-dire^ ous

ôtez le gros os jusqu’à la jointure; ayez soin de ne pas couper ou dé-

chirer la peau; vous les mettrez dégorger; vous les ferez blanchit

,

vous les rafraîchirez, vous les égoutterez ,
les essuierez et les flam-

berez: vous ôterez le poil qui se trouve dans la fourche du pied,

vous les ferez cuire dans un blanc
(
voyez Blanc ) ;

laissez-les mijo-

ter pendant deux heures; tàtez-les ;
s'ils ne sont pas assez cuits,

faites -les bouillir une demi-heure de plus: vous les égoutleiez,

vous les parerez, vous les mettez dans une casserole: versez-y qua-

tre cuillerées à dégraisser de velouté travaillé {voyez A eloulc ti a\ ail-

lé),joignez-y un peu de persil haché bien fin: vous mettrez dans\ oüe

gauce une liaison d'un œuf; quand votre sauce sera liée vous la \ er-

serez sur vos pieds d’agneau, que vous remuerez bien dans votre
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sauce: au momèïïtfte servir, vous y mettrez un peu de citron, un

peu de gros poivre
,
et vous dresserez vos pieds sur votre plat :

voyez s’ils sont d’un bon sel.

PIEDS d’aGNEAÜ FARCIS.

Vous désossez les pieds d’agneau comme les précédents
; avant

de les faire blanchir, vous les remplissez d’ime farce de quenelles de

volaille, dans laquelle vous mettez un peu de muscade râpée, un peu
de fines herbes : quand vos pieds seront bien remplis , vous coudrez

Fie bout avec une aiguille et du gros fil, afin que votre farce ne
sorte pas; vous les faites blanchir pendant cinq minutes à l'eau

bouillante
;
vous les rafraîchissez ,

et vous les flambez
, en ôtant le

poil qui est dans la fourche du pied : vous faites un blanc court,

c’est-à-dire qu’il y ait peu de mouillement [voyez Blanc); versez-le

sur vos pieds d’agneau qui sont dans votre casserole
, et failes-les

mijoter pendant deux heures: au moment de servir, vous les

égouttez, vous les parez
,
et les dressez sur le plat; masquez-les

d’une sauce hollandaise verte. (Voyez Sauce hollandaise
.

'

pieds d’agneau en cartouche.

Quand les pieds sont cuits dansvolre blanc, vous les parez.; vous
arrangez aussi des fines herbes à papillotes (voyez Fines Herbes à
Papillotes

) ;
vous mettez vos pieds d’agneau dans vos fines

herbes chaudes, vous leur faites jeter deux ou trois coups de
feu

,
vous y pressez un citron entier, vous les laissez refroidir

sur un plat: après cela, coupez des carrés longs de papier assez
grands pour qu’ils puissent envelopper vos pieds; vous huilez votre

;

papier; quand vos pieds sont froids, vous introduisez de vos fines
herbes dans le vide et autour du pied, vous l’enveloppez d’une barde
de lard très-mince, vous le roulez dans votre papier, de manière que
cela forme cartouche; ayez bien soin d’en clore les bouts, afin qu’é-
:tant sur le gril, l’assaisonnement ne s’en aille pas: une demi-heure
avant de servir, vous les mettrez sur le gril à un feu bien doux; le
papier doit avoir une belle couleur : vous les servirez à sec ou
bien sur un jus clair.

pieds d’agneau en marinade.

Qand les pieds seront cuits dans un blanc, vous mettrez une ma-
rinade dessus (voyez Marinade); et si vous n’en avez pas, un peu
de sel fin, du poivre, un demi-verre de vinaigre : un moment
ayant de servir, vous les égoutterez, vous les mettrez dans une
pâte à frire. Lorsque vos pieds ont pris de la pâte partout, vous les
mettez dans une friture qui ne soit pas trop chaude

;
quand ils au-

ront une belle couleur, vous les retirerez de votre friture; laissez-
les égoutter sur un linge blanc : dressez-les sur votre plat avec une
poignée de persil frit par-dessus.

ÉPAULE D AGNEAU A LA POLONAISE.

Vous désossez deux épaules de mouton entièi eraent, sans y laisser
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un seul os ,
vous les assaisonnez dans l’intérieur de sel

, de gros poi-

vre ,
d’un peu d’aromates pilés ; vous ramassez les chairs avec une

aiguille à brider et de la ficelle : donnez à vos épaules la forme d’un

petit ballon; vous en piquez le dessous de lard fin {voyez Manière

de piquer); vous laissez à l’entour la largeur de deux doigts

qui ne le soit pas. Mettez des bardes de lard dans une casserole,

quelques tranches de veau; placez dessus vos deux épaules; vous

y joignez quatre carottes ,
quatre oignons, deux feuilles de laurier,

un peu de thym ,
une cuillerée à pot de bouillon et un rond de pa-

pier dessus ;
vous faites mijoter pendant deux heures ,

feu dessus

et dessous, de manière que votre lard prenne une belle couleur :

au moment de servir, vous les égouttez, vous les débridez et les

glacez ;
vous avez des truffes que vous coupez en petit lardons ;

avec

une brochette vous faites des trous au pied de la piqûre
,
et vous

disposez des lardons de truffes à l’entour; vous hachez des truffes

que vous passez dans un petit morceau de beurre ;
vous mettez qua-

tre cuillerées à dégraisser de velouté travaillé : vous dressez vos

épaules sur votre plat
,
et vous versez votre sauce dessous.

ÉPAULE n’AGNEAU AUX CONCOMBRES.

Vous désossez les épaules d’agneau jusqu’au manche ; vous les

piquez dans l’intérieur de moyens lardons assaisonnés de quatre

épices de sel et de gros poivre; arrangez-les de manière qu’elles

aient une forme longue ;
vous les ficelez, vous les couvrez de

bardes de lard ;
vous les faites cuire comme les précédentes: au

moment de servir ,
vous les égouttez

,
déficelez

,
glacez

,
préparez

des concombres à la crème sur votre plat; vous mettez dessus vos

épaules glacées : vous pouvez les servir à la chicorée , à la sauce

tomate ,
à la purée de champignons

,
etc. {Voyez l’article que vous

choisissez.)

CÔTELETTES D’AGNEAU SAUTEES.

Vous coupez et parez les côtelettes d’agneau comme celles ae

mouton ;
vous les assaisonnez : après les avoir bien parées, posez-

les dans un sautoir ou une tourtière; ajoutez par-dessus assez de

beurre fondu pour qu’elles baignent dedans : au moment de servir,

vous les mettez sur un feu ardent ;
lorsque le beurre les a bien chauf-

fées d’un côté, vous les retournez de l’autre: quand vous sentez

qu’elles sont fermes sous le doigt, vous ôtez le beurre, et vous y

mettez un bon morceau de glace; remuez-les dans votre glace fon-

due ;dressez-les en couronne ;
versez dans votre sautoir deux

cuillerées à dégraisser d’espagnole travaillée {voyez Espagnole tra-

vaillée ), et une cuillerée de consommé ;
vous remuez votre sauce

pour détacher votre glace; vous la passez à l’étamine, et la ver-

sez sur vos côtelettes.

COTELETTES D’AGNEAU A LA CONSTANCE.

Coupez et parez dix-huit côtelettes d’agneau comme les pré-

cédentes ;
vous les assaisonnez seulement de gros poivre; vous les
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mettez dans votre sautoir un morceau de glace de la grosseur d’un

œuf, une cuillerée à dégraisser d’espagnole, deux cuillerées sem-
blables de consommé. Une demi-heure avant de servir, vous mettez
vos côtelettes sur un feu un peu ardent; vous aurez soin de les re-

muer, et prendrez garde qu’ellesne s’attachent: quand votre mouil-
lementsera réduit de manière qu’il forme une glace, au moment de
servir, vous dresserez vos côtelettes en couronne; faites attention
qu’elles aient de la glace dans laquelle elles ont cuit; vous met-
tez dans l’intérieur de votre couronne un ragoûtde crêtes et de foies
gras; quand vos crêtes seront cuites dans un blanc

, et que vos
foies gras seront cuits, ainsi que vos rognons, vous aurez une bécha-
mel parfaite; vous y réunirez votre garniture, vous y ajouterez
quelques champignons tournés

,
vous sauterez bien le tout dans

votre béchamel : mettez votre ragoût au milieu de vos côte-
lettes; ayez soin que vos garnitures soient bien égouttées, et qu’el-
les ne portent point d’eau dans votre béchamel.

( Voyez Béchamel
et Garnitures.)

CÔTELETTES D’AGNEAU EN LORGNETTE.

Préparez dix côtelettes d’agneau comme celles dites sautées
, et

sautez-les de même
; vous ôtez le beurre du sautoir

; vous y me/tez
deux cuillerées à dégraisser de béchamel

;
vous remuez vos côte-

lettes dedans; vous avez fait blanchir à fond des cercles d’oignons
dans du consommé

; vous avez coupé de la langue à l’écarlate avec
un coupe-pâte, de la même grandeur que l’intérieur de vos cercles
d’oignons, afin qu’ils puissent entrer dedans : au momeut de servir
vous mettez dans les cercles les ronds de langue

, vous les posez
sur les côtelettes, et les dressez autour de l’intérieur du palais,
dans lequel vous avez collé un croûton rond

, où vous posez l’os dé
la côtelette, et vous saucez avec la béchamel qui est dans votre
sautoir : dix suffisent pour une entrée.

CÔTELETTES A LA SAUCE A ATELETS.

Vous préparez vos côtelettes d’agneau comme les précédentes;
vousles assaisonnez de sel, de gros poivre; vous les mettez dans
votre sautoir avec du beurre tiède que vous versez dessus; vous
{les mettez sur un feu ordinaire

; quand vos côtelettes sont réduites
des deux côtés, vous les égouttez et vous les laissez refroidir;
vous les parez de nouveau; barbouillez-les d’une sauce à atelets
(voyez sauce à Atelets ); vous les trempez dans de la mie de pain;
ensuite dans du beurre tiède

;
puis vous les panez encore une fois

*

vous les posez sur la table pour leur faire prendre une forme agréa-
ble, en les arrondissant parle bout et les unissant, mellez-les sur
un plafond: un quart d’heure avant de servir, vousles mettez sur le
giilàun feu très-doux; quand elles ont pris couleur d’un côté,
retournez-les de 1 autre : au moment de serviy, dressez-les en cou-
ronne, et mettez-y une italienne.

( Voyez Italienne.)

Cuisinier royal. 13
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RIS n’AGNEAÜ.

Les ris (l’agneau se préparent de même que les ris de veau; si l’on

veut faire autrement, on peut beurrer le fond d'une casserole
,
les

arranger dedans, y mettre deux cuillerées de gelée ,
un rond de

papier beurré, feu dessus et dessous: une demi-heure suffit poul-

ies cuire
;
servez dessus une purée de volaille

,
de chicorée ,

sauce

tomate ,
ou une espagnole. (

Voyez ces articles.)

ÉP1GRAM11E D’AGNEAU.

Vous prenez le quartier de devant de l’agneau, ouïes deux quar-

tiers, si vous voulez que votre entrée soit forte; vous en levez les

épaules; vous coupez les poitrines de manière que vos côtelettes

ne soient pas endommagées -. vous ferez cuire vos poitrines demême

qu’il est expliqué pour les épaules d’agneau aux concombres;

quand elles seront cuites ,
vous les mettrez entre deux couvercles,

1

p0ur qu’elles prennent une forme unie; laissez-les refroidir; en-

suite vous les couperez en morceaux ovales de la grandeur d’un croû-

ton pointu d’un côté, vous laisserez passer un petit os de la poi-

trine • vous les barbouillerez avec une sauce auxatelets, si vous en

avez, ou bien vous les assaisonnerez (l’un peu de sel et de gros poi-

vre vous les tremperez dans du beurre tiède ;
raettez-les dans delà

mie de pain, et faites-leur prendre une belle forme : il faut que vos

morceaux soient un peu plus gros que vos côtelettes ;
posez-les sur

une tourtière; vous pouvez aussi paner vos tendrons a l anglaise ,

et les faire frire : coupez et parez vos côtelettes ,
assai.sonnez-lcs

d'un peu de sel ,
un peu de gros poivre ;

vous les mettrez dan votre

sautoir avec du beurre tiède par-dessus, pour vous en servirAous

prendrez vos épaules qui ont été à la broche, vobs lèverez la

chair, que vous émincerez pour faire une blanquette (
voyez Blan-

quette d’Agneau); tâchez qu’il n’y ait ni peau, m nerfs : quand N o-

tre' blanquette sera marquée, vous la tiendrez chaude au bain-

mari! Au moment de servir, vous ferez griller a feu doux vos

ternirons de poitrine ;
vous sauterez vos côtelettes, vous les gla-

en couronne vos tendrons et vos côtelet-

tes- un tendron, une côtelette alternativement, ainsi île suite,

quand votre couronne sera formée, vous mettrez votre blanquette

dans le milieu.

POITRINES D’AGNEAU A LA SAINTE-MENEHOULD.

Vous avez (leux poitrines d’agneau; vous mettez des bardes,

quelques tranches de veau ,
si vous en avez, deux carottes, deux

Sois deux clous de girofle ,
deux feuilles de laurier, un peu de

Üivm une cuillerée à pot de bouillon :
quand elles ont mijote pen-

dant deux heures, vous les retirez, déficelez, égouttez; vous les

sauooudrez d’un peu de sel, un pende gros poivre; vous laissez

^ Vti inrs refroidir entre deux couvercles ;
ensuite vous en ôtez

V“ P '

" oûs lefp) e vous les trempez dans du beurre tiède; puis

«m ies7eue7dans de la une de pain; vous leur donnerez une
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belle forme; posez-lcssur un plafond ou couvercle; vous égoutterez

sur vos poitrines un petit pinceau de plumes que vous tremperez
dans du beurre; vous sèmerez de la mie de pain par-dessus; souf-

flez, pour qu’il n’en reste pas trop : un quart d'heure avant de ser-

vir, vous les mettrez sur le gril à leu doux; vous les recouvrez d’un

four de campagne bien chaud, pour faire prendre couleur à vos
poitrines; vous les dressez sur un plat avec un jus clair dessous.

BLANQUETTE D*AGNEAU.

Mettez un gigot d’agneau à la broche; quand il sera cuit et
froid, vous lèverez les chairs, vous en ôterez les nerfs et les
peaux; vous émincerez votre viande; vous la battrez avec le
manche du couteau : il faut que vos morceaux soient d’égale épais-
seur et grandeur. Vous coupez les angles de vos morceaux émin-
cés, vous les arrondissez le mieux possible : quand toute votre
chair de gigot est marquée

, vous la mettez dans une casserole;
vous sautez des champignons émincés, et vous les joignez à votre
viande : versez dans votre blanquette quatre cuillerées à dégrais-
ser de velouté travaillé, un peu de gros poivre. Un instant avant
de servir, vous mettez votre blanquette au feu, avec une liaison
de deux jaunes d’œuf: vous la servez avec des croûtons à l’entour.

A LA BOURGEOISE.

Si vous n’avez pas de sauce
, vous passez vos champignons émin-

cés dans du beurre; lorsque vous voyez qu’il commence à tourner
>en huile, vous y mettez une cuillerée à bouche de farine (ou plus,
selon la quantité de sauce dont vous avez besoin); vous la mêlez
asec vos champignons, vous y versez une cuillerée à pot de bouil-
on, une feuille de laurier, un petit bouquet de persil et ciboule;
vous faites réduire votre sauce jusqu’à ce qu’elle soit assez épaisse
pour votre blanquette; alors vous ôtez vos champignons pour les
mettre avec votre émincé, et vous passez votre sauce à l’étamine
au-dessus de votre viande. Un instant avant de servir, vous ferez
chauffer votre blanquette; vous ferez une liaison de deux jaunes
d œuf; vous remuerez bien votre ragoût, pour qu’il selie etne tourne
pas : ^ oyez s’il est de bon sel; mettez-y un jus de citron si vous
voulez.

CROQUETTES D’AGNEAU.

' ous ferez cuire à la broche un gigot ou bien d’autre chair d’a-
gneau, si vous en avez : il est nécessaire qu’elle ail été rôtie

; vous
aisserez refroidir votre gigot, vous en prendrez les chairs; ôtez-
en les peaux et les nerfs, coupez votre viande en petits dés, selon
a quantité de croquettes que vous voulez faire; vous prenez un
peu de gras de l’agneau, que vous coupez aussi en petits dés, et
que aous mêlez avec votre viande; si vous n’en avez pas, vous
pren rez de la tétine de veau cuite; vous y mettrez des champi-
gnons cuits et coupés en petits dés; ajoutez un peu de muscade
râpée et un peu de gros poivr*** Prenez six cuillerées à dé-

13 .
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graisser de velouté, quatre cuillerées de gelée, que vous mettez
avec voire velouté; vous ferez réduire voire sauce plus qu’à moi-
tié; il faut qu’elle soil un peu épaisse: quand elle sera réduite,
vous ferez une liaison de trois jaunes d’œufs; vous remuerez votre
sauce sur le feu, sans la quitter, afin que votre liaison ne tourne
pas : quand votre sauce sera liée, vous y jetterez un morceau de
beurre gros comme un œuf; faites-le fondre en tournant bien votre
sauce: voyez si elle est d’un bon sel.Vous la passez àl’étamine au-des-
sus de votre viande, que vous remuerez bien quand votre sauce y
sera; vous laisserez refroidir votre ragoût; ensuite vous le remue-
rez, et vous en mettrez une cuillerée à bouche que vous ferez cou-
ler avec votre doigt sur un plafond , et successivement jusqu’à ce

qu’il ne vous en reste plus, de manière que vous ayez dix-huit ou

vingt tas. Si votre ragoût n’était pas assez froid, vous le laisseriez

encore refroidir pour qu’il soit maniable
; alors vous prenez vos tas

au fur et à mesure dans vos mains; vous mettez de la mie de pain

sur la table
, et vous les mettez dessus; vous leur donnez la forme

que vous voulez, soit en poire, soit en boule, soit en forme ovale

ou longue
;
et quand vous les avez bien roulés dans la mie de pain,

vous cassez trois œufs entiers, plus deux jaunes, ce qui fait cinq

œufs
,
un peu de sel fin , un peu de gros poivre

;
vous battez vos

œufs comme pour une omelette ;
vous trempez vos croquettes de-

dans
,
de manière qu'il y ait de l’œuf partout; vous les mettez dans

la mie de pain; vous faites en sorte que vos croquettes soient bien

panées, parce qu’elles couleraient dans la friture; vous les laisse-

rez sur un plafond : un instant avant de servir, vous mettrez votre

friture sur le feu; quand elle sera bien chaude, vous y mettrez vos

croquettes; lorsqu’elles aurontpris couleur,vous lesretirerez,etvous

les égoutterez sur un linge blanc; vous les dresserez en pyramide ;

faites frire un peu de persil que vous sèmerez dessus : si vous n’a-

vez pas de sauce, vous couperez des champignons en petits dés,

vous les passerez dans un petit morceau de beurre plus gros qu’un

neuf; quand ils seront revenus , vous y mettrez un peu de ciboule

hachée bien fin
; vous la ferez revenir un instant, et verserez une

cuillerée à bouche de farine, que vous mêlerez à votre beurre et

à vos champignons; joignez-y une cuillerée à pot de bouillon,

une feuille de laurier; vous ferez réduire votre sauce jlisquà ce

qu’elle soit un peu épaisse; vous ôterez la feuille de laurier, vous

y mettrez une liaison de quatre œufs : il faut que cette sauce soit

très-liée
,
pour que vos croquettes ne crèvent pas; ajoutez un

morceau de beurre gros comme un œuf; versez votre sauce sur vos

croquettes : quand elle sera bien liée, vous pourrez y mettre, si

vous voulez, un peu de persil bien haché.

ROSBIF.

Vous coupez votre agneau jusqu’à la seconde côtelette du flanc,

ce qui fait la moitié de l’agneau, les deux cuisses tenant en-

semble; vous piquez la selle et une partie des cuisses de lard Ad
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(voyez la Manière de piquer)
; donnez une forme bien arrondie à

votre selle, que vous mettrez à la broche en l’assujettissant avec
des brochettes ou de petits atelets; ayez soin aussi d’assujettir vos
dernières côtes à la broche avec une aiguille à brider, afin que
votre rosbif ne prenne pas une mauvaise forme et ne tourne pas •

deux heures suffisent pour le cuire; on peut servir le rosbif sans
le piquer: il faudrait avoir soin de le couvrir de bardes de lard

•

on peut aussi s’en passer.

CEIIVELLES d’agneau.

Ces cervelles, plus délicates que celles de mouton, se préparent
de même que celles de veau. (F.)

CERVELLES D’AGNEAU EN MAGNONNAISE.

Ayez huit cervelles d’agneau préparées et cuites comme celles
de v eau, et bien conservées entières; égouttez-les après leur cuisson
sur un linge blanc; dressez-les sur votre plat, avec un croûton de
langue à 1 écarlate; coupez en crêtes de coqs entre chaque cer-
velle

,
et décorez avec des œufs et des cornichons au milieu de vos

cervelles, une magnonnaise bien ferme, avec un verre de ravigote
et un joli tour de croûtons de gelée autour de votre plat; servez
froid. Elles se servent chaudes comme celles de veau. ( Voyez ar-
ticle Cervelles de veau.) (F.)

LANGUES d’agneau.

Ces langues, plus délicates que celles de mouton
, se préparent

de la même manière.
(
Voyez Langues de mouton.)

LANGUES D’AGNEAU BN CRÉPINETTES.

Prenez douze langues d’agneau, retirez-en les cornets, mettez-
lcs dans un vase rempli d’eau pour les faire dégorger; failes-les
blanchir et cuire dans une poêle (voyez Poêle, article Cuisson);
vos langues étant cuites, retirez-en les peaux : égouttez-les sur un
plat, toutes placées du même côté

, couvrez-les d’un couvercle de
casserole, avec un poids dessus, pour leur donner une forme
égale, étant refroidies, parez-les en forme de côtelettes, fendez-
les en deux, de manière que les deux morceaux tiennent ensem-
ble. \ ous aurez préparé des champignons comme il va vous être
in liqué : Prenez vingt -quatre beaux champignons, épluchez-les
et avez-les bien dans plusieurs eaux, hachez-les bien fin, avec un
peu e persil et échalotes, sel, gros poivre et muscade; mettez
un quarteron de beurre dans une casserole avec vos champignons,
e

,V.

n
y
en

.

e e v *n ^lanc; faites cuire vos champignons jusqu’à ce
qu il n y ait presque plus de mouillement

; ajoutez-y un peu de mie
e pain

; versez cet appareil sur vos langues
; laissez le tout refroi-

ir ensemble; procurez-vous delà crépinette de porc frais, que
us erez tremper dans de l’eau tiède, étendez-la sur un linge

, enveloppez-en chacune des langues avec leur assaisonne-
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ment'. uiiuulcs avant de servir, faites-les griller dune belle

couleur; dressez-lcs sur un plat en couronne; servez, saucez ( une

jauce-tomale ou sauce-poivrade. (F.)

LANGUES D’AGNEAU AD PARMESAN.

Faites cuire douze langues d’agneau comme il est indiqué à 1 ar

licle Langues d’agneau en crépinettes; laissez-les re ,0l(ir ’

pez-les en deux. Mettez dans un plat un peu de sauce espagnole

,

avec du fromage de Parmesan râpé, beurre et gros pome,

sez vos morceaux de langue sur votre plat, an osez- es e i =

et d’espagnole; fouettez un blanc d’œuf à moitié, ctalez-

langues, poudrez dessus moitié mie de pain et moili

râpé; arrosez le tout d’un peu de beurre fondu, ®e“®*' les

four, ou sous un four de campagne; faites-leur pieu ic

couleur, et servez. ^F.)

LANGUES d’agneau EN MATELOTE.

Ayez des langues d’agneau, failes-lcs cuire dans une braise

mouillez avec du vin blanc; quand elles seront bien cuite ’ ”

tez-les ,
relirez-en les peaux ,

dressez-les sur un plat ,
mai quez

les d’une sauce à matelote. (
Voyez Sauce à matelote.) (. .)

PIEDS D’AGNEAU A LA SAUCE ROBERT.

Préparez les pieds d'agneau comme il esl
Atnl’unc

Pieds à la poulette ;
étant cuits

,
égoutlez-les, meltez-les dans «ne

sauce Robert [voyez Sauce Robert); faUes-les mijote .
« ns*“

avec un peu’ de moutarde : qu'ils soient (1 un bon goût, cl

VGZ* (F»)

PIEDS D AGNEAU A LA RAVIGOTE.

Préparez vos pieds d’agneau comme il est uadiqué ^^
ll

^
e

Ro_

dessus; servez-vous d’une ravigote froide, au lie

bert. (Voyez Sauce ravigote.) (F).

OREILLES d”AGNEAU A LA SAUCE RAMGOTE.

Prenez dix-huit oreilles d’agneau ,
faites -les cuire

blanc; au moment de servir, égouttez-les, cise ez-
»

, voyer
sur un plat, saucez-les d’une ravigote froide ou chaude (voy ,

Sauce ravigote); servez. (F.)

POITRINE D’AGNEAU EN CREPINETTES.

Faites cuire deux poitrines d’agneau dans une

îeur cuisson faite, mettez-les sous presse; étant refiox
, ^

pez-les en cœur, d’une forme très-éga e, pr
. cœur,

gnons, coupez-les en deux; supprimez-en la Poin e
®VasSerole

coupez-les en rouelles bien égales, mcltez-les dans une casserole,

avec un quarteron de beurre ;
faites-les cuire. (F.)

RISSOLES d’AGNEAU.

Prenez des chairs d’agneau rôti, retirez-en les peaux et les nerfs,
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coupez ces chairs en petits dés, le plus fin possible, avec quelques

champignons et six truffes coupés de même : ayez une sauce to-

mate bien réduite, que vous mêlerez avec les chairs d’agneau, etc.;

mettez cet appareil refroidir sur un plat de terre, prenez des ro-

gnures de feuillage, abaissez-les bien mince, mouillez votre pâle

avec de l’eau, niellez gros comme une noix de votre appareil sur

cette pâle; recouvrez-Ia bien, et forraez-en une espèce de crois-

sant; failes-en de même trente ou quarante que vous placerez à
mesure sur un couvercle de casserole fariné; piquez-les toutes

avec la pointe du couteau, faites-les frire : au moment de servir,

dresse z-les sur un plat avec un bouquet de persil frit. (F.)

VOL-AU-VENT, OU CASSEROLE AU RIZ, GARNIE D’UNE BLANQUETTE

d’agneau a la périgueux. (Quaut au Vol-au-Yent, etc., voyez

Pâtisserie.)

Faites rôtir trois épaules d’agneau, et laissez-les refroidir; vous
en lèverez toutes les chairs maigres; émincez-les de l’épaisseur
d'un sou et bien lornles, ajoulez-y une douzaine de champignons
tournés, six belles truffes coupées en lames, cuites dans un peu de
beurre, et un demi-verre de vin de Champagne : mettez six cuille-
rées d’allemande, avec vos truffes et champignons ( voyez Sauce
allemande); faites chauffer votre sauce avec beaucoup de soin, en
la tournant avec une cuillère de bois, pour qu’elle ne s’attache
point au fond de la casserole : quand elle est près de bouillir, ver-
sez dedans vos émincés d’oignons, garnissez -en votre vol-au-
vent, et servez. (F.)

BLANQUETTE D’AGNEAU AUX PETITS POIS.

Émincez votre agneau comme il est indiqué à l’article Blan-
quette d’agneau; mettez cet émincé dans une allemande bien ré-
duite, avec un morceau de glace de volaille

, des petits pois nou-
veaux blanchis à l’anglaise (voyez cet article)

; ajoutez-y un pain
de beurre frais; dressez votre blanquette sur un plat ou dans une
casserole d’argent, avec des croquettes d’agneau pour servir de
bordure. (Voyez Croquettes d’agneau.)

Vous pouvez vous servir de blanquettes ou émincés d’agneau
pour garnir toutes sortes de pâtisseries, comme petit vol-au-
vent à la bouchée, cassolette de riz, croustade, etc. (F.)

TENDRONS D’AGNEAU A LA VILLEROY.

Ayez deux poitrines d’agneau, faites-les braiser; quand elles se-

ront cuites, meltez-les entre deux couvercles pour les aplatir;
lorsqu’elles seront froides, coupez-lcs en cœur; failes-en cinq
morceaux de chaque poitrine, bien parés, et les peaux bien levées;

trempez-les dans de l’allemande, laissez-les refroidir; panez-les
ensuite, trempez-les dans une omelette, et panez-les une seconde
fois; donpez-leur une belle forme

, faites-les frire : au momepl de
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servir ,
dressez -les sur votre plat en couronne avec une aspie

claire et corsée.
(
Voyez Aspic.) (F.)

FOIE D’AGNEAU OU FRESSURES.

Ayez deux fressures d’agneau, coupez le mou en gros dés, faites-

les frire dans du beurre clarifié à petit feu
,
afin qu’ils puissent

cuire à fond ; émincez votre foie en petites lames, faites-les seule-

ment raidir ensemble; égoultez-en la moitié de votre beurre,

ajoutez-y un peu de persil baebé, et champignons, sel, poivre et

un jus de citron. Servez chaudement. (F.)

A LA PROVENÇALE.

Vous les sauterez à l’huile, avec de l’oignon passé et un peu

d’ail. (F. ;

AGNEAU ENTIER ROTI.

Ayez un agneau entier, désossez le collet jusqu’au renfonce-

ment des deux épaules
,
cassez vos poitrines par le milieu, et bri-

dez vos épaules assujetties à une grosse brochette de bois; quant

à vos deux gigots, vous casserez les os au milieu des noix, et

croiserez les deux manches des gigots; couchez votre agneau sur

broche, en traversant la broche dans le milieu du corps de l’a-

gneau
,
avec un fort atelel bien assujetti avec de la ficelle

,
sur le

ventre de votre agneau; vous attacherez votre agneau avec une

aiguille â brider et double ficelle
,
tant à la broche qu’à l’atelet,

au
&
défaut des deux épaules et au bout des filets; couvrez-le de

bardes de lard et de papier beurré; faites-le tourner pendant deux

heures ,
retirez-en le papier; faites-lui prendre une belle couleur;

servez-le comme grosse relevée
,
avec du jus dessous. (F.

PASCALINE D’AGNEAU.

Ayez quatre têtes d’agneau échaudées, bien dégorgées et blan-

chies, désossez les mâchoires et coupez les bouts de nez ;
ayez

aussi les pieds échaudés ,
blanchis et flambés ;

faites cuire le tout

dans un blanc (voyez Blanc). \ os têtes et vos pieds cuits, égout-

tez-les ,
dressez les quatre têtes sur votre plat, sautez vos pieds

avec du beurre fin, quatre jaunes d’œufs, persil haché et des

champignons tournés, poivre et sel; liez bien le tout ensemble,

ajoutez-y un jus de citron, et saucez vos têtes; vous auiez pié

paré vos fressures et fait frire comme la fressure d’agneau

i voyez Fressure d’Agneau) : vous en faites une bordure autour de

votre plat, et servez. (F.)

COTELETTES D’AGNEAU A LA TOULOUSE.

Ayez quinze côtelettes d’agneau bien parées, mettez-les sur un

sautoir avec du beurre fondu et clarifié: au moment de servir,

faites-les sauter; quand elles seront raidies des deux côtés, égout-

tez-en le beurre, et ajoutez-y un morceau de glace, de manière

que vos côtelettes soient bien enveloppées; dressez-les sur votre

plat en couronne, et dans le milieu mettez une bonne toulouse

(
voyez Ragoût à la Toulouse); glacez, et servez. (F.)
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CÔTELETTES OU POITRINE D'AGNEAU A LA MARÉCHALE.

Ayez deux poitrines d'agneau : faites-Ies braiser dans un bon
fond

;
quand elles seront cuites, mettez-les égoutter et sous presse

entre deux couvercles, avec un poids dessus; quand elles seront

froides, coupez-les et parez-Ies en cœur, en laissant un bout d’os

comme à une côtelette ;
trempez-les dans une allemande, et panez;

prenez quatre jaunes d’œufs, battez-les bien avec deux onces de
beurre, trempez vos tendrons dedans, panez-les jusqu’à trois fois,

et faites-leur prendre une belle forme; faites prendre couleur sur

le gril un instant avant de servir. Les côtelettes se préparent de
même, mais il ne faut pas les faire braiser

;
les paner seulement

à cru, et les faire griller: servez de même avec une demi-glace. (F.)

TENDRONS D’AGNEAU AUX POINTES d’aSPERGES.

Faites cuire vos tendrons d’agneau comme ci-dessus; quand ils

seront froids, parez-les de même; rangez vos tendrons sur un
sautoir , avec un morceau de glace et une cuillerée de consommé;
faites-les mijoter jusqu’à ce qu’ils s’enveloppent de leur glace

;

ayez une botte d’asperges dites aux petits pois, et n'en employez
que de tendres; lavez-les, faites-les blanchir à l’eau bouillante,

où vous aurez mis une pincée de sel, écumez-les, faites-les bouil-

lir pendant dix minutes; rafraîchisséz-les; égouttez -les sur un
tamis, sautez-les dans une casserole, avec un peu de beurre et

d’allemande, et un peu de sucre: dressez vos tendrons en cou-
ronne sur le plat, et vos pointes d’asperges au milieu. Glacez,
et servez. (F.)

QUARTIER DE DEVANT D’AGNEAU A LA BROCHE.

Ayez un quartier d’agneau, couvrez-le de bardes de lard, du
défaut de l’épaule à l’extrémité de la poitrine : passez un grand
atelet entre les côtes et l’épaule, attacbez-en les deux bouts sur
la broche

,
faites-le cuire

,
et lorsqu’il le sera

, dressez-le sur le
plat; levez légèrement l’épaule du côté de la poitrine, et mettez
sans qu’on le puisse voir

,
une mailre-d’hôtel crue entre cette

épaule et les côtes, et servez avec une aspic claire, (l'oyez Aspic.) (F.)

CÔTELETTES D’AGNEAU EN ASPIC.

Ayez seize belles côtelettes d’agneau bien parées; piquez-les
de moyens lardons de tétine de veau; idem de truffes bien noires
et langues à l’écarlate : foncez une casserole ou sautoir de bardes
de lard

,
placez vos côtelettes dessus, et recouvrez-Ies de bardes

de lard
; mouillez-les avec du dégraissis de consommé, et mettez

une carotte, deux oignons piqués de deux clous de girofle, et un
bouquet assaisonné. (Voyez Bœuf.) Faites-les cuire feu dessous et
dessus; quand elles seront cuites, égouttez-les

, mettez-les sous
presse entre deux couvercles, laissez-les refroidir; alors parez-les
à fond, c’est-à-dire que les lardons paraissent en leur entier;
ayez un moule-aspic, dans lequel vous avez mis prendre de la
gelée; vous rangez vos côtelettes en couronne en mettant un
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croûton de langue à l’écarlate entre chaque côtelette; faites pren-

dre le tout avec deux ou trois cuillerées de gelée
;
quand vous

verrez que vos côtelettes se tiendront à la gelée, vous en remplirez

votre moule; frappez-le de glace; démoulez votre aspic au mo- •

ment de servir sur le plat, et mettez dans le puits une blanquette

d’agneau, avec des truffes coupées en lames froides, que vou

aurez préparées d’avance. (F.)

CÔTELETTES ET POITRINE D’AGNEAU A LA PROVENÇALE.

Ayez deux poitrines d’agneau crues, coupezdes en douze moi

ceaux égaux, parez-l’es en cœur, placez-lcs sûr un sautoir avec,

de l’huile, sel, gros poivre et un peu d’ail; faites-les cuire loif

doucement, feu dessus et dessous, de manière qu’ils aient une

couleur bien jaune; dressez-les sur un plat en couronne; ayez

une douzaine de gros oignons ,
coupez-les en anneaux ;

faites-les

frire dans l’huile bien jaune , et dressez-les dans le puits de vos

poitrines. Servez avec un jus de citron: il se fond del’buile, et

vos poitrines sont cuites. (F.;

CÔTELETTES ü’AGNEAU A LA MILANAISE.

Ayez douze côtelettes d’agneau, parez-les à fond
,
trempcz-les

dans un peu d’allemande, passez-les avec moitié mie de pain et

moitié fromage parmesan; à la seconde fois, trempez vos côte-

lettes dans une omelette ;
donnez-leur une belle forme ,

et faites-

les frire sur un plat dans du beurre clarifié : quand elles seront

cuites el de belle couleur, dressez-les sur un plat avec du macaroni

ou une sauce tomate. (F.)

AGNEAU EN GALANTINE.

Ayez un agneau entier ,
désossez-le en prenant garde de faire

aucun trou à la peau; faites une farce cuite, de volailles ou de

veau (voyez Farce cuite) ;
éleudez la peau de votre agneau sur

un lin^e blanc; mettez-y de cette farce de l’épaisseur d’un doigt,
|

garnissez-la de grands lardons de lard, et eiitre ces lardons pla-

cez des filets de truffes dans toute la longueur; des filets de lan-
\

des filets de pistaches, des filets d’amandes dou-
|

tétine de veau au quart cuits; couvrez-les tous È!

ffune'méme épaisseur de farce, et continuez ainsi jusqu’à ce que

votre agneau soit plein, sans être trop tendu: cousez le cou ei

le ventre de votre agneau, et lui donnez le plus possible sa

première forme; emballez-le dans une étamine neuve ou serviette

aue vous coudrez; attachez les deux bouts, marquez une braise

avec les os et les débris de votre agneau, quelques lames de jam-

bon cru, deux jarrets de veau, quatre pieds de veau, ail, laurier

,

sel carottes, oignons ,
dont un piqué de quatre clous de girolle,

et bouquet assaisonné; mouillez-le avec du dégraissis de con-

sommé et une bouteille de vin blanc : faites-le partir, rctirez-le sur

le bord du fourneau, failes-le cuire doucement pendant trois heu-

res ,
laissez-le refroidir dans son fond ,

retirez-Ie ;
ensuite le

j
gués à l’écarlate,

«no rlnc filpU fl O.



COCHON. 203

déballer, eu retirer tous les filets, le dresser sur le plat; glacez-le

avec une glace un peu épaisse, afin que votre gelée puisse tenir-

vous aurez fait fondre votre fond de braise bien dégraissé, passé

à la serviette et clarifié comme il est indiqué à l’article Aspic
;

faites un cordon de gelée autour de votre agneau. (F.)

COQUILLES UE GORGES D’AGNEAU.

Faites dégorger vos gorges d’agneau comme celles de veau ;

failes-Ies blanchir ,
faites-les cuire dans une casserole , avec un

pende beurre et un jus de citron; laissez-les refroidir, coupez-

les en lames comme pour une blanquette
,
autant de champignons

tournés et un peu de truffes; laites bouillir un peu d’allemande

avec un morceau de glace de volaille de la grosseur d’une noix et

une cuillerée de consommé; mettez le tout ensemble
;
finissez avec

un peu de beurre fin et jus de citron; mettez cet appareil dans vos

coquilles, panez-les avec un peu de mie de pain et fromage de Par-

me; mettez un peu de beurre dessus, faites-leur prendre couleur

au four de campagne ;
servez chaudement.

Vous pouvez vous en servir pour faire des croquettes, croines-

quis, et toute autre garniture d’entrée quelconque. (F.)

CROMESQUI D’AGNEAU.

Cette entrée se prépare de même que les croquettes (
voyez ar-

ticle Croquettes d’AgueauJ; la différence est que, quand votre

appareil est refroidi, vous les moulez un peu plus petit; enve-

loppez-les d’une barde bien mince de tétine de veau, après les

avoir fait cuire sans les paner-.au moment de vous en servir,

trempez-les dans une pâte à frire, et faites-les frire d’une belle

couleur : servez avec un bouquet de persil frit au milieu. (F.)

COCHON.
Il fai>*

“v
’Her de manger du cochon ladre , c’est un manger

malsain
,

àair est parsemée de glandes blanches ou roses ;
la

digestion s’en fait mal : c’est pour cela qu’on emploie peu de

cochon dans la cuisine, et qu’à table ou lui fait fort peu de fêle

quand on en sert.

BOUDIN.

Vous coupez en dés trente ou quarante oignons, selon la quan-

tité de boudin
;
vous en ôtez la tête et la queue ,

et vous les faites

fondre à blanc, en les passant sur le feu avec du saindoux ou du

beurre; quand il est bien fondu, vous y mettez trois ou quatre

livres de panne coupée aussi en dés; vous les mettez dans quatre

pintes de sang avec quatre oignons; vous y joignez du persil et de

la ciboule, des épices, du sel, du gros poivre ,
une pinte de crème :

vous mêlez le tout ensemble de manière que votre panne ne reste

pas en pelote; ayez les boyaux que vous aurez lavés ,
et vous

entonnerez votre mélange dans vos boyaux; évitez qu’il y ait de

Vair renfermé
;
quand votre boyau est plein, vous le ficelez par
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le bout, de la grandeur que vous voulez; vous aurez un chaudron
plein d eau, dont la chaleur sera à ne pas y tenir le doigt; vous y
mettrez votre boudin

; ne laissez pas bouillir l’eau
,
pour éviter

que le boudin ne crève; vous le tâtez, vous le retirez quand il com-
mence à être ferme, et lorsqu’en le piquant il ne sort plus de sang»
ensuite vous ciselez votre boudin, et le faites griller.

BOUDIN BLANC.

Vous coupez des oignons en très-petits dés; vous les faites cuire
comme les précédents, vous y mettez de la panne pilée que vous
mêlez avec vos oignons; joignez-y de la mie de pain, que vous
avez fait dessécher dans du lait; prenez les chairs d’une volaille
cuite à la broche que vous hachez et que vous pilez avec votre
mie de pain, autant de mie de pain que de volaille et de panne
mettez-y une chopine de bonne crème; vous délayez votre vo-
laille, vous y mettez six jaunes d’œufs, du sel, vos épices; vous
mêlez le tout ensemble, vous le versez dans vos boyaux; faites-

les cuire dans du lait coupé; vous ne les laissez pas bouillir pour
éviter que votre boudin ne crève: quand il sera froid, vous le

piquerez, vous le ferez griller sur une feuille de papier huilé,

que vous mettrez sur le gril à un feu doux; vous servez ce boudin
pour hors-d’œuvre. Pour cette manière de faire du boudin, ser-

vez-vous de lièvre
, lapereau, faisan, perdrix, veau ou cochon.

SAUCISSES.

Vous prendrez la chair du cochon qui est très-peu nerveuse;
vous mettrez une livre de lard pour une livre de chair, que vous

hacherez un peu fin; vous y joindrez du persil, de la ciboule,

un peu d’aromates pilés, et un peu d'épices, du sel, du poivre:

mêlez bien le tout ensemble, et vous mettrez votre chair dans les

boyaux: on peut verser dedans un verre de vin de Champagne,
du Rhin, de Madère, de Malvoisie, ou de Constance; cela tient

au goût.

ANDOUILLES.

Vous faites nettoyer et laver les boyaux les plus charnus du

cochon; quand ils sont bien propres, vous les faites dégorger

pendant douze heures; vous les faites égoutter, vous les essuyez

bien, vous les placez dans une terrine; assaisonnez-les de sel, de

poivre, d’aromates pilés, d’épices; vous les laissez avec cet as-

saisonnement pendant deux heures ;
vous les mettez dans des

boyaux que vous liez parle bout, et vous les posez dans le fond

du saloir ;
quand vous youlez les manger ,

vous les faites cuire

dans du bouillon, avec des racines, un bouquet de persil et ci-

boule, un peu de thym ,
du laurier; vous les laissez refroidir dans

leur cuisson, vous les ciselez, et vous les mettez sur le gril : ser*

vez-les pour hors-d’œuvre.

HURE DE COCHON.

Voua désossez la tête en entier; vous prenez des débris de chair
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de porc frais, gras et maigre, que vous mettez avec votre tête;

vous l’assaisonnez de sel, de poivre en grains, d’aromates pilés,

de quatre épices ,
de persil et ciboule hachés

; ensuite laissez-la

dans un vase pendant huit ou dix jours : quand elle a bien pris son
assaisonnement, vous l’égouttez, vous rassemblez tous vos mor-
ceaux en long dans votre tête, comme la langue, les filets, les

morceaux de lard que vous coupez en long; vous les arrangerez
de manière à ce que votre tête se trouve remplie, et reprenne
sa forme première : avec une aiguille à brider et de la ficelle, vous
coudrez l’ouverture par où vous l’avez désossée

, et vous la ficel-

lerez de manière qu’en cuisant elle ne se déforme pas; vous l’en-

velopperez dans un linge blanc que vous ficellerez par les deux
bouts, puis vous la mettrez dans la braisière avec les os de votre
tête, quelques couennes, huit feuilles de laurier, sept ou huit
branches de thym

,
du basilic, un fort bouquet de persil et ciboule,

six clous de girofle
,
une forte poignée de sel , et quelques débris

de cochon , si vous en avez, ou autre viande
; vous mouillerez votre

hure avec de l’eau jusqu’à ce qu’elle baigne; vous la ferez mijoter
huit ou dix heures à petit feu; vous la sonderez auparavant, pour
savoir si elle est cuite

,
et si votre lardoire a de la peine à entrer,

c’est qu’elle ne l’est pas: quand vous l’ôterez de dessus le feu,
vous la laisserez deux heures dans son assaisonnement, puis vous
la ressuierez avec un autre linge blanc; vous la presserez avec
vos deux mains, toujours en lui conservant sa forme

, mais seule-
ment pour en extraire le liquide qui y serait resté

; laissez-la
refroidir dans son linge : quand elle sera bien froide

, vous la
développerez, vous l’approprierez

,
vous la mettrez sur une ser-

viette pliée et sur un plat; vous aurez soin d’ôter les ficelles qui
sont après. On peut aussi hacher les viandes qui sont dedans; mais
la hure est plus généralement estimée de cette manière

; les mor-
ceaux sont plus entiers, l’intérieur plus marbré.

OREILLES DE COCHON.
On fait cuire les oreilles de cochon dans un assaisonnement

comme celui de la hure; quand elles sont froides, on les coupe
en petits filets que l’on dépose dans douze casseroles

;
vous coupez

i ensuite douze gros oignons par moitié; vous ôtez la tête et la
i queue; coupez-les en demi- cercle, et passez-les dans un bon mor-
ceau de beurre quand ils sont bien blonds.

A LA BOURGEOISE.
Si vous n avez pas de sauce

, vous employez une cuillerée
de farine que vous remuez avec vos oignons; vous y ajoutez
un demi-verre de vinaigre

, un verre de bouillon
,
du sel

,
du gros

1
poivre; vous laissez jeter quelques bouillons à vos oignons; vous
les mettez sur votre émincé d’oreilles de cochon; vous sauterez
le tout ensemble, et vous le tiendrez chaud sans le faire bouillir :

au moment de servir, vous dresserez votre ragoût sur le plat,
sayec des croûtons à l’entour.
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OREILLES àE COCHON A LA PURÉE DE LENTILLES.

Vous mettrez un litron de lentilles dans votre casserole; vous

y placez les oreilles, après les avoir bien llambées et bien net-

toyées; vous joignez à vos lentilles deux carottes, trois oignons,

dont un piqué de deux clous de girofle
,
deux feuilles de laurier

,

du sel, si vos oreilles ne sortent pas de la saumure ;
vous faites

cuire le tout ensemble
;
quand les oreilles sont cuites

,
vous les

retirez
,
vous les mettez dans une casserole avec un peu de bouil-

lon, pour les tenir chaudes; vous mettez vos lentilles dans une

étamine, vous en ôtez le bouillon, vous le foulez avec une cuil-

lère de bois, et vous passez votre purée à travers l’étamine
;
yous

y ajoutez un peu de bouillon si elle est trop sèche; ensuite vous

la mettez sur le feu
,
vous la faites réduire si elle est trop claire:

voyez si elle est de bon sel. Au moment de servir, vous égouttez

vos oreilles, vous les dressez sur le plat, vous les masquez de

votre purée : on peut aussi les mettre à la purée de pois, de hari-

cots ,
d’oignons, sauce tomate, etc. (voyez l’article que vous pré-

férez). Scrvez-les avec des lentilles entières, si vous voulez.

PIEDS DE COCHON A LA SA1NTE-MENEHOULD.

Vous entortillez les moitiés de pieds de cochon avec du ruban

de fil large, de manière qu’en cuisant ils ne puissent pas se dé-

faire; vous les mettez dans une casserole avec du thym, du lau-

rier, des carottes , des oignons, des clous de girolle, un bouquet

de persil et ciboule, un peu de saumure, une demi-bouteille de

vin blanc, deux fortes cuillerées de bouillon ou d’eau : il faut

beaucoup de mouillement ,
parce qu’il est nécessaire qu ils restent

longtemps au feu; vous y joignez quelques débris de viande, si

vous en avez: ensuite vous les faites mijoter pendant vingt-quatre

heures sans discontinuer ;
laissez-les refroidir dans leur cuisson ;

vous les développez soigneusement, et vous les laissez jusqu au

lendemain. Lorsque vous voulez les apprêter, trempez-les ans

du beurre tiède, assaisonnez-les de gros poivre; vous les met ez

dans de la mie de pain
,
et leur en faites prendre le plus possible

posez-les ensuite sur le gril à un feu doux, et vous les servirez

sans sauce.

PIEDS DE COCHON AUX TRUFFES.

Préparez les moitiés de pieds, et fat les-les cuire dans le

’

assaisonnement que ceux dits à la Samte-MenehouW, rousjes

laisserez mijoter pendant huit heures ous es '

cuisson lorsqu’ils seront à moitié froids; vous developp

pieds, vous en ôterez les os, vous ferez une farce avec des blancs

de volailles cuites à la broche; hachez et pilez.delà mie de pain,

desséchez dans du bouillon ,
sur le feu, de la teUn

^

’

autant de pain que de volaille ,
autant de tet

J“
q

.

y
aUatre

et de volaille, le tout bien pilé; vous y mêlez trois ou quatre

jaunes d’œufs, des truffes hacW»** un peu de quatre epices, du
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sel , du gros poivre ,
un peu de crème

;
quand votre farce est finie,

vous y mettez des truffes coupées en tranches
; vous employez

votre farce dans l’intérieur du pied à la place des os; vous cou-
vrez cette farce avec de la toilette de cochon ou de veau; vous
avez soin de conserver la forme de vos pieds

, vous les trempez
dans le beurre tiède, et vous les panez; un quart d’heure et demi
avant de servir, vous les mettez sur le gril à un feu doux; ayez
attention qu’ils soient grillés des deux côtés; vous les dressez sur

le plat, sans sauce: si vous n’avez pas de volaille, vous vous ser-
vez d’une chair, telle que veau, lapereau, faisan, etc.

FOIE DE COCHON EN FROMAGE.

Sur trois livres de foie, vous mettez deux livres de lard, une
demi-livre de panne; vous hachez le tout ensemble; vous y ajou-

tez du persil et de la ciboule hachés, du sel, du poivre
, des aro-

mates pilés, des quatre épices; quand le tout est bien haché,
vous étendez dans votre casserole une toilette de cochon, ou des
bardes de lard bien minces, de manière que votre foie ne tienne
pas à la casserole ; mettez-y l’épaisseur de trois doigts de votre
farce el des lardons assaisonnés; vous remettez encore de la farce
l’épaisseur de trois doigts ,

puis des lardons
,
ainsi de suite jusqu’à

ce que votre casserole ou votre moule soit plein; vous les cou-
vrirez de bardes de lard

,
et vous les mettrez au four; trois heures

suffisent pour le cuire: laissez-le refroidir dans votre moule pour
le retirer; vous le ferez chauffer, après qu’il en est sorti; vous
pouvez le décorer de saindoux et de gelée.

CARRÉ DE PORC FRAIS EN COURONNE POUR RELEVER.

Prenez deux carrés qui vous feront douze côtelettes, rien que
les plus belles; enlevez les os de l’échine jusqu’au ras des côtes;
faites en sorte que vos deux carrés soient coupés d’égale longueur
et de même en hauteur; posez-les ensuite sur une plaque d’office

à rebords et bien étamée
; donnez-leur une forme ronde ou ovale,

selon votre plat; vous devez poser vos carrés de manière que vos
filets soient en dedans

, et les côtes en dehors
;
liez les quatre ex-

trémités avec de la ficelle
; vous aurez une bonne farce à saucisse;

ajoutez dedans quatre œufs entiers et un peu de mie de pain
;

mêlez le tout ensemble; garnissez l’intérieur de votre couronne;
donnez une heure et demie de cuisson (au four); vous aurez pré-
paré à cet effet quarante à cinquante petits oignons que vous aurez
fait colorer dans la poêle; faites-les cuire ensuite dans un verre
de vin blanc

; faites-les tomber sur glace
;
au moment de servir,

enlevez vos carrés avec un couvercle de casserole
; posez-les en-

suite sur voire plat; ajoutez vos oignons au milieu; versez une
bonne sauce Robert sur vos oignons, et glacez l’extérieur.

(
Voyez

Sauce Robert). (D).

CÔTELETTES DE COCHON.
Coupez el parez les côtelettes de cochon comme si c’étaient des
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ôtelettes de veau : vous laissez dessus un demi-pouce de gras;

platissez-les pour leur donner une belle forme ; vous les faites

griller, et vous servez dessous une sauce Robert, une sauce to-

mate, ou une sauce aux cornichons. (Voyez la sauce que vous

préférez).

ÉCHINE DE COCHON.

Vous coupez votre morceau bien carrément; vous laissez par-

tout l’épaisseur d’un doigt dégraissé; votre carré doit être bien

couvert; vous ciselez le dessus
,
c’est-à-dire le gras qui le couvre;

vous l’embrochez: deux heures avant de servir, vous le mettez

au feu; servez-le pour rôt ou pour entrée , avec une sauce Robert,

une sauce tomate ou une sauce piquante. ( Voyez la sauce que vous

préférez.)

GROSSE PIÈCE.

Vous coupez votre quartier de cochon jusqu’à la première côte

près le rognon; qu’il soit coupé bien carrément, couvert de sa

couenne ,
que vous ciselez en losanges : vous passez de petits ate-

Jets dans les flancs
;

faites-les joindre jusqu’au filet pour lui con-

server sa forme-, vous le mettez à la broche quatre heures avant

de servir ,
parce que votre cuisson est fort épaisse , et que le co- i

chon demande à être bien cuit.

FILETS MIGNONS.

Vous levez les filets mignons dans toute leur longueur
;
parez

-

les, piquez-les de lard fin (voyez la manière de piquer); vous les

laissez en long, ou vous les mettez en gimblettes, c’est-à-dire

vous leur donnez une forme ronde, et les piquez par-dessus;

mettez des bardes de lard dans une casserole, quelques tranches

de veau, deux carottes, trois oignons, deux clous de girofle, un

bouquet de persil et de ciboule, deux feuilles de laurier, et vos

filets dessus l’assaisonnement; vous les couvrirez ensuite d’un

double rond de papier beurré
;
vous ajoutez une petite cuillerée à

pot de bouillon ;
vous la posez sur le feu une heure avant de servir,

vous mettez du feu sur le couvercle
,
pour les faire glacer : au mo-

ment de les manger, égoultez-les
,
glacez-les; vous pouvez servir

dessous de la chicorée, des concombres, une purée de champi-

gnons, une sauce tomate, une sauce piquante . (Voyez l’article que

vous choisirez.)

QUEUES DE COCHON A LA PURÉE.

Vous aurez six queues de cochon, auxquelles vous laisserez leur

couenne ;
vous les couperez de huit pouces de long par le plus gros

bout; vous les nettoierez et les flamberez : faites-les cuire avec

vos lentilles, avec deux carottes, deux oignons, deux clous de

girofle, une feuille de laurier; vous arroserez vos lentilles avec

du bouillon ou de l’eau; alors vous mettrez du sel: quand vos

queues seront cuites, vous les mettrez dans une casserole avec un

peu de bouillon
;
vous passerez vos lentilles à l'étamine ;

vous dé-



cochon. 209

poserez voire purée dans une casserole; vous la laites réduire, si
elle est trop claire : au moment de servir

, vous dressez vos queues
de cochon sur le plat, vous les masquez avec votre purée. On
peut faire cuire les queues à part, et servir des purées pour en-
trée, comme celles de pois, lentilles, haricots, purée déracinés
d’oignons, etc.

ROGNONS DE COCHON AU VIN DE CHAMPAGNE.

Vous émincerez les rognons, vous mettrez un morceau de beurre
dans une casserole que vous poserez sur un feu ardent; vous

y
mettrez votre rognon émincé, avec du sel, du poivre, un peu de
muscade râpée, du persil et de l’échalote, le tout haché hier
fin; vous sauterez votre émincé à tout moment, afin qu’il ne s’at-
tache pas; lorsque votre rognon sera raidi, vous ajouterez une
cuillerée à bouche de farine

,
que vous remuerez avec votre émincé-

vous y verserez un verre de vin de Champagne; vous retournere*
votre ragoût sans le laisser bouillir.

Ce ragoût peut se mouiller à l’eau, au bouillon, ou au vin blanc
quelconque : voyez qu’il soit d’un bon sel.

COCHON DE LAIT.

Quand votre cochon de lait est tué, ayez une chaudronnée d’eau
chaude où vous pourrez endurer le doigt; vous y mettrez votre
cochon; vous le frotterez avec la main : si la soie s’en va, vous le
retirez de l’eau, vous le frottez fort; vous le trempez un instant
et toujours vous enlevez les soies; quand il n’en reste plus vous’
le faites dégorger pendant vingt-quatre heures; si c’est pour le
mettre à la broche, vous le pendrez et vous le laisserez sécher.

COCHON DE LAIT FARCI.

Échaudez votre cochon; flambez-le et désossez-le jusqu’à la
tète que vous laisserez entière : ayez un foie de veau bien blond
que vous hacherez; vous mettrez une livre de lard pour une livre
de foie; vous y mêlerez un peu de sauge, un peu des quatre épi-
ces, un peu d’aromates pilés, du sel, du gros poivre : quand le
tout sera bien haché, vous en remplirez le corps de votre cochon -

vous aurez, de gros lardons que vous mettrez entourés de farce
.

dans les membres et le long de l'échine du dos de votre cochon -

vous le garnirez bien de cette farce : cousez la peau du ventre demanière qu’il ait sa première forme
; enveloppez-le d’un lin^e

blanc de lessive, et frottez-le de citron
; vous mettrez dans votre

serviette un peu de sauge, quatre feuilles de laurier; vous cou-vrez le dos de lard, et vous enveloppez le tout de linge blanc
dont vous ficelez les deux bouts; vous marquez une poêle, quevous mouillez avec moitié de bon vin blanc, moitié de bouillon, quevous versez sur le cochon que vous tenez dans une braisière

; faites-6 miJ0ter pendant trois heures et demie à petit feu
;

qu’il bouille
a peine

: quand il sera cuit, retirez-le
, etlaissez-le une heure danssa cuisson; vous le sortez et vous le posez avec ménagement-

tachez de lui conserver sa forme; laissez-lc refroidir tout-à-fait’
Cuisinier roval, u
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vous le développez, vous l’appropriez, vous mettez une serviette

sur un plat, et vous dressez dessus votre cochon de lait.

HURE DE COCHON A LA MANIÈRE DE TROTES

Coupez votre hure jusqu’à la moitié des épaules, c est-à-dire

Uus longue qu’on ne la coupe ordinairement; flambez -la de ma-

nière à ce qu’il n’y reste aucune soie
;
lavez-la bien, épluchez-la

de nouveau, ratissez-la, et désossez-la; prenez garde d’y faire

aucun trou, surtout à la couenne de dessus le nez -.étendez la

chair qui provient des parties charnues dans les parties de votre

hure où il n’y en a pas
,
afin que les chairs soient égales partout;

salez toutes ces chairs avec du sel marin et une once de sel de

nitre ;
mettez votre hure dans un grand vase de terre

,
avec thym

,

laurier, ail, girofle, petite sauge, gros poivre
,
graine de genièvre

et coriandre; couvrez votre terrine d’un linge blanc, et mettez

dessus un autre vase qui la couvre le mieux possible; laissez-la

prendre le sel pendant huit jours; ensuite égoutlez-la bien, gar-

nissez-la avec des oreilles de cochon ,
langues, lardons de jam-

bon, truffes, cornichons, le tout coupé par filets en mariné de la

même salaison que la hure; vous la briderez comme il est indiqué

à la hure de cochon, et la ferez cuire de même.

Nota. Vous pouvez de même garnir votre hure de chair à sau-
_

cisse, en mettant dans votre chair du lard bien ferme, coupé en

gros dés, des langues à l’écarlate, des truffes, des pistaches et du

jambon. (F.)

JAMBON AU NATUREL.

Ayez un bon jambon de Bayonne; parez-le, c’est-à-dire levez le

dessus de la chair, et, sur les bords du lard, ce qui pourrait être

jaune; ôtez l’os du quasi; coupez le bout du jarret, et mettez votre

jambon tremper, après l’avoir sondé avec une lardoire dans la

noix ,
ce qui décidera à le laisser dessaler plus ou moins de temps;

étant dessalé à son point, enveloppez-le dans un linge blanc ;
arran

o-ez-le dans une marmite ou braisière proportionnée à sa grosseur;

mouilïez-le avec de l’eau; ajoutez quelques carottes, oignons

quatre clous de girofle ,
laurier, thym, basilic, ail, et un bouquet

de persil; faites-le partir et cuire ensuite à petit feu, quatre ou

cinq heures: lorsque vous soupçonnez qu’il est cuit, sondez-Je

avec la lardoire ;
si elle s’enfonce facilement ,

c’est que sa cuisson

est faite
;
dénouez-le; relirez l’os du milieu ;

renouez votre linge

,

et placez votre jambon sur un plat de terre d’une forme un peu

profonde, et laissez-le refroidir ainsi ;
étant froid, coupez-en la

couenne en demi-cercle autour du manche; levez la couenne du

côté du gras; parez-le, et passez-le avec de la chapelure passée

au tamis ;
mettez une serviette sur un plat

,
dressez-le dessus avec

une papillote au bout du manche. (F.)

JAMBON GLACÉ.

jambon est préparé de même aue ci-dessus : quand il est
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cuit et préparé, on le fait glacer au four, en faisant première-
ment sécher le gras, ensuite le glaçant avec une glace légère à
plusieurs fois. (F.)

JAMBON AUX ÉPINARDS.

Qugnd votre jambon est cuit comme au naturel, et qu’il est
paré,, melte.z-le SMJ- une feuille ou sur un couvercle de casserole
dont la queue sera recourbée; placez-le dans une casserole assez
grande pour que votre jambon puisse y entrer facilement; faites-
le mijoter pendant deux heures, avec une marinade ainsi com-
posée .'Prenez deux carottes, deux oignons, ail, laurier, thym
et persil

,
le tout émincé et passé dans une casserole avec un

morceau de beurre; mouillez-le ayec une bouteille de vin blanc
rt une cuillerée de consommé; quand vos racines seront à moitié
cuites, passez-en le fond au tamis sur votre jambon; couvrez
votre casserole d’un grand couvercle, avec du feu dessus, et faites
glacer votre jambon comme il est indiqué ci-dessus : au moment
de servir

, ayéz des épinards blanchis, bien verts; passez-les au
beurre, où vous aurez mis un peu de sel, muscade et mignonelte*
mouillez-les avec deux cuillerées d’espagnole réduite

, et une dû
fond de votre jambon; dressez vos épinards sur un grand plat'
égouttez votre jambon, et faites-le glisser sur les épinards; met-
tez une papillote au manche, et servez bien glacé. (F.)

JAMBON A LA PORTE-MAILLOT,
Il se prépare de môme que le jambon aux épinards; au lieu

d’épinards
, ayez une garniture de laitues

, carottes nouvelles
tournées

, oignons glacés
, petits pois et haricots verts blanchis.

(Voyez Garniture
<i la Flamande). (F.)

DU LARD.
MANIÈRE DE PRÉPARER LE LARD.

Levez le lard de votre cochon, en y laissant le moins de chair
possible; frottez-le de sel fin séché, pilé et passé au tamis; met-
tez laid contre lard et 1 un sur l'autre; posez-le sur une planche
ans une cave fraîche, sans être trop humide; remettez du sel

auloui de vos pièces, et posez une planche dessus; chargez cette
planche d un poids assez fort; laissez ce lard se faire un mois et
demi; cela fait, accrochez-le

, et laissez-le sécher dans un lieu
aéré, sans être humide. Qu’il soit ferme et sec, afin de pouvoiï
vous en servir pour piquer. (F.)

MANIÈRE DE LE TAILLER POUR PIOOER.
t ous couperez en travers, c’est-à-dire dans le large, du lard

en tranches de douze
, quinze ou seize lignes, selon l’emploi que

>ous en voulez faire; lâchez que la bande soit toujours de lamomc largeur : vous y voyez deux sortes de lard; celui qui est
h s-gras et sans consistance; l’autre, qui est celui près de la
couenne, et séparé par une petite veine; il est plus ferme et
moins sujet à lond*:c à la cmà**qii q ge casse moins aussi : lors-
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que la superficie du lard est levée
, et qu il ne reste plus que le

plus ferme, vous coupez les petits lardons avec un couteau très-

mince ou tranche-iard : il faut que votre couteau enlre jusque
près de la couenne

,
perpendiculairement et toujours à la même

distance. Dès que le morceau sera tout coupé comme il est dit,

vous rendrez vos petites bandes uniformes, et vous mettrez le

tranchant en biais sur l’angle de votre petite bande, et avec lo

talon du tranche-lard, vous foulez en le retirant toujours à vous

également, en sorte qu’en tranchant votre lardon, il soit bien

carré et bien égal partout; vous mettrez votre première bande sui

un couvercle, et en coupant les autres
,
faites en sorte qu’ils soient

de la même épaisseur et de la même largeur
,
en un mot

,
qu’il

soient parfaitement uniformes.

MANIÈRE DE PIQUER.

La viande doit être bien parée, sans peau ni nerfs. Si ce son

des viandes parées et entières, comme volaille, gibier, il faut le»

dépouiller ou les plumer, et les faire revenir légèrement, afin

que la chair ne se casse pas. Supposez une noix de veau : si vous

la laissez couverte de sa tétine, vous parez le côté de la chair,

afin qu’elle soit bien unie; faites entrer votre lardoire de manière,

que l’on voie les deux extrémités des lardons : qu’ils soient bien

couverts
,
afin qu’ils marquent dessus votre viande.- Dès que le

premier lardon est posé , il faut que tous les autres soient de

même; observez entre eux la même distance; faites absolument

de même en piquant le second rang, afin que vos lardons ne se

trouvent pas raccourcis; mettez-les entre deux, de manière qu’ils

.croisent le premier rang; afin de ne pas s’en écarter, vous for-

mez avec la lardoire, en l’appuyant sur la chair, une raie droite,

et vous la suivez: votre second rang posé, vos lardons doivent

3tre correctement croisés; vous continuerez de suite les autres

angs jusqu’à la fin.

TETIT SALÉ.

Prenez des poitrines de cochon
,
coupez-les par morceaux

,

frottez-les de sel fin ,
comme les pièces de lard

;
vous y ajouterez

un peu de salpêtre ;
vous les arrangerez les unes sur les autres dans

un pot. Ayez soin de les bien fouler, pour éviter qu’elles ne pren-

nent le goût d’évent; pour prévenir cet inconvénient, bouchez

les vides de sel, recouvrez le vase d’un linge blanc, et fermez-le

le plus hermétiquement possible. Au bout de huit ou dix jours,

vous pouvez vous en servir, soit pour mettre aux choux ou à la

purée, soit pour tout ce dont vous aurez besoin. (F.)

SAINDOUX.

Quand vous voudrez faire du saindoux ,
ayez de la panne bien

blanche : la plus épaisse est celle que vous devez préférer; sup-

primez-en les peaux, battez-la bien avec un morceau de bois,

meltez-la dans une marmite ou casserole ,
avec un peu d’eau;

laites-la aller à petit feu et bouillir longtemps, pour qu’elle soit
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bien cuite, et que le saindoux se conserve; vous serez assuré
qu’elle sera bien cuite, lorsque les cordons se briseront facilement:
laissez-la refroidir. Lorsqu’elle ne sera plus que tiède, passez-4a
au travers d’un tamis, et, si vous voulez la conserver, mettez-la
dans un endroit frais. (F.)

SAINDOUX A SOCLE.

Ayez trois livres de suif de rognons de mouton bien blancs-
retirez-en les peaux

; hachez cette graisse bien line
; faites-lâ

fondre comme ci-dessus. Quand elle sera fondue et aux trois
quarts cuite, ajoulez-y six livres de saindoux que vous ferez fondre
ensemble; passez-le dans un linge neuf sur une grande terrine;
laissez-le refroidir eu le fouettant avec un fouet à blancs d’oeufs;
quand il aura pris un peu de corps

,
retirez votre fouet

, et battez
avec deux spatules; ajoutez-y un peu de bleu de Prusse breyé, •

et deux jus de citron. Vous vous servirez de ce saindoux pour mo-
deler un socle, afin de servir sous une galantine

, un jambon , etc.
Vous pouvez en taire de couleur de vert d’épinards, de carmin
ou de cochenille

,
safran, etc. (F.)

MANIÈRE DE FAIRE LE JAMBON.

Selon la quantité de jambon que vous voulez avoir, faites une
saumure plus ou moins considérable; mettez dans le vaisseau où
vous voulez mariner vos jambons, toutes sortes d’herbes odori-
férantes, comme sauge, basilic, thym, laurier, baume, et grains
de genièvre

,
du sel en suffisante quantité

, et un peu de salpêtre
;

ajoutez à ces ingrédients de la lie de vin, la meilleure possible;
mettez autant d eau que de lie

, et laissez le tout infuser plusieurs
jours.

Vous passez à clair votre saumure; exprimez bien les herbes,
jetez un peu d’eau sur votre marc, afin de faire fondre entière-
ment votre sel; exprimez vos herbes une seconde fois; arrangez
nos jambons dans votre vase, ainsi que les épaules; versez dessus
votre saumure; laissez-les ainsi pendant un mois; ensuite retirez-
les, égouttez-les, mettez-les fumer; lorsqu’ils seront bien secs et
bien fumés

, vous les conserverez en les frottant avec moitié vin
et moitié a inaigre

; vous les laisserez sécher afin que les mouches
i ne les gâtent pas. (F.)

LANGUES DE PORC FUMÉES OU FOURRÉES.
Prenez des langues de porc

, ôtez-en une partie du cornet,
echaudez-les

, pour leur ôter la première peau; mettez-les dam
un vase; serrez-les bien l’une contre l’autre, en les salant avee
du sel et un peu de salpêtre

: joignez-y du basilic
, du laurier,

du thym et du genièvre; posez dessus quelque chose de lourd,
pour les presser 1 une contre l’autre; couvrez le pot comme il est
mi iqué au petit lard; mettez-le de même dans un endroit frais,
pendant huit jours. Au bout de ce temps, retirez les langues de
a saumme; lai tes -les égoutter; emballez-les dans des boyaux
e cochon

,
de bœuf ou de veau, nouez-en les deux bouts, faites-



iU COCHON.

les fumer, et lorsque vous voudrez vous en servir, vous les mettrez

cuire dans de l’eau avec un peu de vin, un bouquet de persil, des

ciboules, quelques oignons, du thym, du laurier et du basilic:

laissez-ies refroidir, et servez-ïes. (F.)

COCHON DE LAIT A L’ANGLAISE.

Vous procéderez en tout comme pour le cochon de lait, avec

cette différence que vous remplirez dé la farce ci-après indiquée.

Prenez le foie du cochon ,
ûtez-en l’amer; hachez-le ,

pilez-le;

mettez dans de la crème ou du bouillon autant de mie de pain

desséchée que vous avez de foie, autant de beurre et de tétine

que vous avez de pain : pilez le tout ensemble avec un peu de fines

herbes passées au beurre, avec une pincée de petite sauge et < e

menthe poivrée bien hachée; ajoutez deux œufs entiers et trois

jaunes; mêlez bien le tout; remplissez-en le corps de votre cochon,

mettez-le à la broche, arrosez-le d'huile. Il est inutile de faire

observer qu’il faut plus de cuisson. Servez-le avec une poiviade

on brède Sauce.
(
Voijez Brède sauce). (F.)

JAMBON A LA BROCHE, OU AU VIN DE MADÈRE.

Avez un jaraben de Westphalie ou de Bayonne; parez-le, ar-

rondisséz-le ,
retirez l’os du quasi; cernez la couenne autom ( u

manche ;
mettez le jambon sur le gril du côté de la couenne jus-

qu’à ce que vous puissiez l’enlever facilement; mettez-le dessaler,

si vous croyez que cela soit nécessaire : v ous pouv ez \ ous en assu

rer en le sondant; mettez-le dans un vase de terre avec des tran-

ches d’oignons et de carottes, du thym, laurier et coriandre,

versez une bouteille de vin de Madère sec ou Xeres; couvrez-ic

<l’un linge blanc, et fermez-le le plus hermétiquement possible

,

lâissez-le mariner pendant vingt-quatre heures dans cet assai-

sonnement; couchez-le sur broche; fai tes-le tourner a feu égal

pendant quatre heures. Vous aurez soin d envebopper
J

otre
^

bon de six doubles de gros papier bien enduit ajec de !a co e ,

afin qu’il soit bien étouffé dans sa papillote. Au bout de tio.s

heures de cuisson, vous ferez un petit trou a la papülotc, et

avec un entonnoir, vous mettrez votre vin de Madere, et xeb

cherez le trou avec de la farine délayée et du P3 ?

1

^. En retuant

votre jambon, ayez soin de ne pas perdie son jus q

porerez dans une espagnole réduite. Servez votie jambon bien

glacé. (F.) ...

JAMBON MARINÉ ET DEMI-SEL (I).

Coupez l'os de la jambe el retirez celui du quasi; posez votre

jambon dans une terrine convenable ,
assatspnnez-le de deux

livres de sel et deux onces de salpêtre; ajouter

girolle, deux bouteilles de vin blanc; re ournez-le tous les jou.s

une fois seulement; laissez-le se pénétrer pendant sept a

(1) La selle et le carré s’apprêtent de même, ayant egard a ce que les morceau»,

étant plus petits, doivent rester moins lonstemus dans la marinade.



COCHON. 215

jours: avanl de le mettre en cuisson
, enlevez la couenne

,
ensuite

enveloppez-le d’une triple épaisseur de papier huilé
,

soit à la

broche ou au four; donnez trois heures et demie de cuisson.

Vous pouvez servir une bonne sauce Robert ou une bonne es-

pagnole réduite au vin de Madère. (Voytz ces deux sauces). (D.)

ÉMINCÉ DE COCHON A L’OIGNON.

.Ayez une échine de cochon rôtie; étant froide, émincez-Ia
en petits filets, en observant de retirer les peaux et les nerfs;
ayez quinze gros oignons, coupez-les en deux, retirez-en les cœurs
ciselez-les en demi-anneaux ; faites frire bien blond; égouttez-les
bien; mettez-les cuire dans deux cuillerées de consommé; quand
le tout sera réduit à glace, ajoutez-y quatre cuillerées d'espagnole
bien réduite, et votre émincé; laissez chauffer au bain-marie jus-
qu’au moment de servir; finissez avec deux pains de beurre : ser-
vez avec des croûtons à l’entour. (F.)

ÉMINCÉ
,
SAUCE POIVRADE.

Ayez une échine rôtie, émincez-la en escalopes bien égales;
vous avez préparé par avance une sauce poivrade bien réduite;
mettez vos escalopes dans votre sauce. Finissez comme ci-dessus
avec deux pains de beurre. (F.)

ÉCHINE DE COCHON.

Prenez une échine de cochon
;
parez-la comme vous feriez

d’un carré de veau; ôtez-en l’aréte jusqu’au joint des côtes; met-
tez-la sur un plat, avec un peu de sel fin; faites-la cuire à la
broche; servez-la avec une sauce poivrade dessous. ( Voyez cette
sauce.) (F.)

SAUCISSONS DE BOLOGNE.

Ayez les deux jambons et les deux épaules d'un cochon; levez-
en les chairs, sans y laisser de gras de toutes vos chairs maigres;
ratissez-les avec un couteau, etrelirez-en avec soin tous les nerfs;
quand vos chairs sont ainsi préparées de sel, poivre en grains,
coriandre, girofle, cannelle, muscade et laurier, vous aurez du
lard gras, fait et sain, que vous couperez en gros dés

;
mêlez le tout

nsemble
; mettez vos chairs dans des boyaux de bœuf, liez-Ies aux

leux bouts; mettez-les dans un vase avec du salpêtre; couvrez-les
bien; laissez-les ainsi pendant huit jours; retïrez-les; mettez-les
sgoutter; ficelez-les entre deux morceaux de bois comme une ca-
rotte de tabac; mettez-les sécher et fumer; quand ils seront secs,
déficelez-les et frottez-les avec de l’huile et de la cendre de sar-
ment mêlées ensemble; pendez-les dans un endroit sec, et jer-
vez-vous-en.

SAUCISSONS A L’AIL.

Prenez deux livres de chair de porc frais, une livre de lard
gras : hachez votre chair

, assaisonnez-la de sel
,
poivre, épices,

muscade et un peu d’ail; mettez cet appareil dans des boyaux bien
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propres; llcelez-les de la longueur que vous voudrez; mettez-les

fumer pendant six jours; mettez-les cuire dans une marmite avec

de l’eau assaisonnée de sel
,
carottes

,
oignons ,

thym ,
laurier, basi-

lic et coriandre : deux heures de cuisson suffisent; laissez-les re-

froidir dans leur cuisson. (F.)

COU-DE-GIN DE MODÈNE.

Servez-vous de toutes les couennes et des nerfs qui ont servi à

faire vos saucissons : il faut avoir soin, en retirant les chairs des

deux jambons, de ne pas endommager les couennes qui les cou-

vrent, et de laisser môme les pieds, en ayant soin d’en retirer les

os; coupez toutes vos autres couennes et nerfs en gros dés, et as^-

saisonnez le tout comme les saucissons : remplissez vos couennes

de jambon do toutes ces chairs; cousez-les par les bouts; mettez-

les au sel pendant huit jours ; mettez-les fumer et sécher; quand

vous voudrez vous en servir, vous les ferez dessaler pendant

vingt-quatre heures; faites-les cuire à grande eau pendant six

heures. Servez sur une serviette comme relevée. (F.)

CÔTELETTES DE COCHON A LA MILANAISE.

Ayez six belles côtelettes de porc frais bien parées; panez-les

au fromage et à la mie de pain, comme il est indiqué aux côte-

lettes de veau à la milanaise [voyez Côtelettes de veau à la mila-

naise), et servez avec du macaroni ou une sauce tomate. (F.)

CÔTELETTES DE COCHON EN CRÉPINETTES.

Prenez six belles côtelettes de cochon, parez-les de même que

des côtelettes de veau (voyez Côtelettes de veau sautées); faites-

les sauter de même ;
étant cuites, égouttez-les, mettez-les en presse

jusqu’à ce qu’elles soient refroidies; parez-les : vous aurez préparé

de l’oignon comme pour les côtelettes de mouton en crépinettes

(voyez cet article); vous entourerez bien chaque côtelette; enve-

loppez-les de crépine; faites griller au moment de servir: servez

avec une sauce poivrade. (F.)

ÉPAULE DE COCHON DE LAIT A LA TARTARE.

Quand il vous restera une épaule de cochon de lait de desserte

,

vous la parerez proprement; mettez -la mariner avec sel, gros

poivre, huile fine et un jus de citron
;
faites-la griller à feu d’enfer;

au moment de servir, servez avec une sauce tartare dessous.

(
Voyez Sauce rémolade.) (F.)

FOIE DE COCHON SAUTÉ.

Émincez un morceau de foie de cochon en lames d’égale épais-

seur; mettez fondre un morceau de beurre dans un plat à sauté;

placez vos lames de foie sur le beurre; assaisonnez-les de sel, gros

poivre
,
une gousse d'ail et une feuille de laurier; faites-les cuire à

grand feu :
quand elles seront fermes d’un côté

,
retournez-les ;

leur

cuisson faite, égouttez votre foie sur un plat; retirez le beurre de

votre plat à sauté; meltez-y en place trois cuillerées de sauce poi-
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vrade, échalotes et persil hachés; faites bouillir votre sauce à

I

grand feu; finissez avec un morceau de beurre: saucez votre foie,

i et servez. (F.)

COCHON DE LAIT EN FORME DE MARCASSIN.

Prenez un cochon de lait des plus forts et d'une couleur noire;

pré.parez-le de la même manière qu’il est indiqué à l’article Mar-
cassin au sanglier; failes-le mariner de même: vous ajouterez seu-

lement, dans la marinade, de la petite sauge, du mélilot, de l’ab-

sinthe et de la coriandre; laissez-le mariner six jours; faites-le

cuire, et servez-le avec une bonne sauce poivrade. (F.)

QUEUE DE COCHON A LA VILLEROY.

Préparez huit queues de cochon comme il est indiqué à l’article

Queues de cochon à la purée; faites-les cuire dans une bonne poêle
[voyez article Cuisson

) ;
quand elles seront cuites, laissez-les refroi-

dir, parez-les d’égale longueur, panez-les à l’œuf; faites-les frire :

au moment de servir, dressez-les sur un plat, avec un bouquet de
I
persil frit. (F.)

FILETS MIGNONS EN ENTRÉE DE BROCHE.

Ayez trois filets mignons de cochon; parez-les, piquez- les, faites-

les mariner au vinaigre pendant vingt-quatre heures; égouttez-les
tbien, couchez-les sur un atelet en forme de serpent, mettez-les à
la broche : quand ils seront cuits, glacez-les, et servez-les avec une

!
poivrade. (F.)

ESCALOPES DE FILETS MIGNONS.

Ayez deux filets mignons de cochon, que vous parez et coupez
parlâmes comme de petits biftecks; arrondissez-les bien, piacez-
les sur un sautoir avec du beurre fondu, sel et mignonnetle : un
rmoment avant de servir, faites sauter vos escalopes, retournez-les;
cdressez vos escalopes en couronne sur un plat; mettez gros comme
tune noix de glace dans votre sautoir, deux cuillerées d’espagnole,
tdeux de consommé et autant de poivrade

; faites réduire le tout
(ensemble, et finissez avec deux pains de beurre et jus de citron
ssaucez vos escalopes

; servez. (F.)

GATEAU D’OREILLES DE COCHON.
Ayez quinze ou dix-huit oreilles de cochon; fiambez-Ies, net-

toyez-en le dedans, en y introduisant un fer presque rouge : cela
fait, lavez bien vos oreilles, grattez-Ies bien, coupez-les par la moi-
tié, mettez-les dans un vase de terre avec quelques couennes de

1 lard, si vous en avez; versez dessus une eau de sel froide et tirée à
clair, mettez-y graine de genièvre, coriandre, laurier, girofle,
aail, thym, basilic, petite sauge, et une demi-once de salpêtre;
couvrez cette terrine d’un linge blanc, et mettez dessus un autre
wase qui la couvre le mieux possible; laissez-les se mariner huit à
dix jours. Ensuite égouttez-les, mettez-les cuire dans une braisière
aavec de l’eau, une bouteille de vin blanc et un verre d’eau-de-vie •

ifailes-les cuire ainsi pendant cinq heures: étant plus que cuites!
laissez-les refroidir aux trois quarts dans leur fond; égouttez-les-
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rangez vos oreilles par lits dans un moule bien étamé , avec quel-

ques lardons de langue à l’écarlate; emplissez ainsi votre moule,

placez sur votre moule un couvercle ou ustensile qui entre dans le

moule, avec une forte charge dessus, et posée bien également;

laissez-les refroidir, démoulez-les ,
et servez-les avec de la ge-

lée. (F.)

OREILLES ET PIEDS DK COCHON A LA CHOISI.

Ayez quatre oreilles ou quatre pieds de cochon, flambez-les et

neltoyez-les bien ;
ratissez-les et lavez-les à plusieurs eaux; faites-

les blanchir et cuire dans une braise
(
voyez Poêle

,
à son ai lie e ),

lorsqu’elles seront cuites, laissez-les refroidir dans leur fond
;
égout-

tez les oreilles, coupez-les par filets bien égaux; coupez aussi quel

nues gros oignons en filets ;
mettez-les dans une casserole a\ ec uq

jnorceau de beurre; faites cuire votre oignon; lorsqu’il est cuit,

aioutez-y trois cuillerées d’espagnole; laissez mijoter votre oi-

gnon : au moment de servir ,
jetez-y les oreilles émincées, avec un

peu de moutarde ,
et servez. (F.)

boddin d’écrevisses.

Avez un demi-cent de petites écrevisses, lavez-les bien à plu-

dPurs eaux faites-les cuire avec de l’eau : leur cuisson faite, lais-

sez-les refroidir, épluchez-les ,
c’est-à-dire ôtez-en la chair des

queues et les petites pattes, et supprimez le dedans du corps;

faites- en sécher toutes les coquilles; pilez-les, faites un beuire

Beurre d'écrevisses); coupezlesquer.es en des mellez-les

L
y

occprnip qvpo les œufs que vous avez retires de vos

écrevisses en les épluchant; ajoutez-y des blancs de volaille bien

tachés une panade à la crème très-desséchee ,
quelques o.gnons

•feenm la cendre, quelques foies gras coupés en des, de la

CU1
•

• rnêlez-y votre beurre d’écrevisses, quelques cuille-

PTde tdo’uW et aunes d'œufs ,
dos épices et du sel ;

mêlez bien

ïftout ensemble,* entonncz-le dans les boyau, liez comme le

boudin blanc et faites cuire de œsme. Servez. (F.)

boudin de lapereau.

f • Paitcs cuire un lapereau de garenne à la broche; levez- en le*

k! fsunnrimez-en la peau elles nerfs; hachez ces chairs 1res-

fi* inianez v le foie, ayant eu soin d’en ôter le fiel; concassez les

mettez les dans une casserole, mouiUez-les avec un
carcasses ,

n
aites_les bouillir pour en tirer le fumet

,
ave*

peu de consomme,
n os cbairs et votre panade

lequel vous ferez une Pan ’ P
. de veaii ou de beurre ena^—éethaehé^trés-

sus ,
met /-

* un DCU de panne coupée en des et de la

SS’SK .el
,
épices .

muscade; et procédez, pour Hoir,

comme pour le boudin blanc. (F.)

boudin de faisan.

Faite» cuire »u faisan à la broebe, levez-eu les chair», suppri-
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mez-en la peau et les nerfs: hachez ces chairs très-menu; concas-

sez les os, dont vous ferez le même usage que ci-dessus; faites

cuire six gros oignons dans du bouillon; assaisonnez-les de sel,

poivre
,
girolle, muscade, un peu de basilic et de persil : ces oignons

cuits et glacés, hachez-les très-menu, incorporez-y vos chairs ha-

chées, mèlez-y votre mie de pain desséchée; pilez le tout; dé-

layez-le avec de la crème réduite
;
joignez-y six jatines d’œufs frais

et crus, et trois quarterons de panne coupée en dés, du sel et

des épices
; mettez cet appareil dans des boyaux. ( Vuytz Boudin

blanc.) (F.)

SAUCISSES AUX TRUFFES.

Prenez deux livres de chair maigre, la moins nerveuse, avec
une livre de lard gras et un quarteron de truffes; vous hacherez le

tout ensemble assez menu; ajoutez-y sel, poivre, épices, aromates
pilés et un peu de muscade; mouillez un peu votre farce avec un
petit verre d’eau-de-vie ou de vin de Madère

,
etc.; vous mettrez

votre chair dans des boyaux, ou vous les envelopperez de crépines,

comme les saucisses plates. (F.)

CERVELAS FUMHS.

Selon la quantité de cervelas que vous voulez faire, hachez de
la chair de porc fiais , entre-lardêe avec un quart de lard en sus;

assaisonnez de sel
,
poivre

, épices, muscade , coriandre et anis

,

mettez cet appareil dans les boyaux préparés à cet effet, selon la

grosseur que vous voulez donner à vos cervelas
;
ficeiez-en les deux

bouts, et pendez-les à la cheminée pour les faire fumer; trois jours

après, faites-les cuire dans de l’eau pendant trois heures, avec un
peu de sel, une gousse d’ail, thym, laurier, basilic et un bou-
quet de persil; laissez -les refroidir; servez-les sur une ser-

viette. (F.)

ANDOUILLES A LA BÉCHAMEL.

Mettez un morceau de beurre dans une casserole, avec une tran-

che de jambon, trois échalotes, du persil, une gousse d’ail, du
thym, du basilic et du laurier; posez votre casserole sur un feu
doux, et laissez suer pendant environ un quart d’heure; mouillez-
là avec une chopine de crème

; faites-la bouillir et réduire à moi-
tié; passez-la au tamis; mettez-y une bonne poignée de mie de
pain, faites-la bouillir de nouveau jusqu’à ce que le pain ait bu le

ait; ensuite coupez en filets de la poitrine de porc frais, de la

janne, du petit lard et une fraise de veau; mêlez ces filets avec
votre mie de pain et six jaunes d’œufs crus, du sel, du poivre, de
1 épice et de la muscade; remplissez des boyaux de cette compo-
sition; et, ayant fermé vos andouilles, faites-les cuire avec moitié
lait, moitié bouillon et bouquet assaisonné

: procédez comme il est
dit aux Andouilles de cochon. (F.)

andouilles dé bœuf.
Prenez chez le charcutier des robes d’andouilles, faites- leur pâs-
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ser le goût de boyaux, comme il est expliqué pour celles de co-

chon
;
faites cuire aux trois quarts, dans de l’eau, du gras-double

et des palais de bœuf; ensuite coupez-les en filets et mettez-y de

l'oignon coupé de même, que vous aurez presque fait cuire dans

du beurre; mêlez le tout ensemble, en y ajoutant six jaunes d'œufs

crus, du sel, du poivre, de l’épice et de la muscade; entonnez cet

appareil dans vos boyaux, ficelez-en les deux bouts, et après que

vos andouilles sont faites
,
mettez-les cuire dans du bouillon gras

,

où vous aurez mis une demi-bouteille de vin blanc, un bouquet

assaisonné, girofle, poivre, sel, carottes et oignons; laissez-les

iefroidir dans leur assaisonnement, et, pour les servir, procédez

comme il est dit pour les andouilles de cochon.

Vous pouvez vous servir de langues de bœuf et de couennes à

moitié cuites. (F.)

ANDOUILLES DE FRAISES DE VEAU AUX TRUFFES.

Prenez une fraise de veau, faites-la blanchir et cuire; ensuite

laissez-la refroidir; ayez une tétine ou deux, selon la grosseur; fai-

tes-les cuire comme la fraise; coupez le tout en filets
;
mettez-les

dans une terrine avec des champignons hachés, des échalotes, du

persil et des truffes
;
mettez ces fines herbes dans une casserole avec

un morceau de beurre; passez-les et mouillez -les avec un verre de

A in de Madère ;
lorsque cela sera réduit à moitié, mettez-y cinq cuil-

lerées de velouté; faites-le réduire de nouveau comme une sauce

aux fines herbes; mettez-y votre fraise, votre tétine et six jaunes

d'œufs crus, le tout assaisonné de sel, poivre, épices, muscade et

truffes en lames; mettez-les dans les boyaux que vous avez pré-

parés à cet effet, ayant toujours soin qu'ils ne soient pas trop

pleins ;
liez-les par les deux bouts ,

mettez-les deux minutes dans

l’eau bouillante, relirez-les et mettez-les sous presse; faites-leur

prendre une belle forme
;
marquez-les dans une casserolle entre

deux bardes de lard et quelques lames de veau et jambon; mouil-

lez avec un verre devin de Madère, une bouteille de vin blanc,

une cuillerée à pot de consommé; mettez-y un bouquet assaisonné,

carottes, oignons, sel
,
poivre, thym, laurier et ail

;
faites-les cuire

doucement pendant deux heures, afin qu’elles ne crèvent pas
;
lais-

sez-les refroidir dans leur assaisonnement ,
pour qu’elles prennent

du goût
;
parez-les, et faites-les griller comme des andouilles ordi-

naires. (F.)

CRÉPINETTES DE FOIES DE COCHON.

Selon la qualité des crépinettes que vous voulez faire, hachez

du foie de cochon avec une fois et demie autant de gras; assaison-

nez-les de sel
,
poivre ,

épices et aromates secs ;
enveloppez-les de

crépinettes de cochon; aplatissez-les ,
faites-les cuire sur le gril a

feu modéré. (F.)

BOUDIN DE FOIES GRAS.

Ayez deux beaux foies gras de Strasbourg, hachez-les; faite*
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cuire six oignons dans du consommé
; harhez-les ensuite, et mê-

lez-les avec vos foies; ajoutez-y une demi-livre de panne blanche

coupée en petits dés, un demi-setier de crème double, une chopine

de sang de veau que vous aurez soin de manier, comme il est dit

au Boudin noir ;
assaisonnez le tout de sel fin

,
d’épices

, et posez-

le sur un feu doux pour le faire tiédir, en le remuant toujours
,
afin

que le sang ne s’attache point au fond. Cela fait, entonnez-les dans

les boyaux, faites-les cuire dans du bouillon , et procédez comme
pour les autres. (F.)

CERVELLES DE COCHON EN CRÉPINETTES.

Au lieu de vous servir de foies
,
servez-vous de cervelles de co-

chon, et procédez en tout comme pour les crépinettes de foies. (F.)

MARCASSIN.

Ayez un jeune sanglier, dépouillez-le jusqu’aux épaules; coupez
la peau, en sorte que la tète forme une tête d’oursin ;

troussez les

pattes comme à un cochon de lait; parez-les, piquez les sous-noix.
Faites-le mariner pendant vingt-quatre heures au vinaigre; assai-

sonnez de thym, basilic, laurier, sauge, ail, coriandre, sel, genièvre
en grains, girolle, poivre, oignon et persil; couchez-le sur la

broche
; enveloppez la tête de trois doubles de papier beurré ;

faites-le rôtir pendant trois heures
; sa cuisson faite, débrochez-le,

servez sur un grand plat; saucez d’une bonne poivrade.
Aola. Au lieu de retirer la peau, vous pouvez l’échauder, comme

un cochon de lait, jusqu’aux épaules, et le mettre à la broche,
comme il est indiqué ci-dessus; servez avec du jus, sans le faire
mariner. (F.)

MOYEN DE DONNER AU COCHON DOMESTIQUE LE GOUT ET l’aPPA-

RENCE DU SANGLIER.

Si c est pour servir entier, vous emploierez des cochons noirs
troussés comme ci7dessus. Si c’est pour détailler, ayez des chairs
de cochon

, comme côtelettes, filets , etc.
; mettez-les dans la ma-

rinade indiquée à l’article Marcassin. Ajoutez à cette marinade du
mélilot, quelques branches de baume ou de menthe, et du brou de
noix (au sujet du brou de noix, ayez-en de la saison, mettez-le
dans un pot de terre

, salez-le, couvrez-le bien, et servez-vous-en
au besoin); laissez le tout mariner huit jours; votre cochon pren-
dia la couleur et le goût du sanglier. Pour bien réussir en cela, il
aut choisir un jeune animal qui ne soit pas trop gras : vous pour-
rez vous assurez qu’il est jeune et tendre en pinçant et tirant sa
couenne, si elle se déchire facilement- (F.)

DU SANGLIER.
IIURE DE SANGLIER.

Vous yous servirez, pour arranger votre hure, du même procédé
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que celui indique pour la hure de cochon; vous aurez bien soin
d’en griller les soies et de bien la laver, ratisser, etc.

CÔTELETTES DE SANGLIER SAUTÉES.

Vous coupez et parez vos côtelettes de sanglier comme celles de
veau; vous les mettez dans votre sautoir ou tourtière? vous les as-
saisonnez de sel

,
gros poivre

; vous faites tiédir du beurre que vous
versez dessus; vous les posez sur un feu ardent. Quand elles sont
raides d’un côté, vous les tournez de l’autre; lorsqu’elles sont
fermes, vous les dressez en couronne sur votre plat; vous mettez
dans une casserole quatre cuillerées à dégraisser d’espagnole, un
verre de vin blanc que vous versez dans votre sautoir. Pour dé-
tacher la glace qu’ont produite vos côtelettes, vous mettrez ce vjn

dans votre sauce que vous ferez réduire à moitié
;
vous passerez

votre sauce à l’étamine, et vous la verserez sur vos côtelettes. Si

vous n’en avez pas, vous prendrez une cuillerée abouche de farine

que vous mêlerez dans votre sautoir, un verre de vin blanc, du sel,

du poivre, un peu des quatre épices; vous ferez jeter deux ou
trois bouillons à votre sauce que vous mettrez sur vos côtelettes.

FILET DE SANGLIER PIQUÉ
,
GLACÉ.

Fous parerez votre filet de sanglier comme un filet d’aloyau»

vous le ferez mariner pendant quarante-huit heures et plus, si vous

voulez; vous lui donnerez la forme que vous voudrez; mettez du

lard dans une casserole
,
quelques tranches de sanglier , du thym

,

un peu de sauge, quatre feuilles de laurier, des carottes, des

oignons
;
posez votre filet sur cet assaisonnement

,
couvrez-le d’un

papier beurré, mettez un verre de vin blanc, un verre de bouillon,

un peu de sel
;
vous le faites cuire à feu dessus et dessous pendant

deux heures; au moment de servir, vous l’égouttez et le glacez;

dressez-le sur le plat; vous servez une sauce piquante dessous; si

vous n’avez pas de sauce, vous faites un roux léger : vous versez le

mouillement dans lequel a cuit votre filet : vous faites réduire

votre sauce à moitié
;
voyez si elle est d’un bon sel ,

et mettez-la

sur voire filet.

CUISSE DE SANGLIER.

Vous brûlez bien les soies qui sont après la cuisse de sanglier

,

vous la nettoyez le mieux possible, vous la désossez jusqu’à la join-

ture du manche
,
vous la piquez de gros lardons assaisonnés d’aro-

mates pilés
,
d’un peu de sauge

,
des quatre épices ,

du sel ,
du gros

poivre; quand elle sera bien piquée, vous garnirez une terrine ou

un baquet avec beaucoup de sel, du poivre fin, du poivre en grains,

du genièvre, du thym, du laurier, du basilic ,
des oignons coupes

en tranches, du persil en branches, de la ciboule entière; \ous

laisserez mariner votre cuisse quatre ou cinq jours si vous a\ez le

temps de l’attendre
;
lorsque vous voudrez la faire cuire ,

vous ôte-

rez de l’intérieur de votre cuisse les aromates qui y seront, vous

l’envelopperez dans un linge blanc, vous la ficellerez comme une

pièce de bœuf; vous la d*os une braisière, avec la saumure
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dans laquelle elle a mariné, six bouteilles de vin blanc, autaut

d’eau, six carottes, six oignons, quatre clous de girofle, un fort

bouquet de persil et ciboule, du sel; si vous croyez que la saumure

ne suffise pas pour lui donner un bou sel, vous la ferez mijoter

pendant six heures; vous la sondez
,
pour vous assurer si elle est

cuite, sinon vous la faites aller une heure de plus; après cela,

vous la laisserez une demi-heure dans sa cuisson, et vous la retire-

rez : vous la laisserez dans sa couenne; si vous voulez, vous la cou-

vrirez de chapelure ,
®u

,
si votre cuisse est grasse, vous ôterez la

couenne, vous la laisserez à blanc; glacez-la : tâchez qu’elle ait une
belle forme.

BOUDIN DF. SANGLIER.

Aussitôt que le sanglier est tué, les chasseurs doivent avoir soin

de le saigper, manier le sang avec un peu d’acide, comme vinai-

gre, citron ou verjus , et le mettre dans des bouteilles pour le por-

ter au logis. L’on procède de même que pour le boudin noir. [Voyez

Boudin noir. (F.)

JAMBONS DE SANGLIER.

Préparez ces jambons comme ceux de cochon. ( Voyez la manière
de prépai er le jambon

, à son article.)

DE GIBIER.

DU CERF.

Le cerf et la biche, le faon et le daim, s’emploient comme ,e

chevreuil; mais on en fait peu d’usage.

DU CHEVREUIL.

C’est une chair noire qui porte un goût sauvage, et on ne l’eir

ploie guère que marinée; il ne se sert qu’avec des sauces très-re
levées.

FILETS DE CHEVREUIL.

Vous levez deux filets de votre chevreuil
; vous les parez comme

il est expliqué au filet de bœuf : alors vous les piquez, et les mettez
dans une terrine avec deux verres de vinaigre, du sel, du poivre
fin, quatre feuilles de laurier, six clous de girofle, six ou huit
branches de thym

,
quatre oignons coupés en tranches

,
une petite

poignée de persil en branches, quelques ciboules entières; vous
les laissez mariner quarante-huit heures, et plus, si vous en avez
le temps. Lorsque vous voudrez vous en servir, vous les retirerez
de votre marinade; vous aurez soin de les approprier : vous éten-
drez des bardes de lard dans une casserole, quelques tranches de
chevreuil, trois carottes, trois oignons, deux clous de girofle,
deux feuilles de laurier, un peu de thym ; vous arrangerez vos filets

en colimaçons, ou autrement, sur votre assaisonnement; couvrez-
les d'un papier beurré; vous verserez dessus une démi-bouleille de
vin blanc, autant de bouillon, un peu de sel, vous les ferez »»ijo-
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ter, feu dessus et dessous
,
pendant une heure ;

au moment de ser-

vir, vous les égoutterez, vous ôterez la ficelle ou les brochettes,

s’il y en a; vous les glacerez, vous les dresserez sur votre plat; ser-

vez une sauce piquante dessous. Si vous n’en avez pas
,
vous ferez ;

un roux léger
,
que vous arroserez avec le mouillement dans lequel

ont cuit vos filets; vous y mettrez, pour que votre sauce ait une

belle couleur, un peu de jus, trois cuillerées à bouche de vinaigre
, ,

du sel, du poivre fin; vous ferez réduire votre sauce à moitié, afin

qu’elle prenne du goût; vous pouvez mettre ces mêmes filets à la

broche, si vous ne voulez pas les braiser.

CÔTELETTES DE CHEVREUIL BRAISÉES.

Coupez et parez vos côtelettes comme celles de mouton; vous

les assaisonnez de sel, poivre fin; vous les mettez dans votre sau-

toir; versez dessus du beurre tiède: au moment de servir, vous

les mettez' sur un feu ardent; quand elles sont raidies d’un côté,

vous les tournez de l’autre
;
vous les laissez un instant sur le feu

;

lorsqu’elles résistent sous le doigt, vous les retirez; vous avez une

sauce piquante. Au moment de servir, vous égouttez vos côte-

lettes ;
vous les trempez dans votre sauce

,
et vous les dressez en

couronne ;
vous versez votre sauce dessous. Si vous n’en avez

point, vous ôtez un peu de beurre de votre sautoir, vous versez

quatre cuillerées à bouche de vinaigre dans votre sautoir: vous le

faites réduire: quand il est tout- à-fait réduit, vous y jetez une

cuillerée à bouche de farine, vous la mêlez avec \otre beurre;

vous y ajoutez une petite cuillerée à pot de bouillon, un peu de

sel, poivre fin, un filet de vinaigre, une feuille de laurier, vous

faites réduire un peu votre sauce, vous la passez à 1 étamine, et

vous vous en servez pour vos côtelettes.

QUARTIER DE CHEVREUIL.

Vous parez votre filet et le cuissot de chevreuil, vous le piquez

de lard fin, vous le laissez mariner comme les filets de chevreuil;

il peut rester huit jours dans la marinade. Lorsque vous voulez

vous en servir, vous le sortez de la marinade, et vous le mettez à

la broche : deux heures suffisent pour le faire cuire. Au moment de

servir, vous ôtez les brochettes et les ficelles qui sont après; vous

appropriez le manche ,
que vous enveloppez d’un morceau de pa-

pier; vous le mettez sur un plat de rôt, vous servez une saucière

avec une sauce piquante. [Voyez Sauce piquante.)

MANIÈRE DE PRÉPARER UN CHEVREUIL.

Ayez un chevreuil, dépouillez-le avec soin
;
vous n’avez presque

pas besoin de vous servir de couteau : aussitôt que aous avez jour

entre la chair et la peau, introduisez dans l’ouverture votre poing,

ainsi que le font les bouchers en dépouillant un mouton; cela fait,

Ôtez bien tous les poils qui ont pu se détacher de la peau , et qui se

colleraient sur les chairs ;
fendez-lcs en deux ,

comme si c était un

mouton : pour y réussir, accrochez-le par une jambe de derrière,
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fendez l’os du quasi au milieu de la moelle allongée; introduisez

dans la naissance de cette moelle un atelet de fer qui vous servira

de "uide
,
ayant soin de l’enfoncer, à mesure que vous partagez

votre pièce, jusqu’au cou; séparez le cou du corps. Coupez vos

quartiers de’ derrière jusqu’à la première côte, c’est-à-dire que

tout le filet mignon reste sur le quartier; levez ensuite vos épaules

comme celles de mouton, et séparez la poitrine du carré. (F.)

FILETS DE CUEVUECJ1L SAUTES, A LA MINUTE.

Prenez un gigot de chevreuil ,
levez-en la noix et la sous-noix ,

coupez-en douze ou quatorze petits filets que vous parerez bien

également; piquez- les d’une seconde ,
ou bout à bout, plutôt que

croisés; mettez-les mariner comme il est indiqué à l’article Filet de

chevreuil. Au moment de vous en servir, égouttez-les bien sur un

linge blanc ;
mettez fondre dans un sautoir un morceau de beurre

;

menez vos filets dessus , du côté du lard ;
faites-les cuire à feu ar-

dent, retournez-les et faites cuire de même le côté non piqué;

glacez votre lard avec une demi-glace, que vous ferez prendre au

four de campague très-chaud; égouttez vos filets, dressez-les sur

un plat en couronne, avec des croûtons de pain en cœur entre

chaque filet. Sauce poivrade.

COTELETTES DE CHEVREUIL A LÀ MINUTE
f
OU SAUTÉES.

Levez ces côtelettes comme celles de mouton; parez-les de

même, sans leur laisser aucune peau
;
mettez-lcs sur un sautoir

avec un peu de bonne huile, sel, poivre, ail et laurier. Un instant

avant de servir, faites sauter vos côtelettes: leur cuisson faite,

égouttez-en l'huile, le laurier et l’ail; mettez-y un morceau de

gface de gibier ;
sautez vos côtelettes dedans, dressez-les en cou-

ronne sur un plat; ayez une bonne poivrade que vous mettez

bouillir dans votre sautoir: ayez soin que votre sauce soit un peu

épaisse ,
et finissez avec un peu d’huile d’olive : saucez et ser-

vez. (F.)

ÉPAULE DE CHEVREUIL.

Levez les chairs de ces épaules par petits filets; ôtez-en la peau

et les nerfs; piquez ces petits filets; faites-les mariner comme le

quartier de chevreuil ;
faites-les cuire à la broche, ou sauter comme

les côtelettes ;
servez-les avec une sauce poivrade. (F.)

CIVET DE CHEVREUIL.

Prenez les poitrines d’un chevreuil; coupez-les par morceaux,

ainsi que le collet
(
comme il est indiqué à l’article Haricot de mou-

ton); passez du petit lard dans un morceau de beurre; ensuite

égouttez-le, et faites un roux léger avec ce même beurre; passez

vos chairs avec le petit lard jusqu’à ce qu’elles soient bien raidies;

alors mouillez-les avec une bouteille de vin rouge et une chopine

d’èau; assaisonnez ce civet d’un bouquet composé de thym, de

laurier, ail ,
sel et poivre-, remuez-- le souvent, pour qu’il ne s’at-

tache pas; mettez-y de petits oignons passés dans le beurre

Cuisinier royal, 15
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avec des champignons; dégraissez-le; sa cuisson faite
, si sa sauce

est trop losgue, faites-la réduire à son degré; qu’il soit d’un bon

goût : servez avec des croûtons de croûte de pain coupés en

sœur. (F.)

CERVELLES DE CHEVREUIL EN MARINADE.

Levez vos cervelles dè chevreuil comme les cervelles de veau

ou de mouton; éplucliez-les, faites-les dégorger; failes-les cuire

dans une marinade. Êgouttez-les, et faites-les frire comme il est

indiqué aux cervelles de veau, {[oyez cet article.) (F.)

CARRÉS DE CHEVREUIL A LA EROCHE.

Ayez deux carrés de chevreuil; supprimez-en l’échine; parez-en

’es filets; piquez-les, mettez-les mariner comme les filets de che-

vreuil; vous couchez sur broche vos deux carrés
,
en assujettissant

vos filets avec de petits atelels, et les côtes les qnes sur les autres,

en sorte que cela forme un carré long; étant cuits
,
dressez-les sur

un plat : sauce poivrade. (F.)

ÉMINCÉ DE CHEVREUIL.

Ayez du chevreuil rôti, levez-en toutes les chairs, retirez-en

toutes les peaux et nerfs; émincez vos chairs comme une pièce de

six liards. Vous aurez préparé une bonne poivrade bien réduite

,

mettez vos chairs dedans
,
sans les laisser bouillir; servez chaude-

ment, et finissez avec un pain de beurre; dressez votre émincé sur

un plat avec des croûtons en bouchons, entourés et masqués avec

un peu de glace. (F.)

ÉMINCÉ DE CHEVREUIL A L'OIGNON.

Les chairs se préparent de même ,
et l’oignon se prépare comme

à l’émincé de cochon. (
Voyez cet article.)

ESCALOPES DE CHEVREUIL.

Levez les chairs de deux épaules de chevreuil, ôtez-en lespeaux

R

t

ies nerfs; coupez ces petits filets par escalopes; aplatissez-les

avec le manche du couteau, arrondissez-les tous d’égale grandeur.

Placez-les sur un sautoir avec du beurre fondu; assaisonnez de sel

et "ros poivre ,
un peu d’ail et laurier; un moment avant de servit

vous placez vos escalopes sur un fourneau un peu ardent; retour-

nez-lcs quand ils résisteront sous le doigt; ajoutez-y le beurre,

trois cuillerées de poivrade réduite, un peu de glace de gibier
;

ïicz bien le tout ensemble, remuez avec force : servez avec des

croûtons à l’entour. (F.)

CRÉPINETTES DE CHEVREUIL.

\vez des chairs de chevreuil rôti, ne tirez-en les peaux et les

nerfs- coupez vos chairs e-n petits dés, avec autant de champi-

enons un quart de truffes et de tétine de veau cuite; mettez le

tout dans une bonne espagnole bien réduite; ajoutez-y deux pains

de beurre : laissez refroidir votre appareil; faites,quinze a dix-huit

las égaux, que vous envelopperez dans de la crépine Uo de cochon;
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donnez-leur une forme ovale, placez-les sur un plafond beurré, et

un quart d’heure avant de servir, faites-leur prendre couleur au

four; glacez-les, dressez-les sur un plat; saucez d'une aspic claire

ou sauce tomate (
voyez à leurs articles); vous pouvez vous servir

d’oignons en place de champignons et de truffes que vous couperez

eu dés, et ferez cuire à part. (Fi)

HACHIS DE CHEVREUIL.

Ayez des chairs de chevreuil rôti; retirez les peaux et les nerfs,

bachez-les bien avec des fines herbes cuites [voyez Fines herbes);

mettez le tout dans une poivrade bien réduite, avec deux pains de

beurre : servez chaudement, sans le laisser bouillir, avec des croû-

tons de pain à l’entour. (F.)

SAUCISSES DE CHEVREUIL.

Prenez deux livres de chair de chevreuil, relirez-en les peaux et

les nerfs; ajoutez une livre de lard gras; hachez le tout ensemble

bien fin; assaisonnez de sel, poivre, épices, muscade, et un peu d’a-

romates pilés; enveloppez cette chair de crépines, delà grosseur

d’un œuf, aplatissez- les; failes-les griller: au moment de servir,

dressez-les sur un plat, servez-les avec une sauce piquante.

Aux truffes, vous vous servirez du même procédé. (F.)

DU DAIM.

Le daim et le cerf ont entre eux beaucoup de ressemblance,

quoique le premier soit plus petit. On ne fait pas grand cas de sa

chair en ce pays-ci; cependant je soutiens que c’est à tort, et qu’un

jeune daim bien gras ne le cède pas au chevreuil pour la qualité

,

dès qu’il sera apprêté de même, excepté néanmoins pendant le

temps du rut. La femelle et sa chevrette sont aussi bonnes que le

daim et le chevreuil. La manière de procéder à leur égard et pour le

daim, relativement au service, étant la même que celle énoncée à

l’article du Chevreuil
,
j’indiquerai seulement comment le daim se

prépare en Angleterre.
(
F.)

HANCHE DE VENAISON.

Ayez un quartier de daim couvert de graisse, tel que peut l’être

un gigot de mouton; désossez-en le quasi, batlez-le bien; pou-

drez-le de sel ; faites une pâte avec trois livres de farine
,
dans la-

quelle vous mettrez une demi-once de sel, six œufs entiers, et un
peu d’eau seulement, pour que votre pâte soit extrêmement fer

me; enveloppez-Ia dans un linge blanc et humide; laissez-la re-

poser une heure; après, abaissez-la bien également, en lui donnant
l’épaisseur d'une pièce de six livres

;
embrochez votre venaison ;

enveloppez-la entièrement de votre abaisse de pâte : pour cela elle

doit être d’un seul morceau; soudez-la en mouillant les bords

les joignant l’un sur l’autre; cela fait, enveloppez le tout de fort

papier beurré et bien ficelé; ainsi préparée, failes-la cuire à feu

bien égal environ trois heures
;
la cuisson faite , ôtez-en le papier,

faites«rendra une belle couleur à la pâte; après l’avoir débrochée,

15.



•28 GIBIER

servez-la en y joignant une saucière de gelée de groseilles, qu on

appelle en anglais corinthe gelee. (F.)

DU LIÈVRE

Le lièvre des montagnes vaut mieux que celui de la plaine.

L’hiver est le temps où ils sont meilleurs. On distingue le levraut

d’avec le lièvre par un petit saillant que l’on sent à la piemieie

jointure près de la pat le de devant.

LIÈVRE EN CIVET.

Vous ferez un roux où il y ait plus de beurre qu on n y en met

Ordinairement; quand il sera aux trois quarts frit, nous y ajou <

rez des morceaux de petit lard que vous ferez re\enn un ms an

dans votre roux à grand feu, puis votre lièvre coupe en
y

11®1

ceaux; et quand ils seront revenus ,
vous y verserez une bouteille

Je vin blanc ou rouge, cela tient au goût, ou bien un vene e

vinaigre; vous finissez de mouiller votre civet avec du oui on,

*i vous en avez
,
ou bien de l’eau ;

alors vous y mettez le sel ,
en

prenant garde que votre petit lard doit donner du sel à votre ra-

goût; vous ajoutez du poivre, deux feuilles de laurier, un bou-

quet de persil et ciboule, des champignons; il faut que votre ra-

goût soit baigné ,
c’est-à-dire que votre viande nage dans la sauce,

vous faites aller à grand feu
,
pour que votre mouillement ré-

duise aux trois quarts
;
vous aurez des petits oignons bien ep u-

chés
,
tous égaux

,
que vous sauterez dans du beurre a feu chaud ,

quand ils seront bien blonds, que votre civet sera presque cuit,

vous les mettrez dedans; au bout d’un quart dheuie et demi,

vous retirerez votre civet du feu ;
goûtez s il est d un bon sel . n ous

, e tiendrez sur la cendre chaude jusqu’au moment de servir.

CIVET DE LIÈVRE A L ALLEMANDE.

préparez votre lièvre comme il est dit à «article Civet Lorsque

vous l’aurez singé de farine ,
ajoutez à votre vin rouge un denu-

verre de vinaigre, deux cuillerées de sucre en PP^r^et autant de

câpres • donnez la même cuisson ,
ménagez le sel et le ponre.

entourez votre entrée de belles croûtes de pain coupees eu cœur

et frites au beurre. (D.)

SAUTÉ DE FILETS DE LIÈVRE, OU LEVRAUT.

Dix filets suffisent pour faire un saule ;
vous les P”

cl.es plates, vous les aplatissez avec la lame du cou eau,
çPJ™

les en coupant les angles et les arrondissant le mieux pnssioie,

u, and vX morceau est paré , vous le mettez dans le sautoir ou

s r une tourtière creuse ,
successivement jusqu a la fin de vos

filé, s vous les assaisonnez de sel fin, de gros poivre un peu de mus-

cade râpée ;
vous y ajouleyez dubemre^è^dessus ;

mont de servir, vous mettiez Noue sa.uoii sui

vous aurez soin de le mouvoir pour détacher vos' ™or“a

filet- quand ils seront raidis d'un cOle, vous les retournerez

faulre: U défaut qu'un instant pour que votre saule soit cuit.
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alors vous le mettrez dans une casserole
; vous ôterez le beurre

qui est dans votre sautoir, sans ôter le jus de vos filets; vous y
verserez un verre de vin blanc, pour détacher ce qui est après le

sautoir; vous y mettrez quatre cuillerées à dégraisser d’espagnole
{voyez Espagnole); vous ferez réduire le tout à moitié, et vous
passerez votre sauce à travers une étamine sur votre sauté

;
vous

durez soin d’égoutter le jus du filet, pour que votre sauce ne se
irouve pas trop claire, car il faut que votre sauce tienne à votre
>aulé; si vous n’avez pas de sauce, vous ferez chauffer le beurre
jui est dans votre sautoir; s’il y en a trop, il faut en ôter moitié-
lorsque vous verrez que ce qui est dans le fond du sautoir com-
mence à s’attacher

,
vous y mettrez une cuillerée à bouche de

farine, que vous mêlerez avec votre beurre
; ajoutez un verre de

vin blanc
,
un verre de bouillon, une feuille de laurier; un peu

de thym: vous ferez réduire le tout à moitié, et vous passerez
votre sauce à l’étamine sur votre sauté; avant de la passer, voyez
si elle est de bon sel. On pourrait aussi faire un roux léger dans
lequel on passerait les peaux du ventre du lièvre, mouillées comme
je viens de le dire, et assaisonnées de même.

FILET DE LIÈVRE PIQUÉ.

Quand votre lièvre est dépouillé , vous enfoncez votre coutea-a
le long de l’épine du dos, depuis l’épaule jusqu’à la cuisse, en
détachant le filet; vous coulez vos doigts entre les os et le filet,
vous le détachez de manière que le gros bout du filet tienne en-
core à la cuisse

; ensuite, vous mettez le tranchant de votre couteau
du côté du tendre filet, et votre filet, afin qu’il vienne rejoindre
votre pouce sans couper la peau: alors vous faites comme si vous
tiriez le filet à vous; la peau nerveuse reste, et votre filet se Irouve
détaché et paré à la fois ; s’il restait encore de la peau

, vous l’ô—
teiiez légèrement en parant votre filet; vous le piquez de lard
fin: vous lui donnez la forme que vous voulez, soit longue, soit
ronde, ou autrement; vous mettez des bardes de lard dans une
casserole, quelques tranches de carottes, d’oignons, un peu de
thym, de laurier; vous arrangerez vos filets sur cet assaisonne-
ment; trois quarts d heure suffisent pour les cuire; vous mettez
une cuillerée à pot de consommé ou de bouillon, un rond de
papier beurré: vous les posez sur un feu doux; mettez-en aussi
sui le couvercle, pour que vos filets glacent; au moment de servir,
vous les égouttez et les glacez. On peut servir dessous des con-
combres à la crème, un sauté de champignons au fumé de gibier,
une purée de champignons

, une poivrade ou sauce piquante.
(
[oyez 1 article que vous préférez.)

filets de lièvre marines, sautés.
^ ous levez, parez et piquez vos filets comme les précédents;

vous les mettez dans une terrine avec du sel, du poivre, deux
feuilles de laurier, du thym, du persil en branches, de la ciboule
entière, un grand verre de vinaigre; vous pouvez les laisser jusqu’à
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huit jours aansla marinade : le jour que vous voulez les servir ôtez-

Jes , appropriez-tes et égouttez-les; vous leur donnez la forme que

vous voulez; mellez-les dans votre sautoir; vous les arrosez de

beurre tiède, de manière qu’ils nagent dedans ; a-u moment du ser-

vice, vous mettez votre sautoir sur un feu ardent ,
afin que vos filets

ne suent pas: quand ils seront raidis d’un côté, vous lesiretoaraenez ;

lorsque vous sentirez qu’ils sont fermes sous le doigt, vous les reti-

rerez; égouttez-les ,
et dressez-les sur votre plat : vous servez une

poivrade dessous.
(
Voyez Poivrade.)

A LA BOURGEOISE.

Si vous n'avez pas de sauce, vous faites chauffer votre beurre

iiisqu’à ce que ce qui est dans le sautoir s’attache; vous ôtez les trois

quarts du beurre; vous y mettez une petite cuillerée à bouche (le

farine
,
que vous remuez avec votre beurre: ajoutez-y une partie

des herbes qui sont dans votre marinade, une cuillerée à pot <îe

bouillon ,1a moitié du vinaigre dans lequel ont mariné vos filets:

assez de poivre pour qu’il domine: vous faites réduire votre sauce a

moitié (ou plus, si elle se trouve trop longue); vous la passez à 1 e-

taminc dans une autre casserole : voyez si elle est d unbonsel;mel-

tez-la sous vos filets.

LIÈVRE A la SAINT-DENIS.

Quand vous avez dépouillé votre lièvre, videz-le, et faites- lui

au ventre un trou le plus petit possible; vous lui coupez la tête,

vous assaisonnez de moyens lardons pour piquer les filets et les

cuisses; vous les mettez mariner pendant deux ou trois jours ave»

du sel, du poivre fin, du persil en branches, du thym, du laurier, des

ciboules entières, deux oignons coupés en tranches : quand vous

voulez vous en servir, vous hachez le foie bien fin ;
mettez aussi

gros de lard que de foie, que vous hacherez ensemble; joignez-}

un peu clc sel, un peu d’aromates piles, un peu de gros pou re, ' ou>

joindrez à cette farce (leux fois autant de farce à quenelle, que

vous mêlerez ensemble; ajoutez trois jaunes d'œufs., le tout bien

mêlé ;
vous les mettez dans le corps du lièvre ;

vous coudrez les

peaux (lu ventre., afin que la farce n’en sorte pas: vous placerez

des bardes de lard dans une braisière., et votre lièvre dessus ;\ou

le couvrirez de bardes de lard; vous mettrez a 1 entour fiuelqpc

tranches de veau, deux carottes coupées en tranches
;^ Qtgnn

un bouquet de persil et de ciboule ,
(lu Ibym ,

du laurier,, des c -

de girolle, une bouteille de vin blanc ,
un peu de sel ; ^ûi s fcrez

mijoter votre lièvre pendant deux heure.» ou plus , s >1

moment (le servir, vous l ègoulterer, vous le glacerez,•
' ° "

‘ i
“

réduire le mouillemenl dans lequel a cuit \ oti c 1

!

L ' r®’ q
•

sera presque à glace , vous y verserez deux cuiTle. ees a de^.

J ^
d’espagnole {voyez Espagnole); vous poseiez ' 1

assaisonnée
plat

,
et votre sauce dessous; en cas quelle soit t. op a fonn fee

vous y mettriez un morceau (le benne de i. grosseur d un œuf, et

un jus de citron.
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A LA BOURGEOISE.

Si vous n’avez pas d’espagnole, vous ferez un roux léger, que

vous tremperez avec le inopinément dans lequel aura cuit votre

lièvre; il faut que votre sauce soit fort longue, afin de pouvoir la

faire réduire à plus de moitié ;
au moment de servir, vous la pas-

serez à l’étamine : voyez si elle est d’un bon sel. "S ous pouvez en-
velopper ce lièvre de bardes de lard , de papier beurré

, et le met-

trez à la broche : vous servirez dessous une poivrade.
(
Voyez Poi«

vrade.)
LEVRAUT A LA MINUTE.

Vous dépouillerez un jeune levraut
;
vous le couperez en mor-

ceaux, vous ferez fondre un quarteron de beurre, et vous mettrez

les morceaux dedans, avec du sel, du poivre; vous metlrez la cas-

serole sur un grand feu; vous remuerez les morceaux de levraut;

lorsqu’ils seront fermes, et qu’ils résisteront sous le doigt, vous v
mettrez des fines herbes ;

en sautant le levraut
, mettez-y deux cuil-

lerées à bouche de farine, un verre de vin blanc
,
un peu de bouillon

ou d’eau; au premier bouillon, retirez-le du feu
; il est bon à man-

ger : voyez s’il est d’un bon sel.

LIÈVRE EN DAUBE.

Quand votre lièvre sera dépouillé et vidé
,
vous le piquerez de

moyens lardons bien assaisonnés d’aromates pilés, de sel, de poivre;
lorsqueles cuisses etles filets seront piqués, vous mettrez dans une
braisièreou daubière quelques bardes de lard, votre lièvre dessus,
unjarrelde\eaucoupéen morceaux, que vous placerez à l’entour;

vous le couvrirez de bardes de lard
; vous ajouterez un bouquet de

persil et de ciboule, trois feuilles de laurier, un bouquet de thym

,

trois carottes, quatre oignons, trois clous de girofle : vous le mouil-
lerez avec du bouillon.

A LA BOURGEOISE.

Si vous n’aviez pas de bouillon, vous emploieriez de l’eau, du sel
du poivre ; vous le ferez mijoter pendant deux heures, selon la qua-
lité du lièvre. Au moment de servir, vous l’égoullerez

, le placerez,
et ferez réduire aux trois quarts le mouillement dans lequel il aura
cuit; vous le passez au tamis de soie; servez-le dessous.

BOUDIN DE LIÈVRE.

Vous levez seulement les filets, vous en ôtez les nerfs, vous pi
lez votre viande; après cela, vous la passez au tamis à quenelles
ensuite ramassez-la bien

,
faites-en une boule

; vous aurez une té«
line de veau cuite que vous hacherez

,
que vous pilerez et passerez

au tamis à quenelles
; vous mettrez de la mie de pain hicn tendre

trempée dans du bouillon
,
que vous passerez bien dans un linge

neuf pour en extraire le bouillon :pilez-la elpassez-la au tamis”

à

quenelles ;
mettez votre mie, votre tétine et votre chair, toutes trois

à part
;
vous prendrez autant de mie de pain que de chair de filet

et autant de tétine que de ces deux; faute de tétine, vous prenez
du beurra autant que de mie de pain et de chair, c’est-à-dire deux
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fois autant que de chair; vous pilerez le tout ensemble; quand

votre farce sera bien pilée , vous y mettrez un peu d'aromate

en poudre, un peu de quatre épices, du sel, du gros poivre, de

l’échalote hachée bien menu, un peu de persil bien haché
,
vous

pilerez bien votre farce : vous y mettrez trois ou quatre jaunes

d’œufs et un blanc; selon la quantité de farce que vous avez et

jusqu’à ce qu’elle soit un peu molle, de manière à être maniable;

votre farce finie,vous pouvez ,
en mettant de la farine sur la table,

prendre votre farce ,
la rouler comme un bout de boudin, et la

faire pocher dans l’eau bouillante comme des quenelles {voyez Que-

nelles) * trempez-la dans du beurre, panez-la ;
un quart d’heure avaut

de servir ,
vous la faites griller à un feu doux ,

en posant un four de

campagne bien chaud par-dessus
,
pour lui faire prendre couleur;

vous le servez sur votre plat à sec ;
vous pouvez le servir sortant

d’être poché ,
et le glaçant avec un fumé de gibier dessous.

PAIN DE LIÈVRE.

Vous préparez une farce comme la précédente; vous pilez bien

votre foie; vous le passez au tamis à quenelles; quand il est bien

nassé vous le ramassez sans en perdre, vous le mettez danr

votre farce; vous en remplissez à peu près le moule ,
de la gran-

deur que vous voulez que soit votre pain
;
vous arrangez dans le

fond et à l’entour de votre moule des bardes de lard bien minces,

Duis votre farce dedans; vous avez de l’eau bouillante dans une cas-

serole vous v mettrez votre moule; tâchez que 1 eau n aille pas

nar dessus, qu’il s’en faille d’un doigt ;
vous ferez mijoter votre

eau : mettez des bardes de lard sur votre pain de hevre et un cou-

vercle à votre casserole avec du feu dessus : vous tâterez votre

nain au bout d’une heure ,
vous verrez s’il est cuit. Au moment

Se servir vous le sortez du moule; glacez-le; servez un fume de
d

.J v nlacer des rognons de lièvre sautes avec du vin de

Champ
P
a<nie! ou des filets mignons : cela ne peut se faire que

dans un grand emploi de gibier.

LIÈVRE RÔTI A L ALLEMANDE.

PréDarez-le comme il est dit à l’article pour rôt ;
lorsque vous

l a;

Tsur
f

feVfilcts îTsii^cXes vm.fdonnera beaucoup

“STS! ’Snole d«w «nc

demi-livre de gelée de groseilles; faites partir sur le feu, passez

l’étamine ,
ej. servez. (D. )

LIÈVRE a la broche.



GIKIER. ‘233

pour que la lardoire entre avec beaucoup plus de facilité
;
quand

vous l’ôterez de dessus le fourneau, vous tremperez votre main

i dans son sang, et vous la passerez sur le dos et les cuisses
; vous le

I

piquez depuis le cou jusqu'au bout des cuisses; vous laisserez une

i distance d’un pouce entre les reins et les cuisses : une heure de

I broche suffit pour cuire votre lièvre : assez ordinairement on le sert

avecunesauceque l’on tient dansune saucière. Pilez le foie cru avec

le dos de votre couteau; passez un petit morceau de beurre, un peu

i d’échalotes, du persil en branches, un peu de thym, du laurier : vous

i mettez les trois quarts d’une cuillerée à bouche de farine, que vous

faites revenir avec votre assaisonnement; ajoutez un verre de vin

] blanc et deux verres de bouillon; vous tournez votre sauce jus-

i qu’à ce qu elle bouille ; mettez du sel ,
du poivre

,
assez pour qu il

domine ; vous ferez réduire votre sauce à plus de moilé : quand elle

sera réduite, vous la passerez à l’étamine en la foulant légèrement;

vous servirez votre sauce dans une saucière à côté de votre plat

de rôt. On peut mettre aussi un lièvre à la broche sans le piquer ;

vous le parerez depuis le cou jusqu’aux cuisses.

LEVRAUT EN CAISSE.

Ayez un fort levraut ou deux petits; coupez-Ies comme pour un

civet; mettez dans une casserole un quarteron de beurre, deux

onces de lard râpé, douze échalotes hachées, autant de gros

champignons, ou parure, et persil haché; assaisonnez de sel, poi-

vre, épice, muscade, d’une gousse d’ail pilée, et d’une feuille de lau-

rier; mouillez le tout d’une demi-bouteille devin blanc; faites ré-

duire vos fines herbes jusqu’à ce que le beurre ressorte; alors met-

tez vos morceaux de lièvre dedans; faites cuire feu dessus et des-

sous une demi-heure; relirez votre lièvre sur un plat de terre:

faites réduire vos fines herbes avec deux cuillerées d’espagnole ré-

duite; versez-les sur votre lièvre; laissez-le refroidir; quand il sera

froid
,
vous huilerez six feuilles de papier; la première sera cou-

verte de minces bardes de lard
;
vous placerez votre lièvre dessus

en forme carrée, ainsi que vos fines herbes; vous recouvrirez de
bardes de lard

,
et vous l’envelopperez d’une feuille de papier

, de
manière que votre assaisonnement ne s’en aille pas

; puis vous la

recouvrirez d’une autre, ainsi de suite jusqu’à ce que vos six feuilles

soient employées. Ayez soin que votre caisse soit hermétiquement
fermée, et d’une forme bien carrée; vous ficelez votre caisse

comme une pièce de bœuf, afin qu’étant sur le gril, le papier ne se

déploie pas. Une heure avant de servir, mettez-la sur le gril à feu

doux ;
prenez garde que votre papier ne brûle

, et que votre assai-

sonnement n’en sorte; dressez votre caisse sur un plat; retirez la

ficelle et la première feuille; faites à votre caisse une petite ouver-
ture carrée, et saucez votre levraut d’une espagnole réduite : cette

caisse de levraut est très-commode pour les parties de campagne et

de chasse.(F.)
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CUISSES DE LEVRAUTS EK PAPILLOTES.

Ayez huit cuisses de levrauts, que vous piquerez de moyens lar-

dons; faites-les cuire comme il est indiqué à l’article Levraut en

Caisse, avec des fines herbes; vos cuisses étant cuites, laissez-les

refroidir; metlez-les en papillotes comme les côtelettes de veau

[royeü article Côtelettes de veau en papilotes.)'(F.)

escalopes de levrauts au sakg.

Ayez deux levrauts, dépouillez-les ,
videz-les, conservez-en

le sang; levez-en les filets, ainsi que les mignons :
parez-les ,

mettez-les sur un sautoir avec du beurre fondu ,
une gousse d’ail

et une feuille de laurier, sel et poivre; faites cuire vos filets un

peu verts :
quand ils seront assez cuits, mettez-les refroidir; quand

ils seront froids
,
coupez-les en escalopes de la même grosseur ;

mettez-les dans une casserole
,
avec une quinzaine de champi-

gnons tournés et cuits; cassez les os de la tête et tous les débris

de yos levrauts; mettez dans une casserole un demi-quarteron

de beurre; faites un petit roux
;
jetez vos débris dedans, avec

quelques lames de jambon et quelques parures de veau ,
deux oi-

gnons piqués de clous de girofle
,
deux carottes, un bouquet assai-

sonné ; mouillez le tout d’une bouteille de vin rouge et de bouillon ;

faites bouillir votre sauce comme celle d’un civet; vos débris étant

cuits, passez votre sauce àl’élamifie ; mettez -la dans fine casserole

avec une cuillerée de blond de veau ou de jus; faites-la dégraisser

et réduire, en sorte qu’elle enveloppe vos escalopes; liez votre sauce

avec le sang de vos levrauts et un pain de beurre
;
passez-la sur vos

escalopes ;
tenez ces dernières au bain-marie sans les laisser bouil-

lir. Au moment de servir, dressez-les sur un plat avec des croûtons

.farcis de foie, et coupés en losange.
(
F.)

filets de levrauts bigarrés

Ayez huit filets de levrauts bien parés; panez les quatre infé-

rieurs et les quatre autres; bigarez-les avec des blancs de volaille

coupés en demi-cercles, c’est-à-dire en ciselant a os filets à di-

stance é^ale ;
vous y mettrez un demi-cercle de blanc de volaille

;
|

il faut en garnir ainsi les trois quarts de vos filets, leur donner à

tous les huit la forme d’un J, tous du même côté; faites griller

les quatre panés et les quatre autres; faites-les sauter dans du

beurre. Dressez vos filets en couronne, un pané et l’autre bigarre

,

ainsi de suite ,
avec une purée de champignons au milieu

;
glacez

et servez. (F. )

filets de levrauts en serpent.

Levez les trois filets de trois levrauts ,
parez-les comme il est in-

diqué à l’article Filets piqués. Formez avec le gros bout du filet une

espèce de tête de serpent ,
piquez le reste d’une deuxième ; fon-

cez une casserole de bardes de lard; arrangez-y vos filets en les fai-

sant serpenter; mouillez-les d’une bonne marinade cuite au vin

blanc; couvrez vos filets d’un papier beurré; faites-les cuire un
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quart d’heure, feu dessus et dessous; leur cuisson faite, égoutlez-

les, glacez-les, dressez-les sur une purée de gibier, arrosez-les de

même d’un bon fumé ,
et servez.

LIÈVRE A L'ANGLAISE.

Ayez un levraut tendre, dépouillez-le sans lui couper les pattes
;

au contraire ,
dépouillez-les toutes les quatre le mieux possible ;

laissez-lui ses ongles , et
,
pour qu’il reste dans son entier, échau-

dez-lui les oreilles comme on échaudé celle d’un cochon de lait;

faites-lui
,
pour le vider

,
une petite ouverture; re tirez-lui les pou-

mons elle sang; passez votre doigt entre les quasis,; prenez le foie,

ôtez l'amer, hachez-le très-menu; faites une panade un peu dessé-

chée avec de la crème; pilez-la avec voire foie; mettez autant de

beurre qu’il y a de panade, quatre jaunes d’œufs crus
,
sel

,
poivre

épices; coupez un gros oignon en petit dés, passez-lc dans du

beurre, faites cuire à blanc
;
meltez-le refroidir, et joignez cet

oignon à votre farce
;
ajoutez-y ifne pincée de petite sauge en pou-

dre
;
remplissez-en le corps de votre levraut; cousez-le

;
cassez-lui

les os des cuisses, et ramenez-lui les pattes de derrière sous le

ventre, où vous les fixerez ;
donnez l’attitude aux pattes de de-

vant, ainsi qu’à la tête de votre lièvre, comme s’il était au gîte :

metlez-le à la broche, en lui conservant celte position; bardez-le,

enveloppez-le de papier beurré , faites-le cuire environ cinq quarts

d’heure
;
avant de le retirer du feu, ôtez le papier : si c’est pour ser-

vir à des Anglais, supprimez-en le lard, et servez-le avec une sau-

cière remplie de gelée de groseille. (F.)

FILETS DE LEVRAUTS A LA PROVENÇALE.

Levez les filets de deux levrauts, parez-les, retirez-en les nerfs:

piquez-les de filets d’anchois dessalé et de lard; versez de l'huile

dans une casserole, mettez-y une demi-gousse d’ail, un peu d’écha-

lote hachée
,
un peu de sel et de gros poivre; passez vos filets dans

celte casserole, mettez-les au feu: lorsqu’ils seront cuits, égouttez-

’les chaudement; mettez dans votre casserole deux cuillerées d’es-

pagnole, autant de consommé
,
une cuillerée à bouche de vinaigre

à l’estragon
,
faites réduire votre sauce; dégraissez-la, passez-la à

l’étamine, remettez-la sur le feu, dégraissez-la de nouveau; goûtez

si elle est est d’un bon goût
,
versez-la dans le fond du plat1

,
et ser-

vez dessus vos filets glacés. (F.)

CÔTELETTES DE LEVRAUTS.

Prenez les filets de trois beaux levrauts
;
supprimez-en les peaux

elles nerfs ; coupez-les par morceaux del'épaisseur d’une petite cô-

i telette de mouton
;
aplatissez vos morceaux, parez-les, enleur don-

« nanl la forme d’une côtelette; ôtez les côtes de la carcasse de vo-

! tre lièvre; failes-le bouillir jusqu’à ce que les chairs s’en détachent

i- facilement; nettoyez ces os, coupez-les convenablement pour en

in former vos côtelettes, en enfonçant un d’evx dans chacun de ces

id morceaux qui forment vos côtelettes de levrauts; assaisonnez-les
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de sel et de gros poivre, panez-les à l’anglaise. [Voyez Paner à l’An-
çlaise.) Iaites-Ies griller un quart d’heure avant de servir. Servez
avec une aspic claire, ou sauce tomate, ou sauce à la diable.

I
Voyez à leurs articles.) (F.)

FIl.ETS DE LEVRAUTS FARCIS, FRITS.

Ayez six filets de levrauts
; faites de chaque filet trois morceaux

égaux et coupez votre filet en deux, en fendant le gros bout en
deux, ce qui vous fera dix-huit morceaux

; vous aurez préparé avec
vos parures une farce comme il est indiqué au boudin de levrauts.
[Voyez cet article.) Fendez vos morceaux de filets en deux, sans en
séparerles morceaux

; battez-les avecle manche de votre couteau;
assaisonnez-les de sel et de gros poivre

;
étendez votre farce dessus,

et donnez-leur une forme ronde de la longueur du doigt; panez-les
à deux fois, dont la dernière à l’œuf. Au moment de servir, faites-
les frire, égouttez-les

, dressez-les sur un plat; saucez d’une aspic
claire (F.)

REINS DE LEVRAUTS A LA TARTARE.

Ayez deux jeunes levrauts
,
dépouillez-les et videz-les; relirez-

en les poumons et le sang; coupez les côtes et les peaux du ven-
tre; formez-en deux tronçons égaux depuis les épaules jusqu’aux
cuisses

; metlez-les revenir dans un* casserole avec un morceau de
beurre, du sel et du poivre, une gousse d’ail, une feuille de laurier.

Quand ils seront à moitié cuits, meltez-les refroidir sous presse;

étant froids
,
panez-les

,
faites-les griller. Servez avec une tartare.

(
Voyez Tartare.) (F.)

CUISSES DE LIÈVRE, SAUCE POIVRADE.

Ayez quatre culottes de levrauts
; metlez-les à la broche. Quand :

elles seront cuites
,
meltez-les refroidir; parez vos cuisses, en reti-

rant tous les os des quasis
,
et leur donnez une forme ronde, en

grattant le bout de l’os de la cuisse : placez-les sur une sauteuse; r

faites-les chauffer dans une demi-glace, sans les laisser bouillir;
s

dressez-le sur votre plat
; mettez dans votre plat à sauter trois cuil-

i

lerées de poivrade. Faites-la réduire
;
finissez avec un pain de beurre

[

et saucez. (F.)

ÉMINCÉ DE LIÈVRE AUX CHAMPIGNONS.

Ayez six cuisses de levrauts rôties froides; retirez-en les peaux et i

les nerfs; émincez vos chairs le plus mince possible.Ayez vingt cham-
pignons que vous émincerez de même. Mettez dans une casserole 1

un morceau de beurre fin, vos champignons et une demi-bouteille '

de vin blanc; faites réduire le tout à glace; ajoutez-y quatre cuil- i

lerées d’espagnole réduite; faites-le encore réduire; mettez votre i

émincé dedans, sans le laisser bouillir, un jus de citron
;
servez avec

des croûtons à l’entour. (F.)

QUENELLES DE LEVRAUTS.

Vous suivez le même procédé qui est indiqué à l’article Que

nelles de Lapereau ou de Volaille. ( Voyez leurs articles.) (F.)

ê
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DO LAPIN.

237

11 y a deux sortes de lapin , le lapin domestique , et le lapin sau-

, wage.que l'on appelle lapin de garenne. Il est meilleur sur les hau-

teurs, surtout dans les endroits où il croît du genièvre, du serpolet,

du thym, et autres aromates : les chairs ont un meilleur parfum

et sont plus délicates : l'autre a la chair assez bonne; mais il faut

éviter de forcer sa nourriture en choux. Ce dernier lapin n’est pas

très-bon fraîchement tué; il le faut un peu mortifier, et aromatiser

ja cuisson.
LAPIN EN GIBELOTTE.

Quand votre lapin est dépouillé et vidé
,
vous le coupez en mor-

ceaux de la même grosseur, pour que les uns ne soient pas plus

durs à cuire que les autres; vous mettrez un quarteron de beurre

'dans une casserole, deux cuillerées à bouche de farine; vous ferez

un roux : quand il sera bien blond, yous y mettrez revenir les mor-

ceaux de votre lapin ;
ajoutez-y une demi-bouteille de vin blanc, en-

viron une bouteille de bouillon; vous remuerez bien votre ragoût

jusqu’à ce qu’il bouille
;
mettez-y des champignons, du petit lard

que vous ferez revenir à part dans une casserole dans laquelle il y

aa’ura un peu de thym, une feuille de laurier, un bouquet de persil et

dde ciboule
;
vous ferez aller votre ragoût à grand feu, pour que votre

mouillement réduise; il faut un peu de sel, un peu de gros poivre :

quand il sera aux trois quarts cuit, vous ajouterez ,
si vous voulez ,

des tronçons d’anguille
,
de petits oigons bien épluchés, au nombre

de trente, que vous sauterez dans du beurre sur un fourneau un peu

ardent; quand ils seront bien blonds, vous les mettrez en même
temps que l’anguille : ayez soin de dégraisser votre ragoût; que

votre sauce ne soit ni trop ni trop peu liée : voyez si elle est d’un

bbon sel, retirez votre bouquet et servez votre ragoût.

LAPEREAU AU BLANC.

Dépouillez votre lapereau et videz-le; vous le couperez en mor-
ceaux comme le précédent; vous en ôterez le foie, le mou; vous es-

suierez bien les morceaux, pour qu’il n’y ait pas de sang
;
autrement

il faudrait le faire blanchir, et cela lui fait perdre de son goût
;
vous

pprenez un quarteron de beurre dans une casserole; faites-le tiédir,

et mettez votre lapereau dedans; vous le ferez revenir au feu ar-

dent; quand vous verrez que tous vos morceaux seront raidis, vous

y mettrez deux cuillerées à bouche de farine, que vous mêlerez
lavée votre beurre et votre lapin

;
ajoutez quatre cuillerées à pot de

ibouillon
; vous remuerez bien votre ragoût jusqu’à ce qu’il bouille;

'vous y mettrez des champignons que vous avez sautés dans de l’eau

eet du citron, un bouquet de persil et de ciboule, une feuille delau-
rrier, un peu de thym, unpeu de gros poivre, environ une demi-
Uivre de lard que vous couperez en petits morceaux

,
et que vous

iferez blanchir; faites aller votre ragoût à grand feu, pour que votre

imouillement réduise; quand il sera aux trois quarts cuit, dégrais-

ssez-le
,

et jetez-y vingt-quatre petits oignons bien épluchés et de
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la même grosseur
;
quand votre ragoût est euit et réduit, dégrais-

sez-le et mettez-y uneliaison de trois ou quatre jaunes d’œufs, selon

la grandeur de votre ragoût; vous pourrez le mouiller avec de l’eau;

alors vous y mettrez du sel; servez-le bien chaud.

LAPEREAU A LA MINUTE.

Après avoir dépouillé et vidé votre lapereau, vous le couperez

en morceaux
; vous aurez soin d’ôter le mou; vous les essuierez

bien, pour qu’il n’y reste pas de sang ; mettez environ un quar-

teron de beurre dans votre casserole ;
quand il sera un peu

chaud, vous y mettrez voire lapereau avec un peu d’aromates pi-

lés, du sel, du gros poivre; un peu de muscade râpée; vous y

mettrez un peu de persil et d’échalotes hachés bien menu ;
vous

le laisserez encore trois ou quatre minutes sur le feu; vous pouvez

le servir sortant de la casserole ;
voyez s’il est d’un bon sel ;

dix
j

minutes, ou au plus un quart d'heure
,
suffisent pour cuire votre

lapereau.
LAPEREAU SAUTÉ AU VIN DE CHAMPAGNE.

Vous préparez et faites cuire votre lapereau comme les précé-

dents; vous y mettez le même assaisonnement ;
vous versez une pe-

tite cuillerée à bouche de farine, que vous mêlez avec votre lape-

reau
,
sans le poser sur le feu; mettez aussi un verre de vin de

Champagne; posez ensuite votre casserole sur le feu; vous le ie-

muez, pour que votre ragoût se lie sans bouillir; quand vous verrez,

votre sauce liée, vous servirez votre ragoût ;
il ne faut le faire qu au

moment de servir; voyez s’il est d’un bon sel.

CUISSES DE LAPIN A LA PURÉE DE LENTILLES.

Vous prenez des cuisses de lapin; huit suffisent pour une entrée ;

vous les désossez, c’est-à-dire vous retirez 1 os jusqu au point de 1 a-

vant-cuisse; tâchez de ne point couper le dessus; vous piqueiez

l'intérieur de vos cuisses avec de moyens lardons assaisonnés d aro-

mates , de sel et de poivre; comme la cuisse ,
en général ,

est fort

sèche, il faut y mettre beaucoup de lardons ;
quand elles seront

piquées, vous les jetterez deux minutes dans 1 eau bouillante . v ous

les retirerez
,
vous les parerez ,

et vous mettrez dans une casseio e

des bardes de lard, quelques tranches de veau, deux carottes, eux

oignons, une feuille de laurier, un peu de thym; vous les mettrez sur

cet assaisonnement; vous les couvrirez de bai des de ai . en

rond de papier beurré; versez une petite cuillerée a po ie oui

Ion avec un peu de derrière de marmite ;
vous les ferez mijoter

pendant deux heures (plus ou moins, selon que votre lapin est ton

dre
) ;

àu moment de servir ,
vous les égoutterez : vous les Pres-

serez sur un plat» et vous les masquerez avec une puree e en i c

(Voyez Purée de Lentilles). On peut servir ces cuisses dans une ter-

rine.

CUISSES DE LAPEREAU EN CHIPOLATA.

Vous désosserez les cuisses comme les précédentes i ^^
lesjelte-

rex dans de l’eau bouillantexmndantaeux minutes; ensuite relirez
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lesetparez-les ;
mettez un quarteron de beurre dans une casserole,

placez-y vos cuisses ;
vous les faites revenir pendant dix minutes;

vous verserez ensuite une cuillerée et demie de farine
, que vous

mêlerez avec votre beurre; ajoutez deux cuillerées à potde bouillon

passé au tamis de soie; vous tournez votre ragoût jusqu’à ce qu’il

bouille; mettez-y des champignons sautés dans de l’eau etdu jus de

citron pour éviter qu’ils noircissent, une feuille de laurier, un bou-

quet de persil et de ciboule; vous ferez aller votre ragoût à grand

feu
,
afin qu’il réduise; vous y mettrez du petit lard que vous aurez

faitblanchir; quand votre ragoùtsera aux trois quarts cuit, vousajou-

terez vingt petits oignons que vous ferez blanchir; vous pouvez aussi

y mettre quinze marrons qui ne soientpas de Lyon; vous joignez six

saucissesque vous lierez parle milieu avec une ficelle, pour qu’elles

ne soient pas trop longues; tenez-les dans l’eau bouillante pendant
cinq minutes; après les avoir rafraîchies, vous les mettrez dans

votre ragoût: ayez soin de bien le dégraisser; quand il sera cuit,

vous ferez une liaison de quatre jaunes d’œufs; dressez ensuite vos

cuisses sur votre plat, et vos ingrédiens par-dessus; que votre

ragoût soit d’un bon sel; vous pouvez servir ce ragoût dans une
terrine pour servir de flanc.

CUISSES DE LAPEREAU AU SOLEIL.

Après avoir désossé les cuisses, vous les lardez de très-près de
moyens lardons assaisonnés de sel, de poivre et d’aromates pilés

prenez du beurre dans une casserole, faites-ie tiédir, et mettez vos
cuisses dedans; vous les poserez sur un fourneau ardent; vous les
sauterez pendant dix minutes; vous y mettrez une cuillerée à bou-
che de farine, une cuillerée à pot de bouillon, deux à dégraisser de
velouté, une feuille de laurier, quelques champignons

, une demi-
bouteille de vin blanc

,
un bouquet de persil et de ciboule

; vous fe-
rez aller à grand feu

,
pour faire réduire votre mouiilement; ayez

soin de dégraisser votre ragoût : quand il sera cuit et réduit, vous
ferez une liaison de cinq jaunes d’œufs et un petit morceau de
beurre fin; vous posez vos deux cuisses sur un plafond pour refroi-
dir; vous les arrosez de leur sauce; quand elles sont froides

, vous
parerez l’os de l’avant-cuisse. Vous les imbiberez bien deleur sauce
et vous les mettrez dans la mie de pain les unes après les autres, vous
les placerez sur un plafond, vous casserez cinq œufs entiers; jetez
dedans uu peu de sel fin et un peu de gros poivre; vous battrez vos
œufs comme pour une omelette; trempez vos cuisses dedans; lâ-
chez qu’elles en prennent partout; roulez-les dans de la mie de
pain; vous leur donnez une forme agréable, vous les mettez sur un
plafond. Au momeutde servir, vous faites chauffer votre friture :

quand elle est chaude, vous mettez vos cuisses dedans; dès qu elles
ont une belle couleur, vous les reliret et les laissez égoutter sur
Bu linge blanc; ensuite vous faites frire votre persil. Dressez vos
fcisses eu couronne

, et mettez votre persil frit dans le milieu.
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CUISSES DE LAPEREAU EK PAPILLOTES.

Vous désossez les cuisses jusqu’au joint de l’avant-cuisse; vous

lespiquez de moyens lardons assaisonnés d’aromates pilés, de sel et

de poivre; vous mettez dix cuisses dans une casserole avec un quar-

teron de beurre : laissez sur le feu pendant une demi-heure; vous

y jetterez du sel, du gros poivre, des fines herbes préparées. (Poyez

Fines Herbes à Papillotes.) Vous ferez mijoter le tout ensemble pen-

dant dix minutes
;
vous poserez vos cuisses sur un plat, avec leur as-

saisonnemenlpar dessus; vousleslaisserez refroidir; préparez du pa-

pier pour vos papillotes (voyez Côtelettes en Papilotes) ;
mettez une

mince barde de lard dessus et dessous votre cuisse, avec un peu de son

assaisonnement; vous plierez le papier de manière que le beurre

ne sorte pas, vous en ficellerez le bout: une demi-heure avant de

servir, vous les mettrez sur le gril à un feu doux : ayez soin de les

retourner lorsqu’un côté aura de la couleur; au moment de servir

rous les dresserez en couronne sur votre plat avec un jus clair des-

sous ou sans sauce.

CUISSES DE LAPEREAU A LA CHICOREE.

Vous désossez les cuisses jusqu’au joint, comme les précédentes;

piquez-les de lard fin
,
assaisonnez-les en dedans; vous mettrez un

morceau de petit lard à la place de l’os ;
avec une aiguille et du fil

vous rapprochez les chairs et les assujettissez; vous mettez dans une

casserole des bardes de lard, quelques tranches de veau, deux ca-

rottes ,
trois oignous, deux feuilles de laurier ,

un peu de thym ,
vos

cuisses par-dessus l’assaisonnement; vous le couvrirez d'un rond

de papier beurré ;
versez-y une cuillerée à pot de bouillon; faites-

les mijoter pendant une heure et demie (ou plus, selon la qualité

de votre lapin
) ;

vous aurez soin de meLtre du feu dessus votre

couvercle : au moment de servir, vous égoutterez vos cuisses;

débridez-les et glacez-les ;
vous poserez votre chicorée sur votre

plat, et vos cuisses par-dessus ;
vous pouvez servir dessous des con-

combres à la crème, un sauté de champignons ,
une sauce tomate,

un fumé de gibier ou une sauce à glace. {Voyez l’article que vous

préférez.)

FILET DE LAPEREAU EK COURONNE.

11 faut douze filets pour faire une entrée ;
vous lèverez vos filets

de la même manière qu’il est expliqué aux filets de lièvre ;
vous les

piquerez de lard fin; quand ils seront piqués, vous les replierez sur

eux en formant le rond ,
pour qu’ils se tiennent dans leurs formes ;

vous mettrez dans le milieu de chaque filet un oignon de la gros-

seur nécessaire pour en remplir le vide; vous 1 assujettirez avec de

petites brochettes; mettez des bardes de lard dans une casserole

quelques tranches de veau, deux carottes coupées en tranches, trois

SSE un peu de thym et de laurier : vous posez vos filets sur cet

assaisonnement; ajoutez une petite cuillerée a pot de bouillon,

couvrez-les d’un rond de papier beurré : vous les^ to^jotet feu

dessus et dessous pendant trois quarts d heure : au moment de servir
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vous les égoutterez et les glacerez ; dressez-Ies ensuite en cou-
ronne, et vous servirez une sauce à glace dessous : vous pouvez,
faute de lard ou de veau, mettre quatre cuillerées à dégraisser de
gelée, et vous ferez cuire vos filets avec feu dessus et dessous un peu
ardent

j
faites tomber ensuite votre mouillemenlà glace : vous vous

eu servirez pour glacer vos filets.

FILETS DE LAPEREAUX AUX CONCOMBRES.

Vous préparez et faites cuire vos filets comme les précédents
;

vous les égouttez et les glacez
;
dressez-les en couronne : vous

mettez vos concombres à la crème dans le milieu; vous pouvez aussi

y ajouter de la chicorée, une purée de cardes, une purée de cham-
pignons, ou une sauce tomate. (Voyez l’article qui vous convient le

mieux.

FILETS DE LAPEREAUX A LA POLIGNAC

Vous levez, parez et piquez six filets; vous les faites cuire
comme les précédents; vous en avez six autres bien parés, que vous
ciselez à distance égale; c’est-à-dire qu’avec le tranchant d’un cou-
teau vous faites une incision dans votre filet; vous y mettez undemi-
croissautde truffes

;
il faut en garnir ainsi tout le long de votre filet:

vous préparez vos six filets de môme
, vous leur donnez la forme

des autres
;
ceux piqués doivent être glacés

, ceux aux truffes sont
sautés dans du beurre : au moment du service, vous les égouttez,
vous les dressez ensuite en couronne, un croûton glacé et un rona
entre; vous placez dans le milieu un sauté de truffes dans un fumé
de gibier.

( Voyez le Sauté et le Fumé.
)

SAUTÉ DE FILETS DE LAPEREAUX AUX TRUFFES

Vous levez dix ou douze filets de lapereaux; vous en ôtez la peau
nerveuse : coupez-les en tranches rondes

,
toutes à peu près égales

,

avec la lame d’un couteau; vous aplatissez ces tranches; vous en
coupez les angles, en leur donnaut une forme ronde ou ovale

; vous
placez ensuite un morceau dans votre sautoir ou tourtière, ainsi
de suite pour tous vos filets : quand ils sont tous parés , arrangés

,

vous avez des truffes que vous épluchez et parez
; vous les coupez

en tranches aussi égales: vous les mettez sur les filets jusqu’à ce qu’ils
en soient couverts; vous faites tiédir trois quarterons de beurre que
vous versez dessus : au moment de servir

,
vous mettez votre sauté

sur un feu ardent; quand vos morceaux sont raidis d’un côté
; vous

les retournez légèrement avec une cuillère
;
vous placez votre sau-

toir de manière que votre beurre se sépare du sauté
; quand il est

égoutté
, v ous le mettez à 1 instant de servir dans un velouté réduit,

et vous le dressez sur le plat; vous mettez aussi un tour de croû-
tons.

(
Voyez Tour de croûtons.

)

SAUTÉ DE FILETS DE LAPEREAU A LA PÉRIGUEUX.
Levez et parez dix filets

; vous en ôterez la peau nerveuse
; vous

couperez vos morceaux d’un pouce et demi de long; vous ferez une
incision à distance égale, dans laquelle vous mettrez un derai-cer*

Cuisinier royal
, 16 e édit. 16
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cle de truffes; qu'il y ait six morceaux de truffes dans chacun de

vos filets. 11 faut faire attention qu’elle entre un peu avant dans

la chair :
quand vos filets seront ainsi apprêtés ,

vous mettrez vos

morceaux dans votre sautoir; vous les assaisonnerez de sel et dt

gros poivre; vous ferez tiédir trois quarterons (le beurre, dans le-

quel vous râperez un peu de muscade, et vous le verserez sur vos

filets : au moment du service
,
posez votre sautoir sur un fourneau

ardent; lorsque vos filets sont raidis d’un côté, vous les retournez

de l’autre : ne les laissez qu’un instant. Voyez, en posant le doigt

dessus, si votre morceau résiste, il est cuit; vous pencherez votre

sautoir pour que le beurre aille dans la pente ;
avec une cuillère vous

mettrez vos filets sur le haut; quand ils seront égouttés
,
vous les

poserez dans une casserole; versez-y un velouté travaillé avec du

fumé de lapin; liez votre sauce avec des jaunes d’œufs, et un mor-

ceau de beurre gros comme la moitié d’un œuf, que vous ferez fondre

en liant votre sauce; vous la passerez à l’étamine survos filets; vous

les remuerez et les dresserez tout de suite sur votre plat, pour que

•votre sauce ne lâche pas : voyez si elle est d’un bon sel, et mettez

des croûtons autour du plat.

SAUTÉ DE FILETS DE LAPEREAUX A LA REINE.

Vous levez et parez vos filets; ayez soin d’ôter la peau ner-

veuse ;
vous les couperez en morceaux d’un pouce et demi, tous

de la même longueur ;
vous les arrangerez dans votre sautoir

;
joi-

gne^ du sel, du gros poivre ;
poudrez-les de persil bâché bien fin,

et de la ciboule qui ait été lavée après avoir été hachée; ensuite

faites tiédir du beurre que vous verserez sur vos morceaux de

filets- au moment de servir vous mettez votre sautoir sur un feu

ardent ;
quand vos filets sont cuits d’un côté ,

vous les retournez de

l’autre • vous posez les doigts dessus ;
s’ils ne sont point mous ,

vos

filets sont cuits; vous avez un velouté travaillé à l’essence de gibier,

dansleauel, au moment de servir, vous mettez vos filets, avec

un morceau de beurre gros comme la moitié d’un œuf; vous agitez

le tout ensemble, et le servez sur votre plat avec des croulons a 1 en-

tour. (foy. Velouté et Fumé de Gibier.)

FILETS DE LAPEREAUX EN CARTOUCHES.

I evez et parez vos filets; mettez ensuite dans une casserole un

morceau de lard râpé gros comme un œuf, et un morceau de beurre

gros comme deux œufs, quatre cuillerées a bouche de bonne Me,
vous ferez chaufferie tout et vous y verserez

trois cuillerées abouche

de champignons hachés bien fin et bien pressés dans un Uoge:vous

les ferez revenir pendant quinze minutes dans le lard, le beun e et

rhtfite vous y mettrez ensuite une cuillerée d’échalotes aussi bien

hachées et lavées; pour en éviter l’âcreté, faites-les revenu un ins

SSus y’ mettrez une cuillerée de persil bien fin et lave ;

vous’ remuerez le tout ensemble sur le feu; vous couperez T0
J

fîIetS

en deux et vous les verserez dans cet assaisonnement vec du sel,

grospoivre ,
un peu d’aromates pilés; vous les laisserez raidir;
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après
,
vous les mettrez refroidir Sur un plat; coupez des papiers de

manière que chacun puisse envelopper en entier un morceau de

filet; vous graisserez d'un peu d’huile chaque morceau de papier,

et vous l’étendrez ;
ayez une barde de lard bien fine que vous met*

trez dessus, puis un morceau de filet avec son assaisonnement:

vous l’envelopperez dans votre papier, de manière que cela forms

une cartouche ;
ensuite vous fermerez bien votre papier par les deux

bouts, pour éviter que l'assaisonnement n’en sorte: un moment
avant de servir, vous les poserez sur le gril, à un feu un peu chaud.

Ne les quittez pas, de crainte qu'ils ne prennent trop couleur : il faut

les retourner souvent : vous les dresserez comme un paquet de
cartouche ; servez-les à sec, ou avec un jus clair dessous.

SAUTÉ DE FILETS DE LAPEREAUX AUX CHAMPIGNONS.

Vous levez et parez vos filets; vous les émincez et les parez
comme il est dit (voyez Sauté de Filets aux Truffes

) ; arrangez-les
dans votre sautoir; saupoudrez avec un peu de sel, un peu de gros
poivre, un peu de persil haché bien fin et lavé; mettez-y environ
trois quarterons de beurre que vous ferez tiédir; vous tournez des
champignons que vous émincez; vous les sautez dans du beurre,
vous les mettez dans du velouté travaillé à l’essence de gibier : si

vous n’en avez pas, vous verserez une cuillerée à bouche de farine

dans votre beurre et vos champignons, vous remuerez le tout en-
semble; ajoutez une cuillerée à pot de bouillon passé au tamis de
soie, une feuille de laurier

;
vous ferez réduire votre sauce ; au mo-

ment de servir, vous posez votre sautoir sur un feu ardent; vous
faites raidir vos filets, vous les retournez, en ne les laissant qu’un
instant sur le feu; vous les mettez avec votre sauté de champi-
gnons; ajoutez-y une liaison de deux jaunes d’œufs; il ne faut pas
que votre sauce soit trop épaisse ni trop claire.

QUENELLES DE LAPIN.

Vous levez les filets de vos lapins, et vous prenez les cuisses; vous
énervez les chairs, c’est-à-dire vous séparez les chairs des nerfs
avec la pointe de votre couteau; vous pilez bien votre chair,
ensuite vous la passez au tamis à quenelles, vous les rassemblez
pour en faire un tas; vous mettez de la mie de pain tendre trem-
pée dans du lait, du bouillon ou de l’eau chaude: quand elle est
bien trempée, vous la mettez dans un linge blanc et neuf; vous
la pressez le plus fort possible, afin qu’il ne reste pas de liquide
dans votre mie

; pilez-la bien, et la passez au tamis, de même
que votre viande; assemblez et mettez votre las à part: si votre
beurre est trop ferme

, vous le pilerez
, afin qu’il ne fasse pas de

grumeaux; vous arrangerez les trois portions égales, c’est-à-dire
quily ail autant de pain que de viande e! de beurre; vous pile-
rez vos trois corps ensemble; ensuite vous y mettrez du sel, du
gros poivre, un peu de muscade râpée, une petiie pincée d’aro-
mates pilés; vous pilerez encore votre farce, car elle ne saurait
trop l’être? vous y jetterez de temus en temps un jaune d’œuf,

16 .
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jusqu’à la concurrence de cinq; vous en mettrez deux entiers,

des trois autres les blancs seulement: si votre farce était encore

trop épaisse
,
vous y ajouteriez la moitié d’un œuf, ou un œuf

tout entier : lorsqu’elle sera à son point, vous ferez une boulette

que vous mettrez dans la marmite ,
pour voir si elle est d un bon

goût; vous fouetterez vos trois blancs d’œufs que vous avez tenus

jusqu’à ce qu’ils se tiennent debout, c’est-à-dire comme un fro-

uage à la crème fouetté; vous les mettrez dans votre farce, et

fous les mêlerez avec une cuillère de bois, sans vous servir du

Dilon : alors vous l’ôterez de votre mortier ,
et vous vous en ser-

virez au besoin.

QUENELLES DE LAPIN A L’ESSENCE DE GIBIER.

Vous avez une cuillère à bouche que vous remplissez de farce,

vous trempez votre couteau dans l’eau bouillante : unissez votre

farce avec la lame de votre couteau, en lui donnant une forme

bombée; vous enlevez la farce qui est dans votre cuillère, a\ec

une autre cuillère que vous trempez aussi dans 1 eau bouillante,

et vous la mettez dans une grande casserole beurree successive-

ment; préparez-en autant que vous en avez besoin : lorsque e

fond de votre casserole est plein ,
vous mettez un rond de papier

beurré sur vos quenelles. Trois quarts d’heure avant de servir

,

vous versez doucement dans votre casserole une eau de sel bouil-

lante; faites -la bouillir tout doucement, afin que vos quenelles

pochent, mais ne crèvent pas : au moment de servir, vous es

égouttez sur un linge blanc, vous les glacez, si vous voulez ,
mars

c’est inutile ,
puisque vous les marquez avec votre fume ne gibier.

Si vous n’avez pas de fumé de fait, vous en marquerez un avec les

débris de lapin; vous verserez dans une casserole quatre cuillerées

à dégraisser d’espagnole, six cuillerées de fumé de gibier, un

Üemi-verre de vin blanc; vous ferez réduire le tout à un tiers,

écumez bien votre sauce, passez-la à l’étamine, saucez et mas-

quez - en vos quenelles : vous pouv ez ,
au heu de coucher vos

quenelles à la cuillère, si vous le préférez, prendre un peu de

farine dont vous poudrerez la table ;
vous mettrez de votre tarce

dessus, vous saupoudrerez votre farce de farine, rou tz a en

ovales un peu longs ;
vous mettrez vos quenelles ,

comme 1 e.

dit, dans la casserole, et vous les ferez pocher de meme.

BOUDIN DE LAPIN A LA SAINTE-MENEI10ULD.

Vous répandrez de la farine sur une table bien Pr0Pre ’
v°us

''J

mettrez delà farce de quenelles de lapin (
voyez Farce a queneUes)

,

en volume assez gros pour que cela puisse l epiescntcr

boudin * vous la roulerez dans la farine, et vous la mettrez dans

le fond d’une casserole beurrée; vous en ferez autant demoree ^u^

mip vous iu^erez à propos, mais trois ou quatre su is
>

_

?es ferez pocher de même que les quenelles précédentes : quan

'ils seront^pochés ,
vous les laisserez refroidir ram££££

donnez-leur une forme cariée, longue et p > P

V
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lignes; vous les barbouillerez d’une sauce à alelets, si vous en
avez, ou d’une autre qui soit liée; vous les tremperez dans la mie
de pain

,
et puis après dans le beurre tiède; vous les panerez une

seconde fois: il faut leur donner une forme agréable. Une demi-
heure avant de servir, vous les mettrez sur le gril, à un feu bien

doux; vous poserez un four de campagne bien chaud par-dessus,
pour leur faire prendre couleur; au moment de servir, vous les

dresserez sur le plat, et vous les saucerez avec un velouté réduit,

ou fumé de gibier, ou une espagnole. Si vous voulez faire du bou-
din, (voyez l’article Boudin de cochon.)

PAIN DE LAPIN A LA SAINT-URS1N.

\ ous remplirez de farce à quenelles un moule évidé, que
vous beurrerez; vous le ferez mijoter au bain-marie : quand la

farce qui est dans votre moule sera cuite, au moment de ser-
vir

, vous la renverserez sur votre plat
; vous aurez bien soin

qu il n’y ait pas d’eau; vous mettrez dans le vide de votre pain
des cervelles de lapin, des filets mignons et rognons de lapin
sautés; vous aurez une sauce espagnole travaillée avec du fumé
de gibier et un demi-verre de vin de Champagne : quand votre
sauce sera bien réduite

, vous la verserez sur les garnitures qui
sont dans votre pain, et vous en glacerez l’extérieur : on peut
aussi mettre dedans une autre garniture, comme des petites noix
de veau, des crêtes, etc.

CROQUETTES DE QUENELLES DE LAPIN.

Vous faites vos quenelles
, et les pochez comme il est dit à

1 article des quenelles de lapin; vous les mettez sur un plat, vous
les laisserez égoutter; vous ferez réduire du velouté avec du fumé
de gibier: quand il sera bien réduit, vous ferez une liaison de
trois jaunes d’œufs

;
vous verserez votre sauce sur vos quenelles ;

\ous les laisserez refroidir; barbouillez-Ies bien de sauce, placez-
lesdans la mie de pain; vous casserez quatre œufs dans lesquels
' ous mettrez un peu de sel, un peu de gros poivre; vous les
battrez comme pour faire une omelette : vous trempez vos que-
nelles dedans

;
tâchez qu’il y ait de l’œuf partout; vous les trem-

perez dans la mie de pain : donnez-leur une forme agréable. Une
Jemi-heure avant de servir

, vous mettrez votre friture sur le feu:
juand elle sera bien chaude, vous y placerez vos croquettes;
orsqu elles auront belle couleur

, vous les retirerez
, vous les

goutterez sur un linge blanc: faire frire du persil en feuilles,
jue vous mettrez par-dessus vos croquettes.

TERRINE DE QUENELLES DE LAPIN A LA REYNIÈRE.
Vous ferez votre farce un peu plus serrée que la précédente,

c est-à-dire que vous mettrez un sixième de beurre de moins
dans la farce; vous les pocherez comme à la cuillère, de même
que les précédentes; égouttez-les, coupez en petits lardons huit
ou dix truffes; vous les mettrez dans vos quenelles

, à pareille
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distance et do même grosseur
;
vous en placerer. quatre rangs

sur la même quenelle; lorsqu’elles seront piquées ,
vous les met-

trez dans une casserole avec des rognons et des crêtes de coq,

deux petites noix de veau, des ris d’agneau, des truffes; versez

ensuite dans une casserole deux cuillerées à pot de velouté, une

pareille cuillerée de fumé de gibier, une demi-bouteille de vin

de Madère sec, un maniveau de champignons tournés et sautés

dans un jus de citron et de l’eau; vous ferez réduire votre sauce à

moitié, et vous ôterez vos champignons pour les mettre avec votre

garniture; vous ferez une liaison avec quatre jaunes d’œufs, et un

morceau de beurre gros comme un œul; vous la tournerez ensuite

sur le feu pour la lier; ne la laissez pas bouillir ,
de crainte qu elle

ne tourne ;
vous la passerez à l’étamine au-dessus de vos garnitures:

il est nécessaire qu’elles soient chaudes; servez ce ragoût dan>

une terri?? e ;
vous pouvez employer une escalope en place de

velouté; vous travaillerez de môme votre sauce; vous ferez cuire

vos truffes dans votre sauce; voyez si elle est d’un bon sel.

CROQUETTES PE LAPEREAUX.

Vous mettrez trois lapereaux à la broche; vous enlèverez les

filets et le gros des cuisses; coupez ensuite vos chairs en petits

dés
;
vous ôterez les nerfs et les peaux de dessus ;

vous les mettrez

dans une casserole; ayez une petite cuillerée à pot de béchamel,

que vous ferez réduire à peu près à moitié; après cela, vous 5

jetterez un morceau de beurre gros comme un œuf, que vous ferez

fondre dans votre sauce sans la poser sur le feu-; vous la passerez

à l’étamine sur votre chair de lapin; ajoutez -y uu peu de gros

poivre, un peu de sel, un peu de muscade râpée ;
vous mêlerez

bien votre viande avec la sauce: cela doit être un peu épais;

lorsque ce sera froid, vous ferez ,
avec une cuillère a bouche,

des petits tas un peu moins gros qu’un œuf; veus donnerez a vos

croquettes la forme que vous voudrez, soit d’œuf, soit de poire

ou de bâton arrondi par les deux bouts ;
vous les roulerez

_

dam

la mie de pain; après, vous les tremperez dans des œufs battus

avec un peu de sel et de gros poivre; vous mettrez bœn de l œuf

partout sur vos croquettes : vous les remettrez dans a nue de

pain- ayez bien soin qu’elles en prennent partout, afin qu elles

ne
1

vicnue.nl pas à crever : au moment de servir, vous les mettrez

dans une friture un peu chaude; quandenes auronl^ne bdle

couleur, reürez-les ,
égouttez-les sur un lmge bUuc faites fine

une poignée de persil, que vous verserez par-dessus a os cro

quettes ,
ou à l’entour.

A LA BOURGEOISE.

Si vous n’avez pas de béchamel ,
vous ferez réduire du veloute

dans lequel vous mettrez une liaison de trois œufs.

HACHIS PE LAPEREAUX.

Mettez quatre lapereaux à la broche ;
quand ils seront cmls e

trois, ,o» lèvere? les filets et le *,as des cuisses ;
vous en Mer»
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les nerfs el les peaux, vous hacherez toute votre viande; qu’elle ne
soit ni trop menue ni trop grosse; ensuite vous la mettrez dans une
casserole avec deux ou trois cuillerées à dégraisser de béchamel

chaude que vous mêlerez avec votre hachis
;

il ne faut pas qu’il soit

trop clair; vous le tiendrez chaud au bain-marie, vous collerez des

croûtons autour du plat: au moment de servir, vous y verserez

votre hachis; vous pouvez placer des œufs pochés à l'entour,

et des petits filets piqués, glacés, entre vos œufs.

A LA BOURGEOISE.

Si vous n’avez pas de béchamel
,
vous ferez réduire du velouté f

dans lequel vous mettrez une liaison de trois jaunes d’œufs.

CHIPOLATA A LA MINUTE.

Ayez un lapereau ,
dépouillez -le et videz-le; vous le couperez

en morceaux; vous ferez fondre un quarteron de beurre dans
une casserole ,

les morceaux par-dessus, vous mettrez la casse-

role sur un feu ardent, du sel, du poivre, un peu de thym; vous
remuerez le tout : quand les morceaux résisteront sous le doigt,

vous les retirerez de la casserole; vous y mettrez six saucisses;

voir les ferez cuire dans la même casserole, avec le fond du lapin;

quand elles seront cuites , vous les retirerez
,
vous y mettrez des

champignons que vous sauterez toujours dans la même casserole;

quand le mouillement qu'ils auront jeté sera réduit
,
vous y met-

trez une cuillerée à bouche de farine; quand elle sera mêlée avec
les champignons ,

vous y mettrez un verre de vin blanc
, un demi-

verre de bouillon ou d’eau; lorsque les champignons et le mouil-
lement bouilliront, vous y mettrez douze marions grillés, les

saucisses et le lapereau
; au premier bouillon, retirez- le du feu,

et dressez votre chipolata.

KARI DE LAPEREAUX.

Vous coupez deux lapereaux en morceaux égaux; vous mettez
dans une casserole trois quarterons de beurre, une livre de petit
lard coupé en petits morceaux carrés plats

,
que vous faites re-

venir dans du beurre; deux cuillerées à café de safran d’Inde,
ou curcuma; dix gousses de petit piment enragé, que vous pile-
rez avec un peu de sel, deux feuilles de laurier, deux clous de-

girofle : quand tout cet assaisonnement sera bien revenu dans votre
beurre, vous y mettrez vos morceaux de lapereaux, que vous
essuierez bien

,
pour qu’il n’y ait pas de sang; ôtez les poumons;

vous ferez bien revenir votre lapereau
; lorsque vos morceaux

seront fermes, vous mettrez trois cuillerées à bouche de farine
et de sel; vous mêlerez bien le tout ensemble; arrosez-Ie avec
du bouillon ou bieD de l’eau: il faut qu'il y ait beaucoup de mouille-
meut, pour qu’il aille à grand feu, et qu’il réduise: il faut des
champignons

;
quand il sera aux trois quarts cuit, vous y ajouterez

des petits oignons, des culs d artichauts, si vous en avez, des
aubergines. Dans l’Inde, on y met toutes sortes de légumes, ha-
ricots verts, choux-fleurs, tomates, concombres e4c. Quand
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votre kari sera cuit , il faut qu’il baigne dans la sauce et dans le

gras
;
par conséquent il ne faut pas le dégraisser : on peut le servir

dans cet état. Si vous voulez
,
vous retirerez votre viande et vos

garnitures ,
que vous mettrez dans le vase creux où vous devez le

servir; vous ferez dans votre sauce une liaison de cinq ou six

œufs; vous la remuerez sur le feu sans la laisser bouillir, parce

qu’elle tournerait : lorsqu’elle sera liée ,
vous la passerez à 1 éta-

mine sur votre ragoût; voyez si elle est bien pimentée et assez

assaisonnée; vous servirez un pain de riz à l’eau
(
voyez Kari de

Veau), à côté du vase où est votre kari, parce que la môme per-

sonne sert des deux en même temps.

LAPIN EN GALANTINE.

Vous désossez votre lapin, excepté la tête; vous ôtez le gros

de la chair des cuisses, aQn de pouvoir y mettre de la farce;

piquez les chairs de moyens lardons assaisonnés; vous hachez les

chairs des cuisses et les filets de deux autres lapins; vous prenez

autant de lard que de chairs ;
hachez le tout ensemble; ajoutez

du sel, du gros poivre ,
un peu d’aromates pilés, des truffes ha-

chées : votre farce faite, vous étendez votre lapin, vous l’assai-

sonnez ;
mettez-y un lit de farce ,

et dessus des lardons de langue

à l’écarlate ,
des morceaux de truffes ,

des lardons, encore un lit

de farce, et ainsi de suite. Votre lapin bien rempli ,
vous lui

donnerez sa forme première ,
vous le couvrirez de bardes de lard,

vous le ficellerez et le mettrez dans un linge blanc que vous ficel-

lerez encore; placez des bardes de lard dans une braisière, puis

votre lapin, un jarret de veau coupé en morceaux, avec les dé-

bris de vos lapins, deux carottes, trois oignons, dont un piqué

de deux clous de girofle, deux feuilles de laurier et un peu de

thym: un bouquet de persil et ciboxde, une demi-bouteille de

vin blanc, une cuillerée à pot de bouillon, un peu de sel; vous

ferez mijoter votre lapin pendant deux heures à un très-petit feu;

quand il sera cuit, vous retirerez votre braisière du feu; une

demi-heure après vous ôterez aussi votre lapin :
prenez bien gai de

de ne pas le rompre; vous le laisserez refroidir dans son linge;

servez-le glacé ou à la chapelure.

A LA BOURGEOISE.

Si vous avez besoin de gelée pour le décorer ,
vous passerez le

fond de votre cuisson à travers une serviette, vous le clarifierez

comme l’aspic [voyez Aspic); vous laisserez refroidir votre gelee;

servez-la avec votre lapin. Quelques personnes mettent dans leur

galantine des amandes, des pistaches, des carottes, du vert d é-

pinards : ce n’est pas la méthode reçue.

LAPEREAU A LA BROCHE.

On peut piquer le lapereau ,
ou le barder ;

cela tient au goût.

LAPEREAUX EN CAISSE.

Vous ne vous servez que de petits lapereaux pour mettre en
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caisse
;
la chair est extraordinairement tendre; il ne faut qu'un

coup de feu pour les cuire; dépouillez-les, videz-les et coupez-les

en morceaux égaux. Vous mettez dans une casserole gros comme

un œuf de lard râpé ,
deux fois autant de beurre, deux cuille-

rées d’huile; vous essuierez bien vos morceaux de lapin pour

ôter le sang; faites fondre ensuite votre beurre, et mettez votre

lapin dedans; vous le faites bien revenir; vous ajoutez des cham-

pignons hachés, de l’échalote, du persil haché bien menu, du sel,

du gros poivre, un peu d’aromates pilés, un peu de muscade

râpée ;
vous remuerez le tout ensemble sur le feu : quand votre

lapereau aura passé dix minutes sur le feu, vous prendrez une

caisse de papier double, que vous barbouillerez d’huile; vous ar-

rangerez ensuite dans le fond une barde de lard bien mince, vos

morceaux de lapereau avec tout son assaisonnement
,

et une

mince barde par-dessus : au moment de servir
,
vous mettrez

votre caisse sur le gril, à un feu doux; vous poserez un four de

campagne chaud par-dessus : lorsque vous le servirez
, versez

un peu d’italienne dans votre caisse, ou bien, avant de le mettre

au feu, vous le masquerez de mie de pain, à laquelle vous ferez

prendre couleur avec le four.

LAPEREAUX A LA BOURGUIGNONNE.

Ayez quatre jeunes lapereaux de deux mois, coupez-les par

morceaux; mettez dans une casserole un quarteron de beurre,

faites-le fondre, mettez vos lapereaux dedans, ayant eu soin d’en

éponger le sang; assaisonnez-les de sel, poivre et muscade, ail

et laurier; mettez votre casserole sur un fourneau ardent; mettez

un couvercle dessus
,
avec beaucoup de feu

;
un quart d’heure

suffit pour leur cuisson; mouillez-les d’une cuillerée de velouté

et d’un verre de vin blanc; faites réduire votre sauce, ajoutez-

y vingt champignons tournés; liez la sauce avec trois jaunes
d’œufs, un beurre de persil et un jus de citron; dressez sur un
plat; ayez soin que votre sauce ne soit pas tournée.

( Voyez Beurre
de persil.) (F.)

LAPEREAUX A L’ANGLAISE.

Prenez deux lapereaux, dépouillez-les, videz-les, échaudez
les oreilles et les pattes. Mettez dans le ventre de vos lapereaux
une farce composée de mie de pain trempée dans du lait

,
du per-

sil haché ,
un peu de graisse de bœuf assaisonnée de sel

,
poivre

et petite sauge; faites-les cuire dans une casserole entre deux
bardes de lard; mouillez d’un verre de vin blanc, lorsqu’ils sont

cuits ;
servez-les sur un plat, avec une purée d’oignons.

(
Voyez

Purée d’oignons.) (F.)

ATTÉREAÜX DE LAPEREAUX.

Ayez des chairs de lapereaux rôtis
; relirez-en les nerfs et les

peaux; coupez les çhairs de la grandeur d’un sou, avec autant

de champignons et de petit lard cuit, coupés de même gran-
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(leur; ayez une sauce à atelets (voyez Sauce â Atelets}; trempez-

les tous dans celte sauce. Ayez six atelets d’argent, embrochez

vos chairs de lapereaux, petit lard et champignons , et des truffes,

dans la saison, en observant de mettre tin morceau de chaque;

failes-les tous les six de la même longueur ;
panez-les à l’anglaise

avec du beurre fondu et trois jaunes d’œufs bien battus ensemble;

donnez-leur une forme bien carrée ou bien ronde; mettez-les

griller un quart d’heure avant de servir; dressez-les, et servez-

les avec une aspic claire. (F>)

CUISSES DE LAPEREAUX PANÉES
,
GRILLEES.

Ayez douze cuisses de lapereaux; désossez-les jusqu’au joint de

l’avant-cuisse ;
battez-les bien et passez-les au beurre fondu ou

à l’huile; assaisonnez de sel et gros poivre; failes-les griller â

petit feu; une demi-heure suffit pour leur cuisson; dressez-les en

couronne sur un plat; saucez de sauce à échalotes ou sauce à la

diable.
(
Foyez à l’arficle Sauce.) (F.)

ESCALOPES DE LAPEREAUX.

Levez les filets de quatre lapereaux, retirez-en les peaux ner-

veuses, mettez-les sur un sautoir avec un morceau de beurre;

assaisonnez de sel; faites cuire vos filets un peu verts
, laissez-les

refroidir, coupez-les en lames le plus également possible; parez-

les en rond ou en ovale, mettez-les dans une casserole ;
retirez le

beurre de leur cuisson; faites réduire le fond avec du fumé de

gibier et deux cuillerées d’allemande; passez votre sauce sur vos

escalopes ;
tenez-les chaudes au bain-marie : si vous servez votre

entrée aux pois, faites-Ies blanchir comme à l’anglaise; étant

blanchis, égoultez-les ;
mettez-les dans vos escalopes avec un peu

de sucre et de beurre fin; ils se servent de môme aux concombres.

Au moment de servir, vous dressez vos escalopes sur un plat,

croûtonnés, ouïes filets mignons bigarrés à l’entour. ( Voyez les

renvois chacun à leur article.) (F.)

REINS DE LAPEREAUX A LA TARTARE.

Prenez quatre jeunes lapereaux, préparez-les de même qu’il

est indiqué à l’article Levraut à la Tartare. {Voyez Levraut à la

Tartare.) (F.)

CROMESQUIS DE LAPEREAUX.

Les cromosquis se préparent de même que les cioquettes {voyez

Croquettes) ;
au lieu de les paner, vous les enveloppez dans une

barde de tétine de veau cuite, bien mince et bien égale. Au mo-

ment de servir ,
trempez-les dans une pâte à frire (t'oyez Pâle â

frire) ;
faites-les frire, dressez-les, et servez-les avec un bouquet

de persil frit. (F.)

COQUILLES DE LAPEREAUX.

Avez des chairs de lapereaux rôtis, retirez-en les nerfs et les

ueaux; émincez vos chairs en Iiards, le plus proprement possi-

ble meltez-y autant de champignons coupés de meme; jettez le
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t»ul dans une casserole; ayez une espagnole rédurte avec un peu

de fumé de gibier; versez cette sauce sur votre émincé, maniez-le

avec deux pains de beurre; emplissez vos coquilles, panez-les,

enduisez-les de beurre fondu, avec une plume ou un morceau

de papier. Placez vos coquilles sur le gril, et faites-leur prendre

couleur au four de campagne: servez. (F.)

FRITOT DE LAPEREAUX.

Ayez quatre jeunes lapereaux
,
coupez-les comme pour une

gibelotte; mettez-les mariner dans une terrine avec du citron ou

vinaigre, un oignon coupé en tranches, persil en branches
,
ail,

thym ,
laurier, sel et gros poivre; une demi-heure avant de ser-

vir, égouttez vos morceaux de lapereaux sur un linge blanc,

épongez-les bien
,
farinez-les et faites-les frire; dressez vos la-

pereaux sur un plat, en buisson, avec des œufs frits à l’entour;

glacez, et sauce ou poivr ade. (Voyez Sauce tomate.) (F.)

LAPEREAUX A LA MARENGO.

Ayez quatre jeunes lapereaux, dépouillez-les ,
videz-les, cou-

pez-les par morceaux comme ci-dessus; épongez-en le sang;

mettez-les dans une casserole avec de l’huile, sel, gros poivre,

une gousse d’ail, une demi-feuille de laurier et muscade; faites

cuire vos lapereaux, feu dessus et dessous, un peu vite, afin qu’ils

soient saisis; un quart d’heure suffit pour leur cuisson; retirez-

lesdufeu, égouttez la moitié de l’huile, ajoutez-y vingt cham-

pignons, quelques lames de truffes et une pincée de persil haché;

retirez l'ail et le laurier; mouillez de deux cuillerées de sauce

tomate et un morceau déglacé de gibier; faites bouillir le tout

un instant; un peu d’huile pour finir
,
avec un jus de citron. Dres-

sez-les sur un plat, en buisson : servez. (F.)

MARINADE DE LAPEREAUX.

Ayez deux lapereaux cuits à la broche; laissez-les refroidir,

coupez-les par membres, parez-les proprement, faites-les mari-

ner
(voyez Marinade); lorsqu’ils léseront suffisamment, égoul-

^ez-les, mettez-les dans une pâte à frire, faites-les frire; qu’ils

Soient d’une belle couleur
, et servez un bouquet de persil frit. (F.)

MAGNONNAISE DE LAPEREAUX.

Ayez deux lapereaux rôtis; préparez-les comme ci-dessus; au

lieu de les mettre dans la marinade
,
sautez-les dans une terrine ,

avec sel, poivre, vinaigre, huile et ravigote hachée; dressez vos

membres de lapereaux sur un plat, mettez un cordon de gelée

autour de votre plat
;
saucez d’une sauce magnonnaise (voyez

Sauce magnonnaise); décorez-la avec des œufs durs, des filets

d’anchois , des cornichons , des câpres et des feuilles d’es-

tragon. (F.)

SALADE DE LAPEREAUX.

Ayez deux lapereaux rôtis; préparez-lescomme pour la magnon-
naise dressez vos membres sur un plat

;
faites un cordon de cœurs
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de laitues et d’œufs durs; décorez avec des filets d’anchois, cor-

nichons, betteraves, câpres et ravigote hachée: servez avec un ij

huilier. (F.)

CAISSE DE LAPEREAUX.

Ayez deux lapereaux; préparez-les de même que pour la caisse

de levrauts.
(
Voyez à son article.) (F.)

TURBAN DE FILETS DE LAPEREAUX.

Ayez dix filets de lapereaux; retirez les peaux nerveuses et pa-

rez-les; piquez-en cinq, et bigarrez les cinq autres de truffes;

ayez une bonne farce à quenelles
;
ayez un rond de mie de pain

fendu en quatre morceaux
,
sans être séparés : garnissez-le de

bardes de lard
;
posez-le sur le milieu de votre plat; mettez à l’en- :

tour votre farce à quenelles; arrangez-la bien avec la lame de

votre couteau; ensuite placez vos filets dessus la farce, un piqué

et l’autre bigarré, ainsi de suite, en observant de mettre le gros i

bout par en bas
, en rentrant le petit bout entre le pain et la farce;

couvrez vos filets de bardes de lard bien minces; enveloppez le

tout de fort papier beurré; ficelez-le à l’entour
,
metlez-le au four

doux
,
afin que rien ne prenne couleur : trois quarts d’heure suf-

fisent pour la cuisson; retirez le papier, dégraissez-le bien; gla-

cez vos filets piqués
;
servez avec une financière dans le milieu.

(
Voyez Financière.

)
(F.)

CÔTELETTES DE LAPEREAUX.

Servez-vous en tout du même procédé que pour les côtelettes

de levrauts.
( t'oyez Côtelettes de levrauts.) (F.)

PURÉE DE LAPEREAUX.

Ayez dix cuisses de lapereaux rôtis; retirez-en les peaux et les

nerfs, hachez-en les chairs, pilez-les, mouillez-les avec de l’es-

pagnole réduite et du fumé de gibier; étant bien pilées, retirez

votre purée dans une casserole, faites-la chauffer, passez-la à

l’étamine, au moment de servir, sans la laisser bouillir; mettez

deux pains de beurre avec un morceau de glace dedans ;
servez-la

sur un plat avec un cordon de croquettes à l’entour, ou dans une

casserole à riz.
(
Voyez Croquettes et Casserole au riz, à leurs

articles.)

SOUFFLÉ DE LAPEREAUX.

Ayez une purée de lapereaux, faite comme celle indiquée ci-

dessus, un peu plus épaisse; mettez dedans six jaunes d’œufs,

fouettez les blancs, mettez-les tous ensemble légèrement; mettez

cet appareil dans une casserole d’argent beurrée ,
ou dans de pe-

tites caisses rondes; faites-le cuire au four, ou sous un four de

campagne; sondez s’il est cuit, et servez-le de suite. (F.)

SALP1C0N DE CHAIRS DE LAPEREAUX.

Ayez deux lapereaux rôtis; laissez-les refroidir, lavez-en les

chairs, retirez-en les peaux et les nerfs
,
coupez vos chairs en gros
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dés, autant de champignons, moitié truffes, tétine de veau cuite

et langue à l’écarlate, ou maigre de jambon; mettez cet appareil

dans une espagnole réduite ,
ou fumé de gibier : servez-vous-en

pour garnir des petits pâtés, casseroles au riz ou coquilles. (F.)

FILETS DE LAPEREAU A LA MARÉCHALE.

Ayez douze filets de lapereaux
;
retirez-en les peaux nerveuses

;

baltez-les avec le manche du couteau; assaisonnez-les de sel et

gros poivre; panez-les à l’anglaise ( voyez Paner à l’Anglaise).

Donnez-leur la forme d’un J, tous du même cêté; faites-les gril-

ler; au moment de servir, dressez-les en couronne, avec une

demi-glace dessous. (F.)

FILETS DE LAPEREAUX A LA MILANAISE.

Ayez douze filets de lapereaux préparés comme ci-dessus; trem-

pez-les dans l’allemande, panez-lés avec moitié de pain et moitié

de parmesan râpé; panez-les une seconde fois, en les trempant

dans une omelette
;
assaisonnez de sel et de gros poivre ;

donnez-

leur une belle forme
;
faites frire dans du beurre clarifié sur un

sautoir
; dressez-les en couronne : servez avec une sauce to-

mate. (F.)

FILETS DE LAPEREAUX EN ENTRÉE DE BROCHE.

Levez les filets de quatre bons lapereaux
,
coupez-les à peu près

de la longueur du pouce ; faites-les mariner dans de l’huile, avec

des truffes fraîches et hachées ,
du persil assaisonné de sel et gros

poivre; enfilez ces morceaux de filets dans des atelets d’argent,

avec leur assaisonnement; enveloppez-les de bardes de lard, cou-

vrez-les de papier
,
mettez-les à la broche

,
faites-les cuire envi-

ron un quart d’heure; déballez-les, ôtez-en le lard
,
et servez-les

avec une italienne rousse et un jus de citron. (F.)

TIMBALE DE LAPEREAUX.

Prenez deux jeunes lapereaux, dépouillez-les, yidez-les, cou-

pez-les par morceaux
,
passez-Ies dans une casserole avec du

beurre, sel, poivre, épices, persil, échalotes, truffes, champi-
gnons hachés et un peu d’aromates pilés ;

faites-les cuire de même
à moitié. Mettez-les refroidir; beurrez un moule ou une casserole,

décorez-en l’intérieur avec de la pâte à dresser
(
voyez Pâte à

dresser); abaissez un morceau de cette même pâte, mouillez

votre décoré, et foncez-en votre moule; ensuite
,
prenez delà

quenelle de lapereau ou du godiveau, roulez-en des petites que-
nelles dans la farine, garnissez-en le fond de votre timbale; rem-
plissez le vide avec les membres de vos lapereaux

,
quelques

champignons et truffes entières; mouillez les bords de votre pâte,

couvrez votre timbale d’une seconde abaisse de pâte; mettez la

au four environ une heure et demie. Lorsqu’elle sera cuite
, et

d’une bonne couleur, renversez-la sur un plat; ouvrez-en un cou-

vercle de la grandeur convenable, et saucez d'une bonne espa-

gnole réduite. (F.)
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CONSERVE DE LAPEREAUX.

Désossez une douzaine de lapereaux
,
piquez-les de jambon cru,

de lard et de langue à l'écarlate; assaisonnez-les de sel, poivre et

épices; roulez-les comme un saucisson, ficelez-les de même; mct-

tez-les cuire dans une casserole, avec sel, poivre, ail, thym, lau-

rier, et de la bonne huile d’olive; faites-les cuire ainsi, feu dessus

et dessous; une heure de cuisson suffit: égouttez-les, mettcz-les

refroidir; coupez-les par morceaux comme du thon; mettcz-les dans

des pots de faïence avec de l’huile, pour vous en servir comme

hors-d’œuvre. (F.)

SAUCISSES DE LAPEREAU.

Servez-vous du même procédé qui est indiqué à l’article Saucisses

de chevreuil.
(
Voxjez cet article) (F.)

Dü FAISAN.

Le faisan est un animal gros comme un coq, dont la chair est

excellente et bien saine; pour la bonifier, il faut le laisser morti-

fier quelques jours
,
pour qu’il prenne un bon fumé.

FAISAN A l’ÉTOUFFADE.

Votre faisan plumé et vidé, vous le flambez; vous faites rentier

les cuisses en dedans ;
bridez-le

,
piquez-le de moyens lardons que

vous assaisonnez de sel et de gros poivre, un peu des quatre épices ;

yous en lardez l’estomac et les cuisses, vous le couvrez d une barde

de lard et le ficelez: mettez dans votre casserole des bardes de

lard et votre faisan dessus; vous marquerez une poêle, que vous

mouillerez avec moitié vin blanc, moitié bouillon: vous ferez mi-

joter pendant deux heures : au moment de servir, vous l’égouttez :

débridez-le etdressez-le sur votre plat; vous servirez dessous une

essence de gibier. ( Voyez Poêle et Essence de gibier.)

FAISAN AUX CHOUX.

Vous préparez votre faisan comme le précédent; vous mettez

des bardes de lard dans une casserole avec votre faisan, une livre

de petit lard, un cervelas de moyenne grosseur, quatre carottes,

quatre oignons, deux clous de girofle, deux feuilles de laurier,

quelques tranches de veau; faites blanchir vos choux : il faut les

ficeler et les mettre cuire avec votre faisan; vous le mouillerez

avec du bouillon : ajoutez un peu de gros poivre, et point de sel,

à cause du bouillon et du lard : vous le ferez mijoter pendant ueux

heures. Au moment de servir, vous égoutterez vos choux; vous

mettrez votre faisan dans le milieu de votre plat, ^ os choux, Aolie

petit lard et votre cervelas à l’entour : vous verserez dessus et a

l’entour une sauce au fumé de gibier; on pourrait faire cuire le fai-

san à part, mais il ne serait pas aux choux ,
et le chou n aui ait pas

le goût du faisan.

A LA ROURGEOISE.

On peut aussi, après avoir lardé le faisan, le mettrô dans un»
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casserole avec un morceau de petit lard, quatre carottes, quatre

oignons, les aromates du précédent et les choux, que l’on ne ferait

pas blanchir. Lorsque le tout sera cuit, on le servira avec le fond

de sa cuisson : ce mouillement servira de sauce.

FAISAN A LA PURÉE DE LENTILLES.

Videz, troussez et lardez votre faisan comme celui dit étouffé;

mus le ferez cuire de même; au moment de servir, vous l’égoutte-

t*ez, le débriderez et le dresserez sur votre plat; masquez-le d’une

purée de lentilles [voyez Purée de lentilles)
;
vous passerez le mouil-

fement dans lequel aura cuit votre faisan , et vous le mettrez dans

rotre purée :faites-la réduire, pour qu’elle ait le goût de fumé de

gibier.

FILET DE FAISAN A LA CHEVALIER.

Vous levez huit filets de faisan, vous mettez à part les filets mi-

gnons, que vous sauterez et que vous arrangerez dans le milieu;

parez vos filets et piquez-les de lard fin
;
prenez dans une casserole

des bardes de lard, les débris de vos faisans, quelques tranches de

veau, deux carottes ,
quatre oignons, deux feuilles de laurier, deux

clous de girofle ; vous arrangerez bien vos filets pour qu’ils con-

servent une belle forme; vous mettrez dessus un rond de papier

beurré, un verre de vin blanc et deux verres de consommé, un peu
de sel : il ne faut pas qu’il y ait du mouillement par-dessus vos filets,

mais bien jusqu’à la piqûre
;
mettéz-les au feu une heure avant de

servir; quand ils bouilliront, vous les poserez sur un feu doux, et

beaucoup de feu sur le couvercle, pour qu’ils se glacent. Au mo-
ment de servir, vous les égoutterez : glacez-les, passez au tamis de
soie le mauillement dans lequel ils ont cuit; faites-le réduire pres-

que à glace, versez dessus trois cuillerées à dégraisser d’espagnole,

que vous faites bouillir avec votre réduction ; vous la passez à l’éta-

mine, et vous dressez vos filets à.plat sur des croûtons passés au
beurre et épais de trois lignes; versez votre sauce dessous: vous
pouvez aussi arranger sur une tourtière des hardes de lard, et vos
filets

,
avec un verre de vin blanc , du sel

,
un peu de gros poivre,

un peu d’aromates, un rond de papier beurré, etles mettre au four,

ou sous le four de campagne.
(Voyez Sauce espagnole.)

FILETS DE FAISAN AUX TRUFFES.

Vous lèverez, vous parerez et piquerez vos filets; faites-les cuire
comme les précédents

;
ôtez le nerf du filet mignon : vous couperez

un rond mince de truffes, que vous partagerez en deux
;
vous ferez

six incisions dans votre petit filet à égale distance
, et vous y met-

trez votre demi-cercle de truffes; lorque vos filets mignons se-
ront tous garnis, vous leur ferez prendre une forme demi-ronde;
vous les placerez sur une tourtière, entre deux bardes de lard,
avec un peu de sel et de gros poivre. Au moment de servir,
vous les poserez sur un fourneau, et le four de campagne bien
chaud par-dessus , ou vous les sauterez au beurre : égouttez vos
grands filets; glacez-les; mettez sur votre plat un sauté de truffes
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(voyez Sauté de truffes), et vos filets par-dessus : dans le milieu,

vous arrangerez vos petits filets garnis de truffes.

SAUTÉ DE FILETS DE FAISAN.

Vous levez huit filets de faisan que vous parez; c’est-à-dire que

si le côté sur lequel était la peau est encore couvert d’une peau

nerveuse ,
vous placerez ce côté-là sur la table ,

et vous glisserez

votre couteau entre cette peau et la chair, de manière qu’il n’en

reste pas vous parerez le tour de vos filets
,
afin qu il soit correct

;

vous les mettrez dans votre sautoir avec un peu de sel ,
de gros

poivre; vous ôterez les nerfs des filets mignons , et vous les arran-

gerez de même; vous ferez tiédir environ trois quarterons de

beurre que vous verserez dessus. Au moment de servir, vous met-

trez vos filets sur un feu ardent; lorsqu’ils seront raidis d’un côté,

vous les retournerez de l’autre ;
vous ne les laisserez qu’un instant;

vous poserez le doigt dessus; si la chair résiste ,
vous les retirerez;

dressez-les en couronne, un filet, un croûton glacé, ainsi de suite;

vous placerez vos filets mignons dansle milieu, vous mettrez pour

sauce une espagnole, travaillée avec un fumé de gibier. Si vous

n’en avez pas
,
vous ôterez le beurre qui est dans le sautoir, vous

Y laisserez le jus qu’auront donné vos filets, et vous mettrez votre

sauce dedans; faites jeter cinq ou six bouillons ;
versez-la ensuite

sur vos filets : vous pouvez mettre un sauté de truffes dans le mi-

lieu, par-dessus vos filets mignons.

SAUTÉ DE FILETS DE FAISAN AUX TRUFFES.

Vous levez vos filets, vous ôtez la peau nerveuse; coupez vos

filets en deux dans leur longueur; vous émincez vos morceaux

épais de deux lignes; donnez-leur une forme agréable, meltez-les

dans votre sautoir ou tourtière avec du sel, du gros poivre, un peu

de muscade râpée ;
vous faites tiédir du beurre ,

et vous le versez

dessus : ôtez le nerf des filets mignons, et mettez-les avec votre

sauté; vous épluchez ensuite vos truffes, vous les coupez, en rond

de l’épaisseur d'une ligne et demie; arrangez vos ronds de truffes

sur vos filets. Au moment de servir ,
vous posez votre saute sur le

feu vous retournez, vos filets ;
lorsqu’ils sont raidis d’un côte, vous

les retournez de l’autre; laissez-les encore un instant au feu, pen-

chez votre sautoir, et tenez votre sauté sur la hauteur, pour que le

beurre s’en sépare. Prenez du velouté réduit, avec un fume de gi-

bier ,
vous faites une liaison de deux jaunes d’œuf. Si vous voulez,

vous sauterez votre sauté dans votre sauce, et vous le dresserez

tout de suite
,
pour que votre sauce ne se lâche pas : vous mettrez

des croûtons autour de votre plat.

FILETS DE FAISAN A LA SAINTE-MENEHOULD.

Levez les filets
,
assaisonnez-les de sel et de poivre ;

faites tiédir

du beurre; vous les tremperez dedans, puis vous les mettrez dans

de la mie de pain, les uns après les autres : tâchez que la mie

prenne partout les filets. Vous les poserez sur un gril au moment
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de servir, vous les mettrez sur un feu doux
: prenez garde à la cou-

leur; vous les dresserez en couronne sur le plat, et vous y mettrez

une sauce au fumé de gibier, une sauce tomate ou une italienne.

( Voyez ces Sauces.)

CUISSES DE FAISAN A LA PURÉE DE LENTILLES.

Après avoir tiré les filets d’un faisan
,

il faut employer les

cuisses; vous les lèverez dessus les reins, vous prendrez de la peau
le plus possible : désossez-les jusqu’à la jointure; vous y mettrez
gros comme la moitié d'un œuf de petit lard pilé

,
que vous assai-

sonnez de sel et de gros poivre, un peu d’aromates pilés. Vous ras-
semblerez les chairs avec une aiguille et du fil, vous les coudrez de
manière que vos cuisses forment le rond par le gros bout; vous
mettez des bardes de lard dans une casserole, vous y placerez vos
cuisses, des bardes de lard par-dessus

, deux carottes, quatre oi-

gnons coupés en tranches, deux feuilles de laurier, deux clous de
girofle, quelques tranches de veau, une cuillerée à pot de bouil-
lon; vous ferez mijoter vos cuisses pendant une heure et demie.
Au moment de servir, égouttez-les, débridez-les, et vous les dres-
serez en couronne, une cuisse, un croûton glacé à peu près de la
grandeur de la cuisse, votre purée dans le milieu. Si vous voulez
les arranger autrement, vous les masquerez avec votre purée
(voyez Purée de lentilles); vous pouvez les mettre cuire entre deux
hardes de lard et l’assaisonnement : vous les mouillez avec du
Douillon.

FAISAN A LA PÉRIGUEUX.

Vous viderez et flamberez votre faisan, vous casserez les deux os
de l’estomac : il faut qu’il soit vidé par la poche, pour ne pas en-
dommager le croupion

;
vous aurez une livre et demie de truffes

,

que vous nettoierez et éplucherez, c’est-à-dire que vous enlèverez
légèrement le dessus de vos truffes, que vous mettrez à part; vous
les hacherez bien menu: placez ensuite daus une casserole rme demi-
livre de lard râpé, un quarteron de beurre, un quarteron d’huile

,

îue vous ferez chauffer; vous y mettrez vos truffes coupées en mor-
ceaux gros comme une noix; yous les ferez revenir : ajoutez un
peu de sel, un peu de gros poivre, un peu des quatre épices. Quand
les truffes auront bouilli dans votre lard pendant cinq minutes
vous y jetterez vos parures hachées

;
vous les laisserez refroidir, et

vous mettrez le tout, par la poche, dans le corps du faisan : arran-
gez une barde de lard bien mince sur l’endroit par où sont entrées
vos truffes, et remettez la peau par-dessus; vous trousserez les
pattes comme à une poularde poêlée

; vous les briderez bien : assu-
jettissez la peau de la poche, pour que les truffes ne sortent pas eï
cuisant. Vous mettez ensuite des bardes de lard dans une casserole,
votre faisan pai-dessus; vous les couvrirez bien de bardes, vous
marquerez une poêle sans citron, que vous verserez dessus

; cou-
vrez-le d un rond de papier beurré; vous le ferez mijoter une
heure. Au moment de servir vous égoutterez votre faisan

, vous le
Cuisinier royal,
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débriderez : ayez bien soin de ne pas le crever; vous le dresserez

•ur votre plat, vous hacherez deux truffes que vous passerez dans

du beurre; vous ajouterez trois cuillerées à dégraisser d’espagnole,

trois de fumé de gibier
,
ou bien du mouillement dans lequel a cuit

votre faisan; vous ferez réduire votre sauce à moitié; dégraissez-

la et versez-la sur votre faisan.
(
Voyez Poêle.)

QUENELLE DE FAISAN.

Vous levez les chairs de l’estomac du faisan
,
et vous faites votre

quenelle comme ceUe dite de volaille.
(
Voyez Quenelle.)

SALMIS DE FAISANS.

Faites cuire deux jeunes faisans à la broche ;
laissez-les refroidir,

dépecez-les par les membres, parez-les proprement; supprimez-en

les peaux, arrangez-les dans une casserole; mettez dans une casse-

role vos débris, avec un bon verre de vin blanc
;
ajoutez-y quatre

échalotes, un zeste de bigarade, une demi-gousse d’ail, une demi-

feuille de laurier, quatre cuillerées d’espagnole travaillée, gros

comme une noix de glace, une cuillerée de consommé; faites ré-

duire le tout ensemble; passez votre sauce à l’étamine sur vos

membres de faisans. Si votre sauce n’est pas assez longue ,
ajoutez-

y un peu d’espagnole réduite : faites chauffer votre salmis au bain-

marie, sans le laisser bouillii ,
au moment de servir, dressez vos

membres sur un plat, en mettant les inférieurs les premiers, con-

séquemment vos ailes et vos cuisses à l’entour, le tout entremêlé de

croûtons en cœur passés au beurre; exprimez dans votre sauce un

jus de bigarade ;
saucez et servez. (F.)

AUTRE SALMIS A LA PROVENÇALE.

Préparez vos membres comme il est marqué ci-dessus; mettez

dans une casserole vos débris avec un peu d’huile d’olive
,
un bon

verre de vin de Bordeaux, une gousse d’ail, une feuille de laurier,

un zeste de bigarade ,
une cuillerée de consommé; faites réduire

le tout ensemble; quand cela sera aux trois quarts réduit, passez

à l’étamine votre sauce, joignez-y une cuillerée d’espagnole, gros

comme une noix de gruau, un peu de champignons, de truffes,

échalotes et persil hachés; versez votre sauce sur vos membres de

faisans ;
faites chauffer au bain-marie. Au moment dé servir, ajou-

tez-y un peu d’huile d’olive et un jus de bigarade; dressez-Ie comme

il est indiqué ci-dessus, avec des croûtons passés à l’huile. (F.)

SOUFFLÉ DE FAISAN.

Pour procéder à ce sujet, voyez Soufflé de perdreau et de volail

ou de lapereau, à leur article. (F.)

CROQUETTES DE FAISAN.

S’il vous reste un faisan de desserte
,
ou des membres de faisan,

vous pouvez en faire des croquettes. (
Voyez Croquettes de lape-

raau, à son article.) (F.)
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MAGNONNAISE DE FAISAN.

Pour procédera l’égard de cette magnonuaise

,

voyez Magnonnaise
de lapereau, ou Salade. (F.)

BOUDINS DE FAISAN A LA IUCHELIEU.

Levez les chairs d’un faisan
,
pilez-les

, passez-les au tarais à que-
nelles; faites cuire dans la cendre douze grosses pommes de terre
>pluchez-les, et faites attention qu’il n’y reste ni cendre ni gravier*
pilez-les, mettez autant de pommes de terre que de chair épilez lé
iout ensemble; ajoutez autant de beurre que les deux autres por-
tions; assaisonnez de sel, poivre, épices et muscade; pilez le tout
ensemble

; mellez-y à mesure cinq œufs entiers; retirez votre farce
du mortier, poudrez un bout de table de farine, pneUez-la des-
sus par parties, roulez-Ia de manière à en former de gros bou-
dins; posez-les sur un couvercle; pocbez-les comme le boudin de
lapereau; égoultez-les sur un linge blanc, laissez-les refroidir:
panez-les à l’anglaise, c’est-à-dire avec deux jaunes d’œufs battus,
un peu de beurre fondu et un peu de sel. Au moment de servir

,

faites-les griller, et servez-les avec un fumé fait avec la carcasse de
votre faisan. (Voyez Fumé de gibier.) (F.)

FAISAN A LA CHOUCHOUTE.

Ayez un gros faisan, plumez-le, videz-Ie, troussez-le en poule et
flambez-le; assaisonnez-le en dedans de sel, poivre, épices, persil
et ciboule; piquez-le de gros lard; ficelez-Ie, lavez et passez de la
choucroute en suffisante quantité pour en faire un bon plat, mettez-
la cuire avec un morceau de peüt lard et un cervelas

; nourrissez-la
avec quelque fond ou dessus de graisse; faites-la cuire pendant
un quart d’heure sur un feu doux; après, retirez votre petit lard et
le cervelas, mettez-y au milieu votre faisan; faites-le cuire envi-
ron une heure et demie, et lorsqu’il sera cuit, débridez-le, dres-
sez-le sur un plat; égouttez votre choucroute dans une passoire,
garnissez- en votre faisan

; coupez votre cervelas en tranches, ôtez-
en la peau, faites-en une bordure autour de la choucroute, en en-
tiemêlant de petit lard coupé en lames et de quelques saucisses*
servez. (F.)

CUISSES DE FAISAN EN PAPILLOTES.
Ayez huit cuisses de faisans rôtis; coupez-en les pattes, parez-

es
, ayez des fines herbes préparées comme pour les côtelettes de

veau en papillotes (voyez Fines herbes à l’article Sauce)
; mettez eu

papillotes de même
: placez-les sur le gril un quart d’heure avant

de servir. (F.)

GALANTINE DE FAISAN.
Ayez un gros et vieux faisan; plumez-le, videz-le, flambez-le

( csossezde en le fendant par le dos, élendez-le sur un linge blanc;
corniez les chairs d une farce cuite de gibier (voyez article Farce);
ai es e gios lardons; assaisonnez de sel, poivre, épices, muscade
aromates pilés, de f, J v«e-, cujte ^ de jaunie à l’écarlate,

17.
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de truffes , si c’est la saison
;
posez sur votre farce ces lardons de

distance en distance, et entremêlez-les, pour que votre pièce soit

bien marbrée; mettez les filets de deux lapereaux fendus en

deux
; recouvrez ces lardons d’un lit de farce ,

et continuez de re-

mettre ainsi farce et lardons jusqu’à ce que votre faisan soit rem-

pli; rapprochez les peaux, cousez-les, tâchez de donner à votre

faisan sa forme première; entourez-le de bardes de lard, envelop-

pez-le d’un morceau d’étamine neuve, cousez cette étamine, atta-

chez-en les deux bouts avec de la ficelle; foncez une braisière

avec quelques carottes, oignons, deux clous de girofle, deux

feuilles de laurier, ail, un quarteron de jambon, deux jarrets de

veau et carcasse de gibier; posez votre faisan sur ce fond, couvrez-

le de bardes de lard
;
mouillez d’une bouteille de vin blanc et de

bouillon : il faut qu’il baigne dans son assaisonnement; couvrez-le

de papier, faites-le partir : aprèslui avoir mis son couvercle, posez-

le sur la paillasse, avec feu dessus et dessous; laissez-le cuire trois

heures : sa cuisson faite
,
retirez-le du feu, laissez-le dans son assai-

sonnemen tune heure
;
retirez-le, pressez-le légèrement, aplatissez-

lui l’estomac autant que possible, afin d’avoir la facilité de le gar-

nir de gelée; passez le fond de votre galantine au travers dune

serviette, mettez votre gelée au feu; ayez soin de l’écumer et de

dégraisser à fond. Au moment qu’elle sera pour bouillir ,
ajoutez-

y un verre de vin blanc, et écumez-la de nouveau; laissez-la ré-

duire un quart; ayez quatre œufs entiers ,
cassez-les avec leurs co-

quilles
, batlez-les avec de l’eau fraîche : retirez votre gelée du

feu, versez-la sur vos œufs, en remuant toujours jusqu’à ce que cela

devienne blanc comme du lait; pressez deux jus de citron dedans;

placez votre gelée sur le bord du fourneau , et laissez-la clarifier

d’elle-même
;
faites-la bouillir petit à petit ,

et laissez réduire en-

core d’un bon quart; passez-la dans une serviette, comme il est

indiqué à l’article Grande Aspic; laissez votre gelée se refroidir;

déballez votre galantine, ratissez le gras qui est à l’entour; faites

chauffer au four de campagne, glacez-la comme un jambon, pour

que la gelée tienne; dressez-la sur une serviette, garnissez-la de

gelée à votre volonté, et servez. (F.)

CUISSES DE FAISAN BV BALLOTINE.

Quand vous lèverez vos filets de faisan, vous aurez soin de no

pas écorcher les peaux des cuisses, et de les tenir les plus grandes

possible: fendez votre peau au milieu de chaque rein, et levez-en

les cuisses; désossez-les tout entières, coupez les ongles des pattes,

et la patte à sa jointure ,
et renfoncez la patte dans la cuisse ,

en

rebroussant la peau du pilon de la cuisse : étendez vos cuisses sur

un linge blanc; assaisonnez vos chairs de sel, poivre et épices; po-

sez sur les chairs un peu de farce cuite
,
comme il est indiqué au

Faisan en galantine. Cousez les peaux de ces cuisses, donnez-leur

la forme d’une côtelette; foncez une casserole de bardes de lard,

posez vos cuisses dessus, recouvrez-les de lard
;
mouillez-les d une
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demi-bouleille de vin blanc et de bouillon : assaisonnez de sel,

poivre, une carrotte, un oignon, un clou de girolle, ail et laurier:

une heure suffit pour leur cuisson; metlez-les entre deux cou-

vercles de casserole, et quelque chose de pesant dessus; laissez-

les refroidir, parez-les, piquez sept clous de truffes dessus chaque

cuisse; metlez-les chauffer dans une demi-glace; dressez-les sur

un plat en couronne, avec une purée de champignons au milieu :

on peut les servir de même à la gelée. Servez. (F.)

FILETS DE FAISANS BIGARRÉS.

Prenez trois jeunes faisans, levez-cn les filets, ôlez-en les mi
gnons; levez la peau de vos gros filets

,
et cela en les posant sur la

table, et faisant couler votre couteau comme si vous leviez une
barde de lard; prenez garde d’endommager les chairs : baltez-les

légèrement avec le manche de votre couteau
, et parez-les; faites

fondre du beurre dans un sautoir, placez-y trois de vos plus beaux
filets; les trois autres, panez-les à l’anglaise; assaisonnez de sel

et gros poivre; préparez vos six petits filets; piquez-en trois, et

les trois autres bigarrez-les de truffes; meltez-les sur une tourtière

avec un peu de beurre fondu et un peu de glace; donnez-leur la

forme d’un demi-cercle
,
et couvrez-les d’un rond de papier :vouî

aurez levé les cuisses de vos faisans,' et les aurez fait cuire à la

broche ;
lorsqu’elles seront froides, vous en supprimerez les peaux

et les nerfs; vous hacherez les chairs fort menu, et les mettrez
dans une casserole que vous couvrirez : vous aurez fait un fumé de
vos carcasses, comme il est indiqué au fumé de lapereau (voyez

l’article Sauce). Sa cuisson faite, passez-le au travers d’une ser-

viette, faites-le réduire
;
ajoutez-y trois cuillerées d’espagnole tra-

vaillée : faites réduire le tout ensemble à demi-glace, et réservez-
en un peu pour glacer votre entrée : sautez vos trois filets; faites

griller les trois autres; retournez -les; assurez-vous s’ils sont
cuits; dressez-les en couronne , avec un témoin de langue à l’écar-

late coupé en cœur; mettez votre hachis et quelques truffes ha-
chées dans votre sauce avec un pain de beurre : faites-le chauffer
sans le laisser bouillir, versez-le dans le milieu de vos filets; vous
aurez fait sauter au même instant vos petits filets dans le beurre

;

leur cuisson faite, glacez-les, et faites-en une seconde couronne
sur votre hachis, que vous aurez masqué avec ce que vous aviez
conservé de votre sauce , et servez. (F.)

SAUCISSES DE FAISAN.

Prenez une livre de chair de faisan, retirez-en les peaux et les

nerfs, et servez-vous en tout du même procédé que pour les sau-
cisses de chevreuil. (Voyez à son article.) (F.;

PURÉE DE FAISAN.

(Voyez Purée de gibier.) 1

HACHIS DE FAISAN.

{ Voyez Hachis de perdreau.)
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ESCALOPES DE FAISANS.

Levez les filets de trois faisans, enîevez-en les peaux, coupez-

les en filets d’égaie grosseur, formez-en des escalopes, comme il

est indiqué à l’article Escalopes de lapereaux; faites fondre du

beurre dans un sautoir, arrangez-y vos escalopes, assaisonnez de

sel et gros poivre
,
arrosez-les de beurre fondu

;
faites un fumé du

restant de vos chairs et carcasses, comme il est indiqué à l'article

Fumé de lapereaux; ajoutez-y trois cuillerées à ragoût d’espa-

gnole; faites réduire le tout à demi- glace; faites sauter vos esca-

lopes, égouttez-en le beurre, mettez dedans votre réduction, sau-

tez-les ,
et finissez-les avec un pain de beurre

;
goûtez si elles sonf

d’un bon goût; dressez-les, et servez avec des croquettes à l’en-

tour. (F.)

COQS ET PODLES DE BRUYÈRES.

Ils se préparent comme le faisan. (Voyez ces articles.) (F.)

PINTADES.

Les jeunes se préparent de même que les perdreaux rouges.

( Voyez cet article.) (F.)

Dp DA PERDRIX.

La perdrix rouge est plus estimée et meilleure que la grise,

l’une habite plus volontiers les montagnes ,
et 1 autre la plaine ,

a

première a un très-beau plumage et la chair d un blanc jaune
,

l’autre a la chair d’un gris noir, selon son âge. La différence qui

y a entre le perdreau et la perdrix, c’est que la dernière gian( e

plume de l’aile du perdreau est pointue, et que celle de la perdrix

est ronde.
PERDRIX A l’ÉTOUFFADE.

Vous avez trois vieilles perdrix que vous plumez et videz ,
vous

les flambez légèrement; piquez-les de moyens lardons que vous

assaisonnez de sel, gros poivre, d’aromates pilés, vous roussez

les pattes comme celles d’une poularde poêlée; donnez-leur u 1

belle forme, bridez-les; vous mettrez ensuite dans une cassero o

des bardes de lard, vos perdrix, puis quelques tpanches de vea

deux carottes, deux oignons ,
deux clous de gn'oae im ^uquet de

persil et ciboule, une feuille de laurier, un peu de thym, vous les

couvrirez de bardes de lard, vous mettiez un i
.

beurré, un verre de vin blanc, un verre de oui >
, •

sel; vous ferez mijoter vos perdrix pendant une heure et dem ,

selon qu’elles sont dures. Au moment de servn ,
egouttez ,

dez-les • vous mettrez trois cuillerées à dégraisser d espagnole, e

toisdé fui de gibier; vous ferez réduire le tout a mo.he, et

vous saucerez vos perdrix.

A LA BOURGEOISE.

Si vous n’avez pas de sauce , vous ferez un roux leger que jou*

arroserez arec le mouilleraent dans lequel vos perdra ont .
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vous le passerez au tamis de soie; vous ferez réduire votre sauce
à moitié, afin qu'elle prenne du goût; dégraissez- la et passez-la

à l’étamine : vous la verserez sur vos perdrix.

PERDRIX AUX CHODX.

Vous préparez vos perdrix comme celles étouffées
; vous mettez

dans une casserole, avec vos perdrix, des bardes de lard, une livra

de petit lard que vous aurez fait blanchir et bien nettoyé, un gros

cervelas ou un morceau de jambon, quelques tranches de veau,
vous couvrez vos perdrix de bardes de lard; vous ajouterez quatre
carottes, quatre oignons , deux clous de girofle, deux feuiUesde
laurier; vous ferez blanchir vos choux

; ficelez-les; vous les pres-
serez; iuettez-les par-dessus vos perdrix; vous les couvrirez de
bardes de lard, un rond de papier beurré, deux cuillerées à pot de
bouillon : vous les ferez mijoter pendant deux heures. Au.moment
1c servir, égoutlez-les , débridez-les ; vous les dressez ensuite sur
votre plat; égouttez vos choux, pres-sez-les pour les sécher: vous
.3 dressez autour de vos perdrix; vous coupez votre lard en mor-
ceaux, et vous les posez de distance à autre sur vos choux, avec
vos cervelas. Vous mettez dessous une sauce espagnole.

Vous pouvez vous servir pour sauce du mouillement dans leque.

auront cuit vos perdrix.

PERDREAUX AUX TRUFFES.

Vous prenez trois forts perdreaux que vous videz par l’estomac,
vous les flambez légèrement; prenez bien garde de les endomma-
ger; râpez ou pilez une livre de lard que vous placerez dans une
casserole

; mettez-y de moyennes truffes coupées en quatre; vous
avez soin d’arrondir vos morceaux, que vous hachez et quo vous
passez au feu; jetez-y un peu de sel, un peu de gros poivre, des
quatre épices. Au moment où vous les faites mijoter avec votre
lard, vous y jetez des hachures de truffes; après dix minutes, re-
tirez-les de dessus le feu, et laissez- les refroidir; ensuite vous
les mettez dans vos perdreaux; bridez-les, en leur donnant une
forme bien ronde; arrangez des bardes de lard dans une casse-
role, et vos perdreaux par-dessus; vous les couvrez de bardes;
vous faites une poêle où vous n’employez pas de citron; vous la
mettez sur vos perdreaux; faites-les mijoter pendant une heure
et demie. Au moment de servir, vous les égouttez, les débridez, et
les dressez sur un plat: hachez ensuite deux truffes; vous les pas-
sez dans un peu de beurre; vous mettez trois cuillerées à dégrais-
ser d’espagnole

, trois de fumé de gibier; vous ferez réduire votre
sauce à moitié : dégraissez-la, et servez-la sous vos perdreaux.

A LA BOURGEOISE.

Si vous n’avez pas de sauce
, vous passerez vos truffes hachées

,

vous y mettrez une demi-cuillerée à bouche de farine; vous pas-
serez au tamis de soie le mouillement dans lequel auront cuit vos
perdreaux, vous ferez réduire votre mouillement à moitié : dé-
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graissez-ia et servez-la sous vos perdreaux. Ou peut aussi le*

mettre à la broche.

PERDREAUX A l’eSPAGXOLE.

Plumez et videz trois perdreaux qui soient de môme grosseur ;

vous les flamberez légèrement; vous les trousserez et les bri-

derez de même qu’une poularde poêlée ;
vous mettrez dans une cas-

serole un quarteron de beurre, le jus d’un citron
,
un peu de gros

poivre ,
une tranche de jambon ;

vous poserez vos perdreaux sur

un feu un peu chaud, vous les ferez revenir tout doucement, pour

qu’ils ne prennent pas couleur -.quand ils seront bien revenus, vous

mettre six cuillerées à dégraisser d’espagnole, une demi-bouteiüe

de vin blanc ,
une feuille de laurier ,

un bouquet de persil et de ci-

boule ,
un clou de girofle; vous ferez mijoter vos perdreaux pen-

dent trois quarts d’heure; vous les retirerez quand ils seront cuits,

vous les placerez dans une casserole
;
dégraissez la sauce , et faites-

la réduire à moitié ;
vous la passerez à l’étamine sur vos perdreaux.

Au moment de servir, débridez-les et dressez-les sur votre plat;

servez la sauce dessous.

A LA BOURGEOISE.

Si vous n’avez pas d’espagnole, vouslaisserez vos perdreaux dans

leur beurre; vous ferez un roux léger que vous mouillerez avec du

bouillon et une demi-bouteille de vin blanc
,
que vous verserez sur

vos perdreaux avec l’assaisonnement. Quand vous ferez redmre

votre sauce, dégraissez-la le plus possible, faites-la réduire jusqu a

ce qu’elle soit assez liée pour servir de sauce : voyez s’il elle est d un

bon sel. On peut servir un petit ragoût avec ces perdreaux, c est-

à-dire mettre des garnitures avec leur sauce.

PERDREAUX POÊLÉS.

Vous aurez trois perdreaux bien frais, de même grosseur, qui

ne soient pas écorchés sur l’estomac, ni meurtris; vous les vi-

derez par la poche; c’est-à-dire qu’il faut faire sortir par la les

bovaux le gésier et le foie, pour éviter de faire des incisions ail-

leurs ; vous les flamberez légèrement ,
quand ils seront bien éplu-

chés- vous manierez trois quarterons de beurre avec un peu de

sel le lus d’un citron ,
un peu de gros poivre

,
un peu d aromates

pilés le tout bien mêlé ;
vous remplissez vos perdreaux de ce beurre,

vous’les bridez et les troussez comme une poularde poêlee, vous

Xez ensuite des bardes de lard dans une casserole ,
vos per-

ifrlanx nar-dessus ;
vous les couvrez de tranches de citron et de

bardes d^lard^voùsverse/. une poêle dessus (
Voyez Poêle

)

. Vous

les faites mijoter pendant une bonne demi-heure ,
vous les egout ez.

u moruent de servir, débridez-les, dressez-les sur votre pla ;

vous mettez une belle écrevisse entre chaque perdreau, trois cuil-

lerées à dégraisser d’espagnole ,
et trois d’essence de gibiei

,
que

vooffferezréduire à moitié, et que vous verserez sous sus per-

dreaux.
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A LA BOURGEOISE.

Si vous n’avez pas de sauce ,
ni de fumé de gibier

, vous ferez un

i roux léger
;
vous passerez au tamis de soie le mouillement dans le-

( quel auront cuit vos perdreaux ;
vous l’arroserez; vous y mettrez

tun demi-verre de vin blanc. Si votre sauce est bien longue, faites-

1 la réduirejusqu’à ce qu’elle soit assez liée pour saucer vos perdreaux
;

ayez soin de la dégraisser et de la passer à l’étamine
; voyez si elle

est d’une bon sel.

FILETS DE PERDREAUX AUX BIGARADES.

Vous mettez huit perdreaux à la broche, trois quarts d’heure avant

de servir; quand il sont cuits un peu Yerts, c’est-à-dire dans leur

i jus , vous les ôtez de la broche : vous levez correctement les filets,

>vous dressez sur le plat un croûton glacé qui ait à peu près la

i même forme que vos filets , mais plate; vous mettrez dans une cas-

serole quatre cuillerées à dégraisser d’espagnole travaillée, un
jpeu de gros poivre, le jus d’une bigarade, avec un peu de zeste

( de l’écorce : vous ferez jeter un bouillon à votre sauce, et vous la

’ verserez sur vos filets.

A LA BOURGEOISE.

Si vous n’avez pas de sauce ,
vous ferez un roux léger

, vous con-
casserez quelques reins de vos perdreaux, vous les mettrez dans

'votre roux; mouillez-les avec du bouillon, un demi-verre de vin
1 blanc, une feuille de laurier; vous le ferez réduire à moitié, vous
le dégraisserez et le passerez à l’étamine;vous y presserez vos biga-

i rades, comme il est expliqué.

SAUTÉ DE FILETS DE PERDREAUX.

Vous aurez six perdreaux de même grosseur
;
vous en levez les

filets, vous les parez, vous en ôtez la peau nerveuse; vous les
mettez du côté de la peau sur la table; vous glissez la lame du
couteau entre cette peau et la chair, d’une extrémité à l’autre, en
tenant toujours votre tranchant enclin du côté de la peau, pour
ne pas trop enlever de chair

;
posez ensuite vos filets dans votre

sautoir ou tourtière; vous les assaisonnez de sel et de gros poivre;
vous faites tiédir trois quarterons de beurre que vous versez dessus :

dix minutes avant de servir, vous les mettez sur un feu ardent
;

quand ils sont raidis d’un côté, vous les retournez de l’autre;
ne les laissez qu’un instant; vous penchez votre sautoir, pour
que votre beurre se sépare de vos filets; dressez-les en cou-
ronne sur votre plat, un croûton glacé entre chaque filet; vous
employez pour sauce une espagnole travaillée à l’essence de gi-
bier.

A LA BOURGEOISE.

Si vous n avez pas de sauce ni de fumé
, vous ferez attacher le

jus qu auront jeté vos filets dans votre sautoir
;
quand le fond sera

blond, vous ôterez la moitié du beurre; vous y verserez une cuille-
rée à bouche de farine

,
que vous y mêlerez

; ajoutez-y un verre de
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bouillon ,
un peu de jus, un demi-verre de vin blan^ , vous ferez

jeter quelques bouillons à votre sauce, vous la passerez à l'éta-

mine; joignez-y un peu de gros poivre ,
un jus de citron; voyez si

elle est d’un bon sel : mettez-la sous vos filets.

SAUTÉ DE FILETS DE PERDREAUX AUX TRUFFES.

Vous préparez vos filets comme les précédents. Quand ils sont

arrangés dans votre sautoir, vous épluchez vos truffes; coupez-les

en forme ronde et de l’épaisseur d’une ligne et demie; vous les

arrangez sur vos filets avec un peu de sel, un peu de gros poivre.

Au moment du service, vous les sautez sur un feu ardent; égouttez-

les et dressez-les en couronne, un croûton glacé entre chaque

filet; vous mettez vos truffes dans la même sauce que la précé-

dente; vous les sautez dedans et vous les mettez dans le milieu d«

vos filets.

PERDREAUX A LA MONGLAS.

Après avoir vidé et flambé vos perdreaux
,
vous les trousserez

comme une poularde poêlée ;
vous les mettrez à la broche. Quand

ils sont cuits, vous les laisserez refroidir; vous en lèverez les esto-

macs de manière que le reste du corps forme un puits ovale; vous

couperez en petits dés vos chairs, que vous passerez dans une cas-

serole
;
vous partagerez deux ou trois truffes aussi en petits dés; vous

aurez unevingtaine de champignons que vous couperez en petit dés;

vous les mêlerez avec vos truffes et votre viande de perdreau; vous

verserez six cuillerées à dégraisser d’espagnole
,
six de fumé de gi-

bier; vous ferez réduire le tout à un tiers ;
vous le passerez à l’é-

tamine au-dessus de votre ragoût. Tenez vos perdreaux chauds dans

une casserole. Au moment de servir, vous les débriderez; îous

mettrez votre ragoût dans vos perdreaux ,
une espagnole travaillée

dessous (voyez Sauce espagnole).

A LA BOURGEOISE.

Si vous n’avez pas de sauce, vous concasserez vos débris de

perdreaux; yous ferez un roux léger; vous les mettrez dedans

avecun demi- verre de vin blanc, deux verres de bouillon, une feuille

de laurier, un peu de gros poivre ;
vous la ferez réduire jusqu à ce

qu’elle soit assez liée pour votre ragoût . Voyez si elle est d’un bon

sel; vous la passerez à l’étamine.

SALMIS DE PERDREAUX.

Vous mettrez quatre perdreaux à la broche; vous les laisserez

refroidir si vous en avez le temps; vous lèverez les membres le

mieux possible; mettez-les dans une casserole; vous concasserez

les débris avec le couteau; vous mettrez dans une autre casserole

six cuillerées à dégraisser d’espagnole, vos débris de perdreaux,

six échalotes, un verre de vin blanc, une pincee de feuilles de per-

sil, une feuille de laurier, une bonne pincée de gros poivre, tres-

neu de sel ,
un verre de bouillon. Vous ferez aller à grand feu votre

sauce. Quand elle sera réduite à jïIus de moitié ,
vous la passerez
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à l'étamine au-dessus ae vos metubres de perdreaux; vous les tien-

drez chauds dans leur sauce, sans les faire bouillir. Au moment du

service, dressez sur vos membres de perdreaux des croûtons que

vous tremperez d-ans la sauce.

A LA BOURGEOISE.

Si vous n’avez pas d’espagnole, vous ferez un roux léger; vous

passerez vos débris: mettez dedans des échalotes eldu persil; vous

y verserez un verre de vin blanc, deux de bouillon, du sel, du

gros poivre, une feuille de laurier; vous ferez réduire votre sauce

à moitié
;
vous la passerez à l’étamine au-dessus des membres de

perdreaux.Au moment de servir, vous y mettrez le jus d’un citron

entier : voyez si elle est d’un bon sel.

SALMIS DE TABLE A l’ESPRIT-DE-VIN.

A table, lorqu’on veut manger un salmis, vous dépecez vos per-

dreaux, vous les mettez sur un plat d’argent que vous posez sur

un réchaud à l’esprit-de-vin; vous ajoutez du sel, du gros poivre,

un verre de vin blanc, les jus de deux citrons, avec un peu de zeste

de l’écorce, un peu d’échalote hachée qu’on fait venir de la cui-

sine, un peu d’ail pilé, si on l’aime, un peu de croûte de pain

râpée que vous semez sur votre salmis; vous le laisserez mijoter

dix minutes, et vous en servez : il faut que le sel, le gros poivre y
dominent.

MAiSSELLE DE PERDREAUX.

Vous mettez à la broche quatre perdreaux et vous les dépecez

comme pour le salmis de perdreaux; vous placez vos débris dans un

mortier, avec six échalotes, une pincée de persil, du gros poivre,

une feuille de laurier; vous pilez le tout ensemble ;
vous versez dans

une casserole quatre cuillerées à dégraisser d’espagnole, un demi-
verre de vin blanc

,
vos débris pilés ,

un peu de muscade râpée
,
un

demi-verre de bouillon; vous ferez réduire le tout à moitié, vous

passerez votre sauce en la foulant dans l’étamine; vous la mettiez
sur vos membres de perdreaux

,
que vous tiendrez chauds sans les

faire bouillir.

A LA BOURGEOISE.

Si vous n’avez point de sauce
,
vous ferez un roux

;
vous y

ajouterez vos débris pilés
,
un verre de vin blanc, deux verres de

bouillon, un clou de girofle; vous ferez réduire votre sauce; vous
la dégraisserez et la passserez à l’étamine • voyez si elle est. d’un

bon sel.

HACHIS DE PERDREAUX.

Vous mettez huit perdreaux à la broche : quand ils sont cuits,

vous les laissez refroidir
; vous levez les filets, vous les hachez;

mettez-les dans une casserole. Vous faites un roux léger, vous y
mettez les foies et les poumons de vos perdreaux ,

une feuille de
laurier, un clou de girofle

, trois échalotes ,
un peu de sauge ; vous

faites revenir le tout avec votre roux; vous y versez deux grands
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verres de bouillon; vous laissez réduire votre sauce à moitié;
passez- a a 1 etamine sans la fouler; vous en mettez dans votre ha-

f.
•
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,

ir

;
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PUREE DE PERDREAUX.
Préparez vos chairs comme il est dit à la purée de volaille , à

1 exception d’y mettre
, en place de la béchamel ou du velouté

, uneespagnole travaillée au fumé de gibier
, et vous eu servez pour les

choses indiquées.

SOUFFLÉ DE PERDREAUX.

Préparez les chairs comme il est dit au soufflé de volaille
,
et, en

place de velouté, faites réduire de l’espagnole avec un peu de vin
e hampagne blanc ou autre, et vous la mettrez dans des chairs

pitees
,
en place d’autre sauce. (Voyez Soufflé de volaille.)

PERDREAU A LA SAINT-LAURENT.
Videz votre perdreau et flambez-le

; coupez les pattes et trous-
sez les cuisses en dedans, sans faire un grand trou, près le crou-
pion; vous écartez votre perdreau et le battez sur l’estomac, de
manière que votre perdreau ait une plus grande surface

; vous le
poudrez de sel, de gros poivre; vous mettez le côté de l’estomac
dans une casserole où il y aura de l’huile, vous le faites revenir
sur le feu, vous le retournez de l’autre côté, pour qu’il revienne de
même. Une demi-heure avant de servir, vous le mettez sur, le gril
à un feu un peu chaud. Vous prenez deux cuillerées à dégraisser
d espagnole, le jus d’un citron et demi; vous zestez un peu d’é-
corce que vous mettez dans votre sauce, un peu de sel., de gros
Poivre; vous ne faites jeter qu’un bouillon à votre sauce; mettez
ensuite votre perdreau sur le plat et votre sauce par-dessus.

A LA BOURGEOISE.

Si vous n’avez ni sauce, ni citron, vous chapellerez très-menu un
peu de croûte brune de pain

;
vous hacherez sept ou huit échalotes

;

un peu de poivre, du sel, un demi-verre d’eau, six cuillerées à
bouche de vinaigre; quatre autres d’huile; vous ferez jeter deux
ou trois bouillons à votre sauce et vous la verserez sur votre
perdreau.

PERDREAU A LA TARTARE.

Vous viderez, flamberez, trousserez et fendrez votre perdreau
comme les précédents; vous ferez tiédir du beurre dans une casse-

role, vous y tremperez votre perdreau de manière qu’il ait du
beurre partout

;
vous le poudrerez de sel

,
de gros poivre ;

vous le

mettrez dans de la mie de pain
,
pour qu’il soit bien pané partout.

Une bonne demi- heure avant de servir, vous poserez votre per-
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dreau sur le gril à un feu doux
, et

,
lorsque vous servirez, mettez

sur votre plat une rémolade
,
ou sauce à la tartare, et votre per-

dreau par-dessus. Si on veut, on peut servir dessous un jus clair,
ou une sauce piquante.

PERDREAU SAUTÉ.

Vous préparez votre perdreau comme celui à la tartare; vous
mettez un bon morceau de beurre dans une casserole

; vous y posez
votre perdreau du côté de l’estomac

,
vingt minutes avant de ser-

vir; vous faites aller à feu ardent; vous y jetez du sel , du poivre;
vous le retournez quand vous’ sentez qu’il est ferme sous votre
doigt; vous le retirerez du feu et le mettrez sur le plat avec une
sauce espagnole réduite

,
dans laquelle vous pressez une moitié de

citron.

A LA BOURGEOISE.

Si vous n’avez ni sauce
, ni citron , vous ôtez les trois quarts de

beurre de votre casserole; vous y ajoutez un peu de farine, un
demi-verre de vin blanc, autant de bouillon

,
du sel, du poivre;

vous ferez jeter quelques bouillons à votre sauce et vous la mettrez
sous votre perdreau.

PERDREAU EN PAPILLOTES.

Lorsque votre perdreau est vidé et flambé
, vous le coupez en

deux, du cou au croupion, et vous séparez les morceaux; vous
mettez du beurre dans une casserole; laissez vos morceaux de per-
dreau revenir pendant sept ou huit minutes

; qu’ils soient presque
cuits; vous les laissez refroidir sur un plat; ajoutez des fines herbes
à papillotes par-dessus

( voyez Fines Herbes à Papillotes). Quand
votre perdreau sera froid, vous couperez un carré de papier
assez grand pour qu’il puisse contenir la moitié de votre perdreau ;
vous étendrez de l’huile sur votre papier, vous y mettrez une barde
de lard bien mince, votre autre moitié par-dessus, avec de vos
fines herbes, et une barde bien mince pour la couvrir; vous pliez
votre papier par-dessus

; plissez-le en forme de papillote. Une
ilemi-heure avant de servir, vous mettrez vos papillotes sur le
gril à un feu très- doux; vous les dressez en couronne sur votre
plat, avec un jus clair dessous.

PURÉE DE PERDREAUX.

\ous ferez cuire huit ou dix perdreaux à la broche, selon la
quantité de purée dont vous aurez besoin

; vous laisserez refroidir.
Quand ils seront cuits, vous enlèverez les chairs de l’estomac;
pilez-les dans un mortier; après ce procédé, vous aurez une sauce
de veloute travaillée au fumé de gibier; vous en mettrez sixoubuit
cuillerées a dégraisser dans votre mortier, pour rendre votre purée
liquide; vous la passerez ensuite à l’étamine, sans la mettre sur
e eu, vous la foulerez bien avec une cuillère de bois; quand
>o re purée sera bien passée

, vous la tiendrez chaude sans la faire
bouillir; vous y ajouterez du sel, du poivre, un morceau de beurre
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gros comme un œuf, et vous l’emploierez comme vous voudrez

soit dans le potage, soit dans des croûtons en pain, etc.

PAIN DE PERDREAUX.

Vous ferez une purée comme la précédente; vous ajouterez

dans le mortier dix à douze jaunes d’œufs crus
;
vous passez votre

purée à l’étamine : quand elle sera passée, vous aurez un moule

qui sera vide dans le milieu. Si vous voulez y mettre un petit ragoût,

vous le beurrerez et vous mettrez votre purée dedans; vous po-

serez votre moule dans un bain-marie, vous le laisserez mijoter

pendant trois quarts d’heure. Au moment de servir, vous renverse-

rez votre pain sur votre plat ,
vous le mouillerez arec une sauce

blonde de fumé de gibier bien cor sée.

PERDREAUX AU CHARBON.

Ayez cinq jeunes perdreaux, videz-les
,
flambez-les légèrement;

faites les pattes, coupez vos perdreaux en deux; rentrez en de«

dans, faites repasser par un trou entre les reins et le croupion, de

manière que la patte serve d’os de côtelette : battez-les légère-

ment, assaisonnez-les de sel et gros poivre; faites fondre du beurre,

trempez vos demi-perdreaux dedans et panez-les avec des truffes

bâchées : failes-les griller un quart d’heure avant de servir;

dressez-les, saucez-les d’une demi-glace, avec un jus de citron

dedans. (F.)

MAGNONNAISE DE PERDREAUX.

Faites cuire trois perdreaux à la broche, laissez refroidir; cou-

pez-les par membres, parez-les; mettez-lcs dans un vase avec sel,

gros poi\re, un peu d’huile et de vinaigre, et un peu de ravigote

hachée : dressez sur un plat vos perdreaux ,
en mettant les reins au

fond, rangeant vos membres à l’entour et les trois estomacs dessus;

garnissez votre plat d’un cordon de gelée; saucez vos perdreaux

d’une sauce magnonnaise ou provençale (
voyez l’article^ Sauce

magnonnaise)
;
décorez-la avec du filet d’anchois, des cornichons,

des œufs durs et des câpres. Servez. (F.)

FILETS DE PERDREAUX A LA MON'GLAS.

Ayez six perdreaux de la même grosseur; vous en levez les filets;

levez-en la peau nerveuse, en vous servant du même moyen qui

est indiqué aux filets de perdreaux : faites un décor en damier avec

des petits carrés de truffes coupés bien également; mettez du

beurre fondu sur un sautoir, placez vos filets dessus du côté des

truffes : quand ils sont rangés dessus et qu’ils ne se touchent pas,

couvrez-! es d’un rond de papier beurré; faites sauter vos filets mi-

gnons
;
laissez-les refroidir, coupez-les en petites escalopes ,

av ec

u tant de truffes et de champignons; faites réduire quatre cuille-

rées de velouté et deux d’espagnole avec du fumé de gibier; faites

réduire le tout ensemble; étant réduit aux trois quarts, passez votre

sauce à l’étamine sur votre petit ragoût et tenez-les chauds au

bain-marie. Au moment 'ailes sauter vos filets sur la
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cendre chaude; ne les retournez que quand ils seront bien pris-
quand ils seront cuits un peu vert, mettez-les dans une demi-
glace un peu serrée, dressez vos filets en couronne, avec des
croûtons de pain coupés en cœur; passez un beurre entre chaque
filet et le milieu de vos filets

; verscz-y votre petit ragoût et "la-
cez vos filets. Servez. (F.)

PERDREAUX EN ENTRÉE DE BROCI1E.

Prenez trois perdreaux, videz-les, flambez-les sans les raidir
bridez-les en poules; embrochez-les sur un atelel, couvrez-leur
l’estomac de tranches de citron, desquels vousaurezôlé les pépins
et la peau; couvrez-les de bardes de lard; enveloppez-les de pa-
pier; fixez les bouts de votre papier sur l’atelel avec de la ficelle
attachée sur la broche

; faites cuire trois quarts d’heure vos per-
dreaux, déballez-les au moment de servir; égouttez-les

, dressez-
les en chevrettes sur votre plat; saucez-les avec un jus clair, dans
lequel vous aurez mis une pincée de gTois poivre : exprimez le jus
d’une ou deux bigarades et servez. (F.)

J

PERDREAUX GRILLÉS ET PANÉS.

Ayez cinq perdreaux, videz-les, flambez-les légèrement, coupez-
les en deux

, parez-les comme les perdreaux au charbon
; trem-

pez-lcs dans du beurre fondu et panez-les à deux fois. Un quart
d’henre avant de servir, faites-les griller; dressez-les avec une
sauce à la diable. (F.)

PERDREAUX A L’ANGLAISE.

Faites une farce avecles foies de trois perdreaux, un peu de beurre
du gros poivre en suffisante quantité; farcissez-en vos perdreaux

’

mettez-les à la broche sans les barder; enveloppez-les, et faites'
les cuire aux trois quarts; ensuite

, mettez-les dans une casserole-
apres les avoir retirés, levez les membres sans les séparerdu corps

’

et mettez-leur entre chaque membre un peu de beurre manié avecde ja mie de pain, de l’échalote, du persil
, de la ciboule hachée

du Sel , du gros poivre
, un peu de muscade. Mouillez vos perdreaux

avec un bon verre de vin de Champagne et deux cuillerées de con-sommé
; faites-les bouillir doucement jusqu’à parfaite cuisson sans

les couvrir, afin que la sauce puisse se réduire : finissez avec îe iusde deux bigarades et un peu de leur zeste râpé, et servez. (FJ.

SALMIS DE PERDREAUX CHAUD
,
FROID.

Ce salmis se prépare de même que le salmis de perdreaux [voyeza son article) : au lieu de passer votre sauce sur vos perdreaux'

aelîr faiïrrT ai,tl
'e

,

CaSSer0le etjoignez^ trois cuillerées dégelee, faites réduire votre sauce, passez-la à l’étarainé dans unvase ct laissez ‘la refroidir: votre sauce étant froide, trempez vos

un Dlaf °i

d3nS ' Sauce; commencez par les reins; dressez sur

estomac»
e

u
Se,'V1Ce memb

,
res à 1,entour

> et ,es ou <J«atre

niai fl’
.

d
f.

ssus
’ et fimss®z de sauter votre salmis : décorez votre

Plat d un joli cordon de gelée
, et servez. (F.)
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PEIU ALADX en bigarrure.

Prenez six perdreaux rouges et procédez en tout comme aux
faisans bigarrés. ( Voyez cet article.)

SALMIS DE CHASSEUR.

Faites cuire deux ou trois perdreaux à la broche et coupez-les

par membres; vous aurez mis dans une casserole trois cuillerées à
bouche d’huile

,
un demi-verre de vin rouge

,
un peu de sel

,
un peu

de gros poivre, un jus de citron et un peu de zeste
;
sautez vos

membres de perdreaux dans cette sauce, dressez-les, saucez-les,

et servez. (F.)

TERDREAUX EN SURPRISE.

Ayez trois perdreaux rouges bien frais; habillez-les
,
désossez

-

les entièrement par les reins, excepté le dernier os de la cuisse;

laissez leurs pattes, étendez-les sur un linge blanc; assaisonnez les

chairs de sel et gros poivre
; couvrez-les d’une légère couche de

farce cuite ,
faite de perdreaux. Vous aurez fait et laissé refroidir

un salpicon composé de gorges de ris de veau, de truffes
,
de cham-

pignons , et de crêtes et de rognons de coqs
,
le tout coupé en petits

dés et par portions égales. (Voyez Manière de faire le Salpicon.)

Remplissez les corps de vos perdreaux de ce salpicon
,
pour les

faire dodus; cousez-les et donnez-leur alors leur première forme;

bridez-leur les pattes en dehors
;
mettez-les dans une casserole et

faites raidir l’estomac dans un peu de beurre; laissez-les refroidir

et piquez-leur l’estomac d’une deuxième; concassez leurs débris;

mettez-les dans une casserole avec une lame de jambon
,
deux oi-

gnons, un cloude girofle ,
une carotte

,
un bouquet assaisonné et un

peu de macis; joignez à celaun verre de vin de Madère, une cuillerée

de consommé et un peu de lard râpé; posez vos perdreaux dans

une casserole et couvrez-les d'un double rond de papier beurré :

une demi-heure avant de servir, faites-les partir, couvrez-les,

faites-les avec feu dessous et dessus; ayez soin que leurs estomacs

prennent couleur
,
comme si vous les faisiez cuire à la brocae;

égouttez-les, glacez-les légèrement, dressez-les, saucez-les d’un

fumé de gibier, ou passez leur fond; dégraissez-les, faites réduire

à demi-glace. (F.)

CÔTELETTES DE PERDREAUX.

Ayez six perdreaux ,
levez-en les filets ;

supprimez les peaux ner-

veuses, battez-les légèrement avec le manche de votre couteau;

prenez l’os le plus faible des ailerons de vos perdreaux, ratissez-le,

enfoncez-le suffisamment dans la pointe de chaque filet, afin qu’il

y tienne; faites fondre du beurre dans un sautoir en suffisante

quantité; posez-y vos filets; poudrez-les d’un peu de sel, faites-les

raidir légèrement, égouttez-les; laissez refroidir un peu voire

beurre; lorsqu’il sera tiède, mettez -y deux jaunes d’œufs pour le

lier; trempez-y vos côtelettes, panez-les; posez-les sur un gril

propre; mettez-les sur une cendre rouge; faites-leur prendre une



273GIBIER.

belle couleur des deux côtés; dressez-les en couronne: servez

dessous un fumé clair et réduit, ou une sauce à la diable.
(
Voyez à

leurs articles.) (F.)

filets de perdreaux a la singara.

Levez les filets de trois perdreaux, parez-les; faites fondre du

beurre dans un sautoir, mettez et retournez vos filets dans ce beurre,

couvrez-lesd’un rond de papier; ayez une belle langue à l'écarlate,

qui ne soit pas trop salée, et dont vous aurez coupé six morceaux

donnez-leur la grandeur et la forme de vos filets, mettez-les

chauffer dans un vase plat avec du bouillon
;
prenez les parures et

le tendre ,
exceptez les peaux de cette langue ; hachez-les bien fin

;

prenez trois cuillerées d’espagnole, avec le fumé de vos carcasses;

faites-le réduire à demi-glace; sautez vos filets; dressez-les en

couronnes, avec un morceau de langue entre chaque; saucez-les

avec une partie de votre sauce, mettez votre hachis dans le reste

de votre sauce : incorporez bien le tout avec un morceau de beurre

fin : mettez votre hachis dans le puits de vos filets , et servez. (F.)

ESCALOPES DE PERDREAUX.

Ayez huit filets de perdreaux; coupez-les en escalopes
, ainsi

que les filets mignons : posez-les sur un sautoir avec du beurre fon-

du; poudrez du sel dessus : au moment de servir, faites-les sauter

et raidir, égouttez vos filets, relirez votre beurre; mettez dans

votre sautoir trois cuillerées de fumé dé gibier, deux cuillerées

d’allemande ;
faites bouillir le tout ensemble; mettez vos escalopes

dedans avec des truffes coupées eu lames, ou de beaux champignons
tournés. Finissez avec un morceau de beurre fin et un jus de citron;

dressez-les sur un plat, avec des croquettes de gibier à l’entour :

glacez et servez, [yoyez Allemande, à son article.) (F.)

CROUSTADES AU BEURRE A LA PURÉE DE PERDREAUX.

( Voyez article Cassolette de Ris de Veau.) Ayez neuf de ces

cassolettes; au moment de servir, emplissez de purée de perdreaux;

mettez à cheval dessus un filet mignon décoré de truffes et coupé
en crêtes de coq : glacez et servez. (F.)

DE LA CAILLE.

La caille est un excellent oiseau : elle est plus grosse et plus

charnue que la grive : les plus grasses sont celles que l’on prend
sur la fin de l’été et dans l’automne. Elle quitte notre pays dès que
le froid vient. On en tient eu cage pour les engraisser; mais leur
qualité est moins bonne, excepté pour le rôti : plus la caille est

fraîche
,
meilleure elle est.

CAILLE AU FUMÉ DE GIBIER.

Vous ôtez les os del’estomac de votre caille par l’intérieur, sans

endommager l’extérieur. Après l’avoir vidée parla poche, vous la

flambez légèrement : vous levez les filets d’autres cailles, que vous
Cuisinier royal, 18
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assaisonnez d’un peu de sel
,
de gros poivre,- un peu de persil ha-

ché bien fin, un quarteron de beurre, le jus d’un citron; vous en

mettrez deux par chaque caille : il en faut huit pour une entrée;,

vous les troussez et les pelotez le mieux possible; vous les bridez
,

afin qu’elles conservent leur forme en cuisant : vous mettez dans

une casserole un bon morceau de beurre, le jus d’un citron, uni»

feuille de laurier
;
vous les faites raidir un instant dans votre beurre;

vous placerez des bardes de lard dans une casserole, vos cailles

par-dessus; vous les couvrez encore de bardes, vous mettez par-

dessus vos cailles une poêle mouillée avec du vin blanc : vous les

tenez au feu une bonne demi-heure. Avant de servir , et au moment
de le faire, vous les égouttez, les débridez et les dressez sur votre

plat ;
vous mettez une sauce espagnole travaillée avec du fumé de

gibier. (
Voyez Poêle, Espagnole, et Fumé de Gibier.)

A LA BOURGEOISE.

Si vous n’avez point de sauce, faites un roux léger; vous passe-

rez au tamis de soie le mouillement dans lequel auront cuit vos

cailles, vous en arroserez votre roux; ajoutez-y une cuillerée à

dégraisser de jus; vous faites réduire votre sauce à moitié; vous

la dégraissez ,
et la passez à l'étamine ,

puis vous la versez sur vos

cailles. Si votre sauce avait trop de sel, vous y joindriez le jus de

la moitié d’un citron
,
et gros comme une noix de beurre frais, que

vous feriez fondre en le tournant dans votre sauce, sans la mettre

sur le feu : si les filets sont trop difficiles à avoir pour pouvoir en

mettre en assez grande quantité dans l’intérieur de vos cailles,

vous en hacherez les foies, que vous joindrez avec un peu de

farce.

CAILLES A L’ESPAGNOLE.

Vous aurez huit cailles bien fraîches ,
que vous videz par la poche,

pour éviter une grande incision près le croupion ; vous maniez un

morceau de beurre ,
dans lequel vous mettez un jus de citron

,
du

sel ;
du gros poivre; vous en mettez dans le corps de vos cailles

autant qu’il en peut tenir; vous assujettissez les cuisses avec une

aiguille et du gros fil, vous laissez les pattes libres; vous leur

donnez une forme agréable en les bridant; vous arrangez des

bardes de lard dans une casserole ,
vos caillés par-dessus; couvrez-

les aussi de bardes, et mettez une poêle mouillée avec moitié vin

blanc, moitié bouillon; une bonne demi-heure avant de servir,

vous les mettez au feu; en les retirant, vous les égouttez et vous

les débridez; ayez des croûtons de la grandeur de vos cailles; et

posez-les dessus
;
vous faites une sauce espagnole un peu claire

,

sous laquelle vous jetez gros comme la moitié d’une noix de glace.

CAILLES AD CHASSEUR,

Videz et flambez vos cailles, mettez un morceau de beurre dans

une casserole, vos cailles dedans, une feuille de laurier, du sel,

du poivre, un peu de fines herbes, si vous en avez; placez vos
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laïUes sur un feu ardent; vous les sautez à chaque instant : lors-
qu elles vous résistent sous le doigt, vous prenez une cuillerée à
Douche de farine

, que vous mêlez avec vos cailles
; un demi-verre

de vin blanc
, un peu de bouillon

: quand votre sauce sera liée re-
tirez vos cailles du feu; il ne faut pas qu’elles bouillent; vous les
dressez ensuite sur le plat : voyez si elles sont d’un bon sel.

CAILLES AUX TRUFFES.

Videz vos cailles par la poche; vous les flambez légèrement-
épluchez vos truffes

, coupez-les en gros dés
, râpez un peu de lard

’

que vous mettez dans une casserole avec autant de beurre
, du sel’

u poivre
, des quatre épices, un peu de persil; vous hachez une

trulle que vous mêlez avec le reste
; vous passez le tout sur le feu

pendant sept ou huit minutes; laissez-le refroidir; vous le mettez
dans le corps de vos cailles; quand elles seront bien remplies , vousles trousserez et les briderez; vous leur donnerez une forme
agréable, vous arrangerez des bardes de lard dans une casserole,
et vos cailles dessus

; vous les couvrirez de bardes de lard; vous
couperez des petits morceaux de veau en dés, une carotte, septou huit petits oignons, un clou de girofle, la moitié d’une feuille

,

laurier; ajoutez-y vos épluchures de truffes, un bon morceau
( e cuire; vous mettrez le tout dans une casserole : passez votre
assaisonnement pendant un bon quart d’heure sur un feu modéré:
lorsque votre assaisonnement sera bien revenu

, vous y mettrez un
verre de vin blanc, autant de bouillon; vous ferez jeter deux ou
trois bouillons; et lorsque vous mettrez vos cailles au feu, vous
\ciserez cet assaisonnement dessus ; une bonne demi-heure suffit
pour les cuire. Au moment de servir, vous les égouttez, les débri-
dez et les dressez sur un plat: dans le milieu, vous mettez un
saute de truffes que vous arrangez dans une espagnole réduite.
[b oyez Sauce espagnole réduite.)

CAILLES AU GRATIN.

V ous désosserez dix cailles bien fraîches; vous mettrez les foies
a part, et vous les pilerez avec le dos du couteau : vous aurez une
arce cuite (ioye~ Farce cuite), dans laquelle vous mettrez vos
roies piles, avec un peu de gros poivre, très-peu de sel, un peu
d aromates piles

; vous mêlerez le tout ensemble, vous remplirez
'oscai es e cette farce

; vous leur donnerez leur forme première;
vous les assujettirez avec une aiguille et du fil

; vous verserez dans
le reste de votre farce une cuillerée à dégraisser de velouté, quevous mêlerez bien avec; vous l’étendrez sur votre plat; posez-la
" in an

. f

ui
,

e eu
’ ensuite vous arrangerez vos dix cailles, vous

coavniez de laides de lard. Une bonne demi-heure avant de
nir, vous es mettez sur une chevrette, avec un feu ardent
essous, vous es couvrirez d un four de campagne bien chaud : aumoment e servir vous en ôterez la graisse, et vous les saucerez

3\ec une italienne. [Voyez Sauce italienne.) Si vous avez un grand
18 .
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four chaud , elles cuiront encore mieux : l’on peut aussi les mettre

au gratin sans les désosser.

SAUTÉ DE FILETS DE CAILLES.

Vous prenez les filets de douze cailles, que vous parez et ar-

rangez dans un sautoir; vous faites tiédir un morceau de beurre,

que vous versez sur vos filets : au moment de servir, vous les

mettez sur un feu ardent; quatre ou cinq minutes suffisent pour

les cuire; égouttez-les et dressez-les en couronnes sur votre plat,

avec un croûton glacé entre chaque filet; vous en faites le tour

du plat, puis vous en garnissez l’intérieur. Si vous le servez pour

hors-d’œuvre, six cailles suffisent; vous les saucez avec une espa-

gnole claire, dans laquelle vous mettez gros comme la moitié d’une

noix de glace.
(
Voyez Sauce espagnole.)

CAILLES AU LAURIER.

Ayez huit cailles, épluchez-les ,
videz-les et flambez-les légè*

rement; faites une petite farce avec leurs foies, et quelques foies

de volaille
,
du lard râpé, une feuille de laurier hachée très-fin,

et un peu d’échalotes hachées, assaisonnées de sel, poivre et

muscade; farcissez vos cailles; embrocliez-les sur un atelet, en

les enveloppant de lard et de papier beurré ;
faites-les cuire à la

broche, et servez-les avec une sauce ainsi composée : coupez deux

tranches de jambon et quelques parures de veau, faites-les suer;

lorsqu’elles commenceront à s’attacher ,
mouillez-les avec un

verre de bon vin blanc
,
deux cuillerées de consommé ,

autant

d’espagnole réduite; mettez-y une demi-gousse d’ail et une feuille

de laurier; faites bouillir et réduire le tout à consistance de sauce,

et passez-la à l’étamine. Durant la cuisson de vos cailles
,
faites

blanchir huit feuilles de laurier; la cuisson de vos cailles étant

achevée, retirez le lard; dressez-les, mettez entre chacune une

feuille de laurier; ajoutez à votre sauce un jus de citron et un

beurre de piment: panez-la bien; saucez
,
et servez. (F.)

CAILLES AUX POIS.

Videz, flambez et retroussez huit cailles; foncez une casse-

role d’une lame de jambon et veau, d’un bouquet assaisonné,

une carotte et un oignon piqué de deux clous de girofle; mettez

vos cailles dessus; mouillez-les d’un fond de poêle; couvrez-Ies

de bardes de lard et d’un rond de papier; ensuite faites-les partir

et cuire, avec feu dessus et dessous; leur cuisson faite, egou -

tez-les ,
dressez-les, et masquez-les d’un ragoût de pois au ai

du au jambon.
(
Voyez Ragoût de Pois au Lard ou au Jambon.j (t.f

CAILLES AUX LAITUES.

Préparez huit cailles comme U est indiqué ci-dessus ;
leur

cuisson faite
,
égouttez-les ,

dressez-les en couronne ,
en es

entremêlant de laitues [voyez Laitues) ;
mettez au milieu

carottes tournées ,
ou nivernaises.

(
Voyez Nivernaise ,

art

Sauce.) Glacez vos cailles et vos laitues ,
et saucez-les ü une
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pagnole réduite avec gros comme le pouce de glace dedans, et

servez. (F.)

CAILLES EN CROUSTADE.

Prenez huit cailles , désossez-les
, remplissez-les d’un gratin

fait avec leurs foies et quelques-uns de volaille.
(
Voyez Gratin,

article Farce.) Cousez vos cailles, marquez-les comme il est in-

diqué à l'article précédent. Dans la cuisson
,
mettez un verre de

vin de Madère; leur cuisson faite, égouttez-les; vous aurez pré-

paré des croustades en mie de pain, sept en forme de cœur, et

une ronde, et cernées à l’entour à deux lignes du bord; faites-

les frire dans du beurre clarifié, d'une couleur bien jaune; vi-

dez-les; retirez-les
,
filez vos cailles, mettez-les dans vos crous-

tades, dressez-les et saucez-les d’une bonne sauce à la financière.

[Voyez Sauce à la Financière.) Servez. (F.)

CAILLES A L’ANGLAISE

Ayez huit cailles, relroussez-les en poules, flambez-les, mar-
quez-les dans une casserole entre quelques bardes de lard, avec
une cervelle de veau séparée en deux, une douzaine de petites

saucisses, dites chipolata, un bouquet; assaisonnez de sel et de
poivre: mouillez le tout avec un bon verre de vin de Madère, et

autant de consommé; couvrez vos cailles de bardes de lard et

d’un rond de papier, et faites-les cuire; égouttez-les ainsi que
la cervelle; ôtez la peau de vos saucisses, rangez-les au milieu
de votre plat : mettez vos cailles à l’entour; posez vos cervelles

sur vos saucisses; masquez-les d’un ragoût à la Toulouse
(
voyez

l'article Ragoût mêlé à la Toulouse), et servez. (F.)

CAILLES A LA FINANCIÈRE. v

Ayez huit cailles, marquez-les comme il est indiqué ci-dessus;

ne vous servez pas de saucisses ni de cervelles : la cuisson de vos
cailles faite, égouttez-les, dressez les croupions sur le milieu du
plat, avec une crête de langues à l'écarlate entre chaque caille;

masquez vos cailles d’un beau ragoût à la financière.
(
Voyez

Ragoût à la Financière.) (F.)

CAILLES EN CAISSE.

Ayez huit cailles; désossez-en les reins seulement; remplissez-
les d’une farce composée de foies, quelques foies de volaille, et
de fines herbes cuites (voyez à l’article Durcelle); ayez une caisse
ronde, que vous avez plissée

; huilez-la, faites-la chauffer et sé-
cher sur le gril

; mettez dans le fond de votre caisse des fines
herbes, rangez vos cailles dessus, poudrez-les d’un peu de sel et
gros poivre; couvrez -les de bardes de lard

, avec un rond de
papier beurré; mettez une feuille de papier huilé sur le gril, et
votre caisse dessus, à un feu très-doux, et couvert d'un four de
campagne; laissez cuire ainsi vos cailles : une heure suffit pour
leur cuisson; dressez votre caisse sur un plat, retirez-en le lard;
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glacez vos cailles; saucez-des d’une italienne rousse (voyez Ita-

lienne rousse), et servez. (F.)

CAILLES EN PAPILLOTES.

Ayez huit cailles rôties, ou des cailles de desserte; coupez-les
en deux, mettez-les dans une durceüe, étant froides; enveloppez
chaque morceau de caille d’une lame de jambon cuite

,
d’un côté,

et de l’autre d’un morceau de barde de lard rôti; meltez-le en pa-

pillotes comme les côtelettes de veau : un quart d’heure avant de\

servir, faites-les griller d’une belle couleur. (F.)

CAILLES EN PRUNES.

Ayez neuf cailles bien fraîches; retirez la poche; flambez-les

légèrement; désossez-les en commençant par le dos; lorsqu’elles

sont désossées, vous prenez les foies, que vous pilez avec le dos

du couteau; vous les mettez avec de la farce fine et un peu d'a-

romates pilés; vous en remplissez vos cailles; mais avant, vous

faites passer dans le milieu du corps une patte
, dont vous avez

coupé le gros bout ,
afin que cela représente la queue d’une prune:

lorsque le corps est rempli de farce, vous rapprochez les peaux
avec une aiguille, et vous les assujettissez : mettez-les dans une

casserole avec du beurre fondu
,
un jus de citron, un demi-verre

de vin de Madère : couvrez de bardes de lard et d’un rond de

papier : une demi-heure avant de servir, faites-les mijoter feu

dessus et dessous; au moment de servir , égouttez-les, retirez-les

vite, arrangez-les sur le plat comme des prunes dans un compo-

tier: saucez-les avec une demi-glace réduite , avec de l’espagnole,

et servez. (F.)

CAILLES AU RIZ.

Ayez huit belles cailles ,
videz-les ,

troussez-les en poules ;

flambez-les, mettez-les cuire dans du bon consommé, avec un

quarteron de riz bien lavé, et douze petites saucisses; le tout

étant cuit, égouttez vos cailles et saucisses; retirez la peau des

saucisses, maniez votre riz avec deux cuillerées de velouté réduit

et deux pains de beurre ;
dressez votre riz sur le plat ,

et v os cailles

dessus, en mettant entre chaque caille une saucisse; glacez le

tout, saucez d’une légère espagnole ,
et servez.

Les cailles au macaroni se dressent de même ;
il faut se senii

de macaroni préparé à l’étouffade. (
Voyez Macaroni à la napo-

litaine.) (F.)

CAILt.ES A LA MILANAISE.

Ayez huit cailles, que vous videz par la poche; maniez un mor-

ceau de beurre avec du sel ,
du poivre et un jus de citron ;

met-

tez-en dans le corps de vos cailles tant qu'il peut en tenir; vous

bridez les cuisses, et laissez les pattes libres; trempez vos cailles

dans de l’allemande ;
panez-les avec moitié mie de pain et fro-

mage de Parme râpé ,
trempez-les dans une omelette, et panez-

les une seconde fois ;
faites-les cuire bien doucement dans du
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beurre clarifié, dressez-les, et servez-les avec une sauce tomate
à glace dessus. (F.)

PATE CHAUD DE CAILLES EN CAISSE.

Dressez une croûte de pâté avec de la pâle à dresser (voyez
article Pâtisserie), de la grandeur d’un plat d’entrée; vous aurez
préparé huit cailles, comme il est indiqué à l’article Cailles en
caisse; faites-les cuire à moitié dans une casserole, avec un mor-
ceau de beurre et des fines herbes, ou durcelle

(
voyez Durcelle)-

faites refroidir vos cailles: ayez une farce cuite, meltez-y vos
foies de cailles et vos fines herbes; mettez de cette farce dans le
fond de votre croûte; mettez-en aussi dans le corps de vos cailles

-

rangez-les dans votre pâté; garnissez-le de farce tout à l’entour
et dans le milieu; assaisonnez-le de sel et poivre; couvrez vos
cailles de bardes de lard; mouillez les bords de votre pâté avec
de l’eau; couvrez-le d’une abaisse de pâte bien mince; finissez-le
dorez-le avec un œuf battu; pincez-le ou décorez-ie; faites-le
cuire au four : cinq quarts d’heure suffisent Dour sa cuisson • dres-
sez votre pâté sur un plat : levez le couvercle, retirez-en le lard •

dégraissez votre pâté; saucez-le d’une bonne financière et ser-
vez.

(
Voyez article Financière.) (F.)

PETITS PATES CHAUDS EN CAISSE.

Préparez huit cailles comme il est indiqué ci-dessus, ainsi que
la farce; dressez huit croustades en pâte à dresser, dont sept en
forme de cœur et de grandeur à ce qu’une caille puisse y entrer
facilement avec sa garniture de farce; faites la huitième ronde
pour que vous puissiez la placer sur la pointe du cœur- mettezune caille dans chacun*; de ces croustades; couvrez-les d’une barde
de lard, et finissez-les comme le pâté ci-dessus; faites-les cuireau four: une heure suffit pour leur cuisson; levez leurs couver-
cles

, retirez le lard, dressez-les, saucez-les d’une bonne sauce?—> et s?rvez ’ (V°yez aiticles Pâtisserie et sauce Finan-

DE LA BECASSE.

La bécasse est un gibier volatile très-estimé : la fin de l’hiver
est le temps où elles sont le plus grasses, et les meilleures seprennent dans les temps de brouillard. Il y en a de plusieurs es-peces; .a bécasse, la bécassine, la moyenne bécassine et le bécas-
seau: il faut cuire ce gibier un peu vert, c’est-à-dire qu’il soit rouge.

SALMIS liE BÉCASSES.
Vous mettez trois bécasses à la broche

: quand elles sont froi-

le^pareTeUes
'<= correctLem ^sMe; v„,Kes parez et les mettez dans une casserole; concassez vos débrisdans un mortier, et jetez-y une pincée de persil en feuilles sixéchalotes, un pende laurier, une gousse d’ail, ^«usSdu gros poivre : vous donnez quelques coups de pilon sur ces dé-is, vous mettez un morceau de beurre dans une casserole, et
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la posez sur le feu: vous y mettez vos débris pilés; failes-les re-

venir pendant dix minutes; versez-y un verre de vin blanc
, six

cuillerées à dégraisser d’esgagnole, trois cuillerées de consommé;
vous ferez réduire le tout presque à moitié : ayez soin que votre

sauce soit bien pilée; vous la passerez à l’étamine en la foulant,

puis vous la mettrez sur vos membres de bécasses, que vous tien-

drez chauds sans les faire bouillir: au moment de servir, vous

dresserez vos membres, et vous arrangerez des croûtes entre,

dessous et dessus à votre volonté.

A LA BOURGEOISE.

Si vous n’avez point de sauce
,
vous ferez un roux léger

,
et vous

y mettrez vos débris pilés, que vous passerez dedans; vous y
verserez un verre de vin blanc, deux verres de bouillon, un clou

de girofle, du sel; vous ferez réduire votre sauce à moitié, et vous

la passerez comme il est dit ci-dessus.

SALMIS DE TABLE A L’ESPRIT-DE-VIN.

Lorsque vos bécasses sont sur la table, vous les dépecez, et les

laissez sur le plat, que vous mettez sur un réchaud à l’esprit-de-

vin; ajoutez du sel, du poivre, une cuillerée abouche d’échalotes

hachées, les trois quarts d’un verre de vin blanc, le jus de trois

citrons, du beurre gros comme la moitié d’un œuf; vous saupou-

drez votre salmis de chapelure de pain; vous le laissez mijoter dix

minutes, en le retournant de temps en temps: voyez si votre sauce

est de bon sel, et distribuez vos morceaux.

SALMIS DE CHASSEUR.

Vous mettez vos bécasses à la broche; vous les dépecez, vous

placez les membres dans une casserole; hachez le foie et l'inté-

rieur de la bécasse
,
que vous mettez avec vos membres , de la

ciboule ou de l'échalote hachée, deux verres devin blanc, du

sel, du poivre fin, quelques croûtes de pain; Vous faites jeter

deux ou trois bouillons à votre salmis, et vous le servez.

BECASSINES A LA MINUTE.

Troussez vos bécassines, flambez-les; vous les épluchez, en-

suite vous mettez vos bécassines dans une casserole sur un feu

ardent, avec un bon morceau de beurre, des échalotes hachées,

un peu’ de muscade r,âpée, du sel, du gros poivre; quand vous

les avez sautées sept cà huit minutes
,
vous y mettez le jus de

deux citrons, un demi-verre de vin blanc ,
un peu de chapelure

de pain; vous les laissez sur le feu jusqu à ce que votre sauce ait

jeté un bouillon : après cela, vous les retirez de dessus le feu,

et vous les servez.

SAUTÉ DE FILETS DE BÉCASSES.

Vous levez les filets de six bécasses
,
vous les parez et vous les

mettez dans votre sautoir ou tourtière
;
vous faites tiédir un bon

morceau de beurre, et vous le versez dessus ;
vous y ajoutez du
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sel, du gros poivre, un peu de romarin en poudre. Au moment
de servir, vous mettez vos filets sur un feu ardent; lorsqu’ils ont
cuit d’un côté, vous les retournez : ne les laissez qu’un instant au
feu: il ne faut pas qu’ils soient trop cuits; vous les égouttez et

vous les dressez en couronne, un croûton entre; faites suer les

débris de vos bécasses avec un demi-verre de vin blanc, une
feuille de laurier, un clou de girolle, et laissez tomber votre suage

à glace; lorsqu’il est réduit, vous y mettez un demi-verre de vin

blanc ,
un verre de bouillon ,

six cuillerées à dégraisser d’espa-

gnole; vous faites réduire le tout à moitié. Passez votre sauce

à l’étamine, et versez-la sur vos filets.

A LA BOURGEOISE.

Si vous n’avez pas de sauce, vous mettez avec votre suage un
verre de vin blanc, trois verres de bouillon, vous laissez mijoter

votre suage
;
ajoutez-y du sel, du gros poivre; vous ferez réduire

votre sauce, vous la dégraisserez, et la passerez à l’étamine;

lorsque vous la servirez
,
vous y mettrez le jus d’un citron. Voyez

si elle est d’un bon sel.

FILETS DE BÉCASSES EN CANAPÉS.

Vous levez les filets de quatre bécasses, vous les parez; ar-

rangez-les dans votre sautoir
;
vous les assaisonnez de sel et de

gros poivre
;
vous faites tiédir un morceau de beurre, vous le

versez sur vos filets
;
vous prenez l’intérieur de vos bécasses

,

excepté le gésier; vous mettez un morceau de lard cuit de la gros-

seur d’un œuf, un peu de persil et d’échalotes bien hachés, un peu
d’aroma tes pilés, du sel, du gros poivre

;
vous hachez le tout ensemble

avec votre couteau. Quand votre farce sera finie, vous ferez des
croûtons un peu plus grands et de la même forme que vos filets

; ils

seront épais d’un demi-pouce: avant de les passer ou de les faire

jaunir dans le beurre
,
vous ferez une incision à une ligne du bord

en dedans ,
tout à l’entour; quand votre croûton sera passé

, vous

le creuserez de manière qu’il puisse contenir de la farce
; alors

dans chaque croûton vous en mettrez à comble
, afin que vous

puissiez y placer votre filet; tous vos croûtons remplis, un bon
quart d’heure avant de servir, vous les mettez dans le four, ou
sur un gril à un feu doux

,
et un four de campagne assez chaud

pour pouvoir cuire vos canapés; alors vous sauterez vos filets,

vous dresserez à plat vos croûtons, et vous poserez un filet sur

chaque croûton
;
vous y mettrez la même sauce que la précé-

dente ;
vous y ajouterez gros comme une noix de glace. Au défaut

de la première
, servez-vous de celle qui suit.

SAUTÉ DE FILETS DE BÉCASSES A LA PROVENÇALE.

Préparez vos filets comme les précédens; vous les assaisonnez
de sel, de poivre , des quatre épices

;
vous les couvrez d’huile

,

vous y mettez une gousse d’ail pilé; versez de l’huile dans une
casserole

,
avec vos débris de bécasses; vous les faites revenir
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dedans, avec une pincée de persil en feuilles ,
une gousse d’ail,

deux clous de girofle
,
six échalotes, une feuille de laurier; quand

vos débris seront bien revenus, vous y mettrez une cuillerée à

bouche de farine
,
vous les mouillerez avec un verre de vin blanc

,

trois verres de bouillon; vous ferez réduire votre sauce à moitié;

dégraissez-la et passcz-la à l’étamine. Au moment de servir
,
vous

sauterez vos filets, et vous les dresserez en couronne, un croûton

glacé entre chaque; vous mettrez le jus d’un citron dans votre

sauce ,
avec un peu de zeste; vous la verserez sur vos filets.

CROUTONS DE PURÉE DE BECASSES.

Vous mettrez trois ou quatre bécasses à la broche; quand elles

seront cuites ,
vous les laisserez refroidir

;
vous enlèverez les chairs

et l’intérieur de vos bécasses, vous les mettrez dans le mortier

avec du lard gras cuit, de la grosseur d’un œuf et demi, un peu

d’aromates pilés, puis vos débris dans une autre casserole
,
avec

un verre de vin blanc
,
un peu de persil en feuilles, une feuille de

laurier ,
un clou de girofle ,

deux verres de bouillon
,
six cuillerées

à bouche de velouté ;
vous ferez réduire cette sauce à moitié

;
vous

la passerez à l’étamine, en la foulant un peu; lorsqu’elle sera

froide, vous pilerez les chairs de vos bécasses, et vous y verserez

cette sauce. Si votre purée pa ssait difficilement ,
vous la mouilleriez

avec un peu de consommé; vous la mettrez ensuite daus une

casserole : ayez attention de là tenir chaude, sans bouillir, ou au

bain-marie; vous ferez des croûtons ovales pointus
,
épais d’un bon

pouce et demi ;
avant de leur donner couleur dans le beurre, vous

ferez une incision à une ligne du bord en dedans ,
et tout à l’entour

;

vous mettrez vos croûtons dans le beurre
;
quand ils auront cou-

leur, vous les égoutterez et les viderez, c'est-à-dire vous ôterez

la mie de l’intérieur de votre croûton : au moment de servir, vous

mettrez votre purée dedans.

BÉCASSES RÔTIES A L’ANGLAISE.

Videz vos bécasses par le dos, retirez-en tous les intestins,

supprimez-en le gésier ;
hachez-les

,
mettez-y du lard râpé

, à peu

près moitié du volume des intestins, un peu de persil et d’écha-

lotes hachés, ainsi que du sel et du gros poivre; farcissez de cela

vos bécasses ou bécassines ;
recouvrez-les ;

baidez-les
,
passez-leur

un atelet entre les cuisses ;
fixez-les des deux côtés sur la broche;

faites-les cuire environ une demi-heure, et arrosez-les, ayant mis

dessous trois rôties do pain pour recevoir leui graisse et ce qui

peut leur tomber du corps: au moment de servir, relirez vos rôties,

parez-les, mettez-les sur un plat, etservez-les avec une brède-

sauce. (Voyez à l’article Brède-Sauce.)(F.)

SOUFFLÉ DE BÉCASSES.

Voyez à ce sujet le Soufflé de perdreaux ,
le procédé eu général

ttant le même./tF-à
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HACHIS DE BÉCASSES EX CIIOCJSTADES.

Faites cuire trois bécasses à la broche, ou des membres de bé-
casses de desserte, levez-en les chairs, relirez-en les peaux et les
nerfs

,
hachez les chairs le plus fin possible; ôtez le gésier du corps

de vos bécasses : pilez-en les débris, ainsi que les intestins, versez
dans une casserole un bon verre de vin de Champagne avec trois

échalotes; lorsque ce vin aura jeté quelques bouillons, metlez-y
quatre cuillerées d’espagnole réduite, gros comme une noix de
glace de gibier; faites-les bouillir; relirez vos carcasses du mortier-,
mettez-les dans votre sauce, délayez-les sans les laisser bouillir;

passez-les à l’étamine comme une purée
; ramassez le tout

; mettez
dans une casserole votre purée, et tenez-la chaudement au bain-
marie

; faites d’égale grosseur et longueur neuf croulons en cœur et

un rond, le tout de l’épaisseur de trois travers de doigt; faites-les

frire dans du beurre clarifié
;
qu’ils soient d’une belle couleur : vous

leur aurez fait, avant de les faire frire, une petite incision conve-
nable à leur forme; videz-les comme vous feriez d’un pâté chaud;
mettez votre hachis dans votre sauce

,
mêlez bien le tout ensemble

avec deux pains de beurre
;
rernplissez-en vos croustades, dressez-

les la pointe en dedans, le rond sur les pointes; mettez sur chaque
un œuf frais poché ou mollet; vous pouvez servir ce même hachis
dans des casseroles au ris ou au beurre, (royezà. leurs articles.) (F.)

BD PLUVIER ET DD VANNEAU.

Le pluvier et le vanneau se mettent communément à la broche,
comme les bécasses; ils ne se vident point; le pluvier est plus dé-
licat que le vanneau : cependanton en fait différentes entrées, telles

que les suivantes. (F.)

PLUVIERS AU GRATIN.

Videz, flambez, épluchez quatre pluviers; faites une farce de
leurs intestins, comme celle indiquée aux bécasses

(
voyez articles

Bécasse à l’anglaise); remplissez-en leurs corps, mettez au fond
d’un plat d’entrée l’épaisseur d’un travers de doigt de gratin

(
voyez

Gratin, article Farce); arrangez dessus vos quatre pluviers; rem-
plissez de ce gratin les vides qui peuvent se trouver entre eux;
Televez-on la farce à l’entour, ayant soin de n’en point garnir les

estomacs, que vous couvrirez de bardes de lard; mettez-les cuire
au feu, ou sous un four de campagne, avec un feu modéré dessous,
et un peu plus ardent dessus : leur cuisson faite, dégraissez-les, et

saucez-les avec une italienne rousse. ( Voyez à l’article sauce.) (F.)

PLUVIERS A LA PÉRIGUEUX.

Ayez quatre pluviers, videz-les, flambez-les, épluchez-les,

mettez-les dans une casserole, avec une douzaine de belles truffes

entières
, dont vous aurez ôté la peau

,
un bouquet assaisonné

,
un

peu de basilic
,
sel et poivre ; faites revenir le tout dans du beurre

,

et mouillez-le avec un verre de vin de Champagne* six cuillerées



28V GIBIER.

d’espagnole réduite
; faites cuire ainsi vos pluviers, et dégraissez-

les ; leur cuisson faite
, mellez-les, ainsi que les truffes, dans une

casserole; passez la sauce à l’étamine
;
dressez vos pluviers sur un

plat
; mettez dessus vos truffes en rocher

;
faites réduire votre sauce,

ajoutez-y un jus de citron et servez. (F.)

PLUVIERS EN ENTRÉE DE BROCHE.

Flambez quatre pluviers
,
videz-les par le dos; faites une farce

de leurs intestins, comme il est indiqué aux bécasses à l’anglaise;

remplissez-lesde cette farce; cousez-leur le dos, embrochez-lessur

un atelet, enveloppez-les de bardes de lard; couvrez-les de papier,

fixez votre atelet sur la broche, faites-les cuire; leur cuisson faite,

déballez-les
, dressez-les sur votre plat: masquez-les d’un ragoût

de truffes {voyez Ragoût de truffes); servez. (F.)

DE LA SARCELLE.

La sarcelle est plus petite que le canard, et lui ressemble; sa

chair est plus délicate. 11 ne faut pas la confondre avec le rouge-

gorge, oiseau de rivière qui a la plume et la gorge rouges; il est

plus gros.

SARCELLES EN ENTRÉE DE BROCHE.

Vous plumez et videz vos sarcelles ,
vous les flambez légèrement;

nettoyez-les avec attention
,
pour qu’il n’y reste pas de duvet ni de

tuyau
;
vous les troussez et les fixez avec une aiguille à brider et^

de la ficelle; vous hachez un peu d’écorce de citron, que vous mê-

lez avec un morceau de beurre, du sel, du gros poivre, et du jus

de citron; vous mettez ce beurre assaisonné dans le corps de vos

sarcelles, vous leur donnez une forme agréable; vous les mettez à

la broche; couvrez-les de tranches de citron, vous les enveloppez

de bardes de lard et de papier beurré
,
que vous saupoudrez desel;

vous ficelez bien votre papier, pour qu’il puisse contenir votre

assaisonnement, lorsqu’elles seront en broche : trois quarts d heure

avant de servir, vous les mettez au feu ;
au moment de servir

,
dé-

bridez-les
,
égouttez-les ,

c’est-à-dire faites sortir le beurre qu elles

ont dans le corps ,
et ôtez les tranches de citron qui sont dessus

vous les dresserez sur votre plat, vous verserez trois cuillerées à

dégraisser d’espagnole travaillée
,
une cuillerée de consommé , un

morceau de glace gros comme une noix ,
le zeste d un quart de ci-

tron, un peu de gros poivre; vous ferez jeter un bouillon a votre sauce,

et vous la mettrez sur vos sarcelles. (1 oyez Espagnole travaillée.)

SAUTÉ DE FILETS DE SARCELLES A LA VIARD.

Prenez les filets de cinq sarcelles ;
vous en ôtez les nerfs qui se

trouvent sur le côté de la peau; vous les coupez en aiguillettes,

c’est-à-dire vous coupez le filet en quatre ou cinq dans son long,

toutes de la même grosseur, vous les placez dans un sautoir
,
vous

les assaisonnez de sel, de gros poivre, une petite pincée d aromates

pilés: faites tiédir ensuite un morceau de beurre, etversez-le
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dessus: vous ferez suer vos débris avec un verre devin blanc : quand
ils seront tombés à glace, vous y mettrez une cuillerée à pot de

consommé
;
vous ferez mijoter pendant une heure, et vous passerez

votre suage au tamis de soie; vous mettrez dans une casserole

quatre cuillerées à dégraisser d’espagnole, vous y joindrez votre

suage
,
et vous la laisserez réduire à moitié

;
vous la passerez à l’é-

tamine
,
vous y ajouterez un peu de zeste de bigarade et le jus de la

bigarade, et gros comme une noix déglacé; vous ferez bien chauf-

fer votre sauce sans la faire bouillir : au moment du service mettez

votre sautoir sur un fourneau ardent :
quand vos filets sont raidis

de tous côtés, et que vous les jugez cuits, vous penchez votre sau-

toir, et mettez vos filets sur la hauteur, pour que vous ne preniez

pas de beurre avec la cuillère; vous les mettez sur le plat en forme

de buisson, et vous les arrosez de votre sauce.

A LA BOURGEOISE.

Si vous n’avez ni sauce, ni le temps d’en faire , vous laissez réduire

à glace le jus de vos filets; vous ôtez les trois quarts du beurre de

votre sautoir; versez une cuillerée à bouche de farine, que vous

mêlez avec votre beurre; vous mettez un verre de bouillon, un peu
de sel, un peu de gros poivre; faites ensuite jeter quelques

bouillons à votre sauce
,
vous la passez à l’étamine

,
vous pressez

un citron : si vous n’avez pas de bigarade, vous y mettez un peu
de zeste et de glace, si vous en avez : vous tiendrez votre

sauce chaude sans la faire bouillir, et vous la verserez sur vos ai-

guillettes.

SARCELLES A LA BATELIÈRE.

Vous levez les cuisses, les filets et le croupion de vos sarcelles;

vous coupez vos filets en trois dans leur longueur, et de la même
grosseur; vous mettez un bon morceau de beurre avec vos mor-
ceaux de sarcelles, des échalotes hachées, du persil, du sel, du
gros poivre, un peu de muscade râpée

,
dans une casserole que vous

tenez sur un feu ardent; vous sautez ce qui est dans votre casserole

pendant dix à douze minutes; vous tôtez si vos morceaux sont
bien raidis; ensuite, prenez une cuillerée à bouche de farine, que
vous mêlez avec votre ragoût; vous y mettez un verre devin blanc;

remuez un instant votre ragoût jusqu’à ce qu’il ait jeté un bouillon:

si votre sauce était trop liée, vous y ajouteriez un demi- verre de
vin blanc. Sitôt que votre ragoût aura jeté un bouillon, vous le reti-

rerez du feu
,
pour le manger de suite. Si vous êtes à la ville

,
quand

vos sarcelles seront assez sautées, vous y mettrez la moitié d'une
cuillerée de farine

,
le jus de deux citrons, un peu de son zeste, et

trois ou quatre cuillerées à dégraisser de bouillon ; vous tournerez
votre ragoût sur le feu, quand il sera lié: voyez s’il est de bon sel,

et servez-le.

DE LA GRIVE.

L’automne est le temps où l’on fait le plus usage de la grive
,
et
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celui où elle est meilleure : elle est à peu près grosse comme un
merle; on la mange plus communément à la broche.

GRIVES EN PRUNES.

Prenez douze grives
,
ou plus

,
bien fraîches ;

vous les plumez soi-

gneusement pour conserver leur peau entière; vous les flambez
légèrement, vous les désossez en commençant par le dos. Lors

qu’elles sont bien désossées, vous prenez les foies, que vous pilez

avec le dos du couteau; vous les mêlez avec delà farce fine, urrpeu
d’aromates pilés, du gros poivre; vous en remplissez votre grive;'

mais avant, vous faites passer dans le milieu du corps une patte,

dont vous avez coupé le gros bout, afin que cela représente lw

queue d’une prune. Lorsque le corps est rempli de farce, vous;

rapprochez les chairs avec une aiguille , et vous les assujettissez ;

mettez ensuite vos grives dans une casserole avec du sel, du gros

poivre; vous faites tiédir un morceau de beurre
,
vous le versez sur

vos grives; une demi-heure avant de servir , vous les faites mijoter

dans le beurre : au moment de servir ,
vous les égouttez , vous en

ôtez les fils qui les tiennent : arrangez-les sur le plat comme des

prunes dans un compotier, saucez-les avec une italienne. (
Voyez

Sauce italienne./

A LA BOURGEOISE.

Si vous n’en avez pas, faites attacher le jus que vos grives ont

rendu; ôtez les trois quarts du beurre; vous y mettrez un peu de

persil
,
des échalotes hachées, que vous passerez un instant dans

votre beurre
;
ajoutez-y une demi-cuillerée à bouche de farine

,

la moitié d’un verre de vin blanc, autautvde bouillon ;
vous ferez

jeter quelques bouillons à votre sauce ;
vous la dégraisserez;

voyez si elle est bien liée, et d’un bon sel; servez-vous-en pour

vos grives.

GRIVES AU GRATIN.

Vous préparerez vos grives comme les précédentes ;
vous aurez

assez de farce pour en couvrir le fond du plat; versez dans volie

farce une cuillerée à dégraisser de velouté, vous mêlerez bien

,

Vous la mettrez ensuite sur voire plat que yous placerez sur un feu

doux, pour assujettir votre farce; alors vous y arrangez vos gri\ es

,

que vous aurez raidies dans le beurre, sans y mettre de pâte;

quand vous aurez Oté le fil qui tenailles chairs, vous les mettrez

sur votre farce; couvrez-les de bardes de lard eld un rond de papier

beurré; vous les arrangerez dans le gratin un quart d heure avan

de servir; si vous n’avez pas de four, vous les tiendrez sur un our-

neau doux, avec un four de campagne bien chaud : au moment ( e

servir, vous ôtez avec une mie de pain tendre tout le gras qui se

trouve dans votre plat; vous les saucez avec une italienne. iN ytz

Italienne.)

grives a la flamande.

Épluchez et retroussez ces erives, sans les vider; mettez-lefc
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dans une casserole avec un morceau de beurre et une pincéfe de
graines de genièvre, poudrez-les de sel, sautez-les. faites-leur
prendre couleur ;

couvrez votre casserole; mettez un peu de feu
dessous et dessus; faites-les cuire un peu vertes, et servez-les avec
leur assaisonnement. (F.)

GRIVES A L’ANGLAISE.

Épluchez et retournez vos grives sans les vider; embrochez-les
sur un atelet; fixez votre atelet sur broche; enveloppez vos grives
de papier; mettez un morceau de lard, au bout d’un atelet enve-
loppé d’un morceau de papier

; faites prendre le feu à votre lard

,

et, pendant qu il bride, faites-Ie dégoutter sur vos grives, aux-
quelles vous aurez retiré le papier; poudrez-les de sel et de mies
de pain; donnez-leur une belle couleur; dressez-les, et servez-leS'
avec une sauce à la diable, etune brède-sauce àpart. (Voyez Brède-
Sauce.) (F.)

CANARD SAUVAGE.

Le rouge de rivière est plus petit que le canard sauvage
, et lui

ressemble beaucoup par la forme
; il est d’une chair plus délicate-

Après. lui viennent les pilets, les moiletons, les macreuses, quileur
sont bien inférieurs en qualité. Tous ces oiseaux s’apprêtent comme
le canard sauvage. La macreuse et le pilet, considérés comme
chairs de poisson, se servent les jours maigres, avec des sauces
maigres. (F.j

CANARDS SAUVAGES ET SARCELLES A LA BROCHE.
Choisissez deux canards sauvages; qu’ils soient gras; voyez s’ils

ont les pattes fines
, d’une belle couleur

, et non desséchées
; pourjuger s'ils sont vieux tués, ouvrez-leur le bec, et flairez s'ils ne

sentent pas un mauvais goût; tâtez-leur le croupion et le ventre,
,sils sont fermes et pesants, c’est une preuve qu'ils sont gras et
Trais ; s’ils ont toutes ces qualités, prenez-les. J’ai remarqué que les
femelles étaient plus délicates à manger que les mâles, quoiqu’en
general les mâles se vendent plus cher. Plumez deux de ces ca-
nards, ôtez-en le duvet, coupez-en les ailes bien près du corps;
supprimez-en les cous, videz-les; flambez-les, épluchez-Ies re-
troussez-leur les pattes; bridez-les, et frottez-les avec leurs foies;
mettez-les à la broche; faites- les cuire verts

; débrochez-les, dressez-
les, et servez-les avec dés citrons entiers. (F.)

FILETS DE CANARDS SAUVAGES A L’ORANGE.
Levez quatre estomacs de canards; laissez la peau dessus;

mettez-les mariner avec de l’huile, sel, gros poivre
, un oignon et

du persil en branches
; une heure avant de servir

, embrochez-les
sui un atelet, et couchez-les sur broche; faites-les cuire : une
emi-heure suffit pour leur cuisson; débrochez-les; levez-cn les
ets; parez-les, en leur laissant la peau; mettez-les à mesure

tians une demi-glace un peu .serrée; tenez-les chauds sans les
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laisser bouillir : au moment de servir, dressez-les sur un plat en

couronne, et servez dessous une sauce à l’orange. (Voyez à l’article

de cette sauce.) (F.)

SALMIS DE CANARDS SAUVAGES.

Faites cuire deux canards à la broche ;
lorsqu ils seront froids,

levez-les par membres, parez-les, pilez-les en parure, passez e»

à l’étamine, et procédez en tout comme il est indique a 1 article

Mancelle de Perdreaux. (
Voyez cet article.) (F.)

SALMIS DE CANARDS SAUVAGES AU CHASSEUR.

Faites cuire à la broche deux de ces canards; leur cuisson faite,

coupez les estomacs en aiguillettes, levez-en les cuisses, sepaiez

la carcasse en plusieurs morceaux, mettez-y sel et gros pome,

arrosez-les de quatre cuillerées d’huile d’olive et demi-verre de

vin de Bordeaux; coupez deux citrons, exprimez- en le jus dessus,

remuez bien tout ensemble , et servez. (F.)

ESCALOPES DE FILETS DE CANARDS SAUVAGES.

Levez les filets de trois canards ;
retirez les peaux et les nerfs,

fendez chaque filet en deux ,
coupez-les en escalopes; battez- es

avec le manche de votre couteau, parez-les en rond, placez-les

sur un sautoir avec quatre cuillerées d’huile d’olive ,
poudrez-

les de sel et de gros poivre; mettez un papier huile dessus. Au

moment de servir, faites sauter vos escalopes; quand elles sont

ïïgfkt celé, retournez-les, égouttez l'huile, mettez vos esca-

lorles dans une bonne poivrade réduite ,
de maniéré que la sauce

maSduele morceau; ajoutez-y un peu d'huile et un peu de citron;

dressez avec des croulons ,
passez à l'huile, etservez. (F.)

DE La mauviette.

La mauviette est un oiseau des champs très-connu sous le

H •aimiPtte Le temps où elles sont meilleures est vers la fin

deTautomne, et dans l’hiver; elles sont alors plus délicates et

plus grasses.

MAUVIETTES AUtX FINES HERBES.

Plumez, troussez et flambez vos mauviettes : vous mettez un

bon morceau de beurre dans une casserole, avec quinze ou dix-

huU mauvStes ,
du sel ,

du gros poivre, un peu d’aromates

Dilés • vous les posez sur un feu ardent. Lorsque vous les av ez

sautées dans voïre beurre pendant sept ou huit minutes, vous

v mettez une cuillerée à bouche de persil hache bien An, autant

d’échalotes hachées de même ,
des champignons aussi haches

vous les sautez avec des fines herbes pendant sept ou huit minutes,

CsezyS cuillerées à dégraisser d’espagnole ,
^e cui leree

de bouillon ;
vous les remuerez dans leur sauce sui le

premier bouillon retirez-les, et servez-les.
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A LA BOURGEOISE.

Si vous n'avez pas de sauce, vous y suppléerez par une cuille-

rée à bouche de farine ,
que vous mêlerez bien avec vos oi-

seaux, un demi-verre de vin blanc, autant de bouillon; faites

jeter à votre sauce un bouillon seulement : voyez si votre ragoût
est d’un bon sel.

MAUVIETTES EN CHIPOLATA A LA MINUTE.

Vous aurez des marrons grillés
,
champignons

, saucisses lon-
gues ,

que vous lierez par moitié, du petit lard que vous cou-
perez en tranches; vous mettrez du beurre dans une casserole;

vous y mettrez les tranches de petit lard, que vous ferez revenir,
puis vos saucisses; l’un et l’autre cuits, vous y mettrez huit ou
dix mauviettes; quand elles seront fermes, qu’elles résisteront
sous le doigt, vous les retirerez

;
vous ôterez la moitié du beurre

qui est dans la casserole; vous y mettrez les champignons; quand
ils auront jeté quelques bouillons, vous y mettrez une cuillerée
à bouche de farine, que vous mêlerez avec les champignons

;
vous

y verserez un verre de vin blanc, un demi-verre d’eau, du sel
très-peu a cause du lard, un peu de poivre

;
quand cela aura jeté

quelques bouillons, vous y mettrez les saucisses, le lard, les

mauviettes, les marrons; au premier bouillon, retirez de dessus
le feu, et servez.

MAUVIETTES EN CROUSTADES.

Vous désossez douze mauviettes; vous en prenez l’intérieur
excepté le gésier; vous hachez, et vous mettez ce hachis sur un
plat d’argent, avec autant de farce cuite, un peu de sel et du
gros poivre

,
un peu de fines herbes, une barde de lard par-des-

sus; posez-la ensuite sur un fourneau doux, et le four de cam-
pagne par-dessus. Lorsque votre farce sera cuite

, vous la mettrez
dans une casserole; versez dedans deux cuillerées à dégraisser
de velouté

, que vous mêlerez bien avec votre farce
; vous en

mettrez dans l’intérieur de vos mauviettes
; vous leur donnerez

la forme d’une petite boule ou d’un ovale; si vous voulez, vous
les coudrez avec du fil

,
pour qu’elles ne perdent pas leur forme

;

mettez un morceau de beurre dans une casserole
; vous le ferez

tiédir, vous y mettrez vos mauviettes, avec un peu de sel et du
gros poivre, un peu des quatre épices

; vous les tiendrez sur un
feu doux pendant sept ou huit minutes

; lorsqu’elles seront bien
raidies, vous les égoutterez, avec des croulons faits avec de la
mie de pain

, épais d’un pouce et demi
; vous y ferez une inci-

sion en dedans de son plat, à une ligne du bord
;
vous les passerez

dans le beuire: lorsqu ils auront belle couleur, vous les en reti-
rerez

,
les laisserez égoutter sur un linge blanc

;
vous en ôterez le

milieu
,
vous mettrez dedans un peu de votre farce et votre mau-

viette, à laquelle vous aurez ôté le fil; vous laisserez un peu de
vide par-dessus votre farce, pour y mettre mi peu de sauce : quinze

Cuisinier rovae, 19
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minutes avant de servir
,
vous posez vos croûtons garnis de mau-

viettes sur une tourtière, et les mettez au four, ou sous un four

de campagne qui ne soit pas trop chaud. Au moment de servir,

dressez vos croûtons sur un plat, et dans chaque vous dresserez

un peu de sauce italienne. (Voyez Sauce italienne.)

CÔTELETTES DE MAUVIETTES.

Vous lèverez la chair de l’estomac de vos mauviettes ,
vous

y passerez un bout de patte
,
en lui coupant un gros bout, comme

si c’était une côtelette; vous aurez soin d’aplatir chaque mor-

ceau de l’estomac, pour qu’il prenne plus de surface; arrangez

vos côtelettes sur un plat d’argent; assaisonnez-les de sel, gros

poivre; faites tiédir un morceau de beurre, et versez-le par-

dessus. Au moment du service ,
vous les mettez sur un feu ardent;

sitôt qu’elles ont reçu un peu de chaleur, vous les retournez:

après qu’elles ont resté un instant sur le feu, retirez-les; vous

penchez votre plat, et vous retirez vos côtelettes sur la hauteur,

pour que votre beurre se sépare de vos côtelettes; vous les dressez

en couronne; saucez-Ies avec un peu d’espagnole dans laquelle

vous mettrez un morceau de glace gros comme la moitié d une

noix. ( Voyez Espagnole.)

SAUTÉ DE FILETS DE MAUVIETTES AUX TRUFFES.

Ayez quatre douzaines de mauviettes, levez-en les filets, retirez-

en les peaux nerveuses ,
faites fondre du beurre dans un sautoir;

rangez-y ces filets comme des escalopes, et mettez dessus des truffes

coupées en liards; retirez les intestins à part, ôlez-en le gésier,

pilez-les avec le dos du couteau ,
mélez-les avec un peu de farce

fine ;
vous aurez fait des croûtons en losange et creux en dedans ;

passez-les au beurre, videz-les ,
remplissez-les de cette farce, et

faites-les mijoter au four doux : au moment de servir ,
faites

raidir vos filets ,
égouttez-les, mettez-les dans une espagnole bien

réduite, avec un morceau de glace de gibier; ajoutez un pain de

beurre, dressez-les sur un plat avec vos croûtons à l’entour;

glacez-les, et servez. (F.)

CAISSE DE MAUVIETTES.

Ayez trois douzaines de mauviettes bien fraîches ;
coupez les

têtes et les pattes; fendez-les par le dos, retirez-en les intestins,

supprimez-en les gésiers, pilez le reste avec le dos du couteau,

mettez-les dans vos fines herbes :
procédez en tout comme poui

la caisse de cailles. (Voyez cet article.) (F.)

MAUVIETTES EN CERISES.

Avez trois douzaines de mauviettes que vous désosserez, que

vous préparerez en tout comme les grives en prunes. {Voyez

Grives en prunes.) (F.)
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VOLAILLE.
DD CANARD.

y y a plusieurs sortes de canards : celui de basse-cour etlo
sauvage sont les plus connus

, et ceux dont on fait le plus d’usage.
Le canard quei’on nourrit est employé plus volontiers pour en-
trée, et le sauvage pour rôti. L’endroit où l’on fait les meilleurs
deves est Rouen. Il n’y a rien au-dessus des canetons de ce pays.

CAIVARD POÊLÉ
;
SAUCE BIGARADE.

Quand vous avez plumé, vidé et flambé votre canard, vous lui
troussez les pattes en dedans des cuisses; vousle bridez avec de
a ce e, vous lui rentrez le croupion dans le corps pour le rac-
courcir; vous l’assujettissez avec l’aiguille à brider et de la ficelle;
vous donnez à votre canard une forme ronde et raccourcie

; vous
lui frottez l’estomac avec un jus de citron

; vous mettez des bardes

,

lard dans votre casserole
, votre canard dessus; vous le couvrez

de bardes, vous mettez une poêle pour le cuire.
(
Voyez Poêle.)

Une heure avant de servir , vous le mettez au feu : faites-le mijoter
jusqu’au moment de servir; vous l’égouttez, le débridez, et le
dressez ensuite sur le plat; vous mettrez trois cuillerées à dé-
graisser d’espagnole travaillée, un peu de gros poivre , le jus
une bigarade, avec un peu de son zeste; vous placerez cette

sauce au feu; au premier bouillon, vous la verserez sous votre
canard : faute de bigarade

, servez-vous de citron. Voyez Sauce
espagnole travaillée.)

CANARD A LA PURÉE DE LENTILLES.
Vous préparez votre canard comme celui dit à la poêle; vous

îücUcz des bardes de lard dans le fond d’une casserole, votre
canard dessus, quelques tranches de rouelle de veau, deux ca-
rottes, trois oignons, deux clous de girofle, une feuille de laurier,
un peu de thym, un bouquet de persil et ciboule; vous couvrez
*o ic canaul de bardes; vous versez une cuillerée à pot de bouil-
lon. Si votre canard est tendre, trois quarts d’heure suffisent pour
.e cuire; sil est dur, laissez-le davantage au feu; au moment
e seivir, vous 1 égouttez, le débridez

,
et le dressez sur le plat;

'ous le masquez, si vous voulez, d'une purée de lentilles. Si
votre canard est bien blanc et bien potelé, vous me ttez la purée
essous.

( Voyez Purée de lentilles.) Vous pouvez aussi le servir à
la puree de navets ou de pois.

\ ous faites cuire votre canard comme le précédent; vous mettez
ans la cuisson cinq ou six navels coupés en tranches; au moment
e su vu

, vous 1 égouttez
, le débridez et le dressez : vous mettez

( ans volie ragoût des petits navets dessous ou dessus votre ca-
nard. (Voyez Navels pour entrée.)
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A LA BOURGEOISE.

Quand votre canard est vidé
,
flambé

,
troussé, vous faites un

roux; dès qu’il est bien blond, vous mettez votre canard dedans,

vous le faites revenir: lorsque les chairs sont fermes partout,

vous versez deux cuillerées à pot de bouillon, si vous en avez;

faute de bouillon, de l’eau, du sel
,
du poivre, une feuille de

laurier; tournez votre canard avec son mouillement jusqu’à ce

qu’il bouille
; vous y ajouterez un bouquet de persil et de ciboule;

vous le ferez aller à grand feu : quand votre canard sera aux trois

quarts cuit, vous y mettrez des navels
,
tous de la même grosseur,

que vous aurez tournés
;
vous les sauterez dans du beurre ;

lors-

qu’ils seront bien blonds, vous les laisserez égoutter; réunissez -

les à votre canard; vous le ferez aller à petit feu
,
vous le dégrais-

serez, vous y mettrez un petit morceau de sucre : au moment de

servir, vous le débriderez, et vous verserez votre ragoût de navets

par-dessus. Voyez s’il est de bon sel.

CANARD A LA PURÉE DE NAVETS.

Faites cuire un canard comme celui dit poêlé ;
vous le débii-

dez , l’égouttez, le dressez sur le plat, et le masquez dune purée

de navets. ( Voyez Purée de navets.)

CANARD AUX OLIVES.

Troussez et faites cuire votre canard comme celui dit à la poêle,

vous tournez vos olives, c'est-à-dire vous enlevez la chair de dessus

son noyau en tire-bouchon; vous la conservez entière, pour qu el e

reprenne sa première forme ;
vous leur faites jelei un bout on

dans l’eau
,
si vous voulez ,

ou bien vous les mettez dans une cas-

serole ,
avec quatre cuillerées à dégraisser d espagnole ,

( eux

fois autant de consommé ou bouillon, un peu de gros poivre;

vous ferez cuire vos olives sur un feu ardent :
quand la sauce sera

réduite à un tiers ,
vous les retirerez du feu : tenez-les chaudes

au bain-marie.
A LA BOURGEOISE.

Si vous n’avez pas de sauce, vous ferez un roux léger ,
que vous

arroserez avec le mouillement où aura cuit votre canard ;
vous le

passerez au tamis de soie ;
en cas que votre sauce ne soit pas assez

longue, vous y mettez du bouillon: au moment de servir, vous

égoutterez votre canard; débridez-le ,
dressez-le sur votre plat,

et versez ensuite votre ragoût d’olives dessus.

CANARD EN AIGUILLETTES.

Troussez, bridez et faites cuire votre canard comme celui dit à

la poêle ;
quand il sera aux trois quarts cuit

,
au moment de servir,

vous l’égouttez, le débridez; servez-le sur votre piat ;
Mtes-im

huit ciselures sur l’estomac, quatre de chaque côte; vous bacnez

très-menu une cuillerée à bouche d’échalotes que vo s mettez

dans une casserole, avec du blond de veau ,
( eux

,

dégraisser, du gros poivre, un peu de muscade r pee, p
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sel; vous ferez jeter quelques bouillons à vos échalotes; vous les
retirerez du feu; pressez le jus de deux citrons dans votre sauce;
vous la versez sur les incisions de votre canard. On peut mettre
son canard en entrée de broche, ou tout simplement à la broche.

FILETS DE CANARDS A L’ORANGE.

Levez les estomacs de quatre canards; faites-les mariner comme
il est indiqué à l’article Filets de canards sauvages (voyez cet ar-
ticle), et procédez en tout de même. (F.)

CUISSES DE CANARDS EN MACÉDOINE.
Prenez les huit cuisses des canards que vous avez; levez les

estomacs, levez les cuisses avec leurs peaux
, désossez-les, posez-

les sur un linge blanc; assaisonnez-les de sel et de gros poivre;
mettez sur les chairs un peu de farce fine

; cousez les cuisses en
(orme de ballon

; coupez les pattes au-dessus de la jointure; faites
poeler les cuisses : leur cuisson faite, mettez-les refroidir entre
deux couvercles

; retirez les fils
;
parez-les, mettez-les chauffer

dans une demi-glace, dressez- les sur un plat en couronne, glacez-
les; mettez au milieu une macédoine.

( Voyez article Macé-
doine.) (F.)

CANETON AUX PETITS POIS.

Préparez et faites cuire le caneton comme il est indiqué à l’ar-
ticle Canard poêlé

, et masquez-le d’un ragoût de petits pois au
lard.

( Voyez Petits pois au lard.) (F.)

EN HARICOT VIERGE.

Apprêtez et faites cuire ce caneton comme les précédents, et
masquez-le d un haricot vierge

(
Voyez Haricot vierge , article

Petite sauce.) (F.)

AU BEURRE D’ÉCREVISSES.

Faites poêler votre caneton comme il est indiqué ci-dessus, et
masquez-le d’une sauce au beurre d’écrevisses.

( Voyez Sauce au
beurre d’écrevisses. (F.)

AU VERT-PRÉ.
Ce caneton se prépare de même que les précédents

; masquez-
le avec une sauce ravigote verte.

( Voyez Sauce ravigote et Vert
de ravigote, à leurs articles.) (F.)

AUX PETITES RACINES.

Opérez également pour celui-ci comme pour les précédents
;masquez-le de petites racines.

( Voyez l’article Ragoût aux petites
Racines.) (F.)

AUX CONCOMBRES.
Préparez et faites cuire ce canard comme les précédents, ev

masquez-le de concombres.
(
Voyez Ragoût aux concombres.) (F.)

AUX PETITS OIGNONS.
Préparez ce caneton comme les précédents; faites-le cuire de
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même, et masquez-le de petits oignons.
(
Voyez Ragoût aux petits

oignons.) (F.)

EN MACÉDOINE.

(Voyez l’article Cuisses de caneton en macédoine, et procédez

de môme.) (F.)

AD VERJUS.

Préparez ce caneton comme le précédent ;
faites-le cuire de

môme
; ayez du verjus, si c’est la saison ; ôtez-en les queues, faites-

le blanchir et égouttez-le ; mettez trois cuillerées d’espagnole

réduite dans une casserole
;
ajoutez-y votre verjus, et gros comme

une noix de glace de veau; laites réduire votre ragoût; finissez

avec un pain de beurre; goûtez s’il est d’un bon goût: masquez-

en votre canard et servez. (F.)

A LA PURÉE VERTE.

Préparez ce canard comme le précédent ;
faites-le cuire de

môme; et masquez-le d’une purée de pois. ( Voyez Purée de pois

verts.) (F.)

CANARDS A LA CHOUCROUTE.

Prenez un ou deux canards, videz-les, llambez-les; refaites-leur

les pattes; coupez-en les bouts et les ailes bien près du corps,

ainsique le cou; épluchez-les
,
relroussez-les en poules, les pattes

en dedans; vous aurez préparé deux livres de choucroùte, c’est-

à-dire vous la laverez et la marquerez dans une casserole, avec

du petit lard, un cervelas et des saucisses; mouillez-la avec le

dégraissis de quelque bon fond
;
faites-la cuire ainsi pendant trois

heures
;
retirez-en votre lard

,
cervelas et saucisses; placez-y vos

deux canards
;
faites-les mijoter pendant une heure : leur cuisson

terminée ,
égouttez-les

,
ainsique votre choucroùte; dressez-les

sur un plat, rangez la choucroùte à l’entour, et placez sur la

choucroùte le lard coupé par lames
,
les saucisses, ainsi que le

cervelaè, auquel vous aurez retiré la peau, et servez. (F.)

CANARDS AUX CHOUX.

Préparez vos canards comme il est indiqué à 1 article précé-

dent; vous aurez fait blanchir des choux que vous aurez pré-

parés comme il est indiqué à l’article intitulé Choux poui gai-

niture (voyez cét article); faites cuire vos canards dans vos choux

avec un morceau de petit lard, tin cervelas et six saucisses
,
leui

cuisson faite
,
égouttez vos canards ,

dressez-les sur un plat
;
égout-

tez vos Choux
,
prcssez-les; faites-en un cordon autour de vos,

canards; rangez sur vos choux votre petit lard et le cervelas avec

des racines tournées; glacez, saucez dune espagnole rédui e,

et servez.

BU DINDON.

Le dindon a une chair blanche et très-bonne quand il n a pas

souffert. Il y aurait trop à dire s’il fallait décrire tous les meU
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qu’on peut faire avec cette volaille; les meilleures sont les jeunes
et les gras.

DINDON EN DAUBE.

Quand le dindon est vieux, c’est assez l’usage de le manger en
daube. Vous le plumez et le videz

,
coupez-lui les pattes et troussez

les cuisses en dedans; vous les assujettissez avec de ia ficelle et

une aiguille à brider; vous le flambez, l'épluchez et l’assaisonnez

de gros lardons, de sel, de poivre, des quatre épices et de fines
herbes: si vous voulez, vous piquez l’estomac et les cuisses de
votre dindon le plus menu possible

;
vous mettez des bardes de

lard dans une braisière, votre dindon par-dessus, deux jarrets
de veau, les pattes du dindon, quatre carottes, six oignons, trois
clous de girofle, deux feuilles de laurier, du thym, un bouquet
de persil et de ciboule; vous couvrez votre dindon de bardes,
d’un morceau de papier beurré; mouillez-le avec quatre cuille-
rées à pot de bouillon, plus si le dindon est gros, un peu de
sel; vous le faites mijoter pendant trois heures et demie; quand
il est cuit, vous retirez votre braisière du feu; n’ôtez votre dindon
qu’une demi-heure après, afin qu’il ne se Mie pas; vous passe-
rez votre mouillement à travers une serviette fine

; vous le ferez
réduire d’un quart, ou plus s’il est trop long; cassez ensuite un
œuf dans une casserole; vous le battrez bien, et vous verserez
la gelée dessus; vous la fouetterez bien avec votre œuf: voyez
si elle est de bon goût; si elle en manquait, vous y mettriez un
peu d’aromates, quelques feuilles de persil, quelques queues de
ciboules; vous la tiendrez sur le feu, en la mouvant avec force,
jusqu’à ce qu’elle soit prêle à bouillir

;
quand elle aura jeté ses

premiers bouillons, vous la placerez sur le bord du fourneau,
avec un couvercle et du feu dessus

; laissez-la mijoter une demi-
heure : après, vous la passerez soigneusement à travers une ser-
viette fine, et vous la laisserez refroidir pour la servir autour de
la daube; pour plus d’économie, on met un pied de veau dans sa
daube, en place de jarret de veau.

GALANTINE DE DINDON.

Vous flamberez votre dindon; ayez soin qu’il ait une bonne
chair et qu'il soit bien nourri; vous commencerez à le désosser
par le dos

;
prenez garde de gâter l’estomac

; quand il sera dés-
ossé entièrement, et que les nerfs et les cuisses seront ôtés,
vous lèverez une partie des chairs de l’estomac

,
à un demi-

pouce près de la peau; vous ferez de même aux cuisses; mettez
avec les chairs que vous avez coupées du dessus de votre dindon,
celles de deux ou trois poules, ou simplement du veau ou autre
viande . cela est à volonté. Si vous avez deux livres de viande,
vous y mettrez deux livres de lard, le plus gras possible; vous
lâchez le tout ensemble; joignez-y du sel, du poivre, des quatre
épices, des fines herbes. Si vous voulez, lorsque votre sauce
est hachée bien menu

, vous assaisonnez de moyens lardons avec



296 VOLAILLE.

des aromates pilés, du sel, du poivre, et vous lardez les chairs

de votre dindon; vous faites ensuite un lit de farce épais d’un

pouce, que vous aplanissez bien également; vous mettez sur ce

lit de farce des truffes coupées en long, de la langue à l’écarlate,

des lardons de lard
, des filets mignons de votre dindon ,

des vo-

lailles et des foies gras, si vous en avez : vous remettez un lit

de farce, et , de même qu’au premier lit, des truffes, delà

langue, des lardons, etc. : vous ferez la même cérémonie jus-

qu’à ce que vous n’ayez plus de farce ; votre farce employée

,

vous roulez votre dindon de manière qu’il contienne toute la

farce, sans qu’il s’en échappe d’aucun côté; avec une aiguille à

brider et de la ficelle
,
vous cousez les chairs comme elles étaient

dans leur forme première; vous donnez une forme longue à votre

galantine; vous la couvrez de bardes de lard, un peu de sel;

vous l’enveloppez dans un canevas avec quatre ou cinq feuilles

v de laurier; vous liez vos deux bouts, et vous ficelez votre ga-

lantine par-dessus le canevas, pour qu’elle conserve sa forme;

mettez des bardes de lard dans une braisière, votre galantine

par-dessus ;
ajoutez-y des jarrets de veau

,
six carottes

,
sir

oignons, un fort bouquet de persil et de ciboule, les débris de

votre dindon
,
quatre feuilles de laurier, un peu de thym, trois

clous.de girolle, trois cuillerées à pot de bouillon, plus si votre

pièce est forte; vous la mettrez au feu, et la ferez mijoter pen-

dant trois heures; lorsqu’elle sera cuite, vous la retirerez; vous

ne retirez votre galantine qu’une demi-heure après
;
en la sortant

de votre cuisson, vous la presserez pour en extraire le jus, et la

conserverez dans son canevas jusqu’à ce qu’elle soit froide; vous

passerez votre mouillement à travers une serviette fine; cassez

un œuf entier, ou deux, si le jus est long; vous le battrez avec

votre gelée : goûtez si elle est de bon goût
,
et vous la mettrez sur

le feu, en la remuant toujours jusqu’à ce qu’elle bouille; alors vous

la tiendrez sur le bord du fourneau; couvrez-la, et entretenez un

feu ardent sur le couvercle ;
lorsque votre gelée aura mijoté pen-

dant une demi-heure, vous la passerez à travers une serviette

fine; laissez-la refroidir, pour en faire l’usage que vous jugerez à

propos. Il y a des personnes qui font des omelettes vertes; elles

mettent des pistaches, des carottes, etc., dans leur galantine pour

varier les couleurs; mais ce n’est pas le goût général, et elle est

plus susceptible de se gâter.

AILERONS DE DINDONS EU HARICOTS.

Vous prenez dix ailerons de jeunes dindons; vous les échaudez,

les flambez, les parez, les désossez; mettez-les ensuite dans une

casserole avec des bardes de lard dessus et dessous; posez une

poêle par-dessus, etfaites-les mijoter une heure et demie, ou plus,

si vos ailerons sont vieux : au moment du service, vous les égouttez

et les dressez en couronne
;
mettez des petits navets dans le milieu

de votre ragoût.
(
Voyez Petits navets pour Entrée.)
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A LA BOURGEOISE.

Autrement, vous ferez un roux léger, vous sauterez vos aile-

rons dedans; arrosez-les avec du bouillon à grand mouillement,
pour les faire aller à grand feu

; vous y mettrez ensuite un bouquet
de persil et ciboule garni; ayez soin d’écumer, de dégraisser
votre ragoût ;

quand vos ailerons seront aux trois quarts cuits

vous y mettrez vos navets
, que vous aurez tournés en petits bâtons

de la même grosseur; faites-les roussir dans le beurre au moment
de servir; voyez si votre ragoût est d’un bon sel.

AILERONS EN HARICOT VIERGE.

Vous préparerez les ailerons comme les précédents; vous les

ferez cuire dans une poêle, comme il est dit
;
tournez les navets en

petits bâtons, en olives ou autrement, tous de même grandeur et
de même grosseur; vous les sauterez dans du beurre à blanc, c’est-

à-dire de ne pas les laisser prendre couleur
;
au bout d’un quart

d’heure vous y verserez huit cuillerées à dégraisser de velouté; si

vous n’en avez pas, vous y mettrez une cuillerée à bouche de farine,
que vous mêlerez avec votre beurre et vos navets; ajoutez-y une
cuillerée à pot de bouillon, un peu de gros poivre, une feuille de
laurier; vous les ferez aller à grand feu

; vous les écumerez et les
dégraisserez : lorsque vos navets seront cuits, vous égoutterez vos
ailerons; dressez-les en couronne; vous mettrez dans vos navets
une liaison de deux jaunes d’œufs et vous les mettrez dans le mi-
lieu de vos ailerons.

AILERONS A LA CHICORÉE.

Échaudez ces ailerons, flambez-les; vous les désossez; vous les
piquez de lard fin (voyez la manière de piquer)

;
vous mettez des

bardes dans le fond d’une casserole, quelques tranches de veau,
deux carottes coupées en tranches, deux oignons

, un clou de gi-
rofle, une feuille de laurier, et vos ailerons par-dessus cet as-
saisonnement, un rond de papier beurré, une cuillerée à pot de
consommé ou de bouillon : vous les ferez mijoter pendant une heure,
feu dessus et dessous; faites attention que vos ailerons ne pren-
nent pas trop de couleur : au moment de servir

,
vous les égouttez

;

placez-les, et mettez de la chicorée sur le plat, vos ailerons par-
dessus, ou bien vous les dressez en couronne, et votre chicorée
dans le milieu. (Voyez Chicorée pour Entrée.)

AILERONS EN CHIPOLATA.
Échaudez, flambez et désossez vos ailerons

; vous les parez
, vousmettez un morceau de beurre dans une casserole avec vos ai-

lerons; vous les sautez sur le feu d’un fourneau ardent; lorsqu’ils
sont revenus dans votre beurre, vous y mettez une cuillerée à
bouche de farine, deux cuillerées à pot de bouillon, une feuille
de laurier, du gros poivre

; vous ferez aller vos ailerons à grand
eu . ayez soin décumer; vous ferez blanchir du petit lard que
vous couperez en carrés plats, pour ajouter à vos ailerons; joi-
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gnez-y aussi des champignons les plus blancs possible, un bouquet

de persil et ciboule
;
lorsque votre ragoût sera aux trois quarts

cuit, vous y mettrez vingt-quatre petits oignons bien épluchés et

de la même grosseur
,
des marrons que vous aurez mondés, des sau-

cisses longues que vous lierez par le milieu, et que vous ferez blan-

chir : dégraissez votre ragoût, et mettez ces ingrédients dedans :

quand il sera cuit
, et au moment de servir, dressez vos ailerons sur

votre plat; ôtez le bouquet et la feuille de laurier de votre ragoût :

voyez s’il est de bon sel, et mettez-y une liaison de deux jaunes

d’œufs; vous le versez sur vos ailerons.

AILERONS AU SOLEIL.

Vous sauterez vos douze ailerons dans le beurre comme pour

la chipolata; vous y mettrez huit cuillerées à dégraisser de velouté,

la moitié d’une cuillerée à pot de bouillon, une feuille de laurier,

du gros poivre, un clou de girolle, un bouquet de persil et ci-

boule ; vous ferez bouillir vos ailerons
,
vous les écmnerez

;
aux trois

quarts cuits, vous les dégraisserez
;
ensuite

,
lorsqu’ils seront cuits,

vous ferez réduire votre sauce de manière qu’elle soit bien liée, re-

tirez le bouquet ,
la feuille et le ciou de girofle; vous mettrez dans

votre ragoût une liaison de trois jaunes d’œufs, avec un morceau de

beurre de la grosseur de la moitié d’un œuf; quand il sera lié, vous

placerez vos ailerons, pour refroidir, sur une tourtière ou un plat,

et leur sauce par-dessus; après cela, vous les barbouillerez bien de

leur sauce, et les mettrez dans la mie de pain; après, vous les po-

serez dans une omelette de cinq œufs crus
;
vous les panerez une

seconde fois également, pour que la sauce ne coulé pas dans la fri-

ture; donnez une belle forme à vos ailerons : au moment de servir,

vous les faites frire; quand ils sont bien blonds, vous les égouttez

sur un linge blanc, vous les dressez sur le plat, avec du persil frit

dans le milieu.

BLANQUETTE 1)E DINDON.

Lorsque votre dindon est cuit à la broche , et qu’il est froid, vous

enlevez les chairs de l’estomac, vous les émincez, les aplatissez

avec la lame du couteau; vous en coupez les angles , et vous parez

le mieux possible votre blanc; ainsi arrangés, vous les mettez

dans une casserole ,
vous tournez les champignons

,
vous les

coupez en liards; mettez-les dans de l’eau et du citron, pour les

conserver blancs; quand vous en avez une quanlité suffisante pour

votre blanquette, mettez un petit morceau de beurre dans une cas-

serole, un peu de jus de citron, et vos champignons dedans; vous

les sautez sur le feu
;
quand ils n’ont plus d’eau, et que le beurre est

en huile, vous y mettez six cuillerées â dégraisser de velouté , au-

tant de consommé; faites réduire le tout à moitié; ayez soin d'é-

cumer et de dégraisser votre sauce, et vous la verserez sur le blanc

de votre dindon, qui est dans une petite casserole; au moment de

servir, vous posez votre blanquette sur le feu, avec une liaison d’un

jaune d’œuf ou deux, selon que votre blanquette est forte, ei
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un morceau de beurre de la grosseur d’une noix : voyez si elle est

d’un bon sel.

HACHIS DE DINDON.

Prenez le blanc d’un dindon qui a été cuit à la broche; vous en

ôterez les peaux etlesnerfsjvousles couperez en petits dés; puis

vous les hacherez avec des couteaux à hacher; quand le blanc sera

bien fin, vous mettrez le hachis dans une casserole, vous ferez chauf-

fer de la béchamel : si vous n’en avez pas, vous lierez avec du

velouté.

A LA BOURGEOISE.

Si vous n’avez pas de sauce, vous mettrez quelques débris du

dindon dans une casserole
,
avec un peu de bouillon

;
vous le ferez

bouillir une demi-heure, vous ferez un roux blanc, où vous verserez

l’essence du dindon; vous ferez jeter quelques bouillons à votre

sauce, vous la dégraisserez, puis vous y mettrez une liaison de trois

œufs; vous versez la sauce sur le hachis, et le tenez chaudemen
sans qu’il bouille.

CAPILOTADE DE DINDON.

(
Voyez Capilotade de volaille.)

QUENELLES DE DINDON.

Vous prenez les chairs de l’estomac du dindon, et vous vous

servez du même procédé que pour faire des quenelles. (Voyez Que-

nelles.)

CROQUETTES DE DINDON.

Quand votre dindon est cuit à la broche, vous le laissez refroidir;

vous enlevez les blancs, vous les préparez de même que pour

les croquettes de volailie. (Voyez Croquettes de volaille.)

CUISSES DE DINDON, SAUCE ROBERT.

Levez les cuisses d’un dindon cuit à la broche ;
vous les ciselez

avec votre couteau; assaisonnez-les de sel
,
de poivre: vous les

mettez sur le gril à un feu doux; quand elles sont grillées vous

servez une sauce Robert dessus. (Voyez Sauce Robert.)

AILERONS DE DINDON A LA MAITIIE-d’hÔTEL.

Ayez dix ailerons cuits Comme il est indiqué à l’article Ailerons

en Haricots; metlez-les refroidir, parez-les
,
panez-les au beurre

fondu. Au moment de servir
,
faites-les griller

,
et dressez-les avec

une maitre-d’hôtel dessous et servez. (Voyez Maitre-d’hôtel.) (F.)

AILERONS AUX TRUFFES.

Ayez dix ailerons, comme il estindiqué ci-dessus; quand ils se-

ront parés, metlez-les chauffer dans une demi-glace, dressez-les ,

masquez-les d’un ragoût de truffes, et servez. ( Voyez Ragoût aux
Truffes.) (F.)

AILERONS DE DINDON FARCIS, A LA MARÉCHAL.

Ayez dix ailerons bien dégorgés; désossez-les jusqu’à la pre-
mière jointure; garnissez le dedans d’une farce cuite; cousez les
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deux bouts delà peau de chaque aileron; faites-les cuire comme
il est indiqué aux articles précédents; faites-les refroidir entre deux
couvercles; parez-les, panez-les à l’anglaise; faites griller au mo-
ment de servir, etservez-les avec une demi-glace dessous.(F.)

AILERONS DE DINDON AUX OLIVES.

Préparez dix ailerons comme il est indiqué.
(
Voyez Ailerons aux

Truffes.) Dressez-les, et masquez-les d’un ragoût aux olives. (Foyer

Ragoût aux Olives.) (F.)

AILERONS AUX PETITS POIS.

Procédez en tout comme à l’article précédent; dressez-les et

masquez-les de petits pois au lard.
(
Voyez Petits Pois au Lard.) (F.)

DINDE AUX TRUFFES A LA BROCHE.

Ayez une poule d’Inde grasse et blanche; épluchez-la, videz-la

par la poche; prenez garde d’en crever l’amer et d’offenser les

intestins; si cela vous arrivait, lavez-la en lui passant de l’eau

dans le corps; ayez trois ou quatre livres de truffes, épluchez-les

avec soin, supprimez-enles musquées; pilez une livre de lard gras,

mettez-le dans une casserole sur la cendre chaude, laissez-le

fondre; mettez vos truffes dedans, coupées en quatre; assaisonnez-

les de sel, poivre, épices, muscade, d’une feuille de laurier et d un

peu de thym; laissez-les mijoter une demi-heure. Après, retirez

vos truffes du feu, remuez-les bien ,
laissez-les presque refroidir,

remplissez-en le corps de votre dinde jusqu’au jabot
,
cousez-en

les peaux, afin d’y contenir les truffes; bridez -la, bardez-la, et lais-

sez-lase parfumer quatre ou cinq jours, si la saison vous le permet.

Au bout de ce temps
,
mettez-la à la broche; enveloppez-la de fort

papierbeurré, faites-la cuire environ deux heures :sa cuisson ache-

vée, déballez-la, faites-lui prendre une belle couleur, etservez-Ia

avec une sauce à la Périgueux .(Voyez Sauce aux truffes hachées.) (F.)

DINDE A LA PROVIDENCE.

Ayez une poule d’Inde, préparez-la comme il est indiqué ci-

dessus, remplissez-la d’une garniture. Ainsi préparée, ayez vingt

morceaux de petit lard, que vous faites dessaler et blanchir, v ingt

saucisses àla chipolata, vingt gros champignons, vingt truffes, trente

marrons; ayez aussi trente petites quenelles delà grosseur de vos

saucisses, que vous faites pocher; faites cuire votre petit laid et

vos saucisses; mettez la moitié de cette garniture dans le corps de

votre dinde; troussez-la et bridez-la comme pour entrée; masquez

dans une braisière avec quelques tranches de veau, deux lames 0

jambon, deux oignons, deux clous de girofle, un bouquet assai-

sonné; couvrez votre dinde debardes de lard etd un papier beuire,

mouillez-la d’un verre de vin de Madère et de bon consomme,

faites cuire votre dinde pendant deux heures à petit feu : sa cuis-

son faite, passez-en le fond au tamis de soie, dégraissez-le, et

faites-le clarifier et réduire à moitié, passez-le à la serviette:

mettez chauffer l’autre moitié de votre garniture; ajoutez une dou-
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zaine de belles crêtes et de rognons de coqs dans une partie de votre
fond; égouttez votre dinde: débridez la; dressez-la sur un grand
plat, rangez vos garnitures à l’entour, versez votre consommé
dessus, et servez comme relevé de potage. (F.)

DINDE A LA FLAMANDE.

Ayez une poule d’Inde grasse et blanche, videz-la, flambez-la,
troussez - la en poule, les pattes en dedans; bridez-la, couvrez-
la de bardes de lard, faites-la cuire dans une poêle. Sa cuisson
faite, débridez-la, dressez-la sur un grand plat, mettez à l’en-

tour une garniture de laitue, et masquez -la d’une flamande.

( Voyez Garniture à la Flamande et l’article Petite Sauce.) Servez-
la comme relevé de potage. (F.)

DINDON EN SURPRISE.

Ayez un fort dindon
; videz-le, flambez-le, bridez-le comme pour

rôt; faites-Ie cuire à la broche. Sa cuisson faite, laissez-le refroidir
levez- en l’estomac ; faites un puits que vous remplirez d’un salpi-
con (voyez Salpicon). Couvrez votre salpicon d’une farce à quenelles;
donnez une forme bien ronde à l’estomac de votre dindon : panez-
le avec de la mie de pain et du fromage de Parmesan; faites-le
chauffer et prendre couleur au four, dressez-le sur un grand plat,
saucez-le d’une espagnole réduite : servez-le comme relevé de po-
tage. (F.)

DINDONNEAU A L’ESTRAGON.

Ayezun jeune dindonneau bien gros et blanc, videz-le, flambez-
le légèrement, retroussez les pattes en dehors, comme pour en-
trée j'faites-le poêler; une demi-heure suffit pour sa cuisson; ëgout-
tez-le, débridez-le

;
dressez-le sur un plat; décorez-le avec des

feuilles d’estragon coupées en losange : saucez avec une aspic à l’es-

tragon, et servez.
(
Voyez Aspic à l’estragon.) (F.)

DINDONNEAU AU BEURRE D’ÉCREVISSES.

Préparez et faites cuire un jeune dindonneau, comme il est in-
diqué à l’article précédent. Au moment de servir, égouttez-le, dé-
bridez-le, dressez-le sur un plat,masquez-le avec une sauce au
beurre d’écrevisses

(
voyez Sauce au beurre d’Écrevisses

) , et
servez. (F.)

DINDONNEAU A LA RÉGENCE.

Ayezun jeune dindonneau bien en chair
, videz-le, troussez-le,

comme pour entrée, flambez-le, et failes-le un peu revenir; pi-
quez-le dune rosette sur l’estomac, metlez-le dans une casse-
role; couvrez-lui les pattes avec des bardes de lard, assaisonnez-
le avec une carotte, un oignon, deux clous de girofle, un bouquet
bien assaisonné, sel et poivre; mouillez avec un peu de con-
sommé

;
que le piqué ne baigne pas dans l’assaisonnement : faites-

le partir
,
placez-le sur la paillasse

, avec beaucoup de feu sur le
couvercle; faites prendre couleur au lard, et glacez-le; sa cuis-
son étant faite, égouttez-le, débridez-le

,j
dressez-le sur le plat,
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mettez dessous un beau ragoût à la financière, avec qua-tre beües
écrevisses, et servez glacé.

(
Voyez Financière.) (F.)

DINDONNEAU PEAU DE GORET,.

Ayez un jeune dindonneau, préparez-le comme pour entrée;

trois quarts d’heure avant de servir, mettez-le à la broche; ayez

soin de l’arroser avec de l’huile, comme un cochon de lait : faites-

lui prendre une belle couleur
,
poudrez-le de sel fin ;

débrochcz-

le, dressez-Ie sur son plat, saucez-le d’une sauce à la Diable, et

servez.
(
Voyez Sauce à la Diable.) (F.),

DINDONNEAU EN FORME DE TORTUE.

Ayez un jeune dindonneau, retirez-lui la poche; flambez-le lé-

gèrement; désossez-le en le fendantparle dos
;
laissez-luiles pattes

et les ailerons; faites attention de ne point lui crever la peau;

élendezrle sur un linge blanc; poudrez la chair de sel et de gros

poivre, et îuettez-y de la farce cuite l’épaisseur du doigt; rem-

plissez le corps d’un salpicon; recousez les peaux ,
arrêtez-lui les

pattes et les ailerons en dessous
;
donnez une forme bien rebondie

à votre estomac
;
foneez une casserole de bardes de lard, placez

votre dindonneau dessus, citronnez-le, et couvrez-le de bardes de

lard et d’un rond de papier; mouillez-le avec un verre de vin de

Madère et du bon consommé ;
faites-le mijoter pendant une heure;

égouttez-le; débridez-le, mettez-le sur un plat; faites-lui les

pattes de la tortue avec six pattes d’écrevisses que vous enloncez

sur les côtés de votre dindonneau : formez-en la tète avec celle

d’une grosse écrevisse, et la queue de même sur l’estomac ;
piquez

en quadrille de gros clous de truffes bien noirs; saucez votre dindon-

neau avec une sauce financière ,
dans laquelle vous aurez mis un

beurre de piment. Servez. (F.)

DINDE A LA GODARD.

Ayez une forte dinde bien grasse et bien blanche; videz-la,

flambez-la légèrement, retroussez-la en poule; faites-la revenir,

piquez-la d’une rosette sur l’estomac, faites-la cuire comme un

fricandeau, dans un bon fond
,
et faites glacer le lard; sa cuisson

faite, égoultez-la, débridez-la, dressez-la sur un grand plat; mettez

à l’entour la même garniture qu’à l’aloyau à la Godard
(
voyez

Aloyau à la Godard); saucez-la d’unesaucede ragoût à la financière,

et servez comme relevé de potage. (F.)

DINDONNEAU A LA MAGNONNAISE.

Ayez un jeune dindonneau rôti et froid, coupcz-le parmembreSÿ

levez-en les peaux ,
et parez les morceaux; metlez-les marine?

dans un vase, avec un peu d’huile, de vinaigre à l’estragon ,
du sel

du gros poivre, et un peu de ravigote hachée. Dressez vos mem-

bres de dindonneau surunplat, en commençant parles inférieurs :

garnissez le tour de votre plat d’un cordon de gelée : saucez

avec une sauce maguonnaise ou provençale, décorez -la avec
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des œufs durs, des filets d’anchois, des cornichons et des câpres.

Servez. (F.)

DINDONNEAU EN SALADE.

Procédez de même qu’à l’article précédent : au lieu d’un cordon
de gelée, faites un cordon de cœurs de laitue ou autre salade,

selon la saison; décorez-la de même avec des filets d’anchois, des
cornichons, des câpres, des olives tournées , et servez avec une
huissière. (F.)

ATTÉREAUX DE DINDON.

Ayez un estomac de dindon cuit à la broche, coupez-le en
lames d’un pouce carré; ayez de gros champignons, que vous fen-

drez en deux, des truffes que vous couperez en lames, et du petit

lard cuit, que vous couperez de même; mettez le tout dans une
sauce â atelet.fFoyez Sauce à Atelet). Embrochez vos morceaux sur

six petits atelets d’argent par parties égales; enveloppez-les bien
de fëur sauce, panez-les à l’œuf

,
faites- les frire: au moment de

servir, dressez-les en chevrettes; saucez-les d’une demi-glace.
Servez. (F.)

POULARDE ET CHAPON.

La poularde et le chapon de sept ou huit mois sont les meilleurs;
leur chair n’en est que plus succulente. Les poulardes les plus esti-

mées sont celles du Mans et du pays deCaux : plus vieilles d’un an,
elles ont souvent pondu; alors elles ont le derrière rouge et très-
fendu. Le chapon a la chair rougeâtre et l’ergot long; alors les
chairs de l’un et de l’autre ne sont propres qu’à faire des quenelles
et du bouillon.

CHAPON POÊLÉ.

Lorsque votre chapon est plumé et flambé très-légèrement, vous
l’épluchez etle videz ; vous couchez les pattes sur les cuisses, vous
les bridez, c’est-à-dire, vous prenez une aiguille à brider et de la
ficelle, vous la passez de travers en travers, pour aller joindre
l’autre cuisse; vous repassez encore l’aiguille, en mettant la patte
et l’os de la cuisse entre votre ficelle; vous serrez bien par ce moyen
votre nœud, et vous faites bomber l’estomac: vos pattes se trouvent
assujetties, et ne se dérangent pas en cuisant; vous mettez des
bardes de lard dans une casserole, votre chapon par-dessus; vous
!e couvrez de tranches bien minces de citron

,
et vous le recouvrez

de bardes de lard
, et une poêle par-dessus (voyez Poêle) : une pe-

tite heure suffit pour le cuire.

A LA BOURGEOISE.

Si vous n’avez pas de poêle, vous y mettrez quelques carottes,
oignons, thym, laurier, un bouquet de persil, et vous la mouillez
avec du bouillon; vous servez pour sauce sous votre chapon du con-
sommé, du jus clair, une aspic chaude, un beurre d’écrevisses, une
sauce tomate, un suprême, un velouté lié, un sauté de champi-
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gnons, des rocamboles, un ragoût de crêtes et rognons. [Voyez

l’article que vous préférez.)

POULARDE A LA SINGARA.

Quand elle est flambée
,
vidée ,

vous avez des lardons de lard

gras; vous en faites aussi avec de la langue à l’écarlate : vous les

assaisonnez de sel et de poivre, des quatre épices; remuez-les bien

dans votre assaisonnement; vous ôtez intérieurement les os de

l’estomac de votre poularde, vous lui coupez les pattes, et vous

troussez les cuisses en dedans ;
vous la piquez correctement d’un

lardon de lard, d’un lardon de langue : que votre lardoire passe de

l’estomac aux reins; vos lardons doivent former un ovale; mettez-

les à pareilles distances. Vous bridez votre poularde en faisant

bomber l’estomac; donnez-lui une forme agréable; mettez ensuite

dans une casserole des bardes de lard, plusieurs tranches de veau,

quelques carottes coupées en tranches, quatre oignons, dont un

piqué de deux clous de girofle
,
un bouquet de persil et de ciboule,

une feuille de laurier, un peu de thym; vous frottez de jus de ci-

tron plusieurs bardes dont vous couvrirez votre poularde ,
et vous

la mettrez sur votre assaisonnement, avec un rond de papier

beurré pour la couvrir ;
versez aussi une cuillerée à pot de bouillon

et un peu de sel ;
vous la mettrez au feu une heure avant de servir,

etqu’elle mijotte; vous prendrez gros comme un œuf du plus rouge

de la langue dont vous vous êtes servi
;
vous le pilerez jusqu’à ce qu’il

soit pulvérisé : vous y mettrez un morceau de beurre gros comme

la moitié d’un œuf, un peu de gros poivre, un peu de muscade

râpée 1 repilez tout cela; vous le mettrez dans une casserole, de-

lavez-le avec une cuillerée à dégraisser de velouté; vous ferez

chauffer votre purée ,
sans la faire bouillir; pour qu elle se delaie,

vous y verserez deux cuilleréesde consommé, dans lequel vous aurez

fait fondre un morceau de glace gros comme la moitié d’une noix;

auand votre purée sera bien délayée ,
vous la passerez a 1 étamine

en la foulant : il faut que cette purée représente une sauce, et non

une purée : il faut donc qu’elle soit claire; vous la tiendrez chaude

au bain-marie : au moment de servir ,
égouttez votre poularde, de-

bridez-la ;
vous la dresserez sur votre plat; et vous mettrez votre

sauce dessous; ayez soin qu’elle soit bien rouge et d’un bon sel.

POULARDE EN PETIT DEUIL.

Flambez ,
épluchez et videz votre poularde; vous lui coupez les

nattes et vous troussez les cuisses en dedans; vous la bndez de

manière à lui faire sortir l’estomac ,
vous le couvrez de tranches de

citron et de bardes de lard
;
vous mettez des bardes de laid dans

une casserole, votre poularde par-dessus; ajoutez-y une poele,

vous la faites cuire aux trois quarts , et vous la retirez du feu
;
pour

bien faire, il faudrait qu’elle fut froide ;
avec un petit morceau de

bois vous lui faites des trous sur l’estomac à distance égalé, etdans

chaaue trou vous mettez un petit lardon de truffes; tâchez quils

soieut bien correctement mis; et que cela forme un ovale de tout*.
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U grandeur de l'estomac. Votre pièce piquée, vous la couvrez do
lard; mettez-Ia dans une casserole, et passez au tamis de soie le

Tond dans lequel elle a cuit; une heure avant de servir, vous la

mettez mijoter : au moment de servir, vous l’égouttez et la débri-
dez; dressez-la sur votre plat; vous hachez une truffe; passez-la

avec un petit morceau de beurre, joignez-y trois ou quatre cuil-

lerées à dégraisser de velouté
,
une de consommé

, très-peu de
sel, un peu de gros poivre

;
vous faites jeter quelques bouillons à

votre sauce
;
vous la mettez sous votre poularde.

POULARDE AUX MOULES.

Vous trousserez et ferez cuire votre poularde comme celle dite
poêlée : vous ratisserez vos moules

, vous les laverez à plusieurs
eaux et vous les mettrez dans une casserole sur un feu ardent,
pour les détacher; ne les laissez pas bouillir, pour qu’elles ne sé
racornissent pas; mettez-les à sec dans une casserole, passez ud
peu de persil et ciboule dans un petit morceau de beurre

; vous ymettrez quatre cuillerées à dégraisser de béchamel (voyez Bécha-
mel), et si vous n’en avez pas, du velouté, une cuillerée de con-
sommé, un peu de muscade râpée; vous ferez jeter quelques
boudions a votre sauce, et vous la verserez sur vos moules- aumoment de servir

, vous égoutterez votre poularde; vous la débri
derez; dressez-la sur votre plat; ajoutez dans vos moules une
liaison de troisjaunes d’œufs; si c’est du velouté, vous les mettrez
sur le feu pour les lier; ne les laissez pas bouillir : vous masquerez
votre poularde. 4

A LA BOURGEOISE.

Autrement, si vous n’avez pas de velouté, mettez un peu de fa-rine dans vos fines herbes et votre beurre; vous les mouillerez avecdu bouillon et vous ferez de même qu’il est marqué ci-dessus.

POULARDE AUX HUITRES.

Vous poserez votre poularde comme il est dit au chapon • vousaurez des huîtres, vous leur ferez jeter un bouillon dans^eur eau •

vous les egoutterez
, vous en ôterez les tours

, ce qu’on appelle lesébarber
; vous les mettrez dans une casserole

, et vous mettrez pardessus du gros poivre et quatre cuillerées à dégraisser de veloïfé •

au moment de servir, débridez votre poularde, égouttez la’dressez-la s„r le plat; vous lierez la sauce au* huîtres et la verse-rez sur la poularde. ' d ' trsc

A LA BOURGEOISE.

m îI°f
US

i- l

10USSereZ VOlre volaiIIe comme il est dit au chapon • troisqjzarts d heuie avant le dîner, vous la mettrez cuire daiîs de l’eautv du sel, vous mettrez un quarteron de beurre dans une casserole-
îL.e cuilleiee a bouche de farine, du gros poivre; vous mouillerez“g ^

UX ec l’eau qui vient des huîtres; au moment^ous voaJrez servir, vous mettrez une liaison de trois œufs dans
•Artre sauce; it faut la tourner avec soin, de crainte qu’elle neCuisinier royal, 4
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cailleboltc : vous pouvez vous passer de la lier avec des œufs; vous

égouttez votre poularde, et versez la sauce dessus : celle poularde

est très-bonne ,
quoique très-simple.

POULARDE AU RIZ.

Après avoir flambé votre poularde, vous la désossez entièrement

par le dos : prenez garde de lui gâter l’estomac ;
vous faites bouillir

dans du bouillon, pendant dix minutes, une demi-livre de riz bien

lavé et bien épluché; vous le laissez égoutter sur un tamis de crin;

prenez un quarteron de beurre dans une casserole; vous le laites

tiédir, vous y mettez votre riz ;
vous râpez un peu de muscade, un

peu de sel ,
un peu de gros poivre

,
et vous mêlez le tout ensemble ;

ajoutez-y quatre jaunes d’œufs
,
que vous mélangez bien avec votre

riz; vous le laissez refroidir, vous en remplissez votre poularde

autant qu’elle peut en tenir ,
vous lui cousez le dos et lui donnez sa

forme première: vous lui frottez ensuite l’estomac avec un jus de

eilron; couvrez-l.e de bardes de lard, et ficelez-le; vous mettrez

aussi des bardes de lard dans une casserole avec votre poularde,

et une poêle clans laquelle iln’y aura point de citron
;
vous la pose-

rez sur le feu une heure avant de servir
;
vous aurez une demi-livre

de riz propre, que vous mettrez dans une casserole avec trois fois

autant de consommé : c’est-à-dire que si la demi-livre de ri* tient

dans un verre, il en faut trois de consommé ou de bouillon; faites

mijoter votre riz pendant trois quarts d’heure; vous l’égoutterez sur

un tamis de crin; prenez quatre cuillerées à dégraisser d’espagnole

bien réduite
,
que vous mêlerez avec votre riz; vous y ajouterez un

morceau de beurre gros comme un œuf; au moment de servir vous

égoutterez votre poularde
,
vous ôterez le fil qui la tient; posez-la

sur le plat, faites un cordon de votre riz bien chaud, et vous ver-

serez sous votre poularde une espagnole claire
,
dans laquelle vous

mettrez un morceau de glace gros comme la moitié d’une noix.

A LA BOURGEOISE.

Si vous n’avez pas de sauce, vous ferez un roux léger; vous

passerez au tamis de soie le mouillement dans lequel aura cuit

votre poularde, et vous en arroserez votre roux; ensuite faites-le

véduire, et servez-vous-en en place d’espagnole : voyez si elle est

d’un bon sel.

POULARDE EN CAMPINE.

Ayez une belle poularde, flambcz-la, et videz-la par l’estomac,

vous ôtez les os du bréchet, vous coupez les pattes, et. vous

troussez les cuisses en dedans; coupez lui les ailes, vous mettez

dans une casserole une demi-livre de lard râpé, autant de beurre,

quatre cuillerées à dégraisser d huile, et vous mettez votre pou-

larde sur un feu doux pendant trois quarts d’heure : il n’est pas né-

cessaire qu’elle prenne couleur; vous la retirerez
;
ensuite vous

mettrez dans votre casserole deux cuillerées à bouche d’échalotes

hachées bien menu, que vous ferez revenir un instant avec six cnil-

ecéesxlüchampignonshachés également bien menu, deux cuillerées
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île persil Lâché
, un peu des quatre épices

, du sel
,
du gros poivre:

quand le tout sera revenu pendant dix minutes, vous le verserez sur
votre poularde, en la laissant refroidir; vous huilerez six grandes
feuilles de papier; vous mettrez sur la première, où sera votre pou
larde, une très-mince barde de lard, avec la moitié des fines herbes
lue vous lui arrangerez dans lecorps, et le reste dessus et dessous,
avec une très-mince barde : vous envelopperez votre pièce le plus
hermétiquement possible, et vous mettrez successivement les
autres feuilles huilées ; tâchez que votre campine ait une belle
forme; vous la ficellerez par-dessus le papier, vous la tiendrez
au four chaud pendant une heure, ou sur le gril à un feu doux,
ou au four de campagne bien chaud pendant trois quarts d’heure;
au moment de servir, vous la déficellerez; ôtez la première et la

seconde feuille
, si elles ont trop de couleur, et servez-la dans les

autres papiers.

POULARDE AUX TRUFFES.

Après avoir flambé et vidé la poularde par l’estomac, vous
ôtez les os du bréchet; vous la remplissez de truffes que vous
passez dans un bon morceau de beurre assaisonné de sel

,
de gros

poivre, des quatre épices; vous arrangerez tout cela dans le corps
de votre poularde - vous la troussez comme pour entrée

; frottez-
lui l’estomac d’un jus de citron

; vous le couvrez de bardes de lard :

vous en placez deux ou trois dans une casserole
, votre poularde

par-dessus; vous coupez en gros dés environ une livre et demie
de rouelle de veau, quatre oignons, trois carottes coupées en
morceaux

,
deux feuilles de laurier , deux clous de girofle, une

demi-livre de beurre, toutes les parures de vos truffes; mettez le

tout dans une casserole sur un feu ardent
,
passez-le pendant dix

minutes, et y versez une cuillerée à pot de bouillon
;
vous versez

cet assaisonnement sur votre poularde; une heure avant de servir
vous la metlez au feu, avec du feu sur le couvercle. Au moment dé
servir, vous l’égouttez et la débridez, vous la dressez sur votre
plat; pour sauce, vous hachez trois truffes

, que vous passez dans
du beurre: vous y ajoutez six cuillerées à dégraisser d’espagnole,
trois cuillerées de consommé; vous mettez dans votre sauce douze
truffes; laites-la réduire d’un tiers, dégraissez-la et meltez-la
sous votre poularde: voyez si elle est de bon sel.

LA BOURGEOISE.

Si vous n’avez pas d’espagnole
,
vous ferez un roux léger que

vous arroserez avec du mouillcment où aura cuit votre poularde;
vous la ferez réduire et vous la dégraisserez; servez-vous-en pour
sauce : lorsqu’elle servira pour rôt, vous la préparerez de même.
(
Voyez Dinde aux Truffes.)

POULARDE A LA REINE.

Lorsque votre poularde sera cuite dans une poêle
,
vous la

laisserez refroidir; vous enlèverez les chairs de l’estomac eu
20
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forme de frou ovale de la longueur de voire pièce ; avec les chairs
vous fciez une farce cuite (voyez Farce cuite); vous remplirez
vo re poularde, et vous lui donnerez sa forme première; enve-
loppez le tour de votre volaille avec des bardes de lard que vous
assujettissez avec de petites chevilles de bois; vous la mettrez surune oui lièie au four, ou bien vous placerez votre tourtière surun eu (oux, et le four de campagne un peu chaud par-dessus
pendant une heure : au moment de servir, vous ôterez les bardes
Qui entoment votre poularde; vous la dresserez sur votre plat;
v ous ajouterez dessous un velouté réduit, dans lequel vous mettrez
une liaison d’un jaune d’œuf, et un morceau de beurre gros comme
a moitié d un œuf, un peu de gros poivre : voyez si votre sauce
est d’un bon sel.

GALANTINE DE POULARDE.
^ 0 poularde désossée, vous vousservirez du mêmeprocédéque

pour celui de la galantine de dindon. ( Voyez Dindon en Galantine.)

POULARDE A LA CHEVALIÈRE.

' ous flambez, videz, et vous ôtez l’os de l’estomac de votre
poularde; maniez du beurre, du sel

,
du gros poivre, un peu d’é-

pices; vous en remplirez votre poularde, vous la briderez comme
pour entrée

; vous lui ferez bomber l’estomac le plus possible; vous
la piquerez de lard fin, d’une seconde, ou d’un bout-à-bout bien
garni; arrangez des bardes de lard dans le fond d’une casserole
ovale; vous y mettrez votre poularde, et à l’entour quelques
tranches de veau, trois carottes, trois oignons, deux clous de gi-

rofle
, une feuille de laurier, un peu de thym

,
un bouquet de persil

et ciboule, une cuillerée à pot de grand bouillon, une feuille de
papier beurré par-dessus; vous la mettrez au feu une heure avant
de servir; vous poserez un feu ardent sur le couvercle; prene”
garde que votre feu ne glace trop votre pièce : au moment de ser-
vir, vous égouttez votre poularde

,
débridez-la ei dressez-la sui

votre plat
; vous servirez dessous un ragoût de crêtes et de rognon?

de coqs. (Voyez ce ragoût.)

POULARDE EN BIGARRURE.

Il faut, pour faire cette entrée, deux belles poulardes, dont
l’estomac soit bien en chairs; vous les flambez légèrement, vou?
enlevez les quatre filets avec les ailes, le plus correctement pos-
sible; levez les quatre cuisses, en leur conservant presque toute

la peau; vous piquez vos quatre filets de lard fin, vous les parez,
et vous couvrez vos ailerons de manière qu’on ne les voie pas

,
afin

qu’ils aient de l’apparence, et que vos filets soient plus élevés;

vous les mettez dans une casserole avec des bardes de lard, de?
tranches de veau, deux oignons coupés aussi en tranches; deux
carottes de même, deux clous de girofle, une feuille, de laurier

,

nu peu de thym
,
un bouquet de persil et ciboule, et vos filets par-

dessus cet assaisonnement, une feuille de papier beurrée, une
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cuisse, de sorte qu on voie les serres; prenez ensuite dans une
cassero e un morceau de beurre

, un jus de citron
,
du sel

, du poivre-
niet lez-la sur le feu, avec vos cuisses dedans; vous le ferez raidir’
en.uite vous les couvrirez de bardes, et vous placerez une poêlé
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les dans une casserole, avec le fond dans lequel elles ont cuit, etque vous avez passé au tamis de soie
; vous ôterez les nerfs des fi-

lets mignons, et vous y mettrez des truffes, comme il est dit aux.
blets de lapereaux (voyez ces filets); vous les mettrez dans un plat

rgent, avec du beurre tiède et un peu de sel; trois quarts
d berne avant de servir, vous mettrez vos filets de volaille au feu-
p acez-en sui le couvercle

; vous tiendrez vos cuisses chaudes : aumoment de servir, égouttez vos filets, glacez-les
, égouttez aussi

vos cuisses, que vous laisserez bien blanches; vous sauterez voshtels mignons; vous placerez sur votre plat une cuisse entre chaque
’ e

,

ans e milieu vos filets mignons, arrangés en rosette;

Z \ ^
mp]oierez P°ur sauce une espagnole travaillée à l’essence

6 volailles
; vous pourrez y mettre unesauce tomate, dans laquellevous ajouterez un morceau de glace delà grosseur d’une noix.

blanquette de poulardes.

\ous mettez deux poulardes à la broche; quand elles sont cuites
et froides, vous enlevez les blancs, et vous les émincez comme il
est dit a la blanquette de dindon

; vous vous servez du même pro-
cédé. (Voyez Blanquette de Dindon.)

CROQUETTES de poulardes.
Vous mettez deux poulardes à la broche; lorsqu’elles sont

cuites et froides
, vous enlevez les chairs, vous les coupez en pe-tts des, vous vous servez du même procédé que pour les croquettesde lapeieaux. (Voyez Croquettes de Lapereaux.)

hachis de poularde a la turque.
Faites cuire deux poulardes à la broche; quand elles sont froides,
ous enlevez les chairs

; vous les hachez bien menu
; placez-les

dans une casserole où vous mettrez quatre cuillerées à dégraisser
de bechamel, et une cuillerée de crème: quand elle a jeté quelques
oui ons, vous la mettez dans votre hachis, avec un morceau de
euire gios comme un œuf, un peu de sel, un peu de gros poivre,
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un peu de muscade râpée; tenez-la chaude sans la faire bouillir.

Au moment du service, vous la mettrez dans votre plat, et des

oeufs pochés dessus : entre chaque œuf un filet mignon piqué glacé

,

ou un croûton.

CUISSES DE POULARDE EN CANETON.

Il faut désosser les cuisses sans les déchirer; vous y mettrez un

peu de sel et de poivre dans l’intérieur, et un peu de farce : avec

une aiguille et du fil, vous cousez les peaux de manière à former

un petit ballon; lorsqu’elles seront troussées, fourrez-leur le reste

de la patte dans la cuisse, par le petit trou près du bout; vous les

ferez cuire entre deux bardes de lard
,
un quarteron de beurre

clarifié, une feuille de laurier, une carotte coupée en tranches,

trois ou quatre petits oignons et une petite cuillerée à pot de

bouillon
;
vous les mettrez au feu cuire pendant une heure ;

vous

prendrez les pattes et l’os blanc de la cuisse qui tient après du

côté de la patte, près la jointure, coupez en biais, de manière

que l’os de la patte fasse le bec; vous nettoyez et coupez l’os blanc

à un pouce et demi de la jointure : lorsque les cuisses sont cuites,

vous en ôtez le fil
,
les dressez sur le plat

,
et vous faites entrer 1 os

blanc dans le rond de la cuisse, de sorte que cela forme un petit

caneton; vous mettez dessous pour sauce une hollandaise vei te.

( Voyez Hollandaise.)

SOUFFLÉ DE PURÉE DE VOLAILLE.

Prenez quatre filets de volaille rôtie, coupez-les en pclits dés,

hachez-les bien menu; quand ils le seront, mellez-les dans un moi -

fier, joignez-y un morceau de tétine de veau gros comme deux

œufs, ou un morceau de beurre, un peu de sel et de gros poi\re,

pilez le tout ensemble; quand les chairs et la tétine seront bien

mêlées, meltez-les dans une casserole; versez par-dessus quatie

cuillerées à dégraisser de velouté; faites chauffer le tout ensemble,

sans que cela bouille
,
puis passez-le à l’étamine, sans en perdre;

mettez votre purée dans un vase; joignez-y cinq jaunes dœuts,

que vous mêlerez bien avec votre puree; puis fouettez deux blancs

comme pour du biscuit, et les mêlez avec votre puree ; P™ collez

des croûtons autour du plat; meltez-y votre souffle ;
umssez-le pai -

dessus, et mellez-le au four, ou sous un four de campagne qui ne

soit pas trop chaud; lorsque votre souffle sera monte ,

'.°J

CZS

résiste sous le doigt: alors servez-le promptement, de cfaiptp quil

ne tombe: on peut aussi le mettre dans une casseiole îg ,

des caisses de papier.

CUISSES DE POULARDES AU SAUTÉ DE CHAMPIGNONS.

Levez dix cuisses de poulardes ,
que vous

de l’intérieur de la cuisse; vouslcs
.

assaisonnez d un >
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sorte pas; vous coupez le gros bout du côté de la patte
;
vous pla-

cez des bardes de lard dans le fond d’une casserole
, vos cuisses

par-dessus; vous les couvrez de bardes, ajoutez une poêle pour
les faire cuire. Vous les mettez au feu une heure; il faut qu elles
mijotent toujours. Au moment de servir, vous les égouttez; ôtez
le fil qui est après : vous les dressez autour du plat, et vous mettez
un sauté de champignons dans le milieu

; vous pouvez employer
une sauce tomate, une italienne, une espagnole travaillée des
concombres à la crème, de la chicorée à la crème, etc. [Voyez
l’article que vous préférez.)

• \ y »

FILETS DE POULARDES AO SUPRÊME.
Vous levez les filets de cinq poulardes, vous les parez, vous en-

levez la peau nerveuse; mettez ce côté sur la table, et vous glissez
la lame de votre couteau entre cette peau et la chair, sans trop
mordre sur la viande; vous les arrangez sur votre sautoir

; assai-
sonnez-les de sel et de gros poivre; saupoudrez-les de persil haché
bien menu, et qu’il soit lavé après, pour que vos blancs ne prennentm âcrelé

, ni une couleur verdûire. Au moment de servir vous les
mettez sur un feu ardent; laissez-les raidir d’un côté, retournez-les
ensuite de l’autre

;
ne les laissez pas longtemps sur le feu; penchez

votre sautoir
, et mettez vos filets sur la hauteur pour que le beurre

s’en sépare; vous mettez quatre cuillerées à dégraisser de bé-
chamel

, une de consommé; quand elle aura jeté (rois ou quatre
bouillons, vous y ajouterez du persil haché, un morceau de très-bon beurre gros comme la moitié d’un œuf; remuez-le dans votre

:

sauce; vous y tremperez vos filets et les dresserez en couronne
sur votre plat, un croûton glacé entre chaque filet. Vous pouvez'— de clouté, faute de béchamel. [Voyez Béchamel ou

DEBRIS DE VOLAILLE EX KA RI.
Coupez les reins en deux; parez les ailerons et les cuisses-

vous vous servez du môme procédé que pour le kari de lapinwoyez Kari de Lapin); surtout point de safran en feuilles dans re
ragoût. p

A LA BOURGEOISE.
Vous mettez sur les fines herbes une cuillerée à bourbe defarine, vous remuerez bien l’un avec l’autre, et y mettrez unverre de bouillon, un peu plus si la sauce était trop épaisse-metlez-y un peu de sel , du gros poivre

: quand elle aura bouilli dixminutes, versez-la sur les débris de volaille, et faites-les mijoterune demi-heure. Voyez si c’esl d’un bon assaisonnement
CAPILOTADE DE VOLAILLE.

Levez les membres d’une ou d'un reste de volaille, piacez-Ies
dans une casserole; vous passerez dans le beurre un peu d’écha-
lottes bachees ,

du persil et quatre champignons hachés de même*
quand votre beurre sera en huile, vous y mettrez quatre cuillerées
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dégraisser d’espagnole, deux cuillerées de consommé; faite*

réduire votre sauce et dégraissez-la; rnettez-la sur les membres

«le volaille, que vous ferez mijoter un bon quart d'heure sur le feu

FILETS DE VOLAILLE PIQUES.

Vous levez les filets, avec le bout de l'aileron de trois poulardes;

vous les parez et les piquez ; assujettissez le bout de l’aileron sous

votre filet, pour le faire tomber cl lui donner de la grâce; vous

beurrez votre casserole; mettez trois cuillerées de gelée à dégraisser;

vous rangez vos filets par -dessus, avec un rond de papier beurré

fine heure avant de servir, vous les mettez au feu
;

il faut qu’ils ne

bouillent ni trop vite
,
ni trop doucement. Placez un bon feu sur le

couvercle ;
vous prendrez garde au dessus de vos filets. Au bout de

trois quarts d'heure, si votre gelée n’était pas assez réduite, vous

rendriez le feu plus ardent, et vous la feriez tomber à glace

Au moment de servir
,
vous tremperez le côté piqué dans votre

glace; vous dresserez vos filets sur votre plat; vous mettre/

dessous une espagnole travaillée dans laquelle vous ajouterez la

glace de vos filets.

VITRÉE DE VOLAILLE.

Vous mettrez trois poulardes à la broche; lorsqu’elles seroid

cuites et froides, vous lèverez les blancs, vous les pilerez bien

dans un mortier, vous y mettrez un morceau de tétine de veau

cuite de la grosseur d’un œuf, un peu de sel
,
de gros poivre et de

muscade râpée. Vous pilerez de nouveau ,
pour que le tout se mêle

bien ensemble; vous ferez fondre deux cuillerées à dégraisser de

gelée blanche, ou bien de consommé, trois cuillerées de bécha-

mel (voyez Béchamel! ou du velouté. Les cinq cuillerées mises dans

une casserole sur le feu
,
ajoutez-v vos blancs pilés

,
que vous dé-

laierez; vous ne les laisserez pas bouillir; passez le tout à l'éta-

mine. Quand votre purée sera dans une casserole, vous la tiendrez

chaude au bain-marie. Au moment de servir, vous mettrez dedans

des croûtons ,
comme ils sont décrits à la purée de gibier. (Voyez

Purée de Gibier.)

. CHAPON AU GROS SEL.

Ayez un chapon; après l'avoir vidé, flambé et épluché, troussez-

lui les pattes en dedans, bridcz-le
,
bardez-le et mettez -le cuire

dans la marmite ou dans du consommé : assurez-vous de sa cuis-

son ; si en lui pinçant l'aileron avec les doigts, il ne résiste pas‘

égouttez-le, dressêz-le ;
mcltez-lui sur l’estomac une pincée de gros

sel, et servez-lc avec du jus de bœuf réduit. (F.)

rOULAROF. A LA FLAMANDE.

Faites poêler une forte poularde ou chapon. (Foyez article

Poêle.) Égouttez, débridez, dressez sur un grand plat, avec une

garniture à la flamande à l’entour (voyez Garniture à la flamande), et

servez. (F.)
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POULARDE EN ENTRÉE DE BRO'IIE.

Épluchez et videz par la poche une belle pou lard,- fiambez-la
légèrement, refaites-lui les pattes, prenez garde d'on rider la peau;
supprlmez-cn le brecliel, et prenez garde d’en crever l'arner- ma*
niez dans une casserole, avec une cuillère de bois

, un morceau de
beurre

;
assaisonnez-le d’un jus de citron et d’un peu de sel rem-

pllssez-en le corps de votre poularde; relroussez-lui les pattes en
dehors, bridez-en les ailes; embrochez-la sur un atclet; frottez-lui
l'estomac d’un citron, poudrez-la d’un peu de sel, couvrez-la de
tranches de citron, auxquelles vous aurez ôté les pepiris et le
blanc; enveloppez-la de bardes de lard, de plusieurs feuilles de
papier liées sur votre atelel par les deux bouts, posez-la sur broche
du Côté du dos: laites-la cuire environ une heure; déballez-la,
égoullez-la et servez-la avec la sauce que vous jugerez conve-
nable. (F.)

• POULARDE A L’ESTRAGON.

Préparez celle poularde comme il est indiqué à l’article Pou-
larde en entrée de broche; vous pouvez la mettre cuire dans une
poêle, au lieu de la mettre à la broche, et servez dessous une sauce
à l’estragon. (Voyez celle sauce.) (F.)

POULARDE SAUCE TOMATE.

Se prépare de même, (t'oyez Sauce tomate.) (F.)

poularde au beubhe d’écrevisses.
"

Se prépare de même. (Vyyez Sauce au beurre d’écrevisses.) (F.,

POULARDE A LA CIIEVRY.

Se prépare de même que ci-dessus. Vous aurez coupé des oignons
en anneaux de différentes grandeurs, et les aurez fait blanchir;
placez ces anneaux d’oignons sur un couvercle de casserole; met-
tez dans le milieu de ces anneaux des épinards blanchis bien verts
et passés au beurre; assaisonnez de sel et muscade; égalisez les
épinards avec la lame de votre couteau, au moment de servir-
égouttez votre poularde, débridez-Ia, dressez-la su: un plat, et dé-
corez-Ia avec ces anneaux d’oignons ainsi préparés : saucez-la d’une
ravigote verte, et servez. (Voyez Sauce ravigote. (F.)

POULARDE A LA HOLLANDAISE.

Procédez pour cette poularde comme pour celle en entrée de

s iure (V*)

1 SCrVCZ de8S0US Unu sauce hollandaise. (Voyez cette

POULARDE a l’étouffade.
Quand votre poularde est vidée et llambée, piquez-la de gros

tardons; assaisonnez-la de sel, poivre et épices; retroussez les
pattes en dedans; bndez-la, rentrez le croupion en dedans du
corps, et donnez-lui une belle forme; mettez ensuite dans une
casserole des bardes de lard

, des parures de veau et deux lames
de jambon, quelques carottes coupées en tranches, deux oignons
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deux clous de girofle, un bouquet de persil assaisonné; frottez

votre poularde de jus de citron, couvrez -la de bardes de lard, et

mettez-la sur votre assaisonnement, avec un rond de papier;

mouillez-la d’un verre de vin de Madère et de deux cuillerées à

pot de consommé; mettez-la au feu; faites-la mijoter pendant une

bonne heure; sa cuisson faite
,
passez le fond à la serviette; dé-

graissez-le; failes-le réduire avec trois cuillerées d’espagnole ré-

duite; égouttez votre poularde; débridez-la sur un plat; masquez-

la de votre sauce ,
et servez. (F

.)

POULARDE A LA MAKENGO.

Videz et flambez une poularde; coupez-la par membres; parez-

la comme pour une fricassée; mettez de l’huile dans une casse-

role; placez-y vos membres assaisonnés de sel, gros poivre, mus-

cade, d’un peu d’ail, de quinze champignons crus; faites frire

ainsi votre poularde, jusqu’à ce que chaque membre prenne une

couleur bien jaune
;
sa cuisson faite ,

égouttez-en l’huile; mettez-y

une pincée de persil haché, une cuillerée de sauce tomate, deux

cuillerées d’espagnole réduite, et gros comme une noix de glace;

faites mijoter le tout ensemble, avec quelques truffes coupées en

lames; dressez votre poularde sur un plat; ajoutez-y un jus de ci-

tron; saucez et servez. (F.)

POULARDE A LA PROVENÇALE.

Découpez vôtre poularde comme il est indiqué ci-dessus; ayez

une douzaine d’oignons blancs, coupez-les en demi-anneaux;

ayez aussi un peu de persil, prenez une casserole, dans laquelle

vous ferez un lit de vos oignons et un des membres de votie vo-

laille, et recouvrez le tout avec un autre lit d’oignons et de per-

sil; ajoutez-y un verre d’huile; assaisonnez de sel, gros poivre,

muscade, une feuille de laurier et un peu dail; mettez-la au feu,

et lorsqu’elle sera partie, vous la laisserez cuire doucement; sa

cuisson faite
,
glacez-la ,

dressez-la en mettant vos oignons au mi-

lieu, et un peu d’espagnole pour les saucer, et seivez. (f.)

POULARDE A L’ANGLAISE.

Flambez et troussez une poularde comme celle en entrée de

broche; mettez de l’eau dans une casserole assez giande pour

qu’elle y soit à l’aise ;
faites-la bouillir; ajoutez une pincée de sel

;

metlez-y votre poularde; faites qu’elle bouille toujours , sans aller

trop vite; sa cuisson achevée, égoultez-la, dressez-la, saucez, et

niasquez-la avec une sauce à 1 anglaise. ( Voyez cet article.) (F.)

POULARDE PANÉE
,
GRILLÉE

,
SAUCE A L’HUILE.

Retirez la poche d une poularde, llambez-la, fendez-la par le

dos; passez les deux pattes en dedans, atlachez-les avec une

ficelle; aplatissez votre poularde avez le couperet, sans l'abîmer;

assaisonnez-la de sel et gros poivre; trempez-la dans de l'huile

d’olive et panez-ia; une heure avant de servir, mettez-la griller;

dressez-la sur un plat; saucez-la avec une sauce à I huile et des
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lames de citron épépinées dedans, et servez. (Vouez Sauce a
l’huile.) (F.)

POULARDE AU FEU D'ENFER.

Ayez une poularde sortant de la broche', découpez-la par mem-
bres, mettez-la mariner avec de l'huile, sel, gros poivre, un peu
de poudre à kari et deux jus de citron; placez ces membres sur

le grii, et faites griller à feu d’enfer; dressez-les
, et servez-les avec

une demi-glace ou une aspic claire. (F.)

FILETS DF. POULARDES A LA MARÉCHALE.

Levez les filets de trois poulardes; relirez-en les peaux nerveuses
avec les six filets mignons; formez-en deux gros, en trempant vos
filets dans l’eau fraîche; ballez-les avec le manche de votre cou-
teau sur le bord delà table, et collez-en trois ensemble; assaison-

nez-lesde sel et de poivre; trempez-les dans un peu d’allemande;
panez-les à deux fois, et la dernière avec du beurre fondu et trois

aunes d’œufs battus ensemble; faites-les griller au moment de
servir, et qu’ils soient d une belle couleur; dressez-les, et servez-
les avec une demi-glace. (F.)

FILETS DE POULARDES EN DEMI-DEUIL.

Ayez huit beaux filets de poulardes; retirez-en les peaux ner-
veuses et filets mignons

;
parez vos filets et décorez le gros des filets

avec des truffes coupées bien minces; vos truffes tiendront sur la

chair, sans qu’on fasse d’incision dans les filets; mettez du beurre
fondusur un sautoir; placez-y vos filets du côté des truffes, c’est-

à-dire que la décoration soit du côté du fond en sautoir; couvrez-
les d’un papier beurré, faites-les sauter. Au moment de servir,

dressez-les sur un plat en couronne; vous aurez fait sauter vos
filets mignons et émincés bien également; égouttez le beurre de
votre sautoir, mettez-y quatre cuillerées de velouté, deux cuille-

rées de demi-glace de volaille; faites réduire le tout ensemble;
passez votre sauce à l’étamine

;
vannez-la avec un pain de beurre;

saucez vos filets avec la moitié de votre sauce; dans l’autre moitié,
meltez-y votre émincé; faites-le chauffer sans le laisser bouillir;

meltez-le dans le puits de vos filets, et servez. (F.)

FILETS DE POULARDES A LA VÉNITIENNE.

Levez les filets de quatre moyennes poulardes; préparez-les de
même que pour le suprême

;
au lieu de beurre, servez-vous d’huile

et d’un scrupule d’ail pilé; sautez vos filets; au moment de servir,

dressez-les sur un plat en couronne, avec un croûton en cœur
entre chaque filet; égouttez l’huile de votre sautoir; meltez-y
quatre cuillerées de velouté et deux de demi-glace de volaille;

faites réduire le tout ensemble. Ayez du persil haché et blanchi,

manié avec un peu de beurre; meltez-le dans une casserole; pas-
sez votre sauce à l’étamine dessus; fi.iissez-la avec un peu de
bonne huile et du jus de citron. Saucez et servez. iF.)
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FILETS DE POULARDES A LA BECHAMEL.

Faites cuire deux poulardes à la broche; laissez-les refroidir;

levez-en les blancs, et supprimez-en les peaux et les nerfs; émin-

cez ces blancs également; mettez dans une casserole cinq cuille-

rées de béchamel et deux de demi-glace de volaille, avec un peu

de muscade râpée (voyez Sauce béehamell
;
faites bouillir et délayez

bien votre sauce
;
prenez garde qu elle ne s’attache : au moment de

servir, jetez vos filets dedans, retournez-les légèrement, de crainte

de les rompre; dressez-les sur un plat garni d’une bordure; sinon

entourez votre entrée de croquettes de volailles, et servez. (F./

FILETS DE POULARDES A LA SINGARA.

Ayez trois poulardes
,
levez-en les filets comme il est indiqué à

l'article Filets de volailles au suprême. Faites fondre du beurre dans

un sautoir, trempez-y vos filets
,
en les y arrangeant; poudrez-les

d’un peu de sel, couvrez-les d’un rond de papier. Prenez une

langue de bœuf à l’écarlate, levez-en six morceaux de la grandeur

et de l’épaisseur de vos filets ,
ainsi que delà même forme

;
metlez-

les dans une casserole avec un peu de bouillon; tcnez-les chaude-

ment sans les laisser bouillir; sautez vos filets. Leur cuisson faite

,

égouttcz-les, dressez-les sur un plat, et mettez entre chacun d’eux

un morceau de langue. Si vous voulez votre entrée plus forte, ajou-

tez-y six croûtons; saucez votre entrée avec une sauce au su-

prême, et servez. (F.)

CUISSES DE POULARDES EN BALLOTINE.

Désossez huit cuisses de poulardes, sans en déchirer la peau;

coupez les pattes à la première jointure; mettez ces cuisses sur un

linge blanc; couvrez les chairs d’un peu de farce cuite, remplissez-

les d’un salpicon. ( Voyez Salpicon.) Cousez les peaux, donnez-leur

une forme ronde
;
renfoncez les pattes dans les cuisses jusqu à ce

qu’elles forment des côtelettes; marquez-les dans une cassciole

foncée de bardes de lard, frottez-les d’un jus de citron; couvrez-

les de lard; mouillez-les avec une poêle.
(
Voyez Poèle.l Faites-les

cuire une heure ;
meltez-les refroidir dans deux couvercles, avec

un poids dessus; retirez-en les filets, et parez-les; piquez a\ec uu

morceau de bois; mettez sept clous de truffes sur chaque cuisse;

mettez-les chauffer dans un sautoir ,
avec une demi-glace; dres-

sez-les sur un plat en couronne ,
avec une financière au milieu, ou

toute autre garniture ou sauce, et servez. (F.;

CUISSES DE POULARDES AUX TRUFFES

Préparez huit cuisses de poulardes comme les précédentes; mas-

quez-les avec un ragoût de truffes. ( Voyez Ragoût aux truffes.] (F.)

CUISSES DE POULARDES A LA NIVERNAISE.

Levez les cuisses de quatre poulardes; supprimez la moitié de

l’os de la cuisse; parez-les; foncez une casserole de quelques ca-

rottes coupées eu lames, de deux oignons, d un bouquet assai
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EMINCE DE POULARDE AUX CHAMPIGNONS.

Procédez en tout comme il est indiqué ci-dessus Au lieu d em-

ployer des truffes, employez des champignons : servez de même.

(F.)

BÉCHAMEL 1)E VOLAILLE AU GRATIN.

Ayez des débris de poulardes rôties ou de desserte, éminez-les

très-minces, et ayez soin d’en retirer les peaux et les noi s, me < z

dans une casserole six cuillerées de béchamel avec un moi ci au <_

glace ( voyez Béchamel); faites-la bouillir; ayez soin de tourner

votre sauce avec une cuillère de bois, pour qu elle ne s attache

pas. Au moment de servir
,
jetez votre émincé dedans

;
maniez- le

légèrement; versez-le dans une casserole d argent : battez un blanc

d’œuf, étalez-le sur votre émincé; panez-le avec de la mie de pan

et un peu de fromage de Parmesan râpé. Faites tomber des gou .

de beurre fondu dessus, et faites-lui prendre couleur au four de

campagne, ou avec une pelle rouge : mettez des croulons en bou-

chons à l’entour, et servez. (F.)

COQUILLES DE. BLANCS DE VOLAILLE.

Servez-vous du même appareil indiqué ci-dessus, pour remplir

vos coquilles pèlerines. Panez-les de même, faites prendre coulei r,

et servez. (F).

CHAIRS POUR GARNIR LES PETITS PATES A LA BECHAMEL.

Ayez des blancs de volaille ,
coupez-les en lames biè^mmces, e|

coupez ces lames en petits filets de six lignes c e ong • "

des truffes et des champignons de même; meLtcz quatie cmll
^

béchamel clans une casserole, avec un morceau eg <

» des chairs
une noix; fai tes-la bouillir; mettez un pain de beurre avec de^cbairs

coupées en filets. Au moment de servir ,
remp issez v

faites clans des moules à darioles. {Voyez article Pâtisserie.) (F.)

CHAIRS POUR GARNITURE DE PETITS PATES A LA REINE.

Au lieu de couper vos chairs, truffes et cbampigaoM en filète,

coupez-les en petits dés ;
ajoutez-y un peu de an c .e ^

coupée de même; mettez quatre cuilleréesi a em

casserole avec un peu de glace

chairs dedans „ et garnissez de petits vole-au-yent dits a

chée. (
Voyez Vole-au-vent, article Pàlisseue.) (

•)

RISSOLES de VOLAILLE.

Prenez des rognures de feuilletage (voyez

verjus ;
repliez celle abaisse sur ces parcelles defa.ce,^ ^^

la forme de petits chaussons , ’ votre coul^aue

lune, avec un coupe-pâte goudronne, ou avec



VOL A ru,E. 3f9
Ayez soin que la jointure de vos pattes soit bien soudée- farinez
un couvercle, arrangez vos rissoles dessus; quand vous serez sur
ie P°int (Ie servir

»
fai tes-1 es frire

: qu’elles prennent une belle
couleur; dressez-les avec un bouquet de persil frit, et servez. (F.)

RISSOLES A L'ITALIENNE.

Pour un litre de farine, mettez un las de sel
, quatre jaunes

d œufs, un quarteron de beurre
,
et un peu d’eau; formez enune p.lte; quelle ne soit pas trop ferme; abaissez comme il esmd.que ci-dessus

; mettez dedans un peu de farce cuite avec unIromage de -Neufchâlel
, du fromage de Parmesan râpe, un peude gros poivre, de muscade et deux jaunes d’œufs; du reste

pioi edez comme il est indiqué à l'article précédent, et servez. (F.)

QUENELLES DE VOLAILLE AD CONSOMMÉ.
Mouillez la farce à quenelles de volaille avec une cuillère à

bouche
, et qu elle soit bien lisse

; lisscz-les avec la lame de votrecouteau a 1 entour dans de l’eau tiède
, et place Z-les sur un cou!vercle beurre; au moment de servir, ayez de l’eau bouillante dansune casserole et un peu de sel

; faites couler vos quenelles dedans
faites-les cure sur le coin du fourneau

, sans les laisser trop boni!-’hr; retournez legerement avec le dos d’une cuillère. Quand ellescommenceront a gonfler
, égouttez-les sur un linge blanc et mouü-e, dressez-les en couionne dans une casserole d’argent ef arrnsez vos quenelles avec du consommé de volaille réduit. (VoyezConsomme de volaille

, article Petite sauce.) (F.)
1 y

BOUDIN DE VOLAILLE.

Poudrez de la farine sur une table; mettez-y de la farce à Que-nelles, mouillez vos boudins de la grosseur convenable, meüez-
,
S

t

W
.

Un ™uvçrcle, et faites-les pocher. Aussitôt qu’ils seront

f U i’ïï*
01

1

rleî

V
panez

r
,es àtaD#se: au momenï de servi?

glace dcS/7us.TFo

'CKeï eS S "r pla '- el servez «T#“*

CROMESQDI DE VOLAILLE.
Prenez du meme appareil que pour les croquettes; mouillez-lesde meme, enveloppez-les de minces bardes de téliue de veau cuiteAu moment de servir, trempez-les dans une PS £ ’

les frire; dressez-les sur un plat, avec un b^etde peSaet servez.
( Voyez article Croquettes de volaille.) (F.)

P ’

CASSEROLE AU RIZ, A LA BEINE.
Garnissez votre casserole au riz de purée de vnlnîllp n ^

œufs mollets à l’wtpur, cl des mets m £o„s "‘‘ifa cheval suc les œufs. < Casserote au% a!ti!îe Ve!u
,W

CASSOLETTES DE RIZ
,
A LA REINE.

Garnissez-les de purée de volaille -i , • , , ,

licle précédent. (F.)
’ mc l] est indl5ue » lar-
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CASSOLETTES AU BEURRE ET AUX CROUSTADES.

Se servent de la même manière que les précédentes. (F.)

TERRINE D'AILERONS DE POULARDES.

Ayez vingt-quatre ailerons de poulardes; désossez-les à moitié
;

Qambez-les et épluchez-les; mettez-les braiser dans une casserole

avec une livre de petit lard de poitrine; ayez un cent de marrons,

desquels vous ôtez la première peau
;
mettez-les dans une casserole

avec un morceau de beurre gros comme un œuf; sautez-les sur le feu

jusqu’à ce qu'ils quittent leur seconde peau : supprimez-la; après,

mettez-les dans une casserole avec du consommé pour les faire

cuire; lorsqu’ils léseront, prenez tous ceux qui sont défectueux ,

et pilcz-les. Vos ailerons étant cuits, passez au tamis de soie une

partie du fond de leur braise
,
dont vous vous servirez pour mouiller

votre purée de marrons, en la passant à l’étamine comme une

autre purée : lorsqu’elle le sera, failes-la réduire, et ajoutez-y

deux cuillerées d’espagnole; dégraissez-la
,
égouttez vos ailerons;

dressez-les dans une terrine avec votre petit lard coupé en gros

dés, ainsique vos marrons entiers ;
finissez votre purée avec un

pain de beurre : goûtez si elle est d’un bon goût, versez-la dans

votre teri’ine.

Vous pouvez employer, selon la saison, une purée de lentilles,

de pois, ou toute autre, en place de marrons. (F.)

ailerons de poulardes a la pluciie verte.

Ayez quinze ailerons de poulardes
;
après les avoir préparés

comme il est indiqué ci-dessus, foncez une casserole de quelques

tranches de veau et de lames de jambon; ajoutez une douzaine de

queues de champignons, une gousse dail, une feuille de laurier

et une pincée de basilic; arrangez vos ailerons sur ce fond; cou-

pez des carottes en lames et deux oignons, couyrez-en vos aile-

rons; mouillez-les avec du bouillon ou du consommé; faites-les

partir; mettez-les cuire sur la paillasse, avec feu dessus et des-

sous- leur cuisson faite, passez votre fond dans une casserole â

travers un tamis de soie; ajoutez à ce fond deux petits pains do

Deurre maniés dans la farine; faites lier votre fond en le tournant;

laissez-le réduire jusqu’à consistance de sauce ,
ajoutez-y une

pincée de feuilles de persil
,
que vous aurez fait blanchir; dressez

vos ailerons; mettez le jus d’un citron dans votre sauce, avec ur

peu de gros poivre; goûtez si elle est d’un bon sel; masquez -en

/os ailerons, et servez. (F.)

observation sur les ailerons en général.

Si vous en avez une grande quantité, vous pouvez les ptépaiei

comme une fricassée de poulet, et les dresser dans une casserole

au riz de relevé, pour servir de relevé de potage. Quant aux au-

tres manières de préparer les ailerons de poulardes ou de poulets ,

procédez en tout comme il est indiqué aux articles Ailerons de

Dindon.
(
Voyez ces articles.) (F.)
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CRÛTES ET ROGNONS DE COQS AU VELOUTÉ.

Préparez et faites cuire dans un blanc des crêtes et rognons.
£eur cuisson faite, égoultez-les

; mettez dans une casserole du
velouté réduit en suffisante quantité

,
avec un peu de glace de

volaille; jetez-y vos crêtes et rognons, faites-les mijoter un demi-
quart d’heure; liez votre ragoût, finissez-leavcc un pain de beurre
etunjusde citron; dressez et servez.

Vous pouvez vous servir d’allemande en place de velouté : ce
qui est plus commode et moins sujet à tourner. (F.)

GRAND ASPIC DE CRETES ET ROGNONS.

Prenez un moule à aspic, posez-le dans un autre vase rempli
de glace pilée; coulez dans ce moule de l’aspic de l’épaisseur
d’un travers de doigt; décorez-le d’un dessin à votre fantaisie;
à cet effet, servez-vous de truffes, de blancs d’œufs durs, de cor-
nichons, de queues et d’œufs d’écrevisses

,
et de rognons de coqs :

votre décor achevé, coulez légèrement un peu d’aspic
; prenez

garde de le déranger. Cet aspic pris, remplissez votre moule de
crêtes et de rognons de coqs, en laissant un espace de deux tra-
vers de doigta l’entour; remplissez d’aspic cet intervalle, ainsi
que le moule, pour que le tout ensemble ne forme qu’un pain.
Au moment de servir, trempez votre moule dans de l’eau tiède ;

renversez-le sur un plat sans ôter le moule : lorsqu'il sera bien
placé, enlevez- en le moule avec soin; retirez la gelée qui sera
fondue, au moyen d’un chalumeau de paille

,
ou un macaroni;

essuyez votre plat
, et servez avec une sauce à fricassée de poulets,

que vous aurez fait réduire avec de la gelée; liez-la de quatre
jaunes d’œufs

; passez-la à l’étamine; ajoutez une douzaine de
champignons tournés et cuits dans du beurre et du citron

; faites
votre sauce à la glace; remplissez le puits de votre aspic avec ce
ragoût, et servez.

\ous pouvez vous servir du même procédé pour faire des aspics
de blancs de poulardes, de filets de lapereaux, de perdreaux et
autres. A ous remplissez les puits de vos moules d’une magnonnaise
ou d une ravigote à la gelée. (F.)

PETIT ASPIC DE CRÊTES, ROGNONS ET ATELETS.
Avez des moules à darioles ou des moules à atclets

, et procédez,
pour ces petits aspics, comme il est énoncé ci-dessus pour le
giand aspic, soit pour leur dessin, soit pour les remplir conve-
nablement. Faites-en cinq, si ce sont des alelels, et neuf, si ce
sont de petits moules. (F.)

FOIES GRAS A LA PÉRIGUEUX.
Ayez sept foies de poulardes qui soient bien gras

,
ôlez-en l’amer

et la partie du foie qui le touche; faites-les dégorger, jetez-les
dans 1 eau bouillante, retirez-les de suite; metlez-les rafraîchir
dans de 1 eau fraîche; égoultez-les; piquez-lcs de clous de truffes;
marquez-les dans une casserole foncée de bardes de lard ; mouil-

CUISINIER ROYAL, Of
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lez-les avec une bonne mirepoix. (Voyez Magnonnaise, à l’ariicle

Sauce.) Faute de mirepoix, mettez un verre de vin blanc et du

consommé , avec un peu de sel
,
une carotte ,

un oignon
,
un bou-

quet assaisonné d’aromates. Couvrez alors ces foies de bardes de

lard et d’un rond de papier beurré; faites partir et cuire. Un quar-

d'heure suffit, avec feu dessus et dessous; égoullez-les; dressez-

les sur le plat, et saucez-les avec une sauce à la Périgueux.

(Voyez cet article.) Vous pouvez servir entre vos foies des eroût

de pain panées au beurré, avec une belle truffe au milieu.

FOIES GRAS EN MATELOTE.

Préparez six foies gras, ainsi qu’il est indiqué ci-dessus; faite

les cuire de même; égouttez-les
,
dressez-les sur un plat, sauces,

les d’une bonne financière (voyez Financière)
,
et servez. (F.)

FOIES GRAS AC GRATIN.

Prenez un plat d’argent, ou tout autre qui puisse aller au feu

mettez dans le fond l'épaisseur d’un travers de doigt de gratin

,( Voyez Gratin ,
article Farce.) Ayez six ou sept foies gras de pou

lardes, bien blancs; appropriez-les comme il est dit à l'article pré-

cédent; arrangez-les sur votre plat , en laissant un puits au milieu;

remplissez tous les intervalles de vos foies, en sorte que le tou*

ne forme qu’un pain; après avoir uni votre gratin entièrement

avec votre couteau, couvrez vos foies de bardes de lard et d’un

papier beurré; metlez-les dans le four, ou sous le four de cam-

pagne; sa cuisson faite, retirez-les; ôtez-en le papier, débouchez-

en le puits ;
saucez-les avec une espagnole réduite, ou une italienne

rousse, et servez. (F.)

FOIES GRAS EN CAISSE.

Faites une caisse ronde ou carrée, de la hauteur de deux pou-

ces; huilez-la; étendez dans le fond du gratin de l'épaisseur d’un

travers de doigt; ayant préparé six l'oies gras, mettez-ies dans

une casserole avec un morceau de beurre, persil, échalotes,

champignons hachés , sel, poivre et épices, le tout en suffisante

quantité : passez ainsi ces foies; mettez votre caisse sur le gril;

arrangez dans cette caisse vos foies parés de fines herbes; posez-

les sur un feu doux; laissez-les cuire
;
et, leur cuisson faite, dres-

sez votre caisse sur le plat ; saucez-ia d’une bonne espagnole

réduite, dans laquelle vous aurez exprimé le jus d’un citron:

dégraissez-les ,
en cas qu'il y surnage du beurre, et servez. (F.)

ATELETS I)E FOIES GRAS.

(Voyez l’article Atelets de ris de veau.) Au lieu de ris de veau,

vous employez ici des foies gras. (F.)

CÔTELETTES DE FOIES GRAS.

Faites blanchir des foies gras, en raison de la quantité de co-

quilles que vous voulez servir. Coupez-les par lames, ainsique

des truffes et des champignons; ajoutez-y persil haché. gros
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poivre, un peu d’épices, muscade, et un mprceau de beurre;

mettez le tout dans une casserole, et passez-Ie sur le,feu; mouil-

lez-le avec un peu d’espagnole réduite, et faites réduire votre

ragoût à courte sauce; metlez-le dans des coquilles, panez-lcs;

faites-leur prendre une belle couleur au four de campagne
,
et

Servez. ('F.)

ESCALOPES DE FOIES GRAS.

Faites blanchir huit foies gras, coupez-les en escalopes bien

rondes : faites fondre du beurre sur un sautoir; placez-y vos esca-

lopes, des truffes en lames et des champignons tournés, poudrés
de sel et gros poivre : faites réduire de l’espagnole avec un demi-

verre de vin de Madère, et un morceau de glace gros comme une
noix. Au moment de servir, faites sauter vos escalopes des deux
côtés; égoultez7les ,

mpt.lez-les dans votre sauce, dressez-les sur

un plat garni de croû.lops, et servez. (F.

PAIN DE FOIES GRAS A L ESPAGNOLE.

Ayez six foies gras , meltez-les dans une casserole avec des

champignons hachés, des échalotes, du persil et des parures de
truffes; assaisonnez-les de sel, poivre, muscade, deux clous de
girofle, un peu d’épices, laurier et thym

;
passez ainsi vos foies

dans un morceau de bon beurre. Quand ils seront un peu raidis
,

mettez-les refroidir; mettez dedans une livre de tétine de veau
cuite; pilez le tout ensemble

;
joignez-y une panade grosse comme

le poing; passez le tout au tamis à quenelles; mettez cette farce

dans un vase, ajoutez-y cinq œufs. Beurrez un moule à aspic;

mettez au fond de votre nrfoule un rond de papier beurré . bien

juste au moule; versez votre farce dans votre moule; enfoncez-la

bien, et laissant tomber le moule-d’aplomb sur la table
,
couvrez-

le d’un autre papier beurré. Une heure et demie avant de servir,

faites cuire au bain-marie, avec beaucoup de feu dessus. Au mo-
ment de servir , démoulez-le sur vo,tre plat

;
glacez-le, saucez-le

av.ee une sauce aUN truffes,, et servez. (F.)

PAIN DE FOIES GRAS A LA GELEE.

Préparez votre pain de foies comme il est indiqué ci dessus
Au lieu de mettre de la tétine de veau, mellez-y la même quan*
tité de lard râpé. Quand votre farce sera pilée et passée, vous
aurez coupé en dés bien égaux des truffes, des champignons, de

la tétine de veau et de la langue à l’écarlate; mêlez le tout dans
votre farce; mettez-la dans un moule, et faites-la cuire comme
il est indiqué à l’article précédent. Sa cuisson faite, laissez-la re-

froidir : quand elle le sera, faites chauffer votre moule; dressez
votre pain sur un plat

,
parez-le

,
glacez-le

,
décorez-lc avec de la

gelée, et servez. (F.)

de ,l;oie.

L^ole aia chair moirisfina moins bon goût que le canard,

21 .
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quoique d un assez bon usage. L’oie sauvage a la chair plus noire,
et est plus haute en goût: on ne s’en sert volontiers que pour la
broche.

OIE A L’ALLEMANDE.
Ayez soin que votre oie soit bien grasse et de bonne qualité;

retroussez-la en poule, posez-la ensuite dans une braisière, avec
deux carottes

, deux gros oignons
, thym, laurier, une gousse

d’ail; émincez une livre de couenne de lard bien lavée; mettez
une demi-bouteille de bon vinaigre ; ajoutez du consommé : afin
que voire oie soit couverte tout juste, mettez deux feuilles de
papier beurré dessus; deux heures de cuisson doivent suffire:

laissez-la refroidir dans son fond
,
ensuite retirez-la, et faites cla-

rifier votre gelée
,
qui doit être un peu ombrée. Lorsque votre

gelée est raffermie, décorez le tour et le dessus de votre oie; si

vous servez ce mets à des Allemands, vous pouvez ajouter des
quenelles, et vous procéderez de la manière suivante:
Un verre d’eau, deux onces de beurre; mettez le tout dans

une casserole et sur le fourneau. Lorsque votre ébullition a lieu,
ajoutez un quarteron de belle farine; ayez bien soin de remuer
le tout avec vitesse, afin que votre pâte soit lisse et bien ferme;
si elle était trop molle, ajoutez de la farine, cassez deux œufs
entiers; ajoutez sel, poivre, muscade, une poignée de raisin de
caisse

, et autant de Corinthe; travaillez bien le tout. Farinez votre
tour à pâte; couchez-les comme des choux, donnez-leur une
forme de quenelle allongée

; pochez-les dans de l’eau de sel : il ne
faut pas que vous les fassiez bouillir; autant que cela soit possi-

ble, servez-les à part dans une casserole à légumes. (D

)

OIE EN DAUBE.

Votre oie plumée, vidée, flambée et épluchée
,
vous lui trous-

sez les pattes en dedans; vous la piquez avec des lardons assai-

sonnés de sel, poivre, des quatre épices; lorsqu’elle est bien lar-

dée, vous mettez des bardes de lard dans le fond d’une braisière,

votre oie par-dessus; ajoutez quatre carottes, quatre oignons,

trois clous de girofle, un fort bouquet de persil et ciboule, un
jarret de veau coupé en plusieurs morceaux; vous la couvrez de

bardes de lard; vous mettez un peu de sel, trois cuilleréesâ potde
bouillon

; vous la faites mijoter deux heures, plus longtemps si elle

est vieille. Au momenldu service, vous l’égouttez et la débridez;

passez ensuite au tamis de soie le mouillement dans lequel elle

a cuit; vous le faites réduire à moitié : dégraissez et glacez votre

oie; versez votre réduction dessous. On peut servir autour de

cette oie des oignons glacés, une sauce tomate, des choux ou

des navets glacés. {Voyez l’article qui vous convient.)

cuisses d'oies a la pubée.

Vous levez six cuisses d'oies bien grasses; vous les désossez jus-

qu’au joint de l’intérieur; vous les assaisonnez de sel, de grof
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poivre; vous mettez en place de Los un peu de lard haché; ras-sembJez ensuite les chairs, et cousez-les, en donnant une belleforme a vos cuisses

; mettez dans une casserole des bardes de lard ;vous y placez vos cuisses
, vous les couvrez de bardes

; vous mettez
trois carottes quatre oignons, deux feuilles de laurier, un peu dethym deux c ous de girofle, une cuillerée à pot de bouillom Vous
es faites mijoter pendant deux heures : au moment de servir vous

les égouttez
; ôtez le fil qui les contient; vous les dressez sur’volre

plat, et vous les masquez avec une purée de lentilles, de pois vertsd osons, une sauce Robert, sauce tomate, etc. (Voyez l’arüdeque vous preferez.)
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CUISSES ET AILES D’OIES A LA FAÇON DE BAYONNE.

Ayez le nombre d’oies que vous croirez nécessaire de conserver;

levez-en les ailes entières, ainsi que les cuisses, de manière à ne

rien laisser sur la carcasse; désossez en partie les cuisses avec la

main ; froltez-les
,
ainsi que les ailes, de sel fin

,
dans lequel vous

aurez mis une demi-once de salpêtre pilé, pour les membres de

cinq oies; rangez toutes vos ailes et vos cuisses dans une tenine,

mettez entre elles du laurier, du thym et du basilic; couvrez-les

d’un linge blanc ;
laissez-les vingt-quatre heures dans cet assai-

sonnement; après, retîrez-îes, passez-les légèrement dans de

Veau ;
laissez-les égoutter; vous aurez ôté toute la graisse qui est

dans le corps de vos oies, môme celle qui est attachée aux intes-

tins; vous l’avez préparé comme le saindoux (
voyez Saindoux);

faites-les cuire à un feu extrêmement modéré; il faut que ce sain-

doux ne fasse que frémir; vous serez sûr que ces membres seront

cuits ,
lorsque vous pourrez y enfoncer une paille; alors égoutlez-

les; quand ils seront bien refroidis, vous les arrangerez le plus

étroitement possible dans des pots, vous y coulerez votre saindoux

aux trois quarts refroidi; laissez le tout ainsi refroidir vingt-quatre

heures; après, couvrez les pots bien hermétiquement de papier

ou de parchemin; mettez-les dans un endroit frais, sans être hu-

mide
,
et servez-vous-en au besoin. (F.)

OIE A LA CHIPOLATA.

Faites cuire une oie comme il est indiqué à l’article Dindon a la

Providence; sa cuisson faite, égoutlez-la, dressez-la sur un p at,

avec un ragoût à la chipolata à l’entour. (Voyez Ragoût Cmpolata

article Sauce.) IF.'

cuisses d’oies a la lyonnaise.

Prenez trois ou quatre quartiers d’oies; faites-les chauffer et un

peu frire dans leur saindoux ;
coupez six gros oignons en anneaux

,

prenez une partie du saindoux dans lequel vous aurez fait chau fer

ces cuisses, faites-y frire vos oignons; quand ils seront cuits et

d’une belle couleur, égoutlez-les
,
ainsi que vos quartiers d 01 ,

dressez-les; mettez vos oignons dessus, et servez dessous un

bonne poivrade, ou toute autre sauce qu'il vous plaira. (*.)

OIE A LA FLAMANDE.

Videz
,
flambez, épluchez une oie, préparez-la comme la dind*

en daube
(
voyez cet article); marquez-la etfaites-la cuire de meme,

sa cuisson achevée, égouttez-la, dressez-la ,
et entourez- a i un

garniture à la llamande, et servez. (Voyez Garniture a la Ha-

mande.) (F.)

DU POULET.

Les poulets de trois ou quatre mois
,
quand ils sont géas, con-

viennent mieux à l’emploi de la cuisine; U faut

Manche et la peau fine, et soient sans défaut. Les poulets a lare ,
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qui sont de petits poulets, sont rarettteût gras, parce qu’on ne
leur donne pas le temps de prendre de la graisse

;
mais l’art doi t y

suppléer. Le poulet court, gras et charnu
, est le meilleur pour les

entrées.

TOOLETS POÊLÉS.

Lorsque vos deux poulets sont plumés, vous les flambez légère-

ment; vous les épluchez et les videz par la poche, pour éviter de
leur faire un trou au croupion; ôtez les os de l’estomac; vous met-
tez dans une casserole un morceau de beurre, du sel, du gros
poivre et le jus d’un citron; vous mêlez cet assaisonnement avec
votre beurre; vous en remplissez vos poulets

;
vous leur coupez le

cou prés des reins : bridez-les avec une aiguille à brider, et de la

ficelle que vous passez ainsi d’une cuisse à l'autre
, en mettant une

patte entre vos ficelles, et en l’assujettissant sur la cuisse, vous
faites bomber l’estomac, et vous donnez toute la grâce possible à
votre poulet; arrangez la peau de la poche pour que le beurre ne
sorte pas; mettez des bardes de lard dans une casserole; coupez des
tranches de citron bien minces; vous les appliquez sur l’estomac
de vos poulets

,
vous les placez dans voire casserole

, vous les cou-
vrez de lard

, et vous mettez une poêle par-dessus pour les faire
cuire; trois quarts d’heure avant de servir, vous les mettez au feu;
aye* soin qu ils bouillent toujours. Au moment de servir, vous les
égouttez et les débridez; cernez-leur le trou près du croupion;
dressez-les sur le plat; vous servirez pour sauce un aspic chaud*
un velouté lié, une sauce tomate, un sauté de champignons, un
ragoût de crêtes et de rognons de coqs, etc.

(
Voyez ce que vous

préférez.)

POULET AU RIS.

Lorsque votre poulet sera flambé et vidé, coupez les pattes et
troussez les cuisses en dedans; vous désossez l’intérieur de l’esto-
mac de votre poulet sans endommager l’extérieur

; mettez dedan:
un ragoût de crêtes et de rognons de coqs, de champignons, et

vous ajouterez une forte liaison dans votre ragoût. Quand il seré
froid, vous le mettrez dans votre poulet; vous aurez soin de bien
envelopper les extrémités de bardes de lard

,
pour que votre ragoûl

ne sorte pas. Quand votre poulet cuira, vous verserez un jus de ci-

tron sur son estomac
;
vous le couvrirez de bardes

; vous en mettrez
aussi dans le fond de votre casserole

,
avec quelques tranches de

rouelle de veau
, deux carottes coupées en tranches, trois oignons,

deux clous de girofle, une feuille de laurier, un peu de 'thym,’
deux cuillerées à pot de consommé

; vous poserez votre poulet sur
cet assaisonnement, vous le mettrez au feu: trois quarts d’heure
suffisent pour le cuire, s’il est jeune

;
vous passerez ensuite au ta-

mis de soie le mouiltement dans lequel votre poulet a cuit : vous y
ajouterez une livre de riz bien épluché et bien lavé; vous mettrez
du bon bouillon, en cas qu’il n’y en aitpas assez; vous ferez bouillir
votre riz pendant un quart d’heure

, vous le laisserez égoutter sur
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un tamis de crin : beurrez une casserole assez grande pour le con-

tenir ;
vous mettrez un rond de p<lte dans le milieu

, votre riz par-

dessus; vous placerez votre poulet de manière qu'on ne le voie pas;

vous comblerez votre casserole de riz. Une heure avant de servir,

vous lui ferez prendre couleur comme à uu gâteau au riz; vous po-

serez du feu sur le couvercle. Au moment de servir, vous renver-

serez votre pain de riz : ôtez-en le rond de pâte , et vous dégarnirez

l’intérieur de votre pain, sans endommager les bords ni le fond;

vous verserez une cuillerée à pot de velouté réduit, des champi-

gnons
,

le reste du ragoût de votre poulet, du gros poivre, une

liaison de trois œufs, un morceau de beurre fin gros comme un

œuf; vous les mettrez dans l’intérieur de votre pain de riz : assurez-

vous si votre sauce est d’un bon sel. ( Voyez Velouté.)

POULETS A LA MONGLAS.

Vous ferez cuire deux poulets comme ceux dits à la poêle; vous

les laisserez refroidir : enlevez les chairs de l’estomac en formant

un trou ovale dans la longueur du poulet
;
vous couperez les chairs

en petits dés; vous y mettrez des champignons coupés de même,
un morceau de tétine de veau cuite de la grosseur d’un œuf, pré-

parée de même. Vous mettrez le tout dans une casserole; versez-

y quatre cuillerées de béchamel, un peu de gros poivre que vous

ferez fondre; vous les verserez sur votre petit ragoût que vous

tiendrez chaud au bain-marie ; ensuite faites chauffer vos poulets

dans une casserole avec un peu de leur fond. Au moment de servir,

vous les égouttez : dressez-les sur votre plat, et mettez ce ragoût

dans l’intérieur de vos poulets, prenez garde qu'il ne soit pas trop

liquide ;
vous mettez une béchamel un peu claire sous vos poulets.

En cas que vous n’en ayez pas, servez-vous de velouté lié. [Voyez

Béchamel ou Velouté.)

POULETS A LA MONTMORENCY

.

Prenez deux poulets gras bien blancs et d’égale forme
, sans

taches; vous les flambez et les videz; ôtez les os du bréchet; vous

mettez'un bon morceau de beurre dans une casserole , du sel , du

gros poivre ,
un peu de muscade râpée ,

un jus de citron; vous mê-

lerez l’assaisonnement avec votre beurre, vous en remplirez vos

deux poulets; vous les briderez comme pour entrée; piquez-Ies de

lard fin sur l’estomac; vous mettrez des bardes dans le fond d’une

casserole ;
vous y placerez vos deux poulets

,
des bardes à l’entour,

des tranches de veau pour remplir les vides, deux carottes, trois

oignons, deux clous de girofle, une feuille de laurier
,
un bouquet

de° persil et ciboule, un rond de papier beurré, une cuillerée à pot

de grand bouillon ; vous les mettez au feu trois quarts d’heure avant

de servir, et du feu aussi sur le couvercle. Au moment de servir,

vous les égouttez ,
les débridez ,

les glacez et les dressez sur le plat;

vous mettrez une sauce espagnole claire dans laquelle vous join-

drez un morceau de glace gros comme la moitié d’une noix : on peut

servir dessous une aspic, une sauce tomate, un sauté de truffes, un
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petit ragoût mêlé
, un sauté de champignons. (Voyez l'article que

vous préférez.)

POULETS EK ENTRÉE DE BROCHE.

Vous prenez deux poulets gras bien blancs et d’égale grosseur;
vous les flambez et vous les videz par la poche; ôtez l’os du bré-
chet; mettez dans une casserole un bon morceau de beurre du
sel, du gros poivre, un jus de citron; vous mêlerez de l’assaison-
nement avec votre beurre, vous remplirez vosjjoulels, vous les
trousserez et les briderez comme pour entrée; vous arrangerez
sur l’estomac de vos poulets des tranches minces de citron ; cou-
vrez-Ies de bardes de lard

;
vous les embrocherez elles enveloppe-

rez de papier beurré ; trois quarts d’heure avant de servir, vous les
mettrez au feu; prenez garde qu’ils ne prennent couleur. Au mo-
ment de servir

,
vous les ôterez de la broche et vous les débriderez;

ôtez le lard et le citron qui pourraient être après, cernez-leur le
trou près du croupion; dressez-les sur votre plat, et mettez dessous
un aspic chaud, un velouté lié, une sauce tomate, un sauté de
champignons au suprême, un beurre d’écrevisses. (1 oyez l’article
que vous préférez.)

POULETS A LA REINE.

Vous prenez trois petits poulets à la reine
, vous les flambez;

videz-les par la poche , troussez -les, garnissez-les de beurre
, et les

faites cuire comme les poulets dits poêlés. Au moment de servir
égouttez-les, débridez-les

, et dressez-les sur votre plat avec une’
sauce hollandaise, et une grosse écrevisse dans chaque poulet.
(I oyez Sauce hollandaise.) 'V ous pouvez servir dessous un aspic
chaud

,
une sauce tomate

, un beurre d’écrevisses
, un ragoût mêlé.

(Voyez ce que vous préférez.)

FRICASSÉE DE POULET.

Ayez un bon poulet gras, bien en chair; vous le flambez et le
dépecez le plus correctement possible, c’est-à-dire que vous levez
les membres sans les hacher; ni les écorcher : il faut qu’ils con-
servent une belle forme; lorsqu’ils seront dépecés

, vous couperez
le bout de la cuisse du côte de la patte; cassez et ôtez l’os jusqu’au
joint, afin que votre cuisse ait une belle forme. Votre poulet dé-
pecé et paré, vous mettez environ un quarteron de beurre
tiédir dans une casserole; vous arrangez les cuisses, ensuite les
ailes, l’estomac, les reins, et le reste par-dessus; vous mettez
votre fricassée sur le feu

; faites raidir les membres de votre poulet
qui se trouvent dans le fond de votre casserole

: quand ils ont passé
un instant au feu

, vous les sautez; lorsque vous voyez qu’ils sont
tous raidis

, vous versez une cuillerée à bouche de farine que vous
mêlez avec votre poulet et votre beurre; ajoulez-y une cuillerée
a pot de bouillon.

A LA BOURGEOISE.
Si vous n’avez pas de bouillon, mouillez votre fricassée avecd*
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l’eau; alors vous y mettrez du sel, du gros poivre, une feuille de

laurier, un bouquet de persil et ciboule, des champignons; vous

la ferez bouillir en la remuant toujours; vous l’écumerez et vous la

ferez aller à grand feu; une heure suffit pour cuire votre fricassée,

à moins que votrepoalètite soit dur; quand elle sera aux trois quarts

cuite, vous la dégraisserez; vous y mettrez des pe lits oignons,

tous égaux et bien épluchés ;
dès que votre fricassée est cuite

,
ôtez

le bouquet et la feuille de laurier, vous ferez une liaison de trois

jaunes d’oeufs; prenez garde qu’elle ne bouille : ajoutez un jus de

citron
,
si vous voulez.

FRICASSÉE DE POULETS A LA CHEVALIERE.

Ayez deux poulets gras bien charnus ;
vous les llambez légère-

ment; levez les blancs en entier, piquez-les de lard fin, et faitos-

les cuire à part dans une casserole pour les glacer (voyez Filets

piqués glacés); vous levezles autres membres le plus correctement

possible; cassez les os des cuisses jusqu’au joint, coupez le gros

bout du côté de la patte; parez bien les reins, les ailerons; en un

mot, que vos morceaux soient proprement coupés: mettez un mor-

ceau de beurre tiédir dans une casserole; vous y arrangez les

membres de manière qu’ils prennent une belle forme; vous posez

votre casserole sur le feu: laissez un instant votre fricassée sans la

sauter, pour que vos cuisses prennent une forme qu elles puissent

conserver en cuisant ;
sautez-les jusqu’à ce qu elles soient raidies;

vous y ajoutez ensuite un peu de farine
,
que vous mêlez avec vos

poulets et votre beurre; mouillez votre fricassée avec du bouillon

bien chaud; joignez-y quatre cuillerées à dégraisser de velouté,

une feuille de laurier ,
un bouquet de persil et de ciboule

,
du gros

poivre; vous la ferez aller à grand feu : aux trois quarts cuite,

mettez- y vos oignons égaux et bien épluchés; vous dégraissez

votre fricassée :
quand elle sera cuite, au moment de servir, vous

ôterez le bouquet et la feuille de laurier, vous la changerez de

casserole :
passez la sauce à 1 étamine par-dessus, ajoutez une liai*

son de trois jaunes d’œufs : dressez-la sur votre plat entre vos

quatre cuisses; vous mettrez les quatre filets piqués glacés et la

garniture dans le milieu.

FRICASSÉE DE POULET A LA MINUTE.

Flambez votre poulet; mettez un morceau de beurre dans une

•asserole ; vous y placez vos membres de poulet ,
du sel

,
du poi\ re,

me feuille de laurier, des champignons; mettez votre casserole

sur un grand feu; sautez votre poulet; dès que vos membres sont

bien atteints, vous mettez un peu de farine que vous mêlez avec

vêlîe poulet un verre de bouillon ,
ou de l’eau : prenez garde au

s°] Si vous vous servez de bouillon, vous le remuerez sur le feu;

au premier bouillon ,
retirez voire fricassée ;

vous pouvez y mellre

une liaison, si vous vouiez, et un jus de citron.
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SAUTÉ DE FILETS DE POULETS AU SUPREME.

Prenez les filets de cinq poulets gras; vous les parez comme il

est dit aux filets de poulardes; vous les arrangez dans le sautoir

Ou sur une tourtière; assaisonnez-les de sel, de gros poivre, de

persil haché bien menu et lavé; vous ferez tiédir un bon morceau
de beurre que vous verserez dessus : au moment de servir

,
vous

les mettrez sur un feu ardent; lorsqu'ils seront raidis d’un côté,

tournèz-les de l'autre; retirez-les un instant après; vous les sé-

parez du beurre; vous les dressez en couronne sur un plat, un

croûton glacé entre chaque filet
;
ayez du velouté réduit dans le-

quel vous tremperez vos filets; avant de les dresser, meltez-y le

fond de votre sauté
;
après en avoir Oté le beurre

,
jetez-y un mor-

ceau de beurre frais gros comme la moitié d’un œuf, que vous

ferez fondre dans votre velouté chaud. ( Voyez Suprême.)

ORLY DE POULETS.

Ayez deux poulets gras, que vous flambez et dépecez comme
pour une fricassée; vous mettez vos membres dans lin vase; as-

saisonnez-les de sel, de gros poivre, d’une pincée de feuilles de

persil, quelques ciboules rompues, deux feuilles de laurier, le jus

de deux citrons; vous épluchez une douzaine de gros oignons

d’égale grosseur; vous les coupez par tranches de même épais-

seur ,
de manière à faire des anneaux

;
vous tâcherez qu’ils soient

à peu près d’égale grandeur; par cette raison, vous n'y mettrez

point le cœur: une demi-heure avant de servir, vous égoutterez

vos membres de poulets, vous les saupoudrerez de farine; remuez-

les dans un linge; vous les secouerez
;
vous les mettrez dans une

friture qui ne soit pas trop chaude; lorsqu’ils auront une belle

couleur, et que vous les jugerez cuits, vous les égoutterez sur un
linge blanc

;
vous ferez bien chauffer votre friture

;
saupoudrez de

farine vos anneaux d’oignons; vous les remuerez dans un linge,

et les mettrez dans la friture très-chaude
;
quand ils auront une

belle couleur, vous les égoutterez sur un linge blanc : vous dres-

serez vos membres de poulets en buisson sur un plat, vos oignons

par-dessus, et un aspic chaud dessous.
(
Voyez Aspic.)

CUISSES DF. POULETS AU SOLEIL.

Tous aurez douze cuisses de bons poulets
;
vous cassez l’os jus-

qu’au joint de l’intérieur de la cuisse; coupez le gros bout du côté

de la patte
;
vous mettez un bon morceau de beurre tiédir dans

une casserole; vous y arrangez les cuisses, pour qu’elles pren-
nent une belle forme

;
vous y mettez un peu de sel, de gros poi-

vre, une feuille de laurier, un oignon piqué d’un clou de girofle,

un bouquet de persil et ciboule; vous les posez sur un feu ardent:

sautez-les jusqu’à ce qu’elles soient bien raidies; vous y mettez
une cuillerée à bouche de farine, une cuillerée à pot de bouillon

chaud, des champignons; vous les ferez bouillir pendant trois

quarts d’heure; vous dégraisserez votre ragoût avant le temps
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expiré : au moment de retirer vos cuisses
,

il faut que votre sauce
soit réduite aux trois quarts

;
vous ôterez le bouquet, l’oignon et

la feuille de laurier
;
vous mettrez une liaison de trois jaunes

d œufs; votre ragoût lié, vous arrangerez vos cuisses sur un plat,
et la sauce par-dessus

: quand elles seront froides, vous les bar-
bouillerez bien de leur sauce

;
vous les tremperez dans de la mie

de pain, puis dans des œufs battus et assaisonnés
;
vous les panerez

encore
;
tâchez qu’elles le soient bien partout : au moment de

servir, vous les mettez dans la friture; quand elles ont une belle
couleur, vous les égouttez sur un linge blanc; dressez-les en cou-
ronne; faites frire une bonne poignée de persil que vous mettez
au milieu.

CUISSES DE POULETS A LA PÉRIGUEUX.

' ous préparez douze cuisses de beaux poulets gras
,
comme

celles de poulardes pour bigarrures
( voyez bigarrures de pou-

lardes); vous hacherez huit truffes épluchées
;
râpez une demi-

livre de lard que vous mettrez dans une casserole, avec trois

cuillerées à bouche de bonne huile; vous y ajouterez vos truffes

hachées, un peu des quatre épices, de sel et de gros poivre
;
vous

les passerez un instant au feu; laissez -les refroidir ensuite; vous
en farcirez vos cuisses de poulets; vous les coudrez avec une ai-

guille et du fil, pour que vos truffes n’en sortent pas; et pour
leur donner une forme agréable, vous y mettrez une patte que
vous ferez entrer par le petit bout de la cuisse; vous mettrez des
bardes de lard dans une casserole

,
vos cuisses par-dessus; cou-

vrez-les de lard et de vos épluchures de truffes; versez une poêle
pour les cuire.

( Voyez Poêle.) Trois quarts d’heure avant de
servir, vous mettez vos cuisses au feu, et au moment même,
vous les égoutterez : ôtez le fil qui est après

,
et dressez-les en cou-

ronne : servez un sauté de truffes dans le milieu.
(
Voyez Sauté

de Truffes.)

ASPIC DE BLANCS DE POULETS.

Sautez huit blancs de poulets (voyez Sauté de filets de poulets);

vous les assaisonnerez de sel, de gros poivre; vous les laisserez

refroidir sur un plat; vous verserez dans une casserole quatre

cuillerées à dégraisser de velouté, quatre cuillerées de gelée
;
vous

ferez réduire le tout à la moitié; vous y mettrez une liaison d’un

jaune d’œuf, un peu de persil haché et lavé, un morceau de beurre

gros comme la moitié d’un œuf, que vous mettrez après que votre

sauce sera liée; amalgamez-le bien avec votre sauce : vous la ver-

serez sur vos filets; vous la laisserez bien refroidir; il faut qu elle

soit bien congelée; lorsque vous mettrez vos filets dans l’aspic,

vous arrangerez dans le moule de l’aspic de l’épaisseur d’un demi-

pouce
;

vous le mettrez à froid : quand il sera bien congelé

,

vous le décorerez, et vous y mettrez symétriquement vos filets,

dont la forme doit être correcte, et le dessus bien uni, en raison

de la sauce qui les a masqués; vous arrangerez par-dessus vos



VOLAILLE. 333

filets un petit ragoût froid de crêtes et rognons, avec les filets
mignons que vous aurez mis dans une pareille sauce; ensuite vous
ferez fondre de l’aspic de quoi remplir votre moule, et vous le
mettrez, quand il sera froid; vous laisserez bien congeler votre
aspic. Au moment de servir, vous le renverserez et le détacherez
comme il est dit à l’aspic.

POULETS EN MAGNONNAISE
Vous dépècerez le plus correctement possible deux poulets

fioids qui auront été cuits dans une poêle; vous mettrez les mem-
!)res dans une casserole

, avec huit cuillerées à dégraisser de ve-
„ouU

,
quatie de gelée, et deux cuillerées à bouche de vinaigre

d estragon, un peu de gros poivre; vous ferez réduire le tout d’un
tiers; dans le cas où votre sauce serait un peu brune, vous y met-
triez une liaison d’un œuf: lorsqu’elle sera réduite à son point, vous
y ajouterez un peu de persil et d’estragon bien hachés; vous leur
îerez ensuite jeter deux bouillons dans votre sauce: voyez si elle
est de bon sel, et mettez -la sur vos membres de poulets froids;
apres, laissez-la refroidir; vous dresserez sur votre plat, et vous
verserez sur vos poulets votre sauce, qui sera presque congelée:
vous decorerez cette entrée avec de la gelée et des croûtons.

POULET A LA TARTARE.

Vous flambez légèrement votre poulet; vous coupez les pattes,
et tioussez les cuisses en dedans; vous ôtez la poche de votrepou e e e cou, fendez-le par le dos depuis le cou jusqu’au
croupion

; vous le videz
, l’aplatissez sans le meurtrir; faites tiédirun bon morceau de beurre; vous assaisonnez de sel et de gros

poivre votre poulet, et le trempez dans le beurre; qu’il y en ait
partout; vous le mettez dans de la mie de pain, et lui en faites
prendre le plus possible: trois quarts d’heure avant de servir,
ous e posez sur le gril à un feu doux. Au moment de servir,

vous le dressez sur le plat, et vous mettez une sauce à la Tartare.
}

ayez cette sauce.) On peut s’éviter de le paner; vous y mettez
n jus clair une espagnole réduite, une sauce tomate, une sauce

piquante.
( fuyez 1 article que vous préférez.)

PODLET A LA BROCHE.
\ous videz votre poulet; flambez-le un peu ferme, bridez-

hs naitPc
UeZ' e

t*
,aid f‘n ’ 011 bicn vous ,e bardez >’ vous attachez

sans excès!
1 ,e P°Ulet 3 besoin d

’

être bien cuit, ma*

POULET GRAS AUX TRUFFES.

1p |

fla

T
berCZ VOtre pou,et légèrement; épluchez-le et videz-

larï . .

l°^aC; V0US arran ?crez votre poulet comme la pou-

lp a
™ etlez llne petîte barde de lard entre la peau

vpr- -,

P°C G
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S lni(b 's (Ie crainte que la peau ne vienne à cre-

™ 1 TS 3 acherGZ CS pattes sur ,a broche, et vous l’envelop-
perez de papier huilé.
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POULETS A l/ANGLAISE.

(
Voyez Poulardes à l'anglaise.)

POULETS EN LEZARD.

Videz et flambez deux beaux poulets ;
supprimez-en les pattes

ainsi que les ailerons, et conservez-en la peau jusqu à la tête

,

ouvrez-les par le dos jusqu’au croupion ,
désossez -les entière-

ment, étendez-les sur un linge blanc, garnissez-les en dedans

d’une farce de volaille cuite; mêlez, -avec des trufTes, des cham-

pignons, de la langue à l’écarlate et de la tétine de veau , le tout

coupé en gros dés d’une proportion bien égale; cousez-les ,
et

donnez-leur la forme d’un lézard, en procédant ainsi: de la peau

du cou farcie, formez la queue du lézard ;
des cuisses, faites-

en les jambes de derrière ,
et des deux bouts des ailes

,
les jambes

de devant; de l’estomac ,
le dos ;

et, pour en faire la tête, prenez

une truffe à laquelle vous donnerez la forme de celle de lézard;

foncez une casserole avec des bardes de lard
,
posez- y vos lézards:

avez soin qu’ils conservent leur forme
;

poêlez-les comme les

poulets en entrée de broche; couvrez-les d’un fort papier et d’un

couvercle ;
faites-les partir ;

mettez-les cuire avec un peu de feu

dessus; la cuisson faite, égouttez-les ;
mettez-les refroidir entre

deux couvercles
;
parez-les et dressez-les sur un plat

;
glacez- les, et

décorez-les de diverses couleurs avec de petites omelettes colo-

riées de blanc, de vert, de rouge et de jaune; mettez dessous une

magnonnaise verte; terminez votre entrée avec un joli cordon de

croûtons de gelée, et servez. (Voyez Magnonnaise; voyez aussi

petites Omelettes, article Sauce.) (F.)

SALADE DE VOLAILLE.

Prenez deux poulets rtlis et froids, ru de desserte; coupelles

par membres; retirez-en les peaux, et parez-les; tnetlpz-les

dans un vase de terre; assaisonnez-les de mdme qu une salaâe

dressez-les sur un plat comme une fricassée de poulet > »

le bord du plat avec des laitues fraîches coupees pai

et d’œufs durs coupés de même ;
decorez-les avec des fl

chois, des cornichons ,
câpres et ravigote hachee; saucez-laa

son assaisonnement, et servez. (F.)

MARINADE DE POULETS.

Dépecez deux poulets cuits à la broche ,
o" volaille de des-

serte; faites-les mariner une demi-heure avant de serv
J,/'',

l’article marinade cuite.) Ègoullez-les; trempez leurs

dans une plie .à frire légère, c’est-à-dire ta|JW£
e

aurez mis des blancs d’œufs fouettes, laites

nade; quand elle sera cuite,.et d’une belle couleur, ta» U

la sur un linge blanc; dressez-la, et suivez-
. uiucée

frit que vous mettrez dessous» ou seulemen

dessus. (F.)
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POULETS A LA PAYSANNE.

Ayez deux poulets, dépeccz-les comme pour une fricassée; met-
tez dans une casserole un morceau de beurre gros comme un œuf
quatre cuillerées d'huile d’oliye

; passez votre casserole sur un
fourneau ardent; faites revenir vos membres de poulets; qu’ils
prennent une belle couleur : assaisonnez de sel et gros poivré ail et
laurier. Lorsqu’ils seront à moitié cuits, joignez-y deux carottes
coupées en liards, oignons coupés en anneaux, et une pincée de per-
sil en branche; passez le tout ensemble. Quand les racines seront
colorées, mouillez votre paysanne avec six cuillerées d’espagnole-
remuez-la; couvrez votre fourneau avec de la cendre chaude

, et
faites-la mijoter doucement environ un quart d’heure; ayez soin
qu’elle ne s’attache pas; dressez-la, et servez. (F.)

CÔTELETTES DE PODLETS ET DE POULARDES.
Procédez, à l’égard de ces côtelettes, comme pour celles dè

perdreaux, dont il est parlé à l’article Gibier. (F.)

FRICASSÉE DE POULETS A LA GELEE.
Préparez et faites cuire deux poulets, comme il est indiqué

à l’article Fricassée de poulets. Leur cuisson faite, égouttez vosmembres de poulets; faites réduire votre sauce avec quatre cuil-
lerées de gelée; liez-la avec quatre jaunes d’œufs et un pain de
beurre; passez-la à Fêtamine; parez vos membres, et trempez
les dans votre sauce

; laissez-les refroidir
; ajoutez dans votre

sauce des crêtes et rognons de coqs
, des champignons tournés

et un jus de citron. Dressez vos membres sur un plat en com-mençant par les plus inférieurs; masquez votre fricassée de sa
sauce

,
decorez-la d’un cordon de croûtons de gelée, et servez. (F.)

FRICASSÉE DE POULETS A la BOüftGUIfiXOJVNE.
Depecez deux poulets comme pour fricassée; mettez dans une

casseroie un morceau de beurre, failes-le fondre; rangez vosmembres dessus; assaisonnez de sel, gros poivre, muscade etbouquet assaisonne
; failes-les partir, meltez-les sur le fourneau

feu dessus et dessous. Leur cuisson faite, rnouillez-la d’un verrede vin blanc et d’une cuillerée de velouté : faites-les réduire etliez-les avec quatre jaunes d’œufs; ajoutez-y du persil haché etdeux jus de citrons. Dressez sur un plat, et servez. (F.J

POULETS A LA JIAUDUIT.
Ayez deux potiiels gras; videz-lcs

, flambez-les Ioedrement-troussez tes pattes en dehors; faites ressortir voire estomac éi
,ailCS
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cuire avec beaucoup de feu dessus, pour faire prendre couleur

Kl glacer votre lard. Leur cuisson faite, égouttez-les
, débridez-

Ies, dressez-les sur un plat; vous aurez retiré le fond de vos pou-

lets, passez-le et dégraissez-le
;
faites-le réduire à demi-glace

avec trois cuillerées d’espagnole travaillée; saucez vos poulets,

st servez. (F.)

FRITOT DE POULETS A LA SAINT-FLORENTIN.

Découpez deux poulets comme il est indiqué à l’article Fricassée

de poulets; meltez-les mariner dans un vase de terre avec de

l’huile, deux jus de citrons
;
assaisonnez de sel

,
gros poivre, ail

,

deux oignons coupés en tranches et persil. Un quart d'heure avant

de servir, égouttez-les; essuyez-les bien, farinez-les, etfaites-les

frire dans l’huile d’une belle couleur ;
égouttez-les : vous aurez

préparé des oignons coupés en anneaux, que vous sauterez dans

de l’huile et de la farine; faites frire de même que vos poulets;

votre oignon cuit, égouttez-le; dressez vos poulets sur un plat,

et votre oignon sur vos poulets. Saucez avec une sauce à l’huile

et citrons. [Voyez Sauce à l’huile.)

FRICASSÉE DE POULETS A LA BARDOUX.

Découpez deux poulets comme pour fricassée ;
faitcs-les dégor-

ger et blanchir; assaisonnez de sel et d’un bouquet assaisonné.

Mettez dans une casserole un quarteron de beurre, failes-le fon-

dre ;
mettez vos poulets dedans

,
étant bien parés : faites-les reve-

nir; liez-les d’une cuillerée à bouche de farine; mouillez-les avec

l’eau dans laquelle vos poulets ont blanchi; faites-les cuire; coupez

en gros dés douze gros oignons, auxquels vous aurez retiré le

cœur; faites-les blanchir et égoutter; inettez-les dans une casse-

role avec un morceau de beurre, une cuillerée de consommé, et

un peu de sucre; faites-les cuire : dégraissez votre fricassée de

poulets à fond; passez votre sauce sur vos oignons; faites réduire

le tout ensemble ;
liez votre sauce avec trois jaunes d œufs, dressez

vos poulets; masquez-les de votre sauce, et servez. (F.)

FRICASSÉE DE POULETS A LA SAINT-LAMBERT.

Préparez vos poulets comme il est indiqué ci-dessus; faites-les

cuire dans du consommé de racines (voyez Consommé de racines);

liez de môme votre sauce comme il est indiqué ci-dessus. \ ous

aurez tourné de petites carottes et des navets en olives
;
épluchez

des petits oignons, que vous ferez cuire dans du consommé de

racines : finissez votre fricassée de môme que les autres. Quand

vos poulets seront dressés sur le plat, mettez vos légumes dans

la sauce, masquez-en votre fricassée ,
et servez. (F.)

MANIÈRE D’ENGRAISSER LA VOLAILLE.

Choisissez de jeunes poulets de deux à trois mois; qu ils soient

bien sains et qu’ils mangent bien : ceux à pattes courtes sont pré-

férables. Mettez les coqs à part des poulettes, dans un local sain et

sec; donnez-leur à manger du grain pur pendant quatre jours et de
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l'eau bien claire. Alors donnez-leur de l’orge moulu avec le son,

détrempé avec du lait bien épais, pendant quatre autres jours; les

autres huitjours, meltcz-les dans des cages en treillages suspendues

à deux pieds du plancher, et grillées par devant, afin qu’ils

puissent passer leur tête pour manger. Il faut que le local soit fer-

mé de manière à ce que vos poulets ne voient pas le jour
, et qu’ils

respirent un air frais. Suspendez à la cage des ustensiles en bois,

pour y mettre leur manger. Donnez-leur pendant ces huit jours de
la farine d’orge ou de blé de Turquie, détrempée avec du lait bien
frais. Que leur manger ne soit pas trop épais, et ne leur donnez pas
à boire. Changez leur manger trois fois par jour. Au bout de seize à
vingt jours, vous pouvez vous servir de vos poulets. Les poulettes

deviendront toujours plus grasses que les coqs. Faites attention que
volrelocalsoitdisposédemanière à ceque, s’ilsurvenait de l’orage,

vous puissiez le fermer hermétiquement, en sorte que vos poulets

ne puissent voir les éclairs : aussitôt l’orage fini , retirez-leur ce qui
leur reste de manger. En prenant toutes ces précautions, vous se-
rez hors du danger que votre volaille tourne ou dépérisse. (F.)

AUTRE MANIÈRE.

Procédez comme il est indiqué à l’article précédent; quand votre
volaille aura été dégorgée au grain et à l’eau claire pendant quatre
jours, mettez-la en cage; donnez-lui à manger pendant quati«
jours delà farine détrempée dans du lait; laissez-la manger seule

-

après ce temps, vous aurez une pompe qui est disposée à ce sujet-
emplissez-la de farine d’orge détrempée avec du lait chaud

; ouvrez
de la main gauche le bec de votre volaille, mettez le bout de la
pompe dans le bec, pompez d’un seul coup, afin de remplir la
poche de votre volaille; remettez-la en cage; faites-en de même
à toutes sans leur donnera boire. Faites celte opération trois fois le
jour, dans les commencements : sur les quatre derniers jours , il

suffit de la faire le soir et le matin. En seize à vingt jours vous pou-
vez avoir de belles volailles; vous pouvez vous servir du même pro-
cédé pour les poulardes, les chapons, les pigeons domestiques

, les
ramiers, les tourterelles etles canards.

Observations. Si vous n’avez point de pompe pour engraisser votre
volaille

,
prenez dans votre bouche de l’appareil

, comme il est indi
qué ci-dessus, et remplissez- en la poche de votre volaille; maisls
personne qui est obligée de remplir cette tache ne doit boire aucune
liqueur forte, ni même de vin.

Les cailles s’engraissent d’elles-mêmes au millet ou au chenevis
en ayant soin de les laisser dans un endroit sombre, et que le plan
cher soit garni d’une paillasse, ainsi que les murs, afin qu’ellesne se
tuent pas. (F.)

DU PIGEON.
Le pigeon dont on se sert le plus ordinairement est celui de

volière et le biset ; le ramier n’est pas commun : on l’emploie quand
il est jeune, plus souvent pour broche qu’autrement, parce que sa
chair est noirej, et que son goût sauvage convient mal pour eutrée*

Cuisinier rqvai, . 90
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celui à la cuillère;, et qu’on nomme à la Gautier ,
est de grande

ressource pour garniture et pour entrée : on ne se sert du pigeon

biset qu’à défaut de celui de volière.

PIGEONS A LA BROCHE.

Vous videz et î.ambez vos pigeons un peu ferme; vous les éplu-

chez et vous les bridez; mettez-leur sous la barde une feuille de

vigne ,
si vous en avez : une demi-heure suffit pour les cuire

PIGEONS A LA SAINT-I.AURENT.

Vous aurez quatre pigeons de volière que vous flambez légère-

ment- vous troussez les pattes en dedans du corps; vous les tendez

nu- le dos depuis le cou jusqu'au croupion ;
videz-les ,

et battez- les

sur l’estomac. Que vos pigeons soient plats; vous les assaisonnez de

oros poivre, de sel; mettez un morceau de beurre tiédir dans une

casserole : vous les trempez dedans, puis dans de la mie de pain;

auand ils sont bien panés
,
une demi-heure avant de servir

,
vous les

mettez du côté de l’estomac, sur le gril
,
à un feux doux ;

vous les

retournez à propos ;
dressez-1 es sur le plat, mettez dessous un jus

clair ou une sauce à l’échalote; ajoutez un demi-verre de bouillon

ou d’eau du sel ,
du poivre fin

,
deux cuillerées à bouche d écha-

lotes bien hachées ,
trois cuillerées de bon vinaigre ,

une cuillerée

de chapelure de pain; vous ferez jeter doux ou trois bouillons,

versez votre sauce sur vos pigeons ;
voyez si elle est d un bon goût

PIGEONS a la CRAPAUD1NE, A LA BOURGEOISE.

H fau t leur trousser les pattes en dedans ,
les flamber ,

les éplu-

cher couper depuis le bopt de l’estomac jusqu a la poche, sans les

séparer: aplatissez les pigeons en leur battant sur le dos; assai

snnnez-les et meltez-lcs sur le gril; vous mettrez une cuilleree a

bouche d’échalotes hachées ,
trois cuillerées de vinaigre un dexm-

verre d’eau, un pende sel et de poivre; faites bouillir le tout en-

semble ;
vos pigeons grillés ,

versez cette sauce dessus.

PIGEONS A LA CASSEROLE.

Vous préparez vos pigeons comme les précédents; vous meltez

,m bon morceau de beurre dans votre casserole ,
vous le fartes tié-

dir vous les assaisonnez de sel ,
de gros poivre ,

un peu d aromates

uliés vous les meltez du côté de l'estomac dans votre casserole;

nace’z-les sur un Tcu un peu ardent; vous les retournez

forsoÛ'ils ont resté dix minutes d'un cûté ;
une demi-heure suffit

nom les cuire; vous les dressez sur votre plat; Otez les trois quarts

Sû bcurre qui reste dans votre casserole; jetez-y une pmeee de

fedne que vous mêlez avec votre fond ,
le jus d'un c.tron

,
ou deux

cuillerées de vinaigre, un demi-verre de bouillon ou d eau, alors

vous ajouteriez du sel ;
fartes jeter deux bouillons a votre sauce, el

masquez en vos pigeons; voyez si elle est d un bon goub

PIGEONS EN COMPOTE.

Vous videz, flambez et troussez en dedans les pattes de trois p
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geons, vous les bridez pour qu ils conservent une iorme plus
ogi cable, jetez un moiccau de beurre dans une casserole

,
faites-le

tiédir, et metlez-y une cuillerée à bouche de farine; vous faites un
roux

; vous coupez des branches de petit lard
,
que vous faites bien

raidir; ensuite vous versez sur vos pigeons une cuillerée et demie à
pot de bouillon ou d’eau; vous les remuerez bien jusqu’à ce qu’ils
bouillent. Si vous les mouillez avec de l’eau

, vous y mettez du sel et
un bouquet de persil et de ciboule, une feuille de laurier, du gros
oivre

,
des champignons

;
vous écornerez votre ragoût: lorsque vos

pigeons seront aux trois quarts cuits, vous prépaierez de petits
oignons bien épluchées et tous de la même grosseur; vous les passe-
rez dans le beurre; dès qu’ils sont bien blonds, égouttez-les

, met-
iez-les dans votre ragoût

,
que vous dégraissez: avant de servir,

fous dressez vos pigeons sur le plat, et vos garnitures par-dessus.

CÔTELETTES DE PIGEON A LA BOURGEOISE.

Coupez le pigeon en deux, depuis le croupion jusqu'au cou, sé-
parez-le de sorte que cela fasse deux morceaux : vous ferez passer
la patte en dedans, comme l’on fait pour la crapaudine; vous la
ferez passer tout à fait, de sorte qu’elle soit allongée de même
qu’un os de côtelette ; vous couperez les nerfs de l’intérieur de la
patte: assaisonnez vos moitiés de pigeon; trempez-les dans du
beurre tiède, et panez-les. On peut les mettre sur le gril sans
être panées; lorsqu’elles seront grillées, vous ies dresserez en
couronne; mettez pour sauce un jus clair ou bien une sauce à
l’échalote.

PIGEONS AUX PETITES RACINES.

Vous viderez vos pigeons, vous les flamberez
; troussez-les, et

bridez-les; vous mettrez des bardes dans une casserole avec vos
pigeons, que vous couvrirez aussi de bardes; à l’entour, quelques!
tranches de veau, deux carottes, trois oignons, deux feuilles de
laurier, un clou de girofle, un bouquet de persil et ciboule, un
peu de thym

,
une cuillerée à pot de bouillon

; vous les ferez mijo-
ter pendant une heure : au moment du service , vous les égouttez:
débridez-les et dressez-les sur votre plat; vous mettez à l’entour
un cordon de laitues glacées

, et des petites racines dans le milieu.
\Voyez Laitues et petites Racines pour Entrée.)

CÔTELETTES DE PIGEONS SAUTÉES.

Levez les chairs de l’estomac de vos six pigeons
; vous les parez

;

vous y passez un os que vous pienez dans la pointe de l’aileron du
filet, v ous les arrangez dans votre sautoir; vous les assaisonnez de
sel

,
de gros poivre

, vous les saupoudrez d'un peu d’aromates pilés,
faites tiédir un bon morceau de beurre, que vous versez sur vos
côtelettes. Au moment de servir, vous les mettez sur un feu ardent;
aussitôt quelles sont raidies d’un côté, vous les retournez de
1 autre; ne les laissez qu un instant; égouttez-les

,
et dressez-les en

couronne
, un croûton glacé chacune : vous employez pour

22 .
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sauce une espagnole Claire, dans laquelle vous mette/, un morceau

de glace de la grosseur d’une noix.

PIGEONS EN’ CHIPOLATA.

Vous faites cuire vos pigeons comme ceux dits aux petites ra-

:ines; au moment de servir, vous les égouttez et les e u ez,

iressez-les sur votre plat, et masquez-les d une clnpo a a.
(

o ye~

Chipolata.)

PIGEONS EN PAPILLOTES.

Quand vous avez vidé et flambé vos pigeons, vous leur coupez

es pattes et leur troussez les cuisses en dedans; vous les coupez

parïe dos comme un poulet à la tartare ,
vous les aplatissez ,

vous

les assaisonnez de sel ,
de gros poivre, d’un peu d’aromafcB pries ;

vous mettez un bon morceau de beurre dans une cassuo ,

quarteron de lard gras râpé, quatre cuillerées a bouche dh

posez votre casserole sur le feu, avec vos pigeons dedans; nous les

passerez pendant un bon quart d heure, vous les p acc,c^
' ^

r
.

plat, vous passerez dans votre beurre trois cuillerées a bouche de

champignons hachés bien menu, une cuillerée d échalotes, aula t

do persil le tout bien haché ,
un peu de sel et d’epices; lorsqu i s

scrontrevenus dans le beurre, vous les

laissez -les refroidir; vous préparez les carres de

huilez
;
vous renfermez vos pigeons comme il est d.taux ai ticles

nanillotes • une demi-heure avant de servir, vous mettez vo^pi

geons°sur’ le "gril à un feu doux; et au moment du serv.ee, vous

dressez sur le plat, avec un jus clair dessous.

PIGEONS A LA CUILLÈRE.

Vous avez six pigeons à la Gautier, que vous

quand ils sont épluchés et parés ,
vous«^“^t de

Ss mettez dans une casserole entre.des bardes dq lard et le

beurre dans lequel vous les avez; Wra.d.-

! avant de°senS, vou's lœ mettrez au
^
u
;o

e^“ pl^

hollandaise verte. (
Voyez Sauce hollandaise.)

PIGEONS GAUTHIER A LA FINANCIERE.

! Prenez six pigeons que

précédents : au moment de serv 1
, vog pigeons un

rez autour du plat
;
vous mettrez^ truffes,

ragoût de crêtes et de rognons de coqs ,
de fotes g.

[Voyez Ragoût mêlé.)

PIGEONS GAUTHIER A l’aURORE.

Flambez légèrement six pige^à to Z
une casserole un morceau de b >
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peu de muscade râpée, le jus d’un citron, une feuille de laurier,
puis vos pigeons, et vous les poserez sur le feu; quand ils seront
bien raidis, vous prendrez une cuillerée à bouche de farine, que
vous mêlerez avec votre beurre; vous mettrez une cuillerée à pot
de consommé, et vous les ferez bouillir à grand feu; ajoutez des
champignons , un oignon piqué d’un clou de girolle : au bout d’un
quart d’heure, vous retirerez vos pigeons de la sauce; si elle n’est
pas assez réduite, vous la laisserez sur le feu jusqu’à ce qu’il ne
reste environ que quatre cuillerées à dégraisser; vous y mettrez
une liaison de deux œufs ; vous ôterez la feuille de laurier ainsi que
l oignon; vous verserez votre sauce sur vos pigeons; laissez-les
refroidir; vous hacherez les champignons que vous mêlerez avec la
sauce, vous en farcirez vos petitspigeons;arrosez-lesbiendesauce,
et vous les mettrez dans lamie de pain, puis dans des œufs battus et
assaisonnés; vous les panerez une seconde fois; au moment de ser-
vir, faites-les cuire; lorsqu'ils ont une belle couleur, vous les
dressez sur votre plat, et dans le milieu du persil frit; dès que vos
pigeons sont cuits et froids, vous pouvez les couper en deux, les
farcir et les parer de même, puis les faire frire.

ORTOLANS.

Vous les bardez en les embrochant sur de petits atelets d’argent;
on les met à un feu ardent : sept ou huit minutes suffisent pour les
cuire.

ROUGES-GORGES.

Les rouges-gorges se préparent comme les ortolans : il faut le

même temps pour les cuire.

PETITS OISEADX.

Ils se mettent à la broche comme les mauviettes, ou bien ils se
sautent dans le beurre et des fines herbes.

LE BAMIER.

Le ramier est un pigeon sauvage, qui diffère des autres par la
couleur et le goût de sa chair; il en diffère aussi en ce qu’il se
perche sur les arbres (ce que ne fait point le pigeon domestique);
les jeunes se nomment ramereaux, et sont les meilleurs; il est fa-
cile de les distinguer à leurs ongles, qu’ils ont plus courts que les
vieux

;
on les mange assez généralement à la broche

;
néanmoins on

peut en employer en entrées: les vieux ne sont propres qu’à mettre
à la marmite. (F.)

RAMEREAUX EN MARINADE.

\idez et flambez trois ramereaux, coupez-les en deux ou en
quatre; faites-les cuire dans une légère marinade [voyez l’article
Marinade); un peu avant de servir, égouttez-les sur un linge blanc,
trempez-les dans une pâte à frire

(
voyez Pâte à frire); faites-les frire;

qu ils soient d’une belle couleur; égouttez-les
,
et servez-les comme

les autres marinades. (F.)
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RAMEREAUX POULES

.

Videz et flambez légèrement (rnis on quatre ramereaux; re-

troussez leurs pattes en dedans; foncez une casserole de bardes de

lard, mettez-y une lame de jambon
,
un bouquet assaisonné

,
une

carotte coupée en lames
,
deux oignons piqués de deux clous de gi-

rofle
;
mouillez avec un verre de vin blanc et un peu de consommé,

posez vos ramereaux sur ce fond
,
couvrez-les de bardes de lard

,

‘àiles-les partit ; mettbz-les sur la paillasse, avec un feu modéré

dessus etdessous; faites-les cuire environ trois quarts d’heure: leui

cuisson faite, égoultez-les, dresscz-les, et servez dessous une

sauce poivrade. (
Voyez Sauce poivrade. (F.)

RAMEREAUX A 1,'ÉTOUFFADE

Videz et flambez trois ramereaux; préparez de moyens lardons;

assaisonnez-lcs de sel, de poivre
,
de persil et échalotes hachées,

d'épices el d’aromates pilés : il faut que le basilic y domine; lardez

vos ramereaux : marquez-Ies dans une casserole, comme il est

énoncé dans l’article précédent; faites-les bien cuire ; leur cuissou

achevée, dressez-les sur votre plat, passez leur fond au tamis,

saucez-les, et servez-les. (F.)

• nES TOURTEREAUX.

Les tourtereaux sont dé la famille des pigeons ;
leur chair est plus

estimée que celle de ces derniers, quoique plus sèche; celle des

sauvages est d’un meilleur goût que celle des tourtereaux de vo-

lière : on distingue le mâle par un collier noir qu il a au cou : les

tourtereaux et les tourterelles s’emploient comme le pigeon, le

plus ordinairement à la broche. (F.)

PIGEOISS EN> ORTOLANS.

Prenez six.pigeons à la Gauthier, préparez-les ,
flambez-les légè-

rement; bardez-los en cailles, de manière qu on leun voie a peine

les pattes; passez-les dans un atelet, couchez-les sur la broche,

faites-les cuire à feu clair (il leur faut très-peu de cuisson), et

servez-les. (FJ
PIGEONS A LA MONARQUE.

Ayez six pigeons à la Gauthier, bien égaux, lesquels ne doivent

avoir que sept à huit jours ;
flambez-les très-légèrement ;

prenez

garde d’en raidir les pattes et les peaux; epluchez-les ,
coupez-ieui

les ongles; faites foudre, ou plutôt tiédir, trois quai teions de

beurre très-fin ,
ajoulez-y le jus de deux ou trois citrons et un peu

de sel; mettez vos pigeons dans ce beurre; faites-les revenir légè-

rement, sans passer votre casserole sur lè charbon, afin de ne

point raidir leur peau; retirez du feu votre casserole, foncez-eai

mie autre en totalité de bardes de lard ;
rangez-y vos pigeons, de

maniéré que les pâlies soient au centre de la casserole; arrosez-

es delà totalité de votre beurre, mouillez-les avec un bon verre

devin blanc, une cuillerée de consommé et un bouquet assaisonné';

couvrez vos pigeons de bardes de lard et d’un rond de papier; un
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quart d’heure avant de servir, metlez-les partir; faitos-Ies cuire

sur la paillasse
,
avec un peu de feu dessous et de la cendre chaude

dessus
;
leur cuisson faite, égoutlez-les, dressez dans une casserole

d’argent un ragoût à la Toulouse; posez vos pigeons dessus; entre

chacun, mettez une belle crête de coq bien blanche et une belle-

écrevisse à cheval; sur chaque pigeon, un beau ris de veau pose
sur les pattes, avec un cordon de rognons de coqs autour du ris de
veau, et servez. [Voyez Ragoût à la Toulouse.) (F.)

PIGEONS AUX PETITS POIS.

Prenez trois pigeons do volière
,
videz-les, relroussez-leur les

pattes en dedans, llambez-les légèrement, faites-les dégorger une
demi-heure et blanchir, égoultez-les

,
essuyez-les avec un linge

blanc; meltez-les dans une casserole, couverts de bardes de lard et

d'un rond de papier
;
mouillez-les d’une cuillerée de consommé

et un bouquet assaisonné; faites-les cuire; leur cuisson faite,

égoutlez-les
,
dressez-les sur votre plat, et masquez-les d’un ra-

goiit de petits pois au lard.
(
Voyez Petits Pois au Lard), et

servez. (F.)

PIGEONS EN MACÉDOINE.

Préparez quatre pigeons comme il est indiqué ci-dessus
: quand

ils seront cuits
,
égouttez-les

;
coupez-les par la moitié

; dressez-les

sur votre plat en couronne; masquez-les d’une macédoine.
(
Voyez

Macédoines.) (F.)

CHARTREUSE DE PIGEONS.

Coupez avec un coupe-racine des carottes et des navels de la
grosseur du doigt; coupez-en d’autres avec un plus petit coupe-ra-
cine de la longueur d'un pouce

;
faites blanchir vos racines dans de

l’eau et un peu de sel, égoutlez-les, faites-les cuire dans du con-
sommé et un peu de sucre; vous aurez fait blanchir des haricots
verts et des petits pois; le tout étant refroidi, égouttez bien tous
vos articles sur un linge blanc

;
coupez vos plus grosses carottes et

navels enliards; ayez un moule à charlotte, que vous garnirez de
papier blanc et beurré

;
décorez-en le fond avec vos carottes et vos

navels coupés en liards, avec les petits pois et haricots verts
; gar-

nissez le tour de ce moule de vos montants, en les entremêlant 1

garnissez vos racines de laitues ou de choux bien cuits et bien
pressés; rangez dans le milieu trois pigeons poêlés, coupés par
membres: du restant de vos légumes, formez une petite macédoine
que vous mêlerez dans une allemande bien réduite en espagnole;
remplissez-en les creux qui se trouvent entre vos morceaux de pi-
geons, et couvrez le tout de choux ou de laitues

; tenez-la chaude
au bain-marie : au moment de servir, renversez-la sur votre plat :

laissez-la égoutter, retirez-en l’eau qui peut en sortir, avec un
chalumeau de paille; retirez-en votre moule, glacez vos racines,
et saucez légèrement ajvec la glace de vos racines, que vous faite»
réduire avec un peu d’espagnole, et servez. (F.)
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PÂTÉ CHAUD DE PIGEONS.

Procédez en tout comme il est indiqué à l’article Pâté chaud de

Cailles. {Voyez cet article.) (F.)

CAISSE DE PIGEONS.

Ayez six petits pigeons de desserte, préparez-les de même qu’il

est indiqué à l’article Cailles en Caisse. (Voyez l’article.) (F.)

ROTI.

« On devient cuisinier, mais on naît rôtisseur » a dit l’illustre

Brillât- Savarin. Le rôtisseur doit avoir en quelque sorte un sixième

sens qui le guide dans l'accomplissement de son œuvre. Bien rôtir

est un art précieux auquel initie seulement une longue pratique, un

soin de tous les instants, un tact délicat et un coup d’œil sûr. Mous

nous contenterons de donner ici des règles générales, laissant à

l’expérience et au goûta tenir compte de la grosseur des pièces,

de l’ardeur du foyer, et d’une foule d’autres considérations qu’il lui

appartient seul d’apprécier, et d’où dépend entièrement la perfec-

tion d’un rôti.

pièces d’aloyau.

Vous mettrez desatelets pour contenir votre viande du flanc aux

os, près du filet, et vous passerez votre broche du fort au faible du

filet ;
en cas qu’il tourne, vous mettrez un fort ateletsur le dessus

de l’aloyau pourle contenir; vous en attacherez solidement les deux

bouts à la broche. Pour relevé de potage, on sert une sauce pi-

quante dessous.

POITRINE DE VEAU.

Vous coupez les bouts des os de la poitrine, vous en ôtez les os

rouges qui tiennent aux tendrons: vous mettez votre poitrine sur un

fortatelet, pour éviter un gros trou de broche; vous assujettissez

votre poitrine sur la broche, en attachant les deux bouts de votre

atelet sur votre broche; mettez une barde de lard sur votre poi-

trine, si vous voulez.

MOUTON ENTIER A LA BROCHE.

On prend un petit mouton bien tendre; excepté l’os de l'épine du

dos, vous désossez épaules et côtes; vous le remplissez de chair de

gigot bien tendre, que vous assaisonnez de sel et gros poivre; vous

lui rendez sa forme première. Passez la broche d'une extrémité à

l’autre ; avec des atelets et de la ficelle vous assujettissez les chairs :

tâchez qu’il ait une couleur bien égale : on peut faire cette grosse

pièce dans un four.

ROSBIF DE MOUTON.

Vous coupez le mouton à deux côtelettes près de la selle; vous

tâchez que ce bout soit coupé bien carrément; vous lui assujettissez

les flancs avec des atelets; donnez une belle forme à la selle. Vous

ôtez les os du quasi de igot; battez-les bien. Vous mettez votre
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rosbif sur la broche; failes-le tenir avec des atelels et une ficelle,

que vous passez dans les côtes, et que vous liez à la broche. Pour
relevé, vous mettez dessous un jus clair.

QUARTIER DE MOUTON.

Vous le coupez le plus carrément possible à la deuxième côte-
lette près la selle; vous assujettissez des flancs avec des atelets;

ôtez l’os du quasi; vous battez votre gigot; passez-y la broche près
du manche jusqu’aux côtes. Avec une aiguille à brider, vous fixez

votre bout carré sur la broche. Si vous le servez pour relevé,

mettez dessous un jus clair.

AGNEAU ENTIER A LA BROCHE.

Vous ôtez les os des côtes de l’agneau et ceux des épaules; vov

laissez seulement l’os de la raie du dos et des cuisses; vous rem-
plissez les flancs avec de la chair de gigot d’agneau. Dès qu’il est

bien troussé, vous le piquez de lard fin depuis le cou jusqu’au bout
des cuisses; vous faites une petite séparation du comraencemen'
des cuisses aux reins; embrochez-le des cuisses au cou; vous l’as-

sujettissez avec des atelels et de la ficelle. On peut aussi le mettre
cuire au four

;
s’il n’est pas piqué

,
il faut le barder tout du long. Si

vous le servez pour relevé, mettez dessous un jus clair.

ROSBIF D’AGNEAU.

Vous coupez la moitié de l’agneau à deux côtelettes près de la

selle, et le plus carrément possible; vous assujettissez les flancs
avec de petits atelets. Ayez attention que votre pièce ait une belle
forme. Vous le piquez jusqu’au bout des deux cuisses

;
vous lais-

serez une petite distance des cuisses aux reins. Bouchez votre
pièce sur la broche ; vous ferez plus de feu du côté des cuisses. Si
vous ne piquez pas votre rosbif, vous le barderez

; si vous le ser-
vez pour relevé, vous mettrez dessous un jus clair.

QUARTIER D’AGNEAU DE DEVANT.

Vous barderez votre quartier d’agneau, vous l’embrocherez avec
un gros atelet, et vous le mettrez sur la broche; couvrez-le de
papier huilé. Une demi-heure avant de le retirer de la broche,
ôtez votre papier; donnez-lui une belle couleur.

QUARTIER d’agneau DE DERRIÈRE.

Vous coupez votre quartier aux deux côtelettes près de la selle,

et le plus carrément possible; vous mettez de petits atelets pour
tenir les flancs; bardez-le

,
et passez la broche du bout du manche

au bout du filet, sans le piquer. Vous l’assujettissez sur la broche
avec une aiguille à brider et de la ficelle. Une heure suffit pour
cuire votre quartier.

QUARTIER DE SANGLIER.

Levez la couenne du sanglier
; vous le faites mariner pendant

cinq ou six jours comme le chevreuil; vous le mettez à la broche,
et vous servez une sauce piquante dessous, ou dans une saucière :

vous pouvez le servir pour relevé.
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QUARTIER DE CHEVREUIL.

Vous le piquez de lard, vous le mettez dans une terrine, avec

une bouteille de vinaigre
,
du sel

,
du poivre fin ,

sept ou huit feuilles

de laurier ,
du thym

,
des tranches d’oignons ,

du persil en branches
,

des ciboules entières; vous le laisserez cinq ou six jours, si vous

pouvez; embrochez-le comme un quartier de mouton. Vous verse-

rez une sauce piquante dessous
,
ou bien dans une saucière

;
vous

pouvez le servir pour relevé.
(
Voyez Sauce piquante.)

COCHON DE LAIT.

Lorsque votre cochon est échaudé et troussé, vous l’embrochez

par le derrière; faites que la broche lui sorte par la bouche; vous

l’arrosez d'huile très-bonne ,
afin que la peau prenne le croquant

qu’on désire. 11 faut qu’il soit très-cuit; vous lui mettrez dans le

ventre un bouquet de sauge.

LEVRAUT.

Dès qu’il est dépouillé
,
vous lui cassez les os des cuisses et vous

le videz; vous lui aplatissez l’estomac, en le frappant sur le dos

près des épaules ;
failes-le revenir sur la braise; vous le frottez de

son sang
,
le piquez ou le bardez ;

vous lui passez la broebSïHj cul â

la tète; vous hachez le foie â cru; passez-Ie dans du beurré Vous

mettez une poivrade dedans; passez-la à l’étamine, en la foulant

avec votre cuillère de bois; versez cette sauce dans une saucière,

ou sous votre levraut.

LAPEREAU.

Vous dépouillez et videz votre lapereau; cassez-tui les os des

cuisses, faites-le revenir sur la braise; vous le piquez, ou bien

vous le bardez; placez-le à la broche comme le levraut.

DINDON.

Vous le videz, le flambez un peu ferme; épluchez-le; vous lui

cassez le bréchet pour lui rompre l’estomac ,
vous le bardez et vous ..

l’embrochez; attachez-lui les pattes sur la broche. En cas qu’il

tourne ,
vous lui mettrez sur le dos un alelet que vous attacherez

à chaque bout sur la broche; il faut qu’il soit bien cuit, sans l’être

trop. Si vous le servez pour relevé ,
vous verserez dessous , ou

dans une saucière ,
une sauce Robeit claire.

DINDE AUX TRUFFES.

11 faut s’y prendre quelques jours d’avance, pour que votre dinde

soit bonne ;
vous la flambez légèrement; épluchez-la bien ; vous la

videz par la poche, vous ôtez le bréchet; lavez et épluchez trois

ou quatre livres de truffes, selon que votre dinde est grasse; vous

hachez les épluchures bien fin
,
ou bien vousles pilez; râpez ensuite

deux livres de lard que vous mettez dans une casserole, une livre

d’huile la meilleure ,
une livre de beurre fin clarifié, parce qu au-

trement il donnerait un goût aigre aux truffes : il vaudrait mieux

alors ne pas en mettre; vous y ajouterez vos épluchures de truffes
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bâchées ou pilées, et vos truffes entières aussi, du sel, du gros

poivre, des quatre épices, un peu de persil haché bien menu, et de

l'échalote bien hachée. Vous mettrez voire casserole sur le feu*'

lorsque votre ragoût bouillira, vous le laisserez pendant dix mi-
nutes; vous remuerez vos truffes de temps en temps, vous les pla-

cerez au frais , et quand elles seront congelées dans Je corps gras

vous les mettrez dans voire dinde. Si le temps le permet, faites-Ia

huit jours d’avance. Eh la mettant à la broche, vous la briderez et

vous la couvrirez d’une barde de lard, vous huilerez du papier, et

vous l'envelopperez; assujettissez votre dinde sur la broche de ma-
jiére qu’elle ne tourne pas

, parce que vos truffes tomberaient dans
la lèche-frite. Une demi-heure avant de la retirer de la broche,
vous ôterez le papier, et vous lui ferez prendre une belle couleur.

Si vous la servez pour relevé
,
vous hacherez deux ou trois truffes

que vous passerez dans un peu de beurre, et vous mettrez cinq

cuillerées à dégraisser d’espagnole et deux de consommé, un peu
des quatre épices et de gros poivre. Quand votre sauce sera un peu
réduite et dégraissée, vous la verserez dans une saucière. Pour rôt,

on la sert sans sauce.

OIE.

Plumez et videz votre oie; vous la flambez un peu; épluchez
la_el bridez-la; vous ne la barderez point; l’oie doit être assez grasse :

vous lui passez labroche du. cou au croupion. En cas qu’elle tourne,
appliquez-lui un atelel sur le dos

; vous en attacherez les deux bouts
sur la broche, le plus serré possible. Il faut que l’oie soit cuite un
peu verte, c’est-à-dire que le jus en soit.rouge.

POULARDE.

Videz votre poularde; vous la flambez un peu ferme, vous l’é-

pluchez, la bridez
; bardez-la ensuite; vous l’embrochez, etvous at-

tachez les pattes à la broche: trois quarts d’heure suffisent pour la
cuire, il ne faut pas qu’elle soit cuite rouge.

POULARDE AUX TRUFFES.

Vous flamberez légèrement votre poularde
,
vous la viderez

par l’estomac; épluchez-la, etvous en ôterez le bréchet; vous
préparerez vos truffes comme celle de la dinde aux truffes (voyez
Dinde aux Truffes); arrangez votre poularde de même; Il nJy
aurait pas de mal de le faire quelques jours d’avance; cela ferait
que les chairs de votre volaille prendraient mieux le goût des
truffes.

CAXETON.
Plumez, videz et flambez le caneton un peu ferme; épluchez

-

le, ne le bardez pas; vous le troussez; embrochez-le comme les
grosses volailles. 11 ne- faut pas le laisser trop cuire, parce qu’il
perdrait de sa qualité. Le sauvage se prépare de même.

POULE UE BRUYÈRE.
Vous plumez

, videz et flambez votre poule
; vous l’éplu-
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chez; ianes-la revenir; piquez-la de lard fin, et vous la mettez
à la broche comme une poularde

;
laissez - lui la tête

,
si vous

voulez.

FAISAN.

Vous plumez
,
videz et flambez un peu ferme le faisan

; vous l’é-

pluchez, bridez-le; vous le piquez de lard fin, ou bien bardez-le;
vous l’embrochez comme une poularde, et vous le faites cuire de
môme.

Si vous lui laissez la tôle, il faut l’envelopper de papier.

SARCELLE.

Vous la plumez
,
la videz et la flambez un peu ferme; vous l’é-

pluchez et la bridez; troussez-lui les pattes, et faites-la cuire comme
le canard.

PERDREAUX ROUGES OU GRIS.

Vous les plumez; videz et flambez un peu ferme; epluchez-les

et bridez-les; vous les piquez, ou bien bardez; mettez-les à la

broche comme la volaille; vous attachez les pattes sur la broche.

Si vous laissez les tôtes aux perdreaux rouges, enveloppez-les de

papier.

BÉCASSES.

Vous plumez vos bécasses; flambez-les sans les vider; vous

troussez les pattes, vous leur passez le bec d’outre en outre,

comme si c’était une brochette; vous les bardez et vous leur

passez un atelet du flanc au flanc; assujettissez-les sur la broche;

faites griller ensuite une tranche de mie de pain que vous mettez

dessous. Quand elles sont à la broche, vous les servez avec le pain.

La bécassine et le bécasseau se préparent et se font cuire de

même.
GRIVES.

Vous les plumez, les flambez
,
vous ôtez le gesier ,

vous les bar-

dez
,
vous leur passez ensuite un atelet d’outre en outre par le flanc

et vous les mettez à la broche ;

CAILLES.

Plumez ,
videz et flambez vos cailles1

;
vous les bridez et les bar-

dez avec une feuille de vigne et une barde, mettez-les sur un ate-

let comme les grives ,
et placez-les à la broche.

MAUVIETTES.

Plumez
,
flambez, troussez les pattes des mauviettes

;
vous

les barderez et vous les mettrez sur un atelet; faites griller un

morceau de pain que vous mettez dessous quand elles sont é ia

broche.

DU POISSON.
DE L’ESTURGEON.

L’esturgeon est le plus grand poisson que l’on pêche dans les ri-

vières, où il vient pour frayer; il remonte presque toujours les grands
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fleuves, en suivant les bateaux de sel: il n’a ni écailles ni arêtes
;
son

corps est cuirassé d’une peau fort dure, et armé de plaques osseuses
en losanges rayonnées et saillantes dans le milieu: il en a deux
rangées de même sur les côtés; il y a plusieurs espèces de chairs;
celle qui domine ressemble beaucoup au veau

;
il y en a aussi qui

ressemble à celle du bœuf. Les Russes font un grand cas de ses œufs.
LesTarlares en font un grand commerce, ils se vendent fort cheren
Russie

; on en compose un mets qui se nomme Kavia; j’indiquerai
la manière de le faire. (F.)

ESTURGEON ENTIER AU COURT- BOUILLON.

Ayez un petit esturgeon; videz-le parla gorge et parle fonde-
ment, ôtez-en les ouïes; levez les plaques de chaque côté ,

en fai-
sant glisser votre couteau entre la chair; lavez-le bien

;
mettez le

égoutter; marquez-le dans une poissonnière avec un bon court-
bouillon bien nourri, soit de lard râpé ou de beurre; assaisonnez-
le, plus que tout autre poisson, d’aromates et de sel; faites-le
cuire avec du feu dessus et dessous, arrosez-le souvent; égouttez-
1<J> et servez-le avec une sauce italienne, dans laquelle vous aurez
fait réduire de son court-bouillon; vous finirez votre sauce avec un
bon morceau de beurre, et la mettrez dans une saucière. (F.)

ESTURGEON A LA BROCHE.

Préparez un tronçon ou un petit esturgeon; videz-le comme il

est indiqué ci-dessus; levez-en la peau et les plaques osseuses; pi-

quez-le comme vous piqueriez un fricandeau; si c’est en maigre
,

piquez-le avec de l’anguille et des filets d’anchois; faites-le mari-
ner au vin blanc (voyez article Marinade). Couche-le sur la broche ;

arrosez-le souvent, durant sa cuisson, avec cette marinade, que
vous aurez passée au tamis; donnez-lui une belle couleur, et ser-
vez-le avec une sauce poivrade.

( Voyez Sauce poivrade.) (F.)

ESTURGEON CUIT AU FOUR.

Retirez la peau et les plaques osseuses d’un petit esturgeon

,

comme il est indiqué à l’article précédent; fendez-le par le ventre
sans le séparer

; mettez-le sur un grand plafond
;
assaisonnez-le de

sel, gros poivre et aromates en poudre; arrosez-le d’huile, d’une
bouteille de vin blanc et jus de citron

;
faites-le cuire au four; ayez

join de l’arroser souvent avec sa cuisson, donnez-lui une belle cou-

leur, et glacez-le; dressez-le sur un plat, avec son fond passé des-

ious; servez-le avec une sauce à l’huile à part. [Voyez Sauce à
j’huile.) (F.)

CÔTELETTES D’ESTURGEON EN PAPILLOTES.

Levez la peau de votre esturgeon et les plaques osseuses; cou-

pez le en côtelettes de l’épaisseur d’un doigt; mettez un morceau
je beurre dans une casserole, faites-y revenir vos côtelettes; re-

lournez-les quand elles commenceront à blanchir
;
meltez-les re-

froidir avec des fines herbes ou durcelle, comme il est indiqué aux

côtelettes de veau en papillotes. [Voyez cet arfkle.) Si c’est en
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gras, meltez-y du lard
; si c’esl en maigre, mettez-y des fileta

d’anchois pilés. (F.)

ESTURGEON EN FRICANDEAU.

Prenez un morceau d’esturgeon ,
levez-en la peau et les plaques

osseuses; baltez-le légèrement avec le plat du couperet ; piquez-le

de petit lard, si c’est en gras; foncez une casserole de tranches

de veau, de lames de jambon, de quelques carottes, oignons et

aromates; mouillez le avec du vin blanc*, couvrez-le d’un papier

beurré, faites-le cuire comme un fricandeau ( si c’est en maigre,

piquez-le de filets d'anguille et de filets d’anchois); la cuisson faite

et bien glacée
,
passez-en le fond au tamis de soie; dégraissez-ie,

et failes-Ie réduire avec trois cuillerées d’espagnole ;
dressez votre

fricandeau, et mettez votre sauce dessous. (F.)

KAVIA.

Kavia, ou œufs d’esturgeon, tel que les Tartares l’apprêtent

pour le vendre en Russie et en Italie.

Prenez les œufs de plusieurs esturgeons; pour cela, ilfautque

ces œufs soient bien mûrs, qu’on leur voie un petit point blanc;

meltez-les dans un baquet d’eau
;
ôtez-en les fibres ,

comme vous

feriez à une cervelle de veau ;
prenez un fouet de buis ,

duquel on

se sert pour fouetter les blancs d’œufs; battez vos œufs dans 1 eau,

afin d’en tirer toutes les fibres, qui s’attacheront à votre fouet;

secouez le chaque fois qu’il y en aura; cela fait, déposez-les sur

des tamis à passer la farine; ensuite remettez ces œufs dans de a

nouvelle eau; continuez à les fouetter et à les changer d eau jus-

qu’à ce qu’il ne leur reste plus de fibres ni limon ;
enfin

,
que I on

distingue bien ces œufs; alors vous les laisserez égoutter sur les

tamis, et vous les assaisonnerez de sel fin et de poivre; mêlez bien

le tout; déposez-les dans une étamine que vous lierez des quatre

coins avec de la ficelle, en leur donnant la forme d’une boule;

laissez-les égoutter ainsi, et servez-les le lendemain avec des tar-

tines de pain grillé
,
des échalotes hachées. Si vous voulez les con-

server plus longtemps, salez-les davantage. Ces ragoûts ne con-

viennent qu’aux Russes, aux Italiens, et aux personnes qui ont

voyagé dans ces contrées. (!'.)

ESTURGEON EN THON.

Si vous habitez un pays ou l’esturgeon et le thon soient com-

muns, servez-vous-en pour tirer vos sauces maigies, au n u

carpe et de tout autre poisson ,
et procédez en tout comme .

c’était du veau que vous employiez ;
vous en retirerez e nie

résultat, vos sauces seront bonnes, et surpasseront tou es ce

que vous pourriez tirer de tout autre poisson. (I.)

DD THON.

On trouve te thon sur les eûtes de Provence ,
d’Espagne et d’Ila-
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Lie : c’est un gros poisson. A Paris, on le mange presque toujours
mariné : ou en sert dans l’huile pour hors-d’œuvre.

DD TURBOT-

Le turbot nous vient de l’océan
; il est large et plat; le meilleur

est celui qui est blanc et épais; il le faut prendre le plus frais pos-
sible, et sans tache

; il se sert pour le premier service avec une
sauce dans une saucière, -et pour le second

, sans sauce.

TURBOT EN COURT-BOUILLON.

Après avoir bien lavé votre turbot, vous lui ôterez, sans l’endom
mager, les ouïes et les boyaux que sa poche contient : vous lui fe-
rez une incision du côté noir sur la raie qui est près de la tête;
vous la découvrirez pour en ôter un morceau de trois joints, pour
donner du souple à votre turbot, afin qu’en cuisant, il ne soit pas
trop susceptible de se fendre

; avec une aiguille à brider et de la
ficelle, vous assujettirez le gros de la tête avec l’os qui tient à la
poche; versez ensuite une chaudronnée d’eau, une livre de sel
vingt feuilles de laurier, une poignée de thym

, une grosse poignée
de persil en branches, vingt ciboules, dix oignons coupés en
tranches : vous ferez bouillir votre court-bouillon pendant un
quart d’heure ; vous le passerez au tamis, et vous le laisserez re-
poser; lorsqu’il sera bien clair, vous mettrez votre turbot dans un
turbotier, vous le frotterez bien de jus de citron, du côté blanc. Si
vous n’y mettez pas de citron, vous emploierez deux pintes de
lait, et vous verserez le court-bouillon dessus

; posez le sur le
feu; laissez-le mijoter, sans qu'il bouille, pendant une heure, ou
plus, s’il est très-gros; dix minutes avant de servir, vous le reti-
rerez avec la feuille, et le laisserez égoutter

; arrangez une serviette
sur un plat, et glissez votre turbot dessus; en cas qu’il y ait ouel-
ques crevasses, vous les remplirez avec du persil en feuilles-
placez-en aussi à l’entour : ayez soin de le débrider. L’on neut
aussi le faire cime à l’eau de sel.

p

TURBOT A LA BECHAMEL.
Faites cuire le turbot à l’eau de sel : lorsqu’il sera cuit, égouttez-

le; vous lèverez les chairs; donnez -leur des formes agréables-
ressez-les sur le plat, et saucez-les avec une béchamel • cela

charnel

”rdinairement avec du turbot de desserte. [Voyez Bé-

TURBOT A LA CRÈME.
Mettez un quarteron de beurre dans une casserole, une cuille-

ÏÏ
e

b„n°ïâu votT'
" U dU STOS p0im

- '» «*<» <•«» verrede bon lait, ^us tournerez cette sauce sur le feu. Si elle étaittrop épaisse vous y mettriez du lait jusqu’à ce qu elle soit bien

l°ZZ
eZ e llUb°l CUi

‘T ™"S m0 ‘ ,re
' « n.o«eaux da ,s uêécasseiole

;
vous verserez la sauce dessus, vous sauterez le font

et le tiendrez chaud jusqu’à ce que vous serviez.
if
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TURBOT EN CROQUETTES.

Lorsque vous aurez du turbot cuit et froid ,
vous le couperez en

petits dés, vous le mettrez dans une casserole; vous verserez par-

dessus de la sauce béchamel, un velouté lié ou une sauce à lacrême,

la même que celle qui est expliquée ci-dessus à l'article I urbot a la

crème : voyez celle que vous préférez. Lorsque le turbot est sauce,

vous le remuez; quand il sera froid, avec une cuillère vous en

prendrez un morceau gros comme un œuf; vous en ferez Mngt-

cinq ou trente portions que vous mettrez séparément sur un pla-

fond; puis vous les préparerez comme il est dit aux croquettes de

volailles. (Voyez Croquettes.)

TURBOT EN SALADE.

Lorsque le turbot est cuit et froid ,
vous le coupez en petites

tranches [voyez Salade de sole), et l’arrangez sur le plat, les mor-

ceaux les uns sur les autres ,
de sorte que cela forme un petit

buisson; puis vous mettez des cœurs de laitues a 1 entour, puis des

œufs durs que vous coupez en quatre, ou vous hachez le jaune et

nuis le blanc ;
cela vous sert à décorer la salade ;

câpres, anchois

,

cornichons, blé (le Turquie, tout cela convient pour le gou : vous

verserez la sauce (le sorte que cela ne dérange pas la symétrie.

TURBOT.

Ébarbez voire turbot tout à l'entour ;
faites des incisions de deux

nonces en deux pouces l'une de l'autre dans la partie la plus
pouces en I

, h l travcrSer dans toute I épaisseur du

St W tezdï'au sel pendant deux heures. Fai,es-.e cuire

Uubot, meiie * Cabillaud; donnez-lui plus de temps

SH cuisson ;
servez des pommes de terre à part

,
et du raifort

râpé, et entourez votre poisson de persil. (D. ;

SAUCE SURE.

Dix îaunes d’œufs crus, un demi- verre de vinaigre, un demi-

verre Veau froide; faites prendre cette préparation sui un feu

C1
.. . moment de servir, ajoutez une bonne demi-livre de

EST, unpTuTselTmus’caâe; passez votre sauce à ,'éta-

mine.
(

) turbot sauce hollandaise.

Oùand le turbot est cuit, metlez-le en morceaux sur le plat, et

y versez une sauce hollandaise blanche. (Voyez cette sauce.)

TURBOT EN MATELOTE NORMANDE.

Ayez un turbotin, vide;^£^^£^2^2^
‘entms dés ;

ayez un plat^**£-^£2» :

botin, mettez vos oignons dessus avec un n
re persil

assaisonnez de sel, gros poivre, y >

‘ turbotin dessus

haché
?
et un peu de muscade râpee

:

ct un peu de

vos oignons: ooudrez-le de sel; ajoulez-y du citron P
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beurre fondu; mouillez d’une demi-bouteille de vin blanc; mettez
votre plat sur un petit fourneau couvert d’un four de campagne, a
un feu très-doux: durant sa cuisson, arrosez-le souvent, coupez de
la croûte de pain en rond comme une pièce de 5 francs : un quart
d’heure avant que votre turbot soit cuit, mettez ces croûtons au-
tour de votre turbot; ayez soin qu’il ne s’attache pas au plat; ar-
rosez-le de son beurre, et servez. (F.)

TURBOT AU GRATIN.

S'il vous revient du turbot de desserte, épluchez-le; ôtez-en la
peau et les arêtes; faites une béchamel maigre ( voyez cet ar-
ticle); meltez-y votre turbot, surtout que votre sauce ne soit pas
trop longue; faites-le chauffer, sans le laisser bouillir; dressez-ie
sur votre plat, étendez-le également avec la lame de votre cou-
teau; panez-le avec de la mie de pain

,
et mêlez-y un peu de fro-

mage de Parmesan; arrosez-le de beurre fondu; garnissez le tour
de votre plat de bouchons de mie de pain passés au beurre

; faites-

lui prendre couleur, soit au four, soit au four de campagne, et
6ervez. (F.)

FILETS DE TURBOTS FRITS.

Levez les filets d’un turbotin, coupez-les en aiguillettes, mettez-
les mariner avec un jus de citron, sel, gros poivre, et un peu
d’ail. Au moment de servir, égouttez-les sur un linge blanc; fari-
nez-les

,
et faites les frire d’une belle couleur; dressez-les sur un

plat, servez-ies avec une sauce tomate dessous. (F.)

FILETS DE TURBOT A L’ANGLAISE.

Prenez les filets d’un turbotin, levez-en les peaux, coupez-les et
parez-les en forme de cœur

, assaisonnez-les de sel et gros poivre;
trempez vos filets dans du beurre fondu, etpanez-les; vous les pa-
nerez une seconde fois avec plusieurs jaunes d’œufs battus avec du
beurre fondu. Au moment de servir

, faites-les griller d’une couleur
bien égale : servez-les avec un aspic clair dessous. (Vouez Asnir
chaud.) (F.)

1 y v

COQUILLES DE TURBOT.

Préparez votre turbot comme il est indiqué ci-dessus; mettez-Ie
dans des coquilles ou pèlerines; panez, failes-leur prendre couleur
de même, et servez. (F.)

MAGNONNAISE DK TURBOTS.
Prenez les filets de turbots de desserte, ôtez-en les peaux, pa-

rez-les, coupez-les en rond ou en cœur, meltez-les dans un vase,
assaisonnez-les de sel, gros poivre, ravigote hacliée, huile et
vinaigre à 1 estragon; dressez vos filets en couronne sur votre
plat, avec un cordon d’œufs durs, décoré de filets d’anchois, de
cornichons, de feuilles d’estragon, de truffes, de betteraves et
câpres; mettez de jolis croûtons de gelée autour de votre plat et
dans le milieu de vos filets, une magnonnaise ou provençale
blanche ou verte. ( Voyez Sauce magnonnaise.) (F.)

CUISINIER ROYAL,
£3
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FLOTTE OU FLOTTON.

Ce poisson est encore de la famille des turbots et de la barbue»

il est d’une forme beaucoup plus allongée; il a la tête plus petite;

il est plus épais de corsage, et il a tant de ressemblance avec le

turbot quand il est coupé, qu’on le vend souvent pour ce dernier;

il a la chair plus molle. En Flandre, on en faihbeaucoup de cas : on

le mange aux oignons et au beurre noir, comme je 1 ai indiqué a la

Morue à la bourguignote. [Voyez cet article.) (F.)

BARBUE GRILLÉE, SAUCE A L’HUILE.

Avez une barbue, videz-la; ratissez en les écailles; lavez la,

mettez- la égoutter; essuyez-la bien; fendcz-la par le dos; metlez-

ja mariner dans de l'huile avec du sel et du gros poivre; mettez -la

vriller entière; ayez soin qu’elle ne s'attache ni ne brûle
;
arrosez-la

d’huile; retournez-la; ayez soin que le côté du blanc soild’une belle

couleur. Sa cuisson faite ,
drcssez-la sur votre plat; décorez avec

des lames de citron, auxquelles vous aurez retiré le blanc et les pé-

pins
;
saucez avec une sauce à l’huile. (F.) (I oyez Sauce à 1 huile.)

TURBOTIN GRILLÉ, SAUCE A L HUILE.

Procédez en tout comme il est indiqué à l’article précédent. (F

CABILLAUD (I).

Votre poisson nettoyé, coupez-le en dalles deï épaisseur de tiois

doigts; mettez-le dans une terrine avec deux grosses poignées de

sel blanc et un verre d’eau
;
sautez le tout ensemble, afin de le faire

raffermir (deux heures suffisent); vous aurez un chaudron bien

élamé; ayez soin que votre eau ne soit bouillante qu au moment

où vous serez prêt à servir; ajoutez deux fortes poignées de sel

blanc; il faut que votre eau soit très-salee; posez vos mmeeaux

•u .. un0 o-rille, et faites-les cuire pendant cinq a sept minutes
,
tou

jours à grand feu; ayez un plat à grille
;

faites glisser vos dal es

dessus, et entourez- les de persil; vous aurez préparé de petites

nommes de terre tournées en boules; faites-les cuire a la \apuii

avec du sel
,
et servez-les à part; deux sortes de sauces.

lîeurre fondu à peine avec une cuillerée d’eau melee
;
sauce au

beurre, avec une cuillerée à bouche de moutarde commune. (D...

m Chaque poisson qui n’est pas arrange vivant doit subir quelques heures de

sel avant sa cuisson. Dans le cas contraire ,
cette opération ne peut que lu, être

nuisible. Tout poisson de mer ,
en arrivant ’a Paris ,

doit naturellement arc mort ;

aussi ie ne recommande que le poisson d’eau salée ,
et non celui deau cloucc

,
q«.c

.nous pouvons nous procurer vivant. En suivant cc que je vais décrire, 1 on sc con-

formera a la coutume hollandaise ,
et Je plus je décrirai les sauces qu, sont apprê-

tées a chaque espece. Je ne renverrai pas aux articles sauces : clics suivront natu-

rellement au bas de chaque article pour plus de facilite. ... ,

Je dirai qu’l, mon avis je préfère le poisson cuit de cette manière a tout autre,

«.T», pour relevée de po.„ee; coe 11 . vrai,ne,« on „of.t port,». Je.ronve, d epre,

l'expérience, que le poisson qui est aromatisé avec carottes, o.çnons, pers.l, 6iro ,

vin blanc, etc. ,
n’a plus le goût qu'il doit avoir. (D:)



POISSON. 355

DU CAB LLAUD OU MORUE FRAÎCHE.
Vous viderez votre cabillaud et le laverez; vous ferez une eau

bien salée, parce que le poisson n’en prend pas plus qu’il ne fatzt
quand elle sera claire, vous ficellerez la tète de votre poisson'
vous le mettrez dans la poissonnière et l’eau de sel par-dessus’
faites-le cuire à très-petit feu. Si vous le servez pour relevé

, vous
y ajouterez une sauce à la crème

;
si c’est pour rôt, vous le servirez

à sec, sur un plat, où il y a une serviette
, et du persil en feuilles

à l’entour; vous pouvez le faire cuire dans un court-bouillon
comme le turbot.

CABILLAUD A LA CRÈME.
Videz et nettoyez le cabillaud; ficelez la tète; failes-le cuire à

1 eau de sel; quand il est cuit, égoultez-le; ôtez la ficelle, posez-le
sur le plat, masquez-le d’une sauce à la crème : s’il est en mor-
ceaux

,
il peut se faire cuire et servir de même.

CABILLAUD AUX HUITRES.

Faites cuire le cabillaud comme le précédent; dressez-Ie de
même, et vous le masquerez d’une sauce aux huîtres. (Voyez cette
sauce.)

CABILLAUD EN DAUPHIN.
Prenez un gros cabillaud; écaillez-le, videz-le par les ouïes

retroussez-lui la queue; à cet effet, passez-lui un atelet dans les
deux yeux, et une ficelle au travers de la queue (il faut que les
deux bouts se joignent de chaque côté de l’atelet); posez votre ca-
billaud sur le ventre, et faites qu’il se maintienne; mouillez-Je
d une eau de sel bouillante ; vous aurez mis votre cabillaud au sel
blanc une heure avant de le faire cuire. Sa cuisson faite, égoultez-le
et servez-le sur une serviette, avec des pommes de terre au natu-
rel à 1 entour, et du beurre fondu à part, ou masqué d’une hollan-
daise au vinaigre:

(
Voy

.

Hollandaise au vinaigre.) (F.)

CABILLAUD FARCI.
Prenez un cabillaud frais et gras

, videz-le, lavez-le, nietlez-Ie
une heure au sel : égouttez-le bien, et metlez-lui dans le corps
unelarcede merlans, avec quelques anchois pilés; dressez-le sur
e plat que vous devez servir (il faut que ce plat soit un peu
creux); mouillez votre cabillaud d’une bouteille de vin blanc, de
beurre et de persil haché; mellez-le au four, et sa cuisson faite,
egoultez-le sans l’ôter de dessus son plat; saucez-le d’une Sainte-
A enehou.d; panez-le avec de la mie de pain et un peu de fromage
e I armesan

; arrosez -le de beurre fondu; servez-vous pour celade plume ou d une papillote de papier; faites-lui prendre au foui
( e cou eur; égoutlez-le de nouveau; nettoyez le tour de

blanche) (F)

6t meUez"y une itaIienn« blanche. (Voy. Italienne

CABILLAUD A LA HAMBOURGEOISE.

^
Cet

.

e
,

ffel url m°ycn cabillaud bien charnu
;
lorsque vous

I aurez nettoyé (en ayant soin de ne pas faire une trop grande ou-
23 .
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verture pour lui retirer les intestins), faites-le égoutter et essuyez-

le bien en dedans et en dehors. Faites blanchir six c 0U7'ai
^®

d’huîtres, égouttez-les sur un tamis ou passoire; laissez iepo

'

votre eau que vous aurez eu soin de conserver; faites une

mel mouillée avec de cette eau et moitié de bonne cri me

,

réduire cette sauce jusqu’à ce qu’elle tienne à la cm * r »

sonnez d’un peu de sel
,
poivre ,

muscade ;
incorpoi ez

,

huîtres, laissez-les un peu refroidir; remplissez 11
..

n
votre cabillaud, posez-le ensuite sur un plat ou une p ff

étamée; ciselez légèrement la surface de votre poisson prenez

six jaunes d’œufs crus ,
un quarteron de beurre fondu sel et mus^

cade; battez le tout: prenez un pinceau, enduisez bien t

surface de votre poisson; semez de la belle mie de pain ( cette

opération doit se faire vivement ) ;
arrosez ensuite avec

.

fondu toute votre panure (une heure suffit pour sa^cui‘ ’

doit être à un four un peu chaud ). Si c est sur une plaque que vom

bon bouillon; faites bien chauffer ;
au premier bouülon verse e

tout dans une étamine ,
tordez fortement sur une ter in P

^

cparce

à cet effet; laissez monter votre

une cuillère; servez-vous de ce qui T
, ajoutant de la

faire votre sauce, qui doit être une béchamel, ej]
bonne crème en quantité égale a vo re

en dés vos chairs de bornai d que v

sauce - goûtez si votre

ainsi que votre beurre rouge, <i

mettrez votre poisson au

sauce est de bon goût; lorsque 'ou
ftn verre de vin blanc. Ce

.
bur ,

versez sur son plat ou
servir

I elevô bien soigné fait un bel effet. Vous pouvez e B aie

' a morue fraîche. (D.)

CABILLAUD AUX FINES HERBES.

Préparez an cabillaud

aura resté une heure au se ,
me

beurre (
voyez Fines

servir, avec des fu.es herbes « l ZmcA etaro-

herbes ouDurcelle.) Assaisonnez e » P
, e . mouiUez-

,ua.es en poudre. Poudrez votre
“Ve beurre fondu; met-

-——
son faile ,

servez-le avec deux citrons. (F.)

CABILLAUD A LA HOLLANDAISE.
«linieurs

Prenez un gros cabillaud, v«l«- le

j

pcnSamt vtagt-qualreh—
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nière; verse* dessus de l’eau bouillante; meüez-le sur le feu
jusqu’à ce qu’il écume ; retirez-le sur le coin

,
pour qu’il ne bouille

pas, au moment de servir, égoultez-le, dressez-le sur un plat,
avec une serviette dessous, des pommes de terre à l’eau de sel à
l’entour, et du beurre fondu à part. Servir le plus chaudement
possible. (F.)

haie.

Coupez votre poisson par morceaux larges comme la main
; cise-

lez légèrement en travers des arêtes; metlez-la au sel pendant
une demi-heure, employez l’eau de sel pour sa cuisson; entourez
votre'poisson de persil. Servez une sauce aux câpres et une à la

moutarde; servez des pommes de terre à part. (D.j

RAIE A LA SAUCE BLANCHE.

Vous ferez cuire votre raie dans un court bouillon; vous y met-
trez un verre de vinaigre

;
quand elle est cuite, vous en ôtez le li-

mon ou la peau de dessus des deux côtés; vous la parez et la met-
tez sur le plat; vous la masquez d’une sauce blanche et de câpres
par-dessus, ou bien de cornichons coupés en dés. ( Voyez Sauce
blanche.)

RAIE AU BEURRE NOIR.

Faites cuire votre raie comme la précédente; nettoyez-la et pa-
rez-la de même; vous ferez frire du persil en feuilles, que vous
mettrez autour de votre raie; vous la masquerez de beurre noir.

(
Voyez Sauce au beurre noir.)

BARBUE.

Vous ôtez les ouïes elles boyaux de votre barbue, vous la lavez;
faites-la cuire à l’eau de sel ou au court-bouillon pour entrée;
vous la masquez avec une sauce au beurre, ou bien vous la servez
à la bonne eau. ( Voyez Bonne eau.)

CARRELETS.

Nettoyez bien vos carrelets
;
une heure avant de servir, mettez-

îes au sel, posez-les sur une grille; cinq minutes suffisent pour leur
cuisson à l’eau de sel; même sauce que pour le turbot (voyez cet
article); entourez de persil, et des pommes de terre à part. (D.)

CARRELETS A LA BONNE EAU.

Vous videz et nettoyez vos carrelets; vous les faites cuire dans
une bonne eau, et vous les servez dedans.

CARRELETS GRILLÉS.

Videz et lavez vos carrelets, essuyez-les; vous les huilez; après,
vous y ajoutez du sel, du poivre; vous avez des chalumeaux fl»

paille que vous mettez sur le gril, vos carrelets par-dessus
; , t>u*

les grillez à petit feu; ensuite vous les masquez avec iÆÎienne
maigre. ( Voyez Italienne.)

PLIES.

Employez le même procédé que pour les carrelets.
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Pour sauce, servez une purée d’oseille liquide et une à la crème,

avec civette hachée, sel et muscade n\pée, pommes de terre à

part. (D.)

CARRELETS A LA RONNE FEMME.

Beurrez un plat, meltez-v trois ou quatre carrelets, du sel, du

poivre, du persil concassé, un verre de vin blanc, oudeleau,

un peu de chapelure de. pain par-dessus; mettez le plat sur un

fourneau, couvrez-le ,
faites bouillir dix minutes ,

cela suffît.

alose grillée.

Videz et lavez votre alose, ôlez-enlcs écailles; essuyez-la bien,

laissez-la égoutter entre deux linges; vous la mettrez sur un plat

avec du sel, du poivre, du persil en branches, des ciboules
,
un

verre d’huile ;
vous la retournez dans son assaisonnement; une

heure avant de servir, vous la dresserez sur le plat, et vous la

masquerez d une sauce au beurre noir? semez des câpres par

dessus, ou bien scrvez-la sur une purée d’oseille. (
Voyez Sauce a

beurre, ou Purée d’oseille.)

CARRELET SAUCE AUX CAPRES.

Après avoir nettoyé votre carrelet, vous l’essuierez bien; sau

poudrezJe de sel, de poivre; fiotlez-lc avec de I huile, et met

ïez-le sur le gril, êl sur un feu un peu ardent; retournez-le quand

il sera grillé d'un côté; quand il le sera de 1 autre, vous le met-

trez sur le plat, et le masquerez d’une sauce aux cûpies.
(
Poyu

celle sauce.)

STOCK-FICHE OU MORUE SÈCHE.

Il faut la battre la veille que vous voulez
’/înais-

en des roulades de six pouces de longueur et de quatre dipais

seur; liez-les à deux liens tels que des bottes d asperges, ^rssez-

les tremper pendant vingt-quatre heures, en a J
an

j

'

changer d’eau trois ou qua&e fois : une heure

mellez-les dans une grande casserole a 1 eau f.

sur un bon feu; aussitôt le prem.er bouillon, relirez

sprole laissez-la sur le coin du fourneau sans bouillir. Au mo

ment de servir, égouttez et servez, avec persil autour et pomme,

de terre à part.

Deux sortes de sauces.
. ra itpc_ios blondiner

Première. Hachez deux oignons en des fades «

dans du bon beurre ;
ajoutez une bonne cuilleree de farme, moml

Fa i tes
'
fond)e*^u beurre sans être en huile.

"servez ee poisson à desAVM , «Jes

carottes à l’eau ;
hachez huit jaunes d œuts cuits, ul

gingembre en poudre : servez ces trois choses a pari. (D.,

VOL-AU-VENT DE STOCK-FICHE.

Si vous avez de la desserte de stock-fiche ,
epluchez-la comme
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de la morue; lorsque vous voulez en faire une béchamel, cou-
pez en clés très-fins quatre oignons

; passez-lés au beurre un peu
blanc; singez avec trois cuillerées de fleur de farine; versez une
bonne chopine de crème double; donnez à votre sauce assez de
consistance pour masquer la cuillère; incorporez votre poisson
et garnissez votre vol-au-vent (en ayant soin d'assaisonner con-
venablement.} (D.)

STOCK-FICHE AU GRATIN.

Employez le même procédé que pour le vol-au-vent : seule-
ment faites en sorte que votre sauce soit plus ferme

; incorporez
de môme votre poisson assaisonné de sel, poivre

, muscade; posez
celte préparation sur votre plat

; égalisez-la bien avec le couteau;
donnez-lui la forme d'une demi-boule; prenez trois jaunes d’oeufs
crus

,
la môme quantité de beurre fondu; incorporez ces doux ar-

ticles en les battant avec une fourchette
; ayez un pinceau, enduisez

la surface de votre poisson, panez-le de suite, relirez-en le sur-
plus de mie qui aura coulé sur le bord de votre plat; prenez des
navets ou carottes crus

; faites-en des croûtons, appliquez-les à
l'entour afin de soutenir votre dôme : une demi-heure au four
suffit

;
enlevez vos racines et remplacez-les par de beaux croû-

tons frits au .beurre
;
avant de le mettre en cuisson, faites couler

un pende beurre fondu, afin que votre gratin prenne une belle cou-
leur. (D.)

STOCK-FICHE A LA LYONNAISE.

Votre poisson cuit (comme pour le beurre noir), égouttez-fe
suc un linge blanc; vous aurez préparé six moyens oignons cou-
pés en tranches; détachez-les en anneaux

;
failes-les frire dans de

l'huile; lorsqu'ils seront raffermis
, égouttez-les ; faites chauffer lé-

gèrement un verre de bonne huile d’olive
;
ajoutez sel, poivre ail

muscade, deux jus de citron; mêlez le tout ensemble, et saucez*
vous aurez tenu vos oignons au chaud

;
poscz-les sur votre poisson

au moment de servir. (D.)

STOCK-FICHE AU BEURRE NOIR.

Préparez votre stock-fiche comme il est dit au premier article *

égouttez-la sur un linge, afin qu’il n’y reste pas d’eau; posez-
la sur votre plat; versez dessus un beurre noir. (Voyez Beurra
noir.

)
(D.)

y

STOCK-FICHE A LA PROVENÇALE.
Employez le môme procédé que pour la morue, (voyez Morue à

la provençale.) (D.)

MORUE A LA MAITRE-D HOTEL.
Des que votre morue est dessalée à propos, vous la ratissez et Iî

nettoyez; mettez-la cuire à l’eau pure; vous l’égouttez
, ensuite

vous mettez dans une casserole un bon morceau de beurre que vout
coupez en petits morceaux

; vous y ajouterez du gros poivre un
peu de muscade râpée, du persil et de la ciboule hachée bien menu;
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si vous voulez, vous y mêlez un peu de farine; vous remuez votre

assaisonnement ensemble, vous placez votre morue par-dessus

,

une cuillerée à dégraisser d’eau de morue ,
si elle n est pas trop

salée. Au moment de servir, vous mettez votre casserole sur le

feu, sans la quitter
;
remuez-la toujours, afin que votre beurre ne

tourne pas en huile; lorsque votre morue sera bien melee avec

votre beurre, et bien chaude si elle est trop liée, vous y mettrez

une cuillerée d’eau ;
vous la dressere z sur votre plat: mettez-y un

jus de citron en le servant.

FILETS d’alose SAUTÉS.

Levez les filets d’une alose; vous les couperez de la grandeur

d’un écu de six francs, et de l’épaisseur de trois lignes; vous leur

donnez une forme ronde; faites clarifier du beurre, etmeltez-le sur

rn sautoir; mettez-y les morceaux d’alose: vous saupoudrez de

persil haché bien menu, un peu de ciboule, de poivre et de sel. Au

moment de servir, mettez le sautoir sur un feu ardent; sitôt que

vous voyez le beurre frémir
,
retournez les morceaux ,

laissez-ïes

encore un instant sur le feu
;
voyez s’ils sont cuits ;

vous les égout-

terez, et les dresserez en couronne sur le plat; vous les saucerez

avec une italienne. (
I oyez cette sauce.)

M.ORUE A LA PROVENÇALE.

Vous préparerez et ferez cuire votre morue comme la précé-

dente * vous mettrez dans votre casserole un bon morceau de

beurré que vous couperez en petits morceaux; ajoutez du gros

poivre de la muscade râpée, du persil et de la ciboule bien ha-

chés, une cuillerée à dégraisser de bonne huile, le zeste de a

moitié d’un citron ,
une gousse d’ail ,

si vous voulez : remuez le

tout ensemble pour mêler l’assaisonnement; vous mettrez Notre

morue par-dessus : un peu avant de servir, vous la mettez sur le

feu- a^itez-la toujours, pour que votre beurre ne tourne pas en

huile. Au moment du service, dressez-la sur votre plat : en la ser-

vant, exprimez dessus un jus de citron.

MORUE A LA BÉCHAMEL.

Vous préparez et vous faites cuire votre morue comme les pré-

cédentes; vous l’égouttez et vous ôtez les arêtes; mettez dans une

casserole un bon morceau de beurre, une cuilleree a Douche de

farine, un peu de sel, du gros poivre, un peu de muscade rapee,

du persil haché bien menu, et de la ciboule hachee etlavee, vous

mêlerez cet assaisonnement avec votre beurre ;
vous y ajouterez

un verre de crème; mettez votre sauce sur le feu, tournez-la

toujours jusqu'à ce qu’elle ait jeté un bouillon; si elle est trop liee,

mouillez- la avec de la crème; il faut qu’elle soit épaisse comme

de la bouillie; vous la versez sur votre morue, et vous la tenez

chaude sans la faire bouillir. Au moment du service, dicssez-ia

en buisson: c’est-à-dire qu’elle forme le dôme sur votre plat.

MORUE FRAÎCHE.

Votre poisson nettoyé, ciselez chaque filet de six à huit lignes
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de profondeur et à deux pouces de distance; ramenez la tête à la

queue
; liez ces deux extrémités ; faites-les raffermir au sel, tel

que je l’ai indiqué à l’article Cabillaud
; employez le même procédé

pour la cuisson.

Garnissez de persil
;
servez des pommes de terre à part.

Sauce. Beurre fondu tiède, et une maitre-d’hôtel chaude. (D.)

BONNE MORUE.

Après avoir fait cuire votre morue comme la précédente, vous la

mettrez en petits morceaux, et sans arêtes, dans une casse-
role, avec un bon morceau de beurre; ajoutez une petite cuil-

lerée à bouche de farine, un peu de sel, du gros poivre, un peu de
muscade râpée, un peu de persil haché bien menu et lavé; vous
mêlez à votre assaisonnement les trois quarts d’un verre de
bonne crème; vous posez votre sauce sur le feu, en la tournant
toujours, jusqu’à ce qu’elle jette un bouillon : il faut qu’elle soit
plus liée ou plus épaisse que la précédente; vous la verserez sur
votre morue, vous la remuerez avec une cuillère de bois, pour
qu elle se mêle avec lasauce; ensuite laissez-la refroidir; vous col-
lerez autour de votre plat un rond correct de mie de pain en croû-
tons, et vous y placerez votre morue de manière qu’elle fasse
un peu le dôme; vous l’unirez avec votre couteau: ensuite prenez
de la mie de pain, et, si vous voulez, un peu de parmesan, que
vous mettrez sur votre morue : ayez un pe^it plumeau que vous
tremperez dans le beurre tiède, et que vous égoutterez sur votre
mie de pain; vous la panez encore une fois, vous y versez des
gouttes de beurre. Un quart d'heure avant de servir, vous posez
votre plat sur une chevrette, et du feu dessous; placez dessus un
four de campagne très-chaud, pour lui faire prendre une belle
couleur -.lorsque vous servez, vous ôtez vos croûtons qui sont à l’en-
tour ; vous retirez aussi le beurre en huile, et vous mettrez des
croûtons passés au beurre pour remplacer les autres.

CROQUETTES DE MORUE.

Quand votre morue est cuite, vous la coupez en dés, vous la
mettez dans une casserole; ajoutez un morceau de beurre gros
comme deux œufs, une petite cuillerée à bouche de farine, un peu
de sel, du gros poivre, un peu de muscade râpée, un demi- verre de
crème; vous mettez votre sauce sur le feu, vous la tournez jusqu’à
cequ’elleait jeté lepremier bouillon, vous la versez sur votre morue,
que vous mêlez bien avec votre sauce

, et laissez-la refroidir; en-
suite vous la divisez en quinze ou vingt tas, et vous donnez à vos
croquettes une forme agréable et unie; vous les panez

; vous cassez
quatre ou cinq œufs, vous les assaisonnez, vous les battez, et vous
trempez vos croquettes dedans: il laut les paner une seconde fois.
In instant avant de servir, vous posez votre friture surle feu; lors-
qu elleest bien chaude, vous posez vos croquettes dedans, et dès
qu elles ont une belle couleur blonde, vous les retirez; posez-les
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sur un linge blanc, vous les dressez en pyramide, vous mettez des-

sus du persil frit.

MORTTE A LA BOÜRGUIGNOTE.

Prenez six gros oignons
,
coupez-les en anneaux; mettez un mor-

ceau de beurre dans une casserole avec vos oignons, fai tes-les cuire

et roussir; leur cuisson achevée, faites un beurre roux, tirez-lo à

clair ;
mcttez-le sur vos oignons

,
avec sel

,
poivre

,
et fort filet de

vinaigre; vous aurez fait cuire votre morue de même qu’il est in-

diqué pour la morue à la maître-d’hôtel. (Voyez cet article.) Ègoul-

tez-la, dressez-la sur un plat, saucez-la, avec vos oignons au

Deurre roux ,
et servez. (F.)

QUEUES DE MORUE A L’ANGLAISE.

Faites cuire ces queues comme il est indiqué ci-dessus, égouttez-

les bien; vous aurez fait une sauce avec la chair de deux citrons;

coupez-en dés des filets d’anchois
,
persil et ciboule hachés, une

pincée de gros poivre ,
une petite pointe d’ail; ayant ajouté à cela

un morceau de beurre et autant d’huile, faites chaufferie toutâpetit

feu; remuez bien cette sauce
,
mettez- en la moitié dans le fond de

votre plat; dressez-y votre morue, garnissez-la de croûtons fri ts

dans le beurre ;
saucez cette morue avec le reste de votre sauce ;

panez-la avec de la chapelure de pain
;
metlez-la mijoter au four

environ un bon quart d’heure : nettoyez le bord de votre plat et

servez. (F.)
MORUE AU GRATIN.

Servez - vous du procédé indiqué à l’article Bonne Morue
;
seu-

lement n’y mettez pas de persil haché.
(
Voyez cet article.) (F.)

MORUE AU PARMESAN.

Vous ferez cuire une crête de morue bien dessalée: élantrefroidie,

retirez les peaux et les arêtes; mêlez votre blanc de morue dans

une bonne béchamel maigre et deux cuillerées de fromage de

Parme râpé, et gros poivre; faites-la gratiner comme il est indique

à l’article bonne morue. (F.)

ANGUILLE UE MER.

Vous ferez cuire votre anguille dans l’eau avec du sel
,
de la ra-

cine de persil ,
ou du persil

,
et trois ou quatre feuilles de laurier

;

vous la masquezd’une sauce à la crème ,
ou d’une sauce brune ,

dans

laquelle vous mettrez un morceau de beurre d’anchois gros comme

la moitié d’un œuf, ou d'une sauce aux tomales. {Voyez la sauce

que vous préférez.)

SAUTÉ d’aNGUILLE DE MER.

Prenez les chairs, sans employer la peau de 1 anguille, coupez-

les comme il est dit au sauté d’alose ;
vous les assaisonnerez et lerez

le sauté de même; vous les laisserez un peu plus cuire, parce que

l'anguilie est plus ferme: quand le sauté sera fini
,
vous le dres-

serez de même, et vous les saucerez avec un veloute lie,

dans lequel vous mettrez un peu de beurre d’anchois, (foyez Ve-

louté.)
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A LA BOURGEOISE.

Faites une sauce blanche, dans laquelle vous mettrez une liai-

son de deux jaunes d’œufs ; au moment de la verser, vous y mettrez
un anchois haché et mêlé avec du beurre; vous remuerez forte-
ment, pour que l’anchois se mêle avec la sauce, et vous la ver-
sçz sur ce poisson : on peut faire cuire ce poisson à l’eau de sel : ayez
bien soin d’en ôter la peau

,
parce qu’elle a une odeur détestable,

mais la chair est excellente.

ANGUILLE DE MER A LA POULETTE.

Ayez des champignons que vous sauterez dans du beurre
;

meltez-y une cuillerée à bouche de farine
;
mouillez tivec du bouil-

lon ou de l’eau
,
un bouquet de persil et ciboule

;
que la sauce soit

un peu longue; vous lèverez les chairs de l’anguille, vous les

couperez en gros morceaux carrés, vous les mettrez dans une
casserole, vous verserez la sauce dite ci-dessus sur le poisson;
vous le ferez bouillir un quart d’heure, plus, si le poisson n’était

pas cuit; pour vous en assurer, piquez-le avec le couteau; si cela

résiste, vous le laisserez finir de cuire; lorsqu’il le sera assez, vous
dresserez le poisson sur le plat, pour éviter qu'il ne se casse; vous
mettrez une liaison de quatre œufs

(
plus ou moins dans votre

sauce, selon qu’elle sera grande), et vous la verserez sur votre

poisson : voyez qu’elle soit d’un bon sel.

ANGUILLE DE MER
,
SAUCE AUX ANCHOIS.

Levez la peau de l’anguille le mieux qu’il vous sera possible;
vous la ferez cuire à l’eau de sel; lorsqu’elle le sera, mettez-la
sur le plat

;
masquez-la d’une sauce blanche dans laquelle vous

mettrez un anchois haché bien menu.

ANGUILLE DE MER
,
SAUCE HOLLANDAISE.

Otez la peau de l'anguille, faites-la cuire à la bonne eau, c’est-
à-dire de l’eau et des feuilles de persil; quand elle sera cuite
mettez-la sur le plat

, masquez-la avec une sauce hollandais#
blanche.

( Voyez cette sauce.)

SAUMON

.

Votre poisson nettoyé, ciselez-le fortement de chaque côté
ramenez la tête à la queue; assujettissez les deux extrémités avet
de la ficelle; employez de l’eau de sel; il n’est pas nécessaire de
le mettre au sel avant sa cuisson; donnez au moins vingt-cinq ou
trente minutes d’ébullition

; servez de même qu’il est dit aux autres
poissons à 1 eau de sel

;
faites une sauce aux anchois telle que je vais

la déci ire. Prenez douze anchois, passez-les à l’eau froide pour .en

retirer la saumure, mettez-les dans une casserole avec un grand
v erre d eau , laites bouillir pendant cinq minutes

;
passez celle eau

dans un tamis desoie, laissez-la reposer un instant; incorporez une
cuillerée et demie de belle farine dans un quarteron de beurre,
mouillez votre sauce avec votre eau d’anchois; failes-la prendre
sur le fourneau

, sans la laisser bouillir; ajoutez un peu de beurre
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pour la finir
;
servez des pommes de terre a part. Vous pouvez

,
à

défaut de saumon entier, employer des darnes ou tranches. (D.)

SAUMON AC BLEU.

Vous videz votre saumon sans lui couper le ventre ;
vous le

lavez et l’essuyez bien
,
vous le mettez dans une poissonnière, avec

huit ou dix bouteilles de vin, sept ou huit carottes, des oignons

coupés en tranches, quatre clous de girolle
,
six feuilles de laurier,

un peu de thym, du sel, une poignée de persil en branches; il

faut que votre poisson soit baigné dans son court-bouillon; faites-

le mijoter deux heures; lorsque vous voulez le servir, vous le

laissez égoutter
;
vous mettez une serviette sur votre plat, et le

saumon dessus, du persil à l’entour. Si vous le servez pour relevé,

vous mettrez dans une casserole un bon morceau de beurre, vous

y mêlerez trois cuillerées à bouche de farine : une cuillerée à pot

de blond de poisson ou de veau; posez ensuite votre sauce sur le

feu, en la tournant jusqu’à ce qu’elle bouille, et à ce moment vous

y mettrez du gros poivre, et vous la ferez réduire à moitié; vous

la passerez à l’étamine dans une casserole; vous couperez en dés

des cornichons, huit ou dix anchois, des câpres, des capucines

confites, que vous mettrez dans votre sauce; vous la tiendrez

chaude sans la faire bouillir; vous masquerez votre saumon avec

cette sauce; l’on peut aussi, au lieu de cornichons, mettre seule-

ment un beurre d’anchois.

SAUMON A LA GÉNOISE.

Vous ferez cuire votre saumon comme le précédent: vous le

mouillerez avec du vin rouge foncé; vous y ajouterez 1 assaison-

nement du précédent, sans trop saler; vous mettrez dans une

casserole un bon morceau de beurre, deux cuillerées à dégraisser

de farine, que vous mêlerez avec le beurre; vous passerez le court-

bouillon au tamis de soie, et vous le joindrez au beurre; vous

le mettrez sur le feu, et vous le tournerez jusqu à ce que votie

sauce bouille; vous la ferez réduire à moitié, vous lécumerez

et la dégraisserez ,
vous la passerez ensuite à l’étamine; tenez-

a chaude sans la faire bouillir : au moment de servir votre poisson,

fous l’égouttez et le dressez à nu sur le plat; après, masquez-le

le votre sauce.

SAUMON A LA SAUCE AUX CAPRES».

Ayez une darne de saumon ;
vous la marinez avec de l’huile ,

du

persil, de la ciboule
,
du sel ,

du gros poivre; si la darne est

épaisse, il faut une heure pour la cuire; vous la dressez sur votre

plat, vous y ajoutez une sauce au beurre par-dessus, avec des

câpres que vous semez sur le saumon.

SAUTÉ DE FILETS DE SAUMON.

Préparez la chair du saumon comme il est dit au Sauté d alose ,

vous les dressez de même, et les sauterez avec une italienne ou

sauce tomate. (
Voyez ces sauces.)
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FILETS DE SAUMON EN BARIL.

Levez les filets de saumon dans leur entier; ôtez-en les arêtes ,

coupez le ventre en ligne droite, pour égaliser le filet
;
vous aurez

une farce à quenelles de merlans, vous en coucherez un lit du
côté où ne sont pas les arêtes; vous roulerez ce filet en forme d '*

Daril; vous unirez bien la farce des deux côtés; vous la saupou-
drerez de sel et de poivre; vous beurrerez une feuille de papier,
et vous envelopperez le filet de manière à ne pas gâter la forme;
vous le mettrez sur une tourtière, vous l’arroserez d’une mari-
nade cuite, et le mettrez au four; vous en ferez autant à l’autre.

Si vous voulez servir ces deux filets pour relevé, lorsque le filet

sera cuit, vous ôterez le papier; vous prendrez garde de gâter la

forme; vous le mettrez sur le plat; vous y mettrez un ragoût de
iaitances, ou vous le glacerez, et mettrez une sauce piquante
QOSSOUS.

CROQUETTE DE SAUMON.

Vous faites cuire votre saumon dans une bonne eau ou un court-
bouillon; quand il est froid, vous le préparez comme il est dit
aux Croquettes de morue; vous faites de même une sauce à la
crème. (Voyez Croquettes de morue.)

SAUMON EN BONNE MORUE.

Vous faites cuire votre saumon de la même manière que le pré-
cédent; vous vous servez du même procédé et de la même sauce
que pour celui de bonne morue.

(
Voyez Bonne morue.)

SAUMON A LA MAGNONNAISE.

Quand votre darne de saumon est cuite, vous pouvez la servir
entière ou en morceaux; vous les arrangerez sur votre plat, et
'ous les masquerez avec une magnonnaise froide ; ayez soin dé-
mettre delà gelée, pour quelle se glace; vous décorez le tour
du plat avec des croûtons, des câpres, des cornichons. (Voyez
Magnonnaise.)

SAUMON EN SALADE.

Quand votre saumon est cuit, vous le séparez en morceaux,
v ous le mettez dans votre sauce à la salade : vous versez dans une
casseiole quatre cuillerées à bouche de bon vinaigre, deux cuil-
lerées de gelée fondue, dix cuillerées d’huile, du sel, du gros
poivre

, une ravigote hachée
; vous sautez votre saumon dans cette

sauce
, et vous le dressez sur votre plat ; versez votre sauce dessus

;vous mettez des cœurs de laitues coupés en quatre, vous décorez
votre salade avec des croûtons, des cornichons, des câpres et
des anchois.

SAUMON A LA HOLLANDAISE OU A L’ANGLAISE.
Faites cuire une darne de saumon dans de l’eau de sel (voyez

-au i e sel j; la cuisson faite, égouttez-le, garnissez-le de pom-
mes de terre cuites à 1 eau, et servez-le avec du beurre fondu à
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part, ou masquez-lo d'une hollandaise au vinaigre. (Voyez Uol-

landaise au vinaigre.) (F.) -/

SAUMON FUMÉ.

Prenez du saumon fumé
,
coupez-le par lames ;

mettez de 1 huile

sur un plat d’argent; sautez vos filets: leur cuisson faite, égouttez-

en l'huile; pressez dessus un jus de citron, et servez. (
.)

SAUMON SALÉ.

Faites dessaler votre saumon, mettez-le dans une casserole avec

de l’eau fraîche; failes-le cuire; sitôt qu’il sera près de bouillir,

écumoz-lo, retirez votre casserole du feu, couvrez-la d’un linge

blanc : au bout de cinq minutes, égouttez-le, et servez-le en sa-

lade, ou de telle autre manière qu’il vous plaira. (F.)

DARNE DE SAUMON AU BEURRE DE MONTPELLIER.

Faites cuire une belle darne de saumon dans un bon court-bouil-

lon (
voyez Court-bouillon) ;

laissez-la refroidir dans son fond,

égouitez-la ,
retirez-en la peau, glacez-la, dressez-la sur votre

pïat- décorez-la avec du beurre de Montpellier et de la gelée;

faites-y une bordure de croûtons de gelée, et servez. (
Voyez Beurre

de Montpellier, article Sauce.) (F.)

PATE CHAUD DE SAUMON.

Retirez la peau et l’arête d’un morceau de saumon; piquez-ie

de filets d’anguilles et de filets d’anchois; passez ces morceaux

au beurre avec des fines herbes, comme il est indique a 1 article

Côtelettes d’esturgeon en papillotes; assaisonnez de se ,
gios

poivre et épices; laissez-les refroidir; mêlez vos fines herbes avec

des quenelles de poisson; mettez le tout dans une croule de pâte,

et finissez comme il est indiqué à 1 article Pâtisserie, sciiez, e

saucez d’une italienne. (F.)

PÂTÉ FROID, OU TIMP.ALE DE SAUMON

Procédez de même qu’il est indiqué à l’article précèdent :1a

différence est de n’y pas mettre de sauce. (F.)

ESCALOPES DE SAUMON.

Prenez une livre et demie de saumon cru
,
levez-en les peaux,

coupez-en des escalopes de la grandeur d’un sou ;
mettez *

escalopes dans un sautoir avec du beurre fondu ,
assaisonnées de

sel, gros poivre, persil haché, et demi-verre de vin blanc.au

moment de servir, faites cuire vos escalopes a grand teu, u^outt

en le beurre, ajoutez-y une cuillerée d’allemande, avec un mor-

ceau de beurre frais et un jus de citron. Dressez vos esca opes sur

un plat garni de croûtons, et servez. (F.)

COQUILLES DE SAUMON.

Servez-vous du même procédé qui est indiqué

plissez cet appareil de coquilles dites pèlerines;

couleur au four de campaune. £F.â

ci-dessus ;
rem-

faites prendre
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' galantine de saumon.

Prenez un manchon d’un des plus forts saumons, de la longueur

d’un pied et demi à deux pieds ; fendez-le par le ventre, retirez-en

la forte arête, étendez-le sur un linge blanc, piquez-le de gros

lardons d’aucliois ,
de thon mariné, cornichons et truffes; étalez

sur toute la superficie des chairs des quenelles de poisson quelcon-

que; reformez votre manchon de saumon dans sa forme naturelle;

serrez-le bien dans une serviette
;
faites-le aller dans un bon court-

Douillon; laissez-le refroidir; déballez votre saumon, parez le,

ilressez-le sur un plat, glacez-le
,
garnissez-le de beurre, de croû-

tons et de gelée.
( Voyez article Aspic.) (F.)

TRUITE AU COURT-BOUILLON.

Vous videz la truite sans lui ouvrir le ventre; vous la lavez et

l’essuyez bien; vous lui ficelez la tête, et vous la niellez dans une
poissonnière; vous coupez des oignons en tranches

,
quatre clous

de girolle; ajoulez-y quatre feuilles de laurier, quelques branches

de thym ,
une poignée de persil en branches, du sel

,
six bouteilles

de vin blanc; vous la ferez mijoter pendant une heure (ou plus,

si elle est grosse)
;
pour rôt, vous la servez sur une serviette que

vous pliez sur un plat;. vous arrangerez à l’entour du persil à la

génoise; vous la mouillerez avec du vin rouge; mettez un peu de
sel

,
que vous passerez au tamis de soie ,

afin de pouvoir vous ser-

vir de sa cuisson; vous vous servirez du même procédé que pour
le saumon à la génoise.

(
Voyez Saumon à la génoise.) On peut

faire avec la truite ce que l’on fait avec le saumon.

TRUITE A LA GÉNOISE.

Lorsque votre poisson est Aidé et nettoyé, vous lui ficelez la

tête et le mettez dans une casserole ovale ou une poissonnière;

vous mettrez par-dessus les tranches de deux carottes, quatre

oignons en tranches , du persil et ciboule
,
deux feuilles de laurier,

un peu de thym
,
deux clous de girofle

,
du sel

,
du poivre, trois

ou quatre bouteilles de vin rouge; vous ferez bouillir votre pois-

son trois quarts d’heure, vous passerez ce court-bouillon dans un
tamis; puis vous aurez un quarteron de beurre i trois cuillerées

à bouche de farine, que vous mêlerez avec votre beurre, que
vous mettrez dans une casserole; vous verserez le court-bouillon

dans lequel ont cuit les truites, vous le remuerez bien, pour que
le beurre et la farine se lient; vous ferez réduire à grand feu;

quand vous verrez que votre sauce tiendra à votre cuillère, vous

la retirerez du feu; vous égoutterez les truites ou votre truite,

et la masquerez de celte sauce; voyez avant si elle est d’un bon

sel.

AIGUILLETTES DE TRUITE A LA SAINT-FLORENTIN.

Levez les filets de votre truite; vous les couperez un peu plus

longs que le doigt, à peu près de la grosseur du doigt; vous les

mettrez dans un vase avec du sel, du gros poivre, persil en bran -
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ches, quatre moyens oignons coupés en tranches, deux feuilles

de laurier, un peu de thym, le jus de deux citrons; vous avez

soin de remuer les aiguillettes dans cet assaisonnement; quand

vous êtes au moment de servir, vous les égouttez sur un linge

blanc ;
vous ferez chauffer la friture ;

quand elle sera assez chaude,

vous mettrez de la farine sur vos aiguillettes; vous les remuerez

dans le linge; vous les secouerez et les mettrez dans la friture;

quand vous la retirerez de la friture, vous les dresserez sur le

plat, et mettrez dessous une sauce piquante.

PETITS PÂTÉS DE TRUITE.

Quand la truite est cuite, vous préparez les chairs comme il

est" dit aux Croquettes de turbot; vous allongerez la sauce, pour

que cela soit un peu plus liquide; vous aurez des timbales en pâte,

et vous mettrez votre petit ragoût dedans.
(
Voyez Croquettes de

Turbot.)
SAUTÉ DE FILETS DE TRUITES.

Vous levez les filets des truites, vous les parez; enlevez ensuite

la peau du côté de l’écaille
;
vous couperez vos filets en petites

lames de la grandeur d’une pièce de cinq francs au moins ;
vous

parerez vos morceaux : ils doivent être d'égale grandeur et de

même épaisseur; arrangez-les dans votre sautoir; vous y sème-

rez du persil haché bien fin et lavé, du sel, du gros poivre
,
de

la muscade râpée ;
vous ferez tiédir un morceau de beurre que

vous verserez sur les filets : au moment du service, vous mettez

votre sautoir sur un feu ardent; lorsque votre sauté est raidi d’un

côté, vous le retournez: ne le laissez qu’un instant au feu; vous

le dressez en miroton autour du plat
,
et vous placez le reste dans

le milieu; vous ajoutez une sauce italienne maigre, ou bien grasse.

(
Voyez Italienne.)

TRUITES FARCIES.

Videz et lavez quatre petites truites d’une égale grosseur, mel-

lez-les égoutter; remplissez le corps d'une larce composée de

quenelles* de carpe, truffes coupées en gros dés et champignons;

icelezles têtes de vos truites
;
faites-les cuire dans un court-bouil-

lon : leur cuisson terminée ,
laissez-les refroidir ,

meltez-les egout-

tpr nanez-les à deux fois à l’œuf, et au moment de servir, lailes-

les frire d’une belle couleur, dressez-les sur un plat avec une

sauce tomate dessous.
' voyez ces sauces à leurs articles.) (fc.j

tiuite a la chamuord.

Lorsque votre truite sera vidée, échaudez-la en la trempant

dans l’eau bouillante : retirez bien toutes les peaux ,
lavez-la bien

H usieurs eaux ,
laissez-la égoutter; piquez-ia avec des gros

clous de truffes, en forme de domino; fa, lesi cuire votre tru,

dans une bonne marinade au vin; au moment de servir , egutn

tez la dressez-la sur un grand plat ovale; garnissez-! a de quatre

ris de Veau piqué, quatre pigeons innocents ,
huit quenelles bi-
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garrées, et huit belles écrevisses, et saucez d’un bon ragoût û la
financière.

(
Voyez tous ces détails à leurs articles.) (F.)

TRUITE FRITE.

Suivez le même procédé qui est indiqué à l’article Carpe frite (F.)

SOLE SUR LE PLAT.

Vous videz et vous lavez les soles
, vous les essuyez; vous leur

faites entrer le tranchant du couteau sur le gros de la raie du dos
du côté noir; faites fondre ensuite du beurre sur un plat • mettez-
y du persil, des échalotes bien hachées, du sel, du poivre unpeu de muscade râpée; vous mettrez vos soles sur le plat, des finesherbes par dessus, du sel, du gros poivre, un peu de muscaderapee

;
ajoutez un verre de bon vin blanc

, vous le masquerez avecde la mie de pain
; arrosez de gouttes de beurre : un quart d’heure

avant de servir, vous mettrez vos soles au four ou sur un fourneaudoux,«avec le four de campagne très- chaud pour les couvrir- sivous ne vous servez pas de four, vous mettrez de la chapelure enplace de mie de pain.
1

e

en

FILETS DE SOLES SAUTÉS.

Vous levez les quatre filets de vos soles, ainsi que la neau-vous les parez et les arrangez sur votre sautoir; yous les poudrezavec un peu de persil haché et lavé, du sel, du gros poivre- vouserez tiédir du beurre, et vous le verserez sur vos filets • au moment de servir vous les mettez sur le feu; dès qu’ils sont raidis"ietournez- les : quelques minutes suffisent pour qu’ils soient c.df ’

vous les dressez sur votre plat, et vous y ajouterez un* UJ ’

et un jus de citron. (Voyez Italienne.) Vous pouvez laisser^osTets entiers, ou les couper en deux ou trois morceaux^ 1Z Û ‘

les dresserez en couronne; arrangez des croûtons autour du nia"!
FILETS DE SOLES EN MAGNONNAISE.

Vous ferez frire huit ou dix soles; quand elles semnf w ,vous les mettrez sur le gril à un feu tvàa u
«oïdes,

chauffer à fond, pour donner seulement lâfadl’it^de ^7
peau; vous détacherez les filets de vos soles • dès m.’ n

1 r 3

tièdes; vous en enlèverez les peaux • ensuite m™ 9
f

6S Seront

filets en carrés longs de deux pouces; vous les
“ T°

S

ment dans un moule ou sur votre plat - si c’esi
Irecte-

vous tremperez vos filets de soles da'nfvo e sale ma.T
m° U,e '

et vous les dresserez iusmi’-i ee
re sauce magnonnaise,

filets; faites UéTlr votTS.* " et V^y m<H"e «* P'<*>
vous le mettrez à la dace 0^00 Vro), 7 SSK' en votl e m°“le;

congèle
; uue heure avant le service s"]

q“e VOtre SailCe se

et vous la décorez avec des croûtons ,il
Sm'“ sur Ie P lat

>

chois, etc. : si vous dressez vec
’ es cornichons, des an-

versez aussi votre sauce ^

’

™us

SOLES EN Ris DE VEAU
P“^:re deso,es; ra,issez

’

,es **«.
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les; étant t>ien propres, meltez-les à plat sur la table, enlevez vos

filets de manière à ce qu’ils ne se séparent pas sur la grosse arête;

piquez de lard le tiers qui est au milieu de vos filets; renversez-

lessurle côté où est le lard; posez le volume d un œuf de que-

nelle de merlan au milieu de vos filets; enveloppez cette farce

avec les deux extrémités non piquées ;
retournez -les ensuite ;

passez une ficelle en croix pour leur donner une forme carrée ;

marquez-les comme des ris de veau
,
avec carottes

,
oignons ,

thym

et laurier, vin blanc ,
et un peu de sel ;

une demi-heure suffit pour

leur cuisson; faites bien glacer votre lard : servez dessous une

sauce aux huîtres, avec une addition de beurre d écrevisses,

ou d’anchois. (Cette entrée bien soignée est bonne ,
et d'un bel

effet.) (D.)

SOLES FRITES A l’aLLEMANDE.

Vos soles étant dépouillées et appropriées, enveloppez-les dans

nn linge afin d’éponger l’eau, coupez-les par tranches de deux

doigts de largeur, assaisonnez-les de sel, poivre, muscade ;
panez-

I es avec une omelette où vous aurez mis un peu de beurre fondu

faites-les cuire dans une belle friture, pas trop chaude, car elles

deviendraient noires avant'd’êlre cuites; servez sur une serviette,

et deux moitiés de citrons. Je préfère cette maniéré a toute autre,

car elle vaut mieux
,
et est plus facile à distribuer sur table comme

plat de rôt. (D.)

SOLES.

I orsnue vos soles sont dépouillées et appropriées, faites de lé-

JJZlioZ dessus et dessous; melter-les raPerm.r au sel pen-

dant une denu-heure : faites-les cuire comme les cari elets ,
fait

_d
m „ ltrP d’hôtel à la crème ou au lait seulement : au heu de

pêrs
“

metlez-y de la civette bâchée. Garnisse* de persil ; pommes

de terre à part. (D.)

SOLES A l’eau DE SEL.

Mettez une poignée de sel dans l’eau ,
mettez-la sur le feu

;
quand

manière convient à tous les poissons de mer.

filets de soles ex PAUPIETTES.

Levez les filets de quatre soles ,
ôtez-en les peaux ,

et Pjez-1^

rœ:\
vSloppe” da^s ud papier beurré ; vous eu fa.tes de mateau*

autres • vous ficellerez le papier ,
et les mettrez cuire dans

hmiillon- lorsqu’ils seront cuits, vous les egoutterez et

rez sur le plat; vous leur mettrez une sauce italienne par- essu .
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FILETS DE SOLES EN SALADE.
^ o ,,s vous seivez de filets comme ceux pour la magnonnaise-

vous les laissez entiers, ou bien vous les coupez par morceaux !

vous les mettez dans une casserole, puis vous faites un assaison-
nement composé de quatre cuillerées à bouche de bon vinai-re
deux cuillerées de gelée fondue, dix cuillerées d'huile, une ravi-
gote hachée, du sel, du gros poivre; vous mêlerez bien le tout
et vous le verserez sur vos filets, que vous sauterez dedans- vous
dresserez les morceaux correctement : versez après votre 'sauce
dessus; vous mettrez autour du plat des cœurs de laitues coupés
en quatre, et vous décorerez votre salade avec des cornichons
des câpres, des anchois, des croûtons, etc.

SOLES SAUTEES A LA VIENNET.

..Tous coupez la tête et la queue de vos soles, après les avoir
\ idées et nettoyées; vous les mettez dans votre sautoir; vous les
saupoudrez avec un peu de persil haché et lavé, un peu de ci-
boules hachées, du sel, du gros poivre, un peu de muscade râ-
pée, vous ferez tiédir un bon morceau de beurre que vous ver-
serez dessus : au moment du service, vous les posez sur un feu
ardent; remuez-les, pour qu’elles ne s’attachent pas; dès qu’un
côte est cuit, vous les retournez de l’autre; ensuite vous les dressez
sur votre plat, et vous les arrosez avec une italienne. (VoyezSauce italienne.; v y

FILETS DE SOLES EN ASPIC.

?
ous préparez vos filets de soles comme ceux dits en Ma°non-

dS; r
V0US/*T pas de eelée de poisson

’ vous vous servirez
aspic [voyex, Aspic); ayez soin que vos morceaux soient égaux •

vous mettez de l’aspic fondu dans votre moule, vous le laissez
congeler; vous décorez votre gelée avant d’y mettre vos filetspuis vous arrangez vos morceaux bien régulièrement; vous rem-plissez votre moule d’aspic fondue, mais froide; vous le mettez
c a glace ou au froid, pour qu’il prenne. Au moment du ser-
' vo »s renversez votre moule sur le plat; vous vous servez

volaille

<Utacher
’ du niême Procédé que pour l’aspic blanc dé

SOLES EN MATELOTE NOKMANDE.
ous Videz et lavez une grosse sole; pour le reste procédez

( Vo™ez cet artide^Kj
a 1 arUClG Turbolin en Matelote normande.

ORLY DE FILETS DE SOLES.

ÆtridC
l

<1ft,e Ms"ite '« file(s;pare7-les,met-

gros poivre un oim«n
^ manner

’ avec deux jus de citrons, sel,

branches au
»°Upe °n tranch«’ et P™ de persil eé

farinez-les et faites les ’f
?5°uUez vos filets

> essuyez-les bien,

drcssez-les sur unÆ I
6 d

\
,ne be,le couleur: égouttez-Ies,-

'Voyez Sauce Tomafe.)
Ü U "6 S3UCe tomate 011 aspic clair-

24.



372 POISSON.

FILKTS DK SOLES EN TÜRBANT.

Levez les peaux et les filets de quatre belles soles
,
parez-les bien

égaux; ayez une farce de poisson quelconque, faites un bouchon

de pain, posez le bout le plus étroit sur le plat, entourez ce bou-

chon de bardes de lard
,
et dressez à l’entour votre farce en talus

posez-y vos filets, donnez-leur la forme d’une bande qui enveloppe

un turban : si c’est la saison ,
garnissez le haut de petites truffes que

vous aurez tournées de la forme de grosses perles ;
humectez vos fi-

lets avec un peu de beurre fondu et un jus de citron
,
couvrez le tout

de bardes de lard très-minces, et par-dessus, un papier beurré:

faites cuire votre turban au four; sa cuisson faite
,
supprimez-en le

bouchon de pain et toutes les bardes de lard ;
égouttez-le beurre de

ce turban, versez dans son puits une bonne italienne, etservez.On
^

peut y mettre un ragoût. (F.)

SOLES FRITES.

Ayez deux soles, videz-les, fendez-les par le dos, trempez-les

dans du lait, farinez-Ies et faites-les frire; égouttez-les, etservez-

les avec du persil frit. (F.)

SOLES FRITES.

Vous faites une incision sur le dos des soles, vous les saupoudrez

de farine comme tous les autres poissons ,
et les mettez dans une

friture un peu chaude. On peut en ôter la peau ,
ce qui les rend plus

délicates. (F.)

SOLES OU FILETS DE SOLES A LA PROVENÇALE.

Prenez deux belles soles, ou des filets; nettoyez-les bien, fen-

dez-les par le dos, assaisonnez-les de sel
,
gros poivre, ail, muscade

et persil haché; mettez-les sur un plat d’argent, avec de la bonne

huile d’olive et un demi-verre de vin blanc; faites-les cuire au four

Vous aurez six gros oignons que vous couperez en anneaux ,
et

nue vous ferez frire dans de l’huile; lorsqu’ils seront d’une belle

couleur, et cuits
,
égouttez-les, faites-en un cordon autour de vos

soles, et servez avec un jus de citron. (F.)

ATELETS DE FILETS DE SOLES.

Vous vous servirez du même procédé indiqué à 1 article Atelet

de Filets de Merlans. ( Voyez cet article.) (F.)

SOLES OU FILETS DE SOLES AD GRATIN.

Videz, écaillez et lavez bien une belle sole; fendez- la par le

dos, assaisonnez-la de sel, poivre et muscade; mettez-la sur un

plat d’argent, avec un morceau de bon beurre, champignons, na-

vets, persil et échalotes; mouillez-la d’un verre de vin blanc;

poudrez dessus de la chapelure de pain bien blonde ;
faites-Ia cuire

au four, ou sous un four de campagne : servez-la avec un jus de ci-

tron. (F
) „ . , „ «

Pour les filets de soles, levez les filets de plusieurs soles, et ser-

vez-vous du même procédé indiqué ci-dessus. (F.
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FILETS DE SOLES HOLLANDAIS.

Prenez huit filets de soles, comme il est indiqué ci-dessus*
faites-les cuire à l’eau de sel

; égouttez-les, metlez-Ies sur un plat!
avec des pommes de terre à l’eau à l’entour, et du beurre fondu à
part. (F.)

FILETS DE SOLES A LA CHEVALIÈRE.

Levez douze beaux filets de soles
,
ôtez-en les peaux

; piquez une
rosette sur le milieu de vos filets; sur l’autre côté de chaque filet
élalez-y un peu de quenelle de poisson ( voyez article Quenelle);
prenez douze belles écrevisses cuites, re tirez-en les petites pattes,'
et épluchez le bout de la queue; enveloppez chaque écrevisse d’un
de vos filets piqués, en observant de laisser le lard de la piquerie
sui le dos des écrevisses; faites vos filets dans une marinade au
vin : servez

, sauce poivrade. (F.)

VOL-AU-VENT, OD GARNITURE DE FILETS DE SOLES.
Levez les filets de plusieurs soles, comme il est indiqué à l’article

filets à la Orly; coupez-les en escalopes; faites-les cuire dans un
sautoir avec du beurre fondu

, un demi- verre de vin blanc
, sel et

poivre. Si vos soles sont bien fraîches, n’y mettez pas d’aromates,
vos filets étant cuits, égouttez-les, mettez-les dans une bonne
echamel maigre. Servez-vous -en pour un vol-au-vent ou autre

garniture. ( Voyez Béchamel, article Sauce.) (F.)

FILETS DE SOLES A L’ANGLAISE.
Prenez huit filets de soles, comme ci-dessus; panez-les la pre-

jmere fois au beurre
, la seconde fois à l’œuf et beurre battus eu-

«niDJe : faites-les griller au moment de vous en servir; servez-les
avec une maître-d’hôlel. (Voyez Maitre-d’Hôtel.) (F.)

BÉCHAMEL DE FILETS DE SOLES.
(Voyez Vol-au-vent de Filets de Soles.) (F.)

— ou n Là Cm JriiA 1 •
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enfilez par les yeux, au nombre de huit ou dix; vous les mettez

dans un vaste plat, quoiqu’un peu creux; vous versez une bonne

eau par-dessus; vous rompez des feuilles de persil en quatre ou

cinq morceaux; vous prenez un peu de bonne eau, et vous leur

faites jeter quelques bouillons; un quart d’heure avant de servir,

vous mettez vos éperlans sur le feu : après, vous les ôtez de la

Bonne eau, et vous les dressez sur le plat; vous versez dessus la

bonne eau, dans laquelle y a du persil.

ÉPERLANS POUR ROT.

Vos éperlans appropriés, séchez-les dans du linge bien propre;

cassez trois oeufs ,
moitié moins de beurre tiède; assaisonnez de

sel, poivre, muscade; battez bien le tout ensemble; trempez vos

poissons un à un
,
et panez-les dans de la mie de pain bien fine,

laissez-les ensuite raffermir : au moment de servir, enfilez-les sur

des atelets d’argent; finissez votre opération en les mettant dans

une belle friture un peu chaude; servez sur une serviette, et deux

moitiés de citron. (D.)

ÉPERLANS FR1TS.

Ayez une quantité suffisante d’éperlans ;
videz-les, écaillez-les;

essuyez-les l’un après l’autre; enfilez-les par les yeux avec un ate-

let d’argent ou brochette; trempez-les dans du lait, faiinez-les,

faites-les frire ;
qu’ils soient d’une belle couleur ;

mettez une ser-

viette sur votre plat, dressez-les dessus ,
et servez. (F.)

ÉPERLANS.

En nettoyant vos poissons, qui doivent être des plus petits
,
re-

tirez la tête et la queue; mettez-les dans une passoire bien piopie.

Au moment de servir, plongez-les dans votre eau de sel bouillante;

peu de temps suffit pour leur cuisson. Ce poisson, étant très-petit

,

se mange tout en entier, sans avoir égard aux arêtes. Servez une

sauce au beurre, avec addition de moutarde; garnissez de persil;

des pommes de terre à part. (D.)

ÉPERLANS A L'ANGLAISE.

Mettez deux cuillerées d’huile dans une casserole, du sel et du

gros poivre ,
la moitié d’un citron coupé en tranches, dont vous

aurez ôté la peau elles pépins ;
ajoutez-y deux verres de vin blanc,

autant d’eau que de vin
,
faites bouillir cet assaisonnement environ

un quart d’heure; meltez-y vos éperlans, après les avoir vides

,

écaillés et bien essuyés; faites-les cuire, égouttez-les, saucez-les

avec la sauce ci-après indiquée.

Faites blanchir une gousse d’ail, pilez-la avec le dos de votre

couteau, mellez-la dans une casserole, avec persil et ec a ou s

hachés ,
et (leux verres de vin de Champagne ;

faites ™ W
sauce cinq minutes, ajoulez-y un pain de b' 1,"™

“

farine et un autre sans être manie, du sel, une pmcte ue nros

poivre; faites lier votre sauce : sa cuisson faite ,
ajoutez-y un jus

citron, goùtez-la
,
et servez. (1.)
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ÉPERLANS AU GRATIS'.
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[Voyez Merlans au gratin , à son article.) (F.)

MAQUEREAUX A LA MAITRE-d’hÔTEL.

Trois maquereaux suffisent pour faire une entrée
; vous les videz,

et vous leur ôtez les boyaux en fourrant la pointe du couteau dan?

le trou qu’ils ont au milieu du corps; vous les essuyez avec un linge

mouillé : il faut les fendre du côté du dos depuis la tête jusqu’à la

queue; vous le mettez sur un plat de terre; joignez-y du sel, du

gros poivre, des ciboules, du persil en branches; vous arrosez les

maquereaux avec de l’huile; une demi-heure avant de servir, vous

les mettez sur le gril à un feu très-doux
;
vous aurez soin de les re-

tourner : au moment de servir
,
vous les dresse? sur le plat

, et leur

mettez dans le dos une maitre-d’hûlel froide, ou bien vous meLtez

dans une casserole un morceau de beurre, une cuillerée à bouche

de farine, du persil, de la ciboule bien hachée, du sel, du poivre;

vous mêlerez la farine avec l’assaisonnement
;
ajoutez-y un demi-

verre d’eau, un jus de citron; mettez votre sauce sur le feu,

tournez- la toujours : au premier bouillon
,
si elle est de bon goût

,

versez-la sur vos maquereaux.

MAQUEREAUX A l’eAU DE SEL.

Ayez des maquereaux bien frais, videz-les par la tête san $en ôter
le foie, essuyez-les bien, fendez-les un peu par le dos

;
ficelez la

tête ,
mettez du sel dans l’eau

;
quand elle bouillira

,
vo> JS y mettrez

les maquereaux; un bon quart d’heure suffit pour les, cuire; alors
retirez-les de l’eau; vous les égouttez, puis les me’

t iez sur ie plat;
masquez-les avec une maitre-d’hôtel liée, ou unes /auce àla fenouil,
une maitre-d’hôtel fondue, ou un beurre noir.

SAUTÉ DE FILETS DE MAQUERF_AIJX

Levez les filets de vos maquereaux dans \eur entier' vous ^lisse-
rez votre couteau entre la peau et la cha^r du maquereau, pour en
ôter la peau; vous parerez vos filets, e,

t vous les mettrez dans un
sautoir avec du sel

,
du gros poivre

, du persiJ
;
de ia ciboule bien

hachée; vous ferez ensuite tiédir i';
rt fion morceau de beurre que

vous verserez dessus : au moment du servicej V0Usles mettrez sur
le feu, vous les remuerez, de crainte qu’ils ne s’attachent; quand
ils sont un peu chauffés d un côté par quelques bouillons du beurre
vous les retournez soigneusement, pour éviter de les casser; assu-
rez-vous s ils sont cui'

iS . vous jes dresseZ s'yr le plat; mettez dans
une casserole un b;on morceau de beurre

, une cui/'erée à dégraisser
de velouté, t>yois jaunes d

’

œufs> ie jus de deux citrons, du sel, du
gros po iVre> une ravigote bien hachée; tournez toujours votre
sa'jcejusquà ce qu’elle soit liée, ne la laissez pas bouillir, parce
qu elle tournerait, voyez si elle est de bon sel

, et versez-la sur vos
filets: on peut aussi y mettre une autre sauce, comme italienne,
veloule lie, sauce tomate, sauce au beurre, etc.
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MAQUEREAUX EN PAPILLOTES.

Prenez trois beaux maquereaux laites, videz-les par les ouïes;

faites cuire vos laitances dans une casserole, avec du beurre frais,

sel et poivre
,
et un jus de citron

; laissez-les refroidir
;
maniez avec

vos laitances une bonne maitre-d hôtel froide, que vous introdui-

rez dans le ventre de vos maquereaux par les ouïes; emballez
chaque maquereau dans une feuille de papier huilée, ficelez-enles

deux bouts; failes cuire sur le gril, ou au four : servez-les avec

leurs papillotes. (F.)

LAITANCES DE MAQUEREAUX.

Servez-vous du même procédé que pour les laitances de carpes.

[Voyez cet article.) (F.)

MAQUEREAUX A L’ANGLAISE.

Prenez trois maquereaux de la plus grande fraîcheur, videz-les

par l’ouïe ,
tirez-leur le boyau

,
ficelez-leur la tête, coupez le petit

bout de la queue, et ne leur fendez point le dos; mettez dans une

poissonnière une bonne poignée de fenouil vert qui ail sa feuille
,
et

vos maquereaux dessus, mouillez-les d’une légère eau de sel,

failes-les cuire à petit feu : leur cuisson faite, tirez votre feuille;

égoultez-les, dressez-les sur un plat, saucez-les d’une sauce au

fenouil, ou de celle dite aux groseilles à maquereaux. ( Voyez l’ar-

ticle de ^es sauces.) (F.)

MAQUEREAUX A LA FLAMANDE.

Préparez vos maquereaux comme il est indiqué à l’article ci-

dessus sans i'eur fendre le dos; maniez un morceau de beurre

avec échalotes, persil et ciboule hachés ,
du sel, gros poivre et un

jus de citron; ï-eh
yipHssez-en le ventre de vos maquereaux; roulez-

les chacun dans ui ae feuille de papier beurrée; liez-la fortement

par les deux bouts a vec de la ficelle
;
frottez votre papier d’huile;

-me tte z vriller vos rna^uercaux sur un feu doux et égal, en\iion

trois quarts d’heure : leu' 1’ cuisson faite, ôtez-lesdu papier, dressez-

les sur votre plat; faites tomber sur vos maquereaux le beurre qui

peut se trouver dans leur papier >
et servez-les avec un jus de

citron. (F.)

maquereaux a l italienne.

Ayez quatre maquereaux; vide^"^es ’
coupez-leur la tele et la

queue; ne les ciselez point; mettez u>ns une casserole une demi-

bouteille de vin blanc
,
avec quelques tre? 110!168 d oignons

,
zeste de

earottes, quelques branches de persil ,
une Jemi-feuille de laurier,

et du sel en suffisante quantité; faites-les cuire; et,. leur cmsson

faite, égouVtez-les; dressez-les, saucez-les d’une itaJÇnne blancùe

[voyez Sauce italienne), et servez. (F.)

^
maquereaux au beurre noir.

Préparez et faites griller comme ceux à la maitre-d hôtel j
leur

cuisson faite, dressez-les avec un cordon de persil frit a l entour,

et servez-les avec du beurre noir. [Voyez Beurre noir.) (K)
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HARENGS GRILLÉS.

Après avoir vidé et ratissé vos harengs
, vous les essuyez bien •

vous mettez du sel, du poivre; arrosez-les d’huile - un Quart
d’heure avant de servir, vous les mettez sur le gril, à un feu ar
dent; ayez soin de les retourner

: quand ils sont cuits vous les
dressez sur votre plat, vous faites une sauce au beurre dans la-
quelle vous mettez une cuillerée à bouche de moutarde • vous
pouvez employer une purée de haricots, ou bien une sauce aux
tomates.

MERLANS, SAUCE RAVIGOTE.

Ayez trois beaux merlans sans être déchirés au ventre
; netloyez-

les avec précaution; ressuyez-les avec un linge sec et blanc; cou-
pez les nageoires; passez la pointe de votre couteau légèrement le
long de l’épine du dos; failes-en autant du côté du ventre

: pincez
la peau vers la queue, ramenez-la vers les ouïes

; faites en sorte de
ne pas déchirer les chairs

; assaisonnez vos merlans avec sel poivre
et muscade; prenez huit jaunes d’œufs crus, deux onces de
beurre tiède, faites chauffer légèrement votre plat où vous aurez
mis ces deux articles; battez bien le tout ensemble; panez vive-
ment votre poisson; faites fondre ensuite assez de beurre pour les
paner une seconde fois; vous les poserez sur un gril bien propre*
faites-les cuire l’espace d’une demi-heure à feu doux- leur

àrœT'fbf
1 êÜ'e CeIle

d

'°r ' CeUe entrée esl

d

’

un bon g0Ùt e>t plaît

SAUCE.

Une pincée d’estragon
, idem de civette, idem de cerfeuil- grospom e; un tiers de verre de vinaigre infusé pendant trois minutes •

faites une sauce au beurre; versez votre infusion dedans - laissezun peu refroidir; ajoutez ensuite un vert d’épinard [voyez cet ar-
ticle); passez le tout a l’etamine; versez voire sauce sur le plat etnon sur les merlans. (D.)

p

MERLANS A LA BONNE EAU.
Vous videz vos merlans et vous les ratissez; netloyez-les avec unmge mouille

;
vous leur coupez la télé jusqu’au tronc du corps et

la queue un peu en avant; vousles mettez dans une casserole vous
y ajouterez de la racine de persil, ou du persil en feuilles, deux ou
trois ciboules entières, une feuille de laurier, du sel et de l’eau •

vous les faites mijoter un bon quart d’heure, vous les dressez sur un
I
P^t, vous mettez un peu de votre bonne eau dans une casserole •

vous rompez plusieurs feuilles de persil
, et vous leur faitesS

i quelques bouillons dans votre bonne eau; après, vous la versez
: sur vos merlans. ’ 1 ’ VÜUS> ' casez

merlans grillés.
^ ^deZ nettoyez

: vos merlans; vous les ciselez des deux

ï r
’

vous mettez du sel, du gros poivre, de J'huile; une demi-
i heure avant de servir, vous les posez sur le gril, à un feu un pou
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ardent ;
quand ils sont grillés

,
vous les masquez avec une sauce au

beurre, et semez des câpres dessus : vous pouvez aussi y mettre

une sauce tomate.

SAUTÉ DE FILETS DE MERLANS.

Vous préparez vos filets comme ceux de maquereaux, et les

sautez avec le même assaisonnement; après, vous les dressez sur

un plat, vous les masquez avec une sauce italienne. (Voyez Sauce

italienne.)
PAUPIETTES DE FILETS DE MERLANS.

Vous levez les filets comme pour un sauté, vous les parez de

même
;
du côté de l'intérieur , vous étendez également un peu de

farce de poisson, vous roulez votre filet dessus, de manière qu’il

forme le baril; vous mettez de celte même farce sur votre plat
,
et

vous arrangez vos filets à l’entour et dans le milieu; couvrez-les

ensuite de bardes de lard ou d’un double papier beurré, vous les

mettrez au four , ou sur un fourneau, avec un four de campagne

par-dessus; une demi-heure suffit pour les cuire; vous les masquez

avec une sauce italienne.

QUENELLES DE FILETS DE MERLANS.

Vous vous servez du même procédé que pour faire des quenelles

de volailles , à l’exception que vous mettez deux ou trois anchois

dans vos chairs de merlans. Les proportions sont les mêmes.

MERLANS FRITS.

Avez un ou plusieurs merlans; écaillez-les, coupez-en le bout de

la queue elles nageoires, videz-les, lavez-les, et remettez-leur les

foies dans le corps; ciselez-les des deux côtés, farinez-les, laites-

les frire qu’ils soient fermes et d’une belle couleur; égoutlez-les,

poudrez-les d’un peu de sel fin ;
mettez une serviette sur le plat que

vous devez servir, dressez-les dessus, etservez. (F.)

merlans a la hollandaise.

Préparez quatre merlans comme il est indiqué ci-dessus; fice-

lez-leur la tête, faites-les cuire dans une eau de sel, egoultez-

les; dressez-les ,
et servez-les avec du beurre fondu a part. (F.)

MERLANS AUX FINES HERBES.

Préparez vos merlans comme il est indiqué aux Merlans frits :

meltez-les dans un vase creux, dans lequel vous aurez étendu du

beurre; poudrez ce beurre de persil et ciboule hachés, un peu de

sel de muscade et de gros poivre; arrangez vos merlans dessus,

arrosez-les de beurre fondu, mouillez-les avec du vin blanc; re-

tournez-les lorsque vous les croirez a moitié cuits; leur cuisson

faite versez leur mouillément dans une casseroie, sans les ei

leur plat; ajoutez-y un peu de beurre manié avec de la larme:

faites cuire et lier votre sauce ,
dans laquelle vous exprimerez un

jus de citron; saucez vos merlans, et servez-les. (F.)

MERLANS AU GRATIN.

Préparez trois merlans comme il est indiqué ci-dessus; mettez-
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les sur un plat d’argent, avec des fines herbes cuites ou durcelle

[voyez Durcelle), et du beurre; assaisonnez de sel, poivre et mus-

cade; poudrez vos merlans de chapelure de pain, arrosez les de

beurre, mouillez-les avec du vin blanc; metlez-les sur un petit

fourneau, avec un four de campagne dessus; servez à courte

sauce. (F.)

ORLY DE FILETS DE MERLANS.

Prenez six merlans, écaillez-les ,
videz-les, levez-en les filets,

parez-les; failes-les mariner avec du citron ,
un peu de sel

,
gros

poivre, du persil eu branches et de l’oignon coupé en rouelle. Au

moment de servir, égouttez vos filets, farinez-les ;
à cetetlet, pas-

sez-les dans un linge avec une poignée de farine; ôlez-les et taAes-

les frire, qu’ils soient fermes et d’une belle couleur; égouttez-les,

dressez-les; saucez-les d’une sauce tomate. ( Voyez sauce to-

mate. (F.)

FILETS DE MERLANS AUX TRUFFES.

Levez les filets des six merlans, parez-les, coupez-les en esca-

lopes, c’est-à-dire coupez chaque filet en quatre morceaux;

mettez du beurre fondre sur un sautoir ,
placez vos filets dessus ,

poudrez-les de sel et gros poivre; versez du beurre tondu dessus,

et deux jus de citrons. Au moment de servir, laites sauter vos

filets; quand ils seront cuits d'un côté, retournez-Ies; égouttez-les

sur un linge blanc; mettez dans votre sautoir des truffes coupées

en lames; faites réduire avec trois cuillerées d’allemande; liez

votre sauce avec un morceau de beurre fin ;
mettez vos filets dans

la sauce, mêlez-les légèrement, dressez-les sur un plat garni de

croûtons, et servez. (F.)

ATTÉREAUX DE FILETS DE MERLANS.

Levez les filets de huit merlans, comme à l’article précédent;

levez-en les peaux sans endommager les chairs; vos filets levés,

faites fondre du beurre, metlez-y deux jaunes d’œufs, un peu de

sel et de poivre
;
remuez bien le tout ensemble ;

trempez vos filets

,

relirez-les, roulez-les; passez vos atelets en travers, en sorte

qu’ils ne puissent se dérouler; mettez quatre filets à chaque atelet

,

faites fondre légèrement le beurre dans lequel vous avez trempé

vos filets, trempez-y vos atelets; mettez sur la table de la mie de

pain bien fine, roulez-y légèrement vos filets, afin qu’il n'y reste

que ce qu’il faut de mie de pain; metlez-les proprement sur un

gril, et, trois quarts d’heure avant de servir, failes-lps cuire sur de

la cendre rouge; renouvelez souvent cette cendre, sans faire de

poussière; relournez-les sur les quatre faces; étant cuits et d’une

belle couleur, dressez-les, seçvez-les avec un aspic clair. (Voyez

àspic clair.) (F.)

FILETS DE MERLANS EN TURBAN.

Ayez douze merlans, levez-en les filets et les peaux; parez vos

filets d’une égale longueur; pliez-en les chairs qui vous resteront;

aites-en une farce à quenelles (voyez Quenelles de merlans.) Pro-
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cédez du resle comme il est indiqué à I article Filets de soles en
turban. ( Voyez Filets de soles en turban.) (F.)

FILETS DE MERLANS A L’ANGLAISE.

Levez les filets de quatre beaux merlans; parez-les d’égale lon-
gueur, assaisonnez-les de sel et poivre, trempez-les dans un peu
d’allemande (voyez Allemande), panez-lesdeux fois avec des jaunes
d’œufs battus avec du beurre; vous ferez griller vos filets au mo-
ment de servir; dressez -les sur un plat avec un aspic clair.

(Voyez Aspic clair. 1 (F.)

CONTI DE FILETS DE MERLANS.

Levez et parez huit filets de merlans comme il est indiqué ci-

dessus; vous ferez à chaque filet, avec la lame d’un couteau, des

incisions obliques, à distance égale
, et assez profondes pour y re-

cevoir des demi- cercles de truffes ou de cornichons; failes-les

cuire dans un sautoir avec du beurre et du vin blanc, servez-vous-

en pour garnir des manchons de poisson. (F.)

PLIES A L’ITALIENNE.

Vous viderez et vous nettoierez vos plies; faites-les cuire dans

une bonne eau, ou bien au court-bouillon ;
vous les dresserez sur

votre plat, et vous mettrez dessus une sauce italienne liée, c’est-à-

dire vous ajouterez une liaison d’un jaune d’œuf.

PLIES GRILLÉES, SAUCE AUX CAPRES.

11 faut vider et nettoyer les plies; vous les ciselez, vous mettez

du sel, du poivre, de l’huile : une demi-heure avant de servir, vous

les posez sur le gril à un feu un peu ardent; quand elles sont

cuites, vous les dressez sur le plat, vous les masquez d’une sauce

au beurre; semez des câpres dessus. Vous pouvez aussi employer

une sauce espagnole, dans laquelle vous mettrez gros commets

moitié d’un œuf de beurre d’anchois, ou une italienne.

GRONDINS A L’ITALIENNE»

Videz et nettoyez les grondins; vous leur ficellerez la tête, vous

les mettrez dans une casserole, avec quelques tranches d’oignons,

du persil, deux feuilles de laurier, deux clous de girofle, du sel

du gros poivre, une ou deux bouteilles de vin blanc. Il faut que

votre poisson soit baigné
;
vous le ferez mijoter un bon quart d heure ;

vous l'égouttez et vous le dressez sur le plat, vous mettrez une

sauce italienne dessous. Ce poisson a une grosse tête, le corps

rouge et effilé.

ROUGET BARRET.

Ce poisson vient rarement frais à Paris; cependant il en arrive

quelquefois d’assez bons : la manière de l'accommoder ,
après 1 a-

voït vidé et écaillé, est de le mariner dans un peu d’huile, de le

faire griller, et de le servir avec une sauce au beurre ou sauce à

1 huile. (Voyez l’article de ces sauces.l (F.)

SAINT-PIERRE, OU POULE DE MER.

C’est un poisson extrêmement plat, et dont la tête est grosse et
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•plate comme le corps ;
la chair en est fort délicate

,
et on raccom-

mode comme le rouget, ou cuit dans une petite eau de sel. (F.)

ÉGLEFIN.

Ce poisson ressemble assez au cabillaud pour sa forme et Ja
blancheur de sa chair; il a, de plus que le cabillaud, une raie le
long de chaque côté du corps; il a les yeux plus grands et plus à
fleur de tète que le cabillaud, le bec plus pointu; ses écailles sont
fines, et sa peau est d’un léger bleu d’ardoise; il s’accommode et
se sert généralement comme le cabillaud. (F.)

BAR.

Le bar est un poisson de mer qui ressemble assez à l’églefin, il

est plus rouge de corsage; il a l’écaille beaucoup plus large; il y en
a de fort gros (ceux-là se servent pour grosse pièce

,
ou par darnes

pour entrées)
;
on le fait cuire au court-bouillon. Quand il est gros,

il reçoit généralement les sauces qu’on veut lui donner; les plus
petits se servent grillés. (F.)

MULET ET SURMULET.

Ces deux poissonsdiflërent peu entre eux; on n’en voit pas d’aussi
gros que le bar; leur corps est rond, ainsi que leur tête, qui est
un peu camarde; leur chair est fort délicate : on les fait cuire gé-

i néralement à l’eau de sel, ou grillés. (F.)

LOUBINE.

Ce poisson de mer ressemble assez à la truite; il a les écailles
I beaucoup plus larges et la chair plus blanche : il se fait cuire à l’eau
• de sel. (F.)

VIVE.

La vive est un petit poisson de mer, d’un corsage rond
,
taché de

|j j
jaune et rayé transversalement; elle est armée, à chaque oreille et
•sur le dos, d'arêtes piquantes et très-dangereuses, auxquelles ou ne
saurait trop faire attention. S’il arrivait, en l’apprêtant, qu’on en
;fût piqué, il faudrait faire saigner long-temps la plaie, et la frol-
Iter du foie écrasé de la vive, ou piler un oignon avec du sel, et le

i! i délayer avec de l'esprit-de-vin, pour mettre sur la plaie jusqu’à ce
i qu’elle soit guérie. (F.)

VIVES, SAUCES AUX CAPRES.

Ayez six vives, coupez-en les piquans des ouïes et du dos
;
videz-

Jes
, lavez-les , ciselez-Ies des deux côtés ; mettez-les mariner dans

un peu d huile
, avec persil et sel ; un quart d’heure avant de servir,

i mettez-les griller; arrosez-les de leur marinade, faites-les cuire des
ideux côtés; dressez-les, et servez-les avec une sauce au beurre. (F.

vives a la maître- d’hôtel.

Frepai ez et faites griller ces vives comme les précédentes, et ser-
ivez-les avec une sauce a la maitre-d’hôtel. (F.)

VIVES A L’ITALIENNE.

Ayez six vives, videz etpréparez-les comme il est indiqué ci-des«
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sus; coupez-leur la tôle et la queue: ne ciselez point ;mettez-les

dans une casserole avec une demi-bouteille de vin blanc, quelques

tranches d’oignons, carottes, persil en branches, une feuille de
laurier, et du sel en suffisante quantité; faites-les cuire, et leur

cuisson faite, égouttez-les, dressez-Ies; saucez-les d’une italienne

blanche. (Voyez l'article de cette sauce), et servez. (F.)

VIVES A £’ALLEMANDE.

Préparez six belles vives, comme il est indiqué ci-dessus leur

ayant ainsi coupé la tête et les bouts de la queue, lardez-les de

filets d’anchois et d’anguilles; meltez-les dans une casserole avec

an morceau de beurre, une demi-bouteille de vin blanc, un peu

de basilic, une demi-feuille de laurier, un clou de girofle, persil,

oignon et carottes; faites cuire ainsi vos vives, et leur cuisson

faite, passez leur fond au tamis dans une casserole; ajoutez- y un

pain de beurre manié dans un peu de farine; faites cuire et réduire

à consistance de sauce, et au moment de servir, exprimez-y un jus

de citron; égouttez vos vives, dressez-les
,
saucez-les de celte

sauce, et servez. (F.)

BOUIELE A BASSE.

Ayez un merlan, un saint-pierre et un rouget, coupez-les par

morceaux; mettez dans une casserole une gousse d’ail, pilez une

pincée de persil haché
,
avec de bonne huile; mettez votre casse-

role un instant sur le feu; mouillez avec un peu d'eau chaude, et

un peu de sel blanc et poivre' mettez votre poisson dedans, et

faites-le bouillir à grand feu; ayez des croûtes de pain passées à

l’huile, meltez-les sur un plat creux, dressez Aros morceaux de pois-

son dessus
,
ainsi que la cuisson

,
et servez. Ce mets se sert comme

potage. (F.)

BROCHET.

Employez les mêmes procédés que pour le saumon ,
si vous vou-

lez le servir en entier
;
vous pouvez également employei le même

procédé que pour le cabillaud à l’eau de sel : servez une sauce à

l’eau d’anchois
,

tel qu’il est dit à l’article Saumon : entourez votre

poisson de persil. (D.)

BROCHET AU COURT-BOUILLON.

Vous viderez votre brochet sans lui faire d’ouverture ,
vous ficel-

lerez la tête; mettez-le dans la poissonnière; vous verserez le court-

bouillon dessus; vous le ferez mijoter une heure (ou plus, si votre

poisson est gros). Si vous le servez pour rôt, vous le laisserez re-

froidir; vous arrangerez une serviette sur un plat, vous placerez

votre brochet dessus , et du persil à l’entour.

BROCHET, SAUCE A LA PORTUGAISE.

Vous ferez cuire votre poisson dans un court-bouillon ;
lorsqu il

sera cuit, vous enlèverez soigneusement les écailles ;
vous le met-

trez chaud sur votre plat, et vous le masquerez d'une sauce à la

portugaise. Vous pouvez aussi employer une sauce au beurre, sauce

tomate
,
sauce indienne ;

cela tient au goiu.
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BROCHETS A L’ALLEMANDE.
Vous videz vos petits brochets, vous les coupez par tronçonsvous les mettez dans une casserole

, avec quelques tranches 'd’oi-gnons, du persil en branches, deux feuilles de laurier trois ciboulesont ères, deux clous de girolle, du sol
, du gros poUiê une bou-ledle de vin blanc. Quand voire poisson aura mijoté une demiheure, vous le retirerez; écaillez-le, vous en Oterez les nageoi.eâvous mettez vos tronçons dans une casserole, et vous passez ducourl-boml on au tamis de soie; vous le versez dessus, et vous lestenez chauds. Vu moment de servir, vous les égouttez et Js dressez sur votre plat

;
vous mettrez ensuite un bon morceau de beurredans une casserole; ajoutez-y une cuillerée de farine, de iamus-cade rapee, du gros poivre, un demi-verre de court-bouillon -

vous mettez votre sauce sur le feu, en la tournant jusqu'à ce
1 cllu Ï0I,S verserez dans votre sauce une liaison de deuxlatines d oeufs; lournez-la bien, et ne la laissez pas bSir vous

V°yeZ Si el ' e 651 de b0" e»'«. « masquez-

SAUTÉ DE FILETS DE BROCHETS.

raIïï
S ,6Vez

l
es filets de trois moyens brochets, vous les coupez ents un peu longs, et vous les parez

; ayez soin qu’ils soient tousde la meme grandeur, pour les arranger dans vot?e sautoir a oü

une'uaHenne par-dessus.‘

eS ‘"'eSSe2 S“r V° lrE et

BROCHET A LA CHAMBORD.

ptÏÏÏaZXZb

rT
et C°mme ” é Car-

brochet a l’arlequüve.
Ayez un gros brochet mortifié; écaillez-le vidpz ipT,n,,i D . ••

levez-en la peau d’un côté
, sans gdterTefchls f ^

quez-enle quart de filets d’anchois, un autre nuart de fde? î’ P*~

nichons le troisième quart de filets de carottes et le ouafrr^’de filets de truffes ; farcisse?.^ r., ,
,

.

et Je
,Q
uatrieme

dans une poissonnière • mouillez le avpr™
de

,

pWSSOn
’ lîielt{,z-lc

que les chairs piquées ne lrëmn»n „f 5? «I observer.

sez-le souvent de son assaisonnement- muito Îc'

’

rtde casserole, avec feu dessin; C n n
•’ m,ez_lc d un couvercle

mettez dess.» une

brochet au raifort
Videz un brochet

, failes-Ic cuire dans une bonne marinade
; étant
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cuit
,
égouttez-le ,

ôtez la peau
,
dressez-le sur un plat

, avec on
cordon de raifort râpé : servez à part du beurre fondu.

FILETS DE BROCHET A LA BÉCHAMEL.

Levez les filets d’un brochet de desserte; après lui avoir ôté les

peaux, vous coupez vos filets en forme d’escalopes; faites-les

chauffer avec un peu d’eau de sel; égouttez votre brochet, mettez^

le dans une bonne béchamel maigre : servez - vous - en pour

garnir soit vol-au-vent, ou casserole au riz.
(
Voyez Sauce Bécha-

mel.
)
(F.)

CROQUETTES ET COQUILLES DE BROCHET.

Servez -vous du même procédé que pour le brochet en bécha-

mel. (F.)

BROCHET FRIT.

Fendez-le par le dos comme une carpe ,
laissez - le au sel pendant

deux heures
1

;
farinez-le ,

et faites-le trire. (F.)

GRENADIN DE BROCHET.

Procédez de môme qu’il est indiqué à 1 article Esturgeon en fri-

candeau^ Voyez cet article.) (F.)

CÔTELETTES DE BROCHET EN PAPILLOTES.

Apprêtez et levez les chairs d’un brochet, suppriraez-enlapeau ;

coupez ces chairs en forme de côtelettes de veau ou de mouton ;

faites-les cuire dans des fines herbes hachées ,
de même que pour

les côtelettes de veau en papillotes
,

et procédez en tout comme

pour ces côtelettes. (
Voyez l’article Côtelettes de Veau en Papil-

lotes.) (F.)

SALADE DE BROCHET.

Procédez pour cette salade, comme il est indiqué à la Salade de

Volaille. (F.)

CARPE AU BLEU.

Vous viderez votre carpe; faites-y une très -petite ouverture,

prenez bien garde d’ôter le limon de votre carpe; vous ficelez la

tête • vousla mettrez dans votre poissonnière ;
vous ferez bouillir une

pinte de vin rouge que vous verserez tout bouillant sur votre carpe ;

vous la ferez baigner entièrement dans le vin
;
prenez sept ou hui

oignons, coupez-les en tranches, quatre carottes, une poignee e

persil
,
six feuilles de laurier, une branche de thym ,

trois clous de

girofle, du sel et du poivre; vous la ferez mijoter une heure
•

(o

plus, si votre carpe est grosse ) ,
puis vous la laisserez ÿfroid

vous arrangerez une serviette sur un plat, vous mettrez votre caipe

dessus ,
et du persil à 1 entour.

CARPE AU COURT-BOUILLON.

Vous préparez votre carpe comme la précédente ;
au lieu de vm

chaud faites bouillir du vinaigre que vous verserez dessus . >ous

ferez un court-bouillon que vous verserez sur votre carpe.

CARPE GRILLÉE
,
SAUCE AUX CAPRES.

Après avoir vidé et bien écaillé votre carpe, vous la ciselez e
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ous la mettez sur un plat avec du persil , de la ciboule
,
du sel

,

du poivre et de l’huile; trois quarts d’heure avant de servir, vous

la posez sur le gril , à un feu un peu ardent
; quand elle est grillée,

vous la masquez avec une sauce aux câpres.

CARPE A LA CHAMBORD.

Vous videz votre carpe; prenez garde de l’endommager; vous

lui remplissez le corps de laitance; levez-lui les écailles, et d’un

côté la peau très-superficiellement; vous piquez ce côté de lard

fin depuis l’ouïe jusqu’à la queue
;
vous la mettez dans votre pois-

sonnière ,
vous la mouillez avec du vin blanc

;
ajoutez du sel, du

poivre, du persil en feuilles
,
six feuilles de laurier, du thym , des

tranches d’oignons, trois clous de girofle; vous couvrez la tête de

bardes de lard, et la mettez au four, ou bien vous couvrez votre

poissonnière de feuilles d’office
; mettez du feu dessus, et la faites

mijoter une bonne heure. Au moment de servir, vous l'égouttez et

la mettez sur votre plat ; dressez à l’entour des quenelles de carpes,

ou bien des pigeons àla Gautier, des ris de veau glacés, de petites

noix de veau glacées , des écrevisses, des foies gras de volaille , des
truffes, des crêtes et des rognons de coqs, etc. Si Je mouillage de la

carpe n’est pas trop assaisonné, vous le passerez au tamis de soie
;

vous mettrez dans une casserole deux cuillerées à pot d’espagnole,

et deux cuillerées à pot de cuisson de votre carpe : vous ferez
réduire votre sauce à moitié; vous mettrez vos petites garnitures
dedans, et vous verserez votre sauce autour de la carpe, après
l'avoir glacée. ( Voyez les articles dont vous aurez besoin.)

MATELOTE A LA MARINIÈRE.

Pour faire une bonne matelote
, on emploie carpe

, anguille
,

brochet, barbillon; vous écaillez et nettoyez votre poisson; vous
le coupez par tronçons; metlez-le dans une casserole ou chau-
dron, avec de petits oignons passés au beurre, deux feuilles de
laurier, un bouquet de persil et ciboule, des champignons, un
peu de thym

, un peu de quatre épices
,
du sel et du poivre

; vous
mettez du vin rouge avec votre poisson

, en assez grande quantité
pour qu’il baigne dedans; vous placez votre poisson sur un grand
feu. Lorsque votre mouillement sera réduit d’un tiers

, vous aurez
un bon morceau de beurre; vous mettrez une ou deux cuillerées
à bouche de farine, que vous mêlerez bien avec votre beurre
cl vous le mettrez par petites boules dans votre matelote; vous
la remuerez bien

, afin que le beurre et la farine lient votre sauce :

dressez vos poissons sur votre plat, des croûtes à l’entour, et la
sauce par-dessus.

AUTRE MATELOTE.
\ous préparez votre poisson comme il est dit à l’article précé-

dent; vous le mettez dans votre casserole, avec du sel, du poi-
vre, deux feuilles de laurier

,
du thym, quelques tranches d’oi-

gnon, du persil en branches, deux clous de girofle, assez de vin
blanc pour que le poisson soit baigné : vous le mettez sur un feu

Cuisinier roy al, 05
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ardent* dès que votre poisson est cuit, vous en passez le bouillon

nu tamis de soie; changez votre poisson de casserole ;
parez-le

bien : ayez trente ou quarante petits oignons bien épluchés, et de

la môme grosseur; vous les sauterez dans du beurre, jusqu a ce

qu’ils soient bien blonds; vous les égoutterez sur un tamis, %ous

ferez un roux à proportion de votre matelote; vous le delà erez

avec le vin dans lequel a cuit votre poisson; mettez-y des cham-

pignons et de petits oignons : faites réduire votre sauce d un

tiers- vous la dégraissez : voyez si elle est de bon goût. Lors-

Le vos oignons seront cuits, retires votre garniture de votre

sauce avec une cuillère percée; incUez-la sur votre poisson , et

nassez dessus votre sauce à l’étamine ;
vous tiendrez la matelote

Kle Au moment de la servir, vous la dresserez sur votre plat

avec des croûtons passés au beurre :
garmssez-la d ecrevisses.

MATELOTE VIERGE.

Vous ferez cuire votre poisson avec du vin blanc, comme le

dernier - ensuite vous passerez Vos petits oignons a blanc dans du

beurre -vous y mettrez deux cuillerées à bouche de farine que

•vous mêlerez avec votre beurre et vos oignons; vous versez le .

•vin dans lequel a cuit voire poisson ,
et le passez au tamis sur os

oivntms; remuez votre sauce jusqu'à ce qu’elle bouille : vous y

mcitrez des champignons; lorsque votre sauce sera redmte dun

“ers ^ègSez-la, et Voyez si elle est d’un bon goût; vous en

ôtere’z avec une cuillère percée les oignons, les champignons,

vous les mettrez sur votre poisson. Si votre sauce est trop longi e ,

fa t ps la réduire; vous y ajouterez une liaison de cinq jaune

^mufs(ou plus,sila matelote est forte) ;
ne faites point bouil-

lir votre sauce : quand votre liaison sera dedans ,
vous la passerez

1 travers une étamine sur votre poisson. Au moment de servn

vous le dressez sur votre plat, avec des croûtons passes au benne

à l’entour; vous garnirez votre matelote d ecrevisses.

QUENELLES DE CARPE.

Vous levez les chairs de votre carpe, vous les préparez et

-, vous servez du même procédé que pour les quenelles

que vous ajouterez à votre chair de poisson un

ou deux anchois.

CARPE A L’ALLEMANDE.

vous Liiez VOS morceaux dans une Carole onAans

avec du sel, du gros poivre ,
des qPÇe epices

, ^
d’oignons, une ou deux bouteilles de‘bu.

>

sur un grand
poisson baigne dans la sauce ;

mettez '
‘ n ü

>

en reste

feu; vous ferez réduire votre
bouillon ,

à peu près qu’un verre ;
servez votre carpe avec

sans le lier.
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SAUTÉ DG FILETS DE CARPE.

Levez, les filets de quatre ou cinq carpes
; vous en ôterez la

peau ; vous les couperez en carrés longs de deux pouces , et larges

de neuf lignes; vous les arrangerez sur le sautoir comme il est

dit au Sauté de truite
; au moment de servir

, vous mettez le

sautoir sur un feu un peu ardent; sitôt que le beurre jettera quel-

ques bouillons, vousretournerez les morceaux del’autre côté, puis
vous lûterez avec le doigt s’ils sont cuits; vous les égoutterez,
et les dresserez en miroton sur le plat; si vous aviez des carpes
laitées

,
il faudrait les mettre cuire dans du vin blanc, puis les

retirer, les égoutter, les mettre dans une espagnole travaillée au
vin de Champagne, et vous mettriez ce ragoût dans le milieu de
votre sauté.

CARPE FARCIE.

Prenez uue belle carpe, levez-en les peaux et les chairs, comme
il est indiqué à l’article Quenelles de carpe

;
supprimez- en la

majeure partie de la carcasse, conservez la tète et la queue de la^

carpe, et laissez environ trois pouces d’arêtes à l’une et à l’autre,

selon la grandeur de votre carpe : avec ces chairs et celles de
deux autres carpes, faites une farce à quenelles. [Voyez Que-
nelles de carpe.) Prenez un plat de la longueur que vous voulez
servir, étendez de celte farce dans le fond, à peu près un doigt

et demi d’épaisseur; mettez aux deux extrémités la tête et la

queue; faites un salpicon
, avec lequel vous remplirez le ventre

de votre carpe
,
ou un ragoût de laitances de carpes, le tout à

froid : couvrez ce salpicon de votre farce, donnez à cette farce la

forme d’une carpe, même plus grosse et plus longue que celle

dont vous avez employé la tête et la queue
;
faites en sorte que la

tête et la queue fassent corps, en les soudant bien avec de la

farce, et que le salpicon ne puisse pas pénétrer au-dehors; unis-

sez bien votre farce avec votre couteau trempé dans l’œuf; dorez-
la avec deux œufs entiers battus

;
ayez une cuillère à café, trem-

pez-la dans le reste de votre dorure, et formez par son moyen la

pointe de votre carpe; enveloppez la tête et la queue de papier
beurré : une heure avant de servir, mettez votre carpe dans un four
doux; donnez-lui une belle couleur, ôtez le papier, nettoyez les

bords de votre plat
;
saucez-la soit d’une bonne espagnole réduite

,

soit d’un ragoût de laitances, de champignons et culs d'artichauts
et servez. (F.)

CARPE FRITE.

Prenez une carpe, écaillez-la etlavez-la; fendez-la par le dos,
de la tête à la queue; ôtez-en les ouïes

, ainsi que la pierre qui
se trouve dans la tète; assaisonnez- la de sel, farinez-la etfaites-la

frire
;
servez-la avec du persil frit. (F.)

LAITANCES DE CARPES FRITES.

Ayez dix-huit laitances de carpes
,
supprimez-en les boyaux

;

mettez ces laitances dégorger dans de l’eau fraîche; chaugez-l,es
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plusieurs fois : lorsqu’elles seront bien blanches ,
mettez de 1 eau

dans une casserole
,
avec un filet de vinaigre et une pincée de sel ;

posez-la sur le feu; et lorsque votre eau bouillira, mettez-y vos

laitances; faites-leur jeter un bouillon ,
égouttez-les : au moment

de servir, trempez-les dans une pâte légère; taites-les fiiic une

belle couleur, égouttez-les; dressez-les sur votre plat avec u

persil frit, et servez. (F.j

CAISSE I)E LAITANCES DE CARPES.

Ayez trente laitances de carpes ;
supprimez-en les boyaux ;

faitës-lcs dégorger et blanchir; égouttez-les; mettez un morceau

de beurre dans une casserole, avec champignons, persil, écha-

lotes, hachés très-menu, sel
,
poivre ,

muscade et épices
;
passez

ces fines herbes légèrement sur le feu; prenez garde qu elles ne

roussissent; ajoutez-y vos laitances ,
faites-les mijoter un instant

dans cet assaisonnement: vous aurez fait une caisse ron e, ans

laquelle vous aurez étendu au fond un gratin ,
soit gras ou maigre ;

vous aurez huilé votre caisse; mcttez-la sur le gril; posez ce gril

sur de la cendre chaude ;
versez vos laitances dessus votre gratin

,

gratinez-les ;
faites-leur prendre couleur au four de campagne ,

au moment de servir ,
retirez votre caisse, dressez-la etservez-la.

Procédez de même pour les laitances de maqueieaux e t

rengs. (P*)

RAGOUT DE LAITANCES DE CARPES.

'Voyez ce ragoût, article Petite sauce.) (F.)

ASPIC DE LAITANCES DE CARPES.

Préparez votre aspic comme il est indiqué à celui de Crêtes et

rognons de coqs (article Volaille) ,
et servez-vous, pour la rem-

p°r, “de laitances de carpes, que vous aurez fait outre dans un

bon assaisonnement. (F.)

CROQUETTES DE LAITANCES DE CARPES.

(Voyez Ragoût de laitances de carpes) ;
vous vous en servirez

pour former des croquettes. (F.)

COQUILLES DE LAITANCES DE CARPES.

vol-au-vent, ou casserole au riz. (F.)

FRICANDEAU DE CARPES.

I eve 7 les six filets de trois carpes; ùlez-en les peaux ;
piqiuz-ks

de lard fit,
- Vous les ferez cuire dans une bonne marinade de

manière qu’ils se trouvent glacés comme un fricandeau . s

les avec un ragoût de laitances dessous. (K)

ANGUILLE a LA BROCHE.

Vous mettrez l’anguille sur un fourneau bien
feriz

laisserez griller superficiellement et
,
avec un torCbon

couler la peau grillée, en la tirant de la aie a 1
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anguille se trouvant dépouillée, et son huile ôtée, vous lui coupe-
rez la tête, vous la viderez, et la roulerez comme un cerceau;
assujettissez-la avec de petits alelels, ou des brochettes et de la
ficelle: vous la mettrez sur une tourtière; vous mettrez un mor-
ceau de beurre dans une casserole, des carottes coupées en tran-
ches, des oignons coupés de même, du persil

,
du laurier, du thym:

vous passerez cet assaisonnement. Quand il sera bien revenu,
vous le mouillerez avec du vin blanc

, du sel
,
du poivre : laissez-lé

bouillir une demi-heure
; vous le passerez au tamis de soie sur

l’anguille, et vous la mettrez au four. Au bout de trois quarts
d heure vous la retirez avec un grand couvercle; vous l'enlevez
de dessus la tourtière; mettez-la sur votre plat; vous y mettez
une sauce italienne; vous passez des alelets à travers votre an-
guille, et vous l'assujettissez sur la broche

; enveloppez-ladc papier
huilé.

(
Voyez Sauce italienne, ou Sauce piquante.)

ANGUILLE A LA TARTARE.

Vous dépouillerez votre angqille comme celle à La broche;
coupez-la par tronçons de cinq ou six pouces; vous marquez une
marinade comme il est dit à la précédente: avant de la mouiller,
vous y mettrez un peu de farine

, et , lorsque votre sauce sera cuite*
^ous la passerez à l’étamine sur les morceaux d’anguille, elles
lerez cuire : lorsqu’ils seront froids, vous les mettrez dans la mie
e pain, puis vous les tremperez dans des œufs assaisonnés et

battus; vous les panerez une seconde fois; et, un bon quart
d heure avant de servir, vous mettez vos tronçons sur le gril

, à
un feu doux

, avec un four de campagne bien chaud dessus
;ajoutez une sauce à la tartare sur votre plat, et mettez les tron-

çons dessus.

ROULADE DE FILETS D’ANGUILLE.

Dépouillez une anguille comme il est dit ci-dessus à l’Anguille
a la broche - vous lèverez les filets de la tête à la queue; tâchez
qu ils soient bien entiers; assaisonnez-les de sel et de poivre fin;

ir*
7

-

(

î •

3
/!

1 ce
.

d e ca,'Pe >
t*ans laquelle vous ajouterez un anchoisbœn pile; etendez cette farce le long du filet, et. vous le roulerez

trn„K
U

?,

a
i
a léte; V0US rerDPIirez les vides, et lui ferez pren-une belle forme; ficelez votre filet pour le contenir dans la

rnirt in

PU,S V°US Gn f6rez aulant aux a»‘i’es: vous les mettez

rn irefnm.
une

.

"

ian,iade cuit°- f Voyez Marinade.) Une demi-

e niât pt n°ui
cs c,ll, e; alors vous les égouttez, les dressez sur

champignons.
0 ^ U° S3Ute de chamP'=nons » ou un ragoût de

ANGUILLE A LA M AÎtRE-D'hÔTEL.

dÆf 1^ 1 apProPliez une anguille; coupez-la en tranches etOe b d.s; faites-la cuire à l’eau <lo sel pendant „„ a ire à cino

i“l de eiil
rVe

.lr mallre-d
'

h0lel «toixlc avec Z addilion dejus de citron, et des pommes de terre à part. (D.)
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ANGUILLE AU SOLEIL.

Dépouillez I anguille comme il est dit à l’Angume a la broche

,

vous la couperez en morceaux de huit pouces; vous la ferez cuire

dans une marinade cuite. Lorsque vos morceaux le seront assez

,

vous les mettrez sur un plafond ;
vous les masquez de marinade ;

quand ils seront froids, cassez quatre œufs, battez-les bien ;
met-

tez du sel, du poivre; vous tremperez les morceaux danguil e

dans les œufs battus; tâchez qu’ils prennent de 1 œuf partout ®

vous les mettrez dans la mie de pain ,
puis vous les poserez sur ui

plafond - voyez qu’ils aient une belle forme : au moment de ser-

vir ,
vous ferez chauffer la friture, et les mettrez dedans ;

vous les

sortirez quand ils auront une belle couTeur; egoultez-les sur u

lin<œ blanc, puis posez-les sur le plat: versez dessous une s u

piquante (voyez cette sauce), ou une sauce tomate.

ANGUILLE A LA POULETTE.

Après avoir dépouillé votre anguille, vous coupez les tronçons

de Candeur de trois pouces ,
vous les mettre. detns^^u„e casse-

role avec du sel, du gros poivre ,
deux feuilles < 'auner des

branches de persil ,
de la ciboule, une boute lie te '« blanc,

vous mettrez votre anguille sur le feu ;
quand elle serat cuite vous

parerez les morceaux ,
et vous les mettrez dans un

n
î-ole; vous passer! z son mouillement au tamis de s e. mettez

après un morceau de beurre dans une casseï .
=

! bouche
oignons que vous passez a blanc ;

ajoutez-y nne t l11

m ttrez votre
de farine que vous mêlez avec votre beurre; vous mettrez v ou

mouillement avec vos oignons ;
joignez-y des

-xonHerunt "cuits

,

bouquet de persil et ciboule ;
dès que vos

vous les ôterez avec une cuillère percee ,
et ®

sur votre anguille : assurez-vous si la sauce est de bon gou^,

dégraissez-la et laissez-la réduire ;
si elle est t P B

)(
JUe ne

ferez une liaison de trois jaunes d œufs
, Pienez §

anaUille. Au
bouille, et passez-la à travers l’étamine survoüe.^bU^

moment de servir ,
mettez des ^ Enfile coïreSa de votre

fond du plat, dressez dessus votre ane uitle, cou

garniture, et garnissez-la d écrevisses.

anguille piquée.

Piquer une belle anguille de lard
d’argent,

roulez votre anguille, arrêtez-:la avec q <

avec une bonne
mettcz-la dans un sautoir; faites-la cuii

sauce

marinade; qu’elle soit bien glacee : servez-la avec

verte ou tomate. (F.)
, , atsf

FRITURE D’ANGUILLE, OU ANGUILLE A
<

L ^LMSE;

Levez les filets d'une anguille, désossé2-!»- coup
oivre el ct.

d’égale longueur ,
mellez-les manner avec sel

,^ 1

P

trons ;
au moment de servir ,

egou
• un jus de citron. (F.)

ct faitcs-la frire: dressez-la sur un plat, avec un j
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TANCHE A LA POULETTE.
Vous mettez votre tanche une minute dans un chaudron plein

d eau presque bouillante, vous la relirez
; avec uu couteau vous

enlevez son limon et son écaille : coupez-la en morceaux et
faites -la dégorger; vous mettez ensuite du beurre dans une casse-
role, vous le faites tiédir avec vos morceaux de tanche; vous les
iautez dans le beurre; joignez-y une cuillerée à bouche de farine
Jue vous mêlez ensemble; vous mouillez votre ragoût avec une
)outeille de vin blanc, du sel, du gros poivre, une feuille de
laurier, un bouquet de persil et de ciboule, des petits oignons
les champignons; vous ferez aller votre ragoût un peu vite- dès
gu il sera cuit, vous y mettrez une liaison de trois jaunes d'œufs -

fous ôterez la feuille de laurier et le persil; voyez s’il est de bon
goût.

TANCHE EN MATELOTE.
{Voyez Matelote de Carpe.) (F.)

TANCHE FRITE.

( Voyez Carpes frites.) (F.)

BARBILLON SDR LE GRIL.
Après avoir écaillé et vidé votre barbillon, vous le ciselez de

Carpe oîmëe)
CarPe, ^ V°US employez la Uléme sauce.

(Voyez

MOULES AU NATUREL.
Vos moules nettoyées, faites-les cuire à grande eau, et neu de

sel; servez-les sans retirer aucune coquille. Pour sauce/ faitesfondre du beurre, ajoutez un jus de citron, et muscade, un peu de
sel

; servez le plus chaud possible. (D.)
1

MOULES CRUES.

Faites en sorte de les avoir bien fraîches; à mesure que vous lesSûTr1®' d3nS duverjus
- (Cette précaution leur retireci i goût d heibes marines que les huîtres n’ont pas. (D.)

MOULES EN ATELETS.

(
Voyez Huîtres en atelets.) (D.)

MOULES AU SOLEIL.

( Voyez Huîtres, idem.) (D.)

MOULES EN MARINADE.
{Voyez Huîtres, idem.) (Ces trois hors-d’œuvre conviennent beau-coup dans les dîners maigres.) (D.)

MOULES A LA POULETTE.
Apres avoir bien ratissé vos moules et les avoir bien lavées

,

les mettez a sec dans une casserole et sur un feu ardent - vousles sautez : a mesure qu’elles s’ouvrent, vous ôtez la coqünie etous les mettez dans une autre casserole; vous passez Peau au’ontpro uite vos moules au tanns de soie; ensuite vous mettez un boa
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morceau de beurre clans une casserole, de la ciboule hacüée que

«assez dans le beurre; vous mettez votre persil, après vous le

«assez aussi un peu; vous y joignez une cuillerée à bouche de

Line que vous mêlerez avec votre beurre; vous arrosez vos fines

herbes avec l’eau des moules ,
et vous ajoutez un peu de poivre et

de muscade râpée : vous ferez jeter quelques bouillons a votre

sauce vous y mettrez une liaison de deux ou trois œufs
,
selon la

Quantité de moules, et vous les mettrez dans votre sauce; sautez-

L et tenez-les chaudes sans les faire bouillir. Au moment du

service, vous y mettez un jus de citron, et vous les dressez sur

votre r^t.
LAMPROIE.

Ta lamproie est une espèce d’anguille appelée aussi sept-œlli,

o„ Lie, parce qu’elle a sept trous de chaque côté; elle est pour

l’ordinaire plus grosse que l’anguille; la lamproie de 1 i\ieie estp us

estimée que les autres; choisissez-la grasse, comme 1 angu.lle, et

de couleur moins brune. (F.)

MATELOTE DE LAMPROIES.

Prenez deux lamproies; limon ez-les dans de l’eau presque

bouillante; videz-les, coupez-les par tronçons, mettez le sang a

par supprimez- en la tête et le bout de la queue, comme a 1 an-

Lille prenez une casserole, faites un petit roux; passez-y vos

lamproies : mouillez-les avec du vin rouge, ajoutez-y des petits

oiaiions passés au beurre, des champignons, un bouquet assaisonne,

et un peS de sel et de poivre ;
faites-les cuire et dégraisser; au mo-

ment de servir, liez votre matelote avec le sang des lamproies;

assurez-vous si elles sont d’un bon goût ;
dressez et servez avec des

croûtons et des écrevisses. (F.)

LAMPROIE A LA TARTARE.

Procédez à ce sujet comme il est dit à l'anguille 4 la tartare,

excepté qu'on échaudé la lamproie pour la BVnoner. (I ;

PERCHE.

T a ncrrhe est un poisson de proie; elle dévore jusqu'à ses en-

“amie et grasse «Test mt un poisse^

CSU
,

m
„
C

„

:S e “est d-éung o de marais, elle est facile à

connaUr^par sa Couleur plus rembrunie que celle de la perche de

nviere. (F.)

perche a l’eau de persil.

prenez de grosses racines de

“eau p

a

eu sa

e

i"e“vos Passons

2ZïTo^onl?^™ i? *« d ébUlUUOn - V°US
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servirez dans un plat creux : versez leur cuisson dessus; ajoutez
vos racines; une sauce au beurre tiède, avec une addition de
moutarde commune; servez à part des pommes de terre. (D.)

PERCHES A L’EAU DE SEL.

Prenez autant de belles perches que le besoin l’exige
; prenez un

linge dans votre main gauche
; tenez votre poisson dans cette môme

main; de la droite, une forte râpe à fromage; failes-la agir à re-
bours des écailles, de cette manière vous enlevez facilement toute
la superficie de vos poissons. Lorsque vous les aurez appropriés
ciselez-les de distance en distance; faites cuire comme il est dit
au Cabillaud à l'eau de sel. Vous servirez une sauce sure, telle qu’il
est dit à l’article Turbot; garnissez votre poisson de persil et servez
des pommes de terre à part. (D.)

PERCHES AU BEURRE.

Videz vos perches, ôtez-en les ouïes
, lavez-les

, ficelez-en les
têtes; mettez-les dans un» casserole, avec un oignon coupé en
tranches, une carotte, une feuille de laurier, quelques branches
de persil, du sel, et mouillez avec de l’eau; faites-les cuire; leur
cuisson faite, égouttez-les, levez la peau et les écailles de vos
perches, ôtez-en les nageoires

, fichez-les au milieu du corps de vos
perches

,
d’espace en espace : tenez-les chaudement dans leur

assaisonnement. Lorsque vous voudrez les servir, égouttez-les
dressez-les

, et masquez-les avec une sauce au beurre.
( Voyez Sauce

au beurre.) (F.)

PERCHES A LA PLUCHE VERTE.

Procédez à l’égard de ces perches comme il est énoncé pour
les précédentes; saucez-les avec une pluche verte. (Voyez cette
sauce.) (F.)

PERCHES A LA HOLLANDAISE.
Procédez, pour ces perches, comme il est indiqué ci-dessus

et saucez-les avec une sauce hollandaise ou vinaigre.
(
Voyez cette

sauce.) (F.)

PERCHES EN MATELOTE
Pour écharder vos perches, il faut avoir une grosse râpe, et

frotter vos perches dessus pour en enlever les écailles, ou les
échauder; cela fait, videz-Ies, ôtez-en les ouïes, et lavez-les;
coupez-les par tronçons

,
et procédez comme pour la matelote de

carpes. (Voyez cette matelote .) (F.)

PERCHES FRITES.

Echardez ou échaudez vos perches; videz-les, ôtez-en les ouïes

,

lavez-les, ciselez-les des deux côtés, mettez-les mariner avec du
sel, un peu d huile, oignon, persil et jus de citron; égouttez-les;
farinez-les, faites-les frire

; qu’elles soient fermes et d’une belle
couleur, et servez. (F.)

PERCHES AU VIN.

Èchardezou échaudez vosperchesj ôtez-en les ouïes, meltez-Iea
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dans une casserole, avec moitié vin blanc et moitié bouillon, une

feuille de laurier, une gousse d’ail, un bouquet de persil, deux

clous de girolle et du sel; faites-les cuire, et leur cuisson achevée,

passez le fond au travers d’un tamis; maniez du beurre dans une

casserole avec un peu de farine
,
mouiliez-le avec le fond de vos

perches, tournez cette sauce jusqu’à ce qu’elle soit liée et cuite;

ajoulez-y du gros poivre et un peu de muscade râpée, un morceau

de beurre d’anchois gros comme un œuf de pigeon; égouttez vos

perches, dressez-les, saucez-les ; et servez. (F.)

PERCHES A LA WATERFISCII.

Prenez trois belles perches, videz-les par les ouïes, supprimez -

eh lés œufs , mettez des laitauces de carpes en place, ficelez-Ieur

les tètes ,
metlez-les dans une casserole avec une légère eau de sel,

de la racine de persil; coupez en filets du zeste de carottes; coupez

de môme une pincée de feuilles de persil et une feuille de laurier
;

faites-les cuire ,
et leur cuisson faite, levez la peau et les écailles

;

que vos perches soient bien blanches; ôtez-en les nageoires, et

plantez-les de distance en distance sur le corps de vos perches :

cela fait, déposez-les dans une autre casserole, passez dessus leur

assaisonnement, supprimez-en le laurier, mettez trois cuillerées

de velouté dans une casserole, avec un quarteron de beurre, la

chair d’un citron coupée en petits dés, sel et gros poivre; ajoutez

à.cela vos filets de persil et ceux de carotte; faites chaufferie tout,

et que votre sauce soit bien liée ; égouttez vos perches
, dressez-les

et masquez-les de votre sauce : si vous n’avez point de velouté

,

servez -vous de la sauce au beurre, ou simplement de l’eau de la

cuisson, et servez. (F.)

PERCHES A I.A POLONAISE.

Préparez trois perches comme il est indiqué ci-dessus; quand

elles seront cuites et épluchées, ayez une sauce Sainte-Menehould;

trempez vos perches dans cette sauce
,

et panez-les; faites fondre,

un morcsau de beurre, battez-les avec trois jaunes d’œufs, sel et

gros poivre; trempez vos perches dedans, et panez-les une seconde

fois; posez-les sur un gril un quart d’heure avant de servir , faites-

leur prendre une belle couleur des deux côtés, dressez-les sui

votre plat, fichez les nageoires de distance en distance sur h

corps de vos perches, et servez; saucez dune sauce tomate

[Voyez Sauce tomate.) (F.)

TANCHE.

L’on en fait le môme emploi que de la perche. (D.)

LOTTE.

La lotte est un poisson beaucoup plus petit que l’anguille; elle

se prend dans l’eau douce ,
qui est son élément; elle est très-esti-

mée pour sa délicatesse; les gourmets font grand cas de son foie;

elle est écailles ,
comme l’anguille ,

et a la tête plus grosse et
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1 e ventre plus large : il y en a peu qui passent quinze pouces de
longueur; on ne peut la dépouiller, il faut lalimoner. (F.)

GOUJON-

Le goujon est un très-petit poisson d’eau douce, portant des
marques sur le dos s vidé et lavé, il fait une excellente fri-
ture. (F.

J,

GOUJONS FRITS.

Employez le même procédé que pour les éperlans frits.
( Voyez

cet article.) (D.)

GOUJONS A L’eAÜ DE SEL.

Employez le même procédé que pour les éperlans à l’eau de sel.

( Voyez cet article.) (D.)

HOMARD
,
LANGOUSTE, CREVETTE ET CHEVRETTE

Le homard est uqe écrevisse de mer; il y en a d’une grosseur
étonnante : on préfère les moyens. Comme ce coquillage nous
vient cuit des ports de mer, il est difficile, lorsqu’on n’en a pas une
grande habitude

, de distinguer les frais d’avec ceux qui ne le sont
pas; mais voici comment on en jugera.
Le langouste lie diffère presque en rien du homard; la différence

est aux deux grosses pattes, qu’il a beaucoup plus petites.
Pour juger de leur fraîcheur : s’ils sont lourds à la main, en rai-

son de leur grosseur, cela indique qu’ils n’ont pas été recuits une
seconde ou une troisième fois : prenez la queue par le petit bout;
si ^ ous avez de la peine à 1 étendre

, et qu’elle revienne sur elle-

même, c’est une preuve de la fraîcheur du homard. Il faut les flai-

rer sur le dos, entre la queue et le corsage, pour s’assurer s'ils

n’ont pas mauvaise odeur; s’ils ont toutes les qualités énoncées,
vous êtes sûr d’acheter de bons homards.

Il en est de même pour juger des crevettes et des chevrettes.
La crevette doit être d’un beau rouge pàie, ne pas être collante au
toucher, avoir la queue ferme et une bonne odeur : les plus esti-
mées sont celles qui nous viennent de Rouen.
La chevrette est d’un rouge tirant sur le noir; elle est plus petite

et moins estimée que la crevette. (F.)

ÉCREVISSES.

Après avoir bien lavé vos écrevisses
, vous les mettez dans une

casserole, avec du sel, du poivre, deux feuilles de laurier, des
tranches d’oignons, du persil en branches, des ciboules coupées,
une bouteille de vin blanc, ou bien de l’eau et du vinaigre; vous
les mettrez sur un feu ardent; sautez-lès de temps en temps;
quand elles auront bouilli un quart d’heure

, vous les retirerez du
feu, et les laisserez dans leur assaisonnement. Vous les ferez ré-
chauffer quand vous voudrez vous en servir.

ÉCREVISSES A LA CRÈME.
Vous Oterez les petites pattes de vos écrevisses et la' coquille de
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la queue
;
coupez le bout de la tête et celui des grosses pattes : vous

ferez une sauce à la crème
,
dans laquelle vous râperez un peu de

muscade; vous la verserez sur vos écrevisses, que vous ferez un

peu mijoter.

ÉCREVISSES EN MATELOTTE.

Prenez la quantité d’écrevisses que vous jugerez convenable

jour en faire une matelotte; fàites-les cuire au vin; épluchez-les,

comme il est dit pour celles à la poulette; mettez-les dans une

sauce à matelotte (voyez à l’article de celte sauce); dressez vos

écrevisses et saucez
,
mettez à l’entour des croûtons de pain passés

au beurre. (F.)

GRENOUILLES.

( Voyez article Potage.) (F.)

ESCARGOTS.

L’escargot de vignes est le meilleur. Pour les accommoder, il

faut mettre de l’eau dans un chaudron, avec une poignée de

cendres
,
lorsqu’elle commencera à bouillir

,
jetez-y les escargots

,

laissez-les bouillir un quart d’heure; retirez-les de la coquille,

lavez-les à plusieurs eaux
,

et nettoyez-les le mieux possible ;

mettez-les bouillir dans une nouvelle eau pendant un quart

d’heure; rafraîchissez -les, égouttez-les ,
passez-les au beurre

dans une casserole; accommodez-les, soit en matelotte, à la

poulette, ou à la bretonne : l’essentiel est qu’ils soient bien net-

toyés. (F.)

CUISSON DES HOMARDS.

Quelquefois sans être près de la mer, on peut avoir des homards

vivants. Si vous les avez bien portants, vous pouvez les conserver

pendant trois ou quatre jours sans les faire cuire; voici comment :

posez-les dans un grand plat bien propre, et au frais; versez-leur

une bouteille de bière; lorsqu’ils auront tout bu, versez-en une

autre. Voici comme j’ai appris à les faire cuire dans la Hollande-

vous ferez une eau de sel, telle que pour le cabillaud; seulement,

au lieu de les mettre à l’eau bouillante, mettez-les à l’eau froide;

donnez une demi-heure d’ébullition
;
pendant celte demi-heure,

vous tremperez trois ou quatre fois la pelle à feu que vous aurez

fait rougir.

Égouttez-les ensuite, humectez un linge avec de la bonne huile;

frotlez le dessus de vos homards : ce petit travail leur donne un

luisant fort joli.

Vous pouvez faire l’emploi du homard tel qu’il est dit à 1 article

Crevettes. (Voyez Crevettes.) (D.)

HOMARD.

Prenez un homard, rompez-en les coquilles; fendcz-le sur le dos

depuis la tête jusqu’à la queue; ôtez avec une cuillère tout ce qui

se trouve dans le corps, pilez-le avec le dos de votre couteau ;

mettez-le dans un vase de terre, avec une cuillerée à bouche de

moutarde, du persil et, de l’échalote bâchés; mellez-yduse e
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gros poivre, et les œufs que souvent on trouve sous la queue;
délayez le tout avec de 1 huile et du vinaigre, et formez-en une
rémolade; cette rémolade laite, goûtez si elle est d’un bon goût,
mettez-la dans une saucière, et servez-la à côté de votre ho-
œard. (F.)

des crevettes.

Elles se cuisent à peu près de même que les homards, avec cette
différence de ne mettre du sel que lorsqu'elles sont égouttées, en
ayant soin de bien les sauter afin qu’elles prennent lesel également
(Si vous mettiez du sel en même temps, vous auriez plus de peine
à en retirer la chair d’après la coquille.) (D.)

croustade de crevettes.

Epluchez le quart d’une livre et demie de crevettes; pilez vos
épluchures avec un morceau de beurre gros comme un œuf; posez
cette purée sur le feu, faites-la chauffer; versez une demi-cuillerée
à pot de bouillon; faites faire un bouillon; tordez fortement celte pré-
paration à travers un linge mouillé; enlevez ensuite votre beurre,
posez-le dans une casserole

;
ajoutez deux cuillerées de belle farine;

faites- en une béchamel
, en ajoutant une chopine de crème et vo-

tre fond qui vous a servi à faire votre beurre
;

faites-la réduire
comme pour vol-au-vent à la béchamel de morue

(
voyez cet arti-

cle
)

: vous pouvez également en faire une garniture de vol-au-
vent. Cette entrée, dans un dîner maigre, fait plaisir, car elle est
très-bonne: ayez soin d’assaisonner convenablement. (D.)

croquette de crevettes.

Lorsque vous avez préparé vos chairs, coupez-les en dés; faites-
une béchamel bien réduite, incorporez le tout ensemble; assai-
sonnez d un peu de sel et de muscade

;
posez cette préparation sur

un couvercle de casserole; lorsqu’elles seront bien raffermies,
panez-Ies comme des croquettes de volailles; faites-les frire de
même. l]'oyez cet article.) (D.)

crevettes.

Ay ez llne livre et demie de crevettes
; remplissez le creux de votre

plat de quelques herbages qui ne portent pas d’odeur
; couvrez-les

d’une serviette posée en carré sur votre plat, et de laquelle vous
relèverez les quatre coins, pour former un octogone : faites qu’il
soit légulier, de manière qu’on ne distingue que le bord de votre
plat; mettez une poignée de persil au milieu; dressez vos crevettes
a l entour; formez-en pyramide , et servez. (F.)

HUITRES EN COQUILLES.
Vous faites ouvrir et détacher vos huîtres, et vous les mettez

sans coquilles dans une casserole avec leur eau; vous les ferez
laldii sans les laisser bouillir

; vous préparerez des fines herbes
comme pour des côtelettes

, des échalotes, persil, champignons
lard ripé

, huile et beurre
, des quatre épices.

( Voyez Fines Herbes
eu I apiilotes.

) V o"S oiêlerez vos huîtres avec vos fines herbes
, et
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vous les mettrez dans des coquilles bien nettoyées et que vous en

remplirez
;
vous arrangez de la mie de pain par-dessus; mettez-

des ensuite sur le gril à un feu ardent, un four de campagne par-

dessus.

HUITRES EN ATELETS.

Faites ouvrir six douzaines d’huîtres d’une belle grosseur; olan-

chissez-les , êgoutlez-les sur du linge, avec l’eau quelles ont

rendue, faites une sauce à fdelets : assaisonnez de poivre, muscade,

un jus de citron et un peu de sel : ayez de beaux champignons

tournés et blanchis
;
coupez-les en tranches; incorporez le tout

ensemble
;
formez vos atelets en piquant alternativement une

huître, un champignon; roulez- les ensuite, afin de leur

faire prendre une forme ronde ;
cassez quatre ou cinq oeufs

{blanc et jaune ), ajoutez deux onces de beurre tiède
;
battez le

tout ensemble; panez de suite vos brochettes et faites-les cuiie

dans une belle friture bien blonde; leur couleur doit être celle des

l’or. (13.)

HUITRES AU SOLEIL.

Préparez vos huîtres comme il est dit aux Huîtres en atelets (voye^

cet article) ;
seulement que votre sauce soit plus ferme; in cor-

porez-les dedans ;
lorsqu’elles seront froides et raffermies, mettez-

les deux à deux; panez-les dans de l'omelette et un peu de beurre

fondu et de sel ;
donnez-leur la forme d’une boule aplatie ;

iaites-ies

frire comme des croquettes; dressez de même ,
avec persil fat au

milieu. (D.)

HUITRES EN MARINADE.

Faites blanchir vos huîtres ,
poscz-les entre deux linges bien pro-

pres et bien secs l’espace d’une demi-heure ;
marinez- es ensui e

avec un jus de citron ,
sel

,
poivre, muscade; ayez une e c pa e

à frire.
(
Voyez cet article); servez-vous d’une belle friture; prenez

garde à vos yeux, car il est dangereux d ètreensecuii e aupies

cette opération. (D.l

HUÎTRES SUR LE GRIL.

Prenez deux douzaines d'huîtres ;
séparez les coquilles ,

mettez

les dans une casserole; faites-les blanchir dans eui e Uj
> PP

celte eau, mettez un morceau de beurre avec a os
’.

pincée de persil ,
d’échalotes hachées, une pincee ‘ e P ’

sautez-les sans les laisser bouillir ;
me.ttez-les ans eu J? ~

quille
,
avec un jus de citron ,

et panez-les a\ ec t e

posez-les sur le gril; sitôt quelles bouilliront dans leurs coquJle ,

retirez-les, et servez-les. (F.)

HUÎTRES EN RAGOUT.

(Voyez l’article Sauce aux Huîtres.) (F.)

HARENGS PECS.

On ne lessert généralement que çburliors-d’œuvredans
lf ' ,l""T

^s

tables
;
dans le carême ,

on fait griller les hareng» pecs ,
et
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masque soit d’une purée de pois, soit de toure autre purée, on
d’une sauce au beurre. ,(F.}

HARENGS PECS POUR HORS-D’ŒUVRE

Prenez six harengs, lavez-les
; coupez-leur la tête et le petit

bout de la queue; levez-en la peau; supprimez leurs nageoires-
mettez-les dessaler dans moitié lait et moitié eau

; lorsqu'ils le
seront à leur point, égouttez-les

; dressez-les sur votre assiette
avec des tranches d’oignons et de pommes de rainette crues; servez
un huilier à côté. (F.)

HARENGS SAURETS.

Prenez six de ces harengs, essuyez-les
; coupez-leur la tête et le

’.out de la queue
;
fendez-leur le dos de la tête à la queue ;couvrez-

les, mettez-les sur un plat de terre, arrosez-les d’huile : à i’instant
de servir mettez-les sur un gril

, relournez-les. J’observe qu’on
ne doit les laisser qu’un instant sur le feu; cela fait, retirez-ies
dressez-les sur une assiette, et servez-les. (F.)

ANCHOIS.

Prenez six anchois, lavez-les bien, levez-en les filets
, coupez-

Ies en quatre autres filets; décorez-les sur une assiette avec de la
ravigote hachée, des blancs et des jaunes d’œufs durs hachés
aussi: arrosez-les d’huile, et servez. (F.)

SARDINES SALÉES.

Se préparent de même que les anchois. (F.)

SARDINES FRAICHES.

Ayez deux douzaines de sardines fraîches, essuyez-lès bien •

farinez-les
, et faites-les frire dans du beurre clarifié; égouttez-

les, et servez. (F.)

PRÉPARATION DE LA TORTUE.

Renversez votre tortue sur le dos ; se trouvant gênée dans celte
position

, saisissez le moment où elle allonge le cou; appuyez
fortement votre pouce de la main gauche sur la mâchoire infé-
rieure; ayez votre couteau bien affilé*; d’un seul coup vous devez
en détacher la tête

;
pendez-la ensuite pendant cinq à six heures •

après ce temps
, renversez-la encore une seconde fois sur le dos’

introduisez la lame d’un fort couteau entre l’écaille du ventre et
celle du dos, vous trouverez facilement cette ligne; ayez soin
pendant cette opération

,
do ne pas crever le fiel^ ce qui arrive-

rait si vous introduisiez votre couteau trop avant; relirez ensuite
les intestins, gardez le foie seulement; le limon transparent que
vous trouverez dedans n’est bou à rien

; vous trouverez deux
morceaux de chair que je compare avec raison à deux noix de
veau, tant au goût qu à la blancheur; détachez vos membranes
et le cou ; employez le même procédé pour nettoyer cette sorte

^ideT(D
U

)

àI
'

arliC,e Ailer°n* dindou en
( Voya cet
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autre manière de préparer une tortue.

Ayez une tortue, pendez-Ia du côté de la queue; ayez iin fer

rou^e; présentez-le du côté de la queue : aussitôt que la tête pa-

raîtra assez pour la couper ,
coupez-la avec un grand couteau

,
et

laissez-la saigner pendant douze Ixeui es. (i •)

DE LA PATISSERIE .

« La pâtisserie ,
dit le célèbre Carême ,

est certainement la

partie la plus longue ,
la plus brillante et la plus difficile de toutes

celles qui composent notre grande cuisine nationale. »

Cet art délicieux est presque aussi ancien que le monde; dans la

plus haute antiquité ,
on le voit faire les délices des peuples les

plus sensuels de l’Asie; mais c’est seulement depuis vingt-cinq

ans qu’il a atteint un degré de perfection si élevé, qu'il semble

désormais n’avoir plus de progrès à faire. Nous n’avons donc ici

qu’un but facile à atteindre ,
celui de tenir noire ouvrage au niveau

de la science dans cette nouvelle édition ;
assurés d’avance que

nos recettes auront dés ce jour l’avantage de ne pas vieillir.

PATE A DRESSER.

Vous mettez deux litrons de farine sur une table ;
vous ferez

un creux dans le milieu; ajoutez-y une demi-once de sel, trois

ouarterons de beurre, six jaunes d’œufs, un verre deau; vous

manierez le beurre avec l’eau, les œufs et le sel. Ayez soin que

le beurre soit bien maniable; vous mêlerez votre farine petit a

petit et vous mettrez le tout ensemble. Quand votre pâte sera

assemblée vous la foulerez avec vos poings jusqu à ce qu elle soit

bien pétrie : s’il n’y avait pas assez de mouillement il faudrait en

remettre; lorsque vous aurez bien foule deux fois votre pâte,

c est assez, parce que, si elle l’était davantage, vous risqueriez de

la brûler; surtout en été, la pâte ne serait plus liee, et e e se

casserait en la dressant. Si vous voulez en faire une plus giaude

nuanlité il faut
,
pour six livres de farine, trois livres de beurre,

deux onces de sel et dix jaunes d’œufs; que votre pale soit bien

ferme - afin de ne pas vous laisser surprendre ,
vous mettrez un

verre (l’eau en plusieurs fois. Si vous employez cette pâle pour

des tourtes ,
vous la ferez plus molle.

PATE BRISÉE.

Vous préparez trois livres de farine sur votre tour à pMe;
J
0“s

faites un creux dans le milieu ,
vous y mettez une once de sel

fin “eux livres de beurre, six oeufs entiers, trois verres deau,

vous manierez votre beurre avec les œuls ,
le sel el 1 eau

.

,ez votre farine avec le beurre; vous assemblerez votre P'««sans

iTfnuler et vous lui donnerez quatre tours ,
comme i es expli

qué feuilletage. Cette pUte sert à faire des gUleaux de plomb et

autres abaisses.
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Vous mettrez deux litrons de farine sur votre tour à pâte; vous
faites un trou dans le milieu, vous employez une demi-once de
sel, un morceau de beurre de la grosseur d’un œuf, deux blancs
d’œufs, deux verres d’eau : vous assemblerez votre pâte. Il faut
quelle soit aussi ferme que le beurre; vous la laisserez reposer
une demi-heure; vous prendrez ensuite une livre de beurre: s’il
était trop ferme, vous le manieriez; vous aplatissez votre pâte à
feuilletage, et vous y mettez le beurre : vous rebroussez la pâte
sur le beurre, afin qu’il se trouve bien enveloppé :Iaissez-le reposer
un moment; vous lui donnerez deux tours, c’est-à-dire qu’avec
un rouleau vous le pèserez sur la pâte, en le promenant toujours
jusqu a ce que votre feuilletage ne soit plus que d’un demi-pouce
d’épaisseur partout : vous le pliez en trois

, c'est-à-dire que le
morceau long est plié une partie jusqu’aux deux tiers, et l’autre
tiers par-dessus les deux autres

; alors vous le tournez sur son
large

, et vous l’allongez comme au premier tour: faites de même
et laissez-le reposer; lorsque votre feu est dans le four

, vous don-
nez encore trois tours à votre feuilletage, vous le coupez, et vous
lui faites prendre la forme que vous voulez; dès que vos abaisses
sont faites, vous y mettez des amandes, des pistaches amalgamées
avec du sucre, des confitures, de la frangipane, de la marme-
lade , etc.; vous prenez des coupe-pàte

, ou bien un couteau
, pourfaçonner votre feuilletage; il doit être de huit livres, parce uu’àune livre pour deux litrons

, cela fait huit pour le boisseau : on nepeut pas mettre plus de douze livres de beurre dans un boisseau
ou bien il faudrait lui donner sept tours. On peut faire du feuil-
letage a quatre

, six, huit, dix et douze livres; plus il y a debeurre dans un boisseau, plus il faut lui donner de tours. Le but
est de bien amalgamer le beurre avec la pâte, ce qui produit lefeuilletage economique, qui n’est pas très-bon; quatre tours luisuffisent . celui a six livres, quatre tours et demi; celui à huit, cinqtours; celui a dix livres, six tours

; celui à douze livres
, sept tours

PÂTÉ FROID.

Prenez six livres de pâte à dresser (voyez Pâté chaud); vous ladiesserez de même, ou bien lorsque votre pâte sera abaisséevous déciderez la grandeur du fond; vous le couvrirez de bardesde laid, et vous mettrez la farce par-dessus : il faut que le rond

Sfc ZâïVr* P ' aCTZ—* '* sm votre far c”tmettez y du sel, du poivre, des aromates pilés, un peu de ouatre

:SÎ?W,TJt“ e
!

,emplir
? ,es *•« 'le la^viande ’avece aice, vous I envelopperez de bardes de lard- vous ferezmonter votre pâte; donnez-lui une forme agréable en la décorantcouvrez ensuite le pâté avpp dp Pi rvii . . , .

11 uccorant,

et vous le dore/ il
P<Ue : vous decorez le couvercle

Cuisinier royal,
’ desossee ou sur le

*
26
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feu ,
dans une casserole

,
avant de la mettre en pâté

;
puis vous y

jetterez un bon morceau de beurre: lorsqu’elle sera bien raidie,

vous la mettrez refroidir pour faire la farce du pâté. Sur deux

livres de viande, vous mettrez trois livres de lard, le tout bien

haché ensemble
,
du sel

,
du gros poivre ,

des aromates pilés, un

peu de quatre épices.

CROUTE nE PATE CHAUD.

Vous prendrez deux livres de pâte à dresser ; vous la moulerez

ou l’assemblerez en lui donnant une forme bien ronde ,
vous

l’abaisserez bien également avec le rouleau; vous prendrez trois

pouces de pâte sur le bord ,
vous repousserez entre vos doigts la

pdte sur elle-même ;
évitez de faire des plis, et mettez votre pâte

à la hauteur que vous jugez nécessaire, et de la grandeur d’un
“

lat d’entrée ;
vous le garnirez

,
si vous voulez ,

de ce que vous

destinez à mettre dedans, soit du lapereau, des mauviettes, etc.

Autrement vous remplirez de farine l’intérieur du pâté ,
vous le

couvrirez et décorerez; dorez-le avec un pinceau de plume et un

œuf cassé et battu; vous le mettez au four chaud. Ayez soin qu’il

ne prenne pas trop de couleur : quand il sera cuit, vous le vide-

rez et vous ôterez la pâle qui se trouve dans l’intérieur : ajoutez-

_ un ragoût. Si vous voulez faire une croûte à soufflé ,
servez-

vous du même procédé, et mettez votre soufflé dans votre croûte.

Si vous voulez faire un flan, vous élèverez moins les bords de

votre croûte.
FEUILLETAGE AU SAINDOUX.

Mettez sur le tour un litron de farine, formez-en une fontaine

en faisant un trou au milieu; meltez-y un quart d’once de sel

/in un œuf entier, de l’eau, un quarteron de saindoux, et dé-

trempez cette pâte comme celle de feuilletage; laissez-la reposer

/eux heures; abaissez-la bien mince, et chaque fois dorez votre

abaisse avec vos trois quarterons de saindoux à moitié fondu
,
jus-

au’à ce qu’ils soient employés; laissez-lc reposer, donnez-lm

Quatre tours et demi. Faites avec ce feuilletage tout ce que vous

pourriez faire avec le feuilletage au beurre. (F.)

FEUILLETAGE A LA GRAISSE DE BOEUF.

Prenez une demi-livre de graisse de rognon de bœuf, autant

de celle de veau ,
épluchez-la bien, metlez-la dans un mortier,

pilez-la ,
passez-la au tamis à quenelle, mamez-la bien dans de

l’eau fraîche ,
épongez-la dans un linge blanc; détrempez un h ron

de farine comme il est indiqué à l’article Feuilletage ,
et procé-

dez en tout de même ,
en vous servant de cette graisse en place

de beurre (F.)

FEUILLETAGE A L’HUILE.

Ayez un litron de farine
,
mcttez-le sur le tour ,

formez-en une

fontaine en faisant un trou au milieu ;
mettez un tas de sel

,
un

oeuf entier, de l’eau et un quarteron d’huile, et détrompez cette
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PiUe comme celle de feuilletage; laisscz-la reposer deux heures •

abaisscz-la bien mince, et chaque fois dorez votre abaisse avec le
reste de vos trois quarterons d’huile

, jusqu’à ce qu’ils soient
employés : servez-vous de ce feuilletage pour toutes vos pâtisseries
maigres. (F.)

PETITS PÂTÉS A LA REINE.

Après avoir donné six tours à votre feuilletage
, vous ferez une

abaisse de deux lignes, et vous en couperez douze ronds avec un
coupe-pâte uni

,
ou goudronné, si vous l'aimez mieux; vous les

dorerez ; ensuite vous tremperez dans l’eau bouillante un coupe-
pâte rond, beaucoup plus petit que le premier, et le poserez sur
les abaisses que vous avez mises sur un plafond

, et le ferez entrer
aux deux tiers de la pâte, afin que, quand elles seront cuites

,

'ous puissiez en ôter 1 intérieur : au moment de servir, vous y
mettrez un hachis de volaille.

( Voyez Hachis de volaille.)

BOUCHÉES A LA PURÉE DE PERDREAUX.
Préparez les abaisses comme il est dit aux petits Pâtés à la

reine; ayez soin qu’elles soient moitié plus petites, et la forme
de même; au moment de servir

, mettez-y la purée de perdreaux.
( y oyez Purée de perdreaux.)

RISSOLES A LA PURÉE DE PERDREAUX.
Ayez des rognures de feuilletage abaissées

,
bien fines

; coupez
Aotie abaisse en bande longue et large de cinq doigts; avec le
pinceau trempé dans leau, mouillez cette abaisse; mettez par
petits tas delà purée de perdreaux, et vous replierez l’abaisse
par-dessus; appuyez bien les bords, pour que la purée ne sorte
pas; coupez-les au couteau à la Videlle

, ou au coupe-pâte; il
.ut *eur donner la forme d’un demi-cercle : au moment de ser-

vir, posez-les dans une friture un peu chaude. Il faut peu de
temps pour les frire: dressez-les en buisson sur le plat. (Voyez
Puree de perdreaux.)

PETITS PATES AU JUS.

Aj-ez un morceau de pâte brisée gros comme le poing (voyez Pâle
nsee,

, abaissez-la avec un rouleau; qu’elle soit de l’épaisséui
d une ligne, que vous couperez avec un coupe-pâte rond et per
»ian

; vous ferez entrer vos abaisses le mieux que vous pourrez
ans de petites timbales de cuivre, le plus unies possible; mettezoeuans une forLe boulette de godiveau, et couvrez-la d’un couvercle*

a petits pâtes; dorez-les et mellez-les au four. Quand ils sont cuits,
sor ^ ez (^ u dmule; vous coupez le godiveau en plusieurs

rce ux, vous y versez une sauce espagnole, ou un jus dans le-
quel H y aura des champignons coupés en dés : vous ne les saucez
qu au moment de servir.

PETITS PÂTÉS EN SALPICON.
Préparez sept timbales, comme il est dit aux petits pâtés an

,J s, remplissez-les de pâle ou farine
, afin de faire cuire les
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timbales seulement; quand elles le seront, retirez-Ies du four;

videz-les; au moment de servir, vous y mettrez votre salpicon. Il

est composé de truffes, champignons, foies gras, crêtes et rognons

de coqs, le tout coupé en petits dés, et une bonne espagnole tra-

vaillée par-dessus : tenez ce ragoût prêt d’avance.

PETITS PÂTÉS AUX HUITRES.

Préparez les timbales de même que pour le salpicon; quand vos

huîtres seront cuites, ôtez-en les bardes qui se trouvent à 1 entour.

Si elles sont grosses, coupez-les en deux; si elles sont petites,

laissez-les entières; mettez- les dans une béchamel; si vous n’en

avez pas
,
mettez un morceau de beurre gros comme deux œufs

dans une casserole, une petite cuillerée de farine, du gros poivre,*

mêlez le tout ensemble; vous y verserez l’eau des huîtres, et la

tournerez sur le feu; si elle était trop épaisse ,
vous y mettriez un

peu de la même eau; mettez vos huîtres dedans, et une liaison de

deux ou trois œufs.
PETITS PÂTÉS AU HOMARD.

Préparez vos timbales comme il est dit ci-dessus ;
prenez deux

queues de homards cuits; coupez les chairs en petites blanquettes ,

mettez-les dans une béchamel, et au moment de servir, dans vos

timbales. Si vous n’avez pas de sauce
,
vous en préparez une comme

celle dite aux huîtres, dans laquelle vous mettrez un peu d essence

d’anchois. S’il y a des œufs dans les queues, vous les pilerez; vous

y mettrez un petit morceau de beurre, que vous passerez au tamis

de crin, et incorporerez ce beurre rouge dans votre sauce, en la

remuant bien; voyez si elle est d’un bon sel.

PETITS PÂTÉS AU NATUREL.

Quand vous aurez donné deux tours au feuilletage, comme il

est dit à l’article Feuilletage ,
vous en couperez un morceau auquel

vous donnerez encore deux tours bien fins, c est-à-direbien minces ,

après, vous l’abaisserez pour qu'il n’ait qu’une ligne et demie

d’épais; coupez-le avec un coupe-pAte rond, mettez-en une dou-

zaine sur un plafond, et dans chaque rond vous mettrez un morceau

de opdiveau gros comme la moitié d’une noix ,
auquel vous aurez

ajouté un peu de persil et ciboule hachés bien fin [voyez Godiveau)?

vous les couvrirez d’un rond pareil à celui de dessous, puis les do

rerez ,
c’est-à-dire avec un petit pinceau déplumé trempé dans un

œuf battu en barbouiller le dessus à l’instant de les mettre au four.

Il ne faut faire ces petits pâtés qu’au moment de les mettre au lou ,

et une demi-heure avant de dîner.

PÂTÉS ANGLAIS A LA BOURGEOISE.

Mettez de la farine sur une table; vous y ferez un trou; mettez

du sel, cassez deux œufs, ou n’en mettez pas; versez un verte

d’eau, un morceau de beurre ;
mêlez le tout ensemble. Quand a

pâte sera assemblée, vous abaisserez votre pâte a trois
>

reprise ,

cela fini, coupez-en un morceau que vous aplatirez P
ouille-

de trois lignes, ,
coupez-en une bande ou plusieurs, vous m
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rez les bords d’uïd plat creux , et les assujettirez dessus ; alors vous
aurez un lapin que vous couperez eu morceaux, et les mettrez
dans le plat; assaisonnez-les de sel, de poivre, de thÿm

, de lau-
rier, persil et ciboules hachés; meltez-y un morceau de beurre ou
de bonne graisse ; faites un couvercle avec la pâte qui vous reste

,

mouillez avec le pinceau les bords qui doivent recevoir le cou-
vercle, et posez-le dessus en appuyant sur les bords; dorez-le
avec un pinceau et de l’œuf : metlez-le au four, ou envoyez-le au
four: une heure suffit pour le cuire. Au lieu de lapin, vous pou-
vez y mettre des tranches de bœuf ou de veau

, etc.

TOURTE A L’ANGLAISE, A LA BOURGEOISE.

Servez-vous du même procédé que celui du pâté à l’anglaise
pour le plat et la pâte ; vous mettrez dans votre plat, soit cerises

,

groseilles vertes à maquereaux, prunes, abricots, poires ou pom-
mes que vous couperez en morceaux

; vous y mettrez du sucre en
poudre, et le couvrirez de votre pâte; vous le dorerez avec un peu
de blanc d’œuf, et mettrez par-dessus du sucre concassé : vous le
mettrez au four

, ou l’enverrez cuire chez le pâtissier.

PETITS PATES A LA BECHAMEL.

Faites une abaisse de rognures de feuilletage; foncez-en de petits
moules à darioles

(
voyez l’article Dariole); remplissez-les de fa-

rine ou de pâte, taites-les cuire à four très-chaud. Pour leurs
couvercles, ayez un morceau de feuilletage beurré à dix livres, au-
quel vous aurez donné six tours; mouillez toujours votre feuille-
tage au dernier tour; pour cela, servez-vous d’un coupe-pâte gou-
dronné un peu plus grand que vos moules; posez vos couvercles
sui un plafond; rnouillez-les, dorez-les, et posez un petit losange
sur le milieu de votre couvercle bien appuyé; dorez-les, faites-
les cuire d une belle couleur; vos croustades cqites, videz-les,
grattez-en les bords, dorez-les à l’entour légèrement; mettez-les
un instant sécher à la bouche du four; retirez-les; mettez-les sur
un plat avec leurs couvercles bien nettoyés; scrvez-vous-en pour
des petits pâtés à la béchamel, au salpicon, à la baraquine, au
jus, à la nesle, et de toute autre garniture que vous désirerez.
( Voyez article Volaille.) (F.)

PETITS PATES A L’ESPAGNOLE.
Avez du feuilletage à cinq tours, coupez-le par bandes de la

grosseur d’une plume, roulez ces bandes, foncez-en quinze moules
. a taiteleltes en forme de colimaçon; remplissez-les de quenelle
de volaille ou de gibier, dans lequel vous aurez mis des champi-
gnons et des truffes hachés; recouvrez-les de même qu’ils ont été
onces, en forme de colimaçon; faites-les cuire à four chaud; leur
cuisson faite, levez le couvercle de chacun, retirez un peu de
pa e avec une cuillère du dedans de chaque couvercle : cela
ai

, saucez-les dune bonne espagnole réduite; dressez-les, et
: servez. (F.i

’



406 PATISSERIE.

VOL-AU-VENT ET PETITS VOL-AU-VENT.

Faites un litron de feuilletage
,
comme il est indiqué

;
beurrez-

le à dix livres, donnez-lui cinq tours et demi. Si c’est pour des pe-

tits vol-au-vent, donnez-lui six tours; abaissez-le delà grandeur

lu plat que vous voulez servir, prenez un couvercle de casse-

role de la grandeur du fond de ce plat, mettez une abaisse bien

mince de pâte brisée sur un plafond, mouillez-la, posez votre mor-

ceau de feuilletage dessus, appuyc-z-le avec le rouleau bien éga-

lement, posez votre couvercle dessus, coupez votre vol-au-vent,

dorez-le ,
ccrnez-en le couvercle à un pouce et demi du bord;

faites avec votre couteau le dessin qu’il vous plaira, tant sur la

bande que sur le couvercle; mettez-le cuire au four; sa cuisson

faite, levez-en le couvercle, ôtez la mie qui s’y trouve, ainsique

dans le vol-au-vent, et servez-vous-en pour entrées ou pour entre-

mets. Si c’est pour entrées, mettez-y soit un ragoût à la Toulouse,

soit des filets de turbot à la crème, ou tel autre ragoût qu'il vous

plaira; si c’est pour entremets, mettez-y soit des légumes, soit

des compotes, soit des soufflés :
procédez de même pour les petits

vol-au-vent. (F.)

VOL-AU-VENT UE TURBOT.

[Voyez Béchamel de turbot.] (F.)

VOL-AU-VENT DE MORUE.

[Voÿez Béchamel de morue.] (F.)

VOL-AU-VENT DE SAUMON.

[Voyez Béchamel de Saumon.] (F.)

VOL-AU-VENT DE CABILLAUD.

[Voyez Béchamel de cabillaud.] (F.)

VOL-AU-VENT A LA FINANCIÈRE.

[Voyez Ragoût à la financière.] (F.)

VOL-AU-VENT A LA TOULOUSE.

[Voyez Ragoût à la Toulouse.] (F.)

VOL-aü-YENT de macaroni.

[Voyez Timbale au macaroni.] (F.)

VOL-AU-VENT A LA MACÉDOINE.

[Voyez Macédoine de légumes.] (F.)

VOL-AU-VENT A LA NESLE.

[Voyez Ragoût à la Nesle.] (F.)

VOL-AU-VENT, J^'RÉE DE GIBIER.

Voyez Casseroles au riz, ga* -v^s de purée de gibier.] (F.)

PATE CHAUD A LA CIBOULETTE.

Prenez une livre de pâte à dresser, moulez-la, formez-en un pâte

de la hauteur de quatre doigts, rcmplissez-le de farce a la ci ou-

lelle (vovez Farce à la ciboulette, article Petite sauce); fai.es une

seconde abaisse; formez-en un couvercle, soudez- es, rognez

bord de la pâte, pincez votre pâté, recouvrez-Ie d un faux co
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vercle de feuilletage, que vous découperez et goudronnerez; do-

rez-le et mellez-le au four. Sa cuisson faite, levez-en le couvercle,

dégraissez votre pâté, coupez-en la face en losange, sans la reti-

rer, saucez-le d’une bonne espagnole réduite, ajoutez-y uri jus de

citron, recouvrez-le de son couvercle, et servez de suite les petits

pâtés à la ciboulette : foncez-les dans les moules à dariole, et pro-

cédez de même que ci-dessus. (F.)

TOCKTE D'ENTRÉE DE GODIVEAU.

Moulez un morceau de pâte brisée, abaissez-la de la grandeur
d’un plat d’entrée, mettez votre abaisse sur une tourtière de
même grandeur, étendez une pincée de godiveau au milieu de
votre abaisse, posez dessus une bonne pincée de champignons,

passez etégoutlez (voyez à ce sujet l’article Sauce), mettez quelques

culs d’artichauls coupés en quatre ou six; ayez du godiveau
(voyez Godiveau); roulez-en des andouillettes delà grosseur que
vous le jugerez convenable; mettez-en au-dessus de vos garnitures

et tout à l’entour, en sorte que le tout forme un dôme un peu
aplati; faites une seconde abaisse un peu plus grande que la pre-

mière, mouillez le bord de la première, posez la seconde dessus,

pour en former le couvercle; soudez les deux ensemble; videz les

bords, mouillez votre tourte, mettez un faux couvercle de feuil-

letage découpé, dorez-la, mettez-la cuire au four; sa cuisson

faite, levez-en le couvercle, dressez-la, saucez-la d’une bonne
espagnole réduite, et servez-la. Autrement, vous pouvez vider

votre tourte dans une casserole
,
pour faire jeter un bouillon à sa

garniture dans l’espagnole que vous aurez soin de dégraisser; dres-

sez votre tourte, rcmplissez-la de sa garniture, et servez. Employez
le même procédé à l’égard des tourtes de différents ragoûts. (F")

PÂTÉ DE PIGEONS A L’ANGLAISE.

Ayez trois pigeons, épluchez-Ies, videz -les
, llambez-les, cou-

pez-leur les pattes, le cou et les ailerons; meltez-les dans une
casserole avec leurs abatis, tels que foies, gésiers, têtes, aile-

rons (excepté les pattes); ajoulez-y un bouquet assaisonné de sel,

gros poivre, une petite pincée de basilic, petit lard coupé en
lames, et un morceau de beurre; mouillez le tout avec un peu
de bouillon ; faites cuire vos pigeons un peu plus qu’aux trois

quarts; relirez-les du feu, laissez-les refroidir, etmettez-les dans
un vase creux avec leur assaisonnement, et six jaunes d’œufs que
vous aurez fait durcir; couvrez le tout avec un couvercle de pâté,
que vous souderez au vase; dorez ce couvercle, et piquez dessus
les pattes de vos pigeons; achevez de faire votre pâté

, et servez-le

tel qu’il est. (F.)

PÂTÉ I)E GIBLETTES PIQUÉ, A L'ANGLAISE.

Ce pâté se fait comme le précédent, sinon qu’au lieu de pigeons,
on emploie des abatis d’oies, de dindons ou tous autres. (F.)

PÂTÉ FROID DE VEAU.

Ayez une noix de veau , battez-la , ôtez- en les nerfs et les peaux
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piquez-la de lard et de jambon; assaisonnez de sel, de poivre,

épices, et d’un peu d’aromates pilés et passés au tamis; faites

une farce avec une sous-noix de veau et une fois autant de lard

baclié bien menu; assaisonnez celte farce de sel, poivre, épices

et aromates. Quand cette farce sera bien hachée, pilez-la
;
ajoulez-v

un peu de gelée en la pilant, en sorte qu’elle ne soit ni trop ferme

ni trop molle; prenez trois livres de pâte à dresser, moulez-la,

abaissez-la en rond; formez le fond de votre pâté; dressez-le

en forme de rond sans lui faire de plis; posez sur deux feuilles

de papier beurré; formez-lui le pied , mettez dans le fond de votre

pâté de votre farce, garnissez le tour de bardes de lard bien minces;

coupez votre noix de veau en deux; posez un morceau sur le fond

de votre pâté
,
assaisonnez un peu, étendez de la farce dessus ,> et

posez l’autre morceau : assaisonnez-le de même et garnissez votre

pâté de farce tout à l’entour
;
mettez un morceau de beurre manié

de sucre; couvrez-le de bardes de lard; mouillez le bord de votre

pâté, et couvrez-le d'une abaisse de la même pâle; soudez-le bien,

rognez le bord également; pincez le bord du pâté, pincez-le ou

décorez-le ;
faites un faux couvercle de feuilletage

,
et faites lui un

trou au milieu
,
appelé cheminée: dorez-le; mettez-le cuire dans

uu four bien atteint, que vous aurez laissé un peu tomber, et faites-

lui prendre une belle couleur : si, durant sa cuissoR, il était

dans le cas d’en prendre trop, couvrez-le de papier mouillé;

laissez-le cuire trois ou quatre heures, retirez-le, sondez-le avec

une lardoire de bois; si elle entre facilement, c’est qu'il est cuit;

retirez-le et mettez-le refroidir : quand il sera froid ,
bouchez sa

cheminée avec un morceau de pâte : nettoyez-le, et servez-le sur

une assiette. (F.)

PÂTÉ FROID d’abats DE PORC FRAIS.

Coupez par tranches un beau foie de cochon, posez les tranches

dans une casserole à sauter avec un quarteron de beurre, une

poignée de persil et échalotes hachés; faites cuire votre foie à

moitié, laissez-le refroidir pendant un quart d’heure
;
pendant ce

temps, coupez en dés au Lan l de lard que vous avez de foies; pilez

ces deux articles pour en faire une bonne farce que vous assai-

sonnerez avec épices ,
muscade ,

poivre et sel
;
joignez-y votre fond

qui est resté dans votre casserole; prenez les deux rognons, la

cervelle elles deux filets mignons que vous couperez en escalope;

assaisonnez légèrement ces trois derniers articles, dressez votre

pâté comme il est dit au Pâté froid
(
voyez cet article); enduisez

l’intérieur avec de la farce, posez ensuite la cervelle dans le

foud; réparlissez vos escalopes; ajoutez les rognons ,
recouvrez

-

les du reste de votre farce; enveloppez du thym et du laurier dans

jne barde de lard, et posez ces deux aromates au centre de votre

yàté
;
terminez votre opération comme au Pâté froid ;

donnez trois

heures de cuisson. (D.)
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PATE EN TIMBALE.

Préparez vos chairs comme il est indiqué à l’article ci-dessus.
Prenez une casserole bien étamée, de la grandeur convenable au
pâté que vous voulez faire

;
ayant décoré le fond de votre casserole

avec la même pâte qui est destinée à votre pâté, faites une abaisse
à peu près de l'épaisseur d’un demi-travers de doigt, et foncez-en
cette casserole : que votre pâte la déborde d’un demi-pouce; gar-
nissez votre pâte de bardes de lard, et procédez de môme qu’il est
indiqué à l’article Pâté froid de Veau. Mouillez avec un doroir de
plume la pâte qui déborde de votre casserole; faites une autre
abaisse pour en faire le couvercle; couvrez-en votre chair; soudez-
le

,
et videz-le avec la pâte qui déborde : faites un trou au milieu •

faites-la cuire au four trois ou quatre heures : assurez-vous de sa
cuisson; laissez-le refroidir dans son moule; bouchez-le; faites
chauffer légèrement la casserole sur un fourneau

; retournez votre
timbale sens dessus dessous

, et servez. (F.)

timbale de pigeons a l’anglaise.

Prenez trois beaux pigeons de volière
, coupez-les en quatre mor-

ceaux ; assaisonnez de sel, poivre, muscade, un peu de thym en
feuilles et une feuille de laurier, une bonne pincée d’échalotes et
persil hachés; foncez votre timbale dans un grand moule à char-
lotte

,
avec une pâte bien fine

,
placez dans le fond une livre de filet

de bœuf coupé en bifteck mince; posez vos morceaux de pigeons-
ajoutez des champignons et un quarteron de beurre; couvrez votre
timbale avec un couvercle de pâle; donnez une heure et demie de
cuisson. (Je préfère mettre les pigeons à cru dans la pâte

, ils con-
servent davantage leur essence.) Au moment de servir, renversez
^olre timbale sur votre plat, faites une petite ouverture à la sur-
lace; coulez dedans quatre cuillerées d’espagnole, et recouvre/
votre ouverture. (D.)

PÂTÉ FROID EN MOULE.
Ayez un moule de fer-blanc disposé à cet effet, posez-le sur unplafond; faites une abaisse comme il est indiqué ci-dessus formez

en vqtre moule; incrustez-y bien la pâte dans les cannelures ou
dessins; mettez des bardes de lard

; et remplissez-le de farce et dechairs
, etc.; et, pour le finir, suivez en tout le même procédé nui

est indiqué au Pâté en Timbale. (F.)
4

PÂTÉ DE JAMBON.
Ayez un jambon de Bayonne; parez-le, désossez-le

, supprimez-en le combien
; meltez-le dessaler huit à dix heures; enveloppez-le

dans un linge; mettez-le cuire dans une marmite à peu près de sagrandeur; mouillez-le avec de l’eau, une demi-bouteille devin
blanc; assaisonnez de carottes, oignons, persil, trois clous de gi-
rofle, laurier, thym, basilic et un peu d’ail; faites-le cuire auxtrois quarts; retirez-le, levez-en la couenne, laissez-le refroidir
paiez-le de nouveau; prenez ces parures

, hacliez-les bien
, mêlez-ics a\ec une farce de veau {voyez cet article); dressez un
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quatre à cinq livres île pâté, et procédez en tout comme il est in

diqué au Pâté de Veau. (F.)

PÂTÉ DE PERDREAUX.

Prenez trois ou quatre perdreaux gris, videz-les, coupez les

pattes et les ailes; retroussez le bout des cuisses en dedans; re-

faites-les un peu fermes; essuyez-les, épluchez-les et lardez-les

de gros lardons
;
assaisonnez de sel

,
poivre

,
épices et aromates pi-

lés : ayez leurs foies ,
ainsi que les foies de volaille, dont vous aurez

retiré les amers ;
hachez-les

,
et pilez-les avec de la farce

,
comme

pour le pâté de veau; dressez un pâté de trois livres de pâte
;

fen-

dez vos perdreaux par le dos ,
remplissez-les de farce ,

comme il est

indiqué au Pâté de Veau.
(
Voyez cet article.) (F.)

PÂTÉ DE PERDREAUX ROUGES A LA PERIGUEUX.

Ayez quatre perdreaux rouges
,
et deux livres et demie de truffes,

préparez vos perdreaux ,
comme il est indiqué pour ceux du petit

pâté précédent; lavez, brossez
,
épluchez vos truffes; hachez celles

qui sont inférieures ;
vos foies de perdreaux, ainsi que vos foies de

volaille doivent être déjà nettoyés; ajoutez-y deux livres de farce,

comme il est indiqué au Pâté de Veau; hachez et pilez vos foies avec

les parures de vos truffes, ainsi que votre farce bien assaisonnée; fen-

dez vos perdreaux par le dos, assaisonnez-les; remplissez-les avec

cette farce et quelques truffes entières : dressez un pâté de quatre

livres de pâte, placez vos perdreaux dedans, avec vos truffes dessus,

et recouvertes de bardes de lard : finissez-le comme il est indiqué à

l’article Pâté froid de Veau. (Voyez cet article. (F.)

PÂTÉ DE POULARDES ET nE TOUTE AUTRE VOLAILLE, COMME DINDON,

POULET
,
ETC.

Ces pâtés se font tous de la même manière : bref, épluchez,

videz, flambez votre volaille, fendez-la par le dos, désossez-la

en entier, lardez-en les chairs de lardons assaisonnés comme il

est dit pour les autres pâtés; faites-les revenir au four ou sur le

fourneau; laissez-les refroidir; faites une farce soit avec du veau

ou du porc frais, comme il est indiqué à l’article Pâté froid de

Veau, et procédez en tout de môme. (Voyez l’article Pâté fioid i e

Veau.) (F.)

PÂTÉ DE PITH1VIERS.

\xez huit douzaines de mauviettes; après les avoir flambées et

épluchées, fendez-les par le dos; ôtez tout ce qu’elles ont dans le

corps ;
séparez de ces intestins le gésier; panez les intestins; ha,

chez-les ;
aioutez-y deux livres de farce, comme il est indique ai ar-

ticle Pâté de Veau. Pilez le tout ensemble, et assaisonnez bien;

remplissez -en le corps de vos mauviettes;

livres de pâte, soit en rond ou en carre ;
masquezle fond de i otr^ pâte

avec un lit de farce ,
rangez vos mauviettes dessus, as^son

^
e^

à mesure, et enveloppez-les chacune dune barte <•«

'“J
b‘™

mince; mettez dessus un morceau de beurre manie, couvrez 1
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tout de bardes de lard et de. deux feuilles de laurier
;
mettez le tout

sur une seconde abaisse; dressez votre pillé soit carré ou rond
, fi-

nissez-le, pincez-le : faites le cuire environ deux heures et demie
îaissez-le refroidir, et servez.

Ceux de bécasses, bécassines, bécasseaux, pluviers, vanneaux et
autres petits oiseaux

, se font de môme. On y ajoute plus ou moins
de farce : cela dépend de celui qui les fait. (F.)

PÂTÉ CIIAOD DE MAUVIETTES, CAILLES, PIGEONS
,
OU TOUT AUTRE

GIBIER.

Plumez vingt-quatre mauviettes, coupez-en les pattes et les
têtes, fendez-les par le dos, retirez-en le bouton; remplissez vos
mauviettes d’une farce composée comme il est indiqué au Gratin
de Mauviettes

(
voyez Gratin de Mauviettes; dressez une croule

de pâté comme il est indiqué à l’article Croûte de Pâté chaud
(voyez cet article); mettez dans le fond de cette croûte du godi-
\ eau au gratin

,
rangez-y vos mauviettes sur deux rangs

; garnissez
le tour de votre pâté de la même farce; couvrez vos mauviettes de
deux bardes delard; finissez en tout comme il estindiqué ci-dessus,
dorez-le à plusieurs fois; faites-le cuire au four, d’une belle cou-
leur : une heure de cuisson suffit. Au moment du service, dressez-
le sur un plat; levez-en le couvercle, et saucez-le d’une espagnole
réduite.

Vous procéderez de même pour tout autre pâté de gibier, en
observant que sept cailles ou sept bécassines suffisent pour un pâté
chaud ordinaire. (F.)

PÂTÉ DE FOIES GRAS DE STRASBOURG.

Préparez une farce avec du porc frais, nue livre de maigre contre
une livre et demie de gras; hachez et pilez cette farce; ajoutez-y
'os parures de foies, ainsi que celles de truffes; assaisonnez votre
farce de sel

,
poivre

, épices
, aromates pilés et passés

;
ayez deux

beaux foies gras bien nettoyés; dressez un pâté de deux livres et
demie de pâte , étroit et haut dans sa forme; garnissez le tour de
'oti e pâté de bardes de lard

, et le fond de farce ; assaisonnez vos
foies, garnissez-les de farce et de truffes, mettez-les dans votre pâté;
remplissez votre pâté de farce et de truffes : mettez un morceau
de beurre manié dessus; couvrez-le de bardes de lard, et une
feuille de laurier sur le lard

; finissez-le comme le pâté de veau ; et
faites cuire : deux heures et demie suffisent pour sa cuisson, et une
livre et demie de truffes. (F.)

TERRINE DE NÉRAC.
Ayez quatre perdreaux rouges, retroussez-leur les pattes en de-

dans, et préparez-les comme il est indiqué à l’article Pâté de
Perdreaux à la Périgucux; faites une farce avec des foies de per-
dreaux et des chairs, et le double de lard pilé; mêlez bien le tout
ensemble, assaisonnez de sel, poivre, épices, aromates en poudre,
et parures de truffes; nettoyez deux livres de truffes; fendez vos
perdreaux par le dos, assaisonnez-les, remplissez-les de farce
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de truffes; mettez un lit de farce dans le fond de votre terrine,
et posez vos perdreaux dessus; remplissez les intervalles de farce
et de truffes; couvrez le tout de bardes de lard et de deux feuilles

le laurier; mettez le couvercle sur votre terrine, et soudez-le
ivec de la pâte très-légère; faites-la cuire au four pendant trois

.æures. (F.)

PATE A BRIOCHE.

Vous prenez le quart de votre farine; par conséquent, si vous
faites un quart de brioche , vous ôtez un litron de fariné; vous faites

un trou assez grand pour contenir votre eau
, vous y mettez une

once de levure; vous la délayez avec de l’eau chaude : assemblez
votre pâte , et meliez-la dans le vase où était l'eau; après l’avoir

bien essuyée, vous la placez dans un endroit chaud : aussitôt que
vous vous apercevez que votre levain est gonflé de moitié, vous
faites un troudans vos trois autres litrons de farine

;
vous y mettez

une once de sel que vous faites fondre avec un peu d’eau, deux
livres de beurre, douze œufs

;
vous maniez le beurre avec les œufs,

et vous assemblez votre pâte; si elle est trop ferme
,
vous y join-

drez encore des œufs : il faut que votre pâte soit un peu molle;

lorsqu’elle est à son point
,
vous la foulez deux fois

,
et vous y mettez

votre levain
;
vous séparez votre pâle avec vos doigts en la mettant

dans les mains; changez-la de place en la coupant deux ou trois

fois; vous placez de lafarine dans un linge blanc
,
et vous y mettez

votre pâle; vous la couvrez bien; laissez-la revenir dix à douze

heures : après, vous la corrompez, c’est-à-dire que vous mettez de

la farine sur votre tour â pâte, et vous y joignez la pâte à brioche ;

vous l’aplatissez et vous la pliez deux ou trois fois; vous Tasseon

blez; laissez-la reposer une heure ou deux; dès que votre four est

presque chaud, vous moulez: comme cela n’est facile qu’au pâ-

tissier, vous mettez de la farine sur votre tour à pâte, vous posez

votre pâle avec la main, vous l’aplatissez, vous la pliez et repliez;

vous lui donnez une forme ronde, vous pesez dans le milieu, et

vous y remettez une autre petite forme ronde de pâle à brioche;

ce qui fait la brioche entière, .
que vous mettez sur un papier

beurré; vous pouvez beurrer une casserole ou un moule, et y mettre

70tre pâte. Donnez une forme quelconque à votre pâte à brioche

pour faire différents petits gâteaux.

DA1UOLES.

Mettez dans un vase deux cuillerées de farine, trois cuillerée.,

de sucre en poudre
,
un morceau de bon beurre gros comme la

moitié d’un œuf, que vous ferez fondre
,

1? moitié d’une écorce de

citron hachée, ou delà fleur d’oranger; ^ous mêlerez le tout en-

semble, en y joignant quatre jaunes d’œufs, que vous mettez les

uns après les autres, en mêlant bien le tout ensemble; joignez-,

un peu de sel; ensuite vous y mettrez un bon verre de crème; vous

verserez cet appareil dans de petites timbales qui auront été
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préparées comme pour les petits pâtés au jus. (Voyez petits Pâtés
au jus.)

GATEAUX A La MANON.
Vous aurez un morceau de feuilletage

, auquel vous donnerez un
tour déplus; ou bien prenez des rognures de feuilletage; faites
une abaisse de la grandeur d’une plaque ou d’un plafond; vous
l’étendrez dessus, vous y étalerez de la frangipane ou de là mar-
melade d’abricots

, delà groseille, ou de la marmelade de pomme
(voyez I article qui vous convient); vous ferez une autre abaisse
bien mince

, et vous en couvrirez celle ou vous aurez mis des con-
fitures; après, vous la dorerez, et la couperez avec le couteau ou
un coupe-pâte, que vous tremperez dans de l'eau bouillante

, et
la mettrez au four : quand vos manons seront aux trois quarts
cuites , vous les saupoudrerez de sucre et les glacerez

, c’est-à-dire
que le sucre que vous avez mis dessus soit fondu et forme une
glace

; vous pouvez aussi ne les point dorer aujaune d’œuf : fouettez
un blanc d’œuf aux trois quarts, mettez-le sur votre pâte, et élen-
dez-le avec un pinceau; coupez-Ies après comme il est dit, sau-
poudrez-les de sucre en grain, et meltez-les à un feu plus doux;
il faut qu’ils n’aient qu’une couleur blonde, et que le sucre ne soit
pas fondu; puis vous les sortez du plafond et les parez : dressez-les
chauds ou froids.

GATEAU A LA POLONAISE.
Ayez du feuilletage à six tours et demi, abaissez-le de quatre

lignes, coupez les morceaux carrés, mouillez la surface, et ra-
battez les quatre coins sur le milieu, mettez-les sur un plafond;
âyez un petit moule rond que vous tremperez dans de l’eau bouil-
lante

, et posez-le dans le milieu
; mettez-les au four

;
quand ils se-

ront aux trois quarts cuits
, vous les saupoudrerez de sucre et les

ierez glacer; quand vous les sortez du four, vous videz le milieu
îour y mettre la confiture que vous jugez à propos.

puits d’amour.
Quand le feuilletage a tous ses tours, faites une abaisse de
épaisseur de deux lignes, coupez-la avec un moule goudronné,

. est-a-diie un coupe-pâte à feston : posez votre première sur la
plaque, puis vous coupez avec un coupe-pâte de la même sorte,
mais p us petit

, et posez-le sur l’autre avec un plus petit coupe-
pale rond trempé dans l’eau bouillante; vous le posez dessus en
enlonçant un peu: dorez vos puits, mettez-les au four; aux trois

quarts cuits, saupoudrez-les de sucre fin et làites-les glacer, c’est-
à-dire que le sucre fonde; alors vous les retirez

,
les videz, et

mettez les confitures que vous jugerez à propos.

ÉCHAUDÉS.
Ayez un quart de farine; vous formez un rond dans le milieu •

mt ez-\ une once de sel
, un peu d’eau pour le faire fondre

*

«me livre de beurre; cassez vingt œufs dans le rond de votre fa-rine, maniez Je beurre et les œufs; quand cela le sera bien.
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mêlez voire farine, vos œufs et votre beurre ensemble; foulez

bien le tout : si la pâle était trop ferme, vous y mettriez des œufs

iusau’à ce qu’elle fût plus ferme que demi-molle; alors vous en

ferez un las devant vous
,
et le pousserez avec vos poings, en

pesant avec force jusqu’à la fin; vous reprenez la p e e'an

vous, et faites de même pendant quatre fois; puis ions 1

sez la pâte, que vous mettez dans un linge qu< \°us

saupoudré de farine, et la laissez reposer dix à douze heure ,

le temps expiré, vous mettez un chaudron aux trois quarts plein

d’eau sur le feu; pendant qu’elle chauffera, vous prendrez votre

pûte, vous la couperez en morceaux, puis vous la xoulerez

la grosseur que vous jugerez à propos : vous la poserez sur un

couvercle de casserole où vous saupoudrerez oe la tanne,
;

arransez des échaudés par-dessus: lorsqu’ils seront tous coupes

et arrangés sur les couvercles , vous regarderez si votre eau est

chaude: il ne faut pas quelle houille, il faut seulement quelle

frémisse; alors vous coulez doucemcntles échaudés dedans; quand

ils y auront resté un instant, vous remuerez le chaudron, pour

qu’ils montent; ayez toujours soin que l’eau ne bouille
.

votre écumoire
,
vous en retirerez un ,

vous tâterez s il est ferme,

alors vous aurez un seau d’eau fraîche et les mettiez dedans,

vous les laisserez à l’eau froide deux ou trois heurQs; aprèsœe

temps ,
vous les retirerez et les mettrez egoulter : au bout de: deux

ou trois heures; plus
,

s’il est possible
;
vous les mettrez sur

plafond, et dans un four un peu plus chaud.

ÉCHAUDÉS DE CAREME.

Mettez sur une table un litre de farine un ^jfl’once >desel;

huit jaunes d’œufs ;
détrempez votre tonne nec dei x o

d’huile d’olive et un peu d’eau tiède;

ferme • laissez reposer votre ptltc une hcui e , P I

ceaTx’îgàux; falîes-la Mander de 1. même ^
indiqué à l’article Échaudé l»oytt cet ar rtc .

1

l’eau fraîche pendant deux heures ;
egouttez-les ,

an cz

plusieurs plafonds ;
dorez-les : faites-les a four chaud. (F.)

PATE A BABA.

votre pâte à brioche, mais vous la tenez ncaucu i i

,

quand
P
votre pâte est finie, vous

dans xm cnTroU oû
et vous mettez votre pâte dedans, p

< ^ heures; lorsque

il fait bien doux ,
et laissez-la revenir pendant six b

^ d

votre pâle sera très-gonflée, vous la mettrez dans un

comme pour la brioche.

PATE ALLEMANDE
. . .

Vous prenez le quart de votre farine pour le levam



PATISSERIE.
autres quarts

; vous les mettez dans une terrine avec un tiers de
beurre, un sixième de sucre, autant d’amandes coupées en tran-
ches longues, le sixième de raisins de Corinthe, ce qui fait pour
rois livres de farine, une livre de beurre

, une demi livre de
sucre, etc. Vous salerez votre pèle comme celle à brioche • vousferez tiédir le beurre: sur un quart de farine, versez dessus I
verre de crème, et le reste du mouillement en œufs

; vous délai*
rez le tout ensemble; quand votre pâte sera molle, quoiWunpeu épaisse vous y mettrez le levain; vous le mêlerez bien avecla paie; apres cela vous beurrerez une casserole ou un mou Pet vous ferez revenir la pète pendant cinq ou six heures dans une. droit doux, comme pour le baba

; dès qu’elle est bien revenue.ous la mettez au four, au même degré de chaleur que pour le

PATE A EA MADELEINE.
Vous mettez dans une casserole une livre de farine, une livree sucre, une demi-livre de beurre, que vous faites tiédi.-

O’"**». 0„ on peu «corcldeX l '

Qt
r

v’„ü"hachez bien menu : vous mettez six œufs
; mêlez le tout ensemble-vous y joindrez encore des œufs, si votre pâte est trop épaisseous beui i erez un moule ou plusieurs petits pf vrmt i>o

P ’

dedans
; faites-la cuire dans un four doux

’ W&gevez

PATE A LA TURQUE.
Vous pilez bien une demi-livre d’amandes émondé** i

F

un four doux,' ous la cZZlZl *1™ ta a
que vous l’en retirez

, vous
1

lui donnezTa" fn
^ C0lIpe'pâte : ]°rs-

Vous pouvez, en place demandés, y
PATE A POUPLIN.

^ ous mettez dans une casserole une chonine d’*anquarteron de beurre, une écorce de ritrr°?
“ au

» un demi -

la casserole sur le feu lovsnZ l’tnj ,

’ U" P<3" de seI; posez
vous passerez un litron de farine Üf tamisé

P^S ** bouil,ir
’

mettrez dans votre casserole autant
3 d &0ie ’ et vous en

rnd " «. fS-^atse » b0ire •

toujours avec une cuillère de bois- f T ’ en la remuant
après, vous casserez un œuf dedans ’v . 1

3 ]ajsscrez refroidir;

vous on mettrez jnsu™ oo uno ?o,’ I ,'
e mélwez a '“ •> Plies

rorez uoe grande casserole Jour oonienlHa'nît"
10116

' T
0llslle"r-

cuire a un four plus chaud m,* ,

p,
}

tc >‘ V0IlsIa mettrez
pouplin soit un peu sec. Si elle > a au tloTT

1

;

Ü faut Que votre
sera pleine guand voire paie
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vase ;
vous délayez des confitures, et vous en barbouillez l’intérieur.

PATF A CHOUX.

Pour une chopine d’eau dans une casserole, vous mettrez plus

d’un quarteron de beurre, une écorce de citron, deux onces de

sucre, un peu de sel; dès que l’eau sera près de bouillir , vous y

mettrez la farine, et vous travaillerez la pâte comme celle dite à

Pouplin ;
vous la tiendrez un peu plus ferme

,
afin'qu’elle soit plus

maniable; vous donnerez à cette pâte la forme que vous voudrez;

vous la glacerez, ou bien vous mettrez dessus des amandes ou des

pistaches : s'il n’y a rien dessus, vous mettrez des confitures en

dedans.
PATE A LA DUCHESSE.

Vous versez une chopine de crème dans une casserole, une cuil-

lerée abouche de fleur d’oranger, deux onces de sucre, un quarte-

ron de beurre ,
un peu de sel; lorsque la crème commence à bouil-

lir vous mettez de la farine comme il est dit à la Pâte de pouplin;

vous la travaillez de même, c’est-à-dire, vous y mettrez des œufs

petit à petit ,
en pétrissant toujours la pâte avec une cuillère de

bois - vous la tiendrez aussi ferme que celle à choux; donnez- lui

la forme que vous voulez, en mettant de la farine sur le tour a

nâte et la roulant pour en faire des petits pains a la duchesse;

vous’pouvez avec une cuillère les coucher sur un plafond; vous les

faites cuire après le feuilletage et vous les glacez.

AROMATES PILÉS.

Mettez à sécher des feuilles de laurier, thym (basilic et co-

riandre ,
très-peu), petite sauge, échalote, et très-peu d a. ,

ge-

nièvre muscade et girofle : le tout étant bien sec
,
pilez-le ,

et

passez-le

11

auTamis pour vous en servir au besoin: il faut qu au-

cun de ces goûts ne domine. (F.)

pâte d’office.

Prenez un litron de farine ,
une demi-livre de sucre en pou-

dre- gros comme une noix de beurre, un peu de sel un peu

> LZænrZrev et deux œufs entiers, détrempez le tout ensem-

pâte soit très-ferme ;
assemblez-la ,

battez-

la avec le bouleau: si elle se trouvait trop ferme ,
mettez-y un

neude blanc d’œuf, et maniez-la : laissez-la reposer - elle ra-

mollira un peu. Cette pâte vous servira pour faire des fonds

^

e

rochers ,
des maisonnettes ou chaumières ,

et des croquant

découpées : vous aurez toujours le soin de b̂ rer legerernent

les moules ou plafonds sur lesquels vous voudrez faire °

quantes : faites-les cuire à l’entrée d’un four d’une chaleur

douce. (F.)
PATE D ,AMANDES .

Prônez une livre d’amandes douces ,
émondez-les ,

mettez œs

dans°de Feaii Lche ,
égouttez les sur un linge blanc püez^s

,

arrosez-les de temps en temps d une goutte d tau t J
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lorsqu’elles seront bien réduites en pâte, que vous ne sentirez

aucun grumeau sous le doigt, mettez une livre de sucre royal;

cela fait, retirez du mortier votre pâte, inellez-la dans un poêlon

d’office, posez-lasur un feu doux; dessécbez-la
, ayant soin de la

remuer, jusqu’à ce qu’en appuyant le doigt dessus, elle ne s’y

attache plus
;
poudrez du sucre fin sur une feuille de papier

, en-
veloppez-Ia pour vous en servir au besoin. (F.)

FRANGIPANE,

Vous mettez dans une casserole cinq cuillerées à bouche de
farine, que vous délayez avec cinq œufs; vous y versez une cho-
pine de lait, un morceau de beurre gros comme un œuf, un peu
de sel

;
vous mettez votre appareil sur le feu ; vous tournerez tou-

jours la frangipane sans ia quitter, jusqu’à ce qu’elle ait bouilli

dix minutes; prenez garde qu’elle gratine : quand elle sera cuite,

vous la laisserez refroidir dans un vase
;
après cela vous écrase-

rez quelques amandes
;
sur six

,
vous en mettrez une amère

; vous
écraserez quelques macarons; qu’ils soient bien en poudre

; vous

y joindrez un peu de fleur d’oranger pralinée et en poudre
, du

sucre râpé en assez grande quantité pour qu’elle soit d’un bon
sucre : vous mêlerez le tout avec votre appareil. Lorsque la fran-

gipane sera bien maniée avec une cuillère de bois , si elle est trop

épaisse
, vous y ajouterez un œuf ou deux; avec votre feuilletage,

vous ferez des tourtes, des petits gâteaux de toutes sortes de
façons. Si vous voulez que votre frangipane soit aux pistaches

,

quand elle sera froide, en place d’amandes, vous y mettrez des
pistaches. Comme elles ne donneraient pas assez de couleur,
vous y mettrez un peu de vert d’épinards : n’employez point de
macarons, ni de fleur d’oranger, mais bien trois amandes amères
et du sucre.

DES BISCUITS.

PATE A BISCUIT COMMUN.

Vous cassez quinze œufs
,
vous mettez les blancs dans une ter-

rine et les jaunes dans une autre; avec ces derniers vous em-
ployez une livre de sucre en poudre fine, vous ajoutez un peu
de fleur d’oranger, ou un peu d’écorce de citron bien hachée

,
ou

tel aromate que vous jugerez convenable ; vous battrez bien vos
jaunes et votre sucre avec une spatule ou cuillère de bois: lors-
que les jaunes seront un peu blanchis, vous battrez les blancs
avec un fouet d’osier; dès qu’ils seront fermes, et qu’ils se tien-
dront debout, vous y joindrez vos jaunes: si c’est pour un gros
biscuit, vous mettrez une livre de farine; si c’est pour du petit
biscuit, vous n’en emploierez que trois quarterons; vous la mê-
lerez légèrement avec les jaunes et les blancs; votre pâte bien
mélée, vous l’arrangez dans un moule beurré ou dans vos caisses;
vous saupoudrez l’extérieur de sucre en poudre : placez vos bis-
cuits dans un four doux; vous pouvez en coucher à la cuillère et
dans de petits moules.

Cuisinier royal, 27
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BISCUITS DE SAVOIE.

Prenez douze œufs, douze onces de farine et vingt onces de

sucre en poudre; vous cassez vos œufs, et séparez les jaunes des

blancs
;
vous les battez à part, les premiers avec le sucre, el les

autres jusqu’à ce qu’ils soient en neige; vous les mêlez ensuite,

ainsi que la farine, après l’avoir passée au tamis de soie, et fait

sécher à l’étuve ;
ajoutez,-y la râpure d’un citron. Votre mélangé

étant bien fait, remplissez de votre pâte des moules de fer-blanc

ou de cuivre étamé ,
faits en forme de turban

,
que vous avez

auparavant graissés de beurre frais fondu; en flottant avec un

pinceau les parois du moule ;
vous les glacez avec du sucre et un

peu de farine mêlés ensemble ,
et vous les mettez dans un four

médiocrement chaud.

Lorsqu’ils sont suffisamment cuits, vous les retirez du four et

les ôtez des moules. Lorsqu’on veut en dresser à la cuillère ,
on

les coupe avec un couteau pendant qu ils sont chauds.

On rend ces biscuits plus légers en mettant deux onces de faiinc

de moins et deux blancs d’œufs de plus.

BISCUITS D’AMANDES.

Prenez huit onces d’amandes douces, autant d’amandes amères,

quinze blancs d’œufs , huit jaunes d’œufs ,
deux onces de belle

farine et deux livres de beau sucre en poudre; versez de 1 eau

bouillante sur les amandes ,
et remplacez-la un instant après par

de l’eau fraîche; enlevez-en la peau, et les mettez à mesure dans

une serviette; pilez-les dans un mortier de marbre ,
en y ajoutant

-nar deux fois deux blancs d’œufs, outre la dose prescrite, pour

nue les amandes ne tournent pas à l’huile; quand elles sont en-

tièrement réduites en pâle, battez les blancs d’œufs jusqu a ce

qu’ils soient en neige, et les jaunes à part, avec la moitié du

sucre - vous mêlez les jaunes et les blancs, bien battus, avec de

lapàlê d'amande ;
mettez le surplus du sucre dans une bassine,

' et saupoudrez le tout avec de la fleur de farine mise dans un

1

tamis que vous agitez pour la faire tomber; en même temps re-

muez continuellement le mélange jusqu’à ce qu ils soient bien in-

corporés. Vous avez préparé d’avance de petites caisses de papiei

dans la forme que vous désirez; vous les remplissez avec de la

et les "lacez avec du sucre en poudre et de la fleur de farine

mêlés ensemble ,
et mis dans un tamis que vous agitez au-dessus

de vos moules. Vous avez soin que votre four soit mediocremcn

^O^peut aussi en dresser à la cuillère ,
en ayant soin de les faire

chauffer quand on les lire du four; car si on les laissait refioidir,

la glace s’enlèverait.

BISCUITS AUX AVELINES.

Prenez huit onces d'avelines , une

unces de“ucré ;
pilez les avelines el les amandes ameres pelees.
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ajoulez-y un peu de blanc d'œuf, pour les empêcher de tourner
en huile; battez les blancs jusqu’à ce qu’ils soient en neige; mê-
lez-y les jaunes ,

que l’on a dû battre séparément, avec la moitié
du sucre, et tandis que vous battez ce mélange sans discontinuer,
vous le saupoudrez avec la farine et le reste du sucre mêlés en-
semble dans un tamis que vous agitez au-dessus. Le mélange étant
bien fait, vous versez la pâte dans des caisses de papier, et mettez
au four, comme il est indiqué ci-dessus. On donne du parfum
aux biscuits, en mellaut dans les jauues d’œufs, lorsqu’on les bat.

un peu de ràpure de citron.

BISCUITS AUX EISTACHES.

Prenez une livre de belles pistaches, deux onces d’amandej
douces, seize blancs d’œufs, huit jaunes, deux onces de farini

et une livre de sucre ;
échaudez les pistaches et les amandes, don;

vous enlevez la peau; vous les tenez à l’eau fraîche pendant quel-

ques minutes , les mettez égoutter, et les essuyez avec un linge;

pilez-les dans un mortier de marbre, en y ajoutant de temps en
temps quelques blancs d’œufs

,
outre la dose indiquée ; battez

séparément les blaucs et les jaunes d’œufs, ceux-ci avec la moitié
du sucre, en y mêlant de la ràpure de citron; réunissez-les, battez-

les sans discontinuer, tandis que vous saupoudrez avec la farine

et le reste du sucre, que vous tenez mêlés dans un tarais
;
rpeLtez

ensuite la pâte dans les caisses, glacez-la, et faites cuire comme
ci-dessus.

BISCUITS AU CHOCOLAT.

Prenez douze œufs frais, huit onces de farine, deux onces de
chocolat râpé et passé au tamis, et une livre et demie de sucre
en poudre; battez le tout ensemble dans un mortier pendant quinze
minutes

; quand la pâle sera bien maniable
, dressez-la sur du

papier blanc
, et faitcs-la cuire comme les biscuits de Savoie.

Les biscuits à la vanille et à la cannelle se font de la même ma-
nière.

BISCUITS AUX MARROXS.

Prenez six onces de marrons cuits et épluchés, un peu de rà-

pure de citron, une livre et demie de sucre en poudre et dix
blancs d’œufs; pilez les marrons dans un mortier, e^ réduisez-les

en pâte; batlez-les dans mie terrine avec des blancs d’œufs, le

sucre et la ràpure du citron; lorsque le tout forme une pâte, voua

en mettez sur la lame d’un couteau
, et avec une autre lamé voua

formez des biscuits dans la forme que yous désirez, et les mettez
dans un four dont la chaleur doit être très r douce; vous les en
retirez lorsqu’ils ont une belle couleur, et les sortez du papier

lorsqu’ils sont refroidis.

biscuits au riz. .

Prenez la ràpure d’un citron , seize blancs d’œufs, six jaunes,
huit onces de farine de riz, dix onces de sucre en poudre

,
deux

onces de marmelade de Domines, deux onces de celLe d’abricots

27 .
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et deux onces de fleurs d’oranger; pilez dans un mortier les mar-

melades et la fleur d’oranger; jetez-les ensuite dans les blancs

d’œufs fouettés en neige; battez les jaunes avec le sucre, pendaut

quinze minutes, ensuite, tout cela ensemble; lorsque le mélange

est exact , ajoutez-y la farine et la râpure de citron ,
dressez dans

les caisses, et faites cuire et glacer à un feu très-modéré.

BISCUITS AU CITRON ET A L ORANGE.

Prenez la râpure d’un citron ou celle d une orange
,
six œufs

frais, quatre onces de farine et douze onces de sucre en poudre,

mettez le tout dans un mortier; lorsque vous en avez fait une pâte

maniable, vous mettez en caisse ,
et faites cuire comme les au-

tres biscuits.

BISCUITS A LA CRÈME.

Prenez six onces de farine ,
deux onces de sucre en poudre ,

une

livre et demie de crème et douze blancs d’œufs
;
battez les blancs

d’œufs avec le sucre et la farine; fouettez la crème et mettez-la

sur un tamis ;
lorsqu’elle est bien égouttée ,

vous les mêlez dans

votre pâte ;
ensuite vous dressez dans les caisses; glacez

,
et iai es

cuire de même que les autres biscuits.

BISCUITS MANQUÉS.

Mettez dans une terrine une demi-livre de sucre, trois quar-

terons de farine, un quarteron de beurre ,
un peu de sel un peu

de fleur d’oranger, un quarteron d amandes pib.es, « 3

d’œufs et deux œufs entiers; battez bien le tout ensen
;

bIe ’
fou

.

tez vos six blancs d’œufs; incorporez-les iegeremen dans votre

appareil; faites une caisse de papier, beurrez-la verse*-y cet

annareil et faites-la cuire au four comme pour le biscuit . du-

rait la cuisson de vos manqués, coupez des amandes en dés^ou

en filets mettez-y du sucre en poudre, un tiers de le ’

ÏKave/des blancs d’œufs battus; aux trois quarts de

la cuisson de vos manqués, dorez-les, et masq, *cZ
, uis _

appareil d’amandes; remettez-les au four pour ache e

son ,
et leur faire prendre une belle couleur ;

coupez-les, soit en losange, soit en carre ,
ou de toute autre

manière. (F.)

ZANTE
,
TARTE

,
OU GATEAU DE SABLE.

Une livre de beurre, une livre de sucre, une Inre de fleur

farine ,
douze jaunes d’œufs crus; lavez, votre beurre dansée

-eau tiède, afin de le ramollir; placez-le dans ™ mortie b_^

propre ;
incorporez votre sucre à l’aide du pilon ,

tra p

cette préparation ,
ajoutez votre farine et vos jaunes d

à peu; écrasez une poignée de fleur d
’oran

f
r p^

r ce gâteau,

la à votre préparation. Vous ne sauriez trop< \u 1

d’œufs,

car de ce travail dépend sa beau te. Fouettez «x ^
incorporez-les bien avec votre appaieil,

le gâteau man-
versez votre gâteau dedans ;

même cuisson qu »
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qaié.fFoycs cet article.) Étant refroidi, en »e mettant dans la bou-

che, il doit tomber en sable. (D.)

DES MASSEPAINS.

MASSEPAINS ORDINAIRES.

Prenez trois livres de beau sucre
,
trois livres d’amandes dom

ces et une livre d’amandes amères
;
pelez les amandes et faites-les

bien sécher, pilez-les dans un mortier, et faites-en une pâle très-

fine, en jetant dessus de temps en temps un peu de blanc d’œuf;
cela fait, clarifiez le sucre et faites-le cuire au petit boulé ; retirez

ensuite votre bassine de dessus le feu, et versez-y votre pâle d’a-

mandes
;
vous remettez la bassine sur des cendres chaudes, et

remuez sans discontinuer, pour que la pâle ne brûle pas. Vous
jugerez que votre pâte est bien faite, lorsqu’en ayant mis un peu
sur le dos de la main

,
vous pouvez l’enlever sans qu’elle s’y atta-

che
; alors meltez-la sur une table saupoudrée de sucre; vous

l’y laissez refroidir, et l’étendez en abaisses de l’épaisseur d’un

petit écu, ensuite vous la découpez en différents dessins avec des
emporte-pièce de fer-blanc; mettez-les à mesure sur des feuilles

de papier, faites-les cuire à une chaleur douce
,
après quoi, gla-

cez-les comme les biscuits.

On rend les massepains plus délicats, en y ajoutant quatre grains
de cannelle fine et la râpure d’un citron que Ton jette dans la

bassine au sucre, retirée du feu dans le moment où Ton y verse
la pâte d’amandes.

MASSEPAINS EN PISTACHES.

Prenez une livre et demie de pistaches et autant de sucre, pilez-
les dans un mortier, en y ajoutant de temps en temps un peu de
blanc d’œuf, et réduisez-les en pâte très-fine

;
clarifiez le sucre et le

faites cuire au petit boulé
; retirez ensuite la bassine du feu; vous

y mettez la pâte de pistache et remuez le mélange
; vous remettez

la bassine sur des cendres chaudes, et remuez toujours jusqu’à ce
que la pâte ait assez de consistance

; vous la posez sur la table sau
poudrée de sucre, et lorsqu’elle est refroidie, vous en faites des
abaisses, que vous découpez en différents dessins avec des emporte-
pièce.

MASSEPAINS AUX FRAISES
,
AUX FRAMROISES

,
AUX CERISES

,
AU<

GROSEILLES, A L’ÉPINE-VINETTE
,
ETC.

Prenez trois livres d’amandes douces
, deux livres et demie de

iucre, et une livre du fruit que vous préférez; lorsque vos amandes
sont réduites en pale fine, et mêlées avec le sucre que vous avez
fait cuire au petit boulé, yous y ajoutez le jus du fruit que vous avez
écrasé et passé au tamis; vous remuez bien le tout, et remettez la
bassine sur les cendres chaudes, en continuant de remuer sans in-
terruption

;
lorsque la pâte est assez faite

,
vous la laissez refroidir

comme pour des massepains, ainsi qu’il a été dit.
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MASSEPAINS A LA FLEUR D’ORANGER.

Prenez six onces de marmelade de fleur d’oranger, deux livres

d’amandes douces et une livre et demie de sucre; pelez vos aman-

des, elles pilez jusqu’à ce qu’elles soient en pâte fine; clarifiez le

sucre et le faites cuire au petit boulé ;
joignez-y la pâte d amandes

et la marmelade; remuez bien le mélange jusqu’à la consistance ué-

cessaire, et le laissez refroidir pour en former vos massepains.

DES MERINGUES.

MERINGUES AUX PISTACHES.

Prenez quatre onces de pistaches, six blancs d œufs et li ois onces

de sucre en poudre; pelez les pistaches et me.ttez-les à 1 étuve;

lorsqu’elles sont bien sèches
,
pilez-les au mortier jusqu’à ce que la

pâte en soit déliée, en y ajoutant de temps en temps un peu de

blanc d’œuf; battez vos six blancs en neige, ajoutez le sucre, et

mettez un moment le mélange sur des cendres chaudes en le reti-

rant de temps en temps, et remuant toujours; ajoutez ensuite la

pâle de pistaches
,
et lorsque le tout est bien incorporé ,

vous posez

des feuilles de papier sur des plaques de fer-blanc; vous y mettez

des cuillerées de la pâle à la dis tance d’un demi-pouce les unes des

autres; vous les saupoudrez de sucre mis dans une poudrette, et les

faites cuire à une chaleur très-douce; quand elles seront cuites

,

vous les levez avec un couteau de dessus le papier ,
et les mettez à

xtuve sur des tamis pour les entretenir sèches.

MERINGUES FARCIES.

Prenez six blancs d’œufs ,
trois onces de sucre en poudre fine et

*a ràpure d’un citron; fouettez les blancs d’œufs jusqu’à ce qu’ils

soient en neige
;
ajoutez le sucre et la ràpure du citron ,

et remuez

le mélange jusqu’à ce qu’il soit entièrement liquide; mettez de cette

pâte sur des feuilles de papier, comme ci-devant; vous formez des

meringues ,
rondes ou ovales ,

de la grosseur d’une noix, et laissez

au milieu un vide; vous les saupoudrez et les faites cuire comme

celles ci-dessus; lorsqu’elles sont bien lavées et ont pris cou e r

vous les retirez du four, pour mettre dans le milieu un fruit, pu .

vous recouvrez la meringue pleine avec une autre.

DES MACARONS.

MACARONS ORDINAIRES.

Prenez la ràpure d'un cilron, une livre et .PumcyaniaiidM et

autant de sucre en poudre
;
pilez les amandes et jtote+WMgW;

pilez-les le lendemain dans tm mortier, en y ajOTtant de 1 P

temps un peu de ltlanc d'œuf; quand elles sont ta
i
P*te ."“«g;

mettez-}' le sucre ,
la ràpure d’un citron «quelques blanc*

“«battez Pieu le tout ensemble ,
vous étendez de vofre pâtesur

une spatule longue et plate, el formez rts maearon dela|JWKur

(l'une petite noix ; vous les faites outre à une chaleur médiocre,

comme les biscuits ,
et les glacez de la même maniéré.
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MACARONS A LA PORTUGAISE.

Prenez cinq onces de farine de pommes de terre, douze blancs
d’œufs, un livre d’amandes douces et une livre et un quart de sucre
en poudre : vous pelez vos amandes et les pilez au mortier,’ ensuite
vous battez séparément les blancs d’œufs jusqu’à ce qu’ils soient en
neige, vous les ajoutez à la pâte, ainsi que le sucre et la farine
vous battez bien le tout, et en faites un mélange exact, que vous
mettez dans des moules comme les biscuits de Savoie, ou dans des
caisses de papier, comme les biscuits ordinaires

, et que vous faites
cuire de même.

DES PATES CROQUANTES.

PATE CROQUANTE ORDINAIRE.

Prenez une livre d’amandes et une livre et demie de sucre en
poudre; vos amandes pelées, séchées à l’étuve et pilées, vous en
faites une pâte friable, y ajoutant, par intervalles

,
un peu de

blanc d’œuf et fleur d’oranger
;
ensuite vous mettez la pâte dans la

bassine, et la faites évaporer sur un feu doux; vous y mettez le
sucre par partie, en remuant continuellement. Quand votre mé-
lange est bien fait, vous formez de votre pâte un pain que vous
posez sur une table; dès qu’elle est refroidie, vous en faites des
gâteaux

, ou la façonnez avec des emporte-pièce en dessin à vo-
lonté, et les mettez ensuite au four.

PATE CROQUANTE A L’ITALIENNE.

Prenez une livre d’amandes et deux onces de fleur d’oranger, le
zeste d’un citron et une livre et demie de sucre en poudre; les^

amandes pelées, vous les mêlez avec la fleur d’oranger et le zeste
de citron

,
en les arrosant de temps en temps de blancs d’œufs;

vous clarifiez le sucre et le faites cuire au petit boulé; vous retirez
la bassine de dessus le feu, et y jetez la pâte, que vous mêlez;
vous remettez ensuite la bassine sur un feu très-doux

, ayant soin
de remuer la pâle jusqu’à ce qu’elle se détache de la bassine; vous
la mettez ensuite dans un plat saupoudré de sucre, et, lorsqu’elle
est refroidie, vous en formez des abaisses dont vous faites une
tourte ou un gâteau dans la forme que vous voulez, et que vous
mettez euire au four.

DES GAUFRES.

GAUFRES ORDINAIRES.

Prenez quatorze onces de farine et six onces de crème fraîche

,

une livre de sucre en poudre et quatre gros de fleur d’oranger;
battez la farine avec la crème : quand il ne reste plus de gru-
meaux, jetez-j le sucre, ajoutez-y de la crème, et mettiez l’eau de
fleur d oranger, en sorte que votre mélange soit presque aussi clair
que du lait; faites chauffer le gaufrier

, et le graissez avec un pin-
ceau trempé dans le beurre frais

; fondu dans une casserole de
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terre, mettez une cuillerée et demie de mélange pour former la

gaufre, et pressez un peu le fer pour la rendre plus délicate;

vous la posez sur du charbon allumé dans un fourneau; et quand

la gaufre est cuite d’un côté ,
vous retournez le fer de l’autre. Pour

s’assurer du degré de cuisson, on entr’ouvre tant soit peu le fer ; si

la gaufre est bien en couleur ,
on la retire à l’aide d’un couteau que

l’on passe dessous, et on la roule sur elle-même à mesure qu’elle se

détache
;
on l’étend toute chaude dans les formes suivant lesquelles

on veut l’avoir, et on la met à mesure à l’étuve pour qu’elle s’en-

tretienne bien sèche.

GAUFRES A L’iTALIENNE.

Prenez huit œufs ,
quatorze onces de sucre en poudre , une livre

de farine, six onces de crème, autant de lait, une once de fleur

d’oranger et la râpure d’un citron
;
battez bien les œufs avec le

sucre et la farine, et ajoutez la crème, le lait, la fleur d’oranger

et la râpure du citron : mélangez ces diverses matières jusqu’à ce

qu’il ne reste plus de grumeaux ;
alors vous faites chauffer le

gaufrier, et faites vos gaufres comme les précédentes.

GAUFRES EN CORNETS.

Prenez trois onces de beurre bien frais
,
trois jaunes d œufs

,
une

pinte d’eau ,
douze onces de sucre en poudre, et douze onces de

farine; faites fondre ie beurre ,
et jetez dedans le sucre et la fa-

rine; vous le retirerez lorsqu’il sera bien chaud; vous ferez ensuite

vos gaufres comme il est indiqué plus haut
;
vous leur donnerez la

forme de cornets.

GAUFRES A L’ALLEMANDE.

Emondez une livre d’amandes douces ;
coupez-les en filets beau-

coup plus minces que pour le nougat
;
vos amandes coupées, met-

lez-les dans un vase avec trois quarterons de sucre en poudre , et

deux pincées de fleur d’oranger pr/alinée ;
maniez-les avec desblancs

d’œufs
;
ayez des feuilles d’office, frottez-les de cire vierge et un

peu d'huile
,
mettez votre appareil dessus

;
.le plus mince que vous

pourrez; metlez-y,si vous voulez, des pistaches hachées dessus

mettez-les au four un peu chaud : à moitié cuites, retirez-les d

four: coupez-les par carrés bien égaux
;
remettez-les au four u

instant; retirez-les, et donnez-leur la forme de gaufres, sur un bâ-

ton que vous avez disposé pour cela : aussitôt qu elles seront

froides ,
mettez-les sur un tamis; tenez-les à l’étuve jusqu’au mo-

ment de servir : dressez-les, et servez-les. (F.)

GAUFRES AUX AMANDES.

Pilez une livre d’amandes comme il est indiqué à l’article Gâ-

eaux à la Reine : mettez la même quantité de sucre et d’odeur;

mettez vos amandes dans un vase ;
mouillez-les avec assez de bl ne

d’œufs, en sorte que vous puissiez les etaler avec lala™ed

teau sur des feuilles d’office
(
ainsi préparé comme àl art^ôpre

cèdent), étalez votre appareil le plus mince possiMe, ayez deg

amandes hachées bien menu et mêlées avec du sucre, mettez-les sur
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voire appareil : mettez-Ies au four comme il est indiqué aux gau-

fres allemandes, et procédez en tout de même. (F.)

GAUFRES A LA FLAMANDE.

Mettez dans un vase de terre un litron de farine; prenez-en le

quart: faites un petit levain avec un quart d’once de levure de bière

et un peu d’eau tiède; laissez revenir votre levain dans le fond de
votre vase: étant assez revenu, ajoutez-y un quart d’once de sel

,

une once de sucre, un quarteron de beurre
,
six œufs ; mêlez bien

le tout ensemble ;
et finissez de mouiller votre appareil avec de la

crème chaude : il faut que cela soit liquide comme la pdte à frire :

couvrez votre vase : laissez-Ia revenir pendant deux heures dans

un endroit chaud; au bout d’une heure et demie, ajoutez-y deux

petits verres de bonne eau-de-vie
;
maniez bien votre appareil pour

le corrompre; faites chauffer votre gaufrier, et au moment de

servir, vous ferez cuire vos gaufres. Servez avec du sucre en pou-

dre dessus. (F.)

GAUFRES AUX PISTACHES.

Ayez une demi-livre de pâte à brioche ; mouillez-la avec un demi-

verre de vin de M adère
;
incorporez-y trois onces de sucre en poudre,

et deux onces de raisin de Corinthe; versez sur un plafond beurré

cet appareil; étendez-le de l’épaisseur d’un demi-pouce; faites-le

cuire environ un quart d'heure à un four vif; sa cuisson faite,

formez vos gaufres en coupant cet appareil de deux pouces carrés
;

glaees-les au sucre cassé (voyez Sucre Cassé, article Office), et

masquez-les légèrement avec des pistaches hachées, ou servez-les

au naturel. (F.)

CROQUIGNOLES D’OFFICE.

Mettez dans une terrine une demi-livre de farine
,
une livre

de sucre en poudre
,
une bonne pincée de fleur d’oranger pralinée

en poudre
,
un peu de sel

,
un morceau de beurre fin gros comme

une noix; détrempez votre appareil avec des blancs d’œufs; que
votre appareil soit très-ferme; ayez une espèce d’entonnoir; met-
tez votre pâle dedans; beurrez légèrement quelques plafonds

, et

couchez dessus vos croquignoles en forme de bouton, en trem-
pant la pointe du couteau dans du blanc d’œuf, et en les cou-

pant à mesure qu’elles sortent de l’entonnoir : mettez-les cuire à

four doux. (F.)

CROQUIGNOLES A LA CHARTRES.

Prenez une demi-livre d’amandes douces et quatre d'amères ;

imondez-les, pilez-les, mouillez-les avec des blancs d’œufs, vos

amandes bien pilées, mettez-les sur le tour, avec une demi-livre

de sucre en poudre; un litron de farine, un tas de sel, le zeste

d’un citron râpé, un morceau de beurre gros comme un œuf;

mouillez votre pâte avec des œufs entiers, pétrissez-la, afin

qu’elle soit bien ferme; coupez-la par morceaux; roulez-la el

recoupez-la par petits morceaux gros comme de petites cerises;

roulez-les dans vos mains, pour les arrondir; posez-les sur des
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plafonds beurrés
;
appuyez dessus pour qu’elles tiennent au pla-

fond ,
dorez-les à plusieurs fois

;
metlez-Ies cuire au four un peu

chaud. (F.)

CROQUIGNOLES COMMUNES.

Les croquignoles communes se font de même que celles a la

Chartres
;
au lieu d’un litron de farine, mettez en trois; terminez-

les de même que ci-dessus. (F.)

GÉNOISES.

Mettez dans une terrine six onces de sucre en poudre, mettez

cela avec six œufs entiers comme si c’était du biscuit; ajoutez-y

un quarteron de farine, autant d’amandes douces pilées, un pe;'

d’eau de fleur d’oranger et un peu de sel, un morceau de beurn

gros comme un œuf; battez bien le tout ensemble; beurrez un

plafond, mettez votre appareil dessus ; étendez-le et donnez-lui

l’épaisseur d’une pièce de cinq francs; faites-Ie cuire à four vif, et

qu’il soit d’une belle couleur
;
sa cuisson faite

,
coupez et formez-en

vos génoises, soit en croissant, soit en rond, soit en losanges;

meltez-les sécher à l’étuve et servez-les. (F.)

GÉNOISES DÉCORÉES.

Procédez de même qu’il est indiqué ci-dessus
;
quand vos gé-

noises sont sèches et coupées bien correctement, décorez-les avec

de la glace royale de différentes couleurs (voyez article Glace

royale); mettez sécher à l’étuve
;
votre glace étant sèche et vos gé-

noises froides
,
garnissez-les de gelée de pomme ou de gelée de

groseille ; dressez-les , et servez-les. (F.)

GÉNOISES GLACÉES A lTtALIENNE.

Préparez et faites vos génoises comme il est indiqué ci-dessus;

lorsqu’elles seront coupées ,
posez-les sur une feuille de papier

blanc; faites clarifier et cuire une demi-livre de sucre au soufflé,

votre sucre à sa cuisson; mettez le cul de votre poêlon dans l'eau

fraîche; ramassez bien votre sucre; vous aurez en même temps

fouetté trois blancs d’œufs; étant bien pris, môlez-les peu à peu

avec votre sucre; ensuite masquez vos génoises avec cette glace;

mettez-les sécher à l’étuvë un quart d’heure, et servez; vous pou-

vez en faire de différentes couleurs, en vous servant des couleurs

d’office.
(
Voyez article Office.)

GLACE ROYALB.

Vous prenez un blanc d’œuf frais, le mettez dans un vase de

terre; vous aurez du sucre blanc en poudre passé au tamis de

soie ,
que vous mêlerez avec le blanc d’œuf, pour faire une glace

qui ne soit ni trop liquide ni trop sèche ;
battez-la bien pour la

faire blanchir , ajoulez-y un peu de jus de citron; vous pouvez en

faire de différentes couleurs, en vous servant de safran pour le

jaune, de carmin pour le rose, ou de rouge vertal (qui se trouve

ordinairement chez un fruitier, rue des Cinq-Diamauls), de vert

d’épinard pour le vert , etc. (F.)
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PATE A LA GÉNOISE
,
OU PATE FHOLLE.

Mettez un litron de farine sur le tour, trois quarterons de sucre
et une demi-livre de beurre; frottez le zeste de deux ou trois ci-

trons sur une partie du sucre énoncé; écrasez-le avec le rouleau,
réduisez-le en poudre ; faites-un trou dans votre farine; mettez y un
peu de sel, quatre œufs entiers et quatre jaunes; maniez bien le

tout ensemble ; formez-eu une pille; fraisez-Ia deux ou trois fois

avec la paume de la main; ramassez-la, rassemblez-Ia, laissez-la
repousser, coupez-la par bandes

; roulez-la de la grosseur du petit
doigt; coupez-la d’égale longueur, formez-en des espèces d’S ou
des fers à cheval, ciselez-les d’un côté et fendez-les d’un bout;
arrangez-les sur des plafonds beurrés, dorez-les, faites-les cuire à
four un peu plus chaud que pour les biscuits, et servez-les pour
petits entremets. (F.)

CATEAUX A LA REINE.

Émondez et pilez une livre d’amandes douces, ajoutez-y une
livre de sucre, une bonne pincée de fleurs d'oranger pralinée et
quatre blancs d’œufs à mesure

; cet appareil bien préparé , modelez
vos gâteaux de plusieurs manières; posez-les sur un plafond;
faites-les cuire à un four doux; masquez-les comme la génoise
glacée à 1 italienne, et dôcorez-ies comme vous jugerez à propos.
(Voyez Génoise glacée à l’Italienne.) (F.)

TARTELETTES A LA CHANTILLY.

Prenez de la pâte d’amandes (voyez cet article); maniez-la bien;
ajoutez-y un peu de gomme adragant et un peu d’amidon en poudre;
couvrez une feuille de papier de sucre en poudre, abaissez votre
pâte, et servez-vous de sucre pour la poudrer, en place de farine;
loisque votre pâte sera abaissée d’une feuille de papier, prenez un
petit coupe-pâte rond, comme pour de petits pâtés ordinaires;
coupez les fonds de vos tartelettes, ainsi que des bandes delà
même pâte, de la hauteur d’un demi-pouce et delà môme épais-
se ui , mouillez avec du blanc d’œuf un peu battu les bords de vos
onds, soudez-y des bandes au bord de vos tartelettes; posez une
feuille de papier sur une feuille d’office ou un plafond , arrangez-y
%os laitelettes sans qu’elles se louchent; laissez sécher à l’étuve ou
sur le four, remplissez-les de crème fouettée ou à la Chantilly
{voyez Crème à la Chantilly, article Office); assaisonnez-la de sucre
et d eau à la fleur d’orange , ou de l’esprit de rose avec un peu de
carmin; si vous êtes en été, vous pouvez ies couvrir de fraises :

servez pour petits entremets. (F.)

BOUCHÉES DES DAMES.
A\ ez six œufs, meltez-les dans une terrine avec un quarteron de

sucre en poudre
, et trois onces de fécule de pommes de terre, un

peu de sel, une pincée de fleur d’oranger pralinée; battez le toutcomme pour le biscuit; ensAile beurrez un plafond dans lequel
ous v erserez cet appareil ; étendez -ie légèrement, mettez-le cuire
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environ un quart d’heure à un four doux ;
sa cuisson faite, retirez-

le, coupez par parties avec un petit coupe-pâte de la grandeur

d’une pièce de cinq francs; glâcez ces bouchées, soit au chocolat,

soit au blanc ( voyez à cet ^ffet l’article Glace royale); masquez

vos bouchées, faites-les sécher à la bouche du four; dressez-les et

servez. (F.)

PETITES GÉNOISES.

Faites avec de la pâte d’amandes ,
comme il est indiqué ch

dessus, de petites tartelettes de la grandeur d’une pièce de qua-

rante sous : donnez-leur un peu plus de hauteur qu’aux tartelette.:

à la Chantilly; faites une abaisse avec de la pâte d’amandes, de 1?

grandeur à peu près du plat que vous voulez servir
;
donnez à cette

abaisse une forme ronde ou goudronnée; ajoutez un petit rebord,

et faites autant de petites génoises que votre abaisse peut en con-

tenir; mettez-les sécher à l’étuve, comme il est dit aux tartelettes

à la Chantilly : quand vous serez au moment de les servir, remplis-

sez-lcs de trois à quatre espèces de confitures de différentes cou-

leurs; forinez-en des quadrilles ou d’autres dessins. (F.)

nougat.

Prenez une livre d’amandes douces; émondez-les, lavez-les,

metlez-les égoutter sur un linge blanc, coupez-les en filets; de

chaque amande faites-en cinq filets; metlez-les sécher à un four

très-doux, en sorte qu’elles prennent une couleur bien jaune et

bien égale; mettez trois quarterons de sucre en poudre dans un

poêlon d’office ;
faites-les fondre sur un fourneau ,

en les remuant

avec une cuillère de bois : quand votre sucre sera bien fondu
,
jetez

vos amandes chaudes dedans; retirez votre poêlon du feu, et mê-

lez bien vos amandes avec votre sucre; vous aurez essuyé et huilé

un moule
,
mettez vos amandes dedans ,

et montez-les autour du

moule avec l’aide d’un citron, que vous appuyez sur vos amandes

tâchez de le monter le plus mince possible : démoulez-le, dressez

le, et servez. Vous pouvez avec ce même appareil, faire de

temples, des maisonnettes ou des chaumières, au goût de la pei

sonne qui les fait. (F.)

GATEAD DE COMPÏÈGNE.

Passez un quart de belle farine, faites deux fontaines comm

pour la pâte à brioche; prenez un peu plus que le quart de voir

farine pour faire un Levain ;
mettez-y un peu plus de levure ;

faites-

le revenir : pendant ce temps, mettez dans votre grande fontaine

une once de sel, un bon verre d’eau, deux onces de sucre ,
Je

zeste de deux citrons hachés, du cédrat confit et çouçe en petits

clés; faites votre pâte comme il est indique a 1 artic e •

Brioche, tenez-la plus molle; et, si elle se trouvait trop - »

metlez-y de l’eau : vous aurez beurré un moule comme pour

Pouplin [voyez cet article); posez-y votre pâte; Iafcsez-la rçve»i

cinq à six heures ;
mettez votre gâteau à un four bien atteint, faites-
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le cuire environ deux heures et demie : renversez-le du moule, et

servez-lc froid, pour grosse pièce. (F.)

BRIOCHE AU FROMAGE.

Faites un quart de pâte à brioche
(
voyez cette Pâte); laissez-la

revenir : lorsque vous serez pour la corrompre, mêlez-y une livre

ou une livre et demie de fromage de Gruyère coupé en petits dés;

séparez votre pâte en deux parties, l’une du quart de la totalité;

moulez-les toutes deux; posez la plus forte du côté de la moulure,
sur un fort papier beurré

;
aplalissez-la dans le milieu avec la

paume de la main; moulez l’autre petite partie, et ensuite la

grosse; soudez-Ies ensemble, en les rapprochant et en les appuyant
lune sur l'autre, la petite dessus; cassez deux œufs, batlez-les

comme pour une omelette; dorez-en votre brioche; mettez-la au
four bien â temps, laissez-la cuire trois heures environ, retirez-la,

ôtez-en le papier : dressez-la sur une serviette ; servez-la chaude,
comme grosse pièce. (F.)

GATEAU DE PLOMB.

Passez un quart de farine, faites une fontaine, mettez-y une
once de sel

, deux onces de sucre, une livre et demie de beurre, et

douze œufs; détrempez le tout ensemble; fraisez votre pâte trois

fois; si elle était trop ferme, mouillez-la avec un peu de lait;

rassemblez votre pâte, laissez-la reposer une demi-heure, ajoutez-

y une demi-livre de beurre, et donnez-lui quatre tours comme au
feuilletage; moulez votre gâteau, abaissez-Ie très-epais, coupez
les bords en losange, dorez-le, mettez-le sur un plafond, rayez-le
et piquez-le, faites-le cuire à un four atteint : une heure et demie
environ suffit pour sa cuisson. (F.)

GATEAU AU LARD.

Prenez du petit lard, coupez-le en lames, mettez-le dessaler
dans de l’eau; vous aurez fait une pâte brisée, dans laquelle vous
aurez mis moins de sel qu’on n’en met ordinairement {voyez article
Pâte brisée); formez-en un gâteau

, échiquetez-en les bords, mettez-
le sur un plafond , dorez-le, couvrez-le de lames de votre petit

lard
,
que vous aurez égoutté , et desquelles vous aurez ôté les

couennes. (F.)

GATEAU AU FROMAGE.

Ayez le quart d’un fromage de Brie
,
gras et bien affiné

,
que vous

pilerez et passerez au tamis, avec un litron et demi de farine;
faites-y un trou

, meltez-y trois quarterons de beurre
,
maniez

votre fromage, pilez un peu de fromage de Gruyère râpé, et six
œufs entiers; détrempez votre pâte, fraisez-la trois fois; ramassez
votre pâte, moulez-la, laissez-la reposer une demi-heure; après,
abaissez-la avec un rouleau, faites-en un gâteau de l’épaisseur de
trois doigts

, échiquetez-le â l’entour avec le taillant de votre cou-
teau; retournez-le, dorez-le, rayez-le; faites-le cuire â un four
ordinaire

,
et servez. (F

)
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FONDUS.

Prenez du fromage de Parmesan râpé, mettez-le dans un vase
avec du gros poivre et un peu de beurre fondu

; mouillez-le avec
des jaunes d’œufs, mêlez bien le tout; fouettez vos blancs, qu’ils

soient bien pris, mettez une partie dans votre appareil; remuez
légèrement avec une cuillère de bois, pour bien incorporer le

tout; mettezle reste de vos biancs, et incorporez-les de même;
cela fait, dressez vos fondus dans des caisses que vous aurez pré-
parées à -cet effet; ne les remplissez qu’à moitié; faites-les cuire à
un four chauffé comme pour le biscuit; et servez-les aussitôt qu’ils

seront sortis du four. (F.)

PATE A RAMEQUINS.

Mettez dans une casserole un demi-setier d’eau (plus ou moins,

suivant la quantité de pâte que vous voulez faire); ajoutez-y trois

onces de fromage de Gruyère, un peu de parmesan, autant de

beurre, un pende sel et gros poivre; posez le tout sur le feu;

lorsque l’eau bouillira, retirez du feu votre casserole; incorporez

dans celle- eau de la farine passée au tamis, comme il est indiqué

pour la pâte à choux
;
pour finir, procédez de même avec des œufs

entiers; couchez vos ramequins sur des plafonds mouillés; dorez-

les , mettez une lame de fromage de Gruyère sur chacun , et faites-

les cuire à four doux. (F.)

AUTRE MANIÈRE.

Faites une pâte à choux ( voyez cet article); lorsqu’elle sera

desséchée
,
meltez-y des œufs ce qu’il en faut pour ne pas rendre

vos ramequins trop mous; ajoutez-y une bonne poignée de fromage

de Parmesan et de Gruyère ensemble
,
et un peu de gros poivre, du

fromage de Gruyère coupé en petits dés; mêlez bien le tout; cou-

chez vos ramequins sur un plafond de la grosseur que vous le juge-

rez à propos; dorez-les, et un quart d'heure avant de servir,

faites-les cuire à four doux; si c’est pour un buisson, dressez-le

sur une serviette. (F.)

TALMOUSES SANS FROMAGE.

Faites une pâte à choux ordinaire (voyez Pâte à Choux); mouillez-

la avec des œufs, de manière qu’elle ne soit pas trop liquide, ajou-

tez un peu de frangipane étouffée ou assaisonnée; vous aurez

abaissé des rognures de feuilletage, de l’épaisseur d une pièce de

trente sous; coupez-les en rond avec un coupe-pâte de tiois

pouces et demi ;
couchez votre appareil sur ces abaisses, et foi mez-

en une espèce de chapeau à trois cornes; dorez légèrement le dessus,

mettez-les au four un peu vif
;

leur cuisson achevée, diessez es,

et servez chaud autant que possible. (F.)

TALMOUSES A LA SAINT-DENIS.

Ayez une livre et demie de fromage à la pie; ajoutez-y un quar

teron de fromage de Brie, bien nettoyé; et un peu de s< > maniez

le tout avec la main : joignez à cela une poignée de belle tarin
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passée au tamis
,
maniez le tout de nouveau; metlez-y un quartcroti

de beurre, que vous aurez l'ait fondre ; remaniez cet appareil arec
des œufs; couchez et dressez vos talmouses, comme il est indiqué
à l’article ci-dessus; faites-les cuire : servez-les pour buissons et

entremets. (F.)

KOUQUES.

Prenez une pinte de crème; faites-la bouillir, mettez dans une
casserole seize jaunes d’œufs avec deux zestes de citrons, une de-
mi-once de sel, deux onces de sucre; versez votre crème bouillante
sur vos jaunes d’œufs, en remuant avec force; faites prendre cet
appareil sur le feu, sans le laisser bouillir; passez-le à l’étamine,
et laissez-Ie refroidir; mettez sur le tour deux litrons de farine, pre-
nez-en le quart pour faire un levain

, avec une demi-once de levure
de bière, et un peu d’eau tiède ; détrempez votre levain un peu
mou; mettez-le revenir dans un endroit chaud; détrempez le

restant de votre farine avec votre appareil et un quarteron de
beurre

; fraisez votre pâte à cinq ou six fois; mettez votre levain et
fraisez -la encore deux fois ; relevez votre pâte dans un linge fariné i

attachez-le fortement, et laissez revenir votre pâte dans un endroit
chaud; au bout de quatre heures, corrompez-lâ7 coupez vos
kouques de la grosseur d’un œuf, moulez-les et donnez-leur la
forme d’un œuf; posez-les sur un plafond; laissez revenir une
demi-heure; dorez-les, mettez-Ies cuire au four chaud; leur
cuisson faite, fendez -les sur le côté; retirez- en un peu de mie, et
mettez en place du beurre manié avec du sel, et servez. (F.)

SOLILEMNES.

Prenez la môme pâte que pour les kouques; mettez-Ia revenir
dans un moule beurré; aussitôt que votre moule sera plein,
mettez-le au four un peu doux ; sa cuisson faite, fetiréz-lés du
moule

; faites des incisions sur les côtes de votre gâteau ; mettez-y
du beurre manié avec du sel, remettez -le dans son moule

, et ser-
vez le plus chaudement possible ; démoulez sur un plat au moment
de servir. (F.)

BISCOTTES DE BBUXELLES.

Prenez deux litrons de belle farine, mettez-les sur le tour;
faites deux fontaines comme à la pâte à brioche; prenez un peu
plus du quart de la farine pour faire votre levain; mettez-y un
peu plus de levure; tenez votre levain un peu mou; mettez dans
votre grande fontaine une demi-once de sel, un peu d’eau, une

!

once de sucre
, un quarteron de beurre fin et six œufs ; détrempez

votre pâte avec de la crème un peu molle; fraisez-la cinq à six
fois; mêlez votre levain dedans, fraisez-la encore deux fois;
mettez revenir votre pâle dans un linge blanc et fariné ; au bout de

i
quatre heures

, corrompez-la à plusieurs fois , séparez-la en trois

j

morceaux, moulez chacun de ces morceaux, donnez-leur une
forme longue comme un pain mollet; posez-les sur un grand pla-
fond, laissèz-les revenir une bonne demi-heure ; dorez-les avec
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du lait- mettez-les cuire comme le biscuit; leur cuisson faite,

laissez -les refroidir sur le plafond; le lendemain levez-les, et

coupez-les par tranches
;
mettez-les sécher à four doux , et qu elles

aient une couleur bien jaune ;
servez-vous-eu pour prendre le café

à la crème. (F.)

PLUMPOUD1NGS.

Ayez deux livres de graisse de rognons de bœuf, ôtez-en les

peaux et les nerfs; hachez-la bien menu, avec une livre et demie

de farine, et mettez-la dans un grand vase : épepinez une livre et

demie de raisins de caisse ,
épluchez une demi-livre de raisins de

forinthe et mêlez les raisins avec votre graisse; ajoutez un bon

verre de vin de Madère sec, deux petits verres d’eau-de-vie de

fnonac le zeste de la moitié d’un citron haché bien menu ;
une poi-

enée de cédrats confits, coupés en petits dés; du sel en suffisante

nuantité un peu de sucre et huit œufs entiers : mouillez le tout

avec du lait; maniez-le avec les mains de manière que le tout soit

bien mêlé; formez-en une pâte un peu liquide; faites bouillir de 1 eau

dans une marmite capable de contenir votre plumpoudings; votre

Pau bouillant, beurrez et farinez un torchon, posez-le dans une

passoire et meltez-y votre appareil ;
rassemblez les coins de ce

torchon ,
liez-le fortement, sans trop serrer votre pâte, mettez le

tout dans votre marmite ,
qui doit bien bouillir ,

retirez-la alors au

bord de votre fourneau , et conduisez -la comme un pot au feu,

observez qu’il ne faut la couvrir qu’a moitié ,
qu il ne faul pas qu elle

psse de bouillir, que pour l’entretenir il faut toujours avon de

l’eau bouillante ,
et que sans tout cela l'eau pénétrerait dans \o re

nlumpoudings ;
laissez-le cuire six à sept heures, et retournez-le

d heme en heure ;
durant sa cuisson ,

faites la sauce indiquée ci-

anrès • niellez dans une casserole un quarteron de beurre fin , une

nincéè de farine ,
une pincée de zeste de citron , une ecorce de ce-

E hachée ,
une pincée de sel ,

deux cuillerées à bouche de sucre

enfoudre, mouillez le tout avec du vin de Madère ;
faites-le cuire

En- sauce ordinaire. Au moment de servir ,
egouttez votre

dings au fou?, en le mettant dans une casserole beurrée. (1

0

tourte aux truffes a l’anglaise,

t qoû7 Pt hrossez deux livres de belles truffes, épluchez-les ,

dans une casserole, avec six lames de jambon un pen de

couvrez vos truffes de bardes de lard; faites cuircvost, rfeseo

so ie que le mooillement soit à glace ;
mettez refrmd r, mettez

les dan’ une tourte avec leur assaisonnement comme

•

qUé à l’article Tourte de Godiveau (voye* louitc
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Faites des rôties de pain; qu’elles soient grillées d’une bellecouleur; ayez du fromage anglais dit glocester
, ôtez-en la croûtecoupez-le en petits dés; meltez-le fondre avec un peu d

few daSîsm casserole; ajoutez-, une pincée de gros poivre ou poivre Je^ajcnne, etepdez sur ces rôlies ce fromage fondu; Irqavec une pelle rouge, eu la tenant élevée dessus à une certÜi^
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tourte de frangipane

Prenez un petit plafond de la grandeur que vous jugerez à nrnpos, foncez-le de rognures de feuilletage ou pâte à foncer dmfn?'a ce morceau de feuilletage cinq tours et demi on V?une bande allongée, coupée de la largeur d’un poucemouillez votre fond, et posez votre bande dessus
bien et soudez les deux bouts ensemble, de manière qu/cet

a

bande s aperçoive le moins possible; mettez dans le milieu d!
’ a frangipane d’un pouce d’épaisseur (voyez l’article FranS

*

mettez sur votre frangipane un ou plusieurs fleuron̂ TT ^lage découpés; dorez légèrement le boM de vo,,e îoU ^ ^mellez-la cuire à four un peu chaud
; sa cuisson presque achevé
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TOURTE A LA MOELLE.
Ayez un quarteron de moelle de iim„r ini ,

les fibres et les os, faites-la blanchir dans^u^nefd’e
3 ’ ÔleZ~Cn

qu’elle est un peu chaude; écrasez-la , incorporez la dân^'langipane ; vous procéderez en tout pour cette tonrfo
'°tfe
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tourte au rognon de veau.

Pigdgz un rognon (Ig veau mif hmnKn
graisse qui l’enveloppe, hachez-en une portion*™ iTtout^^ !®
grandeur de la tourte que vous voulez f iire • in

lo l0n ,a

<aiMv.irerranglpane%t proj£^^’
1

,““^^«^on
Tourte a la Frangipane, article ci-dessus. (F.)

Q 3 1 a,llcIe

.
.

IOURTE A L’ANGLAISE.

S**
«1 indiqué à rarlicle

tourte aux épinards.
Ayez une boule d’épinards hlanf>n;c iv- .

Cuis, a,e» royau,
11,5 b,en ïwls i P««M les au

28
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beurre avec un peu de selel muscade, mélez-le$ dans votre fran-

gipane, et terminez comme il est énoncé à l’article Tourte à la fran-

gipane. (F.)

TOURTE DE CONFITURES.

Faites une abaisse de pâte à foncer , de la grandeur dont vous

voulez faire votre tourte ;
posez cette abaisse sur un plafond

;

étendez sur cette abaisse de la confiture, en laissant au bord une

distance d’un pouce et demi ;
mouillez celte distance, faites des

petites bandes roulées ;
bandez votre tourte; faites dessus le dessin

qu’il vous plaira ,
ou une seconde abaisse à laquelle vous ferez un

dessin à jour ;
couvrez-en votre confiture, et mélez-y une bande

de Iourte comme à celle de frangipane; faites-la cuire
, et glacez-

la de même. Vous procéderez de même pour tous les fruits confits

et marmelades. (F.)

tourte de pèches et fruits nouveaux en général.

Faites une abaisse aVec delà pâte à foncer, meltez-la sur un

plafond, mouillez-en les bords, metlez-y une bande de tourte comme

aux tourtes précédentes; mettez dans l’intérieur de votre tourte

un rond de papier beurré, avec un rond de pâte commune; piquez-

; e bien; dorez le dessus de votre bande ; faites-la cuire et glacer;

retirez le rond de pâte, elle papier
;
vous aurez fait une compote

de pêches ,
comme il est indiqué à l'article Office

(
voyez Compote

de pêches)
;
garnissez-en votre caisse; laites réduire le sirop , et à

l’instant de* servir ,
glacez-en vos pèches. Dans toutes les saisons,

procédez de cette manière pour vos tourtes de fruits eu général,

ainsi que pour les tartelettes. (F.)

tartelettes aux confitures.

Abaissez des rognures de feuilletage ,
forroez-en quinze moules

à tartelettes ;
remplissez-les de confiture, mouillez- en lesboids,

faites de petites bandes, roulcz-les, et bandez vos tartelettes;

faites dessus le dessin qu’il vous plaira
;
mettez vos tartelettes sur

un plafond, mouillez- les légèrement; mettez-les cuire au four

chaud; aux trois quarts cuites, poudrez -les de sucre en pou-

dre, gîacez-les, retirez-les de leurs moules ;
dressez-les, et ser-

vez. (F.)

TARTELETTES aux fruits nouveaux.

Faites une abaisse de pâte à foncer très-mince
;
coupez avec un

coupe-pâle vos ronds de tartelettes, placez-les sur un plafond

mouillé, pas trop près les unes des autres; ayez un morceau de

feuilletage, auquel yous aurez donné cinq tours et demi; abais-

sez-le de l’épaisseur d’une pièce de cinq francs ;
coupez ce feuille-

tage avec le coupe-pâte que vous avez employé à couper vos fonds ;

avec un autre coupc-pâle plus petit, enlevez-en un morceau a

chaque rond, ce quivous fera une petite bande pourvos tartelettes,

mouillez vos fonds ,
posez cl appuyez vos bandes dessus ,

dorez-les

légèrement; mettez-les cuire à four chaud ,
glacez-les, laissez-
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les refroidir
; garnissez-les comme il est indiqué à l'article Tourte de

Pêches. ( Voyez cet article.) (F.)

TARTELETTES A LA FRANGIPANE.

Foncez quinze moules à tartelettes avec des rognures de feuille-
tage, remplissez-les de frangipane

,
à laquelle vous aurez ajouté un

peu de pèle à choux pralinée; dorez-les, et posez dessus une pe-
tite bande de feuilletage tournée en forme de colimaçon; failes-les
cuire à four chaud : leur cuisson faite, relirez-les, et glacez-îes

à

blanc. (F.)

BISCUITS NIAUFFES.

Faites un demi-litron de feuilletage
; donnez-lui un tour ou deux

déplus qu’on ne lui donne ordinairement ; formez-en deux abais-
ses carrées, et de l’épaisseur d’un petit écu; couvrez une plaque
d'office d’une de ces abaisses; étalez de la crème pâtissière de l’é-

paisseur du doigt, dans laquelle vous aurez mis une bonne poignée
de pistaches pilées, des amandes amères jointes aune poignée d’a-
mandes douces émondées et un peu de vert d’épinards; ajoutez-y
un peu de sucre en poudre, un peu de fleur d’oranger et deux œufs
entiers que vous mêlerez bien dans celte crème; élendez-la éga-
lement sur votre première abaisse; couvrez-la de la seconde; dœ
rez-la

,
piquez-la, coupez la moitié en formant des carrés de trois

pouces de long sur un demi-pouce de large, dorez-la, poudrez dessus
du sucre en grains, de la fleur d’oranger pralinée, des amandes cou-
pées en filets, comme pour les gaufres allemandes : faites cuire ces
gâteaux à un four égal au biscuit: leur cuisson achevée, relirez-les,
di\isez-les par carrés, comme ils sont marqués; parez-les, dressez-
les, et servez-lesDour entremets. (F.)

MIRLITON.

Mettez dans une terrine deux œufs et un quarteron de sucre en
poudre; délayez le tout ; ayez trois blancs d’œufs

, fouettez-les;
lorsqu’ils seront pris, incorporez-les dans votre appareil avec une
pincée de farine passée au tamis

, et un peu de fleur d’oranger et
de sel ; ayez un morceau de feuilletage à cinq tours et demi

,
abais-

sez-le de l’épaisseur d’une pièce de vingt sous, coupez-Ie avec
un coupe-pâte de la grandeur de vos moules à tartelettes

, posez-
les dans vos moules, et versez dedans votre appareil; failes-les
cuire à four très-doux. Leur cuisson achevée, dressez-les et servez-
les. (F.)

PETITS GATEAUX D AMANDES.
Emondez une demi-livre d’amandes

, pilez-les au blanc d’œuf,
et lorsqu elles seront bien pilées, ajoutez-y trois quarterons de
sucre, une pmeee de fleur d’oranger pralinée et environ deux on-
ces e ci eme pâtissière

; ayez du feuilletage ce qu’il en faut pour
vos gâteaux; donnez-lui un demi-tour de plus; abaissez-le de l’é-
paisseur ( une pièce de cinq francs

; coupez-les comme des petits
P es au naturel; mettez-les sur un plafond, mettez sur chacun de

re appareil
, mouillez les borda; recouvrez-les dorez-les, pi-

il.
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quez-les ,
mettez-les à un bon four : leur cuisson faite, poudrez-les

de sucre à blanc.

GATEAU DE PITHIVIERS.

Ayez des amandes préparées comme à l’article précédent ;
ajoutez

une demi livre de sucre en poudre, un peu de zeste de citron

haché et un quarteron de beurre fin; meltez-y à mesure trois œufs

entiers; préparez une tourte comme à l’article Tourte à la Fran-

gipane
;
que la bande soit moitié moins large : mettez votre appa-

reil dans cette tourte; recouvrez-la d’une abaisse de feuilletage à

six tours que vous couperez à la même égalité de votre bande;

goudronnez le tour avec le dos de votre couteau, dorez-le, échique-

tez-lo. dessus ,
mettez-le à un bon four : sa cuisson faite, poudrez de

sucre à blanc, et servez. (F.)

GATEAU FOURRÉ.
'

Préparez-le de même que la caisse du gâteau de Pithiviers
;
gar-

nissez -le de frangipane, de marmelade de pomme, de telle

autre confiture que vous désirerez
,
et recouvrez - le de même

d’une abaisse de feuilletage : faites-le cuire et glacez au

four. (F.)

GATEAU A LA PORTUGAISE.

Ayez une demi-livre d’amandes émondées elpilées ;
incorporez-y

trois jus d’orange avec leurs zestes hachés; mettez cet appareil

dans une terrine; ajoutez-y une demi-livre de sucre en poudre,

deux onces de fécule et six jaunes d’œufs ;
battez-en les blancs, in-

corporez-les aussi avec votre appareil; faites une caisse longue ;

beurrez-la, mettez- y cet appareil ,
et faites-la cuire à four doux .

sa cuisson faite, coupez en petits carrés ou en losanges; marquez

chaque morceau de glace royale; mettez-les sécher à 1 étu\ e.(foye-

l’article Glace Royale.) (F.)

GATEAU D’AMANDES MASSIF.

Prenez deux livres d’amiandes douces ,
émondez-les, lavez-les ,

pilez-les, mouillez-les avec quatre blancs d’œufs
;
mettez - y deux

zestes de citron hachés, deux pincées de fleur d oranger pralinée. un

peu de sel et deux livres de sucre
,
un quarteron de fécule depomme

de terre et douze œufs entiers; mêlez bien le tout ensemble;

ayez un moule beurré et garni depapier brouillard beurré dèroême,

mettez votre appareil dans ce moule; faites cuire votre gâteau

à un four doux : sa cuisson achevée, retirez-le du moule et

servez. (F.)

FANCHONNETTES.

Mettez dans une casserole deux onces de farine, trois onces de

sucre, du zeste de citron vert ,
deux jaunes d’œufs, un œuf en-

tier et deux onces d’amandes pilées, une once de beurre et un peu

de sel; délayez-le tout avec un demi-setier de lait; mettez cet ap-

pareil sur le feu, et le faites prendre comme une crème; foncez

avec du feuilletage des moules à tartelettes ,
comme pour les

mirlitons, versez- y votre appareil; mettez sur un plafond à
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four gai
; aux trois quarts de leur cuisson, relirez-les

,
merin-

guez-les
(
voyez Meringues, article Office), poudrez-Ies de gros

sucre, reraettez-Ies au four et faites-leur prendre une belle cou-
leur. (F.)

PETITS ENTREMETS DE FEUILLETAGE GLACÉ.
Ayez un moiceau de feuilletage beurré à dix livres le boisseau *

donnez-lui cinq tours et demi; laites avec des losanges des nattes*
des jalousies

, des polonaises
, des pucelages, etc.

, etc. Tous ces
petits gâteaux se font cuire à four très-chaud, et se glacent au
four. (F.)

PETITS ENTREMETS GRILLÉS AU SUCRE OU AUX AMANDES.
4 otre feuilletage beurré à dix livres le boisseau

,
pour ces en-

tremets, donnez jusqu’à sept tours
; dorez-les de préférence avec

du blanc d œuf en ayant soin de laisser fondre le sucre; mettez -

les au four après que le biscuit est retiré du four; cinq minutes
apiès que vos gâteaux sont au four, faites un peu de feu clair à la
bouche du four, pour faire grainer votre sucre. Leur cuisson ache-
vée

, retirez-les. (F.)

POUDING A l’anglaise.

_

Mettez dans un vase un litron de farine , une demi-livre de rai-
sin de caisse; épépinez-le; épluchez-le, du sel en suffisante quan-
tité, une pincée de citron vert haché, une pincée de cannelle en
poudre, trois quarterons de graisse de bœuf hachée bien fin, huit
œufs entiers, une cuillerée à bouche d’eau de fleur d’oranger, un
petit verre de bonne eau-de-vie et une chopine de crème; délayez
bien le tout, et finissez-le en y incorporant un demi-selier de lait:
beurrez une casserole avec du beurre clarifié, relournez-la pour la
laisser égoutter; mettez-y votre appareil, ayant soin de le remuer
de suite

;
faites cuire votre pouding à un four passablement chaud :

sa cuisson achevée
, renversez-le

, poudrez-le de sucre
; glacez-le

soit au four
,
soit avec une pelle rouge

, et servez.
Le pouding au riz et au vermicelle se prépare de même que le

gâteau au riz à la française (voyez Gâteau au Riz); masquez-le d’une
sauce ci-après désignée.

Mettez dans une casserole la moitié d’une cuillerée à bouche de
farine; délayez avec de la crème un peu de fleur d’oranger, un peu
de sel

, un peu de sucre
, gros comme une noix de beurre

;
tournez

et faites cuire cet appareil; sa cuisson faite, masquez, en sortant
u foui, rotre gâteau au riz, lequel saucé se nomme pouding:

le gâteau de vermicelle se fait de même que celui de riz. (F.)

BRÉDE-POUDING
,
OU GATEAU AU PAIN.

l aites bouillir une chopine de crème avec le zeste d’un cilron,
un peu de cannelle

, un quarteron de sucre et un peu de sel; vous
mettez oans une autre casserole une livre de mie de pain tendre

;versez la crème bouillante sur votre mie de pain
; couvrez-la d’un

couvercle, laissez-la tremper pendant une heure
; relirez-en la
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cannelleelle citron, incorporez-y cinq œufs enüeiD , uctrrrez un
moule, mettez votre appareil dedans

;
couvrez votre moule d’une

serviette beurrée et farinée, liez- la bien serrée sur le bord du moule;
mettez cuire votre pouding dans une marmite d’eau bouillante pen-

dant une heure : au moment de servir
,
égoutlez-Ie, retirez la ser-

viette, renversez votre moule sur un plat, saucez-le d’uue sauce
comme il est indiqué pour le plumpouding.

(
Voyez cet arti-

cle.) (F.)

BRÈDE-POUDING AD RAISIN DE CORINTHE.

Nettoyez bien une demi-livre de raisin de CorinLhe, en le met-

tant dans une passoire avec une poignée de farine, et le frottant

avec force pour en faire sortir les queues ;
lavez votre raisin avec

de l’eau tiède , égouttez-Ie ; mettez mariner du vin de Madère

avec un peu de sucre : mettez ce raisin dans un même appareil

que celui indiqué à l’article Pouding au Pain : faites-le cuire de

même, et servez-le avec la même sauce. (F.)

AUTRE POUDING AU PAIN.

Faites une trentaine de tartines de pain et de beurre, le plus

mince possible
;
ayez du raisin de Corinthe préparé comme il est

indiqué à l’article Brède-Pouding, auquel vous joindrez un jus

de citron vert, cannelle et muscade râpée; rangez vos tartines

de pain dans un moule beurré sur plusieurs rangs ,
en observant

de mettre du raisin entre chaque lit
;
préparez un appareil de

crème à l’anglaise (
voyez cet article ) ; versez cet appareil dans

un moule
,
couvrez-Ie comme il est indiqué à l’article Brède-Pou-

ding; faites-le cuire de même, et servez-le avec la même
sauce. (F.)

POUDING AUX FRUITS, A l’aNGLAISE.

Mettez sur une table un litre de farine ,
avec un peu de sel

,
un

peu d’eau, quatre œufs , une demi-livre de saindoux; détrempez

votre pâte un peu ferme ,
abaissez-la, mellez-la sur une serviette

' beurrée; mettez sur le milieu de votre pâte cinquante prunes de

mirabelle, une demi-livre de cassonade, un peu de cannelle, une

écorce de citron; retroussez votre pâte en forme de ballon; liez

avec de la ficelle votre serviette le plus serré possible
,
pour que

l’eau ne pénètre pas
;
mettez bouillir votre pouding dans une mar-

mite d’eau bouillante pendant une heure et demie : au moment de

servir, égouttez votre pouding, coupez la ficelle ,
dégarnissez la

serviette de la pâte ,
renversez-lc sur un plat creux; laites atten-

tion de ne pas le déchirer en retirant la serviette.

.

Vous observerez le même procédé pour le pouding aux cerises

aux abricots
,
aux pêches ,

aux pommes ,
aux poires ,

etc.

GATEAU DE CAROTTES.

Prenez douze grosses carottes, le plus rouges possible ,
ratis-

sez-les ,
faites-les cuire dans une marmite avec de l’eau et un peu

de set; leur cuisson faite, mettez-les égoutter; supprimez en es

cœurs; passez vos carottesà l’étamine, mettez-les ans une ca
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serole, et fartes-lcs dessécher sur le feu
,
comme une pâle à choux ;

faites une crème pâtissière de la valeur d’un demi-selicr de lait,

foncez-laun peu en farine; sa cuisson faite, incorporez-y Votre
purée de carottes, une pincée de fleur d'oranger pralinée et hachée,
trois quarterons de sucre en poudre, quatre oeufs entiers que vous
mettez l’un après l’autre, six jaunes d’œufs dont vous réservez les

blancs, et un quarteron de beurre que vous aurez fait fondre; mê-
lez bien le tout; fouettez vos blancs d’œufs, incorporcz-les dans
votre appareil; préparez une casserole ou un moule, comme il est
indiqué pour le gâteau au riz. Trois quarts d’heure avant de servir,

versez votre appareil dans votre moule, meltez-le au four; sa cuis-

son achevée, renversez votre gâteau sur un plat, et servez. (F.)

GATEAU AUX PISTACHES.

Faites une crème pâtissière
,
comme il est indiqué ci-dessus

;

émondez un quarteron de pistaches, autant d’amandes douces ;

pilez-les ensemble, arrosez-les de temps en temps d’un peu de blanc
d’œuf, pour que vos amandes ne tournent pas en huile

; ces aman-
des et ces pistaches bien filées , rctirez-les du mortier; mettez
avec votre crème pâtissière un pende vert d’épinards; procédez
comme il est indiqué au gâteau de carottes. (F.)

FLAN DE NOUILLES MERINGUÉES.

Dressez une croûte de pâte comme il est indiqué à l’arLicle
Croûte de Pâté chaud (voyez cet article) : ayez des nouilles (voyez
Pâte de Nouilles) en quantité suffisante pour garnir votre flan;
pochez-les dans du latt

;
égoultez-les

; melloz-y des jaunes d’œufs,
du sucre, de la fleur d’oranger ou un zeste de citron haché, des.
macarons amers

,
des massepains bien écrasés

;
aj.outez-y un mor-

ceau de beurre fondu gros comme un œuf et un peu de sel
; mê-

lez le tout; fouettez la moitié des blancs d’œufs que vous aurez
employés dans votre appareil ; incorporez-y légèrement ces blancs;
trois quarts d’heure avant de servir, mettez ces nouilles ainsi pré-
parées dans votre flan, que vous ferez cuire à four doux; lorsr
qu elles seront bien montées, fouettez le reste de vos blancs d’œufs,
mettez-y du sucre en poudre et un peu de fleur d’oranger prali-
née; maniez légèrement vos blancs d’œnfs; recouvrez-en votre
flan; glacez celle meringue de sucre en grains

; votre meringue
cuite et d’une belle couleur, servez votre flan. (F.)

FLAN UE SEMOULE.
Faites cuire votre semoule dans du lait

; procédez en tout, pour ce
flan

, comme pour celui des nouilles, indiqué à l’article précé-
dent. (F.)

1

FLAN SUISSE.

Dressez une croûte de flan, comme il est indiqué à l’article
Croûte de Pâté chaud

(
voyez cet article

) ; faites bouillir une cho-
pine de crème , dans laquelle vous mettrez un quarteron de beurre
fin, vous ferez une pâte à choux bien fine

; au lieu de farine or-
dinaire, employez celle de fécule dcüoiame de terre

; mettez dans
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une terrine du fromage de Gruyère râpé, autant de parmesan et

fromage de Neufchâlel; maniez le tout ensemble avec un peu de

sel et gros poivre , et une demi-livre de beurre fondu, ainsi que

votre pâte à choux; délayez le tout avec des jaunes d’œufs crus

et donnez à votre pâte un peu plus de consistance qu’à celle du

biscuit ;
prenez la moitié des blancs, des jaunes

,
qui ont servi à ra-

mollir votre pâte, fouettez-les ,
et lorsqu’ils seront bien fermes, in

corporez-les légèrement dans votre pâle
;
de suite versez-la dans

voire flan; garnissez-le d’un fort papier beurré, qui passe au moins

trois pouces au-dessus de votre croûte; ficelez le papier, mettez-le

cuire au four moyennement chaud
;
sa cuisson achevée, dressez-1

sur un plat, retirez-en le papier, et servez. (F.)

flan de fruits nouveaux

Ayez un moule de fer-blanc ,
ou de cuivre, de la hauteur d’ur

pouce et demi ;
posez ce moule sur un plafond; faites une abaisse

avec de la pâte à foncer ,
formez -en votre moule, incrustez-y

bien de la pâte dans toutes ses cannelures; ayez des abricots en suf-

fisante quantité, retirez-en les noyaux, mettcz-les dans un vase;

sautez-les avec du sucre; rangez-les dans votre flan; metlez-le

cuire à four chaud; sa cuisson faite, relirez-le; au moment de ser-

vir, masquez-le d’un peu de sirop et d’amandes de vos noyaux

émondés et coupés en deux
,
pour mettre sur vos abricots. Faites

de même pour les flans de pêches
,
de prunes, de cerises et

autres. (F.)

FLAN A LA FRANGIPANE.

Foncez votre moule comme il est indiqué ci-uessus, garnissez-

le de frangipane; bandez-le en grille de religieuse; faites cuire et

glacez-le au four; procédez de même pour la marmelade de pomme

et toute autre marmelade. (F.)

POUPLIN A LA REINE.

Faites une pâte à choux (voyez article Pâle à Choux ), dons la-

quelle vous mettrez fort peu de beurre, et que vous foncerez en

farine • quand elle sera bien desséchée, ramollissez-la avec des œufs ;

couchez-en de très-petits choux
,
bien égaux, et autant qu'il en

faut pour garnir votre moule ;
dorez- les, mettez-les cuire au four,

qu’ils soient d’une belle couleur et bien ressuyés ;
huilez le moule

dont vous voulez vous servir; faites clarifier et cuire du sucre au

cassé (voyez Sucre au Cassé, article Office ) ;
prenez vos petits

choux
'

les uns après les autres ,
au bout d’un alelel, en les enfilant

par dessous; trempez-les dans votre sucre, et commencez par eu

mettre un au milieu de votre moule
;
continuez de les placer a. I en-

tour ,
jusqu’à ce que vous soyez parvenu jusqu'au bord, en les ai-

sanl toucher les uns contre les autres; cela fait, renversez
i

voire

moule sens dessus dessous; dressez-le sur une serviette ,
et ser-

vez-le. (F.)
CROQUE-EN-BOUCIIE.

Ayez uno pâte à choux, comme il est indiqué à l’article precedent;
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fcouchez-la sur un plafond de la grosseur de la moitié d’un œuf; do-

rrez vos choux: trempez le bout du doigt dans la dorure ;
faites un

(trou au milieu de chaque chou
,
pour en former une gimblette

;
fa«-

,tes -les cuire; leur cuisson faite
,
glacez-les l’un après l’autre avec

cûu sucre au cassé, comme U est indiqué à l’article précédent ;
dres-

sez-les ,
et servez. (F.)

GIMBLETTES PRINTANIÈRES.

Emincez des amandes douces, comme il est indiqué à 1 article

t Gaufres allemandes ;
frottez-les avec du vert d’épinards e t du sucre,

imettez-les sécher; ayez des gimbleltes, comme il est indiqué ci-

idessus; Irempez-les dans le sucre au cassé, ensuite dans vos

«amandes vertes; faites à toutes la même chose; diessez-les et sei-

i vez. (F.)

GIMBLETTES A LA FLEUR ü’ORANGER PRALINE E.

Ayez de la belle fleur d’oranger pralinée; étalez-la sur une feuille

i de papier ;
ayez des gimbleltes comme il est indiqué ci-dessus; trem-

I

pez ces gimbleltes ,
l’une après l’autre , dans du sucre au cassé

;
et

i ensuite dans la Heur d’oranger
;
dressez et servez. (F.)

CHOUX MERINGUÉS.

Ayez de la pâte à choux ,
comme il estindiqué à l’article Pouplin â

I la reine; couchez-les sur un plafond de la grosseur ordinaire
;
faiteS-

lles cuire à four assez chaud, leur cuisson faite, coupez-en les

! bouts
;
faites un trou dans l’intérieur de vos choux ,

détachez-les du

plafond : au moment de servir remplisse/.-les de crème à la Chan-

tilly, et mettez une petite meringue sur chaque chou
(
Voyez Crème

à la Chantilly ,
et Meringue), dressez-les et servez.

CHOUX PRALINÉS.

Mettez dans une casserole un demi-selier de crème avec une demi-

livre de beurre fin, un peu de sel, un zeste d’orange ou de citron,

un quarteron de sucre; posez votre appareil sur le feu, et lorsqu’il

sera pi es de bouillir, retirez-le sur le bord de votre fourneau
;
mct-

tez-y une poignée de farine passée au tamis
;
faites-le dessécherjus-

qu’à ce que votre appareil rende le beurre; laissez-le un peu refroi-

dir; incorporez-y des œufs entiers; que votre crème ne soit pas

trop molle; coupez vos choux d’une grosseur convenable ; pralinez-

les avec dés amandes; coupez en filets un peu de fleur d’orangeb

pralinée, mêlez avec un peu de sucre et de blanc d’œufs; dorez

vos choux avec du blanc d’œuf battu
, mettez vos amandes dessus

;

faites-les cuire à four doux; leur cuisson faite, dressez-les , et

servez. (F.)

CHOUX A LA CUILLÈRE

Ayez une pâte à choux préparée de même qu’il est indiqué à
l’article précédent

,
ramollissez-la davantage avec des œufs; cou-

chez vos choux sur des feuilles d’office, et avec une cuillère à
bouche, comme des biscuits à la cuillère; dorez-les avec du blanc
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d’œuf; poudrez-Ies de sucre en grains; faites-les cuire à four doux;

leur cuisson faite, dressez-les, et servez. (F.)

GATEAUX DE MILLE FEUILLES.

Faites un quart de feuilletage (voyez cet article); lorsqu’il sera

achevé d’être tourné, coupez- le en huit parties, une plus forte du

double des autres
;
abaissez les sept autres de l’épaisseur d’une

pièce de 5 francs, posez-les sur des plafonds; prenez la huitième

partie, qui doit être plus épaisse que les autres, pour en former le

dessus; coupez-les toutes d’égale grandeur avec un couvercle de

casserole; dorez-les, piquez-les; décorez ou découpez votre des-

sus, pour pouvoir le garnir de différentes confitures; faites-les

cuire; glacez votre couvercle; leur cuisson faite, laissez-les re-

froidir
;
posez sur un plafond la première abaisse; étalez dessus

de la gelée de groseilles; posez-en une seconde
;
étalez-y de la

marmelade d’abricots; mouillez vos abaisses, ainsi de suite, en

les garnissant de différentes confitures; posez votre couvercle qui

fait le dessus, et garnissez- le de différentes confitures; parez

votre gâteau d’une forme bien ronde, et garnissez le tour de petites

meringues collées avec du sucre au cassé ;
dressez-le sur une ser-

viette, et servez.

Au lieu de vous servir de confitures, vous pouvez vous servir de

crème à la Chantilly, de différentes couleurs. (F.)

SULTANE A LA CHANTILLY.

Mettez une demi-livre de sucre royal dans un petit poêlon ,
avec

un peu d’eau claire et gros comme une noix de miel de Narbonne
;

faites bouillir votre sucre; écumez-le bien
,
faites-le cuire au cassé;

au moment qu’il a atteint sa cuisson ,
mettez-y un peu de jus de

citron, remuez bien votre sucre; vous avez préparé un moule et

l’huilier
,

ainsi que deux fourchettes d’argent attachées ensemble ;

trempez* le bout de vos fourchettes dans le sucre; filez ce sucre

dans le moule; mettez le cul de votre poêlon sur de la cendre

chaude, et filez ainsi votre sultane jusqu a ce quelle ait assez de

consistance pour que vous puissiez la détacher du moule. Quand

elle sera détachée de votre moule, refilez encore du sucre pour lia

donner plus de force; vous aurez préparé sur un fond de pâte d of-

fice un socle monté â jour, avec des petits gâteaux décorés de dif-

férentes manières; dans le milieu, mettez un fromage a la Lhan-

tilly assaisonné de sucre en poudre, dç fleur d’oranger ;
posez \otre

sultane sur le bord de. vos petits gâteaux ,
et servez. (F

.)

PASTILLAGES.

Mettez deux onces de gomme adragant, lavez-la bien; mettez-la

tremper pendant vingt-quatre heures dans un vase de terre ;
mouil-

lez avec de l’eau bien claire; couvrez-la d une feuille de papier,

pour qu’elle ne prenne pas la poussière; étant bien detrempée,

Tassera sur un marbre propre, à travers un

de bras
;
le tout ôtant bien passé, remplissez votre go a

l’amidon en poudre et du sucre royal; pilez et passez au tarais de

soie votre gomme remplie, afin qu’elle n’ait pas trop de corps;
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mettez-la dans un vase de terre, couverte d’un torciion humide, et

qu’il ne touche pas à votre pâle; servez-vous de cette pâte pour
faire des temples, des corbeilles, et toute autre chose que vous
désirerez. Il faut avoir des planches gravées pour cet effet; quant
aux couleurs, vous pouvez employer du safran, du carmin, du bleu
de Prusse, du rouge végétal et de la gomme gutte. (F.)

CÔTELETTES EN SURPRISE.

Prenez des rognures de feuilletage, abaissez-les de l’épaisseur

d’une pièce de 30 sous
; coupez votre abaisse en forme de petit

cœur, comme si vous vouliez mettre des côtelettes de mouton en
papillotes; mettez dans cette pâte de la marmelade d'abricot;

soudez les bords; donnez-leur la forme de côtelettes, posez-les
sur un plafond, et faites-les cuire; vous aurez fait un peu de pâte
d’office, que vous couperez par petites bandes comme des os de
mouton : faites-les cuire, sans leur donner de couleur, à un four
doux; lorsque ces côtelettes seront cuites, dorez-les avec un peu
de blanc d’œufballu; écrasez des macarons, qui vous serviront à
les paner; faites rougir un atelet, posez-le sur vos côtelettes,
comme pour figurer les marques d,u gril sur lequel elles auraient
été posées; ajoutez-y vos os de pâte d’office

;
dressez ces côtelettes

en couronne sur votre plat , et' servez. (F.)

PR0S1TR0LES AD CHOCOLAT.

Avez quinze choux, comme il est indiqué à l’article Choux me-
ringués (voyez cet article); au lieu d’y mettre delà crème, met-
tez-y une demi-livre de chocolat fondu dans de l’eau

;
mettez un

peu de chocolat sur le plat que vous devez servir; posez vos pro-
sitroles sur le fond de votre pial, du côté qu’elles ont été rem-
plies; poudrez-Ies de sucre fin; mettez-Ies au four; quand elles
auront mijoté une demi-heure et qu’elles seront bien glacées, reti-

rez-les, et servez. (F.)

MISS-PAES (PATE A l’ ANGLAISE).

Prenez une livre de graisse de rognons de bœuf, hachez-la fine
;

une livre de langue de bœuf à l’écarlate
,
que vous aurez fait cuire

et hachée de même; une livre de pommes de rainette que vous
aurez pelées; ôtez les cœurs , et hachez une demi-livre de raisin de
caisse, que vous aurez épluché, épépiné, lavé, et cinq quarterons
de raisin de Corinthe, lavé, épluché et séché. Après les avoir de
nouveau hachés, mettez tous ces ingrédients ensemble dans un
vase

;
ajoutez-y une demi-livre de sucre en poudre

, un quart d’once
de macis en poudre

, autant de muscade, une pincée de poudre de
girofle, autant de poudre de cannelle, sel en suffisante quantité, et
un demi-selier de bonne eau-de-vie; maniez bien le tout ensemble
avec six œufs, en sorte qu’il forme une espèce de pâte; prenez
des rognures de feuilletage, abaissez-les, et foncez-en des moules
à tartelettes ou des moules un peu plus creux ; rempl-issez-les de
cet appareil; ayez un quarteron de cédrat confit, coupé en petits
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dés
,
du zeste d’orange et de citron, que vous aurez fait cuire dans

du sucre
;
poudrez-en vos miss-paës; laites -les cuire au four mo-

déré pendant trois quarts d’heure, et servez-les chauds. On sert

ces pâtés de préférence le jour de Noël. (F.)

RISSOLES AUX CONFITURES.

Ayez des rognures de feuilletage, abaissez -les bien minces,
mouillez votre pâte; mettez dessus, de distance en distance, de la

confiture; repliez votre pâte; formez- en un petit chausson; ap-

puyez-en bien les bords, posez-les sur un couvercle de casserole;

un instant avant de servir, faites-les frire d’une belle couleur;

égouttez, rangcz-les sur un plafond, poudrez-les de sucre, faites-
] es glacer au four de campagne, dressez- les, et servez. (F.)

RISSOLES A LA FRANGIPANE.

Procédez de même qu’à L'article précédent, et garnissez-les de

frangipane.
(
Voyez Frangipane.) (F.)

RISSOLES AUX FRUITS NOUVEAUX.

Ayez des fruits à compote; égoultez-les bien et procédez comme
il est indiqué ci-dessus. (F.)

GROS SOUÇFLÉ AU CAFÉ.

Prenez une demi-livre de café, faites-le brûler dans un poêlon

d’office. Quand il sera à son point; mettez-le infuser dans une cho-

pine de lait; mettez dans une casserole trois cuillerées à bouche

de fécule de pommes de terre; délayez-les avec votre infusion

^

faites-les prendre sur le feu; relirez-les: ajoutez trois quarterons

de sucre, un quarteron de beurre fin, un peu de sel; maniez le

tout ensemble avec dix-huit jaunes d’œufs; que votre appareil soit

un peu plus ferme que celui de la pâle à biscuils ;
fouettez vos

niancs d’œufs; quand ils seront bien pris, incorporez-les dans votre

appareil, versez-les dans une croule à soufflé que vous aurez dis-

posée (voyez article Croûtes à pâté chaud)
;
vous aurez soin de

mettre un fort papier beurré autour de votre croûte, et faites

chauffer votre appareil à moitié, afin qu’il ne languisse pas au

four; trois quarts d’heure avant de servir, mettez votre soufflé au

four. (F.)

OMELETTE SOUFFLÉE EN MOULE.

Cassez six beaux œufs, séparez les blancs des jaunes, mettez dans

les jaunes trois cuillerées combles de sucre fin, quatre macarons

écrasés, une cuillerée de fécule de pommes de terre, un peu de

sel et un peu de fleur d’oranger praliuée en poubre; remuez bien le

tout ensemble; beurrez et panez votre moule, comme il est indiqué

pour le gâteau au riz
(
voyez cet article); lorsque vous serez piêtj

servir les entrées, fouettez vos blancs d’œufs; quand ils seionf,

pris ,
mêlez-les avec vos jaunes ,

versez-les dans votre moule, ne le

remplissez pas tout-à-fait; mettez votre omelette dans un four

doux, comme pour le biscuit; lorsqu’elle sera cuite, retouinez-la

sur votre plat, et servez-la; elle doit être d’une belle couleur et bien

tremblante. (C’est un fort bon entremets, et qui est tres-joii.) (t.)
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CROQUETTES DE RIZ.

Épluchez
,
lavez et faites blanchir un quarteron de riz; fai(es-le

crever dans un demi-setier de lait, en le mouillant à mesure;
assaisonnez-le de zestes de citrons hachés bien fin

, de cinq ou six
macarons et massepains écrasés, d’un quarteron de sucre, d’un peu
de sel, d’un peu d e fleur d’oranger pralinéé, et gros de beurre comme
un œuf; votre riz étant crevé, Uez-le avec quatre jaunes d’œufs,
sans le laisser bouillir; versez-le sur un plafond ; élendez-le égale-
ment; Jaissez-le refroidir; divisez-le en petites parties égales;
mettez-les en boules; trempez-les dans une omelette; roulez-les
dans de la mie de pain

;
posez-les sur un couvercle ; et, un moment

avant de servir
, faites-les frire à une friture un peu chaude

; lors-
que vos croquettes seront atteintes et d’une belle couleur, égout-
tez-les

,
poudrez-les de sucre

, dressez-les , et servez. (F.)

CRÈME FRITE.

Ayez un demi-setier de lait, faites-le bouillir avec un zeste de ci-
tron; délayez deux œufs entiers avec de la farine autant qu’ils en
pourront boire; relâchez cet appareil avec quatre œufs; mouillez-
le avec votre lait chaud, et supprimez-en le citron; délayez bien
cette crème, en sorte qu’il ne s’y forme point de grumeaux

;
faites-

la cuire en la tournant comme une bouillie; au bout d’un quart
d’heure de cuisson, ajoutez-y un peu de sel, un quarteron de sucre,
gros de beurre comme la moitié d’un œuf, et quelques gouttes de
fleur d oranger; achevez de la faire cuire; ajoutez-y quatre jaunes
d’œufs, deux macarons amers et quatre massepains écrasés; ver-
sez votre appareil sur un plafond beurré; étendez -la d’un doigt
d épaisseur; laissez-Ia refroidir; coupez-la en losanges ou en cou-
ronnes; trempez-les dans une omelette; panez-les avec de la mie

pain, et finissez comme il est indiqué à l’article précédent. (F.)

BEIGNETS DE CELERI.
Prenez une douzaine de beaux pieds de céleri; épluchez-les

;

coupez les montants à six pouces de la racine, tournez-les sans les
détacher du pied; lavez bien votre céleri, faites-le blanchir à peu
pies un quart d’heure; mcttez-le rafraîchir; égouttez-le; faites-en
quatre paquets et ficelez-les; foncez une casserole de bardes de
lard; rangez-y votre céleri; assaisonnez-le d’un bouquet assaisonné
d un peu de sel, et mouillez -le avec du derrière de marmite

; cou-
vrez-Ie.de bardes de lard et d’un rond de papier; faites-les cuire :
leur cuisson achevée, égouttez et pressez-les, mettez-les mariner
avec du sucre et de l’eau-de-vie

; trempez dans une pâte à frire;
faites-les frire, égouttez-les

, glacez-les, et servez. (F.)

__ D \
es ch

^
ufler un pot de confitures de cerises, mettez-les dans

e casserole d argent
; décorez le dessus avec des petits croûtons

cha*ud

ln

(F^

SSeS ^ eurre> ensu^e dans du sucre en poudre : servez

Cprvp, ïn
MARMELADE D’ABRICOTS aux CROUTONS.

*- - ous du procédé indiqué à l’article ci-dessus. (F.)
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DES CRÈMES.
PETITS POTS A LA FLEUR D’ORANGER.

Vous mesurez sept fois un petit pot de crème ou de bon lait;

vous y mettez trois onces de sucre, une cuillerée à bouche de fleur

d’oranger pralinée: vous faites jeter un bouillon à votre lait; lais-

sez-le refroidir. Si vos pots sont grands, vous mettez sept jaunes
d’oeuts

; s’ils sont petits
,
cinq suffisent; vous les délayez avec votre

lait, et vous passerez la composition à l’étamine; voyez si la

crème est de bon goût, et vous la verserez dans vos petits pots;

mettez ensuite de l’eau dans une grande casserole, vous la ferez

bouillir, et vous placerez les petits pots dedans. Il faut qu’ils ne

soient mis dans l’eau bouillante que jusqu’aux trois quarts, afin

qu’il n’entre pas d’eau dedans; vous poserez le couvercle de la

casserole, et vous mettrez du feu dessus; faites aller tout douce-

ment votre bain-marie. Au bout de dix minutes, voyez si vos petits

pots sont pris; alors vous les retirez, vous les essuyez, et les ser-

vez froids : vous pouvez donner l’odeur que vous voudrez à ces pe-

tits pots, fleur d’oranger ,
citron, thé, vanille , violette, etc.

PETITS POTS AU CAFÉ VIERGE.

Vous mesurez dix petits pots de crème; vous la laites bouillir;

mettez dedans un quarteron de sucre; vous tiendrez votre crème

chaude; vous ferez griller deux onces de café
;
quand il sera blond,

vous le mettrez sortant de la poêle dans de la crème
;
vous poserez

aussitôt un couvercle de casserole dessus; vous laisserez refroidir

la crème; vous la passerez à travers une passoire
,
pour en ôter le

grain du café; ensuite vous mettrez six jaunes d’œufs dans une

casserole, vous les délaierez avec votre crème
;
vous passerez le tout

quatre fois à travers une étamine: faites bouillir de l’eau; vous

mettrez votre crème dans des petits pots, et vous les ferez prendre

au bain-marie.
PETITS POTS AU CAFÉ NOIR.

Mesurez huit petits p ots de café à l’eau; vous y mettrez trois

onces de sucre
(
plus

,
si les pots sont grands); vous le ferez bouil-

lir, et vous le laisserez refroidir; vous casserez six jaunes d’œufs

dans une casserole, vous les délaierez avec du café; vous le passe-

rez quatre fois à travers une étamine
;
quand 1 eau bouilliia

,
\ous

emplirez vos petits pots, et vous ferez prendre au bain-marie.

PETITS POTS AU CARAMEL.

Vous mettez gros comme la moitié d’un œuf de sucre dans une

casserole ,
un peu d’eau, le dessus d’une écorce de citron

;
vous e

rez bouillir jusqu’à ce que votre caramel soit fait; il faut qu’il ait

une couleur un peu brune; vous mesurerez huit petits pots d eau,

vous y mettrez un quarteron de sucre, un peu d'écorce de citron

vous ferez bouillir votre appareil, et vous le laisserez re roi ir;

ensuite vous casserez six jaunes d’œufs; dtëlayez-les aiec e ou ,
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vous le passerez quatre fois à travers l’étamine
;
quand votre eau

bouillira, vous remplirez vos petits pots, et vous les ferez prendre
au bain-marie.

PETITS POTS AUX PISTACHES.

Remplissez dix petits pots de creme, que vous verserez dans
une casserole; vous la ferez bouillir; mettez-y un quarteron de
sucre; lorsque la crème aura bouilli, vous émondez un quarteron
de pistaches; vous les pilez bien fin; délayez-les avec votre crème
bouillante, et faites-leur jeter un bouillon, puis vous les laisserez
refroidir; vous mettrez dans une casserole un œuf entier et quatre
jaunes; vous les délaierez avec votre appareil; vous y mettrez
une cuillerée à café de vert d’épinards

; passez-le cinq ou six fois à
I étamine; quand l’eau bouillira, vous remplirez les petits pots, et
vous les ferez prendre au bain-marie.

CBÈME A LA VANILLE RENVERSÉE.
Vous remplirez de crème un moule, ou bien de petits moules;

alors vous en ajouteriez un peu plus; vous la ferez bouillir; yous y
mettrez le storle et la vanille; quand elle aura jeté quelques bouil-
lons, vous la laisserez refroidir. Si votre moule tient une pinte
vous emploierez douze jaunes d’œufs et trois œufs entiers

,
que

vous délaierez avec la crème ;.vous la puerez cinq fois à l’éta-
mine; vous beurrerez le moule légèrex^nt, et vous verserez la
crème dedans; vous la ferez prendre au bain-marie; il ne faut pas
que l’eau bouille beaucoup; ayez soin aussi que le feu que vous
placerez sur le couvercle ne soit pas trop ardent; vous mettrez
le doigt dans le cœur de la crème, pour vous assurer si elle est
piise. Au moment de servir, vous renversez le moule sur le plat
vous mettez sur le feu le reste de la crème

; tournez-la comme une
sauce blanche; des que vous apercevez que la crème tient à la
cuillère de bois, vous la retirez du feu

; tournez-la un instant et

IZT'cXTu
la

,

C1

1
me Icnversée ’- ™'s pouvez, parle même pro-cédé, fane toutes les crèmes renversées.

CRÈME AU NATUREL.
Prenez delà crème claire, douce et bien fraîche; mettez-la dansune jatte, sur de la glace, pour la rafraîchir; ajoutez-ydu belsucre en poudre

, et la servez.

CRÈME FOUETTÉE.
Mettez dans une terrine de la bonne crème, avec une Quantitéproportionnée de sucre en poudre, une pincéede gomme a^rayantSft-f <**? «9* d'orangeri fo„,L

”

renflé oui il
^ Sa '‘ S quand le niélan^ ost bien

éfcumâre et
moment

’ vous 1(i Icvez ensuite avec une

le four le’nc i t! P Pyran)ide Sl,r *>n plat. Vous garnissez

'fits^etles servez.

lS decorcP de citron ou d’orange ven te con-

M CRÈME A È’iTALIENNË.
Mettez dans une terrine une chopine de crème bien fraîche,
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deux œufs aussi frais
,
trois cuillerées de sucre en poudre et un

peu d’eau de lleur d'oranger; fouettez bien le tout ensemble
;
et

quand la crème est assez épaisse, vous la dressez sur une assiette

creuse
,
garnie de sucre en poudre; mettez-la ensuite sur la cendre

chaude , et posez dessus un couvercle de tourtière , sur lequel vous
mettez du feu, que vous renouvellerez jusqu’à ce qu’elle soit bien

cuite : laissez-Ia refroidir, et la servez.

CRÈME DE FRAMBOISES.

Prenez de bonne crème épaisse
,
que vous fouetterez bien

;
ajou-

tez-y suffisante quantité de sucre en poudre et de framboises passées

au tamis; dressez voire crème en pyramide, dont vous garnirc"

le tour d’un cordon de framboises, et la servez.

CRÈME D’AMANDES.

Prenez six onces d’amandes douces , une chopine de bon lait, e

cinq onces de sucre; pelez les amandes, et les passez à l’eau

fraîche : quand elles sont bien égouttées, pilez-les
,
jetant dessus

de temps en temps un peu d’eau; battez dans le lait deux blancs

d’œufs, dans lesquels vous délaierez le sucre; mettez le mélange

sur un feu doux, et le faites bouillir; lorsqu’il est réduit aux trois

quarts environ, vous y ajoutez la pâte d’amandes. Donnez à cette

réunion un bouillon; passez au tamis, en y joignant un peu de

fleur d’oranger; laissez refroidir, et servez votre crème, autour de

laquelle vous formez des dessins avec des amandes au caramel

,

que vous disposez, lorsqu’elles sont grillées, sur une assiette

graissée légèrement de bonne huile d’olive.

CRÈME DE PISTACHES.

Prenez quatre onces de pistaches
,
une chopine de lait, et quatre

onces de sucre en poudre; échaudez vos pistaches, pelez-les;

pilez-les au mortier avec un peu d’écorce de citron
,

et les passez

au tamis de crin : délayez le sucre avec deux jaunes d’œufs dans le

lait, et mêlez avec les pistaches ;
faites bouillir le tout sur un feu

modéré ,
et remuez jusqu’à ce que la crème soit cuite

,
ayant 1 œil

à ce que la crème ne s’épaississe pas trop; vous la passez alors au

tamis, et lorsqu’elle est refroidie, vous la servez: vous pouvez la

garnir d’un rang de pistaches et l’enjoliver à votre fantaisie.

CRÈME DE CHOCOLAT.

Prenez une chopine de crème, trois jaunes d’œufs, deux onces

de chocolat et cinq onces de sucre; mêlez ensemble le lait, la

crème, le sucre et les jaunes d’œufs; mettez sur le feu, remuez

toujours avec la spatule, et faites bouillir le mélange jusqu à ce

qu’il soit réduit d’un quart; alors vous ajouterez le chocolat râpé

fin
;
lorsque vous lui avez donné quelques bouillons, vous passez au

tamis
,
et lorsqu’il est refroidi

,
vous servez.

CRÈME A LA VANILLE.

Prenez deux gros de vanille, trois jaunes d’œufs, cinq onces de

sucre et une chopine de crème; coupez la vanille par petits mor-
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ceaux; délayez bien les jaunes d’œufs dans le lait; mêlez le tout,
et mettez sur un feu modéré, ayant soin de remuer continuelle-
ment avec la spatule; lorsque le mélange s’y attache, vous jugez
que votre crème est faite; alors vous retirez du feu; laissez refroi-
dir, et servez.

lait d’amandes.
Prenez six onces d’amandes douces, une pinte de lait quatre

gros d’eau de fleur d’orange et cinq onces de sucre; pelez lesamandes et pilez-les en pâle très- fine en jetant de temps en temps
quelques gouttes de lait dans le mortier; lorsque votre pâte est
friable, vous la jetez dans le lait, et la délayez bien; puis vous
passez à travers un linge; mettez sur le feu, et faites bouillir
jusqu’à réduction de moitié; vous ne donnez à cette réunion qu’un
bouillon; puis, après avoir passé au tamis serré, vous laissez re-
lroidir, et vous servez.

BLANC-MANGER CHAUD.

Vousémonderezunelivre d’amandes,danslesquellesvousen mêlez
huit amères; vous les pilerez bien fin, vous les arrangerez dans une
casserole; vous remplirez une autre casserole d’autant de crème
avec un quart de plus : vous la ferez bouillir avec du sucre • vous
délaierez les amandes avec la crème bouillante; passez le tm.t î
travers une étamine bien fine, en la foutant; Z quart <i‘he„r^avant de servir vous mettrez l’appareil sur le feu, et vous la tournerez comme une bouillie

; faites-la réduire, en continuant de htourner jusqu à ce qu’elle se lie, et qu’elle tienne après la cuillère-vous la verserez dans une casserole d’argent pour la servir.
’

BLANC-MANGER FROID.

Vous pilerez une livre d’amandes émondées; vous en ajouterezhuit ameres; lorsqu elles seront pilées bien fin, vous ferez bouillir dela cieme dont vous remplirez douze petits pots, six onces de sucre(ou moins, si les vases sont petits); vous délaierez les amandes avec acrème chaude; prenez une serviette fine et vous la passerez à tra versrien qu en la tordant; vous ferez fondre après un bâton et demi decolle de poisson: après l’avoir bien battue, et mise en petits mofceaux dans un demi-selier d’eau, vous la laisserez mijoter déniheures; ensuite vous la passez à l’étamine, et vous la versez averappareil qui sera tiède; vous remplirez les n°tits nntc n
mntrev 4 la glace o„ au froid; siLTS.£s rJ,°T'

eS

loi squ ils seront congelés, vous pourrez les servir.
P 11 " ’

BLANC-MANGER RENVERSÉ
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CHÈME AU CAFÉ BLANC.

Faites réduire une chopine de crème
,
brûlez deux onces de café,

et jetez-les dans votre crème; laissez-les infuser environ une

demi-heure; cela fait, passez votre crème à travers une serviette,

pour en supprimer le café; sucrez-la
,
ajoutcz-y trois jaunes d’œufs

et deux œufs entiers; mêlez bien le tout ensemble; passez-le au

travers d’une étamine, à plusieurs fois; faites chauffer huit petits

moules à darioles; essuyez-les bien; remettez-les chauffer; ayez

du sucre au grand cassé, versez-le dans vos moules; mettez-les

égoutter sur un couvercle de casserole; mettez de l’eau dans une

casserole; faites -la bouillir : retirez-]a du feu; remplissez vos

petits moules, ayez soin de remuer l’appareil; faites-les prendre

avec un peu de feu dessous et beaucoup dessus ;
lorsque vous serez

pour servir ,
renversez vos moules sur le plat; faites chauffer envi-

ron une lasse de bon café à l’eau ; sucrez-le ,
saucez-en vos œufs

,

et servez.

CRÈME AU THÉ.

Faites infuser dans une tasse d’eau une pincée du meilleur thé;

faites réduire une chopine de crème à la moitié; ajoulez-y votre

infusion de thé, trois jaunes d'œufs et deux entiers, du sucre

en suffisante quantité; assurez-vous si votre appareil est d’un

bon goût, agilez-les, passez-les a plusieurs fois à travers une éta-

mine; agitez-les de nouveau; remplissez -en huit moules, comme

il est indiqué à l’article précédent; faites-les cuire, et retournez-

les sur un plat ;
saucez vos œufs avec une crème liée; prenez pour

cela deux ou trois cuillerées de crème, saucez-la; liez-la avec

un jaune d’œuf, sans la laisser bouillir; masquez-en votre crème,

et servez. (F.)

CRÈME GRILLÉE.

Prenez deux onces d’amandes douces, et quatre amandes

amères ,
faites-les praliner comme il est indiqué à l’article Praline

{voyez cet article); faites-les refroidir, ajoutez-y une pincée de

fleur d’oranger pralinée; pilez le tout ensemble; faites bouillir une

pinte de crème, mettez vos amandes infuser dedans une heure’

passez cette infusion à travers un tamis; prenez quatre jaune

d’œufs et deux œufs entiers; baltez-les bien avec votre infusion

passez-la plusieurs fois à l’étamine, mettez-la dans des petits pots,

faites prendre votre crème au bain-marie : servez-vous du meme

procédé qui est indiqué aux autres crèmes. (F.)

CRÈME MINIME.

Faites pocher huit œufs frais dans du lait, deux onces de sucre

,

un peu de sel et un peu de fleur d’oranger pralinée; aussitôt que

vos œufs auront de la consistance ,
égoutlez-les ,

parez-les ;
ajou-

tez dans votre lait deux onces de sucre, six jauness
d’œufs^ une

demi-cuillerée de farine, une cuillerée d huile à°hve, ni

J ;"

bien le tout ensemble ;
passez le tout à travers une éUmme plaeez

vos huit œufs sur un plat creux; faites prendre votre crème ,
au
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moment de bouillir, versez-la sur vos œufs, de manière qu’ils
soient bien enveloppés : servez chaud ou froid. (F.)

CRÈME SOUFFLÉE.

Préparez un môme appareil que celui indiqué à l’article Crème
grillée (voyez cet article); faites refroidir cette crème; fouettez six
blancs d’œufs comme, il est indiqué à l’article Biscuit; môlez-les
légèrement avec votre crème; faites-la prendre dans un moule
beurré, comme il est indiqué à l'article Crème renversée. (F.)

CRÈME A LA RELIGIEUSE.

Mettez dans une casserole une cuillerée de farine sèche et bien
blanche, une demi-livie de sucre en poudre, un peu de sel; mettez
pour odeur, soit une infusion de vanille, ou citron, ou orange; délayez
à mesure huit jaunes d’œufs avec votre farine, ensuite une cbopine
de lait ou crème bouillante

;
faites prendre votre crème sur le feu;

au moment où elle commencera à bouillir, versez-la dans un plat
creux; laissez-la refroidir: prenez quatre jaunes d’œufs durs,
mêlez-les avec un peu de sucre et d'odeur que vous aurez mis
dans votre crème; passez cet appareil à travers un tamis de crin,
formez-en une espèce de mousse, dont vous ferez mie bordure
autour de votre crème, et servez. (F.)

ŒUFS AU BOUILLON.

Mettez dans une casserole quatre jaunes d’œufs et deux œufs
entiers, cinq cuillerées à dégraisser d’excellent consommé; mêlez-
les bien, et passez-les à l’étamine; au lieu de glacer vos moules
beurrez-les légèrement; remplissez votre appareil, faites-les
prendre; servez-les de même, etsaucez d’un bon consommé réduit:
vous pouvez les faire prendre dans de petits pots. (F.'

ŒUFS AU FUMÉ DE GIBIER.

Procédez pour ces œufs comme il est indiqué à l’article précé-
dent

, excepté que vous emploierez, au lieu de consommé, du fumet
de gibier. ( Voyez Fumet de Gibier, article Sauce.) (F.)

ŒUFS EN SURPRISE.

Prenez une douzaine d’œufs; faites à chacun un petit trou aux
extrémités

: passez par un de ces trous une paille
,
pour crever le

•aune d’œuf; videz vos œufs en soufflant par un bout; mettez voi
coquilles dans de l’eau pour les rincer et les approprier

;
égouttez

les, faites-les sécher à l’air; délayez de la farine avec un jaune
d’oeuf pour boucher un des trous de votre coquille; l’ayant bou-
ché, laissez-les sécher, et ensuite remplissez-en six de crème au
chocolat: à cet effet, servez- vous d'un petit entonnoir

,
remplissez

de meme vos six autres coquilles avec de la crème, soit au café
ou à 1 orange.; bouchez les autres trous de vos œufs; faites-les
suire à pleine eau chaude, sans la faire houillir

;
supprimez la pâte

des deux bouts de ces œufs; essuyez-les, et servez-les sous une
serviette, pliée

,
pour entremets (F.)
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DIABLOTINS.

Ayez un pain à la vanille, comme il est indiqué à l’arlicle

Crème (voyez Crème à la Vanille renversée); cette crème bien

cuite, renversez-la, laissez-la refroidir, coupez-la en gros des;

laissez-la bien égoutter; au moment de servir, jetez-les dans la

farine, farinez-les bien; mettez-les sur un couvercle de casserole;

mettez la friture au feu ,
faites-la rougir, mettez dedans vos diablo-

tins; quand ils seront un peu noirs, égouttez-les
,
poudrez-les de

sucre, et servez. (F.)

DES GELÉES.

GELÉE D’ORANGES.

Prenez dix oranges, trois citrons; vous zesterez trois oranges lo

plus légèrement possible, c’est-à-dire qu’avec un couteau vous
enlevez par petites portions leur écorce

,
vous la mettrez dans une

casserole
;
pressez les dix oranges et les trois citrons sur les zestes;

vous clarifierez une demi-livre de sucre
;
vous placerez dessus le jus

d’oranges, les zestes et le sucre clarifié, que vous avez mis

presque au cassé
;
vous ferez chauffer avec le sucre lejus d’oranges,

que vous passerez au travers d’un linge fin; après cela, vous y
mettrez la décoction de trois bâtons de colle de poisson, c’est-à-

dire qu’après avoir battu un bâton de colle de poisson, vous les

mettez en petite partie dans une casserole avec trois poissons

d’eau; failes-la mijoter pendant deux heures , et la passez à travers

l’étamine, sans la fouler ni la presser; vous la mêlerez avec l’appa-

reil tiède
;
amalgamez bien la colle et le jus, et mettez la gelée dans

les petits pots
;
vous la placerez à la glace ou au frais

;
lorsque la

gelée est bien prise, vous la retirez de la glace; sept petits pots

suffisent pour un entremets : on peut faire cette gelée à la corne de

ceif, aux pieds de veau, mais il faudrait que la gelée de ces

deux articles fût en très-petite quantité et très-ferme. Par ce même
procédé, vous faites toutes sortes de gelées, telles qu’aux vins de

Malaga, Madère, Chypre, Marasquin
,
etc.

GELÉE D’ORANGES RENVERSÉE.

Vous préparez votre gelée d’oranges comme celle dos petits

pots, mais en plus grande quantité; il faut plus de colle que

pour le blanc-manger; vous la mettrez à la glace pour qu’elle se

congèle bien : au moment du service, vous renversez le moule

sur le plat; avec un linge bien chaud, vous le frotterez, et la ge-

lée se détachera; en cas qu’il y ait du liquide, vous le humerez

avec un chalumeau. Toutes les gelées renversées se préparent de

même.
MACARONI.

Mettez dans l’eau bouillante un morceau de beurre, une demi-

livre de macaroni, un oignon piqué de deux clous de girofle, un

peu de sel; faites-le bouillir trois quarts d’heure, alors vous le
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tatez avec les doigts pour voir s'il est flexible; retirez-le du feu •

egouttez-le dans une passoire
;
qu’il n’y reste plus d’eau; mettez-le

dans une casserole, avec deux onces de beurre, quatre onces de
gruyère râpé, trois onces de parmesan, une pincée de gros
poivre

, un peu de muscade râpée; sautez le tout ensemble ajou-
tV>z-y deux ou trois cuillerées de crème; quand votre macaroni
liera, vous le dresserez sur le plat; avant de le servir, voyez s’il
•st de bon seL

MACARONI AU GRATIN.

Posez des croûtons autour du plat, le plus près possible; mettez
«e macaroni dedans; unissez-Je par-dessus, saupoudrez-le de mie
de pain

,
puis de fromage râpé un peu épais

; mettez quelques
gouttes de beurre dessus, et faites-lui prendre couleur à la pelle
rouge. F

GELÉE DE GROSEILLES FBAMBOISEE.
Prenez deux lhres de groseilles et une poignée de framboises

é(iasez-les, passez-les au travers d’un torchon neuf; à force de
bia s passez ce jus à plusieurs reprises, dans une petite chausse de
feutre de chapeau, jusqu’à ce qu’il soit clair; faites cuire deux
onces de colle de poisson

, et clarifiez-la avec un peu de sucre cla-
rifie; ecumez-la bien; passez-la au tamis de soie

,
et laissez-la re-

lroidir
; faites clarifier trois quarterons de sucre; faites-la cuire au

petit perlé
; laissez-le aussi refroidir; mêlez votre sucre, colle et

jus de fruit, et un jus de citron ensemble
; passez de l’huile dans un

moule bien nettoyé, laissez-le bien égoutter, mettez votre appa-
rei dedans

; frappez-le de glace de salpêtre : au moment démoulez-
le, et servez. (F.)

GELÉE DE FRAISES.

un P^er de fraises des champs
, épluchez-les

, écrasez-
les, mettez-les dans de 1 eau bouillante sur une serviette tendue;
passez votre jus jusqu’à ce qu’il soit clair; mettez les mêmes quan-
tités de colle de poisson et de sucre, comme il est indiqué à l’ar-
Jcle precedent

, et procédez en tout de même. (F.)

GELÉE DE FLEUR D’ORANGER AU VIN DE CHAMPAGNE.
Prenez une poignée de fleurs d’oranger; épluchez-la; supprimez-

en le pistil et mettez les pétales dans de l’eau fraîche; mettez de
feu

>
jetez-y vos pétales, et faites-leur jeter un bouillon;

les d
l6S

’.egouttez*les
» mettez-les dans du sirop dans lequel vous

leronf nrp="
e au peütperlé; leur cuisson achevée, et quand elles

P
.

,c loidies, ajoutez-y une bouteille devin de Cham-

dpfcnc Pt .

an
-

° c°üe de poisson, comme il est indiqué ci-
dessus, et procédez tout de même. (F

)

gelée d’ananas.

nè^prip
CZ Un °U ll(ÎUX pctils ananas; épluchez-les comme vouspeler ez une pomme; coupez-les par tranches minces; mettez-lesdans une casserole, et versez dessus un demi-selier d’eau bouil-
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lante; laissez-les infuser une heure; passez cette infusion au tra-
vers d’un tamis de soie neuf, ou qui n’aurait servi qu’à passer du
sucre; cela fait, préparez votre colle et votre sucre comme il est
indiqué à l’article Gelée de Groseilles; ajoutez deux jus de ci-

trons, et procédez en tout, pour la Unir, comme il est indiqué

ci-dessus. (F.)

GELÉE d’ananas DANS L’ANANAS MÊME.

Prenez un bel ananas, coupez-en la couronne à un pouce de sa

superficie, et laissez la queue d’un pouce et demi de longueur;

creusez-le du côté de la couronne , sans percer ni endommager sa

peau ou son écorce
; à cet effet, servez-vous d’un couteau à lame

d’argent et d’une cuillère de même métal; ôtez-en bien toutes les

chairs ; faites comme il est indiqué à l’article précédent , et suivez

en tout le même procédé pour faire votre gelée; cela fait, rem-

plissez-en votre ananas; faites-le prendre dans de la glace, sans y
mêler du sel; faites un gâteau à la Madeleine de l’épaisseur de

deux ou trois pouces , ou tout autre gâteau de la grandeur de votre

plat d’entremets; laissez-le refroidir : au moment de servir, faites

un trou au milieu de ce gâteau
,
placez-y votre ananas du côté de

la queue recouvrez-le de sa couronne , et servez. (F.)

GELÉE DE MARASQUIN.

Faites cuire deux onces de colle de poisson ,
comme il est indi-

qué à l’article Gelée de Groseilles ,
ainsi que trois quarterons de

sucre clarifié et cuit de même; votre sucre et votre colle étant

presque froids, ajoutez cinq verres de marasquin et un petit verre

de kirschwasser; passez le tout au travers d’un tamis de soie, en y

ajoutant un verre d’eau filtrée; remplissez votre moule, et faites-

la prendre à la glace, comme il est indiqué à 1 article Gelée de

Groseilles framboisée ,
et servez. (F .)

GELEE DE RHUM.

Faites cuire et clarifier la même quantité de colle et de sucre

qui est énoncée aux articles précédents, ajoutez-y le jus de deux

citrons et la valeur de cinq petits verres de rhum; mélangez le

tout avec un verre d’eau filtrée; passez-le au tamis de soie ;
rem-

plissez votre moule, et faites-le prendre de même que les autres

sciées; procédez de même pour les gelées au vin de Madere, au

vin de Malaga, de muscat , et généralement pour tous les vins de

liqueur; la seule différence est que, si ce sont des vins ou des li-

queurs que vous employez, il faut diminuer la quantité ( e sucie.,

elles aciduler avec du jus de citron, si vous le croyez necessaire.

Vous pouvez faire toutes les gelées qu’il vous plaira, soit en 1leur »

,

soit en fruits, en les faisant infuser comme il est dit à la Gelec
-

nas, et en suivant les autres procédés énoncés ci-dessus, ce qui

m’a toujours très- bien réussi. (F.)

gelée au café.

Prenez de la liqueur dite caféMoka, ou bien mettezunquarteron

de café dans un poêlon de terre neuf; faites ru
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des cendres chaudes: que les grains soient bien enflés et d'un beau

blond; mettez infuser pendant une heure; ajoutez deux verres

d’eau-de-vie blanche et un jus de citron, et procédez en tout

comme il est indiqué aux autres gelées. (F.)

GELÉE RUSSE-

Prenez le même appareil de gelée russe
,
mettez cet appareil

dans une terrine de grès; mettez le cul de celte terrine sur de la

glace avec du salpêtre
;
ajoutez à votre appareil deux jus de citrons

et quatre petits verres de kirschwasser; ayez un fouet de buis bien

propre, fouettez votre appareil pendant une heure, en sorte qu’il

devienne blanc comme des blancs' d’œufs
;
aussitôt qu’elle sera à

son point, c’est-à-dire qu’elle commencera à devenir un peu ferme,

mettez-la dans un moule, et procédez comme pour les autres ge-

lées. (F.)

GELÉE DE FROMAGE BAVAROIS.

Mettez neuf jaunes d’œufs dans une casserole
,
avec un peu de

sel, une demi-livre de sucre et uue bonne pincée de fleur d’o-

ranger pralinée
;
ayez une chopine de crème que vous aurez fait

bouillir ;
délayez vos jaunes d’œufs avec cette crème; posez-la sur

un feu très-doux , et remuez-la sans la quitter, jusqu’à ce que vous

la voyiez s’épaissir, et surtout prenez garde qu’elle ne bouille, ce

qui ferait tourner les œufs, et elle ne pourrait plus vous servir;

passez-la dans une étamine ou un tamis de soie
; ayez une once de

colle de poisson cuite et réduite , mêlez-la avec votre crème et un
fromage à la Chan Lilly

;
quand le tout sera bien incorporé, versez

votre appareil dans un moule, comme il est indiqué aux articles ci-

dessus, et faites prendre votre fromage à la glace, comme les autres

gelées. (F.)

GELÉE RUBANÉE.

Préparez un appareil de neuf jaunes d’œufs, comme il est indi-

qué à l’article précédent : n’y mettez pas d’odeur: votre crème
passée à l’étamine , ajoutez-y une once et demie de colle de poisson
Ijfouaue

;
séparez votre appareil en quatre portions égales dans des

vases de terre; mettez une infusion de chocolat que vous aurez
préparée, une autre de fleurs d’oranger, dans la troisième un peu de
vert d’épinards avec quelques macarons amers écrasés, et l’autre

de blanc-manger; mettez votre moule sur la glace, avec haut
comme un travers de doigt de votre infusion

; laissez-la prendre
aussitôt versez- en dessus d’une autre couleur

,
ainsi de suite jusqu’à

ce que votre moule soit plein : frappez-le de sel sur la glace : au
moment de servir, démoulez-le, et servez. (F.)

G‘ELÉE D’ÉPINE-VINETTE.

Faites fondre une once et demie de colle de poisson
; passez-la à

travers un tamis de soie; prenez deux livres d’épine-vinette égrai-

née, avec un verre d’eau : faites-lui fàire un bouillon sur le feu

dans un poêlon d’office ;
écrasez-en tous les grains

; faites-en filtrer

lejus; mêlez avec ce jus trois quarterons de sucre clarifié, et votre
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colle de poisson
;
mêlez le tout ensemble; mettez cette gelée dans

un moule ; failes-la prendre à la glace
;
renversez-la sur un plat au

moment de servir. (F.)

CHARLOTTE RUSSE.

Ayez du biscuit de différentes couleurs
; coupez-le bien mince

décorez-en un moule uni; faites dans l’intérieur du moule plusieurj

compartiments; remplissez-les de confitures, comme marmelade
d'abricots, pommes

,
pêches, cerises, groseilles et autres; recou-

vrez votre charlotte de biscuit ; renversez-la sur un plat au moment
de servir. (F.)

FROMAGE PLOMBIÈRE.

Prenez neuf œufs bien fiais; séparez-en les blancs d’avec les

jaunes, et délayez vos jaun.es avec une pinte de crème, dans la-

quelle vous aurez mis infuser deux pincées de fleur d’oranger prali-

née, et un quarteron d’amandes douces et quatre amères que vous

aurez bien pilées, et jetez dans votre crème bouillante; mettez-y

trois quarterons de sucre en poudre; posez-la sur un feu très-doux,

et remuez-lasans la quitter, jusqu’à ce que vous la voyiez s’épaissir,

et surtout prenez garde qu’elle ne bouille, ce qui ferait tourner les

œufs et elle ne pourrait plus vous servir : passez-la dans une éta-

mine ou un tamis de soie
;
et, lorsqu’elle sera froide, vous la mettrez

dans une sarbotière, et la glacerez; travaillez bien votre glace, et,

quand elle sera à moitié prise
,
ajoulez-y un fromage de deux francs

à la Chantilly; finissez de glacer votre fromage; au moment de ser-

vir, mettez une douzaine de feuilles d’oranger ou de lierre sur un

plat d’entremets, dressez votre fromage en rocher sur ces feuilles;

mettez de distance en distance des larmes de marmelade d’abricots,

et servez. (F.J

DES SOEFFLÉS.
SOUFFLÉ DE PAIN A LA VANILLE.

Vous ferez bouillir une chopine de crème (plus, si le soufflé est

fort); vous y mettrez un bâton de vanille et six onces de sucre,

auquel vous ferez jeter trois ou quatre bouillons; prenez un pain

mollet d’une livre, vous en ôterez la mie, et vous la tremperez

dans la crème bien chaude
;
vous la laisserez jusqu’à ce que l’appa-

reil soit froid; vous mettrez votre mie dans un linge blanc, vous la

presserez pour en extraire la crème, que vous verserez dans un

mortier avec la vanille : pilez-la bien, et vous y ajouterez un

morceau de beurre gros comme deux œufs
,
deux œufs entiers,

et quatre jaunes; quand tout est bien amalgamé, passez-le au

travers d’une étamine, si vous voulez, ou à un tamis à quenelles,

en foulant avec une cuillère de bois; vous mettrez la purée de

pain dans une casserole, vous fouetterez les quatre blancs d’œufs

comme pour du biscuit, et vous les mêlerez avec la mie de pam
;

placez le soufflé dans une casserole d’argent, que vi fi mettrez a

un four doux ;
vous pouvez la poser aussi sur de 1*- e rouge.
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et le four de campagne par-dessus : le soufflé cuit, servez-le tout
de suite.

SOUFFLÉ DE PAIN AU CAFÉ VIERGE.

Vous ferez bouillir trois demi-setiers de crème
; vous metlrez six

onces de sucre
,
vous ferez griller quatre onces de café un peu pâle,

vous le jetterez en sortant de la poêle dans la crème
, vous poserez

Ile couvercle de la casserole dessus; vous passerez ensuite votre
i crème à travers une passoire sur la mie de pain

;
laissez-la refroi-

i dir, et faites le soufflé comme le précédent.

SOUFFLÉ DE FRANGIPANE.

Vous mettrez dans une casserole six cuillerées à bouche d’eau,
ique vous délaierez avec un œuf entier et quatre jaunes; vous
y ajouterez une chopine de crème, un morceau de beurre de la

!
grosseur d’un œuf; vous poserez cet appareil sur le feu; vous le
(tournerez toujours: quand il sera cuit, vous le laisserez refroidir,
i et vous y mettrez six cuillerées à bouche de sucre en poudre

, deux
imaearons amers et trois doux, un biscuit desséché; vous les écra-
serez bien fin, et vous les metlrez dans l'appareil: ajoutez une
i cuillerée à bouche de fleur d’oranger pralinée en poudre; vous mê-
lerez le tout ensemble; vous y joindrez quatre jaunes d’œufs, plus,
;si votre appareil est épais; vous fouetterez cinq blancs d’œufs
(comme pour du biscuit; vous les ajouterez au tout, puis vous
imellrez le soufflé dans une casserole d’argent; failes-le cuire
(comme les précédents. Pour toutes sortes de soufflés, servez vous
(du même procédé que ceux décrits ci-dessus.

SOUFFLÉ DE POMMES DE TERRE.

Faites bouillir une chopine de crème, six onces de sucre, six
(Cuillerées à bouche de fécule de pommes de terre, quatre jaunes
(d’œufs; vous délayez cette fécule avec les œufs, la crème, da
tbeurrede la grosseur d’uu œuf, un peu d’écorce de citron hachée

;

vous metlrez votre appareil sur le feu, et le tournerez jusqu’à ce
(qu’il ailjeté quelques bouillons

; laissez-le refroidir; ensuite vous v
jjoignez six jaunes d’œufs que vous mêlez ensemble

; en cas que le
ssoufllé soit trop épais, vous y ajouterez un ou deux œufs entiers-
'vous fouetterez quatre blancs d’œufs comme pour des biscuits-
'vous les mêlerez légèrement avec le soufflé

,
que vous arrangerez

dans unepelite casserole d’argent; faites cuire votre soufflé comme
les autres.

SOUFFLÉ DE MARRONS.
4 ous émonderez vos marrons seulement à l’eau, ensuite vous les

(ferez cuire dans 1 eau; vous y ajouterez l’odeur que vous voudrez;
quand ils seront cuits vous les égoutterez sur un linge blanc;
ss u\ ez es un, et mettez-les dans un mortier; vous les pilerez

(beaucoup et les passerez au tamis à quenelles
; vous remettrez en-

' cordes marrons dans le mortier, avec moitié moins de beurre nue
! , p

e

Z!
TOnS;

'T y aJ0UtCZ dU Sucre cn P°udre ; après avoir bien piléle tout ensemble, vous y mettez six jaunes d’œufs fou plus, sdon
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la quantité de marrons), avec lesquels vous les broierez aussi. Si
votre pâte est assez liquide, vous la retirerez du mortier pour la
mettre dans une casserole

; une bonne demi-heure avant de servir,

vous fouetterez les blancs des six œufs; quand ils seront pris
comme pour les biscuits, vous les mêlerez légèrement avec l’appa-

reil; versez-le dans une casserole d’argent, et faites cuire

soufflé comme les autres.

SOUFFLÉ AU CHOCOLAT.

Mettez dans une casserole deux onces de chocolat, un peu
d’eau; faites fondre votre chocolat; ajoutez-y une demi-cuillerée

de fécule de pommes de terre, un quarteron de sucre en poudre

,

quatre jaunes d’œufs; fouettez six blancs d’œufs; mêlez-les dans
votre appareil; versez votre soufflé dans une casserole d’argent;

faites-le cuire au four ou au four de campagne
,
glacez avec du

sucre , et servez. (F.)

SOUFFLÉ AU RIZ.

Prenez deux onces de riz crevé et cuit comme il est indiqué à

l'article Gâteau au Riz; mettez-le dans une casserole, avec sucre,

fleur d’oranger, deux macarons amers, quatre jaunes d’œufs, et six

blancs d’œufs fouettés
;

et suivez, pour le faire cuire, le même pro-

cédé qui est indiqué aux autres soufflés.

La fécule de pommes de terre est celle qu’îl faut préférer pour

les soufflés, de quelque odeur qu’ils soient.

DES GATEAUX.
PETITS GATEAUX A LA MADELEINE.

Faites de la pâte à la Madeleine
,
comme il est dit ci-dessus

,

beurrez un plafond, et étendez-la dessus jusqu’à ce qu’elle soit

mince de trois lignes, mettez-la à un four doux; quand elle sera

presque cuite, coupez-la avec le couteau ou le coupe-pâte de la

forme que vous voulez lui donner, puisfinissez-la de cuire, retirez-

la et séparez-la des rognures; dressez vos petits gâteaux comme

vous voudrez sur le plat.

TIMBALE DE MACARONI.

Prenez de la pâte brisée
,
faites une abaisse un peu mince, cou-

pez-la par petites bandes, roulez-les, qu’elles forment une petite

corde; arrangez-les dans un moule; beurrez-les 1 une après 1 autre,

que cela forme le colimaçon jusqu’à ce que votre moule soit couvert

de pâle
,
remplissez-le de macaroni [voyez Macaroni); quand il sera

au comble, vous sèmerez dessus moitié fromage râpé, moitié mie

de pain ,
et vous mettrez votre timbale au four un peu chaud; trois

quarts d’heure suffisent; lorsqu’elle aura belle couleur, vous la

renverserez sur le plat, et la servirez de suite.

GATEAU AU B1Z.

Vous ferez bouillir une pinte de crème: vous s mettrez une demi»*
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livre ae suere ,
trois quarterons de riz; quand il sera crevé, vous

ferez fondre dedans un quarteron de beurre; vous hacherez le

zeste d’une écorce de citron; vous le mettrez dedans. Lorsque le

riz sera froid, vous y ajouterez quatre œufs en tiers et quatre jaunes,

plus, si votre riz est épais ; beurrez un moule, et prenez de la mie
de pain que vous mettez dedans; vous renverserez le moule, afin

qu’il ne reste que la mie, qui doit tenir après; une demi- heure
avant de servir, vous mettrez le riz dans le moule, vous le poserez
sur la cendre rouge, vous en placerez à l’entour, et vous mettrez
un couvercle garni de feu par-dessus. Il ne faut pas que le moule
soit plein, de peur que le riz en gonflant ne s’en aille par-dessus:
au moment du service, vous renversez le moule sur le plat; ayez
soin d’en détacher les bords.

Si vous voulez faire un soufflé, vous fouetterez six blancs d’œufs

comme pour les autres soufflés, et vous les mettrez dans le riz, que
vous verserez dans une petite casserole d’argent.

GATEAU AU VERMICELLE.

Le gâteau au vermicelle se fait de môme que celui au riz; si vous
voulez faire un soufflé

, vous fouetterez six blancs d’œufs, que vous
mêlerez avec le vermicelle; versez-le dans une petite casserole
d’argent; vous ne le mettrez au feu que lorsque les entrées seront
parties; il faut que l’on attende à table après le soufflé.

PETS DE NONNE.

Vous prenez de la pâte de pain à la duchesse, vous l’étalez sur
un couvercle; au moment de servir, vous mettez votre friture sur
le feu

;
lorsqu’elle est un peu chaude, vous trempez dedans le

manche d’une cuillère à dégraisser; prenez de cette pâte, arran-
gez-la de manière qu’elle forme une petite boule que vous mettez
dans la friture, et continuez successivement, jusqu’à ce qu’il y en
ait une trentaine dans la poêle

, si elle est grande; lorsque les pets
ont une belle couleur, vous les ôtez de la friture avec une écumoire,
et vous les faites égoutter dans une passoire; dressez-les sur votre
plat, et saupoudrez du sucre dessus. Vous pourrez faire en friture
ce que vous voudrez de cette pâle, eu lui donnant la forme qu’il
vous plaira; vous aurez soin de mettre toujours du sucre en poudre
dessus.

Vous pouvez faire des entremets de feuilletage frit, vous les
glacez, ou bien vous les saupoudrez de sucre très-fin.

GATEAU UE NOUILLES, GATEAU DE LAZAGNES
,
GATEAU DE SEMOULE,

GATEAU DE TOMPITAUCA.

( Voyez Gâteau au Riz.) (F.)

DES ENTREMETS DE FRUITS.
CHARLOTTE DE POMMES.

Vous ôterez la pelure et le cœur de plusieurs pommes, vous les
couperez en petits morceaux

; vous y mettrez du sucre à proportion,
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un peu de cannelle en poudre; lorsqu’elles seront en marmelade
fous les ferez bien réduire

, pour qu’il n’y reste pas d’eau
; vous les

laisserez ensuite refroidir; vous couperez de la mie de pain en
tranches très-minces et d 'égale épaisseur; vous les tremperez dans
lu beurre liede, et vous les arrangerez symétriquement dans un
moule; vous y joindrez la marmelade de pommes; laissez un trou
Hans le milieu pour y mettre de la marmelade d’abricots; couvrez
îlors la charlotte de mie de pain trempée dans du beurre; vous la
ïnellrez à un four chaud, ou dans la cendre rouge, avec un cou
Fercle de casserole et du feu dessus. Autrement, vous émincerez
les pommes, vous les mettrez dans une casserole avec du sucre en
poudre, de la cannelle en poudre; vous les poserez un quart d’heure
sur le feu; quand elles seront un peu fondues, vous les laisserez
égoutter sur un tamisa quenelles, jusqu’à ce qu’elles soient un peu
froides

; vous mettrez un lit de pommes, un lit de marmelade d’a-
bricots, ainsi de suite

,
jusqu’à ce que le moule soit plein

; vous fe-
rez cuire la charlotte de même, et vous la renverserez sur le plat
au moment de servir.

MARMELADES DE POMMES.

Coupez vos pommes par quartiers
, ôtez-en la pelure et le cœur,

coupez-les en petits morceaux, meltez-les dans l’eau, où vous
mettrez un jus de citron pour tenir vos pommes blanches; quand
votre quantité sera fixée, prenez les pommes, égouttez-les, mettez-
les dans une casserole; si c’est pour conserver, vous mettrez une
livre de sucre pour une livre de pommes; si c’est pour employer
de suite, une demi-livre suffit; mettez-y de la cannelle en bâton,
un jus de citron, c’est ce qui convient le mieux à la pomme »*

mettez la casserole sur un feu un peu ardent; couvrez-la de son
couvercle

;
quand vos pommes seront fondues

,
vous les remuerez

sans les quitter jusqu’à ce que la marmelade soit assez réduite;

vous les déposerez dans un vase pour les petites pâtisseries, et

autres choses.

CHARTREUSE DE POMMES.

Enlevez la pelure de plusieurs pommes, mettez de l’eau dans

une terrine
,
avec trois jus de citron

;
ayez un petit moule de fer-

blanc
,
pour couper vos pommes en petits bâtons

;
vous les mettrez

dans l’eau et le reste des pommes aussi, afin qu elles ne noir-

cissent pas
;
vous clarifiez trois quarterons de sucre ,

dans lequel

vous pressez le jus d’un citron; vous y mettrez les petits bâtons;

faites-leur jeter un ou deux bouillons : qu’ils soient seulement

amollis; vous lesretirerez du sucre, vous les égoutterez sur un tamis

à quenelles
;
coupez en petites tranches les débris de pommes, et

metlez-les dans le sucre; quand ils sont amollis, vous les retirez,

ou bien vous les laissez se réduire en marmelade ;
vous pouvez les

faire égoutter et refroidir sur un tamis; alors vous arrangerez

symétriquement les petits bâtons de pommes tout à 1 entour d un

moule beurré légèrement
;
placez-en aussi dans le fond; vous
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mettrez de la marmelade de pommes par-dessns
,
de la marmelade

d’abricots dans l’intérieur; le moule doit être plein, pour qu’il

puisse se renverser
,
et que votre chartreuse se tienne sans que la

décoration se défasse
;
vous pouvez mettre du carmin dans une

petite portion de sirop, et une petite partie des bâtons de pommes
colorés avec du safran, pour varier les couleurs. On peut ajouter
& la décoration des cerises en confiture, du verjus, du basilic, de
4’écorce de cédrat, etc. Si vous ne vous servez pas du moule,
tous mettrez une masse de marmelade sur ua plat, vous lui

donnerez une forme ronde ou carrée; vous arrangerez avec symé-
trie des bâtons de pommes et vos fruits confits; vous pouvez faire

réduire le sirop; mettez-le sur une assiette; quand il sera congelé,
vous pouvez vous en servir pour masquer votre chartreuse.

MIROTON BE POMMES.

Vous ôterez avec un vide-pomme la pelure et te cœur de plu-
sieurs pommes, vous les couperez en tranches de même grandeur
et même épaisseur; vous les mettrez dans une terrine avec du
sucre en poudre, un demi-setier d’eau-de-vie

, un jus de citron
un peu de cannelle en poudre; lorsque les pommes auront confit

trois ou quatre heures, vous les laisserez égoutter sur Un tamis;
vous arrangerez ensuite les tranches de pommes en miroton, au-
tour du plat les débris, et de la marmelade d’abricots dans le

milieu; puis vous arrangerez plusieurs rangs de miroton, de ma-
nière qu'ils forment le dôme: une demi-heure avant de servir,

vous mettrez votre plat au four ou sur la cendre rouge
,
et le four

de campagne par-dessus : tâchez qu’il ait bonne couleur. Vous pou-
vez en faire autant avec des poires.

POMMES AD RIZ.

Vous ôterez
,
avec un vide-pomme ,

la pelure et le cœur de plu-
sieurs pommes; vous ferez un sirop allongé, dans lequel vous
presserez un jus de citron; vous y mettrez les pommes. Quand elles
auront jeté quelques bouillons, vous les sonderez avec une four-
chette. Si vous voyez qu’elle y entre facilement, vous les retirerez,
et vous les laisserez égoutter sur un tamis de soie; avec quelques
autres pommes vous faites un peu de marmelade, ou bien vous
vous servez de celle d’abricots; vous en arrangez dans le fond du
plat; mettez les pommes par-dessus

; vous versez de lamarmelade
d’abricots dans l’intérieur; vous les masquez de riz préparé
comme celui pour le gâteau au riz

;
vous le faites crever seulement

avec de la crème, du sucre, et un peu d’écorce de citron hachée;
vous masquerez les pommes, en donnant les formes que vous vou-
drez à ces mets; vous les décorerez avec du basilic, du cédrat,
des cerises

, du verjus
, etc.

BEIGNETS DE POMMES.

Vous ôterez, avec un vide-pomme, la pelure de plusieurs
pommes, ainsi que le cœur; coupez-les en tranches d’égale gran-
deur et même épaisseur; vous les mettez dans une terrine avec du
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sucre en poudre, de l’eau-de-vie, de la cannelle en poudre; au

moment de servir, vous les égouttez; mettez-les dans une pâte à

frire; ensuite vous les posez dans une friture qui ne soit pas trop

chaude; quand elles ont une belle couleur, si elles n’étaient pas

assez cuites, vous retirez la friture du feu; elle achève de les

faire cuire
;
vous les égouttez; mettez du sucre en poudre dessus;

avec une pelle rouge vous les glacez, et les dressez ensuite sur un

plat. Les beignets de poires, d’abricots, de pêches, se font de

uême.
POMMES AU BEURRE.

Ayez une vingtaine de pommes, videz-les avec un vide-pomme;

ournez-en neuf ou dix pour leur ôter la peau, comme pour une

ompole; faites-les cuire aux trois quarts dans un sucre léger;

ensuite égoutlez-les
,

faites une marmelade des autres pommes,
:omrae il est indiqué pour la charlotte ( voyez l’article); incor-

* porez-y d’excellent beurre de la grosseur dun œuf; étendez sur

votre plat une partie de cette marmelade, à laquelle vous aurez

ajouté de celle d’abricots; arrangez vos pommes dessus; remplis-

sez de beurre le trou de vos pommes
;
garnissez les intervalles avec

le reste de votre marmelade; glacez-la avec du sucre en poudre;

faites-les cuire au four; donnez-leur une belle couleur; leur

cuisson faite, bouchez
,

si vous voulez, avec des cerises ou con-

fitures, le trou qu’a fait à vos pommes l’emporte-pièce, et ser-

vez. (FJ

SUÉDOISE DE POMMES.

( Voyez Chartreuse de pommes.) (F.)

GATEAU DE POMMES.

Épluchez une douzaine de belles pommes, retirez-en les cœurs;

faites-les cuiie en marmelade avec un zeste de citron, un peu de

cannelle; vos pommes étant cuites, passez-les à l’étamine; mettez-

les dans une casserole, avec une cuillerée abouche de fécule de

pommes de terre, une demi-livre de sucre et deux onces de

beurre; faites dessécher vos pommes comme delà pâte à choux;

vos pommes bien desséchées, laissez-les refroidir; ajoutez-y six

œufs entiers; incorporez-les dans vos pommes ,
versez cet appareil

dans un moule préparé comme il est indiqué à l’article Gâteau au

Riz (voyez cet article); faites-le cuire à four doux : sa cuisson faite

renversez-le sur le plat, et servez. (F.)

CROQUETTES DE POMMES.

Préparez et faites cuire vos pommes comme il est indiqué à

l’article précédent; moulez-les, et panez-les à l’œuf comme les

croquettes de riz; faites-les frire, poudrez-les de sucre, et ser-

vez. CF.)

POMMES MERINGUÉES.

Mettez de la marmelade de pommes sur un plat, dressez -la en

pyramides; fouettez deux blancs d’œufs; mettez-y deux cuille-
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rées de sucre en poudre, et un peu de zeste de citron haché-
decorez vos pommes avec cet appareil de meringues, glacez-Iee

eUeTve
e

zTF.r
inS: prendre Une belle c™>eur au four,

BEIGNETS DE BLANC-MANGER.

Mettez dans une casserole un quarteron de farine de riz unpeu de sel, et un peu de zeste de citron haché; délavez le (nul
avec une chopine de crème; faites partir, couvrez votre fourneau
et faites cuire deux heures et demie ou trois heures, ayant soin

aohevèp .

temps
.

en lemPs votre «PPareil : sa cuisson presqueache\ee, ajoutez-y du sucre en suffisante quantité, deux maca-
ions. et quatre massepains écrasés, et achevez de le cuire demaniéré qu il soit assez ferme; incorporez-y

, l’un après l’autre
trois œufs entiers; faites lier votre pète, farinez un couverde’
mettez dessus cet appareil, en étalant d’une égale épaisseur’

nem s
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’ et laisSez *le refroidir; ensuite coupez-le en
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el P)rmez-en des boules pas plus grosses qu’un grainde 'terjus, quand vous voudrez les servir, meltez-les dans unepassoire; faites chauffer dans une poêle de la friture; mettez cettepassoire ou sont vos beignets dans celle poêle; ayez soin deremuer votre passoire
, et retirez-la sitôt que vos beignets ont une

poudre"°e\
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sétte°z
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’ dressez- les

’ Poudrez-les de sucre en
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IeZ> V0US pouvez ^corporer dans cet appareil deigné s, des blancs de volaille rôtis et hachés très- menu. (F.)

beignets de surprise.
Prenez huit petites pommes de rainette

; laissez-leur les queues-
coupez un quart du côté delà queue, en forme de couvercle; vi-
ez-Ies sans les percer, comme pour en faire un petit pot; à cet

effet, servez-vous d’un couteau dont la lame soit arrondie par leont; pilez vos pommes; metlez->es mariner pendant deux heures
1 dans u" verre d’eau-de-vie, avec un zeste de citron et un peu de
cannelle; ensuite egouttez-les

, remplissez-les de marmelade d’a-
bricols ou de frangipane; délayez un jaune d’œuf avec un peu deaune; remettez sur vos pommes leur couvercle, et collez-les-

| trempez ces pommes, ainsi préparées, dans une petite pète à
e fa ‘tcs frire : leur cuisson achevée, et quand elles seront

ti une belle couleur, glacez-les de sucre en poudre, et servez. (F.)

BEIGNETS D’ABRICOTS.
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n plafond, poudrez-les de sucre fin; glacez-les soit au
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four de campagne, soit avec une pelle rouge; dresscz-lcs, et ser-
vez. (F.)

BEIGNETS DE PÊCHES.

Ces beignets se font comme ceux d’abricots, excepté qu’on coupe
les pèches

,
selon leur grosseur, par quartiers ou par moitié. (F.)

BEIGNETS d'oranges.

Tournez plusieurs oranges, comme pour compote, c’est-à-dire

ôtez-en le zeste et laissez-en le blanc
; coupez-les par quartiers

;

failes-les blanchir environ un quart d’heure; égouttez-les, ôtez
les pépins

;
mettez ces quartiers dans un sirop léger; faites-les mi-

joter et réduire presque au caramel ; retirez-les du feu; laissez-les

refroidir, garnissez-les de sirop, trempez-les dans de la pâte à frire,

de manière qu’ils soient d’une belle couleur; retirez-les, poudre
de sucre fin

;
glacez-les, et servez. (F.)

BEIGNETS DE CERISES.

Prenez de grands pains à chanter, coupez-les par morceaux
assez grands pour pouvoir envelopper une cerise liquide

,
je veux

dire en confiture; égouttez vos cerises sur le fond d’un tamis; avant
de vous en servi r, enveloppez-les, une par une, dans chaque morceau
de pain à chanter, et enveloppez-les une seconde fois, en sens
contraire, dans un autre morceau de pain à chanter, que vous au-
rez légèrement humecté avec de l’eau

; soudez-en bien tous les re-
bords; posez-les sur un tamis sans qu’elles se touchent, laissez-les

ainsi sécher; lorsque vous serez près de servir, vous aurez une
légère pâte à frire, dans laquelle vous aurez mis de l’eau-de-

vie, un peu de vin de Madère, et du beurre fondu en place d’huile ;

trempez vos cerises dans cette pâte, en ayant soin de bien les
égoutter; failes-les frire à une friture moyennement chaude;
leur cuisson achevée, et quand vos beignets seront d’une belle
couleur, égouttez-les dans une passoire; poudrez-les de sucre fin,

et servez. (F.)

OMELETTE A LA CÉLESTINE.

Faites quatre omelettes de trois œufs chacune; qu’elles soient

le plus minces possible; glissez-les sur votre table; garnissez-les

de frangipane; roulez-les en forme de manchon; rognez-en les

extrémités, et posez-les sur votre plat; poudrez-les de sucre en
poudre: glacez-les, et servez. (F.)

OMELETTE AUX CONFITURES.

Faites une omelette au naturel
,
de neuf œufs; lorsqu’elle sera

cuite à son point, garnissez-la de confitures; donnez-lui la forme
d’un manchon; versez-la sur votre plat; poudrez-la de sucre fin,

et avec un atelet que vous aurez fait rougir; formez dessus, en
appuyant, un quadrille, et servez. (F.)

OMELETTE SOUFFLEE.

Cassez six œufs, les jaunes et les blancs à part; mettez dans les

jaunes six onces de sucre, un peu de sel et de fleur d’oranger;
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mêlez le tout ensemble, comme pour du biscuit. Au moment de
servir, fouettez les blancs d’œufs, incorporez légèrement le tout
ensemble; mettez dans une poêle un morceau de beurre, faites-le

fondre; versez votre omelette, faites-la prendre sur le feu, sau-
tez-la deux fois, versez-la sur un plat d’argent, faites-la cuire au
four de campagne; glacez-la de sucre en poudre, et servez-la de
suite. Ce mets ne doit pas attendre. (F.)

OMELETTE SOUFFLÉE ORDINAIRE.

Séparez six blancs d’œufs d’avec leurs jaunes; mettez quatre
jaunes dans une petite terrine, avec un quarteron de sucre en
poudre, une pincée de sel; un peu de fleur d’oranger pralinée en
poudre; mêlez le tout ensemble, jusqu’à ce que cet appareil soit
blanc et épaissi. Au moment de servir, fouettez les blancs d’œufs
comme pour du biscuit

;
mêlez les jaunes avec les blancs légère-

ment; mettez une poêle au feu, avec un morceau de beurre; faites-
le fondre; versez votre omelette; sautez-la légèrement dans la
poêle, versez-la sur un plat d’argent; faites-la cuire sous un four
de campagne : cinq à six minutes de cuisson suffisent; glacez-la
avec du sucre en poudre; servez-la de suite. Ce mets ne doit pas
^attendre. (F.)

PANEQUETS.
Mettez dans une terrine deux cuillerées à bouche de farine, trois

jaunes d’œufs et deux œufs entiers
,
un peu de sucre, sel, quelques

gouttes de fleur d’oranger, deux macarons écrasés
; délayez bien le

tout, et achevez de le délayer avec du lait (il faut que cet apparen
soit clair); prenez une petite poêle ronde et creuse, chauflez-la,
essuyez -la ; mettez du beurre dans une petite casserole; faites-le
fondre; graissez légèrement votre poêle partout; mettez dans votre
poêle une cuillère à dégraisser pleine de votre appareil; tournez-
la sur tous les sens, afin de bien étendre votre panequet, lequel
doit être mince et égal partout; lorsqu’il sdra cuit, renversez-le
sur votre plat que vous devez servir; étendez dessus votre pane-
quet, poudrez-le de sucre, et continuez ainsi pour les autres, jus-
qu à ce que vous ayez employé votre appareil

: glacez et servez
Vous pouvez former des entremets frits avec de la pâte à brioche

a baba et Madeleine. (Voyez ces articles.) (F.)

LEGUMES.
FÉCULE DE POMMES DE TERRE

un tamis de crin fin; vous lavez bien les pommes de terre-
\ ous les râpez sur votre tamis posé sur une terrine ; vous versez dé
1 eau en grande quantité sur vos pommes de terre râpées; laissez
reposer 1 eau; une heure après, vous la versez, et vous trouvez la
fecule au fond du vase; vous la faites sécher, si vous jugez à
propos. J °

r

POMMES DE TERRE A L’ANGLAISE.
^ ous laverez bien des pommes de terre; vous les ferez cuire dansde loau et du sel, et vous les. éplucherez : quaud elles seront

Cuisinier roval
, 30
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cuites, vous mettrez tiédir un bon morceau debeurre dans une cas-

serole; vous coupez les pommes de terre en tranches, et vous les

placez dans le beurre; ajoutez du sel, du gros poivre, un peu de
muscade râpée; vous sautez vos tranches de pommes de terre dans

le beurre; ne le laissez pas tourner en huile : servez -les sur

un plat.

MANIÈRE DE CUIRE T.ES POMMES DE TERRE.

Vous mettez dans une casserole des pommes de terre et de l’eau

pour qu’elles baignent : failes-les bouillir; quand elles sont cuites,

jetez l’eau qui est dans la casserole; laissez-y les pommes de terre;

mettez un linge et le couvercle dessus; mettez la casserole sur un
feu doux; laissez-les une demi-heure, ou plus; elles se ressuient,

elles sont meilleures et plus farineuses : elles sont comme si elles

étaient cuites à la vapeur.

POMMES DE TERRE A LA MAITRE-d’hÔTEL.

Faites cuire vos pommes de terre dans de l’eau et du sel; vous les

coupez en tranches; metlez-les dans une casserole avec un bon

morceau de beurre, du persil, de la ciboule hachée, du sel, du

gros poivre; vous les posez sur le feu; saulez-les avec du beurre et

des fines herbes. Si le beurre tourne en huile, vous verserez dedans

une cuillerée d’eau :au moment du service, vous y mettez un jus

de citron.

POMMES DE TERRE A LA CRÈME.

Vous mettez un bon morceau de beurre dans une casserole, une

cuillerée à bouche de farine, du sel, du gros poivre, un peu de

muscade râpée ,
du persil, de la ciboule bien hachée

;
vous mêlerez

le tout ensemble, vous y mettrez un verre de crème; vous place-

rez la sauce sur le feu, et vous la tournerez jusqu’à ce qu’elle

bouille; coupez les pommes de terre en tranches, et metlez-les

dans votre sauce; servez-les bien chaudes.

POMMES DE TERRE A LA LYONNAISE.

Lorsque les pommes de terre sont cuites à l'eau, vous les coupez

en tranches, et les mettez dans une casserole; faites une purée

claire d’oignons; vous la versez dessus; vous tenez les pommes de

terre chaudes sans les faire bouillir; autrement, vous mettez un

bon morceau de beurre
,
vous coupez huit oignons en tranches, et

tous les posez sur le feu. Quand ils sont bien blonds
,
vous y ajou-

tez une cuillerée à café de farine que vous mêlez bien avec les

oignons; joignez-y du sel, du gros poivre, une petite cuillerée à

pot de bouillon ou d’eau, et un filet de vinaigre; vous ferez mijo-

ter les oignons pendant un quart d'heure; vous les mettrez ensuite

sur les pommes de terre, et les tiendrez chaudes. [Voyez Purée

d’oignons.)
POMMES DE TERRE A L’ALLEMANDE.

Épluchez douze belles pommes de terre, coupez-les en tranches

Lien minces; failes-les cuire dans de l’eau et à grand feu; lorsque

vous présumez qu’elles sont bonnes à mettre en purée, egouttez-

*es; ensuite remeltez-les dans la même casserole; posez-les de
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nouveau sur le feu , remuez fortement celte préparation avec une
cuillère de bois; ajoutez un quarteron de beurre, sel, poivre, mus
rade, persil haché; cassez trois œufs entiers dedans; il faut tou-
jours remuer votre purée jusqu'à ce qu elle dpvipnne solide; lais-
ses-la refroidir; ayez du beurre clarifié dans un grand plat à
sauter, couchez vos pommes de terre comme de grosses quenelles
faites-les colorer sur un feu ardent; retour,nez-Jps afin qu'elles’
soient colorées également. (D.)

POMMES DE TERRE A LA PROVENÇALE

Vous mettez un bon morceau de beurre dans une casserole
, vous

e coupez en plusieurs morceaux; versez dessus trois cuillerées
à bouche d huile, avec le zeste de la rnoilié d’une écorce de:ci-
Iron, du persil, de la ciboule bien hachée, un peu de muscade rà-
)ée, une petite pincée de farine, du sel, du gros poivre; vous
^Juchez les pommes de terre sortant de l’eau bouillante

; vous les
couperez en quatre ou en six, si elles sont trop grosses; vous les
remuerez sur le feu dans l’assaisonnement

, sans les faire bouillir :

au moment de servir, vous y mettrez un jus de citron.

POMMES DE TERRE SAUTÉES AU BEURRE.

"Vous ôtez la pelure des pommes de terre crues; vous les tour-
nez d égaie grosseur; coupez-les en tranches rondes de la largeur
un petit écu, épaisses d’une ligne, et demie; vous mettrez un bon

morceau de beurre dans une casserole; posez-la sur un feu ardent;
ajoutez-y des pommes de terre, saulez-les toujours jusqu’à ce
qu elles soient blondes; alors vous les égouttez dans une passoire,
tous les saupoudrez de sel fin, et vous les arrangez sur le plat,
sans autre assaisonnement.

QUENELLES DE POMMES UCi llMUlh,

vous faites cuire des pommes de terre dans la cendre rouge;

nrnlTS

f
Ô ereZ t0Ut ce qui estt!ur de la vous n’en pre-noz que le farineux, vous le mettez dans un mortier : pilcz-le bien ;vous le passez ensuite à travers un tamis à quenelles; vous en

laites un las, et vous mettez la moitié de beurre, que vous pilez
avec les pommes de terre, quand le tout est bien pilé, vous y râ-pez un peu de muscade; ajoutez du sel, du gros poivre, du persil“ C

;:
Ul

:
bie“ ’• vous y mettrez cinq ou’six faunes

doux m °i ? m*
Se 0,1 la (l uanlilt! (Ie qneuellesj; vous fouetterez

les nopherp
8

i

anCS d<EUfs
’ qUe vo,,s mêlerez avec l’appareil; vous

de vœlaillplr /Ï"
S

_

u
^

buullloH ' comme il est dit aux Quenelles

d’une osmn-nni
°?eZ Quenelles de volailles.] Servez-vous ensuite

I i !!E?t

travaillée : vous égoutterez la quenelle; arrarigez-

uno «a

ic p a et versez-la dessus. Vous pouvez aussi employer

rédiut
t0n

î

a C
,’ TG portugaise

> "ne béchamel ou un velouté
tciuit. (J oyez 1 ailicle que vous choisirez.)

TOPINAMBOURS A LESPAGNOLE.
Vous toumez des topinambours, c’est-à-dire que vous ealevez la
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peau en mordant sur le légume; vous les lavez bien; mettez-les

dans une casserole avec un peu de gros poivre, quatre cuillerées â

dégraisser d’espangole, une cuillerée â pot de bouillon; vous les

placerez sur le feu; laissez-les bouillir trois quarts d’heure. Si la

sauce n’est pas assez réduite , ôtez les topinambours, et failes-la

réduire encore; vous dresserez les topinambours sur un plat, ou dans

une casserole d’entremets; versez leur sauce dessus. On peut mettre

ce légume dans des ragoûts, pour remplacer des pommes de terre,

des navels
,
des oignons , des carottes , etc.

OIGNONS GLACÉS.

Vous avez quinze ou dix-huit oignons, tous de la même gros-

seur; vous les épluchez avec soin, en observant de ne pas trop cou-

per la tête et la queue ; vous beurrez le fond d’une casserole; vous

y ajouterez des oignons mis du côté de la tête, du sel, un peu de

gros poivre, un verre d’eau, un morceau de sucre gros comme la

moitié d’un œuf, autant de beurre
,
un rond de papier beurré par-

dessus les oignons; vous les mettrez sur un fourneau un peu ardent

,

lorsque le mouillement sera à moitié réduit, vous le placerez sui un

feu doux. Au moment de servir, vous les ferez tomber à glace , en-

suite vous les dresserez sur le plat, et vous y mettrez une sauce

espagnole, ou bien vous vous servirez du procédé suivant.

Prenez une cuillerée à café de farine ,
que vous mêlerez avec la

glace de vos oignons; vous y ajouterez un demi-verFe de bouillon,

vous tournerez la sauce; quand elle sera liée, versez-la sous les

oignons; voyez si elle est de bon sel.

NAVETS GLACÉS.

Prenez quinze ou dix-huit gros navels; vous les épluchez et les

tournez dans toute leur grosseur ;
vous leur donnez la forme d une

poire ou autre; mettez un peu de beurre dans une casserole, po-

sez-la sur le feu; vous mettez les navets dedans; vous leur faites

prendre couleur; égouttez-les et changez-les de casserole; ajou-

tez dedans quatre cuillerées à dégraisser de velouté, autant de bout -

Ion, du gros poivre, un morceau de sucre gros comine la moitié

d’un œuf, une cuillerée dejus; vous faites mijoter ces navets. Quand

ils sont cuits, vous laissez réduire la sauce, vous dressez les navets

et vous versez la sauce dessus, ou bien, lorsque es na\e s

roussis dans le beurre, vous y mettez une cuillerée à ouc e

rine, du sucre , du bouillon; vous les faites cuire de meme,

les servez avec la sauce.

CAROTTES AD BEURRE.

Vous éplucherez dix ou douze carottes de la même grosseur .vous

les couperez en long
,
d’une ligne et demie d’épaisseur ;

faites-œs

blanchir dans de l'eau, avec du sel et un morceau de beurre gros

comme une noix
;
quand elles seronl cuileS un ferme,

^^
égoutterez dans une passoire ,

et vous les mett;re/
. _eu

rote avec un bon morceau de beurre, du sel, 11

f verserez uue
^de muscade râpée- vous le sauterez sur le e ,
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cuillerée abouche de velouté, ou bien del'eauseulemeul; afin que le
beurre ne tourne pas en huile, ne les laissez pas bouillir; qu’elles
soient Irès-chaudessculement: vous pouvez y ajouter de finesherbes.

CÉLERI AU VELOUTÉ.

Vous épluchez, vous lavez, et vous coupez du céleri en petits
brins; vous laisserez les feuilles tendres; vous les ferez blanchir à
grande eau; lorsque vous verrez qu’il fléchira sous le doigt, vous le
rafraîchirez

;
passez-le bien, comme vous feriez pour de la chico-

rée; vous le hacherez aussi comme si c’était de la chicorée. Mettez
un morceau de beurre dans une casserole, votre céleri, avec un peu
de sel, du gros poivre, un peu de muscade râpée; vous verserez
dessus trois cuillerées â dégraisser de velouté

, autant de bouillon
;

vous le ferez réduire jusqu'à ce qu'il soit assez épais pour le servir;
vous mettrez des croulons à l’entour. Si vous n’employez pas de ve-
louté, lorsque le céleri sera passé, vous y mettrez une petite cuille-
rée à bouche de farine, que vous mêlerez avec le céleri; vous la
mouillerez avec du bouillon

, comme si c'était de la chicorée.

GÉLERI ENTIER A L’ESPAGNOLE.

4 ous ôterez la superficie, c’est-à-dire les premières côtes dures;
vous parerez la tête, et vous couperez les pieds de sept pouces,
tous de la même grandeur et de la même grosseur; vous les ferez
blanchir à grande eau, et du sel dedans; quand il aura bouilli
vingt minutes, vous le rafraîchirez, et le mettrez égoutter; parez-
le de nouveau, etplacez-le dans une casserole, avec un peu de gros
poivre, du beurre gros comme un œuf, quatre cuillerées â dégrais-
ser d’espagnole, et six de consommé

; vous le ferez aller à un feu un
peu ardent; laissez-le bouillirune demi-heure; vous le dresserez sur
un plat, et la sauce dessous. Autrement

,
vous pouvez faire un roux

léger que vous mouillerez avec du bouillon; vous tournerez votre
sauce jusqu'à ce qu elle bouille; vous la verserez alors sur le cé-
leii, et vous le finirez comme il est marqué ci-dessus.

CÉLERI FRIT.

Préparez le céleri comme il est dit à l’Espagnole; quand il sera
lanchi et paré, faites un petit roux blanc, et vous le mouillerez avec
lu bouillon; quand cela bouillira, vous le verserez sur le céleri,
lue vous avez déposé dans une casserole, et le ferez cuire; vous lé
tâterez. Quand il sera cuit, vous l’égoutterez et le tremperez dans
une pale à frire

( voyez celte pâte); vous aurez de la friture chaude,
et le mettrez dedans; quand il sera hors de la friture, vous le sau-
poudrerez de sucre, et avec une pelle rouge vous le glacerez;
puis vous le dressez sur votre plat.

CARDONS.
Pienez les côtes les plus tendres et les plus blanches des car-

ions, il faut qu en les coupant l'intérieur soit plein et ferme;
outes les côtes doivent être de la même longueur; coupez les
ords, faites-les blanchir à grande eau; vous les essayez de temps

en temps, pour vous assurer si le limon s’en va; lorsqu’il quitte
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facilement ,
vous ôtez de l’eau bouillante du chaudron

,
et vous en

mettez assez de froide pour que vous puissiez y endurer vos mains
;

alors vous en détachez le limon , et vous mettez les cardons dans

l’eau fraîche; vous les parez de nouveau, et vous les égouttez;

vous marquez un blanc, et vous le faites cuire aux trois quarts.

tVoyez Blanc.)

GARDONS AD CONSOMMÉ.

Après avoir fait cuire dos cardons au blanc, vous les égouttez,

vous les appropriez et les parez : ayez soin qu’ils soient tous de la

même grosseur et même grandeur; vous les mettrez dans une cas-

serole; versez dessus assez de consommé pour qu’ils baignent de-

dans : vous les ferez bouillir à grand feu
;
laissez le mouillement se

réduire aux trois quarts; vous dressez ensuite les cardons sur le

pial, et le consommé réduit pour sauce.

CARDONS AD YELOÜTÉ.

Après avoir fait cuire des cardons dans un blanc, comme il est

dit au premier article, vous les égoutterez et approprierez
;
parez-

les; ils doivent être tous de la même grandeur; vous les mettez

dans une casserole, avec un peu de gros poivre, cinq cuillerées à

dégraisser de velouté, deux fois autant do consommé; vous les fe-

rez aller à grand feu
; dès que la sauce sera réduite à plus que

moitié, vous dresserez les cardons sur votre plat, et vous verserez

la sauce dessus. Si vous voulez n’employer ni blanc ni sauce, vous

ferez seulement blanchir les cardons; vous les limonerez, parerez

et mettrez dans une casserole
;
vous aurez un quarteron de beurre

dans un autre vase
, et une cuillerée à bouche de farine; faites un

roux blanc, c’est-à-dire que vous n’attendrez pas qu’il ait de la

couleur; vous le mouillerez avec du bouillon; ayez soin que la

sauce soit longue; vous la verserez dessus les cardons ;
ajoutez un

peu de gros poivre, une feuille de laurier, leius d’un citron; vous

les ferez cuire dans leur sauce pendant une bonne heure, à um feu

doux ; en cas que la sauce ne soit pas assez réduite, vous change-

riez les cardons de casserole, ou bien vous les dresseriez sur un

plat ;
vous faites ensuite réduire la sauce à grand feu, vous la dé-

graissez, et la passez à l'étamine sur les cardous ;
voyez si elle est

de bon goût.

CARDONS A L’ESPAGNOLE.

Vous préparez les cardons comme les précédents; vous y mettrez

cinq cuillerées à dégraisser d’espagnole, deux fois autant de con-

sommé : vous les ferez réduire à plus do moitié, et vous les dresse-

rez sur le plat. Si la sauce n’est pas assez réduite
,
vous la poserez

sur un grand feu
,
et vous la verserez sous les cardons; vous pou-

vez aussi n’employer qu’un roux; vous le mouillerez comme le

précédent; ajoulez-y un peu de jus.

CARDONS A LA BECHAMEL.

Vous préparez les cardons comme les précédents; laissez-les

achever de cuire dans du consommé; alors vous les mettrez dans
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une casserole; vous ferez réduire presque à glace le consommé
dans lequel ont eux! les cardons; ensuite vous y ajouterez quatre
cuillerées à dégraisser de béchamel [voyez Béchamel); vous lui fe-
rez jeter quelques bouillons, et vous en saucerez les cardons. Si
' ous voulez, \ous les pieparez comme ceux dits au velouté

; quand
la sauce sera réduite, vous la lierez avec des jaunes d’œufs, du
beurre gros comme la moitié d’un œuf, que vous remuerez dans la
sauce, puis vous les paserez à l’étamine sur les cardons.

PURÉE UE CARDONS EN CROUSTADES.

Vous faites des croulons avec la mie d’un gros pain
, vous les

laisserez d’un pouce et demi
;
avant de les passer dans le beurre

vous leur ferez une incision sur le bord, ensuite vous les passerez;
quand ils seront bien blonds, vous les mettrez égoutter; vous ôte-
rez la mie intérieure des croulons, et vous la remplacerez avec de
la purée, dans laquelle vous ajouterez du beurre gros comme la
moitié d’un œuf

;
vous le mêlerez dans la purée quand elle sera bien

chaude. [Voyez Purée de cardon.)

SALSIFIS.

Le salsifis est une racine noire j la scorsonère se prépare demême; vous rôtissez celte racine pour en ôter la superficie noire -

n’y laissez pas de taches,- quand ils seront blancs, vous les mettrez
à mesuie dans un ^ase ou il y attira de* l’eau et d*u vinaigre blanc *

vous verserez ensuite beaucoup d'eau dans une casserole; ajoutez
dix sel

,
du beurre gros comme un œuf, quatre cuillerées ’à' bouche

ne vinaigre blanc. Dès que l’eau bout, vousy metlez'les salsifis, vous
les laisserez bouillir une heure, vous (ôterez s’ils sont cuits; ils
doi\ ent ne 1 être ni trop ni trop peu ; vous les égoutterez et les ar-
rangerez dans une sauce blanche ou brune. [Voyez Sauce blanche.)

salsifis frits.

Loisque les salsifis sont cuits, vous les laissez égoutter; faites
une sauce blanche un peu relevée; vous les sauterez dedans- met-
tez-Ies refroidir sur un plat; au moment de servir, vous les trem-
pez dans une pâle à frire; ensuite vous les faites frire; vous pou-
vez aussi, quand ils sont égouttés, les mettre dans une terrine
avec un peu de sel, du poivre|, du vinaigre, et vous les laissez
mariner un instant avant de les mettre dans la pâte

artichauts.

Prenez trois artichauts de la même grosseur; vous ôterez cequi est dur et ce qui se trouve au cul; vous parerez les feuilles
c’esl- a-dire vous en ôterez les extrémités; après les avoir bien la-
ves vous les mettrez dans un chaudron où il y aura de l’eau bouil-
lanle et du sel- vous aurez soin qu’ils baignent dans l’eau. Au bout
a une heure

, vous vous assurerez s’ils sont cuits; vous les retirerez
( e eau bouillante pour Les mettre à l'eau froide; vous en ôterez 1»
foin. Au moment de servir, vous les remettrez dans l’eau bouil-
lante, vous les égoutterez, et vous les poserez sur le plat, avec
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une sauce blanche ou brune dedans, ou bien mise dans une sau-
cière

ARTICHAUTS AO VELOUTÉ

Vous parerez le cul des artichauts
; s’ils sont gros, vous les cou-

perez en huit; vous parerez les feuilles, vous ôterez le foin, vous
mettrez les morceaux dans l’eau, vous les laisserez égoutter, et

vous les arrangerez dans une casserole; puis vous y ajouterez du
gros poivre, cinq cuillerées à dégraisser de velouté, six de con-

sommé, du beurre gros comme un œuf; une demi- heure avant de
servir, vous les mettrez au feu

;
qu'ils bouillent fort; vous placerez

du feu sur le couvercle de la casserole
;
vous dressez les artichauts

sur le plat. Lorsqu’ils seront cuits, si vous n’avez pas de sauce, vous

ferez un roux blanc léger, que vous mouillerez avec du bouillon;

vous le verserez sur les artichauts.

ARTICHAUTS A L’ESPAGNOLE.

Vous préparez vos artichauts comme les précédents; en place de

velouté, vous y mettrez de la sauce espagnole; faites-les cuire de

même; au moment de servir, vous dressez les artichauts sur un

plat, et vous versez la sauce dessus.

ARTICHAUTS AUX FINES HERBES.

Vous coupez et préparez vos artichauts en morceaux , comma
les précédents; vous faites un roux léger, que vous mouillez avec

du bouillon, et un peu de jus
;
vous mettez beaucoup de fines herbes

sur les artichauts, du gros poivre, un peu de muscade râpée, et

vous versez la sauce dessus; vous les faites cuire comme ceux au

velouté.
artichauts a la lyonnaise.

Si les trois artichauts sont gros
,
vous les couperez en huit

;
vous

ôterez le dur qui se trouve au cul
,
le foin et les feuilles, jusqu’à ce

qu’il n’en reste que trois ou quatre
;
vous diminuerez de leur lar-

geur; vous les mettrez dans l’eau à mesure que vous les parerez;

vous les laverez bien
,
laissez -les égoutter; vous mettrez dans le

fond de votre casserole une demi-livre de beurre, que vous étalerez

bien
,
et vous placerez le cul de l’artichaut dessus; vous saupou-

drez du sel et du poivre sur les artichauts. Une demi- heure avant

de servir, vous les mettrez sur un feu un peu ardent, et vous en

placerez aussi sur le couvercle; il faut prendre garde qu’ils ne

brûlent; lorsqu’ils sont cuits, vous les dressez sur le plat, et vous

versez le beurre dessus. Vous pouvez les sauter dans le beurre sur

un feu ardent; quand ils seront blonds ,
vous les servirez

ARTICHAUTS, SAUCE HOLLANDAISE.

Coupez un artichaut en six morceaux ,
ôtez-en le foin et la partie

dure qui se trouve au cul; parez les feuilles; faites bouillir de l’eau,

mettez un peu de beurre dedans, et un peu de sel; meltez-y vos

morceaux d’artichauts; quand ils sont cuits, égouttez-Ies, dres-

sez-les sur le plat, masquez-les d’une sauce hollandaise. ( Voyez

cette sauce.)
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ARTICHAUTS FRITS.

Vous parerez le cul de deux artichauts, vous les couperez chacun
en douze morceaux, vous les mettrez dans l’eau pour les laver;
laissez-les égoutter; ensuite vous les poserez dans une terrine ou
casserole, avec du sel, du poivre, deux cuillerées à bouche d’huile,
un œuf entier, deux jaunes d’œufs, trois cuillerées de vinaigre,
huit de farine, un demi-verre de bière; vous mêlerez le tout en-
semble, jusqu’à ce que votre farine soit bien délayée

; vous pouvez
marquer la pâte à part, et vous mettrez les artichauts dedans;
vous les remuez pour qu’ils prennent de la pâte partout.

ARTICHAUTS A LA BARIGOULE.

Vous couperez l’extrémité des feuilles; mettez trois artichauts
dans l’eau

;
quand ils seront bien lavés, vous les placerez dans un

chaudron où il y aura de l’eau bouillante; laissez-les blanchir pen-
dant vingt minutes; vous les rafraîchirez, et vous en ôterez le foin ;

laissez-les égoutter; prenez ensuite de la friture bien chaude,
vous y mettrez les artichauts du côté des feuilles; quand elles se-
ront bien frites, vous les égoutterez, vous ajouterez dans une cas-
serole un quarteron de lard râpé, autant de beurre et d’huile'
vous hacherez bien fin des champignons, que vous passerez dans
la casserole; vous y joignez une cuillerée à bouche d’échalottes
bien hachées, autant de persil, un peu d’épices, du sel, du gros
poivre; vous passez bien les fines herbes; laissez-les refroidir;
mettez-les dans l’intérieur des artichauts; vous placerez dans le
fond de la casserole des bardes de lard, quelques tranches de
veau

; vous ficelez vos artichauts
, et vous les mettez dedans avec

un peu de thym , du laurier et un verre de bouillon
; vous les cou-

vrirez de bardes de lard et d’un rond de papier beurré
; quand ils

bouilliront, vous les mettrez sur un feu doux, et vous placerez
beaucoup de braise sur un couvercle; lorsqu’ils auront mijoté trois
quai Is d heure, vous ôterez la ficelle et vous les arrangerez sur le
plat

;
vous verserez un peu d’espagnole dedans. Si vous n’avez pas

de sauce , vous ferez un roux léger que vous mouillerez avec le
fond de vos artichauts, et vous le passerez au tamis de soie.

ARTICHAUTS A LA PROVENÇALE.

Vous préparez trois artichauts, comme ceux à la barigoule;
vous coupez douze oignons en quatre, et vous les laissez épais*d'une
ligne

;
le morceau doit former le quart de cercle. Vous mettez une

demi-livre d’huile dans une casserole
; posez-la sur le feu avec

les oignons dedans: quand ils seront bien blonds vous pilerez trois
; anchois, que vous mêlerez avec du beurre et des oignons; vous
i mettrez le tout dans les artichauts; vous les ferez cuire dans une
(casserole, comme il est dit aux Artichauts à la barigoule. Lorsque
'vous les servirez, vous verserez dedans une sauce à l’espagnole
ou bien vous ferez un roux léger que vous mouillerez avec le
ifond dans lequel ont cuit les artichauts; vous pouvez les faire
( cuire seulement sur une barde de lard

, feu dessus et dessous.
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CONCOMBRES A LA CRÈME.

Vous couperez les concombres en petits carrés; après les avoir
épluchés, vous en ôterez les angles, en leur donnant une forme
ronde ou evale: tâchez que tes morceaux soient de même gran-

deur et de môme épaisseur. Vous mettrez de l’eau et du sel dans une
casserole ;

quand elle bouillira
,
jetez-y les concombres

; dès qu’ils

fléchiront sous le doigt, vous les retirerez de l’eau bouillante pour

les mettre dans

l

r
eau froide, et vous les laisserez égoutter sur un

linge : vous ferez une sauce à la crème un peu liée (voyez Sauce

à la Crème), et vous les mettrez dedans; vous les servirez sur un

plat ou dans une casserole d’entremets.

CONCOMBRES FAIÏC1S.

Vous ôtez la superficie de trois concombres et vous en détachez

l'i ntérieur avec le manche d’une cuillère à ragoût
;
lorsqu’ils seront

bien vidés ,
vous les remplirez d’une farce cuite (voyez Farce cuite)

;

vous mettrez des bardes de lard dans une casserole, quelques tran-

ches de veau, quelques carottes et oignons, une feuille de laurier,

un peu de thym ;
vous les couvrirez de bardes de lard : arrosez-les

avec du bouillon; vous les ferez mijoter une demi-heure
; assurez-

vous avec le doigt s’ils fléchissent ;
alors vous les retirerez du feu.

Au moment du service
,
laissez égoutter, et dressez-les sur votre

plat ;
vous y mettrez une sauce espagnole réduite.

CONCOMBRES A LESPAGNOLE.

Vous couperez des concombres en quatre dans leur longueur,

vous les éplucherez, et vous leur donnerez une forme agréable ;

vous les ferez blanchir, elles laisserez égoutter sur un linge; ar-

rangez -les ensuite dans une casserole
;
vous verserez cinq cuil-

lerées à dégraisser d’espagnole travaillée , deux de consommé;

vous mettrez les concombres au feu; une demi-heure avant de ser-

vir, vous les: ferez mijoter, puis vous les dresserez. En cas que

ia sauce soit trop longue
,
vous la ferez réduire et vous la verserez

dessus

-

CHICOHÉE Aü VELOUTÉ.

Vous ôterez l’extérieur delà chicorée, pour qu’il rc reste que le

blanc; vous couperez la tête
,
et. vous mettrez la chicorée partagée

eu deux dans l’eaupour la laver ;
vous aurez une chaudronnée d’eau

bouillante, dans laquelle vous jetterez une poignée de sel ;
vous y

mettrez la chicorée, et vous l’enfoncerez à chaque instant dans

l’eau, afin qu’elle ne noircisse pas; lorsque vous verrez qu’elle se

mêle avec l’eau, elle est assez blanchie : tâtez avec les doigts
;
si elle

fléchit, vous l’égoutterez dans une passoire, et vous la mettrez dans

l’eau fraîche : quand elle sera bien froide, vous l’égoutterez encore,

et vous la presserez dans vos mains pour en extraire l’eau; après

cela, vous la hacherez, vous mettrez un bon morceau de beurre

dansune casserole, avec la chicorée, un peu de sel, de gros poivre;

vous la remuerez beaucoup ;
et vous verserez dessus cinq cuil-

lerées à dégraisser de velouté, autant de consommé; vous ia &



I

.LÉGUMES. 475

rez reauïre jusqu a ce qu’elle soit un peu épaisse; après, vous la

dresserez sur le plat, avec des croûtons à l’entour. Si vous voulez
faire de la chicorée à la crème ou au bouillon, vous y mettez
deux euillorées à café de farine , et vous mouillez la chicorée avec
de la crème ou du bouillon : si vous avez mis trop de mouillement,
vous le ferez réduire.

ÉPINARDS AU MAIGRE.

Faites blanchir les épinards comme il est dit à l’anglaise;
lorsqu’ils seront blanchis et hachés, vous les mettrez dans une
casserole avec environ un quarteron de beurre, du sel, du poivre
(plus ou moins, selon la quantité d'épinards ),- vous les mettez
sur le feu: quand le beurre aura un peu frit les épinards, vous v
mettrez deux cuillerées à bouche de farine, que vous remuerez bien,
puis du lait

; remuez-les pour qu’ils se lient bien
;
voyez s’ils sont d’un

bon sel.

ÉPINARDS A L’ANGLAISE.

Tous ferez blanchir de jeunes épinards, parce queles Aïeux s’ac-
commodent mal à l’anglaise

; vous faites bouillir de l’eau dans un
ch audron

, vous y jetez une poignée de sel. Après avoir bien lavé les
épinards, vous les mettez dans le chaudron, vous les enfoncez bien
afin qu’ils ne prennent pas le goût de fumée. Quand ils se mêleront
avec l’eau, vous téterez avec les doigts s’ils fléchissent : alors vous
les rafraîchirez

, de même que la chicorée; ensuite vous les ha-
cherez et vous les mettrez dans une casserole, avec du sel, du gros
poivre , un peu de muscade râpée : avec une cuillère de bois

,
vous

i les îemuerez sur le feu; lorsque les épinards seront bien chauds,
vous y mettrez un bon morceau de beurre, vous le mêlerez avec
les épinards, sans les poser sur lé feu , pour éviter que le beurre
tourne en huile; dressez -les sur le plat, avec des croûtons à
l’entour.

ÉPINARDS AU VELOUTÉ.

Lorsque les épinards sont blanchis [voyez Épinards à l’Anglaise),
vous les hachez et vous les mettez dans une casserole avec un bon
morceau de heurre : ajoutez du sel

, du gros poivre. Vous poserez
les épinards sur le feu

; quand ils seront bien passés, vous verserez

|

dessus cinq cuillerées à dégraisser de velouté, autan t de consommé.
. Si les épinards sont clairs, vous les faites réduire, et vous les dressez
sur un plat, avec des croulons à l’entour. Si vous les préférez au

1

J

50111110 !! «h à la crème
,
quand ils sont bien passés

, vous y met-
tez deux cuillerées à café de farine, vous la mêlez avec les épi-
nards, et vous les arrosez avec du bouillon ou delà crème; s’ils
'étaient trop mouillés, vous feriez réduire.

OSEILLE AU MAIGRE A LA BOURGEOISE.
Lorsque 1 oseille est bien épluchée et bien lavée, vous l’égouttez
len

»
pour qu il n y ait pas d’eau; ha chez-la et me liez- la fondre

‘dans une casserole
; quand elle est bien fondue

,
s’il v a trop d’eau

vous la mettez écrouucr dans une passoire; metlëz-la ensuite
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dans une casserole avec un morceau de beurre
;
faites que votre

beurre puisse frire un peu l'oseille; vous mettrez deux cuillerées

à bouche de farine dans un vase
;
vous y casserez un œuf; vous dé-

laierez la farine
,
puis encore un œuf, que vous battrez avec votre

farine; vous mettrez aussi un verre de lait; délayez ce lait ensem-
ble, et versez sur l’oseille; tournez-la sur le feu

;
quand elle aura

bouilli un quart d’heure, vous pourrez la mettre sur le plat : voyez
si elle est d’un bon sel; vous pouvez y mettre des œufs pochés, des
œufs durs, ou un fricandeau

, ce qui vous conviendra. (
Voyez ces ar-

ticles.)

CHOUX-FLEURS A LA SAUCE BLANCHE.

Vous épluchez les choux-fleurs, vous tenez une casserole sur le

feu, avec de l’eau, un peu de sel, un morceau de beurre gros comme
la moitié d’un œuf; lorsque l’eau bouillira, vous y mettrez des choux-

fleurs; au bout d’un quart d’heure, vous les retirerez s’ils sont cuits,

sinon vous les laisserez davantage : il faut les ôter de dessus le feu

quand ils sont un peu fermes. Au moment du service, vous les

égouttez, et vous les dressez sur un plat ou dans une casserole;

alors vous les renversez sur un plat, et vous les masquez d’une

sauce au beurre, blanche ou brune.
(
Voyez celle que vous préférez.)

CHOUX-FLEURS A LA DAMEZAC.

Vous ferez cuire des choux-fleurs uu peu ferme; vous les égout-

terez
;
tenez prête une sauce blanche un peu liée, vous mettrez

les choux-fleurs dedans , et vous les sauterez dans la sauce ;
dres-

sez-les sur le plat.
(
Voyez Sauce blanche.)

CHOUX-FLEURS AIT FfcOMAGE.

Lorsque les choux-fleurs seront cuits, vous les égoutterez, et

vous les poserez sur un plat; saupoudrez-les de fromage de Gruyère

ou de parmesan râpé ;
après

,
vous les dresserez sur le plat à

servir
;
faites une sauce blanche un peu liée

,
dans laquelle vous

mettrez du fromage râpé; vous en masquez vos choux-fleurs, et

vous les couvrez de votre sauce le plus possible ;
alors vous sème-

rez du fromage râpé sur les choux-fleurs ;
après ,

mettez dessus de

la mie de pain que vous arrosez avec du beurre tiède ,
au moyen

d’un pinceau de plume que vous trempez dedans; vous emploierez

moitié mie de pain et moitié fromage râpé ,
et vous panerez encore

une fois vos choux-fleurs; pour que cela forme une croûte, vous

les poserez sur un feu doux ;
vingt minutes avant de servir ,

mettez

un four de campagne par-dessus; vous leur ferez prendre une belle

couleur; au moment du service, vous épongerez le beurre qui

sera sur votre plat avec une mie de pain tendre; nettoyez les bonis

du plat.

CHOUX-FLEURS FRITS.

Vous laisserez cuire les choux-fleurs aux trois quarts; vous ferez

une sauce blanche un peu liée, vous sauterez les choux-fleurs de-

dans
,
et vous les mettrez refroidir: au moment de seivir, vous

tremperez les choux-fleurs dans une pâte à frire; vous les mettrez
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dans une friture un peu chaude; quand ils seront blonds, reti

rez-les, vous les dresserez après sur votre plat; vous pouvez
aussi

,
quand ils seront cuits et bien égouttés

, les mettre dans une
terrine

,
avec du sel, du poivre et du vinaigre

; sautez-les dans cet
assaisonnement; vous les mettrez dans la pâte à frire

, et les ferez
frire ensuite.

CHOUX FARCIS.

Vous ferez blanchir deux choux moyens dans de l’eau et du sel;
quand ils auront été vingt minutes dans l’eau bouillante

, vous les
rafraîchirez, et les ferez égoutter; ôtez- en les cœurs; vous hache-
rez une demi-livre de veau, vous y joindrez une livre de gras de
lard, du sel, du gros poivre

,
un peu de quatre épices, un peu d’aro-

mates pilés
;
quand le tout sera bien haché, vous y ajouterez sept ou

huitjaunes d’œufs, que vous mêlerez bien avec votre farce; vous la
mettrez dans l’intérieur de chaque chou, vous les ficellerez bien,
vous arrangerez des bardes de lard dans le fond d’une casserole,

' quelques tranches de veau, un peu de jambon, trois carottes, quatre
1 oignons, un peu de thym, une feuille de laurier, deux clous de girofle

;

vous mettrez les choux par-dessus, et vous les couvrirez de lard,
imouillez-les avec du bouillon du derrière de la marmite

;
ajoutez

un peu de sel et de poivre; vous les ferez mijoter une heure et demie:
quand ils seront cuits, vous les égoutterez sur un linge blanc

;
vous

i en extrairez le jus en les pressant un peu
; après cela vous les dé-

. ficellerez, et vous leur donnerez une forme agréable: vous pouvez
les dresser sur le plat; glacez-les, et mettez une sauce espagnole
(dessous :si vous n’avez pas de sauce, faites un roux léger que vous
imouillerez avec le fond de votre cuisson, et que vous passerez au

|i t tamis de soie.

CHOUX A LA CRÈME.

Après avoir lavé des choux, vous les émincerez, et vous les
ferez blanchir dans de l’eau où vous mettrez une poignée de sel

;

lorsque les choux fléchiront sous les doigts, vous les rafraîchirez
I eet vous les presserez comme la chicorée

;
vous mettrez un bon mor-

tceau de beurre dans une casserole
; après avoir donné quelques

i coups de couteau sur les choux
, vous les joindrez avec le beurre ;

I

(ajoutez -y du sel, du gros poivre
, un peu de muscade râpée; vous

îles passerez bien
;
vous mettrez une cuillerée à bouche de farine ,que vous mêlerez avec les choux, et vous les mouillerez avec de

la crème
;
en cas qu’ils soient trop liquides, vous les ferez réduire ;

vous les préparerez de même, vous les arroserez avec du bouillon,
tet vous emploierez le même assaisonnement.

LAITUES HACHÉES.
Otez ce qu il y a de dur aux laitues, lavez-les bien, faites-les
anchir dans une eau de sel; quand elles sont cuites, sortez-les de
eau chaude, pour les mettre dans l’eau froide; lorsqu’elles seront

aassez froides, meltez-les dans une passoire, et serrez-les dans vos
mains pour en extraire l’eau; vous les hacherez; mettez un quar-
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teron de beurre dans une casserole et vos laitues par dessus, du

sel
,
du poivre, ni trop ni trop peu ;

quand les laitues sont un peu

frites dans le beurre
,
mcttez-y deux cuillerées à bouche de farine

(
ou plus ou moins selon la quantité ) ;

remuez-la bien pour que

cela soit bien mêlé; puis vous mettrez du bouillon et laisserez bouil-

lir un quart d'heure; dressez-la sur le plat, et des croûtons à 1 en-

tour.

LAITUES A L’ESPAGNOLE.

Vous ôtez les feuilles dures de laitue, vous les lavez, et vous les

faites blanchir à grande eau
,
avec du sel dedans

;
quand elles au*

ront bouilli vingt minutes, vous les rafraîchirez, et vous les presse-

rez de manière qu’il ne reste pas d’eau
;
vous mettrez un peu de sel

et de gros poivre dans le cœur des laitues ;
vous les ficellerez, vous

arrangerez des bardes de lard dans le fond d’une casserole ,
avec

quelques tranches de veau, deux carottes coupees en tranches, Irois

oignons, deux clous de girofle, une feuille de laurier
;
vous mettrez

des laitues par-dessus, et vous les couvrirez de lard; mouillez-les

avec du bouillon
,
unpeu du derrière de la marmite; vous les ferez

mijoter pendant une heure. Lorsque les laitues seront cuites, vous

les égoutterez sur un linge blanc, vous les presserez dans le même

linge, pour en extraire le mouillement; ensuite vous les parerez,

vous les glacerez, et vous les dresserez en couronne, avec des croû-

tons glacés à peu près de la grandeur des laitues; vous mettrez

une sauce espagnole dessous.

ROMAINES HACHÉES.

Préparez les romaines de même que les laitues. (
Voyc* Lai-

tues. )

LAITUES FARCIES.

Vous préparez des laitues comme il est dit pour les choux fai cis

,

vous vous servirez du même procédé pour les blauchii et les auo

cuire
;
vous pouvez les dresser de même et employer la meme

sauce.

LENTILLES A LA MAITRE-D HOTEL.

Faites cuire des lentilles; vous les égouttez, vous les mettez

dans une casserole avec un bon morceau de benne ,
du pu si e

de la ciboule bien hachés, du sel, du gros poivre; ^ous sau ez o

tout ensemble
;
servez-les bien chaudes.

LENTILLES FRICASSÉES.

Vous faites un roux léger ,
vous y mettez des fines heibes ou de

l’oignon coupé en petits dés, vous les passerez dans le roirx qu

vous mouillerez avec un peu de bouillon ou de 1 eau
,
quant 1 se.

délayé, vous mettrez les lentilles dedans avec du sel, du gi os poi

vre
;
vous! es servirez bien chaudes.

HARICOTS AO JÜS.

Les haricots de Soissons sont les meilleurs ;
faîtes-les <mire,,

et

fous les égoutterez; après, vousferez un roux léger que
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lierez avec du jus, un peu de sel, du gros poivre; vous sauterez vos
Ibaricots dans lasauce; servez-les bien cbauds. Vous pouvez les fri-

casser de même que les lentilles.

HARICOTS BLANCS NOUVEAUX

Vous mettez bouillir de l’eau dans une marmite ou casserole
; avec du sel, un morceau de beurre gros comme la moitié d’un œuf-
l,lorsqtie l'eau bout, vous y mettez vosharicots

; dèsqu’ils sont cuits
7

' vous les égouttez, vous jetez un bon morceau de beurre dans une
casserole, avec lesharicots dedans; vous les sautez, et vousy mettez
une cuillerée de velouté

,
un peu de sel

,
du gros poivre, un peu

i de muscade râpée; au moment du service, vous y ajouterez uneliai-
'son de deux jaunes d'œufs.

HARICOTS A LA PURÉE D’OIGNONS.

Lorsque les haricots sont cuits , vous les égouttez, et vous les
rmetlez dans une casserole avec un morceau de beurre gros comme
.deux œufs et huit cuillerées à dégraisser de purée d’oignons • vous
Iles sautez sur le feu sans les faire bouillir

; vous les servez bien
chauds : voyez s'ils sont d’un bon assaisonnement. {Voyez Purée

i d’Oignons blanche ou brune.)

PETITS POIS VERTS AU PETIT BEURRE.
Vous prenez deux litrons de pois, vous mettez un quarteron de

ibeurre dedans, vous l’arrosez d’eau; pélrissez-Ies ensemble avec
vos mains ; vous les laisserez égoutter dans une passoire

, ensuite
'vous les mettrez dans une casserole

; placez-les sur un feu ardent •

.vous sauterez les pois; quand ils auront bien senti la chaleur
, vous

îles mouillerez à l’eau bouillante, vous y ajouterez du sel
,
du oros

!
poivre, la valeur de la moitié d’une noix de sucre, un bouquet de
persil eide ciboule; vous ferez réduire votre mouillement jusqu’à
ce qu’il n’y en ait presque plus

; au moment de servir, lorsque les
pois bouillent

, vous mettez dedans trois petits pains de beurre
ou un morceau de beurre gros comme deux œufs

; vous les saute-
rrez sans les tenir sur le feu jusqu’à ce qu’ils soient bien liés et
'vous les dresserez en buisson; voyez s’ils sont d'un bon sel.

7

PETITS POIS A L’ANGLAISE.

Vous mettez de l’eau dans une grande casserole : trois quarts
1 heure avant de servir, quand l’eau bout, vous y ajoutez du sel

' 7
vos P°1S 5 vous les laisserez bouillir jusqu’au moment de servir-Mors vous les égoutterez dans une passoire; vous les mettrez sur lé

['
lat a

'l

ec
l

6ix P ellts Pa-ns de beurre dessus, ou seulement un quar-
t.eron de beurre, sans les mêler avec les pois.

PETITS POIS A LA BOURGEOISE.
\ ous ferez un roux blanc léger, vous y mettrez les pois

; quand
i s seront bien revenus, vous les mouillerez à l’eau bouillante*
ajoutez du sel, du poivre, quatre oignons, un bouquet de persil

I
pt ciboules, une romaine émincée; vous les laisserez réduire en

>

posant; lorsque les pois seront cuits, et au moment de les servir
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vous y joindrez une liaison de trois jaunes d’œufs; ne les laissez

pas bouillir avec la liaison, de crainte qu’elle ne tourne; assurez-

vous s’ils sont de bon sel.

ASPERGES.

C’est l’asperge de Rosni que l’on préfère pour le goût et pour la

grosseur; vous les effeuillez jusqu’au bouquet avec le tranchant

près la pointe du couteau ;
vous en enlevez la superficie depuis le

bouquet jusqu’au bout du blanc
;
ayez soin qu’elles soient toutes

delà même longueur; vous les lierez en paquets; vingt minutes

avant de servir, vous les mettrez dans une grande eau bouillante,

a ioutez-v du sel ;
vous les tâterez: si elles fléchissent, vous les ra-

fraîchirez ,
pour qu’elles ne cuisent pas trop et qu’elles ne per-

dent pas leur vert ;
si vous les voulez à l’huile, vous les servirez

froides en un seul paquet; il faut qu’elles soient iegulieiemen

arrangées sui le plat; si c’est une sauce blanche, vous la

mettrez dans une saucière près des asperges. (Voyez Sauce au

Beurre.)
asperges en petits pois.

Vous prendrez de petites asperges qui commencent à paraître,

vous les couperez toutes de la grosseur d’un pois; vous avez une

erande casserole où il y a de l’eau bouillante et du sel
;
faites blanchir

fes pointes d’asperges ;
lorsqu’elles ont jeté vingt bouillons, vous les

meUez dans une passoire ,
vous les placez après dans 1 eau froide :

une demi-heure avant de servir ,
vous les laissez egoutter, ra

un morceau de beurre dans une casserole, avec les asperges de-

dans du sel du gros poivre; vous les faites revenir dans le beurre ;V ill eux cuillerées à dégraisser de velouté, ou bien deux
Ve
Trees à café defarine ,

du bouillon ou de l’eau, du sel, du gros

p
U

olv un peu de muscade râpée ,
une cuillerée à café de sucre eu

noudre le mouillemcnt ne doit pas être très-long ;
vous ferez boml-

> r^es ' quand elles seront à courte sauce ,
vous y mettrez

u^lLSdê trou jaunes d’œufs, et vous les dresserez sur le plat

avec des croûtons à 1 entour.

FÈVES DE MARAIS.

Mde pMrîtSrTérlè^ on melon morceau de

beurre dans une casserole, les fèves par-dessus ,
aA ec un P

iSÆSSMpjS
fe«ues bouillons, on , met

plus, selon la quantité), ou pas du tout. Quand elles son j

on y met un petit morceau de sucre.

haricots a émincé (oü snk boune).

U est fâcheux que les jardiniers de France ne cultrvent pas cette



481LÉHUME&
sorte de haricots; je les trouve préférables aux nôtres; l’on peut
en faire le même emploi que de ceux de France. Les Hollandais n’ont
quune manière de les arranger. Après les avoir émincés, on les
met dans une casserole avec du beurre, sel, poivre, muscade, une
cuilleree a bouche de sucre, et un demi- verre d’eau; faites cuire
pendant deux heures: avant de servir, faites réduire l’eau ou'ils
auront rendue, et servez. (D.)

H

HARICOTS VERTS.

Après avoir épluché et lavé les haricots, vous mettez de l’eau ptdu sel dans un chaudron, vous la faites bouillir, et vous y jetez les
haricots; dès qu’ils ont bouilli un quart d’heure, vous tâtez s’ils
fléchissent sous le doigt; laissez-les égoutter dans une passoire
mettez-les dans 1 eau froide. Au moment de servir, vous mette

*

un bon morceau de beurre dans une casserole, vous égouttez lesharicots, et vous les mettez dedans, avec du sel, du gros poivredu persil et de la ciboule hachés; vous les mettez sur un feu ar-dent, et vous les sautez; quand ils sont bien chauds, vous les servezsur le plat; ajoutez-y un jus de citron, si vous voulez.
HARICOTS VERTS RIES.

Vous faites blanchir les haricots verts
, vous les laissez refroidiret egoutter, et vous mettez dans une casserole un morceaude beurregros comme deux œufs

, des fines herbes bien hachées et vous lespasserez; dès que le beurre sera un peu chaud et une Y
Z°

atUU peu
r

ies
’ v0l,s y mettrez deux «SSSÜi^.'iïSque vous mêlerez avec le beurre; versez dessus un verre debouillon

, un peu de sel, du gros poivre: quand la sauce bouillir,vous mettrez dedans les haricols, et vous les y sauver' Au mo'ment de servir, vous y ajouterez une liaison de deux jaunes d’œiifis

ffssraricois som d'“-

HARICOTS VERTS AU BEURRE NOIR
Lorsque les haricols seront blanchis vm.c i„„

bouillante
; faites-les égoutter dans

SOrtlrez de l’eau

assaisonnez de sel, de” r?
usl«

verserez un beurre noir dessus (vouez Rpm- •

1 e
l)a *’ vous

après les avoir bien égouUeT m'eZ"

’

dans une casserole, et le faire roussir-
Cea“ de ,)euir{J

Verts dedans, et vous les saulez sur un grand feu^'vous'te^asonnez avant delesdressersur le plat; meltez-Z n ,Û“LCes banco,s seront bons
, mais ils n'auront pas"bouUerïne

CARDES-POIRÉES AU FROMAGE

«ieto «randcr
un œuf; dés que l'eau boulin™ vIkT'^,

4« b,™m «=»»«»
laissez-les bouillir trois quarts d’t^

mC

l

f
ez Ies cardes-poirées;

les doigts, elles sont cuites) vous fes éïo.ut
6 65 fldchissent «ous

bonne sauce blanche un peu liée dan? u p
Z

’ V°US ferez uue
Coisinijbr royal ’ aquclle vous mettiez un

31
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peu de fromage de Gruyère ou de parmesan râpé; posez les caraes-

poirées dedans; vous les sautez; vous ferez gratiner du fromage

dans votre plat; arrangez dessus un lit de cardes-poirces et un

lit de fromage râpé ,
jusqu'à ce que votre plat soit comblé; vous les

masquerez avec du fromage râpé ; vous tremperez ensuite puelques

plumes dans le beurre tiède ,
et vous l’égoutterez sur le bornage,

vous remasquerez les cardes avec de la mie de pain : quand elles

seront bien panées, vous égoutterez encore un peu de beurre

jessus. Une demi-beure avant de servir, vous poserez le plat

ur de la cendre rouge , et un four de campagne bien chaud dessus,

tour qu’elles prennent une belle couleur; vous épongerez le

neurre qui sera sur les bords de votre plat avec une mie de pain

tendre.
AUBERGINES.

\yez quatre belles aubergines; vous les couperez parla moitié

dans leur longueur : vous ne les creuserez pas trop
,

afin qu’elles

aient un peu de chair : vous râperez du lard deux fois gros comme

un œuf ,
autant de beurre; vous mettrez dans une casserole quatre

cuillerées à bouche d'huile ,
deux cuillerées à bouche de cham-

pignons bien hachés, une petite poignée d’échalotes et une de

persil; vous passerez ces fines herbes avec le beurre, le lard et

l’huile' :
quand vous aurez bieu fait revenir le tout, vous y mettrez

un peu de sel ,
du gros poivre , un peu d’épices , et vous les laisserez

refroidir ;
après cela ,

vous mettrez autant de farce cuite ou de celle

à ouenelle que vous aurez de fines herbes; vous hacherez trois an-

chois . et vous les mêlerez avec la farce et les fines herbes; vous

mettrez le tout dans vos huit moitiés d’aubergines ;
vous unirez

bien le dessus de votre farce avec de l'œuf, et vous les panerez

Une demi-heure avant de servir, vous les mettrez sur une tourtière,

dans le four, ou sur un feu un peu chaud, et le four de campagne

par-dessus. ( Voyez Farce à Quenelles.)

MACÉDOINE A LA BÉCHAMEL.

Vous préparez,, comme il est dit à la Macédoine aux Entrées,

beaucoup de carottes, navets, petits oignons, pois
,
asperges, ha

ricots blancs, haricots verts, culs d’artichauts ,
aubergines, choux-

fleurs ,
concombres ,

petites fèves, etc., en un mot, toutes sortes

' déracinés et de légumes; vous les préparez par portions a peu près

érrales et à peu près uniformes. Lorsque les légumes seront cuits

dans l’assaisonnement qui convient, vous les égoutterez jusqu a ce

nu’ils soient bien à sec; vous mettrez le tout dans une casseio e,

vous ferez une béchamel un peu réduite et un peu Uee; yousl

' verserez sur votre macédoine ;
vous la sauterez pour que la smica

se mêle avec les légumes. Si vous n’avez pas de becb^. âunes
rez réduire du velouté , vous y joindrez une liaison de tiois «

d'œufs, vous passerez le velouté i. travers I étamrne ;
vous melt,

dessus les légumes un morceau de beurre gros ““ ““ “ ’

vous n'employez pas de velouté, vous clanBcrez la de vos

racines, et vous ferez un roux blanc; mouillez a>ec la cuisson
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clarifiée; ajoutez dedans une feuille de laurier
,
des champignons;

vous ferez réduire votre sauce, afin qu'elle soit un peu liée;
vous ferez une liaison de trois jaunes d’œufs, et vous passerez la
sauce à 1 étamine sur les légumes, en y ajoutant un morceau de
beui ie gros comme un œuf; sautez les légumes dans la sauce pour
que la macédoine en soit bien arrosée ; vous la tiendrez chaude
sans la faire bouillir.

CHARTREUSE

Vous préparerez des racines, et vousles ferez cuire comme celles
dites pour entrée; vousles dresserez de même, ou bien vous pou-
vez en changer le dessin

; en place de mettre de la viande dans
1 intérieur, vous vous servirez de laitues que vous aurez le soin
d égoutter et de bien presser pour en extraire le liquide. Lorsqne
votre moule sera plein, vous le tiendrez chaud au bain-marie;
vous prendrez le mouillenient dans lequel vos racines ont cuit,
vous y ajouterez du bouillon déracinés; quand il bouillira, vous le
passerez à travers une serviette bien fine

, pour qu’il soit clair ;

v ous le ferez réduire à demi-glace, et v ous le verserez sur la char-
tieuse, que vous aurez mise sur votre plat: en cas que votre demi-
glace ne soit pas assez longue

, vous y joindrez un peu de glace de
viande bien blonde.

MARRONS A L'ESPAGNOLE.
Prenez cinquante marrons (il ne faut pas qu’ils soient de Lyon,

pat ce qu ils ne sont pas bons pour la cuisine); vous les émonderez
à 1 eau chaude comme des amandes; ayez bien soin d’ôler toute la
seconde peau, afin qu ils n’aient pas d’àcrelé; quand iis seront
bien émondés

,
vous les mettrez dans une casserole avec un demi-

quai teron de beurre, quatre cuillerées à dégraisser d’espagnole,
deux verres de consommé, une feuille de laurier, un peu de
muscade nlpée

; vous ferez bouillir les marrons pendant une demi-
heure, ensuite vous les retirerez de leur sauce pour les mettre
dans une autre casserole; laissez réduire la sauce, et passez-la à
1 étamine sur les marrons; vous les tiendrez chauds au bain-marie,
au momentdeservir, vouslesdressez sur le plat, etla sauce dessous
Vous pouvez les mettre aussi à différentes sauces.

HARICOTS VERTS A L’ANC LAIS E.

Lorsque vos haricots seront préparés, blanchis, cuits et d’un
eau voit, jetez-les dans une passoire, meltez un morceau de

beurre sur voW-e plat à servir; dressez vos haricots, meltez du
peisi lac e autour de voire plat, en forme de cordon ; chauffez
ce plat, et servez. (F.)

HARICOTS VERTS A LA BRETONNE.
Coupez en petits dés un ou deux oignons, rnetlez-Ies dans une

casserole avec un morceau de beurre; posez-les sur un fourneau-
passez vos oignons; lorsqu'ils commenceront à roussir, mouille/>savec de 1 espagnole; a’en ayantes, meltez-y une pincée de fa-
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rine; faites qu’ils soient d’un beau roux, ainsi que votre farine;

mouillez -les avec une cuillerée à pot de jus; assaisonnez-les de

sel et gros poivre, faites cuire et réduire cette sauce, meltez-y

vos haricots blanchis et cuits, laissez-les mijoter; assurez-vous

s’ils sont d’un bon goût; dressez-les et servez. (F.)

HARICOTS VERTS A LA LYONNAISE.

* Coupez deux oignons en demi-anneaux; mettez-les dans une

poêle avec un peu d’huile; posez cette poêle sur le feu; loisquo

votre oignon commencera à roussir ,
ajodtez-y vos haricots v ei ts

blanchis et cuits ;
faites-les frire avec vos oignons ;

mettez du per-

sil et de la ciboule hachés; assaisonnez-les de sel et gros poivre,

faites-leur faire encore un ou deux tours de poêle; dressez-les,

mettez un filet de vinaigre dans la poêle, faites-le chauffer, versez-

le sur vos haricots , et servez-les. (F.)

HARICOTS VERTS EN SALADE.

Faites blanchir, cuire, rafraîchir et égoutter vos haricots ;
mettez-

les dans un saladier, garnissez-les de quelques filets^l’anchois, de

quelques oignons cuits dans la cendée ,
de betteraves, de là ia\i-

gotte hachée; en outre assaisonnez de sel, gros poivre, huile et vi-

naigre
, et servez. (F.)

SALADE DE CONCOMBRES A L’ANGLAISE.

Prenez deux concombres, qu’ils ne soient pas encore à leur

maturité, éplu chez-lies; goûtez si le bout n’est point amer; s il

l’étaif
,
jetez le concombre; éniincez-les en ronds dans leur enti ,

et le plus mince possible, et mettez-les dans un compotier, avec

sel, poivre, vinaigre, et un oignon hache en rouelles, ^ssez-les

confire ainsi deux ou trois heures; supprimez une partie de leur

assaisonnement, et servez-les avec le bœuf. (F.)

CHOUX-RAVES ET CHOUX-NAVETS.

Ces choux sont d'une espèce particulière aux autres ,
on n en

mange point les feuilles, mais les trognons, qui ™”ent B ros

comme les deux poings ;
on supprime .

ecorc ,
•

navets ou des fausses cardes ,
comme te 1 ai indique à a üclei b

vêts ;
faites blanchir ces choux comme les navets »

m"^®z'les

;

même ;
leur cuisson faite ,

mettez-les soit au veloute ,
soit a esp

gnole, soit à la sauce au beurre. (F.)

CÉLERI
,
RAVES ET FENOUIL.

(Voyez Choux-Raves.) (F.)

CHOUX DE BRUXELLES.

C’est une espèce de choux gros comme le pouce , et qui ,
au lieu

de venir en haut de la lige ,
Inique les choux.ord.na.res e placcnX

au contraire 4 chaque œil du montant du chou, ce
q

,a

îssez à une botte d'oignons montée sui e P
^ o les éplu-

plus ordinaire jusqu’à présent de les accommode jd
^

cher, d’en supprimer les feui es jaune
laquelle on a mis du

les faire blanchir et cuire a grande eau, dans aq
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feuille (le laurier et l'oignon, et finissez avec un petit morceau de

beurre; dressez-les et servez. (F.)

CROUTE AUX CHAMPIGNONS.

Tournez et faites cuire des champignons comme il est indiqué à

l’article Petite Sauce; metlcz-les dans une casserole avec un mor-

ceau de beurre , un bouquet de persil et de ciboule
;
posez votre

casserolesur un fourneau; sautez vos champignons: mettez-y une

pincée de farine
;
mouillez-les avec d’excellent bouillon; laites-les

partir, laissez-les mijoter et cuire; assaisonnez-les de sel, poivre,

et d'un peu de muscade râpée; prenez la croûte du dessus d’un

pain rnollel râpé ou cbapelé
,
et dont vous aurez ôté la mie; beurrez

celle croûte en dedans et en dehors, mettez-la sur un gTil propre,

et posez ce gril sur une cendre rouge; laissez sécher et griller ainsi

cette croûte; au moment de servir, supprimez le bouquet qui esl

dans vos champignons; liez-Ics avec des jaunes d'œufs délayés

avec de la crème
;
versez un peu de sauce dans votre croûte, pla-

cez-la sur votre plat, la partie bombée en dessus; dressez votre

ragoût, et servez. (F.)

CHAMPIGNONS A LA BORDELAISE.

Prenez de gros champignons; préférez les plus épais et les plus

fermes
,
et surtout qu'ils ne soient pas pleureurs (on appelle pleu-

reur le champignon qui est vieux cueilli; coupez-en légèrement le

dessus; lavez-Ies, égoutlez-les ;
ciselez légèrement le dessous en

losange; mettez-les dans un plat de terre, arrosez-les d huile,

poudrez-les d’un peu de sel et de gros poivre ;
laissez-les mariner

une ou deux heures; failes-les griller d’un côté, retournez-les de

l’autre; leur cuisson achevée, ce dont vous jugerez facilement s il.

sont flexibles sous les doigts, (lrcssez-les sur votre plat à senu

saucez avec Ja sauce énoncée ci-après.

Mettez dans une casserole de l’huile en suffisante quantité pou,

saucer vos champignons, avec du persil cl de la ciboule hac (

très-fin, et une pointe d’ail; faites chaufferie tout, saucez-en x>

champignons; pressez dessus le jus de deux citrons, ouanosez- i

d’un filet de verjus, ce qui vaudrait mieux. (F.)

CHAMPIGNONS AUX FINES HERBES.

Préparez des grands champignons comme les précéden ts; laisse/

les mariner une heure on deux dans de l’huile, sel, poivre, ei u

peu d’ail ;
hachez les queues et les parures de vos champignons

pressez-les dans un linge pour en ôter l’eau; mettez-les t ans mi

casserole, avec de l’huile, du sel, du gros poivre ,
dupW * 1

ciboule hachée et une petite pointe d’ail
;
passez ces fines liei

_

instant sur le feu; posez vos champignons dessus une tourl

mettez dans chaque une portion de ces Unes-
herbes, P

.

chapelure de pain ;
anosez-les d’un peu d’huile;

au four, ou sous le four de campagne; loin cuisson ’

les sur le plat ,
saucez-les avec l'assaisonnement dans lequ ls o
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cuit; exprimez dessus le jus d'un citron, ou arrosez-les d'un filet
de verjus

, et servez. (F.)

CHAMPIGNONS A LA PROVENÇALE.
Ayez quatre maoiveaux de champignons bien fermes

) épluchez-
les, lavez-les, meltez-les égoutter, coupez-îes en deux;’ mettez les
mariner a\ ec de 1 huile

,
du sel

, du gros poivre et une petite pointé
d ail : au moment de servir, mettez de l’huile fine dans une poêle
avec vos champignons

,
sautez -les à grand feu

; quand vos chapîgnons
seront cuits et d’une belle couleur, ajoutez-y deux pincées de per-
sil haché, une douzaine de croûtons faits avec de la croûte de pain
mollet, et un jus de citron; dressez et servez. (F.)

CROUTONS AUX MORILLES.

Épluchez, fendez en deux vos morilles, lavez-les à plusieurs
eaux

; faites-les bouillir, égoullez-Ies, meltez-les dans une casse-
role avec un morceau de beurre et un bouquet de persil et de
ciboule; passez-les sur le feu; sautez-les, mettez une pincée de
fai ine, mouillez-les avec un peu de consommé

; faites-les cuire et
réduire :leur cuisson faite

, supprimez-en le bouquet; liez-les avec
un jaune d’œuf délayé avec de la crème; ajoutez-y une pincée de
sucre en poudre, et servez-les avec une croûte telle que celle in-
diquée aux champignons. (F.)

MOUSSERONS.

Les mousserons étant de la même famille que les champignons
et les morilles

;
ils se servent comme ces deux espèces. (F.)

°

T&U1< Px-S AU VIN DE CHAMPAGNE
^
A LA SjEIî Y1ETTE. ^

Prenez dix ou douze belles truffes, meltez-les dans de l’eau léeèrement tiede; brossez-les, pour en ôter la terre et le
relirez a mesure, et mettez-les dans de l'eau fraîche; brossez- le«de nouveau

; faites en sorte qu’il n’y reste rien
; lavez-les bien avecune troisième eau; égoutlez-les; fonce* une casserole de bardesde lard mettez-y vos truffes; assaisonnez-les de sel d «neeuille de laurier, d un bouquet assaisonné

, d’un peu de lard râpé
et quelques bons fonds, si vous en avez; sinon, mettez-y dujoui Ion; une ou deux lames dejambon et une demi-bouteille de vinde Champagne; faites-les partir; couvrez-les d’un rond de papier
}
d Ieur couvercle

; mettez-les sur la paillasse, avec feu dessus etdessous; aissez-les cuire environ une heure; leur cuisson fa teegoutiez-lcs sur un linge blanc, et servez-les sur une servt t*pbee a cet effet. (F.)
ieiviettq

TRUFFES EN CROUSTADES.

dewÎIE!*» TOmm* 11 Tourte
ci(. runes a l anglaise, {T^nyéi article Pâtisserie.) (F.)

TRUFFES A LA CENDRE.
Appropriez une douzaine de truffes, plus ou moins

indiqué pour celles dites au vin de Champagne;
, comme je l’ai

ayez autant de
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petites bardes de lard que vous avez de truffes; coupez de*

carrés de papier blanc, qui puissent envelopper chacune d’elles
;

posez ces carrés sur votre table; mettez sur chaque une barde de

lard et une truffe dessus ;
assaisonnez vos truffes de sel

,
gros poivre

et un peu d’aromates pilés; enveloppez-les de bardes de lard,

ensuite du carré de papier, et continuez de l’envelopper de même

de quatre morceaux de papier, et toujours à l’opposé de la jonction

du dernier, afin que cette truffe conserve son assaisonnement;

continuez de procéder ainsi pour chaque truffe; une heure avant de

servir, trempez légèrement chacune de ces papillotes dans 1 eau

fraîche, etmettez-lessous une cendre rouge, comme l’on met des

marrons; laissez-les cuire; leur cuisson faite, ôtez les deux pre-

mières enveloppes ;
coupez les bouts des papiers qui restent, les-

quels pourraient être salis par la cendre, ou brûlés ,
et servez. (F.)

TRUFFES A L’ESPAGNOLE.

Prenez une poignée de truffes, ou davantage; coupez-les en

lames ou en dés; meltez-les dans une casserole sur un feu doux,

avec un morceau de beurre; faites-les suer, mouillez-les avec un

demi-verre de vin de Champagne, deux cuillerées d’espagnole

réduite ;
faites-les aller sur un feu doux jusqu’à ce qu’elles soient

cuites
- dégraissez votre sauce, et finissez-la avec un petit morceau

de beurre -
’ ayez soin d’y bien incorporer vos truffes; surtout n’y

mettez pas de citron ,
et servez-vous du même procédé pour une

croûte aux truffes. (F.)

TRUFFES A L’iTALIENNE.

Émincez des truffes, comme les précédentes, la quantité que

vous jugerez nécessaire; faites-les suer dans ^ beurre , comme

il est énoncé précédemment; mettez-y un peu d échalote et du

oersil haché; assaisonnez de sel et de poivre; mouillez d un verre

{Je vin blanc et deux cuillerées d’espagnole réduite ;
faites bouillir

votre sauce, et dégraissez; finissez-la avec un filet d huile, et

servez. (F.)

TRUFFES A LA PIEMONTAISE.

Émincez vos truffes comme il est indiqué plus haut, mettez-y de

l’huile ,
au lieu de beurre ;

joignez à cela un peu d'ail écrase; posez

votre casserole sur une cendre. chaude, afin que vos truffes ne

fassent que frémir; au bout d’un quart d’heure assaisonnez-les e

sel fin et d’un peu de gros poivre; forcez-les un peu en jis €

citron, et servez. (F.)

TRUFFES A LA PERIGUEUX.

Coupez des truffes en petits dés, passez-les dans du beurre,

mettez-y deux cuillerées d’espagnole réduite, avec un peu de

blanc, et finissez-les avec un morceau de beurre. (F.)

TRUFFES A LA SERVIETTE.

Ouand les truffes sont bien brossées et bien lavées, on m e es

banles de lard dans une casserole, les
girofle, du

feuilles de laurier, un peu de thym, deux clous g
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sel, du poivre; couvrez-lcs de lard; mettez aans la casserole une
ou deux bouteilles de vin blanc et un morceau de beurre, faites-

les cuire une demi- heure, retirez-les du feu, et laissez-les dans
leur cuisson : au moment de servir, mettez-Ies sous une serviette
et servez- les.

SAUTÉ DE TRUFFES.

Quand les truffes sont nettoyées comme les précédentes, il faut
les peler

;
quand elles le sont bien , vous les arrondissez et les cou-

pez en tranches épaisses de deux lignes; faites foudre du beurre
sur un sautoir, et les mettez dessus; mettez un peu de sel et de
gros poivre; vous mettez le sautoir sur un feu un peu ardent; vous
les retournez sitôt que le beurre a jeté quelques bouillons; deux
minutes suffisent pour les cuire; égouttez -les, et les mettez dans
une sauce espagnole travaillée, dressez-les sur le plat pour entre-
mets: elles peuvent aussi servir pour entrée comme sauce.

POMMES DE TERRE A L’ANGLAISE
,
DITES MACHED-POTATOES.

Faites cuire des pommes de terre à l’eau; épluchez-les, écrasez-
les comme pour en faire une purée; mellez-les dans une casserole,
avec un petit morceau de beurre et un peu de sel fin; mouiliez-les
avec de la crème, desséchez-les comme une pâte à choux; à me-
sure qu’elles se dessèchent, mouillez-les de nouveau; faites-les
cuire ainsi une heure, et laissez-leur prendre la consistance conve-
nable pour pouvoir les dresser en pyramides; faites-leur prendre
une belle couleur au four de campagne, et servez. (F.)

PATATES.

La patate est une espèce de pomme de terre
; elle tire son ori-

gine de Saint-Domingue : quelques curieux commencent à la culti-
ver dans ce pays. J’ai été à portée de m’en servir, et j’ai déjà fait
quelques essais

, afin que, si elle vient à se cultiver en France, on
puisse en tirer parti; je l’ai trouvée, en général, d’un excellent
gont et très-sucrée; elle n est pas aussi farineuse que la pomme
de terre

, et elle a au moins autant de suc que la betterave. (F.)

PATATES AU BEURRE.

Ayez des patates, lavez-Ies; faites-les cuire à la vapeur, ôtez la
peau qui les enveloppe, coupez-les en liards; mettez dans une
casserole un morceau de beurre et du sel en suffisante quantité

;

sautez-les, assurez-vous si elles sont d’un bon goût, et servez. (F.'

PATATES E.\ BEIGXETS.

Prenez des patates, lavez-les
, ratissez-les, coupez-les de la

longueur que 1 on coupe les salsifis; raeltez-les mariner une demi-
heure dans de l’eau-de-vie, avec une écorce de citron; lorsque
aous voudrez vous en servir

, égouttez-les, trempez-Ies dans une
legere pâle à frire , faites-les frire de manière qu’elles soient d’une
belle couleur ; égouttez-les, dressez-les, poudrez-les de sucre en
poudre, et servez. (F.

J
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FRANGIPANE PE PATATES.

Faites cuire des patates à la vapeur; leur cuisson achevée, ôte*

en les peaux
;
mettez vos patates dans un mortier, pilez-les

, lors-

qu'elles le seront, retirez-les dans un vase; ajoutcz-y quelques

œufs entiers, un peu de beurre, un peu de sel, un zeste de citron

râpé, quelques macarons amers écrasés, un peu de sucre, et ser-

vez-vous-en comme d’une frangipane pour tous les entremets de

pâtisserie que vous voudrez. (F.)

hôublon.

On se sert au printemps des premières pousses du houblon en

place d’asperges; on le fait; cuire comme ces dernières, et on le

sert de même ,
soit à la sauco blanche ,

soit à l’huile. (F .) |

MANIÈRE D’ACCOMMODER LE GIROMON

Ayez un giromon, coupez-le en plusieurs morceaux; supprimez-

en la peau et le dedans; coupez-le également par petites parties

carrées, de la grosseurdu pouce ;
faites-les blanchir et cuire dans de

l’eau où vous aurez mis du sel en suffisante quantité ;
la cuisson ache-

vée, faites-le égoutter dans une passoire; metlez-le dans une cas-

serole avec un morceau de beurre
,
persil el ciboule hachés ,

du

sel el du poivre; saulez-le, goûtez s’il est d'un bon goût, et servez.

Vous pouvez aussi les accommoder à la crème ou à la béchamel

(Voyez article Sauce à la béchamel maigre.) (F.)

bonnets de turcs et artichauts de barbarie.

Ils se préparent et se finissent de même que le giromon énoncé

ci-dessus. (F.)

tomates farcies.

Avez vingt -quatre tomates bien mûres et bien rondes; ôlez-en

les queues ^ coupez-les en deux; retirez-en les graines ,
le côté de

a fleur qui doit être le beau côté ,
posez-le sur un plafond, sans

qu’elles se touchent, et le côté de la queue, pressez-le bien;

mettez-les dans une casseroie aiec un morceau de beurre, deu/

lames de jambon; assaisonnez de sel, poivre, une feuille de la

rier un peu de thym et d’ail
,
posez votre casserole sur un feu mo-

déré- remuez vos tomates jusqu’à ce quelles soient en purée, du

rant leur cuisson, mettez un verre de vin blanc et persil en bi an-

ches' • lorsqu’elles seront au degré de purée, passez-les a 1 etaimue

à force de bras ;
ratissez le dehors de votre etamine avec le dos

de votre couteau; mettez cette purée dans une casserole, ai et

un peu de mie de pain râpée, du fromage de parmesan et un peu

de -ros poivre; mêlez dans cet appareil un peu d huile doh e

remplissez- ep,yos tomates, el poudrez le dessus de mie (le p

Deu de fromage de parmesan; arrosez-les de ho

huile- faites-les cuire à four chaud; leur cuisson étant achoee,

dr^rsur un plat; saucez-ies de leur assaisonnement, et

seivez. (F.)
coucoijdrelles a l’espagnole.

Les coucoudrclles sont de petites citrouilles -seile» d. la gro«-
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seur d’un œuf; ayez-en vingt, tournez-les en forme de cœur un peu
allongé

; failes-les blanchir, égouttez-les
; foncez une casserole

de bardes de lard, mettez vos coucoudrelles dedans, recouvrez-
les de lard, assaisonnez-Ies de sel et d’un bouquet assaisonné ;

mouillez-les avec du consommé; failes-les cuire; leur cuisson
achevée, égouttcz-les, mettez -lés dans de l’espagnole réduite;
faites-les mijoter un quart d’heure; dressez-les, cl servez. (F.) >

DES OEEFS.

OMELETTE AUX TRUFFES.

Vous cassez des œufs; vous les assaisonnez elles battez; vous
mettez un morceau de beurre dans une poêle sur un feu clair; dès
qu’il sera fondu, vous y joindrez les œufs; vous remuerez l’ome-
lette par secousses pour qu’elle ne s’attache pas; ou bien, avec
une fourchette ou une cuillère

, vous les soulevez jusqu’à ce que
votre omelette soit prise: vous en ôterez, avec une cuillère, le
gros de l’intérieur, vous prendrez des truffes sautées dans une
espagnole réduite, vous les mettrez dans le vide que vous avez fait
à l'omelette

; vous la plierez de manière qu’elle ail la forme d’un
chausson ; vous la posez sur le plat; vous hacherez ensuite bien
fin deux truffes; vous les passerez dans un petit morceau de
beurre, vous y mettrez quatre cuillerées à dégraisseï d’espagnole,
et vous verserez votre sauce bien chaude sur l’omelette; si vous
ne voulez pas employer de sauce, vous prendrez une cuillerée à
café de farine, que vous mêlez avec vos truffes quand elles seront
passées, et vous les mouillerez avec du bouillon

, du jus, un peu
de sel, du gros poivre, très-peu de quatre épices. On peut, par
ce même procédé

,
faire des omelettes aux champignons, à la pu-

rée de volaille ou de gibier, etc.

ŒUFS SUR LE GRIL.

Faites une petite caisse de papier, dans laquelle vous mettrez
un morceau de beurre gros comme une noix

,
un peu de persil et

ciboule; failes-la chauffer sur le gril; que votre beurre fonde et
soit un peu chaud

; cassez un œuf, metlez-le dans la caisse, avec
sel, poivre, un peu de mie de pain par-dessus; mettez sur un feu
doux et un charbon allumé de chaque côté de la caisse, sans qu’ils
la louchent; ayez une pelle rouge, et passez-la par-dessus la
caisse, pour que l’œuf soit cuil par-dessus; vous pouvez en faire
plusieurs.

OMELETTE SOUFFLÉE.

^ ous cassez six œufs, vous mettez les blancs et les jaunes à
part; ajoutez quatre cuillerées à bouche de sucre en poudre; vous
hacherez bien fin la moitié du zeste d’une écorce de citron

, que
vous mettrez avec les jaunes; vous les mêlerez avec du sucre et le
citron

; au moment de servir l’entremets, vous fouettez vos blancs
dœuf comme pour desbiscuiLs; vous mêlerez bien les jaunes avec
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les blancs; vous mettez après cela un quarteron de beurre dans la
poêle sur un feu ardent; dès que le beurre est fondu, vous y joi-
gnez les œufs; vous remuerez l’omelette, pour que le fond vienne
dessus. Quand vous verrez que l’omelette a bu le beurre, vous la
verserez en chausson sur un plat beurré, que vous mettez sur un li/

de cendres rouges; vous jetterez du sucre en poudre sur l'ome-
lette : posez dessus le four de campagne très-chaud; soignez-le,
de crainte que votre omelette ne prenne trop de couleur.

ŒUFS A LA NEIGE.

Vous casserez dix œufs, vous séparerez les blancs et les jaunes;
vous fouetterez les blancs comme pour des biscuits; quand ils se-

ront bien pris, vous y joindrez deux cuillerées de sucre en poudre
et un peu de poudre de fleur d’oranger: versez une pinte de lail

dans une casserole
,
six onces de sucre

,
un peu de fleur d’oranger

ou autre odeur. Quand votre lait bouillira, vous prendrez une
cuillerée à bouche de blanc, vous le mettrez dans votre lait; vous
faites pocher les blancs, laissez-les égoutter sur un tamis : quand
ils sont tous pochés, v<ous ôtez la moitié du lait, ou seulement le

quart, vous délayez les jaunes, et vous les mettez dans le lait;

vous les remuez avec une cuillère de bois
;
dès que vous voyez

qu’ils se lient; vous relirez du feu ce mélange, et vous le passez

à l’étamine dans une autre casserole; vous dressez après les œufs
sur le plat, et vous les masquez avec votre sauce.

ŒUFS FARCIS.

Vous faites durcir dix œufs, vous les coupez par le milieu dans

leur longueur; vous ôterez les jaunes, et vous les mettrez dans un

mortier pour les piler; vous les passerez ensuite au tamis à que-

nelles; laissez tremper une mie de pain dans du lait; vous la pas-

serez bien pour en extraire le lait, vous la pilerez et vous la pas-

serez au tamis, ainsi que les œufs ; vous ferez piler dans le mortief

autant de beurre que vous avez de jaunes pilés; vous mettrez por-

lion égale de mie, de beurre et de jaune d’œuf; vous broyez le tout

ensemble. Quand votre farce sera bien pilée , vous y mettrez un

peu de ciboule et de persil haché bien menu et lavé , du sel
,
du gros

poivre, un peu de muscade râpée; vous pilez encore la farce,

ajoulez-y deux ou trois jaunes d’œufs entiers; conservez la farce

maniable
,
en y mettant l’œuf à mesure : lorsqu’elle est finie, vous

la mettez dans un vase; vous en arrangerez épais d’un doigt dans

le fond du plat; vous farcirez vos moitiés d’œufs; vous tremperez

la lame d’un couteau dans du blanc d’œuf pour unir le dessus;

vous mettrez des œufs avec ordre sur la farce qui est sur le plat ;

vous poserez sur la cendre rouge
,
et un four de campagne par-

dessus; lorsqu’ils ont une belle couleur, vous les servez.

ŒUFS EN CROQUETTES.

Vous ferez durcir dix-huit œufs; vous couperez le blanc et le

jaune en petits dés, vous les mettrez dans une casserole; faites

une sauce à la crème dans laquelle vous mettrez un peu de persil
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?!
^oule Cachés et lavés; vous la verserez sur vos œufs;O faut qu ils soient un peu liés : vous les remuerez dans leur

sauce ; hissez refroidir votre appareil vous en prendrez une
cuilleree a bouche, et vous la verserez sur un plafond : lorsmie lesiœufs seront bien froids, vous leur donnerez la forme de croquettes-
'vous les roulerez dans la mie de pain; trempez -les dans de l’œuf
battu, etpanez-les une seconde fois; au moment du service, vous
les mettrez dans une friture bien chaude; quand elles ont une belle

' couleur, vous les égouttez sur un linge blanc ou dans une passoire
tet vous les dressez sur le plat.

*

ŒUFS A LA CRÈME.
^ ous ferez durcir douze œufs, vous les couperez en tranches-

'vous mettrez dans une casserole un bon morceau de beurre une
(cuillerée à bouche de farine, un peu de persil et de ciboule’bien
haches, du sel, du gros poivre, un peu de muscade râpée; vous
mitiez le tout ensemble; ajoutez-y un verre de crème ; tournez la
«sauce sur le feu

; au premier bouillon
, versez-la sur vos œufs

-sautez-les; lorsqu’ils seront bien chauds, vous les servirez.

ŒUFS AU GRATIS.
Vous préparez des œufs comme ceux à la crème

, vous collerez
des croûtons autour d’un plat, et verserez vos œufs dedans; vous
[panerez le dessus, vous passerez quatre jaunes à travers une pas-
soire, vous le masquerez avec; vous les mettrez sur de la cendre
rrouge, un four de campagne bien chaud par-dessus; quand ils au-
rront une belle couleur, vous les servirez.

ŒUFS A LA TRIPE.

\ ous ferez durcir douze œufs
, coupez-les en tranches

, mellez-
.es dans une casserole; vous jetez un bon morceau de beurre dansune autre casserole

; vous coupez douze oignons en tranches, vous
es passerez a blanc dans le beurre; quand ils seront fondus

, vous'^mettrez une cuillerée à bouche de farine, que vous mêlereznec les oignons; mettez-y deux verres de crème, du sel, du poi-
' re ; laites mijoter vos oignons et laissez-les réduire

; vous les ver-
rez sur vos œufs, sautez les et versez bien chaud.

ŒUFS A LA PAUVRE FEMME.
Vous ferez tiédir un peu de beurre sur votre plat; vous casserez
essus douze œufs, et vous les mettrez sur de la cendre chaude;
ous couperez de la mie de pain en petits dés, vous la passerez au
leurre; quand elle est bien blonde, vous l’égouttez et vous la

!

eme
,

Z Sur yo
f
œufs

1 mutiez un four de campagne chaud par-des-
. lus, orsque es œufs sont cuits, vous versez dessus une sauce
,
espagnole réduite.

œufs a la provençale.
Mettez un plein verre d’huile dans une petite poêle; vous la

1® |r^
ie

?
7 3U ’ (Iuan(l ^ ^mle est bien chaude, vous cassez un œufen-

fj

l îer ans un petit vase; mettez-y du sel, du poivre, et servez-le
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dans Finale; affaissez avec une cuillère voire blanc qui bouillonne:

vous le retournez, et, lorsqu'il a une belle couleur des deux côtés,

vous l’égouttez sur un tamis de crin
;
douze suffisent pour un entre-

mets. Il faut que les œufs soient frais; vous les dressez en cou-

ronnes; après les avoir parés, mettez un croûton glacé entre

chaque œuf; employez une sauce espagnole réduite, dans laquelle

vous mettrez le zeste de la moitié d'un citron, et vous la verserez

dessous.

œufs rocuÉs AU JUS.

Mettez de l’eau aux trois quarts d’une moyenne casserole avec du

sel et tin peu de vinaigre ;
quand elle bouillira, vous la placerez sur

le bord du fourneau ,
en cassant l’œuf; prenez garde., en ouvrant

les coquilles, d’endommager le jaune ;
vous verserez doucement

l’œuf dans l’eau
,
vous en mettrez quatre; vous les laisserez pren-

dre; tenez toujours l’eau bouillante; vous les retirerez de 1 eau

avec une cuillère percée, vous posez le doigt dessus; s ils om un

peu de consistance, vous les mettez à 1 eau froide. Pochez-en douze

ou quinze pour un entremets; vous les parerez et les ehangeiez

d’eau : un instant avant de servir, vous les ferez chauffer; égout-

tez-les sur un linge blanc et dressez-les sur un plat; mettez un

peu de gros poivre sur chaque œuf et du jus dessous.

ŒUFS POCHÉS A L’ESSEXCE Dp CANARD.

Mettez douze canards à la broche; quand ils seront cuits veits,

c’est-à-dire presque cuits ,
vous les retirerez de la broche; vous

ciselez les filets jusqu’aux os, vous prenez le jus et vous l’assai-

sonnez de sel et de gros poivre; vous ne le faites pas bouillir, et

vous le versez sous quinze œufs pochés.
(
Voyez Œufs pochés. )

ŒUFS POCHÉS A LA CHICOREE.

Arrangez de la chicorée à la crème sur un plat, et des œufs po-

chés dessus. (Voyez Chicorée à la Crème) Vous pouvez mettre sous

les œufs pochés des choux à la crème , une purée d’oseille ,
une

purée de champignons, une de cardes, de concombres a la creme,

du céleri à la crème et haché, une sauce aux tomates, aux pointes

d’asperges, etc.

ŒUFS POCHÉS A L’ASriC.

Faites tiédir de l’aspic; vous en mettrez dans le fond d un moule

ou de plusieurs petits moules; laissez-les se congclei >
vous i eco

.

rez des œufs pochés avec des trufTes, vous les mettez sui a ge ce,

remplissez ensuite les moules d’aspic fondu, mettez- es sm e

glace, ou seulement au froid. Au moment deserv ii ,
détac ez a

pic, et posez-le sur un plat.
(
Voyez Aspic, OEufs pochés.)

ŒUFS BROUILLES.

Pour faire un entremets, cassez quinze œufs, dont cinq auxquels

vous ôterez les blancs; ensuite vous les passerez à travers une eia

mine dans une casserole, et vous y ajouterez » ®ron

beurre que vous coupe/, en petits morceaux ,
une foi le cutllerce a
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dégraisser de velouté, du sel, du gros poivre, un peu de muscade
râpée; vous mettrez vos œufssui le feu, vous les tournerez avec un
fosset de buis jusqu’à ce qu'ils soient pris; vous les versez sur un
plat; faites blanchir du verjus en grains , et placcz-le alentour ou
Ibien metlez-y des croûtons passés au beurre. Vous pouvez aussi
1 casser des œufs tout uniment dans une casserole, et y joindx-e du
beurre; posez-les sur le feu, et tournez-les avec une cuillère de
ibois: quand ils seront pris, dressez-les sur le plat, metlez-y des
' croûtons à l’entour, si vous voulez.

ŒUFS BROUILLÉS A LA POINTE n’ASPERGE.

Vous couperez des pointes d’asperges et vous les ferez blanchir;
' vous les mettrez dans les œufs; faites-les prendre ; vous les dresse-
rez sur le plat et vous arrangerez des pointes d’asperges à l’en-
tour : vous pouvez y mettre des petits pois, des petits concombres,
des choux-fleurs concassés aux autres légumes.

ŒUFS BROUILLÉS AU JAMBON.

Vous préparez les œufs brouillés comme les précédens; coupez
iun quarteron de jambon en petits dés; finissez d’apprêter les œufe
' comme de coutume, et mettez des croûtons à l’entour.

DES LÉGUMES CONFITS

CHICORÉE CONSERVÉE POUR L’HIVER.

Vers la fin de septembre, prenez cent têtes de chicorée ou plus.
'Vous en ôtez les côtes dures et vertes qui enveloppent le blanc

; ne
ilaissez que ce qu’il y a de bon

;
vous écourtez la tête sans la couper

(trop près: ayez un grand chaudron aux trois quarts plein d’eau
(bouillante, dans laquelle vous mettez deux grosses poignées dé sel.
ILorsque l’eau bout, vous y mettez votre chicorée bien lavée et
égouttée

;
ayez bien soin de l’enfoncer dans l’eau bouillante, afin

(quelle ne noircisse pas. Après qu’elle aura bouilli pendant dix mi-
nutes, vous la retirerez et vous k mettrez dans l’eau froide

; quand
elle sera bien rafraîchie, retirez-la, et pressez-Ia dans vos mains
[pour en extraire l’eau; vous l'arrangerez dans des bocaux ou bien
des pots; vous ferez une saumure; quand elle sera froide et claire
'tous la verserez sur votre chicorée; vous la couvrirez avec du
(beurre clarifié

;
quand il sera congelé, vous fermerez votre pot avec

Idu parchemin ou du papier. Vous pouvez aussi
, lorsque les chico-

rrées sont parées, lavées et bien égouttées, en faire un lit dans un
rpot ou une tinette; vous semez du sel par-dessus, ainsi de suite
jijusqu à ce que votre tinette soit pleine; vous les couvrez avec un
rrond de bois, qui entre dans la tinette, et une pierre par-dessus.
'Dans l’hiver, vous en mettez dégorger dans l’eau de fontaine pen-
dant deux heures ; après, vous la placez dans un chaudron avec de
U’eau froide; vous la ferez cuire, vous la tâterez de temps en temps-
qquand elle fléchirà sous les doigts, elle sera cuite.
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HARICOTS VERTS CONSERVÉS POUR L’HIVER.

Épluchez les haricots verts, vous les ferez blanchir à grande eau

et du sel dedans : quand ils auront bouilli dix minutes
,
vous les ra-

fraîchirez avec beaucoup d’eau; lorsqu’ils sont froids, vous les

égouttez, vous les mettez dans des bocaux ou simplement des

pots, joignez-y une saumure que vous versez dessus; vous clari-

fierez du beurre et vous en mettrez un pouce d’épaisseur sur la sa-

laison ,
dès qu’il sera froid ,

vous couvrirez les pots avec du papier

ou du parchemin.' Vous pouvez aussi, quand vos haricots seront

épluchés, en mettre dans des pots ou une tinette
,
un lit de haricots,

un lit de sel, ainsi de suite ,
jusqu’à ce que le vase soit plein ;

vous

mettrez un rond de bois qui entre dans l’intérieur du vase, et vous

mettrez une pierre par-dessus pour fouler les haricots. Quand vous

voudrez en faire cuire, vous les mettrez dégorger pendant deux

heures, et vous les ferez cuire à l’eau froide.

CORNICHONS CONFITS.

Ayez de petits cornichons, ils sont préférés : vous les brossez sans

les écorcher; mettez-lés dans des pots de grès avec du poivre

Ion 0, de la passe-pierre ,
de l’estragon ,

quelques clous de girofle

,

despetits oignons ;
vous aurez du vinaigre dans lequel vous ajoutez

du sel • vous le ferez bouillir et vous le verserez ainsi dans le pot

où sont les cornichons et votre assaisonnement: le lendemain,

faites-le bouillir jusqu’à quatre fois; alors vos cornichons seront

verts et bien croquants; vous les couvrirez, quand ils seront froids,

avec un parchemin ou du papier.

FETITS POIS CONSERVÉS POUR L HHER.

Vous emplirez des bouteilles de petits pois, vous les boucherez

bien avec de très-bons bouchons, et vous les ficellerez ;
vous met-

trez les bouteilles dans un grand chaudron avec de 1 eau froide,

vous les posez sur le feu : lorsque l’eau aura bouilli une demi-heure,

vous retirerez le chaudron du feu ;
laissez refroidir 1 eau, et reti-

rez les bouteilles; vous en goudronnez les bouchons et le bout du

soûlot. Quand vous voudrez vous en servir, vous les feiez cune a

l’eau froide, et vous les emploierez de la même maniéré que les

pois verts.

artichauts conservés pour l hiver.

\nrès avoir bien lavé des artichauts, vous les laissez egoutter

,

vous parez le cul, c’est-à-dire vous en ôtez laqueue et vous en cou-

pez la superficie. Ayez un grand chaudron aux trois quarts peut

d’eau ;
vous y mettrez deux poignées de sel. Dès que l eau bomllira,

vous y jetterez une douzaine d’artichauts ,
vous les laisserez boui -

Ur ; un quart d’heure après vous les retirerez et vous les mettrez

à l’eau froide : vous les laisserez égoutter pendant cinq ou si

res. Arrangez-les dans un grand pot de grès, ou pot a beu

verserezune saumure par-dessus, assez pour qu ils b^ yolre
’

vous y mettiez aussi une livre ou deux d huile,
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plat est large d’ouverture. Lorsque vous voudrez les faire cuire,
vous les mettrez à l’eau froide sur le feu

; faites- les bouillir jusqu’à
ce qu'ils soient cuits; vous les rafraîchirez et vous en ôterez le foin
vous verserez une sauce dedans ou de toute autre manière. (Voyez
Artichauts. )

DE L'OFFICE.

CHOIX DO SUCRE.

Le sucre qu’on veut employer doit être choisi parmi le plus beau
et le plus blanc : ayez soin de le prendre dur

, léger et d’une dou-
ceur agréable. On a bien moins de peine pour le clarifier, lorsqu’il
est de cette bonne qualité. La cassonade coûte aussi cher que le
sucre, par le déchet qu’on y trouve; il faut la mouiller davantage
pour la bien clarifier, en raison de ce que la crasse y est en plus
grande abondance. ^

EAU BLANCHE A CLARIFIER.

Cassez trois œufs dans une terrine
, battez-Ies bien

, mouillez les
petit à petit, en continuant de les battre; vous y mettrez trois pin
tes d’eau, et vous vous servirez de cette eau pour clarifier le sucre

POUR CLARIFIER LE SUCRE.
Vous casserez votre sucre en morceaux, selon la quantité vous

y mettrez de l’eau blanche ci-dessus, vous le ferez bouillir • avec
une ecumoire vous enlèverez l’écume quand il bouillira • vous 1a
mouillerez de temps en temps avec de l’eau blanche, et vous aurer
soin, quand il jettera un bouillon, d’enlever l’écume. Après l’avoir
mouillé trois ou quatre fois, vous verrez que votre écume J™
bien blanche : vous lui donnerez le degré de cuisson que vous iuïrezapropos. H vuus

J uee-

CUISSON DE SUCRE A LA NAPPE.
Battez un blanc d’œuf dans une terrine avec un peu d’eau ei

tandis que vous le battrez, versez-y de temps en temps d’autre eaufraîche jusqu a la concurrence d’un verre, et cela vous donneraune eau blanche. Delayez ensuite dans une bassine, avec la moitiéde celle eau environ dix livres de sucre concassé, de manière „
'

soit tort épais, etmettez-le sur le feu. Quand il montera, mettez mpeu d eau blanche pour le faire descendre; faites la mû, ! i?
deux rois de suite

, et ne récumez que qua'ndTarnu monté fox”fois, vous continuez, en écumant, de verser de cette eau jusaü’àce que 1 ecume que vous enlevez soit blanche; alors vous y veîse/un verre d eau claire pour en tirer la dernière écorner ons ne retirerez votre sucre et il ne sera à la nappe nue lorsmiVn v?
pant l’écumoire et la retirant de suite, il s’étend, après lourdeoin, le lon B de 1 ecumoire

; alors vous le passerez à la manche£i vous voulez tirer parti de vos écumes, vous les remettez s
'„p

e feu, vous mettez un peu d’eau blanche chaque fois qu’elles mon
eUesIaissez reposer un

3v
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moment. Après avoir jeté dedans un peu d’eau claire et fraîche,

vous enlevez l’écume noire qui s’en détache
,
et passez la liqueur

à la manche; mais comme elle n’est pas assez cuite, vous la re-

mettrez sur le feu jusqu’à ce qu’elle soit à la nappe, et vous vous

en servez alors pour composer des sirops.

CUISSON AU LISSÉ.

Lorsque vous avez clarifié du sucre et que vous l’avez remis sur

le feu pour le faire bouillir
,
vous connaissez qu’il est au lissé en

trempant le bout du doigt dedans; vous l’appliquez ensuite sur le

pouce, et, ouvrant aussitôt un peu les doigts, il se fait de l’un à

l’autre un petit filet qui se rompt d’abord, et qui reste en goutte sur

le doigt. Quand ce filet est presque imperceptible
,
ce n’est que le

petit lissé, et
,
quand il s’étend davantage avant que de se défaire,

c’est le grand lissé.

CUISSON AU PERLÉ.

Lorsque le sucre a bouilli davantage que le précédent, vous Téi-

lérez le môme essai, et si, en séparant vos deux doigts, le filet qui

se fait semaintieul de l’un à l’autre ,
alors il est au perlé. Le grand

perlé est lorsque le filet se continue de même, quoiqu’on ouvre

davantage les doigts, en dilatant entièrement la main; le bouillon

forme aussi des manières de perles rondes et élevées , à quoi on

peut encore connaître cette cuisson.

CUISSON AU SOUFFLÉ, OU PETIT BOULÉ.

Vous laissez jeter quelques bouillons au sucre; prenez une écu-

moire à la main, et secouez-la un peu, comme il est dit ci-dessus,

en battant sur le bord de la poêle ;
soufflez aux trous, en allant et

revenant d’un côté à l’autre, et s’il en sort des étincelles ou petites

bouteilles
,
votre sucre est au point que l’on appelle au soufflé.

CUISSON A LA PLUME, OU GRAND BOULÉ.

Après quelques bouillons, vous soufflez à travers une écumoire,

ou, lorsqu’on le secouant d’un revers de main
,

il en part de plus

grosses étincelles ou boules qui s’élèvent en haut; alors il est à la

plume; ensuite vous le laissez un peu de temps sur le feu, vous le

soufflez encore, et vous voyez ces bouteilles plus grosses et en grande

quantité , en sorte qu’il y en a plusieurs qui se tiennent ensemble,

et qui font comme une filasse volante ; c’est ce qu’on appelle à

la grande plume ,
ou extrême boulé.

CUISSON AU CASSÉ.

Pour connaître quand le sucre est cuit au cassé, il faut avoir un

pot avec de l’eau fraîche -dedans; vous mouillez le bout du doigt

dans cette eau et vous le trempez adroitement dans le sucre;

vous le plongez aussitôt dans cette eau fraîche, pour empêcher que

vous ne vous brûliez. Ayant ainsi le doigt dans l’eau, vous en déta-

chez le sucre avec les autres, et, s’il se casse sans bruit et en s’at-

tachant assez fortement aux dents
,

il est à la cuisson que l’on ap-

pelles cassé.
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CUISSON AU PETIT CASSÉ.
Après avoir procédé comme ci-devant, si le sucre se casse en

taisant un petit bruit et tient encore sous la dent, il est alors à la
cuisson qu’on appelle petit cassé.

CUISSON AU GRAND CASSÉ.

Si en l'état où est le sucre dans la cuisson précédente vous le
mettiez sous la dent, il s’y attacherait fortement; mais quand il
est au grand cassé, il se casse et craque, nettement sans s’y attacher
nullement. Or, il faut prendre garde de moment en moment quand
il est parvenu a cette dernière cuisson, en pratiquant ce qu'on adit pour savoir quand il est au cassé, et ensuite mettez sous la dente sucre que vous aurez retiré, pourvoir s’il s’y attache encore; dèsS» SÙS 9 ue “on

>
et qu ’

au contraire il casse et se rompt
nettement, ôlez-le aussitôt de dessus le feu; autrement il brûle-

[ours fh
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DES FRUITS CONFITS.

ABRICOTS CONFITS.
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pour 1er saupoudrer de sucre entièrement ,
puis vous les arrangez

dans les boites.

Vous avez soin
,
si vos boîtes contiennent plusieurs couches

,
de

mettre entre chacune quelques feuilles de papier blanc.

PÊCHES CONFITES.

Prenez de belles pêches qui aient atteint leur grosseur sans être

dans leur parfaite maturité ,
et qui soient bien fermes; piquez-les

avec une grosse épingle, et mettez-les à mesure dans 1 eau fraîche ;

ensuite vous les faites blanchir, et, quand vous vous apercevez

qu’elles fléchissent sous le doigt, vous les retirez du feu, et les re

mettez dans l’eau fraîche; vous les égouttez lorsqu elles sont re

froidies.

En même temps vous clarifiez du sucre, et le faites cuire au

lissé; lorsqu’il est près de bouillir, vous le versez sur vos fruits, et

les laissez dedans pendant vingt-quatre heures; le lendemain \ ous

relirez les pêches ;
mettez le sucre à la petite nappe, et le jetez

de nouveau sur les fruits; le troisième jour, vous opirez e

même lorsque le sucre est à la nappe; le quatrième, vous faites

cuire votre sucre au petit perlé; puis vous y mettrez les irons

auxquels vous donnez un bouillon couvert, et le lendemain vous

faites cuire votre sucre au grand perlé ,
et vous y jetez es roi s,

auxquels vous donnerez trois ou quatre bouillons, le cm emain

vous les égouttez ,
et procédez pour le reste comme il a été 1 ci

dessus.
REINES-CLAUDES CONFITES.

Prenez des reines-claudes d’une bonne grosseur, bien fermes et

d’un beau vert, sans être mures ni colorées; coupez-leur le bout Ut

la queue, et les piquez dans differents endroits ,
surtout prèsi (le h

queue; mettez-les sur le feu dans une bassine remplie d eau en

assez grande quantité pour qu’elles y baignent àl
aise ,

orsque

est assez chaude pour ne pas pouvoir tenir le doig et ans

,

retirez, et le lendemain vous les remettez dans la meme^eau , s
_

un feu médiocre; vous les entretenez chaudes pendant t

heures sans faire bouillir l'eau; vous jetez dessus une poi

verjus, de sel ou d’épinards, ayant soin ce ie™u
orsaue

en temps avec la spatule; vous augmentez
, . us

vous vous apercevez qu elles sont bien reroi ies,
.

.

, s

les voyez monter au-dessus de l’eau, vous les versez
fe>

reprises, pour les bien refroidir, dans de 1 eau îaïc q

nouvelez chaque fois
;
après cela vous les égouttez.

Vous clarifiez et faites cuire du sucre au petit liss »

mettez vos reines-claudes, et leur donnez sept m
une ter

’

puis, après avoir écumé le mélange ,
vous le

^
ei

L
rine, et le laissez en cet état pendant vmgt-quat e he^Les

deux jours suivants, vous ôtez vos prunes
J mett

’

ez dedans
donner un degré de cuisson lh

[

f

f

re" t
’

, quatrième et la cin-
qu’après que l’opération est faite.

J
?

1 *
de cuisson con-

quième, on les reuuit au sucre ,
lorsqu U i
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venable, et on leur donne un bouillon couvert
;
lorsque le sucre est

au perlé, vous mettez le mélange deux jours à l’étuve, et vous les
égouttez.

MIRABELLES CONFITES.

Prenez de belles mirabelles, bien jaunes, sans être trop mûres;
piquez-les, mettez-Ies d'abord dans de l’eau fraîche, et ensuite
dans de l’eau bouillante; lorsquelles montent, retirez-les de l’eau
bouillante

, et mellez-les de nouveau dans de l’eau fraîche. Clarifiez
votre sucre, et y ajoutez un peu d’eau; lorsqu’il bout

,
jelez-y les

mirabelles, et donnez au mélange un bouillon couvert : vous les
écumez ensuite, et les retirez du feu : le lendemain vous les séparez,
les égouttez, et mettez le sucre à la nappe; vous y versez vos
fruits, auxquels vous donnez un bouillon couvert; puis vous les
retirez; vous continuez à opérer de même que pour les reines-
claudes ci-dessus, et vous les égouttez lorsque vous voulez les
mettre en boîtes.

POIRES DE BEURRÉ
,

DE ROUSSELET ET DE BERGAMOTE CONFITES.

Ayez soin que vos poires ne soient pas trop mûres
; elles sont

bonnes à confire lorsque les pépins sont noirs; mettez-les sur le
feu, dans une quantité d’eau suffisante; vous les retirez quand elles
sont ramollies, et les mettez dans de l’eau fraîche pour les refroi-
dir; vous les pelez légèrement, leur coupez le bout de la queue,
les piquez avec un poinçon ou une égingle assez longue pour
atteindre le cœur, et les jetez à mesure dans de l’eau fraîche;
après cela, vous les remettez sur le feu, et jetez une poignée
d alun dans l’eau que vous faites bouillir ; lorque vos poires sont
assez tendres pour que la tête d’une épingle les pénètre: facilement,
' ous les retirez, les mettez refroidir dans de nouvelle eau fraîche,
et les égouttez.

Vous clarifiez du sucre et le mettez au petit lissé, ou bien, si
vous en avez de cuit à la nappe, vous le rétablissez au petit lissé,
en mettant de 1 eau dedans. Lorsqu il bout, vous y versez vos poires,
et donnez au tout un bouillon couvert; vous l’écumez, le versez
dans une terrine, et le laissez vingt-quatre heures. Le lendemain,
vous relirez et égouttez les poires, et remettez le sucre au petit
lissé

, en y ajoutant un peu de sucre clarifié
; vous le versez sur les

poires, et faites la même chose pendant les trois jours suivants,
ayant soin d’augmenter chaque fois le degré de cuisson du sucre

,

lusqu à ce qu’il soit au grand perlé; alors vous y joignez les poires,
;l donnez au mélange un bouillon couvert

; après cela vous l’êcu-
ùez, et le mettez à l’étuve dans une terrine pendant deux jours;
mis \ous égouttez les poires, et les disposez en coffrets ou en

I boites
,
suivant votre volonté.

NOIX CONFITES.

Prenez des noix vertes que vous pèlerez assezlégèrementpourne
ipas découvrir le blanc; mettez-les à mesure dans l’eau fraîche.
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puis sur Iç feu, avec d’autre eau; quand elles ont blanchi, vous les
relirez du feu, les mettez dans de nouvelle eau fraîche.

Vous clarifiez le sucre et le niellez au lissé; vous le laissez refroi-

dir; relirez vos noix de l’eau
, métlez-Ies dans une terrine, et versez

votre sucre dessus; vous faites la même opération trois jours de
suite, il faut observer de ne pas laisser bouillir Te sucre, lorsqu'on
le met sur lé feu à ces (rois fois différentes , et d’en retirer aupara-
vant les noix; sans cela vous lés feriez noircir. Vous faites cuire
pendant cinq jouis, de degré en degré, depuis le liSsé jusqu’au
perlé, toujours séparément des noix, et vous le versez dessus.
Lorsque vous l’avez mis à chacune de ses cuissons, et qu’il est re-

froidi, vous y ajoutez à chaque fois un peu de sucre clarifié
,
parce

que les noix, à mesure qu’elles Ië prennent, le font un peu diminuer;
après la dernière cuisSon , vous mettez votre mélange à l’étuve

pendant douze heures
; ensuite vous égouttez les noix

, et les dispo-
sez comme bon vous semble.

ORANGES CONFÎTES.

Prenez de belles oranges dont l’écorce soit épaisse; marquez-
leur quatre séparations, sans que les quartiers se détachent; vous
les tournez ensuite, etles mettez à mesure dans l’eau fraiche; après,

vous les mettez dans l’eau bouillante, où vous les laissez jusqu’à ce

que la tête d’une épingle y entre en ne pressant que légèrement,
puis vous les mettez dans de l’eau fraîche.

Vous avez du sucre clarifié et cuit au lissé, vous le faites bouillir,

et y mettez vos oranges, auxquelles vous donnez quelques bouil-

lons
; ensuite vous écumez le mélange et le versez dans mie tèrrinei

le lendemain vous égouttez les fruits, donnez quelques bouillons à
votre sucre et le versez sur les oranges; le troisième jour

,
vous

égouttez de même, mettez votre sucre à la nappe, et après y avoir

jeté un peu de sucre clarifié, vous y réunissez les oranges, aux-

quelles vous donnez un bouillon couvert; vous opérez de même les

deux jours suivants; le dernier jour, lorsque votre sucre est au
perlé, vous y mettez vos oranges, auxquelles vous donnez trois ou

quatre bouillons; cela fait, vous les mettez deux jours à l’étuve, e f

les disposez dans les boîtes.

CITRONS CONFITS.

Prenez des citrons qui aient l’écorce fort épaisse
;
coupez-lèspa»

quartiers
, et mettez-lcs sur le feu avec de l’eau pour les blanchir,

lorsqu’ils sont assez attendris pour que la tète d’une épingle passe

facilement à travers en pressant faiblement, vous les mettez dans

de l’eau fraîche; vous prenez du. sucre clarifié et cuit au lissé, elle

mettes shr le feu
;
lorsqu’il bout, vous y jetez vos quartiers de ci-

trons, et, après leur avoir donné un bouillon couvert, vous les

relirez et lei écumez. Le lendemain, vous les retirez et les égouttez,

et mettez le sucre à la nappe; vous y jetez les citrons, auxquels

vous faites faire trois ou quatre bouillons; vous faites la même
cho»4 le troisième et le quatrième jour, ayant soin d’ajouter
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chaque fois un peu de sucre clarifié ,. et le cinquième' vous faites

cuire votre sucre au perlé; vous>y mettez vos fruits , auxquels vous

donnez un bouillon couvert elles écumez, puis Les mettez deux

jours à l’étuve, et les écumez.

Si vousue voulez pas vousien servir de suite, vous les mettez dans

des terrines, pour les placer au besoin.

CÉDRATS CONFITS.

(Voyez Conserves de Fleur de Citron.) (F*.)

ORANGES CONFITES AU 3UCRE.

Vous prendrez douze belles oranges que vous tournerez ,, et qu,

cous ferez blanchir à grande eau dans une marmite ou poêle d’office;

vous attacherez les tournures de vos oranges avec de la ficelle

,

pour les faire blanchir ensemble; il faut au moins trois ou quatre
heures d’ébullition continuée pour qu’elles le soient assez ; vous
connaîtrez qu’elles seront à leur point, en les piquant avec une
épingle; et si l’épingle entre sans résistance, vous les retirerez
et les mettrez à l’eau fraîche; vous les couperez en cinq ou six
quartiers, en laissant toujours la chair qui lient à l’écorce; vous
clarifierez trois livres de sucre, dont vous ôterez la moitié; l’autre
moitié servira pour les mettre au sucre

;
il faut les repasser tous les

]ours, égoutter les oranges, donner une douzaine de bouillons au
sirop

, en l’augmentant chaque fois avec le sucre en réserve; il faut
au moins douze jours pour qu’elles soient confites a leur point, afin
le les conserver toute l’année; l’on peut ne confire que l’écorce
en la levant bien proprement dessus l’orange, et en suivant le même
irocédé.

Les cédrats, citrons, les bigarades, bergamotes, poncires, chi-
noises, etc., se confisent de même en entier ou par quartiers

;
on

ne tourne pas le cédrat, ni les poncires; on peut ne pas tourner les
oranges, si l’on veut. (F.)

DES CONSERVES.
CONSERVES DE FLEDR D'ORANGER.

Prenez deux-livres de beau sucre, et une demi-livre de fleur
d’oranger fraîche et épluchée. Faites fondre le sucre dans quantité
d’eau suffisante, et écumez-ie, puis y jetez la fleur d’oranger. Faite?
cuire le sucre au petit cassé; ensuite le retirez et remuez vite avec
une spatule. Lorsque le mélange commence à boursouffler

, vous la
versez dans des caisses de papier, ou dans des moules.

CONSERVES DE CERISES.
Prenez deux livres de cerises sans noyaux, quatre onces de

groseilles rouges, et trois livres de sucre. Mettez les fruits dans
une bassine d’argent, sur un feu doux, tant qu’ils soient réduits àune demi-livre. Pendant ce lemps-là vous faites fondre le sucre e‘
le faites cuire au grand cassé; vous je tezles fruits, et remuez jusqu’à
ce que le mélangé commence à boursouffler; alors vous versez dansdes caisses.

CONSERVES DE GROSEILLES.
Prenez deux livres de groseilles rouges égrenées, et trois livres



OFFICE.504

lie sucre. Mettez les groseilles sur le feu dans une bassine d'argent,

afin que la plus grande partie de l'humidité qu’elles contiennent

s’évapore; pressez-les ensuite sur un tamis, pour en extraire la

pulpe, que vous remettez dessécher sur le feu, en remuant toujours

jusqu’à ce que vous découvriez aisément le fond de la bassine;

pendant ce temps-là faites fondre le sucre, et faites-le cuire au

cassé; vous le versez sur les groseilles, et remuez assez bien pour

les empêcher de s'attacher à la bassine; vous la retirez du feu, en

continuant de remuer jusqu’à ce que le mélange se boursouffle :

vous le versez alors dans des moules.

CONSERVES DE FRAMBOISES.

Prenez une livre de framboises, quatre onces de cerises et une

livre de sucre; mettez vos fruits sur un feu très-doux dans une

bassine d’argent, et, après les avoir passés au tamis de crin, pre-

nez-en la pulpe, qui est restée dans le tamis, pour la faire dessé-

cher : lorsqu’ils sont réduits à moitié, vous y versez le sucre cuit au

grand cassé, et remuez jusqu’à ce qu’il blanchisse, et vous mettez

ensuite le mélange dans des moules.

CONSERVES DE FLEUR DE CITRON.

Prenez deux livres de sucre et six onces de fleur de citron

fraîche et épluchée; faites fondre le sucre, et faites-le cuire au

petit cassé; jetez-y des fleurs, donnez un bouillon au mélange,

et remuez jusqu’à ce que le sucre se boursouffle ,
ensuite versez le

mélange.
CONSERVES DES QUATRE-FRUITS.

Prenez quatre onces de fraises, autant de groseilles, autant de

cerises, autant de framboises, et trois livres de sucre. Pressez

vos fruits et passez-les dans un tamis un peu serré; vous en mettez

le jus dans une bassine sur un feu doux, et remuez jusqu'à ce

qu’il soit réduit à moitié; faites fondre le sucre, l'écumez et le

faites cuire au cassé; vous le retirez du feu pour y mettre le jus

des fruits; en le remettant sur le feu, vous donnez au mélange

un bouillon, le retirez du feu, remuant toujours jusqu’à ce que le

sucre se boursouffle : alors vous coulez la matière dans des caisses

ou moules.
CONSERVES DE VIOLETTES.

Prenez quatre onces de violettes de printemps ,
et deux livres de

sucre; brisez la violette dans un mortier; votre sucre étant au petit

cassé, vous le retirez du feu, et y jetez la pulpe de violettes, et

vous leur faites prendre corps l’un avec l’autre; quand le sucre

commence à boursoufller, vous versez dans les caisses.

CONSERVES DE CHOCOLAT.

Prenez quatre onces de chocolat et deux livres de sucre; faites

fondre le chocolat dans une quantité de sucre clarifié suffisante

pour qu’il soit bien liquide; puis jelez-le dans votre sucre cuit au

petit cassé; remuez bien le mélange, et opérez ensuite tomme ci-

dessus.
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COI* SERVES DE CARRELLE.

Prenez quatre gros de cannelle fme et deux livres de sucre;

concassez votre cannelle, et la délayez dans un peu de sucre clarifié

ou de sirop de guimauve; jetez-la dans le sucre cuit au petit cassé;

remuez bien le mélange que vous retirez du feu
; et quand le sucre

blanchit, versez dans les moules.

COR SERVES AUX PISTACHES.

Prenez six onces de pistaches et deux livres de sucre ; versez de

l'eau bouillante sur les pistaches; et quand la peau s’enlève aisé-

ment, jetez-les sur un tamis, et versez dessus de l'eau froide; vous

les pelez, les coupez en morceaux très-minces, et les jetez dans le

sucre cuit au petit cassé ; vous procédez ensuite comme il est

prescrit pour les autres conserves.

CORSERVES D AMANDES DOUCES GRILLÉES.

Prenez six onces d’amandes douces et deux livres de sucre
; pelez

et coupez les amandes en petits filets; mettez-les au four sur du
papier

;
lorsqu’elles seront roussies , vous les tirerez du four, et les

ietlerez ensuite dans le sucre cuit au petit cassé : puis vous procé-

derez comme ci-dessus.

Les conserves d’amandes non grillées se fontdelamême manière,

excepté que les filets ne se mettent point au four.

CONSERVES D’ÉPINE-VINETTE.

Prenez une livre et demie d’épine-vinette bien mure, une once
de gr aine de.,fenouil en poudre, et deux livres de sucre; égrenez

l'épine-vinette, et la mettez dans un bassin d’argent, où vous
jetez un peu d’eau; faites bouillir le mélange jusqu’à ce que l’é-

pine-vinette soit crevée; vous en exprimez le jus à travers un
tamis ou un linge; nettoyez bien votre bassin, jetez-y la décoction
avec le sucre cuit au cassé; donnez quelques bouillons au mélange,
Jusqu’à ce que le sucre soit au petit cassé; vous le retirez du feu,

le remuez avec la spatule
,
et procédez pour le surplus comme il a

été dit.

CONSERVES DE FRAISES.

Vous éplucherez une poignée de fraises bien fraîches et mûres
;

vous les passerez en les écrasant sur un tamis de soie avec une
cuillère, pour en retirer la chair: pour une cuillerée à bouche de

i fraises passées au tamis , vous mettez six onces de sucre cuit au fort

perlé; vous le relirez du feu; mettez vos fraises dedans, et vous
:
blanchirez votre sucre en le travaillant avec une cuillère d’argent,
jusqu’à ce qu’il commence à blanchir et sécher; si la conserve était

trop blanche
, vous la rougiriez avec un peu de carmin bien mêlé

avant avec une goutte de sucre clarifié
, et vous le mettriez

dedans en travaillant votre conserve; cela lui donnera une belle
couleur. (F.)

CONSERVES DE CÉDRAT.
Vous prendrez un cédrat bien sain et odorant, vous le frotterez
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sur un morceau de sucre, pour en retirer le zeste et le parfum; vous

gratterez la partie du sucre qui est imprégnée de cédrat avec le

couteau, et y passerez un jus de citron dessus pour le faire fondre;,

pour un cédrat râpé de la sorte, il faut une livre de sucre cuit au

fort perlé; vous mettrez votre cédrat et le citron dedans, et les tra-

vaillerez comme les autres conserves.

Observation. Comme l’on n’a pas toujours du cédrat frais, et qu’il

n’y a qu’une saison pour en avoir, on peut employer du cédrat

confit, que l’on trouve toujours chez les confiseurs; on prend une

moitié ou un quartier que l’on pile et que l’on passe à travers uï

tamis; on mêle ce qui est passé avec du sucre cuit au perlé, en j

ajoutant du jus de citron. (F.)

CONSERVES DE ROSES.

Vous ferez cuire une demi-livre de sucre an fort soufflé; vous au-

rez de la meilleure eau de roses double que vous pourrez trouver;

lorsque votre sucre sera cuit, mettez votre eau de roses dedans,

et faites recuire votre sucre au fort perlé; pour lui donner de la

couleur, vous mettrez un peu de cochenille préparée ou du carmin

que vous travaillerez et coulerez dans vos moules. (F.)

CONSERVES DE CAFÉ.

Vous ferez du café très-fort et bien clair; vous aurez une livre

de sucre clarifié et cuit au petit cassé; vous le retirez du feu et

l’affaiblissez avec une tasse de café
,
pour le mettre à son point, afin

de le travailler, c’est-à-dire qu’il faut toujours que votre conserve

soit cuite au fort perlé ou petit soufflé
,
pour qu’elle puisse prendre

et sécher; du reste, dressez-la comme les autres. (F.)

DES GATEAUX.

GATEAU DE FLEURS ü’üRANGER SOUFFLÉ.

Prenez une demi-livre de fleur d’oranger fraîche et épluchée, et

deux livres de beau sucre
;
fouettez, dans un vase séparé, un blanc

d’œuf avec un peu de sucre passé au tamis fin, jusqu’à ce qu’il

forme une pâte semblable à du fromage à la crème; faites fondre

ensuite votre sucre dans un poêlon , et l’écumez ;
lorsqu'il a bouilli

un peu, jetez-y la fleur d’oranger,, et faites cuire le sucre au petit

cassé; relirez-le alors, et mettez-y une demi-cuillerée de l’œuî

battu; remuez alors vivement avec une spatule autour des parois

du poêlon, et vous vous arrêterez lorsque le sucre sera monté ;

lorsqu'il est retombé
,
vous remuez de nouveau jusqu’à ce qu'il

monte une seconde fois. Vous versez alors dans des moulc9 ou

caisses de papier graissées de bonne huile d’olive, et saupoudrées

de sucre mis dans un tamis. Si vous voulez que la pâte ou glace

soit plus blanche, ajoutez le jus d'une moitié de citron.

Vous donnez une couleurjaune à vos gâteaux au moyen de deux

gros de safran en popdre.r et celle de rose avec un peu de carmin
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liquide ou en poudre; et l’on met l’un ou l’autre, et peu: à peu,i

dans le blanc d’œuf, pendant qu’on le bat.

GATEAU ÉN CHAMPIGNONS A LA FLEUR D’ORANGElf.

Après avoir opéré comme ci-devant
,
et frotté le moufle à cham-

pignons de bonne huile d’olive, vous y versez le mélange au mo-
ment où le sucre est monté pour la seconde fois; un instant après

vous renversez le moule sur un linge blanc, vous le dégraissez»

et en séparez les deux parties avec la pointe d’un couteau; vous

posez le gâteau sur un tambour à champignons, qui doit être dé-

coré, soit en carton découpé, soit en pastillages.

On colore ces gâteaux comme ceux à la fleur d’oranger.

GATEAU BE FRAMBOISES.

Prenez une demi-livre de framboises qui soient sèches , parce

que les fraîches graissent le sucre et l’empêchent de monter, et

une livre et quatre onces de sucre. Pour cela ,
cueillez Les fram-

boises avant leur parfaite maturité, séchez-les à l’étuve et les bri-

sez dans un mortier.

Quand votre sucre est écumé et cuit au cassé, vous y jetez vos

framboises. Ajoutez au mélange une demi-cuillerée de blanc d’œuf

battu en crème; remuez le tout exactement, et, après lui avoir

donné un bouillon
,
versez dans les moules ou caisses.

GATEAU b’aNIS.

Prenez deux onces d’anis en poudre
,
autant de badiane aussi en

poudre ,
et déux livres dé sucre

;
battez un blanc d’œuf, comme il

a été dit ci-dessus, et quand le sucre est cuit au petit cassé, vous

y mettez votre anis et la badiane
;
puis retirez du feu pour y mettre

la pâte; remuez jusqu'à ce que le sucre soit monté une seconde
fois, et versez dans les caisses.

GATEAU D’ANGÉLIQUE

Prenez quatre onces d’angélique en poudre et deux livres de

sucre. Vous faites ce gâteau comme les précédents.

GATEAU SOUFFLÉ A LA ROSE.

Vous prendrez une poignée ou deux de roses effeuillées, suivant

la quantité que vous en voulez faire; pour une livre de sucre, une

poignée de roses épluchées suffit; vous ferez cuire votre sucre au

fort boulé ou petit cassé; vous mettrez votre fleur de roses dans

votre sucre
;
faites recuire votre sucre au cassé

;
vous aurez préparé

une glace royale d’un blanc d’œuf bien frais
,
en y ajoutant aussi du

carmin, pour qu’elle soit d’un beau rose; mêlez cette glace dans

votre sucre au cassé, en remuant avec activité; à la seconde fois

que votre sucre montera, versez-le dans le moule préparé à cet

effet. (F.)

DES COMPOTES.

COMPOTE D’ARRICOTS VERTS!

Pelez légèrement des abricots verts , mettez^les sur lé feu dans
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une bassine avec de l’eau, et les y tenez jusqu’à ce qu’ils soient

tendres; vous les retirez alors, et y jetez un peu d’eau; quand ils

sont un peu refroidis, remeltez-les sur un feu léger sans les faire

bouillir. Quand ils seront reverdis, poussez le feu pour qu’ils blan-

chissent parfaitement
, ce dont vous serez sûr lorsque la tête d'une

épingle passera facilement au travers. Mettez-les alors dans l’eau

fraîche, et, lorsqu’ils seront refroidis, égouttez-les. Vous avez en

même temps sur le feu du sucre clarifié; lorsqu’il bout, jetez-y les

abricots, auxquels vous donnez à petit feu une vingtaine de

bouillons
;
vous les retirez et les laissez environ deux heures

prendre le sucre; après cela vous les remettez sur le feu, et leur

donnez une douzaine de bouillons
;
vous les retirez, les écumez et

les laissez refroidir, ensuite vous les égouttez et les remettez dans

un compotier: vous remettez lesucre clarifié sur le feu ,
dans le cas

où il ne serait pas assez cuit, et lui donnez le degré de cuisson con-

venable; vous le relirez ensuite; vous exprimerez au-dessus le jus

d’une orange, lui donnerez encore un bouillon, le passerez dans

un linge lorsqu’il sera presque froid, et le verserez dans le com-

potier.

COMPOTE d’amandes VERTES.

Elle se fait de même que celle d’abricots verts.

COMPOTE DE FRAMBOISES.

Prenez les plus belles framboises ,
et qui ne soient pas brisées, en

poids double de celui du sucre. Vous épluchez le fruit, et pendant

ce lemps-là vous clarifiez le sucre, le faites cuire au petit boulé ;

cela fait
,
vous retirez la bassine, y jetez les framboises, et mêlez

bien le tout en faisant tourner la bassine; vous les laissez un mo-

ment, puis les remettez sur le feu pour leur donner un bouillon

couvert; vous les retirez ensuite, et, lorsqu’elles sont refroidies,

vous les versez dans des compotiers.

COMPOTE DE GROSEILLES.

Prenez du fruit le plus beau, et du sucre en poids proportionné.

Égrenez vos groseilles et lavez-les dans de l’eau bien fraîche ;

égouttez-les ensuite sur un tamis, et ayant, pendant ce temps-là ,

clarifié lesucre, et l’ayant fait cuire au petit boulé, procédez

comme dans l’article ci-dessus.

COMPOTE DE CERISES.

Prenez une livre de belles cerises, coupez-leur la moitié delà

queue, et passez-les à l'eau fraîche; mettez une demi-livre de

sucre ou environ dans une poêle, avec de l’eau pour le fondre

,

faites-le bouillir jusqu’à ce qu’il soit presque en sirop ,
et jetez ' os

cerises dedans, après les avoir fait égoutter sur un tamis; faites-

leur prendre à grand feu une douzaine de bouillons ou euyii on

,

Ôtez-Ies ensuite de dessus le feu
,
écumez-les ,

et avec une cm ier

e

ou du papier vous en retirez l’écume; vous les laisserez re ioidir,

et vous les servirez dans un compotier*
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COMPOTE D’ABRICOTS.

Dans leur première nouveauté, on les emploie sans les peler;

mais
,
dans la suite , vous les coupez et en ôtez le noyau

;
passez-

les à l’eau sur le feu, comme pour ceux que l’on veut confire;

quand ils montent au-dessus, et qu’ils sont mollets, vous les lirez

et les faites rafraîchir; ensuite vous les laissez égoutter, puis vous-

les mettez au petit sucre clarifié, et vous leur laissez jeter trois ou
quatre bouillons : ayez soin de les bien écumer. Si le sirop n’est

point assez cuit, vous leur donnerez à part quatre ou cinq bouillons,

et vous le verserez sur le fruit
;
lorsque les abricots seront froids,

vous les dresserez dans un compotier pour les servir.

AUTRE COMPOTE D’ABRICOTS ENTIERS.

Prenez de beaux abricots bien jaunes et pas trop avancés dans
leur maturité, ôtez-leurla queue, et faites-leur, avecla pointe d’un

couteau, une incision suffisante pour pouvoir faire sortir les noyaux,
et piquez-les avec une épingle de chaque côté de la queue; mettez-
les ensuite sur le feu dans la quantité d’eau nécessaire pour les

couvrir; lorsqu’elle est près de bouillir, voyez s’ils sont assez ra-

mollis
;
dans ce cas

,
jetez-les dans de l’eau fraîche

,
et s’il en restait

quelques-uns qui fussent un peu fermes, vous les laisseriez dans la

bassine jusqu’à ce qu’ils fussent aussi tendres que les autres.

Réunissez-les alors, et faites égoutter sur une claie: pendant ce
temps-là, vous avez bien clarifié, écumé, et suffisamment cuit

votre sucre, sur lequel vous versez un peu d’eau; vous le mettez sur
le feu s’il n’y est pas, et, lorsqu’il bout, vous le retirez et mettez
vos abricots dedans; vous leur donnez quelques bouillons sur un feu
doux, et les laissez refroidir; puis vous les égouttez et les mettez
dans des compotiers.

Lorsqu’on veut faire une compote avec des abricots bien mûrs,
on s abstient de les faire blanchir; on leur donne sur un feu doux
quelques bouillons dans le sucre cuit au petit lissé, et on les pique
partout pour que le sucre les pénètre.

COMPOTE DE PRUNES DE REINE-CLAUDE.

Vous piquez des prunes avec divers coups d’épingle, et vous les

jetez à mesure dans de l’eau
,
ensuite vous les faites blanchir sur le

feu dans d’autre eau; quand elles sont montées au-dessus, vous les

tirez et les mettez promptement rafraîchir. Vous les ferez reverdir
en les mettant sur un petit feu et les couvrant; prenez garde qu’elles
ne bouillent, parce qu’elles deviendraient en marmelade. Dès
qu elles seront bien vertes, vous les rafraîchirez de nouveau , vous
les égoutterez et les mettrez au petit sucre, que vous ferez chauffer
et jetei deux bouillons seulement; vous les laisserez ainsi jusqu’au
endemain

, ou jusqu’au soir, si vous en avez besoin; alors vous les
remettrez dans une poêle, vous les laisserez bouillir jusqu’à ce
qn files aient bien pris sucre; vous voyez alors qu'elles n’écument
plus et qu’elles sont molleftes.

Si vous n en faites que pour une fois, et que vous ayez trop de si-
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rop ,
vous lui donnerez à part encore quelques bouillons pour le faire

diminuer, puis vous le verserez par-dessus les prunes; vous en
pouvez préparer davantage

,
que vous garderez de la sorte assez de

temps.

COMPOTE DE RAINETTES BLANCHES.

Vous aurez six belles pommes de reinette, que vous couperez en

deux : après avoir levé la pelure, vous les mettrez dans une terrine

où il y a de l’eau et un jus de citron, afin qu’elles conservent leur

blancheur. Vous clarifierez une demi-livre de sucre : dès que
l'écume est ôtée, vous y mettez les moitiés de pommes; ajoutez

un jus de citron dans le sucré; ayez soin de retourner les pommes;
quand vous sentirez la fourchette entrer dedans, vous les retirerez

du sirop; passez le sirop au tamis de soie, etfaites-le réduire;

vous le passez encore, ensuite vous le versez sur les pommes:
servez-les froides ou chaudes. Si vous voulez les décorer, prenez

la pelure d’une pomme de calville rouge , et faites un dessin sur les

moitiés

COMPOTE DE POMMES ENTIÈRES.

Prenez sept belles pommes de reinette
;
avec un vide-pomme

vous en ôterez, le cœur et la pelure; vous les mettrez dans de

l’eau et un jus de citron; clarifiez une demi-livre de sucre.;

laissez votre sirop un peu long; jetez-y les pommes; faites-Ies

cuire à petits bouillons; lâlez-les souvent: aussitôt que les dents

de la fourchette entreront dedans, retirez-les, et posez-les sur

votre compotier: faites réduire votre sirop, et versez-le sous les

pommes.
COMPOTE DE MARTIN-SEC.

Ayez quinze poires de martin-sec; creusez un peu la tête, et

accourcissez la queue, en dégageant un peu de la poire; clarifiez

une demi-livre de sucre; allongez le sirop; vous mettez les

poires dedans; faitcs-les mijoter pendant une bonne demi-heure :

quand elles seront presque cuites ,
laissez-les jeter quelques gros

bouillons
;
retirez-les ensuite de dessus le feu pour les dresser sur

le compotier; lorsque le sirop sera assez réduit, vous le verserez

sur les poires.

COMPOTE DE TOMMES PARCIES A L’ABRICOT.

Prenez dix belles pommes de reinette bien fermes et saines ,
et

avec, le vide-pomme
,
instrument assez semblable à une cuillère à

café, mais plus long, vous retirez la plus grande partie de la pulpe

de vos pommes, eu enfonçant l'instrument de la queue à la tête,

en observant cependant que.les pommes doivent encore conserver

de la consistance; après cela, vous pelez vos pommes, cl les

mettez à mesure dans l’eau fraîche; vous les égouttez ,
les posez

dans une bassine où est votre sucre avec de l’eau, et mettez le tout

sur le feu; quand les pommes sont assez ramollies, vous les retirez

avec précaution de la bassine, et les rangez dans les compotiers.
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Gela fait, vous prenez de là marmelade d'abricots

,
que vous intro-

duisez dans chaque pomme : et lorsqu’elles en seront toutes farcies,
vous prenez des zestes de citron très-minces, avec lesquels 'vous
formez des ronds qui vous servent à couvrir les trous que vous avez
faits avecile vide-pomme. Vous avez dans l’intervalle clarifié votre
sucre, et l’avez fait cuire au petit lissé, .et, lorsqu’il est assez re-
froidi, vous;le versez.sur les pommes dansdes compotiers.

COMPOTE DE BON-CHRÉTIEN.

Prenez cinq belles poires de bon-chrétien; coupez-les en deux
ôtez-en le cœur

; jetez-les dans l’eau froide
; vousdes faites blanchir’

vousles pelez, et vous les mettez dans de l’eau et du citron pourles
conserver blanches

;
après cela faites-les cuire dans le sirop; ajou-

te2-}’ un jus de citron
;
vous les dressez sur le compotier; faites ré-

duire le sirop, s’il est trop long. Le doyenné, de saint-germain et
autres se préparent de môme.

COMPOTE DE ROOSSELET.

Faites blanchir quinze poires de rousselet; pour cela vous em-
ploierez le môme procédé qu’aux précédentes : vous les pelez et
vous coupez un peu la queue; raetlez-les dans un sirop un peu
long; lorsqu’elles seront cuites, vousles arrangerez dans le compo-
tier

; faites réduire le sirop, s’il est nécessaire.

COMPOTE DE CAT1LLARD.

Ayez cinq poires de catillard
, coupez-les par moitié, ôtez-en le

cœur et la pelure; vous les mettrez dans une petite marmite de
cuivre élamée nouvellement; ajoutez-y une cuillerée à pot de si-
rop et quatre autres d’eau; faites-les mijoter pendant deux
heures, plus, si elles n’étaient pas cuites; lorsqu’elles sont bien à
leur degré de cuisson nécessaire, vous les dressez sur un compo-
tier; faites réduire le sirop, s’il est trop long, et servez-Iesur vos
poiies; elles seront rouges naturellement sans rien y mettre*
quelques personnes y emploient moitié vin rouge, de l’eau et du
sirop.

COMPOTE DE POIRES GRILLÉES.

Si ^us avez tKie compote de poires qui ail déjà servi, vous l’é-
gouttez bien sur un linge blanc; vous mettez cinq cuillerées à
bouche, de sucre en poudre dans le fond d’une poêle ou d’un
poêlon-, vous arrangez les poires par-dessus; posez-lessur le feu.

° fond de la P°ô)c aura P ris une couleur un peu foncée,yous la retirerez du feu
, et vous mettrez les poires sur un co.ppo

tier, et du sirop dessous.

OUMCOXE DE VERJDS.
Prenez quatre livres de beau verjus et deux livies>de sucre-

fendez le verjus par le côté pour en extraire les grains, au moven«un cure-dent arrondi par le bout, et jetez à mesure les grains

rien,‘T 'Y'
'WuMlir >•«« <l»ns une l,assiüeü ai B ent, et jetez-y le verjus; retirez la bassine dès qu’il monte, et
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couvrez-la d’un linge
; lorsque le verjus est refroidi

, mettez-le mi-
joter sur un feu très-doux, ayant soin de l’empêcher de bouillir;

lorsqu’il est bien reverdi, vous l’égouttez; pendant ce temps-là,
vous avez clarifié le sucre et l’avez fait cuire au lissé; alors vous y
mettez le verjus

,
que vous retirez après quelques bouillons, et l’é-

c.umez
;
lorsque le mélange est refroidi

, vous le passez et mettez le

fruit dans des compotiers. Vous donnez encore quelques bouillons

au sucre, vous l’écumez et le versez ensuite sur le verjus.

COMPOTE DE COINGS.

Prenez six coings; vous les coupez en deux, et vous en ôtez les

cœurs; faites-les blanchir comme les poires de bon-chrétien
; en-

levez la pelure, mettez ensuite du sirop clair dans une poêle, avec

un jus de citron; laissez achever de cuire les coings; arrangez-les

dans le compotier, et versez dessus un sirop un peu épais.

COMPOTE DE PÊCHES.

Prenez six belles pêches, mettez-les dans une bassine ou poêle-

remplie aux trois quarts d’eau bouillante; donnez-leur cinq ou six

bouillons; tâtez si la peau s’en va facilement; dans ce cas, mettez-

les un moment dans l’eau fraîche, et pelez-les; ensuite fendez-

les en deux, et enlevez le noyau; faites du sirop dans la poêle,

et y mettez les moitiés de pèches; donnez-leur ensuite quelques

bouillons; vous les retirez, les laissez refroidir, et les mettez dans

le compotier: si votre sirop est trop clair, vous lui donnez

encore quelques bouillons, le laissez refroidir et le versez sur les

pêches.
COMPOTE D’ORANGES.

Prenez de belles oranges, tournez-les avec propreté ; coupez-les

par quai tiers et ôtez les pépins; mettez-les à mesure dans l’eau

fraîche, puis faites-les blanchir sur le feu avec une suffisante quan-

tité d’eau. Lorsqu’elles vous paraissent assez tendres, mettez-les

encore dans l’eau frai'che : pendant ce temps vous avez préparé du

sucre au petit lissé; mettez-y vos oranges, et, après quelques bouil-

lons, vous les retirez et les laissez refroidir ;
vous mettez une fois

la bassine sur le feu, vous donnez quelques bouillons et laissez re-

froidir. Vous retirez alors vos pêches du sirop ,
et les mettez dans

vos compotiers; vous donnez encore quelques bouillons au sirop,

le retirez lorsqu’il vous paraît avoir assez de consistance, et le ver-

sez sur vos fruits lorsqu’il est refroidi.

COMPOTE DE MARRONS.

Prenez un cent de marrons, dont vous ôterez la première peau ;

mettez-les ensuite dans une poêle avec de l’eau ,
un citron coupé

par morceaux et trois poignées de son : faites qu’ils baignent bien ,

vous les ferez blanchir sans les mener à grand feu; vous connaîtrez

qu’ils sont assez blanchis lorsqu’on les piquant avec une epingte

elle entre dans le marron sans résistance; vous les retirerez et eau

avec l’écumoire, vous les pèlerez à mesure, et les jetterez a eau
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claire, dans laquelle vous aurez mis un jus de citron
; vous clarifie-

rez une livre et demie de sucre cuit au petit lissé; vous mettrez
égoutter vos marrons, et les mettrez au sucre, en y ajoutant un jus
de citron et le quart d’un verre d’eau de fieur d’oranger

; mettez le

tout sur le feu sans le faire bouillir, puis retirez-le; on les égoutte
le lendemain pour donner un bouillon au sirop, et l’on peut en servir
pour compote en les suivant de cette manière : au quatrième bouil-
lon, vous faites cuire au soufflé le sirop en l’augmentant; vous
mettez les marrons dans le sucre ainsi préparé; un instant après
vous blanchirez. (F.)

COMPOTE DE MARRONS A L'ITALIENNE.

Prenez cinquante beaux marrons, faites-les griller, et, lorsqu’ils
seront cuits, épluchez-Ies; vous pressez entre vos doigts chaque mar-
ron pour 1 aplatir

, et le mettez a mesure sur une assiette d’argent
ou tourtière; cela fait, vous y mettrez à peu près quatre onces de
sucre clarifie et bien léger

;
vous mettrez vos marrons bouillir un

peu sur le feu; vous ferez rougir une pelle; après les avoir retirés
du feu, vous les poudrez de sucre pour les glacer avec la pelle
rouge

, en la présentant sur les marrons sans qu’elle les touche;
vous les arrangerez dans un compotier; faites le sirop avec un jus
de bigarade et la moitié d’un jus de citron dans un peu de sucre
clarifié. (F.)

COMPOTE DE PATE DE MARRONS.

Préparez un cent de marrons comme il est indiqué à l’article
Compote de Marrons; metlez-vos marrons dansun poêlon avec une
livre et demie de sucre clarifié

; faites-les cuire, et réduisez-les en
pâte, avec un peu d’eau de fleur d’oranger

; faites dessécher votre
péte comme il est indiqué à l’article Pâte d’Amandes ( voyez article
Pâtisserie); vos marrons desséchés, posez-la sur un tamis - mettez
un compotier dessous le tamis, et passez vos parrons dessus demanière a ce que cela forme une espèce de mousse; essuyez bien
votre compotier

;
mettez un peu de sirop à l’entour, comme il est

indiqué à l’article précédent. (F.)

COMPOTE DE TAILLANDINS D’ORANGES.
Après avoir zesté vos oranges, c’est-à-dire avoir ôté tout le blanc

qui reste a l’écorce, vous les couperez par petits filets très-minces •

vous les ferez blanchir à l’eau jusqu’à ce qu’ils le soient assez etqu Us puissent s’écraser sous les doigts; vous les mettrez à l’eau
traiche

,
puis vous les égoutterez et les mettrez faire plusieurs

bouillons dans un sucre léger; le lendemain
, donnez-leur un se-

cond bouillon
, et servez-les. (F.)

UES MARMELADES

MARMELADE d’aBUICOTS.
üi vous employez quarante livres d’abricots, faites clarifier trente

livres de sucre
;
quand il sera à la grande nappe, vous y mettrez les

««USINIER ROYAL, «Je ÉDIT. T}
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abricots coupés en petits morceaux
;
laissez cuire la marmelade

jusqu’à ce qu’elle tombe liée; en en mettant sur une écumoire, ou

bien en en plaçant entre les doigts, elle doit être collante ; enlevez

si vous voulez ia peau des abricots, pour que vos confitures soient

plus nettes. Lorsque la marmelade aura jeté des bouillons dans le

sucre pendant un quart d’heure, vous la passerez dans un tamis

(le crin, vous la remettrez dans votre poêle etlui donnerez le degré

de cuisson qui est expliqué ci-dessus; lorsque les confitures seront

dans des pots, vous les laisserez refroidir
;
vous couperez des ronds

de papier de la grandeur de l’intérieur de Vos pots, vous les trem-

perez dans l’eau-de-vie et vous les appliquerez sur les confitures,

puis vous les couvrirez d’un papier que vous ficellerez.

La prune de reine-claude se fait de même.

MARMELADE DE PÊCHES.

Prenez quatre livres de sucre et sept livres dépêchés bien mûres,

vous ôtez les noyaux et mettez les pêches dans une passoire où

vous les écrasez ensuite ;
vous mettez la pulpe sur le feu, et, peu de

temps après, vous y jetez votre sucre ,
que vous avez auparavant

clarifié et fait cuire à la plume ;
vous donnez au mélange quelques

bouillons, et mettez la marmelade djms des pots.

MARMELADE DE COINGS.

Prenez des coings bien murs et d’un beau jaune; pelez-les et en

ôtez le cœur; vous les mettez sur le feu avec une quantité d’eau

suffisante, jusqu’à ce qu’ils soient amollis
;
vous les retirez alors, les

laissez égoutter sur un tamis
,
et vous les écrasez dessus pour en

extraire la pulpe ;
vous pesez cette pulpe, la versez dans une égale

quantité de sucre cuit au petit cassé, et remuez ce mélange sur le

feu. Lorsqu’en en prenant sur l’écumoire, et en en laissant tomber, il

formera une espèce de gelée , vous jugerez que votre marmelade

est bien faite, et la mettrez dans des pots.

MARMELADE DE POIRES DE ROUSSELET.

Prenez six livres de poires de rousselet et quatre livres de sucre,

mettez les poires de rousselet avec un peu d’eau sur le feu pour

les attendrir; vous les pelez ensuite et les coupez par quartiers,

pour en extraire les pépins et toutes les parties pierreuses. II faut

à mesure les jeter dans l’eau fraîche, et les mettre après sur le feu ;

quand elles sont suffisamment tendres, vous les retirez et les versez

sur un tamis, les y écrasez et faites passer la pulpe à travers, ayant

soin de tenir dessous une terrine pour la recevoir ;
après cela, vous

prenezvotre sucre, que vous avez clarifié et fait cuire au petit cassé,

et le versez sur votre pulpe de poires ;
vous mettez le mélange sur

le feu et remuez avec la spatule jusqu’à ce qu’il ait acquis une con-

sistance exacte; alors vous relirez du feu, et versez dans des pots.

MARMELADE DE FLEURS D’ORANGER.

Prenez une livre de belles fleurs d’oranger et deux livres de sucre;

ôtez-en les étamines, et jetez à mesure les fleurs dans une bassine
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où vous avez une quantité d’eau suffisante
;
lorsqu’elles sont toutes

dans la bassine, vous exprimez dessus le jus d’un fort citron ou de
deux moyens; vous mettez sur le feu ce mélange et le remuez
constamment avec la spatule

;
lorsque la fleur d’oranger fléchit sous

le doigt, vous la retirez, la mettez sur un tamis et l’y arrosez avec
de l’eau fraîche jusqu’à ce qu’elle soit complètement froide; alors

vous la mettez dans un mortier, où vous la pilez
,
jusqu’à ce qu’elle

forme en quelque sorte une pâte; vous versez dessus votre sucre cuit

au boulé, et donnez quelques bouillons à ce mélange
;
pour lors

rous le retirez et y incorporez une livre de gelée de pommes, que
cous y faites dissoudre en remuant comme il faut. Cela fait, vous
retirez votre marmelade et la mettez dans des pots.

MARMELADE DE VIOLETTES.

Prenez trois livres de violettes épluchées et quatre livres de su-

cre; mettez les violettes dans un mortier, et les y contusez exacte-
ment; dans le même temps, vous préparez votre sucre ; lorsqu’il

est cuit au gros boulé, vous le versez sur les fleurs ; délayez le mé-
lange, et y a joutez une ou deux livres de marmelade depommps;
vous incorporez bien le tout en remuant exactement; vous lui don-
nez quelques bouillons, relirez {lu feu et versez la marmelade dans
des pots.

MARMELADE DE PRUNES DE REINE-CLAUDE.

Prenez six livres de fruit et quatre livres de sucre
;
faites en

sorte que vos prunes soient bien mûres, ôtez-en les noyaux et met-
tez-les à mesure dans une terrine, puis les versez dans une pas-
soire, où vous les écrasez avec un pilon de bois au-dessus d’un vase
qui en reçoit la pulpe, que vous mettez ensuite sur le feu pour en
enlever l’humidité, et la remuez avec la spatule ou l’écumoire.
Cela fait, vous ajoutez le sucre clarifié et cuit au petit cassé, et
vous lui faites prendre corps avec la marmelade, en remuant avec
la spatule jusqu’à ce qu’elle ait pris la consistance de la gelée; vous
la retirez et la versez dans des pots.

Lorsque les prunes ne sont point complètement mûres, vous leur
donnez quelques bouillons; après en avoir ôté les noyaux, vous les

laissez égoutter sur un tamis, puis les versez dans la passoire au-
dessus d’une terrine, les écrasez avec un pilon de bois, et procédez
’Dsuite comme pour les prunes bien mûres.

MARMELADE DE MIRABELLES.

Ayez soin que vos prunes soient bien mûres
;
vous leur ôtez les

noyaux
, et observez les mômes procédés que pour les prunes de

reine-claude, avec celte seule différence que, si vos mirabelles sont
bien mures, vous n’employez par livre de fruit qu’une égale quan-
tité de sucre, et que

, si elles ne le sont pas parfaitement , vous en
mettez un tant soit peu davantage..

marmelade des quatre fruits.

Pôwx livres do groseille * deux livres de framboises
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épluchées, deux livres de fraises et deux livres de cerises, douze

livres de sucre en poudre : cinq minutes d^ébullition suffisent
; em-

plissez vos pots; couvrez-les avec de la vessie de cochon ; après,

faites-leur passer trois ou quatre heures dans une étuve ou dans

un four doux
,

et serrez-les dans un endroit sec. (D.)

MARMELADE DE CERISES.

Prenez en cerises les plus belles, les plus mûres et les plus ver-

meilles que vous pouvez trouver, le double du poids du sucre. Otez

{es queues et les noyaux des cerises ;
mettez le fruit dans une bas-

sine sur un feu doux, afin d’en faire sortir l’humidité; ayez soin de

remuer avec la spatule, jusqu’à ce qu’il soit réduit à moitié. Lors-

que votre sucre est clarifié et cuit au petit cassé, vous y versez le

fruit et remuez le mélange jusqu’à ce que vous voyiez le fond de la

bassine
,
car alors vous êtes sûr que votre marmelade est bien cuite ;

vous la relirez du feu et la versez dans des pots.

MARMELADE DE FRAMBOISES.

Prenez des framboises en poids double de celui du sucre; passez

les framboises au tamis pour en extraire la pulpe, que vous mettez

dans une bassine sur le feu, jusqu’à ce qu’elle soit réduite de moitié,

ayant soin de remuer avec la spatule; vous versez vos fruits sur le

sucre que vous avez auparavant clarifié et fait cuire au petit boulé,

et vous remuez exactement le mélange avec la spatule, afin de 1 in-

corporer comme il faut; ensuite vous le remettez sur le feu, et,

lorsque vous lui avez donné quelques bouillons ,
votre marmelade

est faite, et vous la versez dans des pots.

MARMELADE d’ÉPINE-VINETTE.

Prenez trois livres d’épine-vinette ,
autant de sucre et une livre

d’eau; mettez l’eau dans une bassine d’argent ou de cuivre, et y

égrenez l’épine-vinette, que vous choisissez bien mûre; vous la

mettez sur le feu, lui donnez quelques bouillons et l’écrasez sur un

tamis afin d’en extraire la pulpe, que vous remettrez sur un feu

doux, jusqu’à ce que l’humidité en soit évaporée. Cela fait, si votre

bassine est de cuivre, vous versez la pulpe dans une terrine, pour

éviter que l’acide de ce fruit n’agisse sur le cuivre; si, au con-

traire ,
votre bassine est d’argent

,
vous versez sur la pulpe le sucre

que vous avez pendant ce temps-là clarifié et cuit au cassé; vous

donnez ensuite quelques bouillons au mélange, que vous remuez

bien avec la spatule ,
et versez la marmelade dans des pots. [Voyez

Marmelade de Verjus, ci-dessous.
)

marmelade de verjus.

Prenez six livres de verjus et cinq livres de sucre ,
égrenez le

verjus et le mettez dans une bassine sur le feu ,
avec une quantité

d’eau suffisante pour le faire blanchir ;
quand les grains montent

au-dessus de l'eau et se gonflent, ajoutez-y le jus d’un citron ;

retirez la bassine de dessus le feu, couvrez-la ,
et la laissez sur les

cendres chaudes jusqu’à ce que le verjus soit parfaitement re>enu
;
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alors vous le mettez dans une terrine où vous le laissez refroidir,
ensuite l’écrasez dans un tamis au travers duquel vous faites pas-
ser la pulpe, que vous remettez sur un feu doux, pour en faire
sortir l’humidité : cela fait, vous versez encore le verjus

(
si la bas-

sine est en cuivre J dans une terrine; ajoutez-y le sucre, que vous
avez clarifié et cuit au cassé, en remuant exactement avec la spa-
tule ; vous remettez le tout sur un feu doux, remuez toujours, et
l’y tenez jusqu’à ce que vous vous aperceviez que la marmelade
s étend sur la spatule et tombe en gelée; alors vous la versez dans
des pots.

Nota. De quelque matière que soit la bassine dans laquelle vous
faites la préparation des deux marmelades ci-dessus, il est toujours
plus prudent de verser les fruits dans un vase de terre lorsqu’il
faut les laisser refroidir.

MARMELADE D’ORANGES.
Vous prendrez quinze oranges, de celles qui sont le plus eu

écorce, vous en ôterez la peau, comme si vous vouliez en manger
le dedans : il n’y a que l’écorce qui puisse servir; vous les faites
blanchir; lorsqu’elles le sont assez, vous les mettez à l’eau fraîche,
puis vous les faites bien égoutter et vous les pilez fortement, pour
les passer ensuite dans un tamis de crin avec la spatule; lorsque
le tout sera passé

, vous le pèserez; sur une livre, vous mettrez
une mre et demie de sucre que vous clarifierez et ferez cuire au
fort perlé

; puis vous mettrez le tout ensemble au feu
, vous lui fe-

rez faire plusieurs bouillons, en remuant toujours avec la spatule,
lusqu’a ce que la marmelade soit finie. Pour connaître si elle est à
son point, vous en prenez avec le bout du doigt, et, en l’appuyant
sur le pouce, lorsque le filet tient, il faut la retirer et la mettre dans
des pots.

Toutes les marmelades de fruits jaunes,
bigarades, bergamotes, poires, chinoises',
nière que la précédente. (F.)

comme cédrats, citrons,

se font de la même ma-

des gelées.

GELÉE DE CACIS.

Ayez un panier de cacis; pressez votre fruit, pesez-le, ajou-
de sucre; faites bouillir ce mélange pendant cinq

tez autant

nutes, et emplissez vos pots. Je recommande cette confiture
: surtout pour les maux de gorge : elle est très-rafraîchissante. (D.)

GELÉE DE GROSEILLES FRAMBOISÉES.

de belles groseilles rouges avec
,"

7^n
de blanches; ajoutez-y le demi-quart de framboises; met-

L L u a,
.

ls une bassine sur le feu
, avec un grand verre d’eau

i pour les empocher de s’attacher au fond et de brûler , et remuez-
es a\ ec a spatule

; lorsqu'elles sont bien crevées et ont fait quel-ques bouillons, vous les retirez et les passez dans un tamis que
'vous tenez au-dessus des terrines, et les laissez égoutter pendant
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trois ou quatre heures
;
alors vous jetez le marc et passez le jus à

la manche
;
puis après l’avoir mesuré ,

vous versez dessus une
égale quanlité de sucre que vous avez clarifié et fait cuire au cassé ;

vous remettez le mélange sur le feu en remuant bien avec l’écu-

moire ; lorsqu’il monte , vous trempez l’écumoire dans la bassine,

ce qui empêche le jus de s’élever au-dessus des bords. Votre gelée

sera faite lorsqu’on l’étendant sur l’écumoire, elle formera ce qu'on

appelle la nappe
;
vous la retirez alors du feu et la versez dans des

pots. Lorsqu’elle est refroidie
,
vous découpez du papier blanc dans

la dimension de l’ouverture de vos pots, vous le trempez dans de

bonne eau-de-vie, l’appliquez sur votre gelée, et recouvrez ensuite

vos pots d’un double papier blanc.

GELÉE d’ÉPINE-VINETTE.

Prenez de l’épine-vinette bien mûre, en poids quelconque,

egrenez-Ia; vous prenez en sucre les deux tiers du poids de votre

fruit avant d’être égrené; vous le faites cuire au perlé, et y mettez

l’épine-vinette
;
après avoir donné au mélange quelques bouillons ,

vous le versez dans un tamis de soie au-dessus d’une terrine, et le

pressez avec une spatule pour faire sortir le suc de l’épine-vinette;

ensuite vous la remettez surle feu, et, lorsque vous vous apercevez

qu’elle forme la nappe, vous la Tetirez et la versez dans des pots.

GELÉE DE COINGS.

Prenez des coings bien jaunes ,
et qui n’aient pas cependant at-

teint leur parfaite maturité; ôtez-leur le duvet qui en couvre la

surface, coupez-îes par quartiers et enlevez les pépins; mettez- les

ensuite dans une bassine surle feu, avec de l’eau seulement en

quantité suffisante pour qu’ils puissent tremper; lorsqu ils sont

bien cuits, vous les mettez dans un tamis au-dessus d une terrine ,

et vous les pressez tant soit peu ;
après cela, vous passez la liqueur

à la manche et la mesurez; pendant ce temps-là vous avez clan-

3et fait cuire au cassé une égale quantité de sucre ;
vous le retirez

\u feu pour y verser la décoction, et vous remuez le mélangé avec

l’écumoire; ensuite vous le remettez sur le feu, et, lorsqu il s eten
^

le long de l’écumoire, et qu’en tombant il forme la nappe, c es

une preuve que votre gelée est faite
;
vous la relirez du feu ,

et, lors-

qu’elle est refroidie ,
vous la versez dans des pots.

GELÉE DE POMMES.

Prenez de belles pommes de reinette, coupez -les par quartiers

pelez-les et enlevez-leur les pépins avec le cœur . sans Cl V

.

couleur de votre gelée ne seraitpas aussi brillante, m
_

dans une bassine surle feu, avec une quantité d eau su -

qu’elles puissent y baigner à l’aise ;
quand vos fruits

bien
melade, re'tirez-les de dessus le feu, et versez- es

yoir la dé_
•proprement nettoyé etplacé sur une terrine qui

neuve • anrèï
coction, que vous passez ensuite dans une rnai

^

(

_ ianméde sucre
avoir mesuré votre liqueur, vous prenez une ega

<1

romuer
clarifié et cuit au cassé, et vous les réunissez, aj an
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Je mélange avec l’écumoire , pour l’empêcher de monter par-des-

gus les bords de la bassine , ce à quoi il est sujet
,

et, lorsque

votre liqueur forme la nappe , vous la retirez du feu, et la versez

dans des pots ,
que vous ne couvrez que le lendemain.

GELÉE DE ROSES.

Il n’y a de différence entre cette gelée et celle de pommes qu’en

ce que celle-ci est colorée avec un peu de teinture de cochenille

faite avec de l’eau double de roses
,
que vous ajoutez à la décoc-

tion des pommes; vous les faites d’abord l’une et l’autre de la

même manière, mais lorsque votre mélange est oui Là la nappe,
vous y ajoutez un demi-vei're de roses doubles; et, après lui avoir

donné un bouillon
,
vous le retirez de dessus le feu, et le versez

dans des pots.

DES CORFITURES.

CONFITURES DE GROSEILLES.

Prenez de belles groseilles rouges en quantité quelconque
,
qu’il

y en ait un quart de blanches; égrenez-les
,
pour que le bois de la

Tafle ne donne pas d’àcreté au jus; mettez-les dans une poêle
avec un verre d’eau; quand elles auront jeté quelques bouil-
lons, et que vous vous apercevrez quelles sont crevées, vous les
mettrez dans un tamis de crin

, vous passerez le jus une seconde
fois sur le marc, afin qu’il soit bien clair, et vous le foulerez pour
en extraire tout le liquide. Si vous avez trente livres de fruit, vous
ferez clarifier trente livres de sucre (voyez Sucre clarifié

) ; vous le

ferez ensuite cuire au cassé
(
voyez Sucre au Cassé

) ; vous verserez

I

le jus sur le sucre : faites-le bouillir un quart d’heure; après l’avoir
bien écumé, vous le versez dans des pots.

Vous pouvez aussi mettre le jus de groseilles sur le feu et y
ajouter le sucre en pierre; vous laissez bien écumer les confitures j
vous en mettez quelques gouttes sur une assiette, et vous voyez, en
la penchant, si la confiture se congèle; vous pouvez alors employer
seulement trois quarterons de sucre par livre de fruit

;
mais il faut

"aire cuire davantage les confitures; et si l’on voulait se servir de
cassonade, il faudrait de toute rigueur la clarifier.

CONFITURES DE CERISES.

Vous ôterez les queues et les noyaux de cerises
; vous mettrez

une livre de sucre pour une livre de cerises
, vous les mêlerez :

quand le sucre sera à son degré de cuisson, vous aurez bien soin de
les écumer; laissez-les un peu refroidir dans votre bassine avant de
les mettre dans les pots.

RAISINÉ.

Vous égrenez du raisin et vous mettez les grains dans un chau-
dron

;
faites-lui jeter quelques bouillons, en le remuant bien avec

une spatule; lorsque les grains seront bien crevés., vous passerez
le jus à travers un tamis de crin; vous le verserez de nouveau dans
le chaudron : quand il bouillira, Yous,y mettrez des .fruits épluché*
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et coupés en quartiers. Il faut donner une cuisson à chaque fruit

c’est-à-dire les mettre à part ; dès qu’ils auront jeté quelques bouil-

lons, vous les retirerez et vous les laisserez égoutter; ayez soin

que les fruits soient cuits fermes
;
écumez bien votre réduction;

faites réduire le jus à un quart, c’est-à-dire que de la totalité il

n’en doit rester qu’un quart; vous y mettez vos fruits, vous les re-

muez bien avec une spatule sans quitter; lorsque vous verrez que

le raisiné épaissira, meltez-en un peu sur une assiette: si vous

voyez qu’il se congèle ,
retirez le chaudron de dessus le feu; lais-

sez reposer un instant le raisiné et vous l’arrangerez dans vos

pots; vous les placerez dans un four tièdejusqu’au lendemain; vous

tremperez un rond de papier dans l’eau-de-vie, et vous les cou-

vrirez d’un autre papier; vous mettrez de la ficelle à l’entour; vous

placerez le raisiné dans un endroit sec.

UES FRUITS A L’EAU-DE-VIE.

ABRICOTS A L’EAU-DE-VIE.

Choisissez des abricots qui ne soient pas tout-à-fait mûrs, vous

les mettez dans une poêle avec de l’eau froide, vous les posez en-

suite sur le feu
;
dès que l’eau frémira et que les abricots monte-

ront dessus, vous les retirerez soigneusement avec une écumoire,

et vous les jetterez dans l’eau froide, à laquelle vous laisserez en-

core jeter un bouillon; vous les ferez rafraîchir, ensuite vous les

mettrez égoutter sur un tamis. Sur douze livres de fruits, vous cla-

rifierez trois livres de sucre; quand il sera cuit au perlé, vous y
mettrez les abricots, vous leur ferez jeter cinq ou six bouillons,

tous les retirerez du sirop
,
et les ferez égoutter

;
quand ils seront

froids, vous les mettrez ,
sans les endommager, dans un bocal; si

-votre sucre n’est pas assez réduit, vous lui ferez jeter quelques

bouillons; dès que yous verrez que le sirop perlera, vous le retire-

rez du feu et vous en ôterez l’écume
;
vous y verserez neuf pinte®

de bonne eau-de-vie à vingt-deux degrés; quand le sirop sera bien

lié avec l’eau-de-vie, vous le verserez sur vos abricots, vous mettrez

un bouchon de liège sur le bocal, et le couvrirez d’un parchemin

mouillé, puis le ficellerez.

On peut aussi faire des pêches à l’eau-de-vie par le môme pro-

cédé, en ayan l soin de leur enlever le duvet avec un linge propre, de

les piquer jusqu’au noyau avec une grosse épingle , et de les met-

tre à mesure dans de l’eau fraîche.

CERISES A L’EAU-DE-VIE.

Prenez des cerises belles, bien saines et pas trop mures; vous leur

coupez la queue à moitié
,
et vous les mettez dans un bocal arec

quelques clous de girofle et un peu de bois de cannelle; vous faites

clarifier un quarteron de sucre pour une livre de cerises et une

pinte d’eau-de-vie. Lorsque le sucre est au cassé ,
vous versez des-

sus de l’eau-de-vie à vingt-deux degrés ;
vous mêlez le sirop avec

l’eau-de-vie: quand il est froid, vous le versez sur les cerises
,
puis



OFFICE. 521

ous bouchez voire bocal avec le même soin que vous avez pris

pour les abricots ci-dessus.

REINES-CLAUDE A L’EAU-DE-VIE.

Prenez douze livres de belles reines-claude, suffisamment grosses,

sans être colorées, et pas avancées dans leur maturité; pourvu qu’elles

soient ce qu’on appelle tournées, elles seront bonnes, et quatre li-

vres de sucre. Coupez-leur lamoitié de la queue, c» les piquez, puis

mettez-les sur le feu, dans de l’eau, en observant qu'il y en ait une
assez grande quantité pour qu’elles baignent à l’aise; vous remuez
de temps en temps et légèrement avec la spatule, et lorsque l’eau est

trop chaude pour pouvoir y tenir le doigt
,
retirez la bassine du

feu, eljetez-y une poignée de sel, ou bien un verre de vinaigre,

avec
,
si vous voulez

,
une poignée d’épinards; couvrez le tout et

laissez-le refroidir pendant vingt-quatre heures.

Le lendemain , vous les remettez pendant deux ou trois heures
sur un feu très-doux, en remuant de temps en temps avec la spa-

tule, ayant soin de ue pas briser les fruits, et d’entretenir l’eau as-

sez chaude pour que l’on ait de la peine à tenir le doigt dedans :

lorsque les reines-claude sont parfaitement reverdies, vous ren-
dez votre feu plus vif, et vous les retirez quand elles montent sur

l’eau, parce que c’est une preuve qu’elles sont suffisamment blan-
chies

;
vous pouvez d’ailleurs vous en assurer, en essayant si elles

fléchissent sous le doigt; alors vous jetez l’eau chaude, que vous
remplacez avec de la froide.

En même temps que vous avez clarifié votre sucre, et après l'avoir

fait cuire au petit lissé, vous le versez sur les prunes, que vous lais-

sez reposer vingt-quatre heures, afin qu’elles se pénètrent de sucre.

Au bout de ce temps, vous les retirez du sucre et les égouttez
;
puis

vous Jfaites cuire le sucre à la nappe', et donnez un bouillon cou-
vert aux reines-claude.

Le troisième jour, vous faites encore la même opération; vous
faites cuire le sucre à la grande nappe : mettez dedans les reines-

claude, les y faites frisonner un moment, puis versez le mélange
dans des terrines.

Le quatrième jour ,
vous égouttez vos fruits et les mettez dans

des bocaux; vous faites cuire le sucre à la nappe, et quand il est

refroidi, vous versez dessus de bonne eau-de-vie à vingt-deux de-

grés, en quantité égale aux trois quarts de celle du sirop. Vous
mêlez bien le tout et le passez à la muscade. Cela fait, vous le

versez dans des bocaux, que vous avez soin de tenir bien bou-
chés.

MIRABELLES A L’EAU-DE-VIE.

Prenez douze livres de belles mirabelles et trois livres de sucre
;

que vos prunes soient jaunes sans être mûres
;
piquez-les, et

mettez-les d’abord à mesure dans l’eau fraîche, et ensuite sur le

feu; faites bouillir l’eau , et quand elles montent, vous les prenez
doucement avec l’écumoire, et les jetez sur une terrine qui con-
tient de l’eau fraîche ;

pendant ce temps, vous avez clarifié le sucre
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et l'avez fait cuire au petit lissé ; vous les mettez dans le sucre , e

vous leur donnez un bouillon. Vous procédez de la môme manière

les deux jours suivants, et le troisième vous égouttez les prunes

sur un tarais
,
et les mettez dans des bocaux. Après cela , vous re-

mettez votre sucre au feu, où vous le faites cuire à U nappe; et

lorsqu’il est refroidi ,
vous versez de bonne eau-de-vie à vingt-deux

degrés, en quantité égale aux trois quarts de celle du sucre; vous

mêlez bien le tout en remuant, et le passez à la manche. Cela fait,

vous le versez sur le mirabelles, et bouchez bien exactement les

bocaux que vous avez remplis.

ORANGES A I/EÀU-DE-VIE.

Prenez de belles oranges (celles de Portugal sont les meilleures);

tournez-les le plus promptement que vous pourrez; piquez-les dans

le milieu, et mettez-les à mesure dans l’eau fraîche; faites-les

blanchir ensuite sur le feu ,
et mettez-les après dans de nouvelle

eau fraîche. Vous clarifiez du sucre en quantité convenable, et le

faites cuire à la petite nappe; lorsqu’il ne bout plus, et qu’il est ce-

pendant encore très-chaud, versez-le sur les oranges, et donnez au

tout un bouillon couvert. Vous faites la même opération les deux

jours suivants ,
en commençant chaque fois par faire cuire sépa-

rément le sucre à la petite nappe, et y mettant ensuite les or-

anges ,
pour donner un bouillon au mélange. Le troisième jour

,

vous faites égoutter les oranges et les mettez dans des bocaux.

Vous donnez ensuite quelques bouillons à votre sucre, et loisqu il

est refroidi, vous opérez comme vous avez fait ci-dessus pour les

mirabelles.

POIRES DE BEURRÉ D ?ANGLETERRE A L’EAU-DE-VIE

Prenez de bonnes poires de beurré qui ne soient pas trop avan-

cées dans leur maturité. Mettez-les dans une bassine sur le feu,

avec une suffisante quantité d eau fraîche , que vous faites mijoter

sur le feu ,
sans la laisser bouillir. Lorsque vos poires fléchissent ai-

sément sous le doigt, vous les retirez pour les mettre dans l’eau

fraîche ;
vous les pelez bien exatement ,

et n’y laissez pas la moin-

dre tache ;
ensuite vous les piquez et les mettez de nouveau sur le

feu dans d’autre eau, dans laquelle vous exprimez le jus d’un citron,

et que vous faites bouillir à grand feu. Lorsque vos poires sont as-

sez ramollies pour qu’une épingle les traverse sans la moindre ré-

sistance#Wus les retirez avec l’écumoire, en prenant garde d

les briser , et les mettez de nouveau dans l’eau fraîche. Pendant

ce temps, vous clarifiez votre sucre , et le faites cuire au lisse;

vous le versez bouillant sur "vos poires, et vous laissez reposer

le mélange pendant vingt -quatre heures. Le lendemain, vous

égouttez vos poires et remettez votre sucre sur le feu; lorsqu U

est cuit à la nappe, vous y mettez vos poires, auxquelles vous

donnez un bouillon. Le troisième jour ,
vous faites la meme ope-

ration, puis vous égouttez vos poires et les disposez d ns des bo-

caux. Vous donnez encore quelaues bouillons au sucre, et lors-
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qu’il est refroidi, vous versez de bonne eau-de-vie à vingt-deux

degrés
, en quantité égale aux trois quarts de celle du sucre; vous

passez le mélange à la manche ,
le versez sur les poires et bouchez

bien les bocaux.

On suit absolument les mêmes procédés lorsque l’on veut faire

des poires de rousselet à l’eau-de-vie.

MANIÈRE PARTICULIÈRE DE PRÉPARER A L’EAU-DE-VIE LES PECHES,

LES ABRICOTS, LES REINES-CLAUDES
,

LES MIRABELLES ET LES

POIRES.

Prenez une quantité quelconque de beaux fruits cueillis avant
leur parfaite maturité ;essuyez-en le duvet, piquez-les et mettez-
les à mesure dans de l’eau fraîche: vous les mettez ensuite sur un
feu modéré

,
quoiqu’il faille que l’eau soit constamment presque

bouillante; etlorsque vous sentez qu’ils fléchissentsous les doigts,

vous les jetez dans l’eau fraîche. Ayez soin de ne les écraser ni

les briser en les mettant dans l’eau fraîche : ceux qui le seraient

ne pourraient pas vous servir, Après avoir égoutté cette première

eau, vous en versez de nouvelle à deux reprises dans l’espace d’un

quart d’heure; après cela vous les égouttez, et les mettez dans des
bocaux.

Vous avez pris pendant ce temps-là une livre et demie de sucre
pour vingt-cinq pêches

,
ou la quantité équivalente d’autres fruits.

"Vous l’avez clarifié et fait cuire à la nappe; vous le mesurez, et,

ajoutant une double quantité d’eau-de-vie à vingt-deux degrés,

vous mélangez le tout , elle laissez reposer dans un vase vernissé,

puis vous le versez dans des bocaux où vos fruits sont prépa-
rés.

Si vous voulez que votre opération soit prompte, lorsque vous
avez bien remué le sucre et l’eau-de-vie mêlés ensemble ,

vous
passez à la manche et versez dans les bocaux.

CLARIFICATION DU MIEL.

Pour clarifier vingt-cinq livres de miel, mettez six litres d’eau,

dans une poêle d’office, de la contenance de cinquante livres,

avec vos vingt-cinq livres de miel; posez-le sur le feu; lorsqu’il

sera fondu
, ajoutez-y cinq livres de blanc d’Espagne, que vous

aurez pilé bien menu; ajoutez ensuite le zeste de trois citrons; re-
muez bien le tout ensemble avec une écumoire

,
afin que le blanc

ne s’attache pas au fond ;
quand vous aurez bien mêlé ces sub-

stances, mettez deux livres et demie de charbon à clarifier, et con-
tinuez de remuer

; cassez six œufs ,
baltez-les bien, et ajoutez-y six

litres d’eau. Quand votre miel sera près de bouillir, vous l’arrose-

rez avec cette eau jusqu’à ce qu’il soit comme une éponge; ensuite
passez-le à la chausse; une fois passé, remettez-le de nouveau dans
cette chausse, et vous renouvelez cette opération jusqu’à ce qu’il

en sorte limpide.

Vous devez avoir soin
,
un jour ou deux avant d’en clarifier d’au-
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tre ,
de bien nettoyer et dégraisser votre chausse

,
au moyen de

deux à trois œufs et de l’eau
,
jusqu’à ce qu’elle soit à dix degrés:

alors vous vous servirez de celte eau sucrée pour en clarifier

d’autre, et vous n’aurez besoin que de mettre six œufs dans un
demi-litre d’eau ordinaire pour faire la môme opération que ci-

dessus. (F.)

PATE D’ABRICOTS.

Prenez la quantité d’abricots que vous jugerez convenable; ôtez-

en les noyaux
,
faites-les fondre sur le feu; passez votre fruit au

travers d’un tamis
,
desséchez votre marmelade

, pesez-la , mettez
autant de sucre clarifié et cuit au petit boulé que vous avez de
fruit; mêlez bien le tout ensemble, remettez sur le feu pour le

faire cuire : il faut que cette pâte soit plus cuite que la marmelade;
lorsqu’elle sera à son point, dressez-la dans des moules ; mettez
ceux-ci à l’étuve, pour sécher votre pûte et vous en servir au be-
soin. (F. )

PATE DE POMMES.

Procédez de môme qu’il est indiqué à l’article précédent; mettez

un peu de cannelle et un zeste de citron. (F.)

CONFITURE DE VERJUS.

Vous prendrez du verjus qui ne soit ni trop vert ni trop mûr,
c’est-à-dire qu’en le fendant par le côté

,
on puisse

,
avec une épin-

gle , en faire sortir les pépins
,
pour les jeter à mesure dans l’eau

fraîche; ensuite mettez - le dans un poêlon
,
et faites - le blanchir,

ayant soin de ne pas lui donner un trop fort bouillon, parce qu'il

serait de suite en marmelade ;
il faut le retirer aussitôt qu’il se pré-

sente à la surface de l’eau; vous le laissez refroidir dans cette

même eau
;
et lorsqu’il sera froid

,
vous le remettrez sur un très-

petit feu pour le faire reverdir ; après cela vous le mettez dans l’eau

fraîche; vous prendrez, selon la quantité de verjus, du sucre que

vous aurez clarifié et fait cuire au petit lissé; vous égoutterez

votre verjus sur un tamis
;
mettez-le avec votre sucre; le lende-

main vous l’égoutterez de nouveau et vous ferez cuire le sucre, en-

suite vous y remettrez votre verjus ; il faudra le repasser tous les

jours et finir le cinquième ; mais à la dernière façon ,
lorsque votre

sucre est cuit au fort perlé, il faut y ajouter votre verjus et lui donner

un seul bouillon; après l’avoir écuraé, mettez-le dans vos pots. (F.)

VERJUS PELÉ.

Prenez du verjus un peu plus mûr que celui dont nous venons de

parler, mais bien vert; ôtez-en la peau et les pépins, avec une

petite brochette bien aiguë
;
sur deux livres de verjus préparé de

cette manière, faites cuire du sucre au boulé; vous y jetterez votre

verjus, et lui donnerez une douzaine de bouillons; ensuite retirez -le

du feu; écuinez-le, et mettez-le en pots. (F.'

PATE DE VERJUS.

Prenez du verjus mûr, égrenez-Ie, et mettez-le ainsi sur le feu ,
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en le remuant avec une spatule
; ajoutez-y quelques pommes que

vous aurez bien pelées et coupées en morceaux
; le tout étant bien

fondu, passez-le au travers d’un tamis de crin bien serré, en sorte
ïu’il ne reste que la peau et les pépins; vous mettrez celte mar-
melade dans une poêle d’office sur le feu pour la faire dessécher,
hisqu’à ce qu’elle ait de la consistance; vous pèserez votre mar-
melade

, etv mettrez autant de sucre qu’il y aura de fruit; faites
cuire votre sucre au fort soufflé, et mettez- y votre marmelade
pour la faire cuire à son point, et en remuant toujours avec la
spatule, sans la quitter; lorsque votre pâte se détache bien du
fond delà poêle, c’est qu’elle est finie; vous la dressez dans des
moules de fer-blanc ou des caisses de papier, et vous les mettez à
l’étuve

, en les poudrant de sucre fin. (F.)

SUCRE AU CANDI EN TERRINE, A LA FLEUR D’ORANGER, OU GROS
CANDI.

Vous prendrez quatre livres de sucre, que vous clarifierez; vous
durez préparé avant une demi-livre de fleur d’oranger, bien blan-
che, fraîche et épluchée

; vous ferez cuire votre sucre dans une
poêle au soufflé; vous jetterez votre fleur d’oranger dans le sucre,
et lui ferez prendre une douzaine de bouillons

;
vous passerez le

tout au tamis de crin; remettez dans la poêle le sucre qui est
passé, et cuisez-le au soufflé

; après l’avoir écumé et ôté du feu,
ajoutez le quart d’un verre de bon esprit de vin

, et versez-le dans
une terrine; cou vrez-Ie et mettez-le à l’étuve pendant huit jours,
ayant soin d’y conserver une chaleur égale

;
après ce temps vous

égoutterez votre terrine pour en retirer le sirop, et le candi reste
attaché

;
vous chaufferez la terrine

, et ferez détacher le sucre qui
tient après.

Vous pouvez tirer parti de la fleur d’oranger qui a fait votre
candi

; vous aurez du sucre en poudre
, la quantité qui convient ;

vous mettrez votre fleur d’oranger, qui a égoutté, dans le sucre
én poudre, en la frottant bien entre les mains pour la sécher ; vouf
la tamiserez pour en retirer le sucre

, la mettrez sécher à l’étuve;
ious aurez ainsi de la fleur d’oranger pralinée très-belle. (F

GROS CANDI A LA ROSE.
^ ous suivrez le môme procédé pour tous les gros candis, en ajou-

tant les couleurs qui y sont analogues
;
pour celui de rose, c’esi

l’esprit de rose qui est préférable à l’eau de rose distillée, et sur-
tout que les odeurs soient fortes en fleur et bien aromatisées, en
observant que si l’on mettait les odeurs que l’on veut donner à son
can 1 en même temps cuire avec le sucre , elle ne servirait à rien;
o cur s e\ aporerait en bouillant. Il ne faut les mettre qu’après que

le sucre est cuit
; si c’était de l’eau de rose au lieu d’esprit ,

il fau-
rait cuire im peu plus le sucre, et y ajouter la couleur, pour la

rose
, soit de la cochenille préparée, ou du carmin détrempé avec

un peu de sucre clarifié
, et avoir l’attention de ne pas trop en

mettre pour que le candi soit d’un joli rose (F.)
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GROS CANDI JAUNE.

C’est toujours la même préparation que pour ceux dont nous

menons de parler: vous prendrez pour la couleur une pincée de

safran que vous mettrez bouillir dans un demi-verre d’eau ,
et vous

colorerez votre sucre avec celte teinture et un peud essence de ci-

tron. (F.)

CANDI AUX VIOLETTES.

Prenez une demi-livre de fleurs de violette tout épluchées : vous

ferez cuire une livre desucre clarifié au fort perlé ;
lorsqu il sera

à demi froid
,
vous y mettrez votre fleur , et poserez votre poêlon

sur de la cendre chaude pendant deux heures, pour que la fleui

jette toute son humidité; ensuite vous 1 égoutterez sur un tamis;

vous retirerez le sucre
,
vous aurez du sucre en poudre passé au

tamis de soie, dans lequel vous mettrez votre fleur et la frotterez

bien dans les mains pour la sécher; vous la poserez sur un tamis ;

mettez-la à l’étuve jusqu’au lendemain, pour qu elle soit bien sè-

che; ensuite vous la tamiserez pour en séparer le sucre d avec

la fleur; vous prendrez trois livres de sucre clarifié, que vous fe-

rez cuireau soufflé; vous aurezvolre moule préparé pour faire >otie

candi; lorsque le sucre sera cuit ,
vous le verserez dans le moule ,

et garnirez toute la surface desucre de votre fleur, sans en mettie

trop épais , en appuyant dessus avec une lourchetle, pour que a

fleur prenne bien le sucre, et qu’il soit bien couvert ;
mettez votre

moule à l’étuve pendant cinq jours ,
sans chauffer trop fort, ' ous

l’égoutterez pour en retirer le sirop, et lorsqu il sera fioid ,
' ous

le sortirez du moule ,
en mettant une feuille de papiei sur la ta e

,

renversez alors fortement votre moule pour faire tomber votic

candi. (F.)

PETIT CANDI DE JASMIN.

Vous épluchez deux poignées de jasmin que vous passerez dans

un sucre cuit, comme nous avons dit pour la violette : vous le ierez

ensuite sécher dans le sucre en poudre, pour le remettre suc ei

à l'étuve 1

;
vous mettrez cuire du sucre au soufflé , vous melerez

votre fleur
;
vous finirez comme il est indiqué pour la violette. ( .)

PETIT CANDI DE JONQUILLE.

Servez-vous en tout du procédé désigné à l’article Petit Candi a

la violette. [Voyez cet article.] (F.)

JONQUILLE ENTIÈRE.

Vous prendrez de la jonquille double, vous en couperez la queue

près de la fleur
,
à un quart de pouce; vous ferez^e du sucre

dans lequel vous la jetez pour prendre un seul bouillon

sucre; vous la relirez du feu, et la laissez un quart d’heure je1er so

humidité ;
vous l’égouttez bien et la jetez dans du sucre e p

passé au tamis de soie, en maniant le tout legerem
»

char_
avoir l’attention que toutes les feuilles se dévcloppen

gent également du sucre en secouant et soufflant dessu , P
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la fleur conserve sa forme; vous les arrangez sur un tamis, en les

prenant l’une après l’autre, ayant eu soin de garnir le fond de
votre papier, elles faites séchera l’étuve

, pour les mettre en-
suite dans une boite , et les tenir toujours dans un endroit sec

; on
"peut mettre aussi ces fleurs au candi, ayant soin d’avoir des
petites grilles faites pour les moules, sur lesquelles elles seront
Dosées

, et une dessus, pour qu’elles trempent dans le sucre
, en

mettant un poids de deux livres pour les y maintenir enfon-
cées.

Cette même manière peut être employée pour toutes les fleurs
que l’on veut conserver au sucre, soit pralinées, soit entières; l’on
peut par ce moyen se procurer des candis de fleurs pour toutes
les saisons, ainsi que des fruits, amandes, pistaches, angéliques et
dragées, etc. (F.J

FLEUR d’oranger PRALINÉE.

Vous choisirez de la fleur d’oranger bien blanche et bien fraiche-
vous l’éplucherez en la jetant à mesure dans l’eau

; pour une livre
de fleur d’oranger vous mettrez deux livres de sucre clarifié, que
vous ferez cuire au soufflé; vous y mettrez votre fleur, que vous ma-
nierez fortement dans l’eau, pour qu’elle soit dans sa largeur;
après l’avoir pralinée vous la remuerez avec une spatule, jusqu’à
ce que votre sucre revienne à la cuisson du soufflé : relirez alors
votre poêle du feu , et travaillez votre fleur avec la spatule,jusqu’à
ce que le sucre s’en sépare „ et qu'il devienne en poudre; vous la
mettez bien sécher à l’étuve, et la passez au tamis de crin
pour en retirer votre fleur, que vous trouverez toute l’année pour
votre usage en la serrant dans un bocal, ayant bien soin de la te-
nir toujours dans un endroit sec.

Vous pouvez praliner votre fleur d’oranger au sucre en poudre
en suivant le même procédé que l’on a indiqué pour le gros candi
üe fleur d’oranger, et observant toujours de le mettre dans l’eau
avant de le mettre au sucre, pour qu’elle conserve toute sa
forme.

A vec la fleur d’oranger pralinée de l’une ou l’autre manière l’on
fait des petits candis comme ceux dont nous avons parlé aux ar-
ticles Violette et Jonquille, en suivant les mêmes procédés.

PETIT CANDI D’AMANDES.
Vous prendrez une livre d’amandes douces nouvelles; vous les

émonderez
; coupez-les très-minces dans leur longueur; vous aurez

une livre de sucre clarifié, dans laquelle vous mettrez vosamandes
pour les praliner

, en vous servant d’une spatule de bois pour les re-muer sur le feu, jusqu’à ce que vous voyiez que votre sucre est
cuit a pouvoir le sabler, c’est-à-dire à la cuisson du fort soufflé-
vous les retirez du feu et les remuez avec la spatule jusqu’à ce nue
e sucre soit en sable; vous les tamisez, pour en retirer les aman-

!

,

’ <*"® vous opérez en quatre parties, pour les mettre en cou-
leur séparément; la couleur blanche est celle dont elles sont après
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avoir été pralinées : l’une pour le rose, et l’autre pour le jaune et
la dernière pour le vert. Pour le premier, vous détrempez un peu
de carmin avec du sucre clarifié, et mettez vos amandes en cou-
leur dans une assiette; pour le jaune, avec un peu de teinture de
safran ; et pour le vert, avec le vert d’épinards. Vous ferez sécher
toutes les amandes en couleur sur un tamis à l’étuve

;
lors-

qu’elles seront sèches, vous mêlerez le tout ensemble
, en y ajou-

tant celles que vous avez laissées blanches
; vous ferez cuire au

soufflé la quantité à peu près de sucre que vos moules peuvent
contenir; vos amandes étant bien sèches, vous en garnissez toute

la surface du sucre
, sans en mettre trop épais , en les faisant trem-

per avec une fourchette, et vous les mettez à l’étuve un peu chaude,

sans cependant qu’il y ait un très-grand feu; cinq heures suffisent

pour que votre candi soit bien pris; vous l’égoutterez bien, et deux
heures après vous pourrez le retirer du moule. (F.)

PETIT CANDI A LA ROSE.

Vous pralinerez deux poignées de roses effeuillées dans du sucre

clarifié, en poussant la cuisson de sucre avec la rose au fort souf-

flé ;
il faut ensuite les retirer du feu, les sabler et les passer au ta-

mis, pour en retirer le sucre, en les frottant avec les mains pour
que la fleur s’élargisse; en outre, mettez-les sécher à l’étuve, et

préparez votre moule; faites cuire votre sucre au soufflé, comme
nous l’avons dit ci-dessus pour la fleur d’oranger, la jonquille et la

violette, etc.; on doit ajouter au sucre, avant de le couvrir avec

les roses, un peu de carmin délayé avec du sucre clarifié, pour que

le candi ait une petite teinte de roses. (F.)

AMANDES PRALINÉES.

Vous prendrez une livre de belles amandes nouvelles, que vous

frotterez dans un linge], pour en ôter la poussière ; vous mettrez

une livre de sucre dans un poêlon avec vos amandes, un demi-

verre d’eau, et un peu de carmin; mettez au feu jusqu’à ce que

vos amandes pétillent fort ; relirez-lesdu feu, et travaillez -les jus-

qu’à ce que le sucre soit en sable et bien détaché des amandes;

vous retirerez une partie du sucre, et remettrez les amandes sur le

feu, en les remuant légèrement avec la spatule, à mesure qu’elles

reprennent le sucre; faites attention que le feu ne soit pas trop

vif; et lorsqu’elles auront pris le sucre, vous remettrez le reste de

celui que vous avez réservé, et continuerez à les griller jusqu’à ce

que l’amande ait pris tout le sucre ; vous mettrez une feuille de pa-

pier sur un tamis, jetterez vos amandes dessus, et séparerez celles

qui tiennent ensemble. (F.)

AVELINES PRALINÉES.

Vous prendrez des avelines les plus belles et les plus nouvelles;

une livre en coque ne vous rendra que six onces de fruits; vous

mettrez six onces de sucre dans un poêlon ,
et suivrez exactement

les mômes procédés que pour les amandes.

Les pistaches se pralinent de la même manière. (F.)
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grillage d'amandes.

Vous prendrez une demi-livre d’amandes douces que vous échau-

derez et émonderez; vous les couperez en filets dans leur longueur

en quatre ou cinq morceaux ;
vous les praliuerez dans un quarte-

ron et demi de sucre; vous les sablerez lorsqu’elles commenceront

à pétiller : remettez-les sur le feu jusqu’à ce que le sucre et les

amandes soient bien liés ensemble , et qu’ils fassent masse; vous

*es mettrez sur une feuille d’office légèrement huilée pour les

aplatir, et tous sèmerez dessus du canelas ou de la nonpareille

blanche ;
vous couperez ensuite par morceaux. (F.)

CERISES BLANCHES Oü EN CHEMISE.

Vous prendrez de grosses et belles cerises bien mûres ,
vous en

couperez la moitié de la queue ;
vous prendrez un blanc d’œuf que

vous battrez avec une fourchette jusqu’à ce qu’il se mette en neige.:

vous y tremperez vos cerises, et vous aurez du sucre passé au ta-

mis de soie pour les rouler dedans, afin qu’elles prennent également

le sucre; quant à celles qui s’en trouvent trop chargées, l’on souf-

fle dessus pour ôter ce qui est de trop; on les range ensuite, sans

qu’elles se touchent, sur une feuille de papier que l’on mettra sur

un tamis à l’étuve
,
jusqu’à ce que l’on s’en serve. (F.)

GROSEILLES EN GRAPPES
,
EN CHEMISE

,
Oü BLANCHIES.

Vous choisissez de belles grappes de groseilles, ayant attention

qu’il ne s’y trouve aucun grain écrasé
;
vous les passerez au su-

cre
,
comme nous venons de dire à l’article Cerises, et ensuite à l'é-

tuve.

Les fraises se blanchissent de même, en observant seulement

de couper avec des ciseaux les petites feuilles qui tiennent au-

tour de la queue, et de suivre les mêmes procédés que ci-des-

sus.

L’on peut aussi, dans la saison, blanchir du raisin de la même ma-
nière. (F.)

CERISES Aü CARAMEL.

Vous prendrez des cerises
,
et leur laisserez la queue ; vous met-

trez dans un poêlon du sucre clarifié
;
votre sucre étant à la cuisson

flu cassé
, vous le retirez du feu et vous y trempez vos cerises

,
en

les tenant par la queue; vous les poserez sur une feuille de cuivre

que vous aurez graissée légèrement avec de l’huile; vous couperez

alors la moitié de la queue de vos cerises
;
yous les arrangerez sur

votre assiette.

L on met au caramel toutes sortes de fruits selon leur saison; comme
l’on n’a pas toujours des cerises, on se sert l’hiver de celles que l’on

conserve à l’eau de-vie, en les égouttant bien, et les mettant

à l etuve. Vous ferez de même pour tous les autres fruits conservés
1

.comme prunes de mirabelle, prunes de reine-claude, abricots, etc •

les oranges, marrons grillés, grenades et le raisin, se préparent de
la même manière. (F.)

Cuisinier roya*
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COCHENILLE PRÉPARÉE.

Vous prendrez ùm; once de cochenille
,
que vous pilerez dans un

petit mortier de fonte , en poudre très-line ;
vous pilerez aussi une

once (le crème (1e tartre et deux gros d’alun de glace ;
mettez-les

d'ans un petit poêlon ,
avec un demi-setier d’eau; lorsqu’elle bouil-

lira ,
retirez votre poêlon du feu; laissez refroidir et s’éclaircir vo-

ire appareil, pour n’en laisser que le marc ;
vous le mettrez dans une

bouteille ,
pour vous en servir au besoin.

Les personnes qui habitent Paris trouveront, rue des Cinq-Dia-

mants, près la rue des Lombards, un fiuilici qui vend du iouge \ e-

létal qui remplace en tout le carmin et la cochenille. (F.)

COULEUR JAUNE.

Vous prendrez un morceau de gomme-gutte et mettrez un peu

d’eau chaude dans une assiette; vous frotterez en tenant votre

gomme aufonddel’assietle,pouren retirer la teinture; lorsque Vous

verrez que l’eau aura pris assez de couleur, vous pouvez vous en

servir pour colorer tout ce que vous voudiez.

Pour le jaune, on peut donner la préférence au safran . en met-

tant une pincée bouillir dans un peu d’eau; vous en retirez une

très-belle couleur, qui peut s’employer pour toute sorte de bonbons

et liqueurs. (F.)

COULEUR VERTE.

Vous prendrez deux où trois fortès poigùéés d’épinards, que vous

éplucherez et laverez bien
;

il faùt lés mettre égoutter , et les bien

piler dans un mortier ,
puis les presser dans un torchon neufpour

en extraire tout le jus
,
que vous mettrez sur le feu en le remuant

avec une cuillère de bois; lorsqu’il sefà tourné , vous jetterez le

tout sur un tamis de soie ,
pour sépaVer le vert d avec 1 éau

;
vous

passerez votre vert à travers du tamis; vous le ramasserez et le

broierez avec un peu de sucre en poudre, pour vous eh sèrVif au

besoin. .. .

L’on peut encore faire du vèrt dé cette manière: vous prendrez

line pierre de bleu de Prusse que vous fouetterez sur une assiette

avec un peu d’eau et un peu de gomme-gutte ou de safran, réduit

comme il est indiqué à la couleur jaune; cela vous fera une belle

ileur verte, en en mettant autant de l’un que de l’autre. (F.j

COULEUR VIOLETTE.

De la teinture de cochenille mêlée avec du bleu de Prusse, par

égale quantité, vous donnera une belle couleur violette, en sui-

vant les procédés dont nous venons de parler â 1 article Coche

rille. (r
) biscUivs a la cuillère.

Mettez huit œufs dans une balaùce, et autant de sucre en poudre

dans l’autre; mettez votre sucre dans une terrine, avec unipeu

de fleur d’oranger ,
du zeste de citron hache bien fin ,

et un peu de

sel ;
cassez vos œufs dans une petite bassine, en séparant les blancs
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d'avec les jaunes, que vous mettrez avec votre sucre; batlez-les
bien jusqu à ce qu’ils deviennent bien blancs ; vous fouettez en-
suite vos blancs d’œufs, et, lorsqu’ils seront bien pris et bien fer-
mes

, en sorte qu’ils aient de la peine à quitter le fouet, vous mê-
lerez les jaunes avec les blancs

; cela fait , vous prendrez une quan
tité de farine égale au poids de cinq œufs, et vous la ferez sécher
au four pour en retirer l’humidité : vous mettrez cette farine dans
un tamis; et vous la passerez dans votre appareil en maniant lé-
gèrement, jusqu’à ce que le tout soit bien mêlé; vous couchez vos
biscuits sur des demi-feuilles de papier blanc en long, avec une cuil-
lère à bouche, et les glacerez avec du sucre en poudre bien sec et
passé au tamis de soie, vous les mettrez dans un four qui ne soit
pas trop chaud, si vous voulez Vos biscuits légers.

Toutes les autres qualités de biscuits se préparent de même
;
si

vous y mettez des amandes ou du chocolat, vous y mettrez moins
de farine, ainsi que dans les biscuits en caisse. (F.)

BISCUITS SOUFFLÉS A LA FLEUR D’ORANGER

\ ous prendrez un blanc d’œuf frais, dont vous séparerez le
jaune et le mettrez sur une assiette; vous aurez du suere en pou-
dre passé au tamis de soie

,
que vous mêlerez avec le blanc pour

faire une glace qui ne soit ni trop liquide, ni trop sèche; lors-
qu elle sera à son point, vous mettrez deux pincées de fleur d’o-
ranger pralinée, que vous y mêlerez. Ce biscuit se met dans de très-
petites caisses de papier, c’est-à-dire delà grandeur de la quatrième
partie des caisses ordinaires; il ne faut les remplir qu’à moitié,
parce qu’ils montent beaucoup au four, et qu’ils retomberaient sur
la feuille, ce qui ferait un mauvais effet; il faillies mettre à un four
doux, cependant assez chaud pour qu’ils 11e retombent pas ; vous
connaîtrez le degré de leur cuisson en appuyant légèrement la
main dessus; s’ils se soutiennent fermes sans baisser, il est temps
Hé les retirer du four. (F,)

PETITS BISCUITS SOUFFLÉS AUX AMANDES.

Vous émonderez une demi-livre d’amandes douces; coupez vos
amandes en petits dés ; faites-les sécher au four, ou faites prali-
ner ; faites une glace royale de deux blancs d’œufs bien frais;
mêlez vos amandes dedans, avec une pincée de fleur d’oranger
pralinée; couchez vos biscuits dans de petites caisses, comme il

est indiqué ci-dessus
,
et procédez de même pour leur cuisson.

Tes petits biscuits soufflés aux pistaches, aux avelines et autres
amandes, se préparent de même. (F.)

PETITS BISCUITS SOUFFLÉS DE DIFFÉRENTES COULEURS.

L on peut également
, avec la glace royale

, faire des petits bis-
cuits à toute sorte d’odeurs et couleurs en petites caisses, comme
au citron avec de laràpure, à Forange de même, au cédrat, au
safran, à la rose, à la violette, au chocolat, à la vanille, au
tafé, etc. (F.)
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macarons d’amandes amères.

Vous prendrez une livre d'amandes amères, que vous mettrez

dans un linge blanc pour en retirer la poussière ; vous les pilerez

dans un mortier de marbre avec trois ou quatre blancs d’œufs;

il faut les piler très -fin, et faire attention qu’elles ne tour-

nent pas en huile; étant bien pilées, vous les mettrez dans une

terrine, et pèserez trois livres de sucre en poudre
,
que vous y in-

corporerez; si votre pâle était trop sèche, vous y ajouteriez des

blancs d’œufs; il faut qu’elle ne soit ni trop liquide ni trop sè-

che ;
vous dresserez sur des feuilles de papier de la grosseur

ïune noix; vous les mettrez cuire à un four très-doux et fer-

mé. (F.)

MACARONS D’AMANDES DOUCES.

Procédez en tout de même que pour le macaron amer , à la dif-

férence qu’il ne faut que deux livres de sucre par livre d’aman-

des. (F.)

MASSEPAINS ROYAUX.

Vous prendrez une livre d’amandes douces
,
que vous émonderez

et mettrez à mesure dans de l’eau fraîche; vous les égoutteiez et

pilerez dans un mortier de marbre ,
en les arrosant avec de 1 eau

et un peu d’eau de fleur d’oranger; il faudra prendre garde de ne

nas trop les mouiller en commençant ;
il faut enmettre peu a peu a

mesure que vous les pilez: lorsqu’elles le seront assez, vous les

mettrez dans un poêlon avec une demi-livre de sucre en poudre,

sur un fourneau à petit feu pour les dessécher; vous connaîtrez

lorsqu’elles le seront assez, en appliquant les doigts sur la pâle, si

«lie ne s’y attache pas, il faut la retirer, la mettre sur une feuille

d’office ou une assiette, que vous poudrez de sucie fin,

laissez refroidir : lorsque votre pâle sera froide ,
vous en couperez

sur une table plusieurs morceaux que vous roulerez avec la main

,

delà grosseur du petit doigt ,
elle plus également que vous pourrez

vous les couperez ensuite pour en former un aûneau de la forme

d’une gimbletle; vous les rangerez sur une gr^e de fil de fer ,
qui

sera posée sur une terrine; vous pouvez, avec celte mtme paie,

en étendre sur une table en abaisse, avec un rouleau, eV a gai-

nir légèrement de marmelade d’abricots ou autre confiture qui

puisse" s’étendre dessus; il faut recouvrir rabaisse avec lai men

Mte et la couper en losanges ou autre forme que lonvoucha,

metlez-ia sur le gril pour la glacer avec de la glace royale bien

blanche ;laissez-les égoutter, rangez-les sur des feuilles de papie ,

et ineltez-les prendre couleur à un four un peu vif.
(

•/

BISCUITS MANQUÉS A LA FLEUR D’ORANGER.

Prenez deux blancs d’œufs que vous casserez dans me^assie e ;

vous mettrez quatre cirées de sucre en
séchc;

et une once de fieur d’oranger prahnée,
que vous ai a

•• mise en poudre-, vous mAerez le ^
une pâte un peu liquide; poui lus drisse ,
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cuiHèrc à café à peu près pleine de votre composition, en la met-

de L T,""
6

r
° Pÿier

,
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vous la conduirez avec le doigt en travers de la feuille, et y mettrez

assez de distance pour qu’ils ne se touchent pas pendant la cuisson;

poudrez de petits anis à sucre
;
meltez-les au four un peu chaud

,
et

les retirez lorsqu’ils auront pris une belle couleur; en les sortant

du four, pour en retirer le papier , vous prenez la feuille pai les

deux bouts, et l’écartez : vous prendrez garde de les casser. (F.)

PETITS PAINS DE TURIN.

Vous mettrez dans une terrine douze cuillerées de farine et sK

cuillerées de sucre en poudre, deux œufs, la râpure d’un citron,

deux onces de beurre fin ,
et avec une cuillère de bois

,
vousmamez

le tout ensemble pour en faire une pâte maniable et ferme ;
si deux

œufs n’étaient pas suffisants, vous en mettriez un troisième, de

même que si votre pâle était trop molle, vous y ajouteriez un pe

de farine et de sucre ;
vous renversez votre pâte sur une table,

la maniez jusqu’à ce que vous puissiez la rouler facilement avec la

main, pour en former toutes sortes de petits dessins et naltes
:

ainsi que des petits pains de la .longueur du doigt; vous les arran-

gerez sur une feuille d’office, les dorerez à plusieurs fois avant de

les mettre au four, qui doit être plus chaud que pour le biscuit

ordinaire. (F.)

PAIRS DE MARRONS.

Vous prendrez un cent de marrons que vous ferez griller de ma-

nière qu’ils soient bien cuits sans être brûlés; lorsqu ils seront

épluchés, vous les pilerez avec deux petits pains de beurre,

la crème double : lorsqu’ils le seront assez, vous es passerez au

travers d’un tamis de crin, en prenant garde qu ils ne soient pas

trop mouillés : vous pourrez repiler ce qui ne pourra pas P»S

J
tamis, le mouiller avec deux œufs entiers ,

et le repasse tai ’

vous pèserez votre pâte; sur une ivre ’
'

°

U
wi» vanille en

demi-livre de sucre en poudre ,
en y ajoutant en peta te vanille en

poudre et deux onces de’ farine; il faut les modeler en forme

de marron et les ranger à mesure sur nne Wfo d office

beurrez -les bien, dorez à plusieurs fois, et mettez cuire a tout

très-chaud. (F.)

MERINGUES A L ITALIENNE.
t

Pour six blancs d’œufs fouettés ,
vous ferez cuire une

de smre au soufflé; vos blancs étant bien battus, vous les mettrez

dans le suce «Ut, on les mêlant bien pron.pt^U«c^
„ a* bois iusau’à ce que ces blancs soient parfaitement meœs

leur donner

voudrez. Si c’est au marasquin, vous en mcleï t/.
larticle

dans la composition; vous les dresserez comme 1 , est diVa 1

Pâtisserie, aux Meringues ordinaires (noyez
Ç

et a

^
c
^’z aufour,

que vous les ferez beaucoup plus petites; vous les me

sur une planche garnie de papier. (F.)

GROS ÎIISCUITS A COÜPER,
,

Pour IL* œurs ,
vous mettre* m. U«r *5^ vous

une terrine; vous séparerez les blancs da^ec tes j
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mettrez avec le sucre, un peu de zeste de citron, de fleur d’oranger

et de sel; vous battrez bieu vos jaunes! avec le sucre; vous fouet-

terez vos blancs, et lorsqu’ils seront bien fouettés, vous mêlerez

vos jaunes légèrement; vous mettrez douze onces de farine sèche

dans un tamis de crin, que vous passerez dessus votre pâte en le

maniant légèrement; vous dresserez vos biscuits dans de grandes

caisses de papier; dressez -les, glacez-lès et les mettez à foui-

doux; il faut au moins une bonne heure pour leur cuisson; yous les

retirerez elles laisserez refroidir
;
vous les couperez en losanges,

en carrés, cm de tQute autre manière; étant coupés, vous les

employez pour faire plusieurs goûts et couleurs, en vous servant

de glace royale. Si l’on veut en faire des biscuits à la bigarade, â
l’oràuge et au cédrat, frottez votre fruit sur un morceau de sucre
en pain

,
pour qu’il prenne le zeste

;
mettez ce parfum dans de la

glace royale, et glacez-eu vos biscuits; mellez-les sécher à l’é-

tuve ou au four.

Vous pouvez les glacer aussi à la fraise, framboise, groseille; en
écrasant les fruits, il faut les- passer à travers un tamis de soie;

mêlez ces chairs de fruits dans de la glace royale ; on peut les gla-

cer aussi au sucre cuit a,u soufflé, les blanchir comme les conserves
moelleuses, tremper le biscuit coupé dans la, conserve, e,f le mettre
sur une grille g frigge , (F-jl

PAIN DF, MANHEIM.

Vous mettre?;, sur une table bien propre, six cuillerées de farine,

trois cuillerées dq sucre, une demi-once d’anis vert, un peu de
Sel; maniez lç tout avec deux, œufs entiers; faites-en une pâte
ferme; vous formerez de celte pâte trois op quatre bandes de la

longueur d’un pied, et un peu plus épaisses que le doigt; vous les

mettrez sur une feuille d’oftjee bewrée; dorez-les, faites dans la
longueur de vos pains une petit,e coupure avec la pointe du cou-
teau, et mettez-les dans un four un peu chaud; lorsqu’ils seront
cuits, vous les couperez, pour vous en servir lorsque vous le
voudrez. (FO,

BISCUIT DE MER.

Pour une demi-livre, vous mettrez une demi-livre de farine, le
tout mêlé dans une terrine avec la râpure de citron, un peu de sel
et quatre œufs entiers. Vous mêlerez le tout avec une cuillère de
bois, vous coucherez cet appareil dans deux grandes caisses; do-
rez-les, mettez-les dans un four assez chaud : lorsqu’elles seront
sorties du four, vous les ôterez des caisses, et les couperez en mor-
ceaux de la longueur et de l’épaisseur du petit doigt, et ferez sé-
cher et prendre couleur au four. (F.)

BATONS DE VANILLE.
Vous prendrez de la même pâte d’amande que pour les masse-

pains royaux; vous y incorporerez un quarteron de chocolat en
poudre et un de vanille

;
vous en formerez des bâtons en forme de

\anille , les rangerez sur une feuille de papier, et Jes mettrez àua
Tour très-doux. (F.)



OFFICE.

GAUFRES A LA FLAMANDE.

536

Prenez une livre (1e farine
,
mettez-en le quart dans une terrine;

prenez gros comme la moitié d’une noix de levure de bière; dé-

trempez cette farine avec de l’eau tiède et la levure, formez-en

un petit levain un peu mollet, laissez-le revenir; ajoutez-yle res-

tant de votre farine, un peu de sel et autant de sucre, un demi-

verre de bonne eau-de-vie, huit œufs entiers que vous délaierez

avec une cuillère de bois, et que vous finirez de ramollir avec un

demi-setier de crème double que vous aurez fait bouillir, et aurez

mis dans deux onces de beurre fin; il faut que votre pâte ne soit ni

trop ferme, ni trop molle, qu’elle puisse s’étendre d’elle-même

dans le gaufrier; laissez-la revenir pendant deux heures et demie

dans un four chaud ,
formez-en des gaufres dans un gaufrier à qua-

drilles; quand elles ont obtenu une belle couleur, glacez-les avec

du sucre en poudre, et servez-ics le plus chaudement possible. (F.)

POUR GLACER TOUTES SORTES DE FRUITS.

Pour, faire glacer les fruits, vous prenez de la glace suffisam-

ment, suivant la quantité que vous en voulez faire; il faut piler

la glace en neige et ajouter du salpêtre; alors mêlez le tout en-

semble, et mettez-le dans un seau fait au moule de la salbotière,

dans laquelle sont les glaces que vous voulez glacer, et que vous

remuerez sans cesse à la main
,

1 espace de dix minutes ,
ensuite

vous les travaillerez et les détacherez de temps à autre avec la

houlette
;
quand elles seront prises

,
vous dresserez promptement

dans des gobelets pour les servir; si vous ne pouvez point les ser-

vir, il faut les laissera la glace et les travailler. Lorsque vous êtes

prêts à les servir, si elles sont grenues, il faut y ajouter un peu de

sirop et les bien travailler : l’on appelle travailler, les remuer avec

la houlette, jusqu’à ce qu’il ne reste plus de grumeaux ou glaçons.

Toutes les eaux qui sont destinées pour être glacées doivent être

plus fortes de fruits et de sucre que celles qui sont pour boire li-

quides, parce que la glace diminue beaucoup la force du sucre et

du fruit
;
j’ai marqué les doses pour celles à la glace. Si 1 on veut

les boire liquides, il faudra les rendre plus légères de fruit et de

sucre; à l’égard du sucre, c’est à l’officier de se conformer au goût

de ceux qui l’aimeront plus ou moins. (F.)

GLACE DE CERISES.

Prenez deux livres de cerises bien mûres, fraîches et point tour-

nées; vous en ôterez les queues et les noyaux; vous les mettez

dans un poêlon avec un quarteron de sucre, pour leur donner un

bouillon sur le feu; vous aurez préparé un tamis de crin sur une

terrine, pour le jeter dessus; lorsqu’elles auront pris un seul

bouillon couvert, vous passerez vos cerises pour qu’il ne reste

que les peaux sur le tamis ; vous prendrez une poignée de noyaux

de cerises, que vous pilerez, et mettrez infuser pendant une heure

dans un gobelet d'eau avec deux jus de citrons; vous aiouterez
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à voire glace uneuvre.de sucre clariGé, cuit au petit lissé, et vous

y passerez votre infusion de noyaux; il faut la bien mêler avec

une cuillère de bois, et ue la mettre dans la salbotière que quand

on est prêt à mettre à la glace. (F.)

GLACE DE FRAI-SES.

Vous prendrez des fraises fraîchement cueillies, bien mûres et

d’un bon parfum ;
vous les éplucherez et les passerez sur un (amis

de crin serré, pour que les grains ne passent pas au travers
: pour

une livre de chair de fruit passé ,
vous mettrez une livre de sucre

clarifié
,
cuit au petit lissé, et deux jus de citrons; vous mêlerez

bien le tout ensemble, et les laisserez dans la terrine jusqu’au

moment où vous voudrez mettre à la glace. (F.)

GLACE DE FRAMBOISES.

Épluchez un beau panier de framboises, que vous écraserez dans

une terrine; passez-les dans un tamis serré; pour une livre de
chair de fruit, mettez-y une livre de sucre clarifié et cuit au petit

lissé, avec deux jus de citrons; travaillez de même que les autres

glaces. Si votre décoction se trouvait trop épaisse, vous y mettriez

un verre d’eau, en la mêlant bien, et y ajouterez du sucre si c’est

nécessaire. (F.)

GLACE DE GROSEILLES.

Prenez deux livres de groseilles, que vous égrènerez en y ajou-

tant un demi panier de framboises, également épluchées; passez-

les au travers d’un torchon neuf: pour une livre de jus de fruit,

mettez-y une livre de sucre cuit au petit lissé, et deux jus de ci-

trons; mettez-les glacer comme les autres; si vos glaces se trou-

vaient trop grasses, mettez-y un verre d’eau : comme l’on n’a pas
toute l’année de la groseille fraîche, vous prendrez des bouteilles

de jus de groseilles conservées à cet effet, ou deux pots de gelée de
groseilles ,

suivant la quantité que vous voudrez en faire
; faites-la

fondre à l’eau chaude, pour qu’elle fonde plus facilement; si vous
employez deux pots, vous y mettrez une bonne chopine d’eau, y
ajouterez un peu de sucre

,
et la passez au tamis avec une cuillère

de bois
;
mettez votre décoction dans une salbotière pour la faire

prendre à la glace, comme il est indiqué à l’article Glacer. (F.)

GLACE DE FLEURS D’ORANGER A L’EAU.

Vous prendrez deux poignées de fleurs d’oranger tout épluchées,
que vous mettrez dans une salbotière avec une livre de sucre;
vous mesurerez une pinte d’eau que vous ferez bouillir, et la verse-
rez dans la salbotière sur la fleur et le sucre, et deux jus de citrons,

et la boucherez de son couvercle
;
vous la laisserez infuser pendant

deux heures; vous la passerez après ce temps au tamis de soie, et
la mettrez ensuite à la glace comme les autres. (F.)

GLACE D’ABRICOTS.

Vous prendrez trente abricots plein-vent bien mûrs; vous les sé-
parerez en deux pour en tirer les noyaux ; vous les passerez au
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tamis de crin
;
pour une livre de chair de fruit mettez-y une livre

de sucre cuit au petit lissé; vous y joindrez une douzaine d’a-

mandes d’abricots bien pilées, que vous mettrez infuser dans un
verre d’eau , avec deux jus de citrons

;
vous les passerez au tamis

de soie, et les mêlerez dans votre glace d’abricots. (F.)

GLACE DE PÊCHES.

Prenez des pêches bien mères suivant la quantité de glace que

vous voulez faire; vous les écrasez sur un tamis de crin serré avec

une cuillère de bois; pour une livre de chair de fruit, meltez-yune

livre de sucre cuit au petit lissé
, et deux jus de citrons; mêlez

bien le tout ensemble, et faites-les glacer. (F.)

GLACE d’ÉPINE-VINETTE.

Vous prendrez une livre et demie d’épine-vinette, que vous éplu-

cherez pour en séparer les grains d’avec les grappes; vous ferez

bouillir ces grains avec une bouteille d’eau et une bonne livre de

sucre, pendant un quart-d’heure
,
et les passerez au tamis de crin

bien serré, jusqu’à ce qu’il ne reste que la peau de l’épine-vinette ;

ajoutez -y deux jus de citrons et un peu de sucre clarifié. Faites gla-

cer cette glace comme les autres. (F.)

GLACE DE POIRES.

L’on peut faire des glaces avec toutes sortes de poires ;
cependant

il y en a qui sont à préférer, comme le beurré, le saint-germain,

la crassane et le roqsselet; vous prendrez de l’une de ces deux es-

pèces suivant la quantité que vous voudrez en faire; vous les pèle-

rez et couperez par morceaux; vous mettrez la quantité d’eau

nécessaire pour les faire cuire; d’ailleurs les poires étant mûres,

il ne faut pas beaucoup d’eau; vous les passerez sur un tamis avec

une cuillère de bois; pour une livre de fruit, meltez-y trois quar-

terons de sucre cuit au petit lissé et deux jus de citrons, et faites

les glacer. (F.)

GLACE AP CITRON.

Pour neuf citrons vous prenez une livre de sucre clarifié ;
met-

tez-en les deux tiers dans une terrine ; vous zesterez deux ou trois

citrons dans le sucre, pour donner le parfum à vos glaces; vous

couperez vos citrons, que vous presserez sur un tamis où est votre

Sucre, pour que le pépin ne tombe pas dedans, parce qu’il donne-

rait de l’amertume à vos glaces
;
laissez infuser le tout pendant une^

Àeure; avant de les passer, vous les goûterez et y remettrez l’autre

partie du sucre que vous avez retirée, ayant toujours soin que votre

sucre soit à la cuisson du lissé et glacé. (F.)

GLACE d’oranges DE PORTUGAL.

Prenez neuf oranges et deux jus de citrons ,
et procédez en tout

comme il est indiqué à la glace de citrons ,
avec la différence qu’il

faut faire cuire votre sucre au perlé. (F.)

GLACE DE BIGARADES.

Vous prendrez une livre et demie de sucre clarifié et cuit au
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i lissé ;
vous aurez huit bigarades bien juteuses; vous en /esterez

(deux dans le sucre, et les presserez toutes sur un tarais dans le

sucre avec quatre jus de citrons; vous les laisserez infuser une

I bonne heure; ensuite vous les passerez au tamis de soie, les met-

trez dans une salbotière, et les ferez prendre à la glace.(F.)

GLACE DE CRÈME A LA ROSE.

Vous prendrez deux poignées de roses bien fraîchement éplu-

chées; vous aurez une pinte de crème double, que vous ferez bouil-

lir, et, lorsqu’elle aura bouilli, vous mettrez vos roses infuser ,
et

les laisserez deux heures en infusion, ayant soin de boucher le vase

dans lequel elles seront ;
lorsque la crème sera froide

,
vous la pas-

serez au travers d’un tamis pour en séparer la fleur; vous prendrez

neuf œufs bien frais; séparez-en les blancs d’avec les jaunes ,
et

délayez les jaunes avec la crème; mettez-y trois quarterons de

sucre en poudre ;
posez-la sur un feu très-doux, et remuez -la sacs

la quitter, jusqu’à ce que vous la voyiez s’épaissir, et surtout pre-

nez garde qu’elle ne bouille, ce qui ferait tourner les œufs ,
et elle

ne pourrait plus vous servir; passez-la à l’étamine ou tarais de

soie, et, lorsqu’elle sera froide, vous y mettrez un peu de carmin

délayé avec du sucre clarifié, afin qu’elle soit d’un beau rose; vous

la mettrez dans une salbotière, et failes-la glacer.

GLACE A LA CRÈME A LA FLEUR DORANGER.

Pour une pinte de crème double, vous mettrez neufjaunes d’œufs

bien frais, que vous délaierez avec votre crème; mettez-y environ

trois quarterons de sucre en poudre avec une poignée de fleurs

d’oranger pralinées; vous la ferez cuire aussi à petit feu, en la

remuant jusqu’à ce qu’elle soit à son point ;
la passer à l’étamine,

la laisser refroidir, la glacer comme les précédentes. (F.)

CRÈME GRILLÉE A LA FLEUR D’ORANGER.

Vous suivrez absolument le même procédé que ci-dessus, en

diminuant la quantité de sucre; réservez-en une partie pour du

caramel , afin de donner à votre crème la couleur et le goût de

grillé. (F.)

GLACE DE CRÈME AUX PISTACHES.

Pour une piute de crème double, vous prendrez une demi-livre

de pistaches, que vous émonderez et laverez bien
;
quand elles se-

ront égouttées, pilez-les le plus fin possible, avec un peu de crème

et un zeste de citron
;
les pistaches étant bien pilées, vous les met-

trez dans une poêle avec neuf jaunes d’œufs bien frais, trois quar-

terons de sucre en poudre que vous aurez bien délayés; mouillez-Ia

peu à peu avec votre pinte de crème, et meltez-la cuire douce-

ment;. lorsqu’elle sera à son point, vous y ajouterez un peu de

vert d’épinards, pour que vos glaces aient un plus beau coup d’œil;

fous passesez votre appareil à l’étamine, et, lorsqu’elle sera froide,

vous la pourrez mettre glacer. (F.)
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GLACE PE CHOCOLAT A LA CRÈME.
Pour une pinte de crème double

,
vous mettez neufjaunes d’œufs

bien frais, que vous délaierez avec la crème et une demi-livre de
sucre en poudre, et la mettrez cuire doucement; lorsqu’elle sera
*i son point, vous ferez fondre une demi-livre de chocolat dans un
verie deau; lorsqu’il sera bien fondu, vous le mêlerez avec la
crème; passez le tout à l’étamine, et mettez-le placer. (F.)

GLACE AU CAFÉ A L’iTALIENNE.
Prenez une pinte de crème double, faites-la bouillir dans une

casserole, et tenez-la chaude sur un coin du fourneau; vous aurez
un quarteron de café, que vous ferez brûler comme on le brûle or-
dinairement, sans cependant qu’il soit trop noir; vous le mettrez
dans votre crème, qui a bouilli; couvrez-la et laissez-la infuser
pendant deux heures; prenez neufœufs frais, séparez-en les blancs
d avec les jaunes, et ne vous servez que des blancs, que vous
fouetterez à moitié

;
vous passerez votre crème au travers d’un

tamis, pour séparer le café ; mêlez-la bien avec les blancs d’œufs;
mettez-y une demi-livre de sucre, et faites-la cuire à petit feu; lors-

qu’elle épaissira, vous la retirerez; passez-la à l’étamine; mettez-
la glacer. (F.)

GLACE AU CAFÉ A L’EAU.

Vous prendrez quatre onces de café moulu, que vous ferez

comme il se fait ordinairement, dans une chopine d’eau
,

et le

laisserez s’éclaircir, ou bien vous le passerez à la chausse pour l’a-

voir plus promptement; vous aurez neuf jaunes d’œufs, que vous
détremperez avec une pinte de crème double

;
faites prendre votre

appareil, passez-leà l’étamine, et failes-le glacer. (F.)

GLACE DE CÉDRATS.

Vous prendrez deux cédrats bien frais, vous les zesterez dans
une livre de sucre cuit au lissé; il faut que votre sucre soit encore
chaud lorsque vous zesterez vos cédrats, et en les coupant vous

y exprimerez leur jus, s'il y en a; mais comme ce fruit n’est

ordinairement employé que pour son parfum
,

qu’il donne très-

peu de jus, vous y suppléerez en exprimant dans votre glace le

jus de six beaux citrons; et les laisserez infuser pendant deux
heures; puis vous les passerez au tamis de soie, et faites glacer vos

glaces. (F.)

GLACE AUX AVELINES.

Vous prendrez une livre d’avelines, que vous casserez pour reti-

rer le fruit ; vous les pralinerez avec une demi-livre de sucre ,
les

grillerez et les mettrez refroidir; lorsqu’elles seront froides, vous

les pilerez et les mettrez dans un poêlon, avec neuf jaunes d œufs

bien frais; délayez le tout avec une pinte de crème double;

mettcz-la cuire sur le feu, comme les autres glaces à la crème :

votre crème prise à son point, passez-la à l’étamine, et lorsqu’elle

sera froide, faites-la glacer. (F.)
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glace d'a.\anas.

Mettez dans une terrine une livre de sucre clarifié et cuit au petit

iissé ; vous aurez un ananas bien frais, que vous râperez et met-
trez dans votre sucre infuser pendant trois heures, pour qu’il

prenne bien le goût et le parfum de l’ananas : au bout de ce temps,
ajoutez -y deux jus de citrons; passez votre appareil à l’étamine,
en pressant bien avec une cuillère de bois, pour faire passer le

plus qu’il sera possible la chair d’ananas ; ajoutez-y un verre d’eau,

et mettez-les glacer. (F.)

fromage glacé.

Ce que nous venons d’écrire pour toutes les compositions de
glace, soit de fleurs, de fruits ou de crème, ce sont toujours les

nêmes préparatifs qu’il faut suivre pour toutes les glaces mouillées
en fruits, cannelons et fromages glacés, en observant que pour les

fruits que l’on met en moules, comme abricots, pêches, poires,

oranges, citrons , cédrats, etc., il faut que ces compositions soient
un peu moins grasses que pour les glaces que l’on sert enneige dans
des verres

,
pour pouvoir lorsqu’on les sort des moules, conserver

leur forme; lorsque les glaces que vous voulez mettre en moule sont
prises, soit fruits, soit fromages, vous aurez delà glacepilée en
neige , mêlée avec du salpêtre; alors vous remplirez vos moules et

les envelopperez avec du papier, puis vous les mettrez à la glace
deux heures avant de vous en servir; quand vous voudrez les reti-

rer, vous aurez dans une terrine ou dans un chaudron de l’eau
chaude pour les tremper; il faut les essuyer à l’instant; et les reti-

rer du moule avec la pointe d’un couteau; vous pouvez colorer vos
fruits avec un peu de carmin, ou les fruits jaunes, oranges, citrons,

avec de la gomme-gutte
;
pour le vert, on emploie du vert d’épi-

nards. (F.)

DES MOUSSES.

MOLSSE A LA CRÈME.

Prenez une pinte de crème double et bien fraîche, que vous
mettrez dans une terrine de grès; inellez-y une demi -livre de sucre
en poudre et une pincée de gomme adragant en poudre, ainsi que
la fleur d’oranger pralinée, avec trois gouttes d’essence de cédrat

;

lorsque le sucre sera fondu
, vous pilerez six livres de glace que

vous mettrez dans une autre terrine avec du salpêtre; il faut poser
le cul de la terrine où est la crème dessus la glace, pour la ra-
fraîchir; et pour la faire mousser plus promptement, vous pren-
drez un fouet à battre les blancs d’oeufs, et fouetterez votre crème;
à mesure que la crème tournera en mousse, vous l’enlèverez avec
une écumoire ou une pèlerine, et la mettrez sur un tamis posé sur
une terrine; si votre crème ne moussait pas comme il faut, il fau-
drait y mettre deux blancs d’œufs pour l’aider; quand vous aurez
mis sur le tamis toute celle que vous aurez fouettée, si vous n en
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avez pas suffisamment, vous prendrez celle qui a passé au travers

du tamis, que vous refouetterez et mettrez avec l’autre; ordinaire-

ment les mousses se mettent dans de grands gobelets de vermeil

ou d’argent faits exprès; quand on n’en a pas, on en prend de verre,

que l’on met dans une cave de fer-blanc faite exprès, où on a eu

le soin de faire pratiquer une grille de la forme des gobelets, pour

les tenir; l’on met de la glace dessous bien pilée avec du salpêtre;

on en met de même sur le couvercle de la cave, qui doit être fait

comme le dessus d’un four de campagne; il doit y avoir une espèce

d’égouttoir pour égoutter l’eau : celte précaution est pour tenir les

mousses fraîches
;
elles peuvent attendre deux ou trois heures avant

de les servir. (F.)

MOUSSE AU CAFÉ.

Faites du café pour quatre onces
,
qu’il soit le plus fort possible,

et passez-le à la chausse ou à l’entonnoir ;
vous aurez six jaunes

d’œufs bien frais, que vous délaierez avec une pinte de crème

double et trois quarterons de sucre en poudre; vous y mettez votre

café; il n’en faut pas plus de trois tasses, ce qui fait à peu près un

demi -se lier, mais il le faut très-fort ;
si vous n’y trouvez pas assez

de sucre, vous en ajouterez; vous finirez votre mousse de la même

manière que la précédente. (F.)

MOUSSE AU CHOCOLAT.

Faites fondre unè demi-livre de chocolat dans un a erre d eau à

petit feu; remuez -le avec une cuillère de bois; quand il sera bien

fondu cl réduit, vous le retirerez du feu pour y ajouter six jaunes

d’œufs; vous mêlerez bien le tout ensemble, avec une pinte de

crème double et trois quarterons de sucre en poudre; meltez le tou

dans une terrine, et lorsqu’elle sera refroidie ,
vous finirez Notre

mousse de la même façon que les précédentes. (F.)

MOUSSE AU MARASQUIN.

Vous mettrez dans une pinte de crème double trois quarterons

de sucre en poudre, et ajouterez un bon vene e maiasqui >

tout étant bien fondu et mêlé, vous fouetterez votre mousse, et la

finirez comme les précédentes. (F.)

MANIÈRE DE CONSERVER DES FRUITS EN BOUTEILLES, POUR LES

GLACES ET LES LIQUEURS FRAÎCHES, GROSEILLES FRAMBOISEES.

Prenez deux paniers de groseilles et deux de fiamboises, près

sez ces fruits dans un torchon neuf- le jus que jous cn^ere^

mettez-le dans des bouteilles neuves ;
bouchez ces

ne
de bons bouchons

;
ficelez-les comme on ficelle e v in

me ttez du
arrangez vos bouteilles debout dans une grande badine , me t ü

foin entre et,.'.que bouteille pour quelles ne se touch^ W,
mettez cette bassine sur le feu, remplissez

’

rçfroiàir
sera près de bouillît ,

r6
^
rez l^ b

^
s^d

( u
z vos bouteilles de-

vos bouteilles; le tout étant bien froid, a
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tout à la cave, sans qu’elles se touchent, pour vous en servir au
besoin , comme si c’étaient des fruits nouveaux. (F.)

ABBICOTS EN BOUTEILLE.

Vous passerez une certaine quantité d’abricots bien mûrs au tamis
de crin; vous mettrez cette chair de fruits dans des bouteilles

,

et procéderez en tout comme il est indiqué ci-dessus.

Vous pouvez conserver de la même manière toutes les sortes de
fruits entiers ou jus de fruits; la seule attention que vous avez à
prendre est que les bouteilles soient bien bouchées avec de bons
bouchons.

Vous pouvez de même conserver toutes sortes de légumes, comme
petits pois, petites fèves, truffes, etc. (F.)

DES SIROPS.

SIROP DE VIOLETTE.

Vous prendrez une demi-livre de fleurs de violette tout épluchées;
celle des bois est la meilleure; vous la mettrez dans une terrine ou
autre vase pour pouvoir le boucher; vous ferez bouillir trois derai-
sctiers d’eau, et ne mettrez l’eau dessus votre violette que dix mi-
nutes après que vous l’aurez retirée du feü, parce que votre infusion,
qui doit être d’un beau violet, Serait verte, l’eau étant versée
dessus trop bouillante; vous mettrez votre infusion à l’étuve, pour
qu’elle se tienne chaude jusqu’au lendemain, que vous en retirerez
la fleur, en exprimant bien lé tout dans une serviette pour en reti-
rer la teinture

; vous la mettrez dans une terrine avec trois livres
de sucre en poudre, que vous y ferez fondre; vous remettrez la
terrine à l’étuve pendant vingt-quatre heures

, en remuant de temps
en temps'; tenez l’étuve chaude pendant tout ce temps, comme
pour le candi ; cela vous produira deux bouteilles de sirop

; voué
aurez attention, avant de le mettre en bouteilles, d’en prendre la
cuissdn

,
qui est an fort lissé

,
pour qu’il se conserve et qu’il ne fer-

mente point : de tous les sirops, c !est le seul qui se fait sans aller
au feu. (F.)

SIROP DE CAPILLAIRE.

Vous prendrez une bonne poignée de capillaire du Canada, que
l’on trouve ordinairement Chez les épiciers-droguistes; vous la fe-
rez bouillir dans une pinte d’eau de rivière environ un quart
d’heure; vous retirerez le capillaire en le passant sur un tamis;
vous aurez quatre livres de cassonade dans un poêlon ; vous ver-
serez votre ébullition de capillaire dans votre cassonade, pour la
fondre, et aurez de l’eau battue avec un oeuf, jaune et blanc; pour
clarifier votre sirop, écumez-le, et versez de temps en temps un
peu d’eau blanche jusqu’à ce qu’il ne jette plus d’écume, et qu’il
soit parfaitement clair

; lorsqu’il sera à sa cuisson, qui est celle du
lissé, vous y mettrez en le retirant du feu un demi-verre d’eau
de fleur d’oranger, et le passerez à la chausse ou dans une
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serviette ;
ensuite vous le mettrez en bouteilles lorsqu’il sera

froid. (F.)

SIROP DE LIMONS.

Vous prendrez vingt-quatre beaux citrons ,
bien juteux

;
vous en

zesterez trois dans une terrine ,
sur laquelle vous poserez un ta-

mis; vous couperez tous vos citrons , et en exprimerez le jus sur le

zeste; si votre jus était bien trouble, vous le filtreriez au feutre de

chapeau ;
lorsqu’il sera passé

,
vous clarifierez quatre livres de

sucre que vous ferez cuire au fort boulé
;
vous le sablerez et le

mettrez dans une terrine, vous y verserez votre jus de citron avec

un peu d’eau, pour le mettre au degré de cuisson qu’il doit avoir;

vous aurez une grande poêle que vous remplirez à peu près à moitié

d’eau, mettez-lasurle feu, et posez-y votre terrine au bain-marie,

et de temps en temps remuez avec une cuillère de bois, pour

faire fondre le sucre; lorsque le tout sera bien fondu, et le sirop

bien chaud et clair, vous le retirerez du feu, et le mettrez en bou-

teilles quand il sera refroidi. (F.)

sirop d’orgeat.

Prenez une livre et demie d’amandes douces et une demi-livre

d’amandes amères que vous émonderez; lavez-les bien et pilez-les

le plus fin possible, ayant soin de les mouiller avec de 1 eau fraîche;

vos amandes étant bien pilées ,
vous ferez chauffer trois ehopines

d’eau sans être bouillante; vous mettrez votre pale dans une

terrine, et la délaierez peu à peu avec cette eau chaude; vous

Imprimerez ensuite en vous servant d’une serviette ou d un tor-

chon neuf, que vous tordrez fortement pour en retirer tout le lait

d’amandes; vous clarifierez quatre livres et demi de sucre que

vous ferez cuire au fort boulé , et lorsqu’il sera à sa cuisson, a ous

v mettrez votre lait d’amandes, que vous laisserez sur le leu, en

le remuant avec l’écumoire jusqu’à ce qu’il monte, c esl-a-dare

qu’il faut le retirer du feu au premier bouillon et y ajouter un de-

mi-verre d’eau de fleur d’oranger, le verser ensuite dans unf

terrine et lorsqu’il sera froid, le vider dans des bouteilles,

vous pouvez y ajouter, en pilant vos amandes, deux onces

des quatre semences froides ;
votre sirop sera encore plus rafraî-

chissant. (F.)

SIROP DE GUIMAUVE.

Vous prendrez une demi-livre de racines de guimauve que vous

ratisserez et laverez bien ;
vous la couperez par petits morceanx

et la mettrez sur le feu dans trois demi-seliers d eau, loisque e

aîna Se» bouilli .
que Veau sera gluante ,

vous la jeUerez s,,r un

tamis pour en retirer la décoction ;
vous metti ez qua

sucre: versez voire décoction de guimauve sur votrfcrodM, faites

clarifier votre sirop comme celui de capillaire, lorsq i

boulciUes
lissé, passez -le à la chausse; puis vous le mettiez

^

lorsqu’il sera froid. (F.)
. p ;
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SIROP DE VERJUS.

Vous prendrez trois livres de verjus bien vert
,
que vous égrène-

rez et pilerez pour en tirer le jus, que vous passerez plusieurs
fois à la chausse, jusqu’à ce qu’il soit bien clair; vous clarifierez
quatre livres de sucre

,
que vous ferez cuire au fort soufflé • vous

y mettrez une chopine de jus de votre verjus, et lui laisserez
prendre un bouillon; la cuisson est toujours la même pour tous
les sirops, au fort lissé ou petit perlé; étant refroidi, mettez le en
bouteilles. (F.)

’ utULZ Je en

SIROP DE MURES.

Prenez un panier de mures pour en retirer à peu près trois
demi-setiers de jus; vous les mettrez dans un poêlon sur le feu
avec trois demi-setiers d’eau, pour qu’ils prennent plusieurs
bouillons, jusqu’à ce que les trois demi-setiers soient réduits à
une chopine; vous jetterez vos mûres sur un tamis pour qu’elles
s égouttent bien; vous clarifierez trois livres de sucre que vous
ferez cuire au boulé; lorsque votre sucre sera cuit, vous y jetterez
votre jus de mûres; vous lui donnerez un bouillon, et l’écumerez-
vous le viderez dans une terrine; laissez-le refroidir, et mettez-lâ
en bouteilles. (F.)

SIROP DE VINAIGRE FRAMBOISE.

Vous prendrez quatre paniers de iramboises belles et bien mûres
vous les éplucherez elles mettrez dans une terrine; lorsqu’elles
seront epluchees, vous verserez dessus trois pintes de bon vinai-
gre rouge, ou, a défaut de rouge, de bon vinaigre blanc- vous v
ajouterez deux livres de groseilles égrenées; vous laisserez le tout
infuser pendant huit jours, en les remuant avec une cuillère debois; au bout de ce temps, vous égoutterez vos framboises surun tamis pour en tirer tout le vinaigre ainsi que le jus que le fruita rendu; lorsque le tout sera bien égoutté, vous clarifierez neuflivres de sucre, que vous ferez cuire au fort soufflé - lorsqu’il sera
cuit, vous y mettrez votre vinaigre

,
qui aura passé à la chausse etaupremier bouillon; vous aurez -soin de le retirer du feu de le bienecumer et de le verser dans une terrine, pour qu’il ne séjourne pas

froid.

U

(FO

anS P ’
Gt V°US 16 mettieZ 6n bouteilles q^nd il sera

BICIIOF.

Versez quatre bouteilles de vin de Bordeaux dans une soupière-faites griller six oranges amères, que vous aurez ciselées légère-ment; étant bien chauffées partout, metlez-les dans le vin^avecune demi-muscade râpée et trois clous de girofle écrasés • laissez
les infuser pendant vingt-ijuatre deurcs, en ayant soin de btencouvrir votre vase; après ce temps, relirez votni fruit; pressez-le

surri r
l 5

T?
6* CeUe 1)0,sson avec une livre et demie de beauS ;

rKn^UU
\T

S dC SOie - Celle boisson 051 Abonne,n a Pas 1 inconvénient de porter à la tête (D )

CUISINIER ROVAL,
35
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AVOCAT BORGNE.

Douze jaunes d’œufç frais et crus, une livre de sucre en poudre

une pincée de cannelle en poudre
,
une demi-inuscade râpée

, une

pinte de crème double et une bouteille de bonne eau-de-vie;

ayez un fouet à battre les blancs d'œufs; commencezpar mêler le

sucre avec les jaunes d’œufs, la cannelle, la muscade; versez l’eau-

de-vie peu à peu, ainsi que votre crème; fouettez fortement tout

ce mélange pendant dix minutes; passez-le ensuite à travers une

étamine bien blanche. Celte boisson est très-recherchée par les

dames du Nord. (D.)

SIROP DE GROSEILLES.

Vous écraserez sur un t.amis cinq ou six livres de groseilles rou-

ges, deux livres de blanches et deux paniers de framboises; vous

mettiez ce jus dans une terrine
, à la cave

,
fermenter pendant huit

jours; au bout de ce temps, vous le passerez à la chausse; vous

aurez quatre livres de sucre clarifié que vous ferez cuire comme

nous venons de le dire à l’article précédent ,
et vous y mettrez votre

jus de groseilles ;
au premier bouillon vous l’écornerez et le retire-

rez. L’on fait fermenter la groseille pour l’empêcher de prendre en

gelée dans les bouteilles. (WJ)

SIROP DE FLEURS D’ORANGER.

Pour trois quarterons de fleur d’oranger bien fraîche et épluchée,

vous prendrez quatre livres de sucre clarifié, cuit au perlé; vous y

ajouterez votre fleur d’oranger, et lui donnerez un fort bouillon;

vous la retirerez du feu; laissez-la infuser dans votresucre pendant

deux heures; après ce temps, vous remettrez votre poêle sur le

feu, et lui donnerez une douzaine de bouillons; vous aurez une

terrine prête avec un tamis dessus vous y jetterez votre sirop pour

en séparer la fleur; vous le remettrez sur le feu pour le finir, et

lui donner la cuisson du lissé; mettez -le refroidir dans une terrine,

puis en bouteilles; pour tirer parti de votre fleur d’oranger, vous

aurez du sucre en poudre, dans lequel vous mettrez votre fleur

d’oranger, et la frotterez avec les mains pour la sécher; vous la

tamiserez, et la mettrez à l’étuve. (F.)

SIROP DE GRENADES.

Ayez suffisamment de belles grenades bien mûres, et dont les

grains soient d’un beau rouge; cinq -grenades, si elles sont belles,

peuvent vous produire une pinte de sirop; vous les égrènerez,

écraserez tous les grains, et les mettrez dans un poêlon sur le feu

avec un demi-selier d’eau; ensuite vous les passerez au travers

d’un torchon neuf, en le tordant fortement pour en retirer tout le

jns; vous ferez clarifier un livre et demie de sucre que vous ferez

cuire au soufflé; vous y mettrez votre jus, pour Te faire bouillir

avec le sucre jusqu’à la cuisson ordinaire des antres sirops ;
vous

verserez votre sirop dans des bouteilles lorsqu’il sera froid. (F.)

SIROP DE VINAIGRE AU MUSCAT.

Vous prendrez une bouteille de pinte de vinaigre blanc; vous

prendrez quatre livres de sucre clarifié et cuit au soufdé; mettes-
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y votre vinaigre, et an prejnier bouillon vous le retirez du feu;
versez-le dans une terrine. laisscz-le refroidir, ensuite niellez-le en
bouteilles. (F.)

DES RATAFIAS.

RATAFIA DE GRENOBLE OU DE TEISSER.

Prenez quinze pintes de jus de merises
,
douze de bonne eau-de-

vie, six livres de sucre, deux livres de feuilles de cerises, trois
gros de cannelle fine et un gros de girofle, ou de chaque en plu
grande quantité

, pourvu que vous observiez les proportions.
\ ous avez à part une suffisante quantité de merises

, dont vou
supprimez les queues; vous séparez les noyaux que vous concas-
sez , et exprimez le jus à la presse

;
vous le mêlerez avec votre su-

cre que vous avez fait fondre, et verserez le tout dans un tonneau:
^ous y ajoutez l’eau-de-vie, la cannelle, le girofle et les feuilles de
cerises, et vous laissez déposerle mélange; lorsqu’il est clair, vous
e soutirez et le collez

; au bout de dix à douze jours vous pouvez le
mettre en bouteilles.

Si vous voulez donner plus de goût à votre liqueur
, vous ajoutez

aux doses ci-dessus une livre d’amandes de cerises, d’abricots oude pêches.

RATAFIA DES QUATRE-FRUITS.
Prenez trente livres de cerises

,
quinze livres de groseilles, huit

de framboises et six de cassis.

_
Otez les queues des cerises, exprimez à la presse le jus de vos

fiuiLs réunis , et y mettez par pinte de jus cinq ou six onces de
sucre fondu; vous y ajoutez autant de pintes d’eau-de-vie que vous
avez de jus de fruits, deux gros de girofleelun gros de macis : lors-que la liqueur est bien reposée et éclaircie, vous la décantez pt
la mettez en bouteilles.

RATAFIA DE CASSIS.
Prenez six pintes d’eau-de-vie à vingt -deux degrés, une d’eaude nviere, deux livres de cassis, trois de sucre concassé, une livre

de merises, six oncee de feuilles de cassis et un gros de cannelle ou

écrasez les fruits et les feuilles, et concassez la cannelle puismettez infuser toutes ces substances dans de l’cau-de-vie pendanun mois; faites fondre le sucre dans l’eau, décantez la liqueur etlorsque le mélange est fait, vous la filtrez et la mettez en bouteilles
RATAFIA DF «F^SEILLES.

Prenez quatre pintes d’eau-de-vie
, deux de jus de groseillesdeux livres de sucre concassé, un gros de cannelle aussi concassée

et un gros de girofle.

Vous avez égrené vos groseilles avant de les mettre à la pressepourra exprimer le jus; vous avezrectifiëreau-de-vie, en y ajou.TUST**** ,es Ii1"eurs - «» 1“ laissez repo-

,

m°‘S
1 apreS “ 16,1,1)5 - vous faniez lo mélange ,

y faites fondre le sucre et filtrez le ratafia.
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RATAFIA DE FRAMBOISES.
Prenez huit pintes d’eau-de-vie, quatre de jus de framboises

une de jus de cerises, et quatre livres de sucre.
Lorsque vous avez fait fondre le sucre dans le jus des fruits, vous

v ajoutez de l’eau-de-vie et laissez reposer le mélange; aussitôt
que la liqueur est claire vous la décantez, la filtrez et la mettez en
bouteilles.

RATAFIA DE MURES.

Prenez huit pintes d eau-de-vie, une d’eau de rivière, trois livres
ôt demie de sucre, trois livres de mûres, une demi-livre de groseilles
rouges, autant de framboises, et un demi-gros de macis.
Après avoir égrené les groseilles, réunissez tous les fruits, écra-

sez-les tous ensemble
, et mettez-en le jus , ainsi que le macis, in-

fuser dans l’eau-de-vie pendant quinze à dix-huit jours. Alors vous
faites fondre le sucre dans la pinte d’eau; vous décantez la
liqueur

, y mêlez I’eau-de-vie, la filtrez et la mettez en bou-
teilles.

RATAFIA DE PÊCIIES.

Prenez neuf pintes d’eau-de-vie, quatre de jus de pêches, et
quatre livres de sucre concassé.
Vous avez choisi vos pêches très-mûres et les plus saines possi-

ble; vous en ôtez les noyaux, les mettez dans un linge, et en ex-
primez le jus à la presse ; vous le mettez ensuite avec l’eau-de-vie
dans un vase, où vous le laissez reposer cinq à six semaines; alors

vous décantez le mélange et y faites fondre le sucre; filtrez le ra-
tafia et le mettez en bouteilles.

RATAFIA DF. COINGS.

Prenez six pintes d’eau-de-vie, trois pintes de jus de coings,

trois livres de sucre concassé, delà cannelle et du girofle concassé,

un gros de chaque.

Mettez vos aromates dans de l’eau-de-vie pendant que vous râ-

pez vos coings; laissez fermenter les râpures pendant vingt-quatre

heures ;après cela , meltez-les dans un linge serré ,
et exprimez-en

le jus à la presse; ensuite vous mélangez vos liqueurs, et les lais-

sez reposer pendant trois semaines ou un mois. Vous décantez alors

le mélange
, y faites fondre le sucre ,

etle filtrez.

On ajoute souvent un peu de coriandre ou de macis aux deux aro-

mates précédents.
RATAFIA DE BROU DE NOIX.

Prenez quatre-vingts noix vertes, quatre pintes d’eau-de-vie, deux

livres de sucre
,
girofle et muscade ,

un gros de chaque.

Vous choisissez des noix vertes et assez peu avancées pour que

l’épingle passe aisément à travers
;
vous les pilez et les mettez ,

avec les aromates, infuser dans l’eau-de-vie pendant deux mois.

Au bout de ce temps, vous mettez ce mélange sur un tamis de soie

pour l’egoul ter; vous faites fondre le sucre dans la liqueur, que

vous laissez reposer de nouveau pendant trois mois; ce temps

écoulé, vous la décantez et la filtrez.
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BATAFIA DE GENIÈVRE.

Prenez quatre pintes d'eau-de-vie, deux livres de sucre
,
une li-

vre d'eau de rivière, douze onces de baies de genièvre; d’anis, de
cannelle, de coriandre, de girofle, un gros de chaque

; concassez les
graines elles aromates, et mettéz-les infuser dans l’eau-de-vie
pendant trois semaines

; après ce temps
, vous passez le mélange

à travers un tamis: vous y ajoutez le sucre que vous avez fait fon-
dre dans l’eau de rivière

, ensuite vous filtrez le ratafia.

RATAFIA DE NOYAUX.

Prenez quatre pintes d’eau-de-vie, deux livres de sucre con-
cassé

, une livre d’eau de rivière
, une livre et un quart d’amandes

d’abricots ou de pèches, un gros de cannelle ou girofle. Vous avez
soin que vos amandes soient fraîches; vous leur enlevez la peau, les
concassez et les mettez, avec la cannelle, infuser pendant trois ou
quatre mois dans un vase de grès; alors vous passez au tamis le
mélange, auquel vous ajoutez le sucre que vous avez fait
fondre dans votre eau de rivière

, ensuite vous filtrez la li-
queur.

RATAFIA DE FLEUR D’ORANGER.

Prenez huit pintes d’eau-de-vie, quatre livres de sucre et une
livre et demie de fleur d oranger, laplus blanche possible; vous faites
fondre le sucre dans la quantité d’eau nécessaire, et vous y mettez
' otre fleur d oranger épluchée

; lorsqu’elle a reçu un bouillon, vous
retirez le mélange du feu, vous le laissez refroidir, puis le mettez
dans un vase de grès, et y versez l’eau-de-vie; tenez le vase hermé-
tiquement fermé, et laissez infuser pendant dix-huit ou vingt jours;
après cela , vous filtrez le ratafia.

On peut aussi faire ce ratafia à froid; mais il est bon d’observer
à ceux qui seraient tentés d’en faire l’essai qu’il est rare qu’il n'ait
pas un goût âcre et assez désagréable.

RATAFIA D’ŒILLETS.

Prenez six pintes d eau-de-vie
, une pinte d'eau de rivière

, trois
ivres de sucre

, deux livres de pétales d’œillets rouges
, et un gros

le girofle; après avoir séparé les onglets de vos pétales d’œillets
C’est-à-dire la partie inférieure et qui n’est pas de la même couleur]
rousne prenez que la partie rouge, que vous faites infuser dans
l’eau de-vie pendant deux mois, vous y avez mis votre girofle enmôme temps

; après cela vous passez le mélange à travers un linge
blanc, que vous pressez ; vous versez dedans le sucre que vous avez
fait fondre dans votre eau de rivière; ensuite vous filtrez la liqueur
et la mettez en bouteilles.

RATAFIA D’ANGÉLIQUE.
Prenez six pintes d’eau-de-vie, une pinte d’eau de rivière

, trois
livres de sucre, deux onces de racines d’angélique, autant de
graine, u macis et du girofle

, un gros de chaque
; vous aurez soin

que vos racines soient arrachées récemment et qu’elles soient bien
nourries; vous les lavez et les essuyez bien; vous les coupez par
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tranchés, que vous mettrez, ainsi que la graine concassée et les

aromates. infuser dans l’eau-de-vie pendant une vingtaine de jours

après cela vous passez au tamis le mélange, auquel vous ajoutez le

sucre fondu dans de l’eau de rivière : ensuite vous filtrez le ra-

tafia.

RATAFIA D’ORANGES DE PORTUGAL.

Vouszesterez douze belles oranges que vous choisirez le plus

^épaisses de peau possible -.vous les mettrez à mesure dans quatre

pintes d’eau-de-vie que vous aurez mises dans une cruche; vous

ferez fondre deux livres de sucre dans le jus des oranges que vous

aurez pressées ;
mêlez le tout ensemble

;
bouchez bien la cruche, et

laissez la liqueur en infusion pendant un muis; après ce temps

passez-la et meltez-la dans des bouteilles.

RATAFIA DE CITRONNELLE.

Pour quatre pintes d’eau-de-vie , vous zesterez douze beaux ci

trons
;
ajoutez-y deux gros de cannelle concassée et une once de co-

riandre
,
avec deux livres de sucre que l’ou fera fondre dans une

pinte et demie d’eau; laissez le tout infuser pendant un mois;

passez ensuite votre liqueur, et mettez - la dans des bouteilles. (F.)

RATAFIA DE RAISIN MUSCAT..

Vous prendrez du raisin muscat bien mûr, vous l’égrènerez ; écra-

sez-le et passez - le pour en tirer le jus; pour trois pintes de jus

vous mettrez trois pintes d’eau-de-vie dans une cruche bien bou-

chée; vous ajouterez deux gros de cannelle et deux livres de sucre

que vous ferez fondre dans du jus de raisin; laissez infuser le tout

pendant quinze jours
.;
ensuite vous le passerez à la chausse, et le

mettrez en bouteilles.

L’on peut faire également cette liqueur avec du muscat noir ;

prenez-le toujours bien mûr, ayez soin de le bien éplucher et qu il

ne s’y trouve point de grains gâtés. (F.)

EAU DE FLEUR D ORANGER.

Vous met trez dans un alambic dix livres de fleur d’oranger nou

vellement cueillie et qui ne soit pas échauffée, avec six pintes d eau

de rivière ; ayez soin de couvrir l’alambic ,
et d en bien luter les

joint* du chapiteau pour qu’il ne s’échappe aucune vapeur de 1 in-

térieur : pour cela vous prendrez de la colle de farine avec quelques

bandes de papier que vous collerez à l’entour, et le mettrez sur le

fourneau au feu médiocre
,
c’est-à-dire que le bouillon de 1 alam-

bic ne soit pas trop fort, et qu’il ne coule qu’à petits filets ou à

gouttes précipitées; vous aurez grand soin de rafraîchir souvent,

ou du moins, lorsque l’eau du réfrigérant commencera à être trop

chaude, vo,us la changerez et en mettrez de la fraîche; la qualité

de votre eau dépend beaucoup de cette opération : il f»ut ' afrai-

«hir souvent, c’est-à-dire ne pas attendre que leau soit botiiil*-

lante pour en changer ; sur les six pintes d’eau que vous au-

rez misM sur votre fleur, vous en retirerez trois pintes que vou*
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réserverez pour mellre dans une distillation de la même fleur, en
supprimant une pinte d’eau. (F

.J

EAD DE FLEUR D’ORANGER DOUBLE.

Vous répéterez la même distillation que celle que nous venons
de faire , et en tirerez quatre pintes que vous mettrez sur la même
quantité de fleur en remplacement d’eau; ce qui vous donnera de
l’eau de fleur d'oranger double

,
et sur les quatre pintes

, vous en
retirerez deux et demie ; pour l’avoir très-bonne

, vous pouvez
continuer la distillation, et en retirer à peu près unepinte au plus,

que vous pourriez mêler avec votre fleur d’oranger simple, en obser-
vant, sur la fin de la distillation, de ne pas faire un trop grand feu,

parce que la fleur, restant presque à sec au fond de l’alambic,

pourrait brûler , et gâter tout ce que vous auriez fait ou dis—

tille. (F.)

EAU DE ROSES SIMPLE,

JLa rose simple est la meilleure qualité qu’on puisse employer,
soit pour liqueur, soit pour eau de rose : elle a beaucoup plus de qua-
lité et de parfum que celle que l’on nomme vulgairement rose à cent
feuilles; vous prendrez la quantité de roses que vousjugerez àprooos,
suivant ce que vous voudrez eu faire; vous dépouillerez vos roses; vous
n’en garderez que les feuilles, et prendrez garde qu’elles ne soient
pas mouillées et qu’elles aient été cueilliesparun temps sec

; parce
que cela leur ô terait beaucoup de leur parfum

; il faut pour la distil-

lation
,
lorsque vos roses seront épluchées , mettre quaire livres:

de fleur par pinte d’eau
,
et les mettre dans une cruche ou un vase

quelconque que vous puissiez boucher: vous y ajouterez quelques
poignées de sel commun; foulez-les bien dans le vase, et laissez

-

les pendant trois jours, en les remuant tous les jours avec une cuil-
lère de bois; après ce temps, vous ferez votre distillation à feu nu
et garnirez le fond de votre alambic avec de la paille neuve et bien
propre, pour éviter que vos fleurs ne brûlent dans le fond de.

l’alambic
,
car votre distillation serait perdue; il faut observer, de

fie remplir votre alambic qu’aux deux tiers, pour laisser un es-
pace aux fleurs, que le bouillon ferait monter trop haut, ce qui
nuirait beaucoup à la qualité de ce que vous auriez distillé; pour
douze livres de fleurs de rose tout épluchées

, vous mettrez six;

pintes.d’eau, et lorsque vous en aurez retiré trois, vous cesserez la

distillation; vous pourriez cependant eu retirer une quatrième pinte,
qui vous servirait pour une seconde distillation en la mettant sur
la nouvelle fleur. (F.)

EAU DE ROSES DOUBLE.

Pour faire de l’eau de roses double, vous mettrez dans l'alambic
la même quantité de roses que pour la précédente ; vous la mouil-
lerez avec de l’eau de roses simple, et la distillerez de même, ayant
toujours. soin de rafraîchir souvent l’eau du réfrigérant

;
si l'eau

de roses simple que vous y mettrez ne suffisait pa$ pour mouiller
assez votre fleur, vous y ajouteriez une pipte ou deux d’eau, poup
que la fleur trouve toujours assez d’humidité danslo fond du l’alam-
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bic, et ne puisse pas s’y attacher; il serait même prudent
, si votre

alambic a un bain-marie, d’user de ce moyen, et conduire votre
distillation à feu vif, sans aucune crainte d’accident

; il devient
“

alors inutile de garnir le fond de l’alambic, comme je l’ai dit pour
l’eau de rose simple, parce que rien ne peut s’attacher ni brû-
ler, par le moyen de la distillation au bain marie; vous aurez soin
de bien luter. votre alambic

,
pour qu’il ne s’échappe pas de va-

peur de votre distillation, et vous retirerez la même quantité d’eau
de roses double que vous en avez mis de simple, vous aurez par ce
moyen de l’eâu de roses très-forte en fleur. (F.)

EAU ARDENTE DE ROSE.

Vous aurez trente livres de roses épluchées que vous aurez cueil-

lies avant le lever du soleil : vous les pilerez et les mettrez dans
une cruche avec quatre livres de sel commun

,
et arrangerez vos

roses par lits dans la cruche, en mettant du sel entre chaque lit de
roses; vous les presserez bien et les boucherez pour qu’elles ne per-
dent pas leur parfum

; vous les laisserez se macérer pendant douze
jours , et les distillerez au bain-marie comme les autres, à feu vif;

ne vous attendez pas à retirer beaucoup d’esprit ardent de roses ;

mais ce que la distillation vous rendra vaudra au moins, par la

force et le parfum dont elle sera
,
la même quantité que celle dont

on vient de donner la recette
;
cinq ou six gouttes dans un demi-

verre d’eau rendront autant de parfum qu’un demi-verre de l’autr.e

eau de roses distillée à l’eau. (F.)

LIQUEURS DISTILLEES,

CRÈME DE CÉDRATS DISTILLÉE.

Pour six pintes d’eau-de-vie à vingt-deux degrés
,
vous prendrez

quatre beaux cédrats, bien frais et d’un bon parfum, que vouszes-

terez et mettrez infuser dans vos six pintes d’eau-de-vie, avec une
pinte d’eau, dans une cruche bien bouchée, et la laisserez infuser

pendant plusieurs jours; après ce temps
,
vous ferez votre distilla-

tion au bain-marie; si votre eau-de-vie porte vingt-deux degrés,

six pintes doivent vous rendre quatre pintes et demi-setier d’es-

prit; vous ferez fondre trois livres et demie de sucre dans trois

pintes et demie d’eau, et y mêlerez votre esprit; passez-le à la

chausse ou filtrez-le au papier.

J’observe que, pour faire de bonnes liqueurs, il faut faire le choix

des meilleures eaux-de-vie, surtout pour la distillation; il faut

toujours préférer l’eau-de-vie de Montpellier à celle de Cognac;

elle rend davantage à l’alambic, et fournit plus d’esprit que celle

de Cognac.

Comme je vais donner plusieurs recettes des liqueurs distillées et

celles le plus en usage, il est bon de prévenir les personnes qui vou-

dront s’occuper de la distillation que, lorsque l’alambic est monté

sur le fourneau, les premières gouttes qui en tombent c’est le

flegme, qui ne doit pas être mêlé avec l’esprit que doit rendre la
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distillation. Pour cet effet, mettez un verre sous le bec de votre
alambic; retirez-en à peu près le quart du verre, et placez ensuite
la bouteille ou matras pour recevoir votre distillation; le flegme
n’est bon qu’à jeter, et nuit beaucoup à la qualité delà liqueur lors-
qu’on n’a pas cette précaution. (F.)

HUILE DE CÉDRATS.

Vous suivez le même procédé pour l’huile de cédrats que celui
employé pour la crème, pour la quantité d’eau-de-vie et de fruits

;

il n’y a que du sucre de plus à y ajouter. Quand votre distillation

sera faite, vous ferez fondre cinq livres de sucre dans quatre pintes
d’eau; vous y mêlerez les quatre pintes d’esprit que vous avez re-
tirées, et les passerez à la chausse. (F.)

PARFAIT AMOUR.

C’est absolument le cédrat qui est la base du parfait amour; ij

n’y a que quelques ingrédients qu’on y ajoute , et la couleur rouge
qu’on lui donne, qui le distinguent du cédrat blanc; vous ajouterez
donc à la recette que l’on vient de donner de crème de cédrat une
demi-once de cannelle fine

,
quatre onces de coriandre que vous

ferez infuser avec vos cédrats, et distillerez de même; vous ferez
fondre trois livres de sucre dans trois pintes d’eau; vous ferez votre
couleur comme il est indiqué à l’article Cochenille (voyez cet ar-
ticle); filtrez votre liqueur et mettez-la en bouteilles. (F.)

LIQUEUR DES QUATRE FRUITS JAUNES.

Pour six pintes d’eau-de-vie, vous aurez deux cédrats, quatre
citrons, deux bergamottes et quatre belles oranges de Portugal;
vous zesterez tous ces fruits ; surtout qu’ils soient bien frais et bien
odorants

;
vous zesterez le plus menu possible pour ne pas mordre

sur le blanc du fruit
; laissez infuser le tout dans l’eau-de-vie

pendant quelques jours; ajoutez une pinte d’eau dans l’infusion;
faites distiller voire infusion comme il a été dit; vous ferez fondre
trois livres et demie de sucre dans trois pintes et demie d’eau; mé-

! langez l’esprit et passez-le à la chausse. (F.)

CITRONNELLE OE VENISE.

Pour quatre pintes d’eau-de-vie , vous zesterez douze beaux ci-
trons, que vous laisserez infusera l’ordinaire, et que vous distille-
'rez également; n’oubliez jamais d’ajouter à votre distillation, pour
•six pintes d’eau-de-vie, une pinte d’eau, et pour quatre pintes, une
l Chopin e; il faut deux pintes et demie d’eau pour le sirop, avec
'.deux livres de sucre; du reste, finissez comme il est indiqué ci-des-
ÎSUS. (F.)

FINE ORANGE.
Pour six pintes d’eau-de-vie, vous zesterez douze belles oranges

f
e Portugal, et les laisserez infuser quelques jours ; ensuite vous
es distillerez, en ajoutant toujours à chaque distillation une pinteaeau sur six d’eau-de-vie, et pour la quantité d’eau et de sucre
poui le mélange, vous vous conformerez à ce que nous avons dit.
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pour six pintes d’eau-de-vie, trois livres de sucre sur les liqueurs un

peu sèches, trois et demie si on les veut un peu plus liquoreuses,

et quatre et demie si ce sont des huiles; vous suivrez les procédés

indiqués pour la quantité d’eau qui doit faire votre sirop
;
passez

votre liqueur à la chausse. (F.)

CANNELLE FINE.

Pour quatre pintes d’eau-de-vie et une chopine d’eau, vous pren-

drez deux onces de cannelle fine
,
que vous mettrez infuser dans

votre eau-de-vie; vous y ajouterez le zeste de deux citrons, une

once de bois de réglisse battu, et au bout de quelques jours d’infu-

sion vous ferez votre distillation; vous mettrez fondre deux livres

de sucre dans deux pintes d’eau, et ferez votre mélange comme il

est indiqué aux articles ci-dessus. (F.)

CINNAMOMÜM.

Pour six onces d’eau-de-vie, vous prendrez quatre onces de can-

nelle deux gros de macis, une once de bois de réglisse battu ;
vous

concasserez bien vos ingrédients avant de les mettre infuser; vous

laisserez comme nous venons de le dire à l’article précédent , s é-

couier quelques jours avant de la distiller; vous ferez fondre dans

trois pintes et demie d’eau quatre livres de sucre, et ferez votre

mélanger vous finirez comme les autres liqueurs; cela vous fera

une excellente liqueur que l’on peut appeler huile de cannelle. (F.)

Î1U1LE DE GIROFLE.

Pour six pintes d’eau-de-vie, il faut une once de clous de girofle

concassés, et que l’on doit faire infuser dans de l’eau-de-vie pendant

plusieurs jours
;
vous ferez votre distillation comme les prece-

dentes; mettez fondre quatre livres de sucre dans quatre pintes

d’eau, et faites votre mélange. (F.)

EAU d’ANIS, OU AN1SETTE DE BORDEAUX.

Pour six pintes d’eau-de-vie, vous prendrez huit onces d’anis

de Verdun, bien choisi, c'est-à-dire qu’il soit nouveau et veit;,

vous le criblerez dans un tamis pour en ôter la poussière ,
et le

mettrez infuser dans une cruche avec le zeste de trois citrons et

une demi -once de cannelle; au bout de quelques jours d infusion

,

vous le distillerez à un feu ordinaire ,
en ajoutant une pinte d eau*

dans l’alambic; vous en retirerez le flegme, commeil est indique air

premier article; vous ferez fondre trois livres de sucre dans trois

pintes’d'eau; il est nécessaire de faire ie mélange au feu^ eo^
’ams contient un sel très-âcre et souvent rend la liqueur laiteuse,

e^par conséquent difficile à éclaircir, il faut faire le mélangé a

cbaud et pour cela vous supprimera une chopine d’eau, el met-

mes dms cette chopine Ma à Quatre blancs

fouetterez comme pour clarifier du sucre I
™lresucre

«“J, £
fondu et chaud, vous mettrez votre esprit dams 5

volre
votre eau blanche; vous la remuerez sur le leu q

daM u
liflueur soit chaude sans être bouillante i vous

j

la remetu tz

cruche bien bouchée ,
jusqu’au lendemain ,

filti e
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Si vous voulez faire de l’huile d’anis, pour six pintes d’cau-de

vie, vous augmenterez d’une livre de sucre pour faire voire sirop,

et ne changerez rien aux ingrédients qui entrent dans la composi-
tion. (F.j

AMS ÉTOILÉ, OU AMS DES INDES.

L’on nomme cette liqueur badiane des Indes.

Pour douze pintes d’eau-de-vie, vous prendrez une livre d'anis

étoilé
, que vous pilerez avant de mettre infuser dans l’eau-de-vie;

laissez-la infuser pendant huit jours ; vous y ajouterez une pinte et

demie d’eau; faites-la distiller comme il est indiqué aux articles

précédents
;
faites fondre

,
pour faire votre mélange

,
sept livres

et demie de sucre dans sept pintes d’eau
;
et, votre distillation finie,

vous mêlerez votre esprit avec le sucre. Beaucoup de personnes
mettent celte liqueur en rouge, et on la nomme huile de badiane, et

en blanc, crème de badiane; si vous la mettez en rouge, servez

-

vous de cochenille : préparez et passez le tout à la chausse. (F.^,

EAU CORDIALE.

Pour six pintes d'eau-de-vie et une pinte d’eau
,
vous mettez

le zeste de quinze citrons bien frais et d’un bon parfum; vous ajou-

terez à votre infusion une demi-once de cannelle fine, quatre onces
de coriandre que vous écraserez

,
et mettrez le tout infuser pen-

dant huitjours
; ensuite vous le distillerez; faites fondre trois livres

et demie de sucre dans trois pintes et demie d’eau; faites votre mé-
lange, et passez votre liqueur à la chausse. (F.)

CRÈME DE BARBADE.

Pour six pintes d’eau-de-vie et une pinte d’eau
,
vous prendrez

deux beaux cédrats, six citrons et quatre belles oranges ; vous zes

terez tous ces fruits, et les mettrez infuser dans l’eau-de-vie avec,

un gros de macis, deux gros de cannelle et douze clous de girofle;,

vous oon casserez tous ces ingrédients, et les laisserez pendant huit

jours enin fusion ; alors vous ferez votre distillation
;
vous ferez fon-

dre trois livres d'e sucre dans trois pintes d'eau; faites votre mélan-
ge, et passez -le à la chausse. (F.)

CRÈME DE NOYAUX.

Pour six pintes d’eau-de-vie et une pinte d’eau, vous mettrez une
demi-livre d'amandes d’abricots que vous couperez par petits mor-
ceaux et les mettrez infuser dans l’eau-de-vie pendant huit jours;

distillez le tout; pour le mélange, vous y ajouterez une chopine d’eau
de fleur d’oranger, trois livres de sucre et trois pintes d’eau : pas-
sez le tout à la chausse. (F.)

HUILE DE ROSES.

Pour six pintes d’eau-de-vie, vous prendrez six livres de roses ef-

feuillées, surtout des roses simples; vous les mettrez infuser pen-
dant huit jours dans une cruche avec les six pintes d’eau-de-vie
et une pinte d’eau, et ferez votre distillation; pour le mélange,
faites fondre quatre livres de sucre dans, trois pintes d’eau;
pour donner de la couleur, servez-vous de cochenille préparée.
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mettez -la dans votre liqueur, et passez -la à la chausse (F)

CRÈME DE MOKA.

Pour six pintes d’eau-de-vie
,
vous prendrez huit onces de café

Moka brûlé et moulu à son point, comme pour faire du café orv

dinaire; prenez garde qu’il ne le soit pas; vous le mettrez infuser

pendant huit jours dans l’eau-de-vie ,
puis le distillerez au bain-

marie
; ne poussez pas votre distillation à grand feu

,
parce que le

café est sujet à monter ,
et ce qui est dans l’alambic viendrait avec

l’esprit tomber da«s le récipient, ce qui vous obligerait à démon-

ter l’alambic, et recommencer votre distillation ;
n’oubliez pas,

comme il estdit plus haut, de mettre un verre pour en retirer le

flegme que vous jetterez
,
faites fondre trois livres et demie de su-

cre avec trois pintes et demie d’eau; faites votre mélange, et faites-

le filtrer à la chausse. (F.)

LIQUEUR D’ANGÉLIQUE.

Pour six pintes d’eau-de-vie et une pinte d’eau ,
vous prendrei

douze onces de racines d’angélique fraîche, que vous laverez et ra-

tisserez bien, et couperez par petits morceaux ;
si vous ne pouviez

pas vous procurer des racines fraîches, vous prendriez six onces de

racine d’angélique de Bohème ,
que l’on trouve en tout temps chez

les épiciers-droguistes; coupez-la par morceaux, et mettez-la in-

fuser pendant huit jours dans l’eau-de-vie, en y ajoutant un gros de

rnacis, deux gros de cannelle et douze clous de girofle ;
après ce

temps, vous la distillerez; faites fondre trois livres de sucre dans

trois pintes d’eau, pour faire votre mélange comme ci-dessus. (F.)

SCUBAC.

Pour six pintes d’eau-de-vie et une pinte d’eau, vous prendrez une

once de safran, que vous mettrez infuser dans une pinte et demie

d’eau-de-vie, pour en retirer la teinture; cette eau-de-vie doit être

prise sur les six pintes de la recette, il reste par conséquent quatre

pintes et demie, que vous mettrez dans une cruche, et y ajouterez

le zeste de quatre citrons, deux onces de coriandre, deux gros e

cannelle ,
un gros de macis, et douze clous de girofle ,

une once

d’amandes amères, le toutpilé,etmettez-Iesinfuserdansl
eau-de-vie

l’espace de huit jours; ensuite vous ferez votre distillation; avant

de mettre votre alambic sur le feu, vous égoutterez votre safran

sur un tamis, pour garder votre teinture pour le mélangé etmeltrez

dans l’alambic, avec les ingrédients le safran qui a égoutte: vous fe-

rez votre distillation comme à l’ordinaire : comme cette liqueur

doit être plus onctueuse que les autres liqueurs, vous fer .

nuatre livres de sucre dans trois pintes et demie d’eau, vous y me
-

ïez iVsprilZ vous aurez relire de voire distillation ;
vous y

ierez votre teinture de safran ,
et passerez le toute la chausse. (F.)

HUILE DE VÉNUS.

Pour six pintes d'eau-de-vie vous

mi-once de cannelle, un gros de macis
, d

une demi-once de carmin, une demi-once dams, une
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nanorr, une ueim-once de benjoin, une demi-once de fleurax et une
petite poignée de feuilles de noyer; pilez toutes ces drogues; laissez-
les infuser pendant huit jours, et failes-les distiller; mettez pour
votre mélange quatre livres et demie de sucre dans trois pintes et
demie d’eau

;
pour donner à votre liqueur la couleur de l’huile, vous

ferez bouillir une pincée de safran dans un demi-verre d’eau-de-vie
pouren retirer la teinture, et vous colorerez votre liqueur; puis vous
la passerez à la chausse. (F.)

CRÈME DE CACAO.

Vous prendrez une livre de cacao de Caracas bien choisi, et
brûlé à son point, comme on l’emploie pour faire le chocolat

; ayez
bien soin d’en ôter tous les mauvais grains, parce qu’il s’en trouve
souvent qui sont gâtés et moisis, ce qui, au lieu de faire une bonne
liqueur, la ferait très-mauvaise; vous pilerez bien votre cacao, et
le mettrez infuser dans six pintes d’eau-de-vie; vous y ajouterez une
demi-once de vanille coupée; laissez infuser le tout pendant huit
jours

; ensuite faites votre distillation à l’ordinaire
;
vous ferez fon-

dre trois livres et demie de sucre dans trois pintes d’eau; vous ferez
votre mélange

,
et passez-le à la chausse. (F.)

CRÈME D’ABSINTHE.

Pour six pintes d’eau-de-vie et une pinte d’eau
, vous prendrez

une petite poignée d’absinthe fraîche; mais comme dans toutes les
saisons on n’en trouve pas toujours de la fraîche, et qu’ordinaire-
ment ce n’est que depuis juillet jusqu’en septembre que les plantes
aromatiques donnent le plus abondamment

, et sont les meilleures
à employer, l’on peut cependant se servir des plantes sèches, lors-
que l’on n’en a pas d’autres; dans ce cas, pour six pintes d’eau-de-
vie, l’on mettrait une once d’absinthe, avec une demi-once de can-
nelle et deux gros de macis , le tout infusé et distillé

, et pour le
mélange trois livres et demie de sucre dans trois pintes et demie
d’eau; filtrez ensuite votre liqueur. (F.)

CRÈME DE FRAMBOISES.

Pour six pintes d’eau-de-vie et une pinte d’eau
, vous aurez des

framboises fraîchement cueillies; vous les éplucherez et les laisse-
rez infuser pendant vingt-quatre heures dans l’eau-de-vie : la quan-
tité de framboises est de quatre livres tout épluchées. Faites-les
distiller; vous ferez fondre pour le mélange trois livres et demie de
sucre dans trois pintes et demie d’eau; faites filtrer votre li-
queur. (F.)

CIRAÇAO, QUE L ON NOMME LE PLUS ORDINAIREMENT CUIRASSEAD.
C est une espèce de bigarade ou orange sauvage que l’on dé-

pouille de son écorce et que l’on fait sécher, en sorte qu’il n’y a que
cette peau sèche qui fait la base de celte liqueur; ce sont les épi-
ciers-droguistes qui tiennent et vendent cés écorces. Cette liqueur
se fait le plus ordinairement par infusion

;
vous prendrez une livre

de curaçao que vous laverez à plusieurs eaux lièdes; ensuite vous



OFFICE.558

les égoutterez sur un tamis, et les mettrez dans une cruche avec,

huit pintes d'eau-de-vie et deux pintes d’eau; laissez-les infuser

pendant quinze jours, en remuant la cruche de temps en temps,

pour accélérer l’infusion. Après ce temps
,
faites votre distillation;

vous égoutterez votre liqueur sur un tamis; et pour le mélange
,

vous ferez fondre cinq livres et demie de sucre dans trois pintes

d’eau; vous mêlerez votre esprit
,
et ferez filtrer la liqueur. (F.)

LIQUEUR DE MENTHE DISTILLÉE.

Pour six pintes d’eau-de-vie et une pinte d’eau , vous prendrez

deux moyennes poignées de menthe fraîchement cueillie, et

cultivée dans les jardins ;
vous les mettrez infuser pendant quel-

ques jours; puis vous les distillerez à l’ordinaire; pour le mélange,

mettez trois livres et demie de sucre dans trois pintes et demie

d’eau ,
et vous le filtrerez à la chausse. (F.)

EAU DES SEPT-GRAINES.

Pour six pintes d’eau-de-vie, prenez une once d’anis vert ou de

Verdun, une once de fenouil, une once de graines de carottes, une

once de carai, une demi-once de graines d’angélique, une once et

demie de coriandre, une once d’annelte et un gros de macis,

pilez tous ces ingrédients, mettez-les infuser pendaul huit jours, et

faites votre distillation à l’ordinaire; pour votre mélange, vous

ferez fondre trois livres et demie de sucre dans trois pintes et demie

d’eau; mêlez le tout et faites filtrer. (F.)

CANAPÉS POUR HORS-D’ŒUVRE.

Vous prendrez la mie d’un gros pain, dont vous aurez ôté la

croûte
;
vous la couperez par tranches de l’épaisseur d un doigt

,

vous leur donnerez la forme que vous voudrez, soit en cœur, soit en

carré ou en losange, etc.
;
vous leur ferez prendre une belle cou-

leur dans l’huile d’olive, en les faisant frire ;
égouttez-les ;

vous Les

garnirez avec des filets d’anchois, des œufs durs, dont vous séparerez

les jaunes d’avec les blancs, et le hacherez séparément ous iac e

rez de même des cornichons et des câpres ,
ainsi que de la fourni-

ture; hachez le tout, assaisonnez de sel, poivre, vinaigre, qu

le tout est arrangé sur votre pain, arrosez-le d’un peu d huile, ei

servez sur des assiettes à hors-d œuvre. (F.)

CONCOMBRES MARINES.

Épluchez des concombres et coupez-les le plus mince possible
; ;

mettez-les dans une terrine; assaisonnez -les avec du sel, gro

poivre et vinaigre; vous les laisserez ainsi mariner peu q

ques heures; lorsque vous voudrez les servn ,
v ous

t

des serviettes pour en exprimer tout le vinaigre et 1 ea
q ^

rendue; vous les mettrez dans un compotier; ar,
’oscz"^s

r

l’huile, une pincée de gros poivre et vinaigre, et serve - P

salade ou hors-d’œuvre. (F.)

café a l’eau.

Vous choisirez du bon catë Moka ou Martini»» ,
de la meilleure
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qualité; vous le ferez brûler à son point
; pour qu’il y soit, il faut

qu’il ait une belle couleur brune, un peu foncée, mais pas noire;
pour le brûler plus également, il faut se servir (Tune broche; il y
en a de toutes les grandeurs, suivant la quantité que l’on veut en
)rûler à la fois, et c’est toujours sur le môme modèle que celles
ont se serveut les épiciers pour brûler le café- (F,)

CAFÉ A LA CRÈME ET A L’EAU.

Pour six tasses de café, vous mesurez six tasses et demie d’eau
bien pleines, que vous mettrez dans une cafetière; lorsque votre
eau bouillira , vous y mettrez un peu de colle de poisson

, et mesu-
rerez six cuillerées à bouche combles de café eu poudre, que vous
mettrez dans votre cafetière, en remuant beaucoup, pour abattre le
bouillon

; vous le remettrez sur le feu , et lui ferez reprendre son
bouillon deux ou trois fois, en le remuant toujours avec une cuil-
lère, puis vous le retirerez et y metti ez une demi-tasse d’eau

; alors
vous le laisserez éclaircir ; l’on peut une demi-heure après le tirer
à clair-

Vous employez le môme procédé pour le café à la crème que
pour celui à l’eau. En augmentant la quanLité d’une demi-cuillerée
de café en poudre pour chaque tasse d’eau, vous obtiendrez un café
très-fort, qui ne diminuera rien à la qualité de votre crème; vous
aurez de la crème bouillante. (F.)

CHOCOLAT EN BOISSON.

Vous aurez du bon chocolat de santé ou à la vauille
; les tasses

sont ordinairement marquées; il y en a de marqué à douze et à
seize tasses à la livre. Si c’est pour du chocolat à l’eau, il faut
prendre de celui à douze tasses à la livre, et celui de seize est pour
la crème; vous mettrez dans une chocolatière la môme quantité
dotasses d’eau que vous voulez faire de chocolat; lorsqu’elle sera
près de bouillir, vous mettrez autant de chocolat marqué par
tasses que vous aurez mis de tasses d’eau

;
vous le ferez fondre en

tournant le bâton à chocolat dans vos mains; vous lui ferez
prendre quelques bouillons

, et le laisserez mijoter quelque temps
sur de la cendre chaude. Avant de le servir, vous le remuerez bien
a\ec le bdton en le tournant pour le faire mousser, et vous le ver*
serez dans les tasses. (F.)



NOTICE SUR LES VINS,

PAR M. PIERRHUGUES.

Noire intention n’est point de donner, dans un ouvrage déjè

assez volumineux et rempli par son objet spécial, l’historique de-

vins. Pour donner au Cuisinier royal tout le degré d’intérêt qu’i

peut obtenir , nous nous faisons un devoir agréable de jeter ic

quelques notes sur l’emploi des différents Vins dans un repas

autant sous le rapport de la santé que sous celui du goût. Nous

réclamons l’indulgence pour une esquisse aussi incomplète; mais

notre pensée a seulement été de mettre le commun des Amphi-

tryons au courant de l’art de servir les vins à propos, et les con-

vives à portée de les reconnaître ;
condition dont la réciprocité fait

le charme et de celui qui offre le vin, et de ceux qui le reçoivent.

M. G a bien voulu nous donner les renseignements sur l’ordre

dans lequel les vins doivent être servis.

Pour faciliter encore davantage l’étude de ce petit Vocabulaire

bachique, nous commencerons par donner la liste alphabétique

de la plupart des vins français et étrangers les plus estimés. Nous

indiquerons sommairement ensuite l’ordre hiérarchique dans

lequel ils doivent être servis à table
;
et nous aurons

,
en adoptant

la forme de l’alphabet, concilié toutes les opinions sur la préséance

du pas entre les dons divers du dieu des vendanges. Les uns

tiennent pour le bourgogne
,
d’autres pour le bordeaux. Tel gour-

met assure que le champagne de première qualité, et non

mousseux, réunit au bouquet bourguignon la chaleur bordelaise,

tandis que l’habitant des rives du Rhône soutient que le premier

des vins est celui de l’Hermitage : ils ont tous raison ,
et le meilleur

des vins est tour à tour chacun de ceux que nous venons de nommer,

selon qu’il a obtenu, par une chaleur appropriée au climat qui le

produit, une perfection de maturité si rare, qu’il y a une plus

grande différence entre le vin du même clos de telle année et celui

de telle autre
,
qu’entre le vin de tel crû renommé ,

et celui de tel

autre inconnu. Ainsi, selon qu’on aura bu du sillery, de la romance,

du côte-rôtie ,
du médoc, du beaugency même ,

de telle ou te e

année mémorable, on aura eu raison de se passionner pour te o

tel terroir, mais en ayant le bon esprit de ne pas telleme»l g<>‘

un goût exclusif
,
qu’on ne puisse également faire fête aux a t •

J’estime Corneille
,
j’aime Voltaire

,
j’adore Racine ; ®a“Je l" e“

core avec plaisir Parny, Boufflers et Berlin; et le («inique s -u

de Molière ne m’a point dégoûté des jolies pièce* 3e t icard.
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Revenons à notre liste alphabétique
des vins qu’un galant homme peut,
gastronomique, faire servir sur sa table.

Aï, Champagne.
Alicante

,
Espagne.

Anjou.

Arbois, Franche-Comté.
Auxerre.

Avallon, Bourgogne.
Barsac, Bordeaux.
Beaugency, Orléanais.

Beaune, Bourgogne.
Bellay.

Béni -Carlos, Espagne.
Bordeaux.

Bougy, Champagne.
Brue.

Bucella, Portugal.
Cavello

,
Portugal.

Cahors, Bordeaux.
Calabre, Italie.

Calon-Ségur.

Canaries (des), Afrique.
Uap de Bonne-Espérance (du).

Carbonnieux, Bordeaux.
Chablis, Champagne.
Chambertin, Bourgogne.
Chambolle.

Champagne rouge.
— Blanc-Tisane.

! Chassagne
, Bourgogne.

! Château-Grillé.

Chàteau-Margaux, Bordeaux.
Château-Neuf du Pape, Avignon.
Chio, Grèce.
Chypre

,

idem.

Clos-Vougeot, Bourgogne.
Constance

, Afrique.
1 Corlone.
1 Coteaux de Saumur.
' Côte-Rôtie, rouge et blar*c, Dau-

phiné.

Côte Saint-Jacques.

(Coulange, Auxerre.
IFalerne, Italie.

|

IFley, Bourgogne.

CeiSWIER ROYAL,

mais sûrement incomplète,
sans prétention à l’érudition

Florence, Italie.

Frontignan, Languedoc.
Grave du Lomon, Bordeaux.
Grenache, Roussillon.

Guigne, Bourgogne.
Hautbrion, Bordeaux,
ïlautvillers, Champagne.
Hermitage (F), Dauphiné,
ïranci

, Bourgogne.
Joigny, Auxerre.
Julna.

Jurançon rouge et blanc, Searo
Lachaînette

, Auxerre.
Lacryma-Christi

, Italie.

La Ciotat, près de Toulon.
Laffitte-Mouton, Bordeaux.
Laffilte-Ségur, idem.
Lagaude.

Lamalgue, Toulon.
La Neithe.

Langon
, Bordeaux. *

Lunel, Languedoc.
Mâcon

, Bourgogne.
Madère, Afrique^

Malaga, Espagne.
Malvoisie de Madère, Afrique*— de Ténériffe, idem.
Médoc, Bordeaux.
Mercurey, Bourgogne.
Meursault, idem.

Miès, Provence.

Monte-Fiascone, Italie.

Monte-Pulciano, idem.

Montilla, Espagne.
Montrachet, Bourgogne.
Moulin-à-Vent.

Nuits, Bourgogne.
OEil de perdrix

, Champagne
OEras, Portugal.

Orléans.

Pacaret.

Paille, Colmar.
Paphos, Grèce.
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Pedrb Xirriénès ,
Espdgrtë.

Picoli, Ilaiië.

Pierry, Champagne.
Pomard

,
Bourgogne.

Porto, Portugal.

Pouilly-FuiSsé
,
Bourgogne.

Saint-Péray.

San terne.

Savighy.

Schiras, Perse.

Sercial.

Setuval.

Sillery, côte de Reims
Syracuse, Sicile.

Slancho
,
Grèce.

Tavel
,
Languedoc.

Thorins, Bourgogne.

Tokai
,
Hongrie;

Tonnerre, Champagne.
Tormilla, Espagne.

Val de Pegnos, Espagne'.

Vanvert, Languedoc.

Vermouth.
Verzi-Verzenay, Champagne.

V’olnav, Bourgogne.

Vosne, idem.

Vougeot, idem.

Vouvray blanc ,
Touraine.

— Sancerre
j
idem.

Rancio, Espagne.

Reuilly, Champagne.
Richebourg, Bourgogne.

Rivesaltes, Boussillon.

Romanée-Conti ,
Bourgogne.

Rosées.

Rota, Espagne.

Roussillon.

Samos , Grèce.

Saint-Amour.

Saint-Emilion ,
Bordeaux.

Saint-Estôphe ,
idem.

Saint-Georges* Bourgogne.

Saint-Georges ,
Espagne,

Saint-Julien, Bordeaux.

Saint-Julien-du-Sault, Champ. Xérès
,
Espagne.

Saint-Martin.

Une discussion digne de la plus haute attention, mais que nous

ne pouvons qu'effleurer ici, est la question de savoir à quels vins

on doit donner la préférence, soit pour le goût, soit pour l’in-

fluence sur la santé. Ce dernier article est plus facile à déterminer

que l’autre, parce qu’on ne peut asseoir de règles positives poul-

ie goût, dont les sensations sont toujours relatives aux individus.

Ainsi
,
tel gourmet préfère la saveur âpre et mordante de 1 austèie

bordeaux; tel autre ,
l’aromate délicat et parfumé du champagne ;

celui-ci, le bouquet généreux du bourgogne; celui-là, l’ardeur

spirilueuse des vins de Languedoc. Mais, sans qu on s en rende

compte à soi-même, ces goûts sont plus fondés qu’on ne pense sur

des raisons de santé; et la nature ,
bonne mère, nous indique, en

nous les inspirant, les moyens les plus propres à conserver par

eux notre santé. Ainsi, le sanguin sent le besoin d’un vin léger,

humectant, tel que le Champagne ou le vin du Rhin ;
le flegmatique,

celui d'un vin spiritueux, ardent, qui s’empare du flegme dont il

cnruhnnl ; hds sont les vins du Languedoc et du Dauphine. Le
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travail habituel, un vin généreux, ruais dont l’esprit soit enchaîné
par une abondante partie extractive; un vin austère

, agissant à la
fois comme astringent sur la fibre, et comme dissolvant sur là bile :

or, telle est la propriété du bordeaux. Par je ne sais quelle injustice,
malheureusement accréditée en une prévention difficile à déraci-
ner, on accuse les vins de ce terroir d’être froids; c’est la calomnie
la plus étrange à la fois et la moins méritée. Toutes choses égales
ii ailleurs

, et abstraction faite de la convenance respective des%ins
aux divers tempéraments et aux goûts, le bordeaux seul a le pri-
vilège exclusif d’être d’une facile digestion, et de laisser la tête
calme, quoique bu à haute dose, et d’être transportable aux plus
grandes distances; au lieu que le bourgogne, qui n’émigre que
difficilement

, exalte facilement la tête , et provoque à la galante
lie, de même que le champagne

,
qu’on ne peut transporter, amlt

les nerfs
, et donne de l'esprit.... à ceux qui en ont. En un mot” le

bourgogne est aphrodisiaque; le champagne, capiteux) le rous-
sillon

, restaurant
;
le bordeaux . stomachique.

Je n’ai point compris nominativement, dans cette division
les vins du Languedoc, de l’Orléanais, ni même les vins duRhône

,
parce qu’ils rentrent dans la division générale que nousvenons d’indiquer sommairement, et que nous exposerons

, avecletendue qu’elle mérite, dans l’ouvrage que nous terrfiinons
Reste maintenant a fixer l'ordre dans lequel les vins doivent être
servis, et c est l’objet précis de cette instruction rapide èt plu-
tôt vinographique que physiologique. L’usage et la mode cesdeux tyrans du monde, ont plus présidé à cet ordre de servicequ un calcul fondé sur les convenances du goût et de la santéCependant il est, en général, convenu que Je vin rouge précèdetoujours 1 arrivée du vin blanc, à moins que le repas ne ioit lui-meme précédé d’huîtres

, dont il est d’usage de saluer le passadepar de triples bordées de chablis, ou, si l’on veut y meUre plusde solennité, par des libations de pooilly ou de monlrachet ou

J
“* eQC(

j

r® de sauterne
> de langon, ou de l’hermitage biancSans ce motif, le vin ronge a seul les honneurs du début du feslin. Depuis quelque temps cependant l’usage a prévalu do <v,.;

précéder ou suivre immédiatement la soupe d’un verre de m/Üere S0C ’ ou mem3 de teinture d’absinthe : on peut quelouc fnfisouscrire a cet usage, mais sans tirer à conséur,^
fin alisation. Le vin le mieux indiqué pôür lé premierL^ na '

j sans contredit, le vin de Bourgogne des crus les ^ ’

gués, et que, pour cette raison 0„ a "T dlSl,M'
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on choisit entre le richebourg généreux
,
le saint-georges odo-

rant le léger volnay, le chambertin pourpré, et le délicieux la

romanée. °Si l’on préfère rompre cette monotone hiérarchie ,
et

ranimer son goût en changeant de saveur et de terroir, la Cham-

pagne vous offre son aï pétillant, son cumières parfumé, et son

limpide sillerv. C’est sfprès ces vins qu’on peut encore déguster

à propos ceux d’un haut goût, et que produit le Dauphiné. Ces

vins raniment l’appétit blasé, et relèvent la saveur un peu fade

des viandes rôties. Parmi eux se recommandent château-grillé,

côte-rôtie et l’hermitage. C’est maintenant ,
c’est lorsque la joie

épanouit toutes les figures, et fait encore circuler le rire bruyant

parmi les convives, qu'un seul vin ale droit de se montrer., et va

produire sur le liquide déjà sablé, et qui commence à s’exhaler

en propos hasardés ,
l’effet que produit la goutte d’eau sur le lait

bouillonnant : c’est le bordeaux. Voyez la coupe de la sagesse

apaiser graduellement ces vociférations ! C’est l’effet du medoc

qu’une main discrète versera dans de brillants cristaux qui re-

flètent l’éclat de cent bougies. Un utile armistice a suspendu 1 ar-

deur des combattants. Les serviteurs empressés desservent, et les

pâtisseries sucrées, les crèmes aromatisées ,
succèdent aux lé-

gumes. Languedoc, voilà ton triomphe, que lu partages avec le

Roussillon ,
la Provence et l’Espagne! Quel est ce vin qui coule

en rubis dans ce cristal étincelant? Quelle est cette topaze liquide

qui invite l’œil à l’admirer, la bouche à la savourer? Rivesaltes,

grenache, lunel, malvoisie, fronlignan, malaga, xérès, vos

noms unis par la gloire comme par le plaisir ,
se disputent la

préséance, et vos goûts se confondent dans les palais que vous

embaumez. Une vapeur bachique s’élève de vos flacons couverts

d’une mousse honorable, et vos bouchons vermoulus attestent

votre antique origine. Votre alcohol dulcifié corrige les dangers

des glaces, qu’on s’obstine à servir à la fin des repas, tandis que

le goût et la santé s’accordent à n’en indiquer 1 usage que quel-

ques heures après. Mais déjà mon odorat est frappé de l’odeur

balsamique de la fève de Moka.... Arrêtez, c’est maintenant qu il

est permis de vider ce flacon qu’agite la Folie ,
et dont la brillante

écume se fait jour à travers le pouce impoli qui essaie vainement

de la retenir captive. Le bouchon a frappé le plafond; une

mousse argentée coule sur les jolis doigts des bacchantes empres-

sées.... Buveurs, reconnaissez, non ce champagne trop vanté que

l’art corrompt pour satisfaire une mode perfide, sacrifiant ainsi

un vin excellent au travers d’en faire un mauvais ;
mais le déli-

cieux arbois, qui joint la douceur du condrieux au pétillement de

l’impétueux aï.

C’est en ce moment seulement que les gourmets dignes de ce

nom peuvent savourer, à très-petits verres ,
le lokai, s’il leui tut

accordé d’en boire de véritable.

« Suut pauci quos æquus

N « Jupiter araavit. »
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Tel«*st, en raccourci
, 1 ordre didactique dans lequel les tributs

de Kaccbus doivent être fêtés. Nous n’avons pu Jes énumérer tous;
ruais on peut juger

,
par ceux que noos avons mentionnes hono-

rablement, de la place que doivent tenir leurs analogues, et c’est
celte justice exacte et distributive que nous nous chargeons de
rendre impartialement dans l’ouvrage que nous annonçons, en
invitant ceux qui croient pouvoir nous donner quelques rensei-
gnements ntiles pour eux ou pour nous , à les envoyer au plus tôt
au Libraire-Editeur du présent ouvrage.
Terminons par deux réflexions dont ia méditation seuie vau-

drait peut-être un long traité sur les vins. La première
, c’est que,

malgré tout leur luxe et leurs profondes connaissances en agricul-
ture, et même en chimie, les anciens n’ont, â aucune époque,
poussé l’art de la vinification aussi loin que nous. Aristote r ap-
porte que les vins d'Arcadie se séchaient tellement dans les outres *

qu'on les enlevait par morceaux, qu'on délayait dans l’eau pour
les boire; et certes, cela ne valait pas notre rnédoc, notre voinay
et notre aï sans eau! Galien raconte des vins d’Asie, qu'on les
suspendait au coin des cheminées dans de grandes bouteilles
jusqu'à ce qu’ils eussent acquis la dureté du sel

, etqu'ensuite on les
fondait cans l’eau pour la boisson. Pline, liv. 14, cbap. 8, eri
faisant l'éloge des vins qu’on lirait d Italie, et Athénee, en décri-
vant les qualités du (&lerne, ne font point venir l’eau à la bouche,
et il parait qu’a celte époque le meilleur des vins n’était qu'un
sirop plus ou moins doux, plus ou moins consistant, et qu’il fal-
lait toujours étendre d’eau. 11 n'est point surprenant alors qu’on
but du vin de cent ans, ainsi que l’assure Pétrone (JPalemum opi-
mianutn aimorum centum), et même de deux cents ans, ayant la
fermeté du miel, selon Pline ( adkùc vina ducentû feré anaü jam
in speciem redouta meUi», liv. k\ , chap. 4j; et quand on lit dans
Martial le besoin où l’on était de rendre fluide par l’eau chaude
puis de passer par la chaux ce cécube si vanté :

« Turbida sollHlo transinittere Cæcuba sacco *

on n’envie plus à ces fiers Romains, auxquels il semble n’avoii
manqué que ce genre de luxe et de jouissance, leur falerne, four
sorrento, leur massique, trop bien changés par Horace. Remar-
quons, en passant, que la culture des vignes, non moins que la
façon du vin, influent autant que Je ciel sur sa bonté. Le vin de
Lrele est aujourd’hui délicieux, et Martial l’appelait vindemia
Crelœ, rnuUum pauperis

, Jib. 1, cap. 105; J u vénal, pirwue pas-
sum CreUe, saL 14, v. 270. Strabon trouvait détestable le vin de
Samos, qu’on estime aujourd’hui l’un des meilleurs muscats. Faut-
rl en conclure qué les goûts ouïes vignobles ont changé?
Lue seconde réflexion, c’est que le vin est d’un tel secours

comme moyen diététique, que les plus sages des hommes ont
oue son usage, et quelquefois même son abus. Salomon a chanté
le vin et ses bienfaits, et tous les poêles

, sur ses traces
, ont eélé-
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bré cetle liqueur, dont ils ont cru qu’un dieu seul avait pu faire

présent aux hommes. Hippocrate, Dioscoride, Avicène, ont en-

seigné qu’il était bon de s’enivrer une lois par mois; et si ton

pouvait ne regarder ces dérèglements que d’un œil philosophique»

Neut-êlre en effet serait-il permis d affermir sa constitution pai

quelques excès très-rares dans le boire et le manger. La secte

austère des stoïciens jugeait l’ivresse permise, pour relever la

triste humanité de l’abattement et des chagrins qui sont les ma-

ladies de lame ,
et l'ordonnaient comme on ordonne une méde-

cine, qui n’est aussi qu’une indigestion. Asclépiade érigeait en

panacée le vin, et, dans son délire sublime, dans sa confiance

aveugle pour cette liqueur, il allait jusqu à 1 ordonner aux fic-

nétiques pour les endormir, aux léthargiques pour les réveiller.

Hippocrate a dit : Famem vini potio solvit. Enfin, Hoffmann, à

la fin de sa Dissertation sur les vertus du vin du Rhin en méde-

cine ,
soutient l’utilité du vin dans plusieurs maladies, et va même

jusqu’à conseiller de varier le choix des vins selon la nature de l’af-

fection à traiter. Je m’honore de partager complètement cetle opi -

nion
,

et il y a long-temps que j’ai écrit que le meilleur livre au-

jourd’hui à publier en médecine serait celui-ci: De l'art de con

server ou recouvrer sa santé par les aliments. Celle conclusion est

un peu sévère et frugale pour la dernière page d’un ouvrage con-

sacré à publier les secrets de l’art culinaire et les mystères de la

gourmandise: mais mon amour pour la vérité et pour 1 art que

je professe m’a entraîné malgré moi vers ce but
,
que je ne cher-

chais pas.

ri n un LA NOTIOF SUR LKS VINS.
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A TROIS SERVICES, par M (JRïGNOW

AYANT LES POTAGES.
Absinthe.

Vermout.

APRÈS LES POTAGES.
Madère.

Xérès sec.

POÜR LES HUITRES.
Arbois

Chablis.

Pouilly.

Meursault.

Montrachet

.

Château-Grille.

BORDEAUX
i- •.

'

;i , v(blancs). imM

Barsac.

Santcrne.

C.ubonuienx.
Grave.

Lançon.
Tisane de Champagne

,
et generale

ment tous les vins blancs secs.

PREMIER SERVICE.
VINS ROUGES.

Il

Basse Bourgogne.

M ACONNA1S

Uaute-Bourgocne

.

Bordeaux

/ Côle St.-Jacques.

\
Coulanges.

( La Chaînette.

! Auxerre.

I Tonnerre.

|

Mâcon.

Thorins.

!
Moulin-à- Vent.

Î

Beaune.

Mercurey.

Chassagne..0-.

t Saint-Estèphé.

J

Saint-Emilion,

f Petit-Médoc.

COUP DU BULIEU.

_ .iroaikakD

VINS BLANCS.

Chablis.

Meursault.

Pouilly.

En general ceux ci-dessus employés
pour les huitres.

•\Mt.nO

. .aotiAnT

Madère. Rhum.

DEUXIÈME SERVICE,

I
Pomard.
Volnay.

Nuits.

Vosne.

Vougeot.

Caute-Bourcogne.
“i

icl,e

1

bo
;

:r8-

\ Chambole.
I Saint-Georges.

I Corton.
' Chambertin.

Romanée-Conti.

\ Clos-Vougeot.

mil.

.apr.'rtO

Pouilly

Meursault.

Montrachet.

Château Grillé.

Côte-Rôtie.

Hermitage.

Saint Péray.

Jurançon.

Rhin.

»/irS
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buite du deuxième service.

VINS BOUGES.
/Saint-Julien.

Médoc.
,
Ségur, Léoville et Larose

Haut-lirion.

Ôîdeaux / Margaux.

|
Château-Margaux.
Moulon-LafCtte.

Laflitle.

\ Latour. . IU* i. .«

VINS BLANCS.

Grave.

Langon.
Barsac.

Sauterne.

Carbonnieux.
- dA
ri r

Midi f.t Côtes du

Rhône.

Jl* *•«! t I*

l'Hltlâ IUV aol

Champagne (rouge
1

).

«ÎDVÎAJa 'àVY

JfÜàtv

. 'iiii. ii

/ Tavel.

Roussillon.

|

Château-Neuf du PaDe.

ijânerfue.

|

Côte-Rôtie.

Hermitage.

^Jurançon.

1

Versy*

Verscnay.

Porto.
laiTQ:

TROISIÈME SERVICE.

/ Volnay mousseux.

BouncocNE J Nuits
,
id.

(Romanée, id.

Champagne.

' Champagne mousseux Ai.

Id. non-mousseux
,

Aï.

Id. rosé.

Sillerv.
i n itr.

I

VINS DE LIQUEDR.

I Syracuse

France.

Espagne .

.flliim'I

JlnuissM
. toiloffitfktM

olliiO Ite i ;i'0

..
ET R ANC ERS . . .

.vn*> 1

.nojnr.nul

.aidll

Mu-cat Frontignan.

Id. Lunel.

Id. Rivesaltes.

GrenaUBUJlM OG T\JOD
Vin de paille.

' Malaga.
Étrangers...

I Pacaret sec et doux.

I Xérès sec et doux.

/ Madère.
Malvoisie de Madère.

Chypre.
Malvoisie de Chypre.

I Canaries.

Sétuval.

‘ Calabre.

.IHtT'K.'mC'

.H no.’.J onetnoH

IOA 1 f.

t
-/ .oyracuse.

: Lacryma-Chrisli.

Constance.

Cap , rouge et blanc.

Schiras.

Carcavello.

Paphos.

Picole.

Rancio.

Samos.
Sercial.

\Tokay.

awoooxoo.l-ariïii

o3



SERVICE
DE TABLE.

‘i

MENU DE VINGT COUVERTS, UN DORMANT.

Au naturel.

rrohn i<l
rjb

loibnal uh

.s^d-u

.itT?tM3flT>

DEUX POTAGES.

Au riz
,
purée de racines.

DEUX RELEVÉS.

Brochet à l’indienne.

DIX ENTRÉES.

Côtelettes de Veau piquées
,

glacée»

,

sauce aux tomates.

Pièces de bœuf garnies.

Ris de Veau sautés.

Filets de volaille à la Singara.

Santé de filets de Perdreaux rou- Sauté de Côtelettes d’ Agneau.
ges.

Quenelles au consommé.

Petites bouches.

Une Poularde du Mans.

l&ld 1

Poulets à la Chevalier.

Sauté de filets de Merlans.

Carpe farcie, sauce italienne.

DEUX PLATS DE RÔTI.

Cinq Bécassines.

DEUX FLANS.

Un buisson de petits Gâteaux.

HUIT ENTREMETS»

Chicorée à la crème.

Cardons à l'espagnole.

Choux-fleurs
, sauce brune.

Pets de Nonne. Oignons glacés.

Vingt-quatre assiettes de Dessert.

Un gros biscuit.

.Slimd MUH
Gelée d’Oranges.

Gelée de Marasquin.

Génoise.

MENU DE QUARANTE COUVERTS, UN DORMANT.

QUATRE POTAGES.
i !.. ' i Ml

Au Vermicelle
,
à la purée de racines. Aux Marrons.

A la Kusel. Croûtes au pot gratinées.

QUATRE RELEVÉS.

Pièce de bœuf en surprise. Jambon à la broche.

Saumon à la génoise. Dinde aux truffes.

. «
VINGT- QUATRE ENTREES.

Poularde en petit deuil.

Sauté de filets de Perdreaux fumés.,

Quenelles de volaille au consommé.

Aspic de poisson.

. t-iidia sb Iniiiif! un ouiu'9 ub u il

Ris de Veau piqués
,
glacés

,
sauce à la

glace.

Filets de Lapereaux en gihelole.

Filets de Soles à la magnonnaise.
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Petits pâtés au salpicon.

Mauviettes en croustades.

Alelets de palais de Bœuf.

Sauté de filets de Brochets.

Pieds d'Agneau à la poulette.

Pigeon à la Gautier
, sauce

daise.

Blanquette aüx truffes.

Pâté chaud à la financière.

Cailles au gratin.

JJ J'

hollan-

Yol-au-vent de Turbot à la crcme.

Perdreaux à la Périgueux.

Filets de Perdreaux rouges à l'écarlate
,

à la gelée.

Croquettes.

Filets d’Agneau piqués
,

glacés
,
sauc

espagnole.

Ailerons de Dindon au soleil.

Chartreuse de tendrons de Veau.

Petites bouches.

QUATRE GROSSES PIÈCES D'ENTREMETS.

Gâteau monté. Un Rocher.

Carpe au bleu. Un tmisson d’Écrevisses.

HUIT PLATS DE RÔTI.

Deux Poulets de Caux. Six Pigeons.

Longe de Veau de Pontoise. Quartier de Pré salé.

Levraut. Deux Lapereaux.

Trois Bécasses. Un Faisan.

SEIZE ENTREMETS.

Crème ft la Vanille renversée.

Gelée de Marasquin.

Petits pains à la Duchesse.

Marrons aux pistaches.

Epinards à l’anglaise.

Asperges ,
sauce à la portugaise.

Petites Fèves liées.

Haricots verts aux fines herbes.

Petits Pots au Café vierge.

Gelée de Citron renversée.

Croqqe-en-bouche.

Petite pâtisserie blanche.

Petits pois au beurre.

Choux-fleurs
,
sauce brune.

Concombres à la crème.

Œufs pochés aux truffes à l’aspic.

MENU DE SOIXANTE COUVERTS
ct f K hatj'c 'iitRiin'-t'ini*/

HUIT POTAGES.

A la Reine.

Au Hameau.

Aux petites racines.

Au lait lié.

HUIT

Longe de Veau de Pontoise.

Carpe à la Chambord.

Oie aux racines.

Brochet à l’indienne.
•et en *t

QUARANTE
Dalle de Saumon à la génoise.

Poularde à la Singara.

Filets de Lapereaux en cartouches.

Petites noix de Veau glacées.

Côtelettes de Cailles.

Croquettes de palais de Bœuf.

Teadrous d’Agneau au soleil.

Bisque.

Nouilles.

Vermicelle à la Purée de Navels.

Aux Laitues.
: SHTAJIÇ»
RELEVÉS.

Quartier de Cochon au four.

Turbot
,
sauce à la portugaise.

Pièces d’aloyau.

Truite à la génoise.

HUIT ENTRÉES.

Filets de sarcelles sautés.

Filets Ile Brochets aux tomates.

Poulet à l’aspic chaud.

Perdreaux rouges à la Monglas.

Cervelles d’Agneau au VindeChampagne.

Côtelettes de Mauviettes.

Boudin de Faisan au fumet de gibier.



SERVICE DE TABLE. 57

Ris de Veau à la pointe d ?asperges.

Sauté de filets de Carpes aux champignons.

Esturgeon, sauce au vin de Madère.

Pâté chaud de garnitures.

Petit Vol-au-vent garni.

Aspic d’Amourettes.

9orly de Poulet, sauce aspic,

l.apgues d’Agneau en Papillotes.

Pain de volaille garni.

Sauté de Clets de Poularde au suprême.

Noix de Veau aux concombres.

Petits Pâtés de Rognons de volaille à la

béchamel.

ricassée de Poulets froide à la gelée

iroûtons à la purée de gibier.

Pigeons Gautier au soleil.

Anguille à la broche.

Purée à la turque.

Ailerons de Dindons en haricot vierge.

Quenelles de gibier au fumet réduit.

Croquettes de Morue fraîche.

Filets de Merlans frits
,
sauce italienne.

Pâté chaud de Lapereau aux champignons.

Bigarrure, sauce à la glace.

Boudin de Poularde pané et grillé.

Foies gras aux truffes.

Côtelettes de Veau à la drue.

Sauté de filetsde Perdreaux rouges.

Salmis de Bécassines.

Rouges-Gorges en croustades.

Vol-au-vent de Macédoine.

Casserolée au riz de cuisses de Lape-

reaux.

Cabillaud à la crème.

Aiguillettes de Canards a la bigarade.

Dinde aux Truffes.

Galantine décorée.

Timbale de Macaroni.

Baba.

Poularde du Mans.

Ortolans.

Canard de Rouen.

Éperlans.

Bécassines.

Mauviettes.

Faisans piqués.

1 Cailles.

piques.

| Gelée d'Oranges renversée.
1 Gelée de Marasquin renversée.

1 Crème aux Pistaches renversée,

i Crème au Café vierge renversée.

( Croque-en-bouche au Café.

I Petites pâtisseries blanches montées.

I Pucelages garnis.

• Cartouches à la frangipane,

t Chartreuse de fruits.

Miroton de Poires.

( Cardons au velouté.

(Choux-fleurs, sauce au beurre.

1 Petits Pois au petit beurre.

1 Epinards au consommé.
1 ’Coiiçqmbres en quartier.

( Croùtgs aux champignons.

Grives en caisses.

HUIT GROSSES PIÈCES DE RELEVÉ.

Jambon.

Rosbif d’Agneau.

Flan au chocolat.

Pouplin.

SEIZE PLATS DE ROTI.

Deux Poulets piqués.

Deux Rouges-Gorges.

Trois Sarcelles.

Soles.

Grives.

Trois Pigeons.

Trois Perdreaux rouges

Merlans.

TRENTE-DEUX ENTREMETS.

Gelée au vin muscat renversée.

Gelée de citron renversée.

Crème aux avelines renversée.

Crème grillée renversée

Nougat.

Petits choux grillés.

Nœuds d'amour blancs.

Petits Gâteaux turcs.

Pommes au riz décorées.

Charlotte.

Truffes au vin de Champagne,

Céleri à l’espagnole.

Haricots verts liés.

Chicorée à la crème.

Artichauts à la barigoule.

Ecrevisses à la crème.

(
1

I





TABLE

DE

12

COUVERTS.

SERVICE DE FABLE, 573

u
•r~

‘

O
P-
A
CO

a>
r*

ci

o*

\
/ /

-y

O b ïî O •»
h* *-*

SI K) T

\

I / \

eu
ac
c
O
Oh

<U

VU
>
<u

<u

eo

X k
"O £
« g-o M

O
>
a
CO

CO
CD

'CD

3 « 4-» Cl

fo
3
<0 0 S

• S
’E

Cl

tj

3

W
c>

5
O
Ci

CO rî TJ
•j

Cü
w»

CO TJ
3a +»
(C

6C
(0

O
M
U

•fl
c

O 5
& D «CÛ

Q
3
O
U

£

u
e
s
te

-0)

O

U
«
-a
ü

£
9

o
6

S
O

a
c
O
3
(0

Ci

•V

ü <v~ çu

00 so O C3 M h





SERVICE DI( TABLE 575

CD
H
Ch

>
PoU
rN(

)H
Q

p
U
«M

P
H
c»

Q
e
o
O
a
ii

p
o

Q)

X
<y

o

JS 3 5

^ * JS
2 6D
TJ
U
(0

C

3
<u

G

i s
s <?
Cd« CL. JS ^

o ‘H S? O

CO C CM

0)

TJ
• JH

*ffl

CA

-O
'C
>

I 4 I .s

o
(P

x «
3 3
O <D

C>

&
w
3
flJ

W fl fi P

« 50 ° ^
ç» iff ^r

y.

/T

hJ
PC

H

P
p
S

<y

=

«
<*>

'O
c£

<u

^3

« «5
B *•*

a cj

O S-<

- «
-a 3
o QJ

g Q
4*
*3

CA

ë
« 2
bu +*

« *

cd

C
(C

Q P<

O
>
a

iz>—
CD

g
53

W
t>

3
a
tf) QJ

" l
"3

o

CO

u .5
'«

3
tr

2 a
o
TJ

O
'V

'«S

Ü

>
(0

.3

O
6Û
<8

6
o

05 IC -»• H

x.





TABLE

DE

12

COUVERTS.

SERVICE DE TABLE.

CS

P
Cf)

Cf)

K
Q
P
O
P
U
k
es

p
Cf)

P
s
'W«
COH
O
PS
H
P
P
P
K
P
t—

i

*5

Cüisinieb Royal,

o
>
ci
uj

’i
°

S «i

> .ts

3 3
« ÎH

s P
fl

S 45
U L_,
fl Jj
S C3

1(5 —

a
a

•B
S
B
O
Ü
J.

.g*3

ai

o
•o 60

P5

JS

O

O' ? 9 :| 5
1

3 1

1

s fl •?2 O <2 o
O fi K PM

60 OC GJ G\

3
U)

H
fl

O
fi

50

>o

<0

(P
a>

S I
fl «M
«— V
-fl </l

a S
*3 5
V o

(ÿ

3 6
0) o
H3 rg

1 ’S
fl ctf

tû tJD

o B
t» P

etf

U3

«5
U
«->

o
c-
£
o
CJ

«

cï

cy

. o
v v

i a

<a
„(b

(U

PE
<0

e
o o

eu

o
*0

o
•O

V o
fl C

fi

O o

57



578



CA)

H

SEKVICE DE TABLE. 579

CC5 pP QMP >
P Ph

HO CO

P
1 H

T* «
MH

(N
^5

H
•

PS!

P A
P
A

P
Q

P P
KP P

PP S

H

3
es

o
>
o
03 ^
(A O

12
*S |

•s i

o JD

~Q
3
O
en

ra M
£ ü

ci

o
<D

03

03
3
ci

A
o

O
>
(D

03

.2 3
3 «
3 if

I
2

C O

“
3

S o

a g,

B -S.

3
O
P«

O
03

'3

2 o
fl O
° tJ
1) fl

bD O& a
0) o
03 «XJ

rfl
O
(A

'JO .

03 *8

a
“4»

fl

d»

>
OU
O
-o

i) O
A3 '"fl

4)

fl 2
û) i)

&3

SD

fl

(0

O
>
4)
03

s I
* s

s t
S 0
S gO fl

ii?
<D
r0

fl

a
4)

H3

o
fl

03

fl .s?

fl B
01 i

.s
o
a<

0) <D

h ’ *
>- L, H

-4) K <4»
-fl a ifl

2 ®
M4 m

<0 <0
o o

P.

h

S ;3-§,5S3.a3lsa

<D

C
1 Oü v

CM g
«
3

H
fl

fl « <D (D 4)

U o p
CM

” » fl

A H aO O
-T* 00

s CT *5 i-

4®

o
>
CTS

U3

_ VJ
l-J <ü

.ï .
M^ « CC

fl

4)

G
4)

03

‘S

s
U)

fl

fl
4)

§

er>
ce
4-»

o
eu

<ü
P
"5

o*

o
P4

4>

03

O
‘0)
U
fl

ÉP

fl

rQ
h
fl

0

'fl

N

*4
• —

<

O
cfl

C/J

C/J

<ü
CD
ce
4-J

O
ÎP

0)

en g

| §

~ 3
ce

<v

| 4
UH
fl
u

V
•eu

J
fl

CLJ

:•.

_2 B fl
CD

•O «

S i—« fl

"o 2m «

fcfl

4)

A
o
O

CU
«

Oh
jfl

O
03

rt ta
~

CTS

•g ; - .
Pt -4 < O' «

'fl .fl

fl 44

O 4?

a -s
3 O

-rt

fl

o fl

U o
B Pi

NI

3
O

•ca Q
3
fl

o

W ~ ^ O*T 51 1/

-O
'

o

1
<1

v>





MENU

DU

SECOND

SERVICE.

SERVICE DE TAULE.

\
A

1

è
'V

O
w

'Ci

3
.s
’&«

a
TJ

</»

O
>

:a
Ci

fc£
u V
tu *r

3 ra—
* U

.3 fcc

(U ,tî 'üa P -
- O 0)

Ci

H 'O

§ #
3
O

" t3

.H U
fl

'** 2_ „ _ o a jj

< h O C h ü

3 g! S S S 5 S

o
TJ
3
•a
V)

H
9
Ci

a

Si

R

s . t » .

.-§ e -I -I l

"{{13 g
«/> JJ

K M H M K
3 3 5 3 3
<P o; i (V 0}

p fl a a fl

oo g-j
* «© «s

Si
* W 9<

<u

h
9
O
c:

O
TJ

'E
3
te

9
3
Ci

a
en

o

CJ
U
4-*

aw
(fi

O
5b

0)
5-.

4—*

cfl

do

ai in

Te o

a
*

o
•g
S
3
*

8 I

w «

o
>
C3
cfi

<o

H3

c3

0)

C3

9
cr

fl

g
4-*

fl

O
TJ

•n

fl

3
</>

3

â si

£

o
>
cï
(A

O»

B
<u
r .

*-»

aw

3 s
"

in a. o
O W

o
eu

o
*

R K5 — H. CS es — se JO
-r -r -r CM

CM
CM



8-2 SERVICE DE TABLE.



SERVICE DE TABLE 588

v

:CZ>

IH
P
IP
P
POP

(M

P
P
PP
PP

H

a
O §

«) CO

s : g :

CO
G*

fl

JD S fl

o en

"S "a fl 2!
g

G*
en

Wi
*»

a*
V)

W)

61)

fl

fl

*JQ

fl

^3

«
0)

pfl
CG *3 cT *3 O *a

s
«£ Ol £ £ fl

a
P' 0)

H3 CO~
*T“

A
T3

fl o
o
G
A)

cT
U)

<D
**
O

of
en

a
*>

en

O
+»J

in

h
O

• *4

U
+>
fl

3

h
*»
fl

fl

eu

3
o

.2 •Jj

E
o 0* O

CO oo" *V)

fl

en

fl
3
en o* kO

#N o «V

K
**r ^r

G\ **r » H
‘3

H

’3

H
fl
0)

e
S
»

cT
kO

*5f o co" P
•5J- *T kO io

oo «* ic ao
to no *0 *o

S
<D

O
G*

&

oï

«
a
O

I
AV

en
u
fl
O
G
O

"fl

61)

fl

fl
4
fl

5
lO

I

&
«4
-<u

en

Ci

£
*3

»
3
B

a
*
fl

5 en
O

é en
fl

fcE

0*3
’Co

en

A
HJ

H
cT A •U

*" HD en

fl

w? %
en O

Vu

‘fl fl

r» fl fl

6D
S

fc» 3 »
o a

w" •9 ’3

6 pu
« ï

- i•3 S

H





D
H
*<

s

p)

P

»

»

il

ii

h
41

II

W
U
N*

k
P*

H
(«

S5

W
i—<

S
H
P
P
P
P
K
P

SERVICE DE TABLE.

a
O

S) 3
U S*—* • rfa

0)
Ni)
fa

O
o
a
o

. fl
WJ —

«

2
M) *,
wj 3

A
a
O
o
3
O
O

- 01

S fa
X ^ 3

' 0

O
5>
ctf

en

(P

3 g
<3

rt

0) u

CU nu
3 U* s
P 6D

P3 pS

g
-*

(3 Ml

g
, <D
O Pi
wj CT
fl >
*s a
« g-* »•

'Tj

a»

13

X
fl

c3

0)
wj
«fl

c

3

o
13

CP

3
fl

fl

60
JO
13

a
0
>

C £rri >4

fa g
fl CP
CP JS

a
a
WJ

is

O
HfH
PP

<Â

fl
fa
h in

U1

fl
•*->J

>
fl

h5

WJ

fl
4->

4»

ai

13
fl fl

13 13
fl

13

4-3
•

=3

3
fl

-Q

'S
fl

fa

fl

O
rfl -fl

fl

*fl «
fl

fl

WJ
4->

WJ W)
WJ WJ

WJ
WJ ffi H H

’o
-a

O
• N
fl

fl

CP
fl

WJ *2 WJ fl JJ 0) fl 3 3 o > fl
<0

ü
O

&
<0

Q h h 5 A
fl

n
fl

fl

*5f

G

<
O
U O

fl

U
o M* o — »0 KO »© to as >© 00
©< ©1 ©1 ©1

©î
50,

©» »0 ©« IO

A

,g 2 :S r«
.s « c
« fl 53 îfa «P«

S fl p
& :2

^ û "3
«O ,X3 0* Pw Wt

H H H M H
fl 3 3 fl 3
o c a» 0) ai

A fl P A P
sf o ao

i©“ ©î

fl

feu

a
0)

13

WJ

0)

CP
fl

O
M

J CD

S %
• —4

• «-fa U
3^ jec
a
13

(3

cD

fl

fl
«

o3
en

en
CD
CD
cfl

O
Ph

<d

cfl

>
0)

14

O
-a

fl

a
o
**

ai

13

A
Nil
h
fl

CP

O
>
cfl

en

en
a>
CD
ce

o ai

fl S

G' *
H
3
O

0) pfl

3 o

? s
fl «

0)

‘A
13
fl

«fl

CP 9

g
-

U 4

05
rd
en
‘05

>
05

’ÔJ

05

ci

3
o/

a
o
WJ
fl
faA

fl

a
o
-G

fl

6D
fl

fl

13

k
03
en

en
eu

3
U

a

fr
a
o
a
U

fl

fl

o
A
fl

a
S
oA
fl

Vfl

pQ

O
>
fl

13

fl
-fl
(4

3
CP

fl

13

6D

flA
JS

'fl

’fl 'P

D WJ

u «e

«

fl

fl
fl
*4

w
fl

3
fl

4J

3
o

a

fa

fl
o

fl

C
NJ

• rH

fl

13

K
'fa

P

«ta

(P

WJ
43

?
fl

P3

3
fl
WJ

4>

fl

>

fl

au
13

fl
WJ

05
</)

4->

3
fl

fl

fl

P
fl

CP

fl

fl
WJ

O

fi

13

0
41

fa4

13
WJ

C
'fl
4->

3

1
*o
fa

fl
WJ

fl

s

fl

’o
3
H

«fl

H
O

A
fl

S
'o

>
WJ

fl

O
• fa

3.

0*

i/i

fl

O
b- ©i

2î
N
T*

Ow 2G 00 CO

“ U
3 13

8. a
fl

fl

13

fl

'fl

a

CP
wj

4



SERVICE DE TABLE-



MENU

DU

SECOND

SERVICE

SERVICE DE TABLE.

.53
o
>
ns
en

CO
•*->

B
eu

—

>

fl

w
eu

.2
"S

• c
£ B>sfl **

0 *2

£ «

s s
> ®

1
*

.9 -9

o. >

2! 3
ns a
o «
4) -4)

TS "3

c c

fl

*fl
«A

U
fl

>
fl

0)
U

fl

9O

O
«A

*3
O»

« g0) fl

1 î
—N

P* -<fl

1 • ~
2 0
a ^

O
.2

-2
’tb <Â

fl ce

- 3 *

i

-2
1

<u

h

a g“*
w>

'fl
S!

S £
6D ob o
fl -g

l«
6

«
g §
o “

% §
3 -S

e 6
^ fl

JS tr

a

n 2
•c JJ
« “

•§
V)

fl fl

s ^
fl 'fl

& fl
o .B
u fl

fl +>

fl

*T3

fl

fl

S
fl

«i

-c

S
fl

G

g «

Æ S
'A

'A

TJ h

fl fl

Z
*

° x
B

fl O
-C jn
ü O

en '••o<

fl A
tJ o
<fl o
te CL,

VI # «A4J Cm
*+S P
« w
fc o

c2

-Q

6
o
fl

fl

o
O

TJ
fl C5

fl
*'3Î

fl

fl Y'»

JS
*

fl

fl CO

O/

ce
*? **r

50 io'
** ~*r

©f —T

5P

'fl -fl

C c
> >
o
pu

2 «
P* V»

XXX
3 fl S
fl fl fl

fl fl fl

co 20
**• ÉO ^IO^^IO©IOI©*IO ’ÏÏO©I©J

J

V-X V> : !
° v gf «T T-"' tO" fff

1(5 -r

(A

fl

B
te OG

,t|
flG «S "g U

d
(V

a
PU
fl

O
t-

6D

3
a>

G
fl

TJ

E
fl

te

<D

a
<u
U
4.J

PW
en

O
f-
CD

'(U

cS

60
3
3

3
a

U
JS
o
3
O
J3

a
<u

in

5
* cy

»c

3
'O

B « 4i

J g. ÿ S<

o S J £
W O fc ü

w “ l

'

s

-r- 1(5

>-
nS
en

*o
OP

v
TS
en

_es

13-

£
S

H
3
a
u

-ù §

il
pu

vj -

fl o
fl *2 *2
fl fl Cm

g 2 vj «5

g * fl fl

•% M 42
°

X
fl

fl

fl

t3

O
cfl

co

co
0>

*"d
cfl

^<3

C/D

o;
u
4-J

cfl

d
cy

213 T41 I

-û

S
o
fl

fl

o
fl

fl fl

TJ T3
X
fl

fl „ _
Q P P

*0 ~
Cf" *

fl fl
a a



588 SERVICE DE TABLE.



SERVICE DE TARDE. 589

o
>
a
co

CA)

H
eP

K

P
O
CJ

O
fcO

P
Q
P
p
PP

H

H
P
H
Cf)

CO

P
Q

H
Uh
<3

W
CO

«
'P
i—

<

GO

O
es
H
P
»
P 3*

5, <y

K a
W P« <<

CO

s—
o

(Jh

eu

’-a

«
JS
O
«O
B.

O
*3

Stu 44~ £
s s
fl IA

•S

T3

O
te * JH
CO û» --flj

a -2 *
o o fl

«A
0)

SA

V CO
SA

t)

1

SA
4* SA

SA

O
SA

O
TJ

SA
Cm 9

SA

cfl

0
«A

Qj

te
a

QSw «A

*s
O
0 CO

fl
fl

a
(A

C
0)

h O
h

O
h O

h

<i
CO

h
0

4-J

.
ü Cm

’C
J3
Jt0

CO

fl

cO

U
p<

9)
O O

Pt 1
*

1 3

4J
Cfl

3

4*
cfl

3O
ns tj

*
co
CO

O
ns *0 ns

0
TJ

0
TJ

V
ns

0* 0/ 0*

H H ai « H h X k IC 0 co
9
€>

9
0) <U

9
O

9
0)

9 9
o

3
0 g

*^r iO co

P P N
P fl P a P P a cT

•T 30

,
kT
co

5

sf

s?

&t

O
O 5 50

IO

41

,

59
-*r

i>T
-H

et

55

8
îtT
(M

ecT

2
,

28
,
cT
co

H
iO

9
U)
»
O
Tî
V)
o
Ph
9
Û
E
te

3
fl

V
h

®
« g

«T’0 S
** « 3

rs « O
« ï

"“
SA

«A U

(A 0)

v ts
»• 9
«2 o
9 *»
(0

S

go -g
** 5

9
v
B
v
H3

cfl

te

9
CO

O

fl

« so su

s-sÜ
—T «A
et o Ow

'fl
•o

rn SA

Hf Cfl W
(N te s

- « w,O i< (4

1$ *4> 5
^ s aO 9 CO^ 0 *
- Cfl 0>O

**> -K M

0 JS
‘O *
01 2w s
crT t>

Sï •«

/—S SW

S 3
„ c

5 1

sa

Si 'S - 3

fl -T

SA fl
0

cfl
-H
*» ü

' 6 SA

IA fl

co O
0)
N

A
fl

3 0
A

h
~ «

00 W)

0
IA
U)

SA

h
"c5

0

- J flA 0)

00 a SA

3 .«

«CO

te

o*

(P

o
TJ

O
k
ce
CO

CO
0)
4-)

C
P-.

S
oU
0;
N
P
O
Q

o>A

o
.S*0 te
* c

cfl

a

0
6

1
O
P« ü

0) o
TJ ^
H M
9

SA SA

« +?
«A O

pQ
CO

O
TJ

<§

o
N
9
O
Pi

* *

~ £ £ S
P B P p

iO *<r *«tr? io

n o w œ

êches.

S8,

59,

61,

62,

64,

65,

67,

68

Huit

flambeaux.



«8è - .4.1a*ï m aaivaa*



TABLE ALPHABETIQUE
DES MATIÈRES,

Disposée selon Tordre et avec l'indication des services.

ABRÉVIATIONS.

r. e. h. rt. en.

— ’— -J J-'

(le.

Relevé de
po'aRe,

Entrées. Hors-d’œuvre. Plot de r8ll. Huiremets. Dessert.

POTAGES.
AU GRAS.

Pages.

Croûtes au pot. S
— à la d’A’ lois G— à la Chantilly G— à la Condé. ...... 5— à la Kusel 5— à la purée de haricots blancs. G— à la purée de lentilles. . . G— à la purée de pois nou-

veaux 2
Autre croûte au pot 29
Faubonne 3
Garbure à la béarnaise 27— aux. choux 1 8

— au fromage 52— au hameau de Chantilly. . 19— à la Polignac 19
— à la Yilleroy 18

Üille a l'Espagnole 25
Autre manière de servir l'oille à

l’espagnole pour relevé .... 2fi

Potace à l’allemande 25— au blé mondé 50
— aux carottes nouvelles. . , 1

e. — chapon en pilau 28
e. — chapon au riz 20— aux choux 5— aux concombres 4

— aux concombres liés ... 27— à la Crécy 4— à la Dcsclignac 9— à la Geaufret 9— aux grenouilles.. ..... 15— à la Grimod de la Rcynière. 20— à la Julienne 3— au jus d’étouffade. ... 22
— aux laitues entières. ... 2
».« au* laitues émincées.

, , 2

n . *.. rages.
Potac* languedocien ....... 5— aux lazagnes. 8— à l’orge perlé 29
e. — au macaroni 22— aux menues herbes. ... 5— au mouton ou à l’anglaise.. 51
— au naturel. 1— aux navets 1— aux navets glacés 4— de nouilles, j » , . . . 8
— aux œufs pochés 9— aux petits oignons blancs. 1— aux petits pois 2—

'a la pointe d’asperges. . . 2— aux poireaux 4— à la polacre 9
— printanier à l’allemande. . 4— printanier ou chiffonnade. 25— à la purée de coucoudrelles. 23— à la purée de gibier. ... 16

1— à la purée de marrons. . . 7— à la purée de, navets. ... 4— à la purée, d’oseille. ... 28— a la purée de pois nou-
veaux G— à la purée de racines. . . 3— a la purée de tomates. . . 25— aux quenèfes 8— aux quenelles de volaille. . 26

—- à la raiette 18— à la reine 17
— à la reine , façon hollan-

daise 17— au riz ,— au riz à la créole. ... 28— au riz à l'italienne. ... 29
Autre manière au riz à l’i-

talienne, , t • « • «



592 TABLE
Toges.

. 7

. 23
2

21

51

51

Potage au rix a la purée ....
_ au riz a la turque. . . .

— aux romaines

— russe

— au sagou

au sagou à l’espagnole

à Va semoule 7

à la tortue

— en tortue 20

—^ au vermicelle 7

— à la Xavier

Rabioles
î

’

Autre manière de serrirces rabioles.

Soupe au lapin ou au chasseurs . . .

ii i ^îno mi nouilles •! 1 ita

Pagei.

Potagb aux choux maigres. ... 10

— b la Détiller 14

>i la fécule de pommes de

terre et aux oignons. . 14

— aux herbes maigres.... 10

— au lait. ........ !•>

8

as
24
50

Tailtarine ,
ou nouilles

lienne. . •
•

;

• • • :
•

Autre manièrede scrvirles nouilles.

Timbales de macaroni ,
de nouil-

les et de lazagnes

AU MAIGRE.
Bisque _

Autre manière de bisque

Garbure de giromon

24

24

22

15

16

26

aux laitues ^
aux oignons ^

— au lait lié.

— au laurier d’amandes. . .

— maigre au beurre

— à la Monaco
— au pai n et à la purée maigre

— aux poireaux

— au poisson. .....
.—. au potiron

— au potiron à la Bourgeoise

— à la provençale. . . •

— à la \ iennet 1 0

de toute espèce de coquil-

lages

Purée de lentilles.

— de pois secs

Riz au lait

I 5

27
26
14

12

II

32
15

1

5

26

52
12

12
14

— au lait d’amandes iJ>

l'eau.

au potiron. 26
29

Lait de poule

Lazagnes.
Macaroni a la napolitaine. .

Mont-Frigoul ,
ou Semoule

lienne. t « »

Panade. *<••*••••
Potage au céleri. . > • • •

à la chicorée à l’eau.

.

_ aux choux-fleurs . • »

ita-

22

30
12
27
10

51

— Faubonne a

— aux oignons

a la purée de pois verts.

— il la Turque

Sagou. . .

Semoule au lait.

Soupe

11

11

12

25
29
15

l’oignon * ®

Vermicelle à la jardinière . .

au lait

au lait d'amandes

.

aux oignons. . •

au pain

bouillons.

Bouillon (grand) ......
— et potage a la minute .

_ de poulet

— de poulet pectoral. . •

grandes sauces

33 Bouillon maigre

54 — de mou de veau . . . •

3g — de santé.

30 de veau rafraîchissant.

52
40
41

54

Aspic . . * • ’

Béchamel
(petite). .,.•••

Blond de veau

Consommé ^
Empotage. . • •

LsrACNOLE (grande) °

_ travaillée...,. ....
\\

autre travaillée. . .

Essence de gibier

_ de légumes

Glace de cuisson

41

36
56

Glace de racines.

— de veau.

.

Jus

Roux blanc. . .

— blond. . .

Sauce brune. . .

— (grande).

— italienne. .

— romaine. .

— travaillée.

.

Velouté

Autre velouté. •

II

15
15
11

11

<0
51

55

50

57
56
55
40
40

58
37
41

42
42
59
39



DES MATIERES. 593

PETITES SAUCES, ENTRÉESAVEC SAUCES, etc

.

Aspic clair. . . .

Béchamel maigre. .

Beurre à l’ail . . .— d’anchois. .— d'écrevisses

.

de homard. .

de Montpellier.

— de piment et autres..
,

Blanc

Blond maigre
Bords de plats

Bouquet garni .

Brûle-sauce '

.

Caisse de pain, ou Croustade,
e. Casserole au riz

Chair à pâté à la ciboulette. .

Champignons blancs pour galan-
tine

e. Chicorée au jus

Concombres
— à la bourgeoise. . .— à la crème. . . .

Consommé de volailles. . .

e. Culs d'artichauts pour garniture.
Demi -glace de volaille. . . ,

Durcélle
(
la

)

e. Farce c'uife.

Faute de sauce

e. Fines herbes â papillotes. . .

Fumet de gibier, sauce claire. .

h. Fondus ’

[

Garrttcré ' ... .— à la flamande.
. .— au ragoût— de foies gras

de raifort ou cramp.— de tomates, . . . .

e. Gratin

0. Jardinière .. .

Jus maigre
Ket-chop ou Soyac

€. Macédoine de légumes. .

Makièbe de préparer la chou-
croûte— de faire cuire la chou-
croûte

Marinade cuite

Observât, sur les champignons.
OiGjioiîS farcis

—
•

glacés

— (petits) glacés. . . .

Persil haché. Composition de
l’assiette

Poêlée

Poipre de Cayenne. .— Kari

Cuisinier royal
,

Pages.

. 65
, 65

52
51

5f

72
63
61

73
58
51

78
74
75
78
78
79

56
66
61

61

61

62

69

68
76
58
51

60
63

430
57
71

57
74
74
73
79
71

51,

75

71

72

72
59
75
68

60
60

74
58
74

74

8. Pommes de
Fages.

terre frites pour
garniture gg

e. Purée de cardons 55
de champignons. ... 55
de champignons à la

bourgeoise 5 g
de chicorée 5 g
de haricots 5g
de homard 75
de lentilles. ..... 54
de marrons g7
de navets 55
de navets à la bourgeoise. 55— d’oigrions brune. ... 52
d oignons brune à la bour-

geoise 52— d’oseille grasse. .
’

. .

d oseille à la bourgeoise.— d’oseille maigre. . . .— de pois secs ;—1 de pois verts

aux pommes de terre . .— de racines..
8. Quenelle de volaille 59

e.

e.

e.

e.

e.

e.

e.

e.

e.

56
56
56
53
53
67
54

Racikes (petites).

— à la bourgeoise

.
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h. Caisse de lapereaux . .

e. Chipolata de lapereau

241

240

clics

— de lapereaux aux con-

combres.
— de lapereaux en couronne

— de lapereaux eu entrée de

broche 25o

— de lapereaux à la maré-

chale . .... 253

— de lapereaux a la mila-

naise 253

— de lapereaux à la Polignac 241

... _ ritot de lapereaux 251

e. Hachis de lapereaux .... 246

g. — de lapereaux à la bour-

geoise

e. Kari de lapereaux .....
e. Lapereau a l’anglaise. . . •

e. -

e.
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h.

e.

e.

247
247
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248
248
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252
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254
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246

245

240
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240

au blanc

à la bourguignonne,

à la broche. . • •

en caisse .... »

a la minute ....
sauté au vin de Cham-

pagne . . . • •

g. Lapin en galantine. . , . -

g. — en galantine a la bour-

geoise

g, — en glbelotc ^3

g. — à la Marengo. , . • •

e. Magnonnaise de lapereaux . .

7i. Marinade de lapereaux. . . •

Pain de lapin à la Saint-LJrsin

C. Purée de lapereaux. . . • •

Quenelles de lapin

— de lapin a l’essence

de gibier. . • •

h. Reins delaporeauxa la tartare.

g. Salade de lapereaux

g, Salpiconde chairsdelapereaux.

h. Saucisses de lapereaux. . . •

g. Sauté de filets de lapereaux aux

champignons . . . •

de filets de lapereaux à la

Périgueux . . . • •

de filets de lapereaux a la
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truffes
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DU LIÈVRE.
Boudin de lièvre

Civet de lièvre a l’allemande.

Côtelettes de levrauts. .

Cüissfs de levrauts en papil-

lotes •

— dç lièvre, sauce poivrade

Émincé de lièvre aux champi-

gnons
Escalopes de levrauts au sang..

Filet de lièvre piqué

Fu-BTsde levrauts bigarrés. .

— de levrauts farcis et frits.

— de lièvres marinés et sau-

tés ..•.•• •

de lièvres marinés etsau-

tés , à la bourgeoise . .

— de levrauts a la provençale

— de levrauts en serpent .

Levraut en caisse

. à la minute

Lièvre à l’anglaise

— à la broche. .....
en civet. ......
en daube

en daube à la bourgeoise

rôti à l’allemande . . .

à la Saint-Denis. . . .

à la Saint-Denis , à la

bourgeoise. ....
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255
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273
267
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Filets de perdreaux à la Singara

Hachis de perdreaux ....
Magnonnaise de perdreaux . .

Manselle de perdreaux . . .

— de perdreaux à la

bourgeoise . . .

Pain de perdreaux. .... 270
Perdreau à la Saint-Laurent . 268
— à la Sa! ut-Laurent

,

à la bourgeoise . .

• — sauté— sauté à la bourgeoise.

— à la tartare ....
— en papillotes. . . .

Perdreaux à l’anglaise. . . .

— en bigarrure. . . .

— au charbon ....
— en entrée de broche

.

— à l’espagnole . . .

— à l’espagnole, à la

bourgeoise . . .

— grillés et panés . .

— à la Monglas. . . .

— à la Monglas, à la

bourgeoise . . .

— en papillotes. . . .

— poêlés ..."..
— poêlés, à la bour-

geoise 265

267

268
269
269
268
269
271

272
270
271

264

264
571

266

266
666
264

e.

e. Quenelles de levrauts. . . . 256 e.

h. Ilcins de levrauts à la tartare. 256 €•

e. Sauté de filets de lièvre, ou

levraut . 238 e.

DE LA MAUVIETTE. 288
e.

h. Caisse de mauviettes 290

e. Côtelettes de mauviettes.... 290

e. Mauviettes en cerises. ..... 290 e.

c. en chipolata à la

289
e.

minute e.

h. — en croustades... 289

h. aux fines herbes. 288 e.

e. à la bourgeoise. . 289

h. Sauté de filets de mauviettes e.

la

272
272
263

263

e.

PERDREAUX. 202 é.

h. Côtelettes de perdreaux . . . 272

h. Croustades au beurre a la pu- e .

rée de perdreaux . .... 273

€ • Escalopes de perdreaux . . . 273

e. Filets .de perdreaux aux biga-

rades 265

e. — de perdreaux aux biga-

rades, à la bourgeoise 265 e.

e . de perdreaux à la Mon- e.

glas 270 e .

— en surprise .

• — à la tartare ;

— aux truffes .

— aux truffes

,

bourgeoise

Perdrix aux choux 265
— à l’étouffadc. .... 262
— a l'étouffade, à la bour-

geoise 262

Purée de perdreaux. . . 268,269

Salmis de chasseur. .... 272
— de perdreaux .... 266
— de perdreaux à la bour-

geoise ...... 267
— de perdreaux chaud,

froid, ......
— de table a l’esprit-de-

vin

Sauté de filets de perdreaux .

— de filets de perdreaux
,

à

la bourgeoise ....
— de filets de perdreaux aux

truffes . 266

Soufflé de perdreaux . . . . 268

PINTADES. 262
Dü PLUVIER ET DU VAN-

NEAU.
Pluviers en entrée de broche.

— au gratin . . . . . ,

— .a la Périgueux. . .

271

267

265

265

283
284
283
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VOLAILLE.
DU CANARD. 291

e. Canards en aiguillettes . . . 292

e. .

— à la choucroute. . . . 294

f. — aux choux 294

e. — aux navets 291

e. — aux navetsà la bourgeoise. 292

e. — aux olives 292

e. — aux olives à la bour-
geoise 292

e. — poêlé , sauce bigarade. . 291

e. — a la purée de lentilles. . 291

e. — a la purée de navets. . . 292

e. Caneton au beurre d’écrevisses. 293

e. — aux concombres. . . 293
e. — en haricot vierge. . . 293

e. — en macédoine. . . . 294
e. — aux petits oignons. . 293

e. — aux petits pois. . . . 293

e. — à la purée verte. ^ . 294
e. — aux petites racines. . 295

e. — au verjus 294

e. — au vert-pré. ... * 293

e. Cuisses de canards en macé-
doine 293

e. Filets de canards à l’orange. . 293
Manière d’engraisser la vo-

laille 336
Autre manière 537

DU DINDON. 294

e. Ailerons de dindon à la chico-

rée 297

e. — de dindon en chipolata. 297

e. — de dindon en haricot. 296

e. — de dindon en haricot

à la bourgeoise. . . 297

e. — de dindon en haricot

vierge 297

h. — de dindon farcis à la

maréchale 299

e. — de dindon a la maitre-

d’hôtel 299

e. — de dindon aux olives. 300

e. — de dindon aux petits

pois 500

h. — de dindon au soleil. . 298

e. — de dindon aux truffes. 299

e. Attéreaux de dindon 305

e. Blanquette de dindon. . . . 298

h. Capilotade de dindon. . . . 299

Croquettes de dindon. . . . 299

h. Cuisses de dindon, sauce Ro-
bert 299

r. Dinde à la flamande 501

r. Dinde à la Godard 302
r. — à la providence. . . . 300
r. — aux truffes à la broche. 300
r. Dindon en daube 295
r. — en surprise 301
e. Dindonneau au beurre d’écré-

visses 501
c. — à l’estragon. . . 501
e. — à la magnorinaise. 302— peau de goret. . . 502— à la régence. . . 501
e. — en salade. . . . 505
r. — en formede tortue. 502

Galantine de dindon 295
e. Hachis de dindon 299
e. •— de dindon à la bourgeoise. 299

Quenelles de dindon 299

DU PIGEON, ETC. 337
e. Caisse de pigeons 344
e. Chartreuse de pigeons. . . . 343
e. Côtelettes de pigeon a la bour-

geoise 359
e. — de pigeons sautées.. 559

Ortolans 341
Petits oiseaux 341

r. Pigeons à la broche 558
e. — à la casserole 558

e. — en chipolata 540
e. — en compote 358
h. — à la crapaudine , à la

bourgeoise 558

e. — à la cuillère 540

e. — Gauthier à l’aurore. . 540
e. — Gauthierà la financière. 540
e. — en macédoine 5'45

e. — a la monarque. . . . 342
— en ortolans 542

h. — en papillotes 540

e. — aux petits pois. . . . 343
e. —* aux petites racines. . 339

t>. — à la Saint-Laurent. . 538

e. Pâté chaud de pigeons. . . . 344

e. Ramereaux poêlés 542

e. — à 1‘étouffade. . . . 542

h. — en marinade. . . 541

Ramier (le) 541

Rouges-gorges 541

Tourtereaux (des). . .... 342

POULARDE ET CHAPON. 503

e. Ailerons depoulardcs à la pluche

verte 32

e. Aspic (grand) de crêtes et ro-

gnons de chapons. . 321
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.
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A. Cromesqui de volaille. .

h. Croquettes de poulardes.
C. Cuisses de poularde en ballo-
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naise
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.
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te. Emincé de filets de poulardes
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te, — de poularde aux cham-
pignons 518

e. — de poularde aux truffes. 547
te. Escalopes de foies gras . .

e. Filets de poulardes à la bécha-
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e - — de poulardes en demi-
deuil
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e. Cuisses de poulets à la Péri-

gueux. . . . . .

h. — de poulets au soleil . .

?.. Fricassée de poulets
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geoise. . . .

de poulets à la bour-

guignonne.. . -
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valière
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nute. . . c . .
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e. —

e. —

e.

e.
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552 h. Orly de poulets . 531

r. Poulets à la broche 533
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e. — au riz 327

532 h. — gras aux truffes . . . . 553
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e. — poêlés 527
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rt.
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rt.

rt.

rt.

rt.

rt.

rt.

rt.

rt.

rt.

rt.

Agneau entier à la broche. . 545
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Cailles 3;‘ 8

Caneton .... d ... . 547

Cochon de lait. 546

Dinde aux truffes 346
546
548
548
546
546
548
544
547

Dindon
Faisan. . . - •

' J • •

Grives. .

Lapereau
Levraut . .

Mauviettes
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Oie
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rt. Pièces d’aloyau
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rt.
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rt. Poule de bruyère. . . . •
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rt. Sarcelle.

548
544
544
547
547
547
545
545
346
545
545
545
544
548

DU POISSON

DE L’ALOSE.
Filets d’alose sautés. . .
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DE L’ANGUILLE
Asouille de mer. . ... •
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daise. . . . . •
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tre—d’hôtel . . • •

d’eau douce piquée. .
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. 560
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562,588
. 562
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565
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390
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e.

e.

e.
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Friture d’anguille d’eau douce,
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d’eau douce

Sauté d’anguille de mer
d’anguille de mer
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DU BARBILLON.
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DE LA BARBUE.
Barbue.

grillée, sauce a 1 huile.

DU BROCHET.
Brochet

590
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Brochet à l’arlequine

— à la Chambord. . . .— au court-bouillon. . .

— frit

— au raifort

— sauce à la portugaise. .

Brochets à l’allemande....
Côtelettes de brochets en pa-

pillotes

Croquettes et coquilles de bro-
chets

Filets dç brochets à la bécha-
mel

Grenadin de brochet. . . .

Salade de brochet. . .• . .

Sauté de filets de brochets. .

DD CABILLAUD.
Cabillaud
— à la crème
— en dauphin
— farci

— à la hambourgeoise.— aux fines herbes. . .

— à la hollandaise. . .— aux huîtres... . . .

— (du), ou morue fraîche.

de la carpe.
Aspic de laitances de carpes. .

Caisse de laitances de carpes.
Carpe à l’allemande. ....— au bleu
—- à la Chambord. . . .— au court-bouillon. . .— farcie

. .— frite.. .........
— grillée, sauce aux câpres.

Coquilles de laitances decarpes.
Croquettes de laitances de

carpes
. .

Friçandeau de carpes. . . .

Laitances de carpes frites. .

Matelote à la marinière. .— autre matelote. . . .— vierge. ......
Quenelles de caqie
Bagout de laitances de carpes.
Sauté de filets de carpes. . .

DC CARRELET.
Carrelets
— sauce aux câpres. . .

t- à la bonne eau. . .

à la bonne femme. .

— grillés

DE L'ÉPERLAN.
Eperlahs.- .

à l’anglaise. ....
à la bonne eau. . .

• frits. .......
au gratin
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583
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584

584
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385
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557
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558
537
558
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574
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.
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DE L’ESTURGEON
h. Côtelettes d'esturgeon en

pillotes

e. Esturgeon à la broche. .

pa-

e.

e.

r.

cuit au four. .

en fricandeau,

entier au court-
bouillon.

,

en thon. . ,

607

374
548

349
349
549
559

549
350
350
395
595
395
395
596

e . —
e. Kaviap

DU GOUJON.
Goujqn.

e

.

— à l’eau de sel.

rt. — . frits

DES GRENOUILLES.
Grenouilles 595
DES HARENGS

, ANCHOIS ET
SARDINES. 598

h. Anchois
h. HAREKCSgrillés 37

7

h. — pecs 398
h. — pecs pour hors-d’œu-

vre 399
h. — saurets 599
h. Sardines fraîches 399
h. — salées 399
DES HOMARDS ET AUTRES

CRUSTACES.
Crevettes. . .....

rt. — (des)

h. Croquette de crevettes.

.

h. Croustade de crevettes. .

rt. Cuisson des homards. .

rt. Ecrevisses
e. •— à la crème. .

e • — en matelote. .

e. Escargots

rt. Homard . Langouste, Crevette
et Chevrette. . . ,

Homard ....
DES HUITRES.

h . Huîtres enatelets. . .

h.

h.

h.

e .

h.

— en coquilles.
— sur le gril. .

•' en marinade.
— en ragoût. .

1— au soleil. . .

de la lamproie
e . Lamproie
e — à la tartare. .

e. Matelote de lamproies. .

DE LA LOTTE-
DU MAQUEREAU

e. Laitances de maquereaux
e. Maquereaux à l’anglaise

.

e * — au beurre noir
e • — à l’eau de sel

*• — à la flamande

595
597
397
597
397

• 396
595
595
596
396

39Ï

396
598
598
397
398
598
398
598
592
592
392
592

394
575
576
576
576
575
576
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6.

e.

h.

r.

h.

e.

e.

e.

c.

e.

rt .

e.

e.

e.

e.

e.

Maquereaux à l’italienne. .

àlamailre-d hôtel.

en papillotes. . .

Sauté de filets de maquereaux.

DU MERLAN.
Altércaûx de lilcts de merlans.

Conli de lilcts de merlans. . .

Filets de merlans à l’anglaise.

de merlans aux truffes.

de merlans en turban. .

Merlan à la bonne eau. . .

— frits

— au gratin. . • • • • •

— grillés; • •

anx fines herbes. . . .

à la hollandaise.

w«o*.
576
575
376
575
377
379
380
580
379
579
377
378
578
577-

578
578

— sauce

e.

e.

h.

e.

e.

r.

e.

e.

e.

e.

e.

h.

h.

h.

e.

h.

h.

e.

e.

e.

e.

rt.

e.

e.

e.

e.

e.

e.

r.

e.

e.

e.

e.

e.

e.

e.

e.

e.

e.

e.

e.

e.

ravigote 577

Mulet et surmulet 581

Plies 580

— à l'italienne 557

grillées, sauce aux câpres. 380

Rouget barbet 580

Saint-Pierre ou poule de mer . 380

Vive 581

Vives a l’allemande 582

— â l’italienne 581

Autre sauce pour les merlans

h. Orly de lilcts de merlans. . .

e. Paupiettes de filets de merlans.

Quenelles de filets de merlans.

Sauté de filets de merlans. .

DE LA MORUE.
Croquettes de morue. • . •

Bonne morue •* • •

Morue à la béchamel. . • •

— à. la bourguignote . . .

— fraîche

— au gratin

a la maitrç-d’hôtel. . .

__ au
.

parmesan . ...»
à la provençale. . . .

Queues de morue à 1 anglaise

DES MOULES.
Moules en atclets

— crues. . ... • •

— en marinade. . . .

— au naturel

à la poulette. . • •

au soleil

DE LA PERCHE.
Perche • • *

à l'eau de persil. . .

Perches au beurre. . • •

à l’eau de sel. . . -

frites

a la hollandaise. .

en matelote. . • •

à la pluche verte. .

à la polonaise ....
àla vaterfische. . .

au vin

DES PLIES ET AUTRES POISSONS

DE MER.
. . . 381

.... 582

Eglefin
584

Grondins à l’italienne

377
57.9

378
378
578

360
561

361

560
562
560
562
359
362
5G0
562

591
591

591

391

591

591

391

392
392
592
393
393
395
393
393
593
394
594
593

Bar. . . . .

Bouille à basse

à la mai tre-d’ hôtel. . .

— sauce au câpres. . . .

DE LA RAIE.
Raie

au beurre noir. . . .

à- la sauce blanche . .

DU SAUMON.
Coquilles de saumon. . . .

Croquette de saumon. . . .

Darne de saumon au beurre de

Montpellier

Escalopes de saumon. . . .

Filets de saumon en baril . .

Galantine de saumon. . . .

Pâté chaud de saumon. . . .

froid ,
ou timbale de sau-

mon

381

381

537
357
337
357

563
566

565

566
366
365
367
366

366

e. Saumon 565

e. à l’anglaise ou à la

hollandaise. . . 365

r. , au bleu 564

c. sauce aux câpres . . . 364

h. , fumé 566

r. à la génoise 564

e

.

^ . à la magnonnaise . . 563’

en bosine morue. . . 363
. en salade 565

e

.

- 566

e. Sauté de filets de saumon. . . 564-

DE LA SOLE. SGfb

580

Loublne

,

381

h
e

e

e.

e .

e.

e.

e.

e.

e.

e.

e.

h.

r.

r.

e.

rt.

rt.

rt.

6 .

Atelets de filets de soles.

Béchamel de filets de soles . .

Filets de soles en aspic . .

_ de soles à l’anglaise. .

_ de soles à la chevalière

.

_ de soles au gratin. . .

de soles a la hollandaise.

désolés en magnonnaisc.

__ de soles en paupiettes. .

de soles en salade. . .

de soles sautés. . . .

de soles en turban . . .

Orly de filets de soles. . .

Sole sur le plat

Soles.
__ à l’eau de sel

frites..•••••
autres soles frites. . •

frites à l'allemande . . ,

ou filets de soles au grat.

372
573
571

375
373
572
373
569
570
571

569
572
571

569
570
370
372
372
570

572
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e. Soles on matclolte normande. 574
*• — ou lilets de soles à la

provençale 572
*• — en ris de veau 5f>9
«. — sautées à la Viennct. . 574
«. Vol-au-vent, ou garniture de

filets de soles. . . . 575
DO STOCK-FICHE. 558

«. Stock-fiche au beurre noir. 359
e. — au gratin. . . . 359
e. — à la lyonnaise. . 559
r . —- en morue sèche. 559
e . — à la provençale. . 55q
e

.

Vol-au-vent de stock-fiche. . 558
DE LA TANCHE. 594

rt. Tanche frite 591
éf . — en matelote. . . 591
e. — à la poulette. . . .

DU THON. 559
DE LA TORTUE. 599

Préparation de la tortue. . . 599
Autre manière de la préparer. 400

DE LA TRUITE. 507
9

.

Aiguillettes de truite à la Saint-

Florentin 567

fut;os.

h. Petits pâtés de truites. . . . 308
e. Sauté de filets de truites . 5G8
r. Truite à la Chambord . . . . 36 Z

r. — au court-bouillon. . . 5G7
rl. — frite 569
e. — à la génoise 367
e. Truites farcies 568

DU TURBOT
,
ETC„ 551

h. Coquilles de tu-rbot 555
h. Filets de turbots à l’anglaise. 555
e. — de turbots frits. . . . 555
e. Flotté ou flotton 554
e. Limandes sur le plat. . . . 575
e. Magnonnaisc de turbots. . . 555
e. Turbot 554

e. — à la béchamel. . . . 554

r. — au court-bouillon . . . 554

e. — à la crème 554

h. — en croquette» 552
r. —- au gratin 555
r. — en matelote normande. 552
e. — en salade 552
r. — sauce hollandaise . . . 552
r. — sauce sure 552

r. Turbotin grillé, sauce à l'huile. 554

DS LA
Aromates pilés

en. Biscottes de Bruxelles. . .

en. Bouchées des dames. . .

>*• — à la purée de per-

dreaux. . . .

en. Biiede-pouding, ou gâteau au
pain

en. — au raisin de Corinth.
en. — autre au pain. . . .

en. Brioche au fromage. . . .

en. Cerises aux croûtons . . . .

en. Choux meringués
en. — à la cuillère. . . .

en. Côtelettes en surprise. . . .

en. Crème frite

en. Croque-en-bouche
en. — pralinées. . . , . . .

en. Croquettes de riz

<le. Croquicnoles à la Chartres.

de. — communes. .

de. — d’office. . .

en

.

Croûte de pâté chaud ....
en. Darioles

en . Echaudés
en. — de carême . . . .

en. Entremets (petits) de feuil-

letage glacé . . .

en . — (petits) grillés au sucre

et aux amandes. . .

en. Fanchonnettes. , . . . .

EUILLETAGE . ......
— à la graisse de

de boeuf. . .

PATISSERIE.
416 Feuilletage à l’huile. . .

451 — au sain-doux .

427 en. Flan à la frangipane. . . .

403 en. — de nouilles meringuées.

403 en. — de fruits nouveaux. ,

— au sain-doux

457
458
458
429
445
444

444

445
445
440
444

445
425
426
425
402
442
413
444

457

en. — de semoule
en. — suisse

h. Fondas
Frangipane. .

en

.

Génoises

en. — (petites)

en. — décorées

en. — glacéesàl’italicnne.

en. Gimblettes printanières. . .

en. — à la fleur d’oranger

pralisé«s ....
Glace royale.

en. Kouques
en. Macaroni a

en. — au gratin. . . .

Marmelade d’abricots aux
croûtons

en. Mirliton

Miss-Pacs , ou pâte à l’angl

.

de. Nougat
Pastillages . ......

en. Pa-te d’amandes
437 en. — allemande

456 — à baba
404 en. — à biscuit commun . .

—
• à brioche

402 — brisée.

Cuisinier royal, 39

402
403
440
459
440
402
459
459
450
447
426
428
426
426
444

444

42(î

434

452
455

445
435
445
428
442
44 6

444
444
44 7

442
404)
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en. Pâte, à choux 41 6

— a dresser 400

eti. — à la duchesse .... .116

en. — à frire 59
— à rita'icnnc .... 66— à la génoise , ou pâle

frollc 427
en. — à la Madeleine ... 415

— d’oflice 416
en. — à Pouplin 415

— à ramequins 450
— autre manière .... 430

en. — à la turque 415
e. Pâté chaud à la ciboulette. . 406
rt. — chaud de cailles, de mau-

vict., de pigeons, etc. 41

1

ri. — froid 401

rt. — froid d’abats de porc

frais 408

ri. — froid en moule .... 409

rt. — froid de veau 407
rt. — de foies gras de Stras-

bourg '411

e. — de giblcties piqué, à l’an-

glaise 407

rt. — de jambon 409

rt. — de perdreaux 410

rt

.

— de perdreaux rouges a la

Périgueux. .... 409

e. — de pigeons à l’anglaise. . 407

rt. — de Pithivicrs 410

rt. — de poulardes et de toute

autre volaille, etc. . 410

rt- — en timbale. . . . , , 409

e. Pâtés anglais à la bourgeoise. 404

h. — (petits) à la béchamel . . 405

h. — (petits) à l'espagnole. . 405

h. — (petits) au homard. . 404

h, — (petits) aux huîtres . . 404

h. — (petits) au jus 403

h. — (petits) au naturel . . . 404

h. — (petits) à la reine. . . 403

h. — (petits) en salpicon. . 403

Pets de nonne 459

h. Plumpoudings . ...>.. 452

en. Pouding à l'anglaise. . . . 437

en. — autre au pain. . . 438

en. — aux fruits à l'angl. 458

en. Pouplin à la reine 440

en.. Prositroles au chocolat. . . 443

en. Puits d’Amour 415

h. Rissoi.es aux confitures. . . 444

en. — à la frangipane . . 444

en. — aux fruits nouveaux. 444

h. — à la purée de per-

dreaux 403

en. Solilcmnes 451

en. Sultane à la Chantilly . . . . 442

et». Taxmovses sans fromage. . 450

en. Tartelbttus àla Chantilly. 427
en. — aux confitures. 434
en. Tartelette à la frangipane. 435
ent — aux fruits nou-

veaux. . . . 434

rt. Terrine de Nérac 411

e. Timbale de pigeons à l’angl. 409
— de macaroni. . . . 458

en

.

Tourte à l’anglaise.... 435

en. — à l’anglaise , à la

bourgeoise. . . 405

en. — de confitures . . . 434

en. — aux épinards . . . 435

en. — de frangipane. . . 435

e . — d’entrée de godiveau 407

en. — à la moelle. . . . 435

en

.

— de pêches et fruits

nouveaux en gé-

néral 434

en. — au rognon de veau. . 453

en. — aux truffes à l’an-

glaise 433

e. Vol-au-vent de cabillaud. . 406

e. — a la financière. -, 406

e. •— de macaroni.. . 406

e. — macédoine. . . 406

e. — de morue. . . 406

e. — à la Neslc. . . 406

e. — à la purée de gi-

406hier

e. — de saumon . . 406

e. — à la Toulouse . . 406

e. — de turbot . . . 40G

e. — et petits vol-au-

400vent ....
h. VVouelche rabette

,
ou lapin

gallois

DES BISCUITS. •4L

en. Biscuits d’amandes 418

en. — aux avelines. . . 4(8

en . — au chocolat . . . 419

en. — au citron et a l’o

range. .... 420

en. — à la crème. . . . 420

en. — manqués. * . . . 120

en. — niauffes 453

en .
— aux marrons. . . 419

en. — aux pistaches. . . 419

en. — au riz. . * . - . 419

en .
— de Savoie. . . . 418

en. Zaute tarte
,
ou gâteau de

sable . . • • 420

DES GATEAUX. 412

en . fi \tp.au d’amandes massif. . 450

en .
— de carottes 45S

en. — dcCompiègne. . . . 428

en .

456

en. 429
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en. Gatbau au lard
P.iites.

de. Gaufres ordinaires .

Po^S.

4 ;3
€n — de lazagnes. . . . . 459 de. — aux pisiachcs. . . . 425
en

en.

— de nouilles. . .

à la Manou. . .

. . 459

. .
413

DES MACARONS. 422

en — de mille-feuilles. . 442 de. MACAnoss ordinaires. . . . 422
en — aux pistaches. . . 450 de. — à la portugaise. . . 4 23
en — de Pilhiviers. . .

DES MASSEPAINS. 421
en — de plomb.. . . . 429 de. Massepains à la fleur d’o-

en. — à la polonaise. . . 1 5 ranger. ... 422
en. — à la portugaise. . -156 de. — aux cerises, à l’é-

en. — au riz pine-vinrite, aux
en. — de semoule. . . . . 439 fraises, aux Iram-

en. — de tompitauca. . . . 459 boises, aux gro-

en . — do vermicelle. . . 459 scilics, cic. . . 421
en. Gateaux à la re-ifie. . . . . 427 de. — ürdiridirés . . . 421— (petits) d’amandes . 435 de. — en pisiachcs.

-;'. 421
de

.

— (petits) à lit Madeleine, 458 DES MERINGUES 422

de.

DES GAUFRES.
Gaufres a l’allemande. . .

423
424

en. Meringues farcies 422

de. — aux amandes. . . . 424
en. — aux pistaches. . . 422

de. — eh cornets. . . . . 421 DES PATES CROQUANTES. 42.3

de. — à la flamande. . . . 425 en. Pâte croquante à Pitiilienne. . 425
de. — à l’italienne. . . . . 424 en. — ordinaire. 423

DES CRÈMES.
en. Blakc-manger chaud. . . 449 eu .

en — froid. . . 419 eu .

en — renversé. . 449 en.
en. Crème d’amandes. . . . 44 8 en.
en. — au café blanc. . . 450 en

.

en. — de chocolat. . . , 448 en.
de. — fouettée 447
en. — de framboises. . . 448 en .

en. — grillée 450 en

.

en. — àl’italieiltié. . . . 417 en

.

en.~ — minime. .... 450 en

.

en. — au naturel. . . , 447 eii

en. — de pistaches. . . . 448

DES ENTREMETS
en. Beicrrts d’abricots. . . . 4G3 e/i

.

en. — de blanc-manger. 463 en

.

en. — de céleri. . . . 445 en

.

en. — de cerises. . . . 464 en

.

en

.

— d'oranges.... 464 en.
en. — de pèches. . . . 464 en.
en. — de pommes. . . 401 en

.

en. — de surprise. . . . 465 en .

en. Charlotte de pomriics. . . 459 i "
en. Chartreuse de pommes. . 460

DES GELS
en . Charlotte russe. . . . 4 5 G en .

en. Fromage plombièrc. . . .

en. Gelef. d’ananas
. 450 en

.

453
en. — d’ananas dans l’ananas en

.

même 454 en

.

en. — au café 454
en. — d’épine-vinette , , . 455 en.

Crème à la religieuse. . . .— soufflée

— au thé
—

• à la vanille

— a la vanille renversée.

Diablotins

Lait d’amandes
Petits pou au café noir. . .— au café vierge. . . .— au caramel
— à la fleur d’orangrr. .— aux pistaches. . . .

îau de pommes. . .

Marmelade de pommes
Miroton de pommes. .

Panequets

Pommes au beurre. . .

meringuées . . .

r au riz. . . .

Suédoise de pommes. .

(«F.LÉEde fraises.

de fleurs, d'oi anger au

vin de Champagne,. .

de fromage bavarois.,

de groseilles frant-

boiséés

de marasquin, , . ,

431

451

4 50

448
447
452
449
4 4 fi

44 6

446
446
447

4 fi S

462
4 60
46 4

465
462
462

46

1

46*2

455

455

45a

453
454
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en . Gblbc a o*viwgcs -4 52 en. — -455

en. — d’oranges renvcrséo. . 452 en. — russe 455

en. — de rhum 454

DES SOUFFLÉS.

en. Soufflé au chocolat. . . .

Pages.

458 en

.

Soufflé
Fages

de pain a la vanille. 456

en .
—

(
gros

)
au café. . 444 en * — de pommes de

en. — de frangipane. . 457 terre 457

en. — de marrons . . . 457 en. — au riz 458

en. — de pai n au caf. vierg. 457

DES LEGUMES.
en. Artichauts. .' 471 en . Croûte aux champignons . . 486

en

.

— à la barigoule. . 473 en. Croûtons aux morilles. . . 487

en. — à l’espagnole. . . 472 en. Epinards à l’anglaise. . . . 475

en. — frits 475 en. — au maigre. . . . 475

en

.

— aux fines herbes. 472 en. — au velouté. . . . 475

en. — à la lyonnaise. . 472 en. Fécule de pommes de terre. 405

en

.

— a la provençale. 473 en. Fèves demarais 480

en . — sauce hollandaise. 472 en. Frangipane de patates. . . 490

en. — auveloillé. . . . 472 en. Haricots blancs nouveaux . . 479

en. Asperges 480 en. — à la purée d’oignon9. 479

en. — en petits pois. . . 480 en. — à émincé
(
ou sné

en. Aubergines 482 boüne). . . . 480

en. Bonnets de turc et artichauts en. — au jus. ..... 47 8

de Barbarie. . . . 490 en. — verts 481

en. Cardes poirées au fromage. 481 en. — verts à l’anglaise. . 485

en. Cardons 4G9 en. — verts au beurre noir. 481

en. — à la béchamel. . . 470 en. — verts à la bretonne. 483

en. — au consommé, . . . 470 en. — verts liés 4SI

en

.

— à l’espagnole. . . . 470 en. — verts a la lyonnaise. 4SI

en

.

— au velouté 470 en. — verts en salade. . . 481

en. Carottes au beurre 468

en. Céleri entier à l’espagnole. . 469

en. — frit 469

— raves et fenouil. . . 484

— au velouté. 469

Champignons a la bordelaise. 486

aux fines herbes. 486

à la provençale. 487

Chartreuse 485

Chicorée au velouté. . . . 474

Choux brocolis. ..... 485

— de Bruxelles. ... 484

— .à la crème 477

— farcis 477

rouges à l'allemande. 485

rouges a la flamande. 485

rouges à la hollandaise. 485

fleurs à la Damezac. 476

— frits 476

— au fromage. . 476

— à la sauce blan -

‘ che 476

— raves et choux-navets. 484

Concombres à la crème . . . 474

— à l’espagnole. . 474

— farcis 474
490

en,

en
en
en
en

en
en
en

en
en
en

Vi
en

en
en
en
en
en

en
en
en
en
«ri . Coticoudrellcs à l’espagnole.

en. Houblon
en. Laïtues a l’espagnole. . .

en

.

— farcies.....
— hachées

Lentilles fricassées. . . .

— à la maître d’hôtel

Macédoine à la béchamel.

Manière d’accommoder le

giromon
Manière du cuire les pommes

de terre

Marrons a l’espagnole. .

Mousserons

Navets glacés

Oignons glacés. . . .

Oseille au maigre à la bour

Patates
— en beignets. . . .

— au beurre. . . .

, Petits pois a l’anglaise. .

— à la bourgeoise

— verts au pet. beur

Pommes DETERRE à l’allem.

— à l’anglaise

— à l’anglaise, dites ma
potatoès.

— a la crème.

en

en
en

en

en

en

en

en

en

en
en

en

en
en

en,

en.

490
478

478
477
478
478
482

490

406
483
487
468
468
475
489
489
489
479
479

47g
466
465

486
469
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,
Poe».

_

?«. Pommes db tekhe a la lyonn. 460 en. Sauté Je truffes . , t , , 480
•n. — 'a la maitre-d’hôtel . . 400 en. Tomates farcies. . . ... 49o
•n. — à la provençale. . . 467 n. Topinambours à IV • • tol«. 467

— sautées au beurre. . . 467 en. Truffes à la ccndr» . . . 487
•«.Purée de cardons en crou»- en. — en croustade;» . . 487

tades 471 en. — à l’espagnol . , . . 488
;n. Quenelle* de pomme* de en. — à l’italieiins. . . . 488

terre 467 en. — à la Périguesx. . . 488
?re . Romaines hachées 478 en. — à la piémon'eiise. . 488
h. Salade de concombres à l’an- en. — à la servict». , . 488

glaise » 484 en. — au vin de Champagne,
tn. Salsifis 471 à la serviette. . . 487
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de. Biscuits à la cuillère. . . . 530 de. — an caramel 529
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de. — de poires 538
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DES COMPOTES. 507

de. Compote d’abricots .... 509
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