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Nulle part autant qu’en France on n’a éciit sur l’art culinaire .' * 
outre les ouvrages justement eélèbres où WiM. Carême, Benuvil- 
liers, Fouret, Yiard, Cardclli, de Périgord et Brillât-Savarin ont 
consigné le fruit précieux de leurs longs travaux et de leur pro
fonde expérience, il existe nue foule de traités, de manuels, de 
formulaires où les recettes de la cuisine se trouvent présentées ; et 
sans craindre d’être taxé d’exagération, on pourrait dire qu’il y a 
plus de livres de cuisine que de cuisines véritables, et que grand 
doit être l’embarras de Celui qui veut se procurer un bon guide, 
exposé qu’il est à choisir depuis le prétentieux Maîlre-d'Hôtel 
français, jusqu’à la barbare Cuisinière Bourgeoise.

Pourquoi, demandera sans doute le leeleur, pénétré de celte 
vérité qu’il existe trop de livres de cuisine, entreprenez-vous de 
publier le Cuisinier national et universel ? Notre réponse sera 
simple autant que catégorique : notre conviction profonde, et 
l ’expérience lui sert de base, est qu’aucun des auteurs qui nous 
ont préeedé dans la carrière n’a atteint le but qu’il s’est proposé, 
ou n’a réussi du moins à satisfaire les désirs et les besoins qui 
doivent déterminer dans sou choix l’acquéreur.

Quel est l’objet et le mérite en effet d’un livre de cuisine? D’en
seigner, en termes clairs et concis, la manière de faire avec le moins 
de frais possible une cuisine excellente, naturelle et saine. Per
sonne assurément ne contestera celte vérité; or, rien indique-t-il 
dans les ouvrages dont la librairie inonde sans relâche le public 
que les auteurs en aient eu seulement la pensée? Les uns se sont 
appliqué à rechercher les difficultés d’une cuisine que son raffine
ment place hors de la portée des fortunes et des estomacs vul
gaires; d’autres, à force de vouloir être brefs, sont devenus inintel
ligibles ; plusieurs ont écrit sur des matières que la pratique ne 
leur avait pas rendues familières; tous, se eop'iant les uns les 
autres, ont donné de confiance des recettes qu'ils n’avaient pas 
expérimentées, et ont ainsi exposé le leeleur à composer à grands 
frais une enisine détestable. ,

La maicbe que nous avons adoptée est entièrement différente. 
Nous avons rassemblé toutes les bonnes rccelles tant anciennes 
que mod'Tnes, et avant de les formuler en termes clairs et in tel-
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ligibles pour tous, nous les ayons soumis à l’expérience des four
neaux; adoptant ensuite avec connaissance de cause celles qui 
nous ont semblé irréprochables, modifiant ou rendant complètes 
celles qui se trouvaient erronées ou en arrière du progrès actuel, 
et rejetant enfin celles que le caprice ou le désir de sc singu
lariser avaient pu seuls faire admettre dans des traités estimables 
d’ailleurs. Secondés dans notre travail par plusieurs hommes de 
bouche, d’expérience et de talent, c’est avec une sage lenteur que 
nous avons élevé ce monument à l’art le plus important et le plus 
généralement cultivé de notre époque.

, Tout se fait en dînant, dans le siècle où nous sommes ;
Et c’est par des dîners qu’on gouverne les hommes.

Pénétrés de cette vérité incontestable, nous croyons avoir mé
rité à la fois des gouvernons et des gouvernés en ne restant pas 
au-dessous de la mission que nous avions cru devoir nous imposer 
utilement.

Que l’on ne redoute donc pas de trouver dans notre livre ces 
recettes bizarres, ridicules et presque toujours inexécmables. 
Sous ce rapport, comme sous tous les autres, nous avons avec 
soin évité toute ressemblance avec nos devanciers, avec le Cui
sinier royal surtout, que son éditeur prétend être le meilleur livre 
en ce genre. Aussi^ne trouvera-t-on nulle part, chez nous, des 
recettes de cette force : Pour faire un ragoût de cervelles de lape
reaux, ayez cent soixante lapereaux, e/c.[(Cuisinier royal, page a52, 
i 4® édition). Pour faire un ragoût de langues de carpes, ayez deux 
cents carpes. (Cuisinier royal, page 76, 14e édition), etc. etc. et 
un million d’etc.

Le but que nous nous sommes proposé, et que l’on nous per
mette de dire que nous nous félicitons de l’avoir atteint, a été de 
donner au public dans noire Cuisinier national et universel le ma
nuel le plus complet et le plus consciencieux qui ait paru jusqu’à 
ce jour; aussi un soin particulier a-t-il présidé à la rédaction pour 
que les termes soient à la portée de toutes les intelligences, de 
même que les recettes soient d’une facile exécution pour les per
sonnes les plus étrangères aux premières notions de la cuisine.

Lessavans, qui vantent toujours outre mesure ce qui rentre 
dans leur spécialité, ont dit il y a long-temps : que le premier 
livre d’une nation est le dictionnaire de sa langue. Puissent les 
lecteurs, après avoir étudié notre livre et en avoir mis en pratique 
la prescription, cjire que c’est le traité de sa cuisine.
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Bouillon gras.

Faire du bouillon, c’est l'un des premiers élémens de l’art qui nous 
occupe. En effet ,, le bouillon sert non seulement à confectionner la 
plupart des potages, mais encore à .préparer une infinité de sauces et 
de ragoûts : c’est donc à le faire bon, qu’un habile cuisinier doit 
employer tous ses soins. Celle qualité du bouillon est en effet moins 
duc aux émanations d’une plus ou moins grande quantité de viandes 
qu’à la méthode mise en œuvre et aux soins apportés dans la confec
tion d’un agent si essentiellement utile.

On se propose presque toujours d’obtenir le meilleur bouillon et le 
meilleur bouilli possibles; nous allons indiquer les moyens d’atteindre 
ce double but.

Après avoir choisi un beau morceau de viande fraîche (de bœuf
1
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spécialement), faites-le couper carrément, ficelcz-lc , pour qu’il ne 
se séparé pas pendant l’ebullition, et mettcz-le dans une marmite , 
dans laquelle vous versez autant de pintes d’eau froide que vous 
avez de livres de viande; pressez votre viande dans l’eau avec la main, 
afin qu’elle ne surnage pas. Posez la marmite sur un feu doux et 
toujours égal, faites-la chauffer lentement, pendant une heure h peu 
près : alors l ’écume se présente à la superficie ; enlevez-la au fur et à 
mesure, et prévenez l’ébullition de la marmite; autrement il faudrait 
la rafraîchir, pour faire remonter l’écume. Cet inconvénient n’arrive 
point lorsque le feu a toujours été bien conduit. Après avoir écume 
avec précaution, et lorsque la marmite commence à bouillir, salez 
et mettez les légumes, que vous avez préparés à cet effet ( voir ci-  
après). Comme cette addition des légumes arrête l’ébullition de la 

marmite, attendez qu elle recommence a bouillir; dès ce moment, 
il faut diminuer le feu, et l’entretenir toujours de manière que la mar
mite ne fasse que bouillotter. Couvrez—la, pour empêcher Pévapo— 
ration. DaiîS le cas où vous seriez obligé de retirer du bouillon , ne 
remplissez votre marmite qu’autant que la viande resterait à décou
vert ; dans ce cas, ajoutez de l’eau bouillante; si vous y  mettiez de 
l ’eau froide, la viande qui a commencé à euire se durcirait, et per
drait de sa saveur. .Pour que le pot-au-feu soit à son point, il faut 
qu’il ait bouillotte, la manière ci-dessus indiquée, pendant six heures 
environ. .

Si vous ne faites bouillir de la viande que dans le seul but d’avoir 
du bouillon, coupez-la préalablement en morceaux minces ; dans 
une heure d’ébullition, votre bouillon sera suffisamment chargé 
de principes nutritifs.

Il est un autre moyen d'améliorer et de fortifier le bouillon, c’est 
de joindre à votre morceau de viande les os que vous avez séparés, 
et ceux qui restent des rôtis de desserte, après les avoir pilés grossiè
rement dans un mortier de métal avec un peu d’eau, et les avoir ren
fermés dans un saehet de toile ; ear il est prouvé qu’une once d’os 
possède autant de qualités nutritives qu’une livre de viande.

Quant à la manière de eonserver le bouillon pendant deux ou 
trois jours , surtout pendant l’été , il suffit de le faire bouillir soir et 
matin, après avoir eu la précaution de le saler fort peu, si ou a voulu 
’ en servir le lendemain.
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Du choix île la viande cl des accessoires pour faire le bouillon.

Les parties les plus succulentes du bœuf sont : la. culotte , la pièce 
d’aloyau, la poitrine, la moi* et la sous-noix; les.pièces les plus 
présentables, la culotte et l’aloyau. On garnit la/marmite de 
carottes, panais, navets, poireaux, oignous brûles, céleri , un ou 
deux clous de girofle ; puis on fait bouillir doucement jusqu’à ce que 
la viande soit cuite. On passe ensuite le bouillon dans un tamis’ eu 
une serviette, cl on le laisse reposer pour s’en servir à ce que l ’ou 
juge à propos. ’ '

. Potage au naturel..

Mettez dans une soupière nne-certaine quantité de croutcsde pain 
bien taillées et d’une couleur agréable; trempcz-les avec un peu de 
bouillon bouillant, puis, quelques inslans apres, ajoulcz-y la quantité 
de bouillon nécessaire pour que le pain baigne aisément, et servez,,

Potage au riz,.

Pour quatre personnes, prenez un quarteron de riz épluché. Lavez- 
lc à l’eau tiède, d’abord en le frottant légèrement avec les mains , 
ensuite à l’eau fraîche, et à plusieurs'reprises. Après l’avoir laissé 
égoutter sur le tamis, fâites-le cuire avec de bon bouillon sur un feu 
modéré , en le remuant de temps on temps; mettez-y peu de sel, à 
cause du bouillon, qui est déjà salé; donnez à votre potage uuc teinte 
légère avec du jus de veau, ou du caramel, et servez.

Potage au vermicelle.

Séparez le vermicelle, sans l’écraser, pour le mettre dans dû bouil
lon tout bouillant ; remuez , à mesure que vous le servez. Lorsqu’il 
aura jeté quelques bouillons, achevez de faire cuire à petit feu, et 
remuez toujours, pour éviter qu’ il ne s’attache. Cuit à point et de. 
bon sel, servez.

Potage à la semoule.

Faites bouillir la quantité de bouillon pour le potage que vous 
voulez faire ; mctlcz-y ensuite de la semoule, et ayez soin de la répan
dre successive in eut, en remuant avec une cuiller , pour éviter qu’elle 
ne s’attache et ne forme des boulettes. Au bout d’une demi-heure 
elle est enile, ainsique lesdcux précédons. Ce polngenc doit pas être 
trop épais , et se colore avec une cuillerée de jus , ou de caramel.
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Potage aux choux.

Faites blanchir une demi-heure , dans l’eau bouillante , une 
moitiéde chou; puis vous le rafraîchirez, vous l’égoutterez, et 
vous le ficellerez; meltez-le alors dans une marmite avec un mor
ceau de petit lard coupé en tranches tenant à la couenne , que 
vous ficellerez également. Baignez le tout de bouillon. Les choux et 
le lard cuits , vous les retirerez du bouillon. Vous jetterez dans le 
bouillon des croûtes, que vous laisserez tremper quelques inslans. 
Vous placerez les choux et le lard autour du potage, ou simplement 
dessus. Salez peu le bouillon, à cause du lard.

Potage aux choux et au fromage.

On peut aussi ajouter du fromage au potage aux choux ; alors 
on procède ainsi : le chou étant cuit, comme il est dit à l’article pré
cédent , on met un morceau de beurre dans une casserole ; sur ce 
beurre on fait un lit de pain que l’on saupoudre de fromage de 
Gruyère , et l’on fait ainsi successivement plusieurs lits de beurre , 
de pain , de fromage et de chou ; on arrose ensuite le tout avec du 
bouillon , puis on met la casserole sur un feu doux , et l’on fait mi
joter le tout pendant vingt minutes ; on verse ensuite le contenu 
de la casserole dans une soupière; on y ajoute la quantité de bouil
lon nécessaire , et l’on sert.

Purée de lentilles. -

Vous prendrez un demi-litre de lentilles ou plus, selon que vous 
voudrez faire de purée : épluchez-les, lavez-les , et faites-les cuire 
dans du bouillon : ensuite vous les passerez au tamis et vous assai
sonnerez voire purée.

Purée de pois ou xerle.

Cette purée se fait de même que la précédente , à la seule 
différence que , quand les pois sont cuits , on y mélange du persil 
et des queues de ciboule qu’on fait blanchir, et qu’on pile et passe 
avec la purée pour la verdir.

Potage aux concombres.

Après les avoir coupés proprement , mettez—les cuire dans du 
bouillon que vous colorerez avec du jus de veau : quand vous les
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jugerez cuits , vous les ôterez du bouillon , que vous laisserez en
core mijoter quelques instans , en y ajoutant un peu de nouveau 
bouillon. Assurez-vous si votre potage est de bon sel, et garnisscz-le 
de vos concombres.

Potage à la purée de marrons.

Ayez, selon la grandeur de votre potage, cinquante ou cent mar
rons ; ôlcz-leur la première écorce , puis mcttez-les dans de l’eau; 
laissez-lcs sur le feu jusqu’à ce que l’eau frémisse; rctirez-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 en garderez vingt-quatre entiers, et vous pilerez le reste: 
pilez-lcs dans un mortier, à l’exception de quelques uns que vous 
réservez entiers, et que vous maintenez chauds, pour les ajouter 
en servant le potage. Pilez avec les marrons épluchés un morceau 
de mie de pain mollet trempé dans du bouillon; après avoir broyé 
le tout, versez-y du bouillon tiède; mêlez bien le tout, et passez 
nu tamis; mettez votre potage sur le feu, assaisonnez de sel, 
et faites cuire; prenez garde qu’il ne prenne trop de consistance 
et versez des croûtons frits et les marrons que vous avez réservés. 
Ce potage se sert de même au bouillon maigre.

Potage à la vierge. *

Prenez environ une chopine de bouillon , la partie la plus grasse; 
meltcz-yla grosseur d’un oeuf de mie de pain; faites-lui faire quel
ques bouillons. Pilez bien fin, dans un mortier, du blanc de volaille 
cuite à la broche , avec quelques amandes douces et six jaunes 
d’œufs durs ; quant le tout sera bien pilé, ajoutez-y le bouillon à 
la mie de pain et un demi-setier <Je crème, ou un poisson de lait ; 
passez votre coulis nu tamis; nssaisonncz-lc et tencz-le chaud au 
bain-marie, jusqu’à ce que votre potage, préparé avec des croûtes 
bien chnpelécs et un peu de bouillon, vous puissiez y mettre votre 
coulis bien chaud, sans néanmoins qu’il bouille, parce qu’il tour
nerait. •

Le potage «à l’ issue d’agneau se fait de la meme façon que le pré
cédent, à cette différence que vous faites cuire l’ issue d’agneau a 
part, avec du bouillon ; quand il est cnit, vous garnissez le bord du 
plat à potage de l’issue t la letc dans le milieu. Si l’on n’a pas de
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blanc de volaille pour mettre dans le coulis, on mettra à la place 
un peu plus d’amandes douces.

Potage aux herbes.

Prenez oseille, laitue, cerfeuil, pourpier, un peu de céleri 
coupc en filets; épluchez et lavez bien ces herbes; ajoutez-y une 
carotte et un panais coupés en petits filets : mettez cuire le tout 
avec du bouillon et un peu de jus de veau ; servez ensuite vos herbes 
au naturel, dans le potage , sans faire de garniture.

On peut, si on veut, masquer des potages de diverses sortes de 
viandes, telles que chapon , poularde , gros pigeons, canard , jarret 
de veau. La maniéré de faire cuire ces volailles est la même pour 
toutes ; on leur retrousse les pattes dans le corps , on les fait blan
chir un instant, et on ne laisse d.ans la marmite que le temps 
nécessaire) pour la cuisson, parce qu’une volaille trop cuite n’est 
pas estimee. On s’assure qu’elle est à son point de cuisson en la tâ
tant ; si elle fléchit sous les doigts, elle est bonne à servir. On serL 
les volailles au milieu des potages ou dans un plat pour hors- 
d’œuvre , avec un peu de bouillon et du gros sel par dessus. Quand 
on fait usage de jus pour les potages, on doit préférer celui de veau 
à celui de bœuf, parce que le premier est rafraîchissant et plus lé
ger. Fait avec soin , sans trop d’oignons, et attaché à très petit feu, 
il n’est point contraire à la santé.

' Potage printanier.

Prenez un litron de pois nouveaux , du cerfeuil, du pourpier , 
de la laitue , de l’oseille, trois ou quatre oignons, une pincée de 
persil, un morceau de beurre : faites bouillir le tout, et passcz-lc 
en purée claire : meltcz mitonner le potage avec les trois quarts du 
bouillon, délayez dans l’autre quart six jaunes d’œufs, Tallcs-les 
lier sur le feu , et versez votre liaison dans le potage au moment de 
servir.

Purée de racines.

Coupez par tranches des navets et des carottes par parties égales ; 
coupez de la même manière quelques oignons et un panais; passez 
ces racines au beurre, rcmuez-les de temps en temps, et mouillez- 
lcs avec du bouillon. Lorsque vous aurez mis la quantité de bouil
lon nécessaire, vous ajouterez un peu de sucre réduit en caramel,
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et vous laisserez euirc le tout sur un feu peu ardent. Ces racines 
étant cuites , passcz-les à l’étamine ; mettez la purco qui en résul
tera dans une certaine quantité de bouillon, de manière à ce que le 
potage ne soit pas trop clair, et servez.

Potage aux croûtons et à la purcc.

Taillez des morceaux de mie de pain, ou en dés, ou en losange, 
ou en rond , ou en telle autre forme que vous le jugerez à propos, 
mais en ayant soin qu’ils soient tous d’une épaisseur égale ; mettez 
ces croûtons dans une casserole avec un morceau de beurre, et 
faites-les frire, jusqu’à ce qu’ils aient une couleur rousse plus ou 
moins foncée ; plaeez-les ensuite dans une soupière , après les avoir 
égouttés , e t , au moment de servir , versez par dessus une purée 
claire, faite avec des haricots, ou lentilles , ou pois , ou tout autre 
légume, et dans laquelle vous aurez mêlé un peu de sucre en poudre. 
On peut également préparer cc potage au maigre et le faire avec 
des pâtes , ou bien des croûtes. '

Potage aux nouilles.

Les nouilles sont une espèce de pâte que l’on doit employer aussi
tôt qu’elle est préparée. Dans un litre de farine , cassez une dou
zaine d’œufs , et faites avec cela , en y ajoutant du sel, du poivre 
et de l’eau , une pâte ferme. Etendez cette pâle avec un rouleau , et 
lorsque vous l’aurez réduite à l’épaisseur d’une ligne , vous la cou
perez par Glets ou par morceaux auxquels vous donnerez la forme 
qui vous conviendra; jetez un peu de farine dessus, et jetcz-lcs 
dans le bouillon bouillant.

Potage aux nouilles à Vallemande.

Ce potage sc fait à peu près comme le précédent, seulement la 
pâte, au lieu d’être ferme, doit être assez claire pour passer parles 
trous d’une passoire que l’on tient suspendue sur le bouillon. Il 
suffit de laisser cc potage bouillir dix minutes, pour qu’il soit cuit.

Potage à la moelle.

Après avoir fait fondre une livre de moelle de bœuf, passez-la 
au tamis, et cassez une douzaine d’œufs; faites tremper, d’autre 
part , environ quatre onces de pain mollet dans do bon bouillon , 
avec uu peu de farine, du persil, de la muscade, du sel et du poivre; 
versez^sur ecs ingrédiens la moelle de bœuf mêlée avec les œufs,
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et formez avee le tout des boulettes que vous ferez ensuite bouillir 
dans le bouillon pendant quelques instans ; versez le potage dans la 
soupière, et servez.

Potage aux lazagnes,

La pâte que l’on nomme lazagnes est de la même espèce que le 
vermicelle; elle n’en diffère que parce qu’elle est coupée en rubans; 
on prépare ce potage comme celui au vermicelle.

Potage à la julienne.

Coupez par petits filets des navels, carottes, quelques oignons et 
poireaux, un peu de céleri, de la laitue , de l’oseille , du cerfeuil; 
faites d’abord revenir les racines, puis vous y  ajouterez les herbes, 
et vous mouillerez le tout avec du bouillon ; faites bouillir le tout 
jnsqu a ce que la cuisson soit parfaite , et versez-lc sur des croûtes 
de pain que vous aurez préparées dans une soupière. On peut aussi 
servir la julienne sans pain, et ajouter aux légumes dont nous 
avons parlé des pointes d’asperges, des culs d’artichauts et toute 
autre espèce de légumes.

Potage aux œufs. ■

Mettez dans un vase deux cuillerées de farine, un peu de macis, 
une douzaine d’œufs, et délayez bien le tout avee du bouillon. 
D’autre part, faites bouillir du bouillon, et jetez votre mélange de
dans. Lorsque le tout aura bouilli pendant une demi-heure , vous le 
verserez sur des croulons que vous aurez préparés comme pour 
le potage aux croûtons et à la purée. ( Voir plus haut.)

On peut aussi, avant de jeter ce mélange dans le bouillon, le 
faire chauffer au bain-marie jusqu’à ce qu’il soit coagulé.

Potage aux huîtres.

Ouvrez et lavez des huîtres bien fraîches; jctez-les dans un 
mortier , mettez-les dans du bouillon , et faites cuire le tout sur un 
feu très doux pendant vingt minutes , passez ce bouillon au tamis , 
et versez-le sur des croûtes préparées comme pour le potage au 
naturel.

Potage à la reine.

Levez des blancs de volailles cuites à la broche, pilez-lcs avee 
du riz à moitié crevé, délayez cette purée avec du bouillon, eu y 
ajoutant un peu de poivre , puis vous passerez le tout au tamis et 
vous le ferez mijoter sur un feu très doux; versez ensuite cette 
purée sur des croûtons que vous aurez préparés comme pour le 
potage aux croûtons et à la purée. ( Voir plus haut cet article. )
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 Potage au macaroni.

 Brise/, une certaine quantité' de macaroni, jetez-le dans du 
bouillon; lorsqu’il sera cuit, vous y  ajouterez un peu de fromage 

 de Parme râpe', le fromage étant bien fondu, yous verserez le po- 
 tage daus la soupière.
 On peut aussi servir le fromage râpé à part; alors il faut servir 

le potage bouillant afin que les convives qui aiment le fromage 
 puissent le faire fondre.

Potage à la Conclé.

Faites cuire dans du bouillon des liaricots rouges, des carottes 
et un ognon dans lequel vous aurez piqué plusieurs clous de gi
rofle, écrasez le tout, passez cette purée à l’c'taniine en y  ajoutant 
assez de bouillon pour qu’elle soit très-claire, puis faitcs-la bouillir 
et versez-la sur des croûtons préparés comme il est dit plus haut, 
à l’article Potage aux croûtons et à la parée.

Potage aux quenelles de pommes de terre.

Faites euire à la vapeur une certaine quantité de pommes de 
terre, éplucliez-les et pilez-les; pilez, d’autre part, des blancs de 
volailles cuites à la broche, mettez Je tout ensemble et le pilez de 
nouveau en y  ajoutant des jaunes d’œufs, du beurre frais, poivre, 
sel et museade. Lorsque tous ces ingrédiens seront bien mélangés 
et formeront une pâte assez ferme, vous en ferez des boulettes que 
vous jeterez dans du bouillon bouillant; faites bouillir pendant un 
quart-d’heurc et servez.

Les pommes de terre violettes sont les meilleures que l’on puisse 
employer pour faire ce potage.

Potage au sagou.

Le sagou est une sorte de gomme que l ’on ne trouve qu’en Asie. 
Après avoir lavé une quantité suffisante de sagou dans de l ’eau 
chaude, on le fait cuire dans une petite quantité de bouillon, on 
ajoute peu à peu d’autre bouillon jusqu’à ce que le sagou étant 
dissous forme une espèce de gelée, on y  mêle alors quelques jaunes 

 d’œufs et l’on sert.
Ce potage, de même que le suivant, 11e convient qu’aux couvn- 

l f ’SCCUS.

Potage au salcp.

On appelle s ilep la racine d’une espèce d orehis que l’on lait
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sceller et que l’on réduit en poudre. Une forte pincée de cette 
poudre jetée dans du bouillon bouillant suffit pour une personne 
convalescente.

Consommé.

Mettez dans une marmite deux livres de bœuf, une poule, la 
moitié un casi et la moitié d’un jarret de veau, remplissez cette 
mai nnte avec de bon bouillon nouvellement fait, et opérez du
reste comme pour faire de simple bouillon en ayant soin de ne pas 
mettre de sel.

On fait aussi du consommé en faisant simplement réduire du 
bouillon5 mais ce procédé ne vaut pas l ’autre.

Garbure aux ognons.

Coupez des ognons par tranches et faites-Ies revenir dans du 
îeuire jusqu à ce qu’ils soient blonds; arrangez-les ensuite dans un 

p at creux en mettant successivement un lit d’ognons et un lit de 
tranches de pain; mouillez le tout avec un peu de bouillon ; faites 
^ratiner sur un feux doux, et servez le jîlat eu même temps que du 
bouillon dans un vase à part. •

' Garbure aux marrons.

Après avoir enlevé la première peau d’une certaine quantité de 
marrons, il faut les mettre dans une poêle avec un peu de beurre, 
et metti e eette poele sur le feu jusqu’à ce que la seconde jîeau s’en
lève facilement. On otc cette peau, puis ou met les marrons dans 
une casserole avec des bandes de lard, des parures et des débris 
de viande, des ognons, des carottes, céleri, laurier , girolle. On 
mouille le tout avec du bouillon et on le fait cuire sur un feu doux 
pendant une heure. Il faut ensuite écraser les marrons à moitié, et 
les dresser dans un plat creux, eu faisant successivement un lit de 
marrons et un lit de jîain ; on mouille le tout avec le bouillon dans 
lequel les marrons ont cuit, puis on le fait gratiner sur un feu doux, 
et on le sert avec du bouillon dans uu vase à part.

Garbure à la béarnaise.

Faites blanchir des choux et des laitues eu égale quantité; met- 
tez-les entre des bandes de lard, dans une braisière ou une casse
role avec un saucisson cru , des tranches de jambon, des cuisses 
d’oies marinées, carottes, ognons, navets, g’rolle, bouquet garni. 
Mouillez avec du bouillon, et faites bouillir jusqu’à ce que les viaudes 
soient cuites; dressez eu couronne sur un plat creux, les laitues,
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les choux et le lard, le tout entre-inêlé de morceaux de mie de pain 
de seigle; versez au milieu nue purée de pois que yous aurez 
préparée à l ’avance, mettez les cuisses d’oies sur cette purcc, et 
garnissez les bords du plat avec le saucisson que vous aurez eoupé 
par tranches; laites gratiner le tout sur un feu peu ardent, et ser
vez en meme temps que ce plat le bouillon dans lequel les choux, 
laitues, etc., auront cuit, et que vous aurez dégraissé et clarifié au 
blanc d’œuf

Garbure à la Chantilly.

Mettez dans une marmite de moyenne grandeur, deux livres de 
bœuf, un jarret de veau, deux perdrix ou deux pigeons; mouillez 
le tout avec du bouillon, faites écumer; ajoutez des racines comme 
pour le pot au feu, et faites bouillir pendant au moins quatre heu
res. Faites cuire à part, dans du bouillon, des ognons, des poireaux, 
des navets, et des carottes. Le tout étant cuit, dressez les viandes, 
garuissez-les avec les légumes, et servez eu meme temps, dans un 
vase à part, le bouillon dans lequel les viandes auront cuit et que 
vous aurez dégraissé.

Garbure aux laitues.

Après avoir fait blanchir des laitues, faités-les cuire dans de 
bon bouillon, puis dressez-les sur un plat creux en mettant succes
sivement un lit de laitues et un lit de tranches de pain; mouillez 
le tout avec le bouillon dans lequel les laitues auront cuit, ctlaites- 
le gratiner sur un feu doux. Servez eusuite avec du bouillon dans 
un vase à part.

Garbure aux choux.

 ̂oyez l’article précédent, et opérez de la même manière en subs
tituant les choux aux laitues.

'  Garbure au fromage.

Faites blanchir des choux, puis faites-Ies cuire dans du bouillon 
avec du bœuf, du jambon, une ou deux perdrix et autant de pi
geons. Dressez ensuite les choux par lits en mettant successivement 
un lit de choux, un lit de fromage coupé par tranches et un lit de 
pain également coupé par tranches; arrosez le tout avec un peu de 
bouillon , faites gratiner, et servez avec du bouillon dans un vase a 
part-

Garbure à la grimod.
Troussez un chapon, les pattes cn-dcdans et mcttez-le dans une
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la marmite av^du^jouJlloij111̂ o  ^ Û T ^  l3i6Cünsi r e m p l i  
stiT An in' i - i  5 °Perez du l'este eomme s’il s’aeis-
cuit d , S,mple hOaill0n- ,,r<-'ssez k  ehapon quand i se u 

e ï t ' Z «  P'8eOOS ‘,C Ch^ “ e*«» « ten to n L  c i  fo ls  pi e
T s  e f  t dX T - qUe 7° “  T  * *  * Part da" s d“  I » iu o B.
v o t i  e h a p t ‘ ‘ ‘T  i ° “  " ‘ la" S ieqUe‘ V°US aurez * *  enire

P°"  et Servez-Ie e» “ ême temps dans un vase à part. 

Garbure à la F,lie,-ai.

oeno0nTeduei î etiti m0reeaUX CarrC'S dCS " aVetS> des “ "-olles, des 
. f l  ’ d“ eelfn > des pou-eaux; faites revenir eela dans le beurre 

orsque ces légumes auront pris une belle couleur blonde vous’

bien'lë tout e t  ‘ “ t  Cei'feuU q“ e V° aS aurez >>«'■ *. Mêles 
l e  tout étant t • Uez de temPs CI1 temps avec de bon bouillon, 
ment un lit 1 T "  eU,t’ <U'essez les légumes en mettant suceessive- 
auxouels S“ meS *  1,1 de lla ” clles de pain fort minees
b o X n  / t  a)0UterCZ UU P6U ^  Sr°S P°iT,'e- MouilJez avee du
garbures’ Sratmer ^  SerVeZ e° “ me Ü CSt dit Pour les “ “ fres.'

o /lapon au riz. .

Troussez un chapon comme il est dit ei-dessus à l’article ear- 
bu, e a la gnm od; après l’avoir flambé et bridé, vous le meftrev 
dans du bouillon avec une demi-livre de riz bien lavé, ornons en

» . „  , . , i  „  a , ,  j ç r  r t

Potage à la turque.

Lavez du riz à plusieurs reprises, d’abord dans de l'eau chaude 
puis dans de 1 eau fro.de, faites euire à moitié dans du bouillon avec’ 
du piment et du safran. Dressez le riz dans un plat creux , v 
a outan de a moelle de boeuf fondue, du beurre liais, de la glace 

vu ai e, e tout bien mêlé, de manière que cela forme une sorte

v ie 81!  ; ; ; ,  " 2 6 ™  “ mSi Pre'pa, e' d“ “ d da-  -

Potage à la raidie.

Coupez en petits morceaux carrés des carottes, des navels et de. 
poireaux; laites revenu- le tout dans du beurre, mouillez avec du 
bouillon, a joutez un pou de purée d’oseille, donnez deux I,cures 
de cuisson, et versez ee potage sur des croûtons que vous aurez
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.prépares connue il est dit ei-dessus à l’arliele Potage aux croûtons 
•et à la purée.

Potage à la purée de gibier.
Mettez dans une marmite un fort morceau de bœuf, un faisan et 

deux ou trois perdrix; remplissez la marmite avec de bon bouillon 
et opérez comme pour faire de simple bouillon. D’autre part, pilez 
plusieurs perdreaux rôtis et refroidis, passez eette purée de per
dreaux à l’étamine en la mouillant avec le bouillon ou plutôt le 
consommé que vous aurez fuit comme nous venons de le dire , puis 
faites-la chauffer sans cependant la faire bouillir, et versez-la sur 
des croûtons que vous aurez préparés comme il est dit à l’artiele 
J*otages aux croûtons et à la purée.

Potage aux rabioles.
Faites avec trois œufs et une livre de farine une pâte ferme, 

étendez-Ia avec le rouleau jusqu’à ee qu’elle n’ait qu’une ligne d’é
paisseur; faites, d’antre part, une faree avec du fromage de 
Parme, des jaunes d’œufs, des blancs de volailles rôties, de la bour
rache, poivre, sel, eanelle, muscade, le tout bien pilé et mélangé. 
Etendez eette faree sur la pâte, repliez celte pâte en deux, eoupez- 
la par petits morceaux, et faites bouillir ees morceaux dans de bon 
bouillon pendant dix minutes. Dressez ensuite ees petits morceaux 
qu’on appelle rabioles, dans une soupière, en mettant successive
ment un lit de fromage de Parme, un lit de rabioles et un lit de 
beurre fondu; versez sur le tout du jus à l’etonffade bouillant, et 
servez.

Potage à la tortue.
Coupez de la eliair de tortue par petits morceaux gros comme le 

pouee, faites-les dégorger, puis mettez-les dans une marmite avec 
quelques carottes, des ognons, tliym, laurier; remplissez la mar
mite avec du consommé, et mettez-la sur un feu peu ardent. Pen
dant la cuisson qui est d’environ quatre heures, vous préparerez 
des quenelles de volailles assaisonnées d’anchois et de fines herbes ; 
vous ferez pocher ees quenelles dans du consommé. La tortue étant 
cuite, vous verserez dans la marmite quelques verres de vin de 
.Madère see, puis vous y  mettrez vos quenelles et vous dresserez le 
potage.

Ou peut substituer de la tête de veau à la chair de tortue, et 
ajouter au potage des truffes, des champignons, des crêtes et 
rognons de eoqs.

Potage au chasseur.
7. un lapin par morceaux et mellez-lc dans une mai mile
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avee du lard, un ehou, des ognons et des earottcs, un bouquet 
garni, du sel et du poivre, et agissez, du reste, eouune pour faire 
de simple bouillon.

Jus à Vétoujfade.

Mettez dans une marmite une noix de bœuf que vous aurez 
piquée de lard, d’ail et de elous de girofle, ajoutez un peu de mus
cade et de piment; mouillez le toutavee moitié consommé,moitié 
vin de Madère, et faites bouillir le tout jusqu’à ee que la viande soit 
tombée sur glace; lorsque eette glace sera bien brune, vous la 
mouillerez avec du consommé, et vous laisserez bouillir doueemcnt 
jusqu’à ce que la viande soit euite. Passez ensuite , et ajoutez-y un 
peu de sauce espagnole. Ce jus peut être employé dans presque 
tous les potages au gras.

jPotage aux tomates.

Mettez dans une casserole des tomates dont vous aurez extrait le 
jus et les pépins; ajoutez-y des tranehes de jambon bien minces et 
bien maigres, quelques ognons, un bouquet garni, du sel et du 
poivre, un moi’eeau de beurre et quelques croûtes de pain; faites 
euire le tout sur un feu bien doux; puis passez cette préparation à 
l’étamine en la foulant avec une cuillère de bois; ajoutez à cette 
purée une certaine quantité de consommé et du riz que vous aurez 
également fait euire dans du consommé.

Potage à la purée d’ oseille. .

Mettez dans une marmite une égale quantité d’oseille et de laitues 
et faites-les fondre; d’autre part, faites euire des pois verts, mêlez 
ensuite le tout ensemble, et faites une purée en le passant à l ’éta
mine. Apres avoir mis dans eette purée assez de consommé pour 
qu’elle ne soit ni trop elaire ni trop épaisse, vous y  joindrez des 
pointes d’asperges si e’est la saison, et vous ferez bouillir le potage 
jusqu’à ee que les asperges soient cuites; ajoutez-y ensuite un peu 
de beurre et versez-le dans une soupière où vous aurez mis d’abord 
des eroutons bien jaunes , taillés en petits dés.

Potage à la fécu le de pommes de terre.

Après avoir délayé de la fécule de pommes de terre avee un peu 
de bouillon froid ou tiède, il faut la verser dans du bouillon bouil
lant, en ayant soin de le remuer continuellement d’une main pen
dant que l’on verse de l’autre. Après dix minutes d’ébulition, le po
tage est fait. La quantité de fécule nécessaire est d’environ une once 
pour une personne.
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Potage à Forge perle.

L’orge dont on veut faire le potage doit avoir trempé pendant 
douze heures au moins dans de l’eau fraîehc. On le fait égoutter 
ensuite, puis on le met, avec fort peu de bouillon, sur un feu très- 
ardent. A mesure que l’orge crève, on ajoute du bouillon jusqu’à 
ce qu’il soit entièrement erevé; puis on le laisse bouillir encore 
quelques instans avant de le servir.

Potage au gruau cFavoine.

Si vous empIo}rez le gruau entier, opérez comme pour l’orge 
perlé ; si vous l’employez en farine, opérez comme pour la fécule 
de pommes de terre. ( Voyez ces articles plus haut.')

CHAPITRE II.

DES P O T A G E S  A U  M A IG R E .

Bouillon maigre.

On peut faire au maigre presque tous les potages qui se font an 
gras; il suffit d’employer, au lieu de bouillon gras, un bouillon 
qui se prépare de la manière suivante :

On coupe par tranches une égale quantité de carottes, navets et 
ornons, un chou, un panais, uu peu de céleri, et l’on met le tout 
dans une marmite avec un bouquet de persil, uu fort morceau de 
beurre, une quantité suffisante d’eau : après avoir fait bouillir 
cette préparation jusqu’à ce qu’il n’y  ait plus d’eau, on ajoute à 
ce qui précède du poivre et du sel, uu ognon dans lequel est pique 
un clou de girofle, quelques poignées de pois et de haricots; ou 
remplit la marmite d’eau, et l’on fait bouillir de nouveau jusqu à 
ce que ces derniers ingrédiens soient cuits. Alors on passe le bouil-
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Ion qui, ainsi que nous l’avons dit, peut être employé pour faire 
presque tous les potages au maigre.

Potage à Pognon.

Après avoir coupé de gros ognons par tranches, on les fait reve- ' 
un dans du beurrej lorsqu ils ont pris une hellc couleur, on verse 
dessus une quantité d eau suffisante, on ajoute du poivre et du sel, 
et lorsque le tout a bouilli pendant un quart-d’heurc, on le verse 
sur le pain que l’on a préparé d’avance.

Potage aux poireaux.

Faites revenir dans du beurre des poireaux coupés par petits fi
lets très-minces et longs d’un pouce, et opérez du reste comme 
pour le potage à l’ognon. ( Voir ci-dessus. )

Potage •-aux choux.

Il faut couper le chou, en extraire les grosses côtes et le faire 
revenir dans du beurre. Lorsque le chou est bien jaune, on verse 
dessus une quantité d’eau suffisante, et l’on opère du reste comme 
pour le potage à l’ognon. ( Voir plus haut. )

Potage aux herbes.

Il faut couper ensemble des laitues, de l’oseille et du cerfeuil 
les faire revenir dans le beurre, puis les faire fondre en les mouil
lant de temps en temps avec de l’eau. Lorsque ces herbes sont bien 
fondues, on y met la quantité d’eau nécessaire, du poivre et du 
sel. Le tout doit bouillir pendant un quart-d’heure, après quoi on 
met dans le potage une liaison de jaunes d’œufs, et ou le verse sur 
le pain que l’on a préparé.

Potage à la chicorée.

Coupez des chicorées ; ôtez les côtes , et opérez en tout comme 
pour le potage aux choux.‘( Voir plus haut.)

Potage aux choux-fleurs.

On fait d’abord cuire les choux-fleurs dans de l’eau bien salée 
puis on les met égoutter dans une passoire. Il faut ensuite avoir de 
la sauce béchamel ( Voir cette sauce au chapitre suivant. ), Ja 
délayer avec des jaunes d’œufs, et y  ajouter du sel, du poivre 
un peu de muscade, et un peu de beurre fin. Le tout étant ainsi 
préparé, on met les choux-fleurs dans cette sauce, et l ’on en fait 
une espèce de pâte que l’on fait frire ensuite par morceaux deux 
fois gros comme le pouce. On fait ensuite chauffer du bouillon
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maigre dans lequel ou met ces ehoux-fleurs frits, et Tou sert eu 
même temps que ce potage, du fromage de Parme ou do Gruyères 
râpé très-liu. ' 5

Pot a ge au potiron.

Le potiron étant dépouillé de sou écorce et eoupé en forme de 
dés, on le fut euire avec ua peu d’eau et de sel, puis ou le fait 
égoutter, et on le passe à l’étamiuc en le foulant avec le dos d’une 
cuillère de bois. On délaye ensuite la purée qui en résulte avec du 
lait, on la fait bouillir avec du beurre bien lin, un peu de sel, et 
on la verse sur des croûtons sautés au beurre.

Potage au lait.

Faites bouillir du lait, liez-le avec des jaunes d’œufs, et versez 
cette préparation sur des croûtes de pain sur lesquelles vous au
rez semé du suere en poudre.

Potage au lait cl}amandes.

Ayez des amandes amères et douees, dans la proportion d’une 
seule amande amère pour deux onces d’amandes douces, faites- 
les tremper un instant dans de l’eau bouillante afin de pou
voir en lever la peau facilement, puis pilez-les en a}rant soin de les 
mouiller de temps en temps avec un peu de lait. Passez celte espece 
de purée à l’étamine, mêlez-la à une certaine quantité de lait 
bouillant, et opérez, du reste, comme il est dit à l’article précédent.

Potage à la purée cle pois.

Les purées de légumes et de racines se font de la même manière 
au maigre qu’au gras. Voyez l’article Purées, au ehapitre précé
dent, et agissez comme il y  est dit, en substituant le bouillon maigre 
au bouillon gras.

Potage à la Monaco.

Il faut mettre sous le four de campagne des tranelrcs de mie de 
pain fort minces et saupoudrées de sucie en poudre. Loisque le 
suere est fondu et que les mies de pain sont de belle eonleur, on les 
dresse dans une soupière et l’on verse dessus du lait préparé comme 
il est dit à l’article Potage au lait. ( f^oir ci-dessus.)

Potage à la Pétiller.

Voyez ci-dessus l’article Potage au lait, et 
manière en substituant au pain ordinaire des 

beurre.

opérez de la même 
croûtons sautés au

9
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Potage aux grenouilles.

\ On u’emploie clos grenouilles que les cuisses et le râble; après les
avoir fait dégorger convenablement, il faut les faire euire douee- 
meut dans du beurre avec du sel et du poivre, puis ou les pile 
dans un mortier avec de la mie de pain trempée dans du lait, on 
délaye ensuite celte préparation avec le fond de cuisson des gre
nouilles, puis ou la passe à l ’étamine, on la fait chauffer au bain- 
marie et on la verse sur des croûtons sautés au beurre.

Potage à la provençale. .

Il faut faire frire dans de l’huile des ognons coupés en tranches 
minces , de l’ail eoupé de la même manière, du persil et du laurier. 
Lorsque tout eela a pris couleur, on y  ajoute du poivre, du sel, et 
de la muscade, et l’on mouille le tout avec de l’eau , puis on fait 
euire un turbot dans cette préparation; le poisson étant euit, on 
passe le bouillon, on le fait bouillir et on le jette sur des croûtons 
que l’on a fait revenir dans de l’huile.

Potage aux concombres.

Les concombres étant convenablement épluchés, on les eoupeen 
petits morceaux, et ou les met dans un vase avec du sel a lin de leur 
faire jeter leur eau. Il faut ensuite les faire revenir dans,du beurre, 
y  joindre du cerfeuil et de l’oseille, et mouiller le tout avec du 
bouillon maigre. Le tout ayant bouilli pendant une demi-heure, on 
l ’ôte du feu, on y  ajoute une liaison de jauues d’œufs et on le verse 
s'tur des croûtons sautés au beurre. .

Potage au céleri.

Faites blauehir, rafraîchir et ajouter des pieds de céleri coupés 
en petits dés, faites-Ies euire ensuite dans du bouillon maigre avec 
un peu de suere, faites-les égoutter de nouveau, mettez-les dans 
une soupière et versez dessus une purée de légumes ou de racines.

Potage au poisson.

11 se prépare comme le potage à la provençale, avec eelte diffé
rence qu’au lieu de turbot on peut se servir de carrelets, soles, 
merlans, ete. ( Voir plus haut Potage à la provençale.')

Potage aux huîtres.

Ouvroz des huîtres, faites-Ies euire.dans leur eau; d’autre part, 
faites euire dans du beurre des ognons coupés par tranches; 
quand ils seront de belle couleur, vous jetterez dessus un peu de 
farine et vous les mouillerez avec l’eau des huîtres , puis vous lierez
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I ce bouillon avec des jaunes d’œufs, vous mettrez les huîtres dedans,
: «t vous verserez le tout sur des croûtons sautés au beurre.

! Potage aux moules.

Il se prépare de la même manière que le potage aux huîtres.

| Panade.

: Après avoir fait bouillir du pain mollet dans de l’eau, du sel et
■ du poivre très-frais, on ôte dn feu cette préparation, on y  ajoute 
j  une liaison de jaunes d’œuls et l’on sert ce potage immédiatement.

i lliz  au lait.

j Le riz étant convenablement lavé, d’abord à l’eau chaude, puis 
à l’eau froide, on le fait crever dans une petite quantité de lait, et 
à mesure que le lait tarit, on mouille le riz avec d’autre lait que 

; l ’on tient chaud au bain-marie. Le riz étant bien crevé, sans cepen-
j  dant être réduit en bouillie, on y  met un peu de sel, puis on le
j laisse encore faire quelques bouillons, et on le sert avec du sucre 
i en poudre à part.

Vermicelle au lait.

Jetez dans du lait bouillant du vermicelle concassé, faites bouil
lir pendant une demi-heure, et servez avec du sucre en poudre à 
part.

Semoule au lait.

La semoule se prépare comme le vermicelle.

Garbure de giromon.

Le giromon étant convenablement épluché, il faut le couper par 
tranches bien minces, le faire blanchir et égoutter. On fait ensuite 
une panade dont on verse une partie sur un plat creux; on dresse 
sur cette panade les tranches de giromon qu’on entremêle de 
tranches de pain de seigle, cela doit former une espèce de cou
ronne, au milieu de laquelle on verse le reste de la panade. Après 
avoir fait gratiner cette préparation sur un feu ardent, ou l’arrose 
avec du beurre fondu, et l’on sert en même temps et à part du lait 
bouillant.

Garbure de potiron.

Le potiron s’emploie en garbure de la même manière qjic le 
giromon.
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Lait de poule.

Mettez clans un vase des jaunes d’œufs et du suere en poudre, 
délayez le tout avec de l’eau bouillante, a joutez-y un peu d’eau de 
(leur d’oranger et servez. '
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CHAPITRE III.

B ES SAU CES, E â G O U T S  E T  G A R N I T U R E S .

Fond de cuisson.

On appelle fond de cuisson le bouillon dans lequel on a fait’ 
cuire des viandes; ce bouillon qui est ordinairement très-coreé et 
aromatisé, est la base d’une foule de sauces.

Jus.

'■ Le jus est indispensable dans une bonne cuisine. Pour s’en pro
curer, on rassemble tous les débris de viande fraîche que l ’on peut 
avoir, osselets, découpures de côtelettes, la réjouissance que 
donne le bouclier, etc., puis on met tout cela dans une casserole, 
avec quelques ognons coupés en tranches et autant de carottes 
coupées de même; on y  ajoute un verre de bouillon et on fait 
bouillir pendant une demi-heure. Lorsqu’il n’y  a plus que peu de 
mouillcment, on ralentit le feu, et on laisse tomber doucement 
en glaces. On mouille ensuite avec de l’eau bouillante; on l’assai
sonne de sel, et l’on y  joint un bouquet garni. Si on a des décou
pures de champignons, ou peut les ajouter, ainsi que les eous, les 
gésiers des volailles ou gibier préparés pour rôt. On laisse cuire 
pendant deux heures en ayant soin d’écumer et de dégraisser; puis 
on passe le jus au tamis de soie, dans une terrine, ou un vase de
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faïence. Après une demi-heure de dc'pùt, on le change doucement 
de vase, et on jette le dépôt resté au fond du premier vase.-

Sauce espagnole.

On prend le roux cpii est nécessaire ( Trayez plus bas Roux.') , 
on le met dans une casserole sur le feu; lorsqu’il est chaud, on le 
mouille avec du jus ou du bouillon, en ayant soin de remuer tou
jours d’une main tandis que l’on verse de l’autre. Lorsqu’il est 
mouillé convenablement, ou le met écumer sur le coin du four
neau , puis on le fait bouillir lentement après y  avoir ajouté un 
bouquet garni. Au bout d’une heure, on le dégraisse avec soin, et 
on le passe à l ’étamine du tamis de erin. Lorsque cette préparation 
est dans la terrine, il faut la remuer pendant quelques instans. 
Ap rès un quart-d’heure de repos, il se forme sur la sauce une peau 
que l’on eulève. La sauce alors est terminée, et on la conserve dans 
une terrine pour s’en servir au besoin.

Velouté, ou sauce tournée.
Faites un roux blond, délayez-le avec du consommé qui n’ait 

point de couleur, et opérez du reste comme il est dit à l’article ci- 
dessus.

Blond de veau.

Mettez dans une casserole un easi et un jarret de veau , deux 
carottes, autant d’ognons; mouillez le tout avec du bouillon, et 
faites-lc bouillir sur un feu très-ardent jusqu’à ee que le bouillon 
soit réduit. Diminuez le feu afin que la glace ne brille pas, et 
lorsque eetle glace aura pris couleur, vous mouillerez de nouveau 
avec du bouillon. Faites bouillir, éeumez avec soin et conservez 
eette préparation daus une terrine pour vous en servir au besoin.

Coulis aux écrevisses.
On fait réduire du velouté avec du consommé, puis on y  met un 

fort morceau de beurre d’éerevisses ( /'oir plus loin Beurre d ’e- 
crevisses.), et l’on mêle bien le tout ensemble. Cette sauce ne se 
fait qu’au moment de servir.

Roux.

On met dans une casserole un morceau de beurre plus ou moins 
fort; lorsqu’il est fondu on y  met de la farine autant qn il eu peut 
humecter, et lorsque le roux commence a bouillir on le met sui 
un feu très-doux que l’on entretient. Il faut avoir soin de le remuer 
très-souvent pour éviter qu’il ne s’attache. Lorsqu il a nue eouleui
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blonde, on le dépose dans une terrine pour s’en servir au besoin  ̂
Le roux se conserve très-long-temps. '

Roux blanc.

r On opère comme il est dit à l’article précédent, seulement on le 
laisse moins de temps sur le feu pour éviter qu’il ne prenne cou
leur. Ce roux ne se fait qu’au moment de s’en servir.

Gelée.

On met dans une marmite un morceau de trumeau de bœuf de 
deux livres, deux jarrets de veau, deux pieds de veau, une poule, 
et l’on mouille tout cela avec du bouillon. Après avoir ecumé avec 
soin, on ajoute deux ognons , deux clous de girofle, et deux ca
rottes. La grandeur de la marmite doit être telle qu’elle soit 
pleine, et que le mouillement couvre à peine les ingrédiens dont 
nous venons de parler. Le tout étant cuit, on dégraisse le mouille
ment , on le passe au tamis et on lui donne une belle couleur 
avec un peu de caramel. On remet ensuite ee mouillement sur le 
feu, et on le clarifie, en versant dedans, à mesure qu’il bout, des 
blancs d’œufs battus dans un peu d’eau. On passe ensuite cette 
préparation dans un linge blanc, et l’on dépose le vase qui la con
tient dans un endroit frais où elle ne tarde pas à se congeler. Cctte- 
gelée sert ensuite à garnir ditïérens mets froids.

Bouquet garni.

On prend des ciboules entières bien eplucliees et lavees, des 
branches de persil, une feuille de laurier, une gousse d’a il, un peu 
de basilic-Les ciboules se posent les premières, le persil par-dessus, le 
laurier et l’ail ensuite; on reploie les queues des ciboules de maniéré 
qu’elles enveloppent lé reste des fines herbes. Il faut que le Louqnet 
ait la forme d’un long bouchon ; on le ficele pour qu’il ne se dé
fasse point dans le ragoût où on veut le mettre, et on l’extrait de» 
sauces et ragoûts dès qu’ils sont terminés.

Beurre d’ anchois.

Lavez avec soin quelques anchois, ôtez-cn la petite peau blanche 
et l’arète, et pilçz-lcs avec le dos d’un couteau, melez ensuite ces 
anchois à un morceau de beurre en les pétrissant ensemble, et 
passez ce Jiriurre au tamis de crin en le foulant avec une cuillcre.

Beurre d ’écrevisses.

Pilez des coquilles de quelques écrevisses cuites, mettez-Ies dans
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raie casserole avee un morceau de beurre et t'aites—le foudre. Passez, 
ensuite cette préparation à l ’étamiue de manière qu’à mesure que 
le beurre passe, il tombe dans de l’eau fraîche. Réunissez ce beurre 
en un seul morceau pour vous en servir au besoin.

Beurre de Montpellier.

Pile/, ensemble quelques anchois, des cornichons, des câpres, de 
Ja ravigote, des jaunes d’œufs durs, du sel et du poivre. Lorsque 
le tout formera une espèce de pâte, vous y  ajouterez, quelques jaunes 
d’œufs crus et vous pilerez, de nouveau eu mouillant avee un peu 
de vinaigre et une certaine quantité d’huile que vous verserez, au 
tur et à mesure et sans eesser de piler; passez, cette préparation à 
l’étamine et mélez-y un peu de vert d’épinards.

P  inaigre à l ’ estragon ci autres.
Faites bouillir deux pintes de bou vinaigre, et versez.-Ie dans uu 

baril pouvant contenir euviron quatre pintes, bouchez, le baril et 
roulez-Ie dans tous les sens pour que le vinaigre touche toutes les 
parois; emplissez à moitié de vin de bonne qualité, et lnissez,-le 
huit jours dans un endroit chaud. Au bout de ce temps, faites 
bouillir deux autres pintes de vinaigre, et versez-les dans le baril 
sans le changer de place. Un mois après, tout le vin que vous avez 
mis dans le tonneau est couverti en excellent vinaigre dont la force 
augmente encore à mesure qu’il vieillit. Mettez, au baril uu petit 
robinet de bois à un pouee du bord d’en bas, ne bouchez la bonde 
qu’avec un bouchon de paille, et toutes les fois que vous tirerez 
du vinaigre, remettez une égale quantité de vin. Si vous voulez faire 
du vinaigre blanc,’ vous emploierez du vin blanc au lieu de rouge; 
mais il faut alors que ce soit du vin de garde, et qui ne soit pas 
sujet à graisser, car alors le vinaigre serait perdu. On peut de cette 
manière avoir uu tonneau de vinaigre qui ne tarit jamais.

Pour faire le vinaigre à l’estragon, on lait sécher une once d’es
tragon au soleil, mette/.-le dans une pinte de vinaigre, boucliez 
bien la eruelie ou la bouteille dans laquelle vous aurez, mis celle 
préparation, et exposez-la au soleil pendant dix ou douze jours.

Pour faire le vinaigre aromatique, on met. au fond d’un pol, de. 
grès deux poignées d’estragon, un peu de cresson aleuois, aulant 
de cerfeuil et de jeunes feuilles de pimprcnelle, deux gousses d’ail, 
une gousse de jument vert; remplissez le jiot avee d excelleul 
vinaigre, au bout de huil jours, lirez, le vinaigre à clairet niellez- 
le eu bouledles.
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Kari.

Pilez ensemble une once cle safran en racine, deux onees de pi
. ment, et une onee de raeine de rhubarbe, ajoutez-y un peu de sel 

fin , de poivre en poudre et passez le tout au tamis de erin.

Cornichons.

Brossez des eorniehons avee une brosse rude ou essuyez-les for
tement avec un linge, puis mett.ez-les dans une terrine, jetez du sel 
dessus et laissez-ies en cet état pendant vingt-quatre henres;au bout 
de ee temps ôtez l’eau qu’ils auront rendu et mettez-les dans un 
pot de grès avee de l’estragon, de la passe-pierre, du poivre long, 
des petits ognons et des elous de girofle, remplissez le pot avee du 
vinaigre bouillant dans lequel vous aurez mis du sel , et bouebez 
bien le pot après avoir laisse' refroidir ee qu’il contient.

Culs d’ artichauts pour garniture.
Il faut faire blanchir des artichauts dans de l ’eau bien salée jus

qu’à ee qu’il soit possible d’en enlever toutes les feuilles et le foin; 
les euls d’artichauts e'tant ensuite parés et rafraîchis, on les fait 
euire dans une casserole avec des bardes de lard dessus et dessous, 
un bouquet garni, un jiis de citron, du sel, un peu de beurre fin, 
le tout mouillé avee de l’eau et du vin blanc par égale partie. Les 
euls d’artichauts ainsi préparés s’emploient dans une foule de 
ragoûts. ■

Garnitures .de tomates. .

Il faut eouper les tomates en deux, en extraire le jus et les pépins, 
et remplir ees tomates avec une faree ainsi composée : on fait cuire 
du jambon avec quelques éehaloltes, des champignons et du persil 
liaehés, le tout mouillé avec un peu de bouillon; ou pile ensuite 
cette préparation, en y  ajoutant quelques jaunes d’œufs, du sel, de 
la muscade, du piment, un peu de beurre d’anehois et de mie de 
pain; on y  ajoute un peu d’huile à mesure que l’on pile, et l’on 
passe eette faree au tamis en la foulant avec le dos d’une euillère 
de bois. Les tomates étant garnies avec eette faree, on sème dessus 
un peu de mie de pain et de fromage râpé; on les arrose avee un 
peu d’huile, et on les met sous le four de campagne. Les tomates 
ainsi préparées s’emploient comme garniture pour le bœuf, et eu 
général toutes les grosses pièees bouillies.

T^erjus.

Pilez dans un mortier une ecrlaine quantité de grains do verjus
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avec un peu de sel; exprimez-en le jus à l’aide d’une presse ou 
dans un linge ([ne vous tordez fortement. Passez ce jus à la chausse 
jusqu’à ce qu’il soit très-clair, et înettez-lc dans des bouteilles 
bien rincées et égoutte'es.

Blanc.

Faites bouillir dans une petite quantité d’eau du lard râpé, des 
tranches de citron, quelques carottes et ognons coupés eu petits 
morceaux, une feuille de laurier,'un clou de girofle.il faut laisser 
bouillir le tout en le tournant sans cesse jusqu’à ce que l'eau soit 
entièrement évaporée. Mouillez alors avec une plus grande quan
tité d’eau ; faites bouillir de nouveau, écume/ avec soin, et con- 
ser\cz cette préparation dans une terrine pour vous en servir au 
besoin. .

Trert cVépinards.

Faites blanchir des épinards, quelques ciboules et des branches 
de persil; le tout étant rafraîchi et égoutté, on le pile dans un mor
tier, et on le passe à l’étamine en le mouillant avec de l’eau. Cette 
préparation ne s’emploie uniquement que pour donner de la cou
leur ù certains mets.

Beurre de piment.

Après avoir réduit du piment en poudre très-fine, on le mêle à 
un morceau de beurre que l’on pétrit. Toutefois cette préparation 
est assez inutile, puisque le piment et beurre mis séparément dans 
une sauce produisent le même effet.

Sauce blanche.

On met dans une casserollc un fort morceau de beurre, plein 
une cuillère à bouche de Urine, et on pétrit ce beurre et cette fa
rine avec une cuillère de bois; puis on y  ajoute du sel, de l’eau, et 
on la tourne sur le feu. Il finit la retirer au moment on elle est près 
de bouillir. Ou y  ajoute alors un peu de muscade râpée et un jus 
de citron.

Sauce à la crème.

.Mettez dans nue chopinc de lait du persil et de la ciboule haches, 
cri petite quantité, du sel, du poivre, de la muscade, un fort mor
ceau de beurre et mi peu de farine.Faites bouillir celte préparation 
pendant dix minutes, et servez.

Sauce béchamel.

Ou met dans une casserolle une certaine quantité de velouté; on
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y ajoute du consomme', cl l’on fuit réduire à grand feu. Il lauc 
avoir soin de tourner avec une cuillère de bois et prendre garde 
que cette sauce ne s'attache au fond de la easscrolle. Lorsqu’elle a 
acquis un degré d’épaisseur convenable , il faut y  mettre de la 
crème peu à peu et sans cesser de la remuer. On passe ensuite celle 
sauce a 1 etanune, et on la fait chauffer au bain-marie quand on 
veut s’en servir.

Maître-d3 hôtel froide. .

On marine un morceau de beurre avec du persil haché, du sel et 
un jus de citron ; on peut aussi y  mettre un peu de ciboule, et ou 
met cette maitre-d’hôtcl sur les viandes, le poisson ou les légumes 
sans la faire chauffer.

Ma itre-d’ liôtel liée.
C’est une sauce blanche à laquelle on ajoute un peu de persii 

liaehé. (  Voir, plus haut} Sauce blanche.J

Sauce aux câpres.

Faites une sauce blanche comme il est indiqué plus haut, et 
a joutez-y des câpres.

Sauce italienne.

Il faut hacher très-menu des champignons, des échalottes et du 
persil, et les passer au beurre dans une casserole; on y  ajoute un 
peu de farine, et l’on mouille avec du jus ou du bouillon et un 
a erre de vin blanc. On fait ensuite bouillir cette sauce, et on la dé
graisse avec soin. ,

Sauce romaine.

Après avoir coupé en petits morceaux carres une cuisse de 
poule, une demi-livre de veau et un peu de jambon maigre, on 
fait revenir le tout dans du beurre avec quelques carottes et 
ognons, sel, poivre, girofle, laurier, basilic; on y  ajoute aussi six 
jaunes d oeufs durs pilés, et lorsque le tout est bien mêlé, on le 
mouille peu à peu avec une chopine de lait. Lorsque cette prépa
ration a bouilli pendant une heure, on la dégraisse et on la passe 
à l’étamine.

Sauce tomate.

Après avoir coupé en deux une douzaine de tomates, ou eu 
exprime le jus, que l’on jette, ainsi que les pépins, et ou les met 
dans une certaine quantité de velouté. ( Voir cet article.') On v 
ajoute un oguou coupé par tranches, un peu d’ail, de laurier, de
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Kisil cl du vinaigre. Tuul cela ayant bouilli ensemble;, on le passe 
» l'étamine en le foulant avec le dos d’une cuiller de bois, puis ou 
ait bouillir de nouveau ectlc sauce, et on la dégraisse avec soin.

Sauce provençale.

Mêlez ensemble deux ou trois jaunes d’œufs, une cuillerée du 
auce allemande (voir cet article), un jus de citron , un peu de pi
lent en poudre et de l’ail pilé; faites chauffer celle préparation 
u bain-marie , puis ôlcz-lade dessus le feu, et ajoutez-y peu à peu,, 
t en remuant toujours, une certaine quantité d’huile d’olives.

Sauce piquante.

b ailes bouillir dans un demi-verre de vinaigre deux gousses de 
imcnl, un peu de poivre en poudre , du thym et une feuille de 
uricr. Le vinaigre étant réduit de moitié, vous en ôterez le pi- 
icnt , le thym et le laurier, et vous mettrez avec le vinaigre un 
emi-verre de bouillon et autant de sauce espagnole. Faites réduire 

nouveau jusqu’à cc que celle sauce soit d’une épaisseur couve- 
iblc.

Sauce poivrade.

On met dans une casserole un verre de. vinaigre, et on le fait 
•duirc ; on y  ajoute une échalote émincée , une demi-feuille de 
urier, une gousse d’ail, du poivre, et une certaine quantité de 
s ou de bouillon ; on fait de nouveau bouillir celle sauce, que l’ou 

.■ graisse et que l’on passe à l’étamine.

Sauce au beurre et à l'ail.

Pilez la moitié d’une gousse d’ail; mêlcz-la à un morceau de- 
urrc, de deux onces environ, cl mettez cc beurre dans du vc- 
uté travaillé. ( Voir ccl article.)

Sauce au suprême.

Mettez dans une casserole une égale quantité de velouté cl de 
ice espagnole , et faites réduire cette sauce jusqu’à cc qu’elle soit 

'jne épaisseur convenable ; ajoulez-y ensuite un peu de beurre 
i , et vannez la sauce pendant quelques inslans.
JSota. On appelle vanner une sauce l’action d’en emplir une 
illcr à dégraisser , de l’élever cl de laisser la sauce retomber 
ns la casserole.
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Sauce brune.

Il l'a 11 l mettre dans une casserole un fort morceau de bœuf, 
tant de veau, une poule, des oignons et des carottes, deux gr
verres d’eau et faire bouillir sur un feu très ardent jusqu a ce
ces ingrédiens commencent à tomber sur glace. Alors on dimin
feu et lorsque. la glace devient brune,, on met de nouvea
bouillon et Ton ajoute un bouquet garni, des champignons,
S  a i laurier1 un clou de 'girofle* et du sel. A p f  une cui
de trois heures , ou ajoute à tout cela un roux que 1 en a l
part et l’on fait encore bouillir le tout pendant une heure ;

passe cette sauce à l’étamine après l’avoir dégraissée avec s

Sauce à l’huile. .
. , . • ' 1̂  7(*ste et le blanc de deux petits cit

incorporez bien tout ensemble, et servez-

Sauce aux truffes.

Cette «auee se fait également au roux et au blanc. Pour la
au roux ox, mêle dCS la sauce espagnole avec du vm blan
égales parties- on met dans ce mélange des truffes bien eplu
et coupées en lames, et l’on fait bouillir le tout jusqu a ce q
truffes soient cuites, et la sauce convenablement réduite , I ne
dus dors qu’a la dégraisser et ajouter un peu de glace de v
ou de "ibicr. Pour faire cette sauce au blanc , on opère ahsol
ou ut __ Mil 11pii fin snucemi de o-ibier. rour lum- ttu t  —  , *
de la même manière en se servant de velouté au lieu de sauce

gnole.
Sauce à la ravigote.

La saucé à la ravigote n’est autre chose que du velouté {v  
article) dans lequel on met une ravigote ainsi composée : esly
pimprenelle, J e t t e ,  persil ^cerfeuil, que l’on hache, que I  
blanchira l ’eau bouillante et que l’on fait egoutter. On ajo
cettesaucc un peu de vinaigre à l’esti'agon, et on a vanne, a 1 
tout se mêle bien.

Kémolade

Mettez dans une petite terrine deux cuillerées de mou a de  
cuillerée de velouté, du sel , du gros poivre , des échalotes  
persil hachés; remuez tout ce a rapidement ,mec «
bois, et ajoulcz-y de l’huile et du vinaigre, peua ‘ ■
de tourner, de manière que le tout soit bien 1,6 et d une cp
convenable.
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. Marinade cuite.

On met dans une casserole un peu de beurre , un oig'non et une 
otte cmiucés, une feuille de laurier, une gousse d’ail, du sel 
du poivre ; on mouille le tout avec une chopinc de bouillon et 
verre de vinaigre très fort. On fait bouillir cette préparation, et 
la passe au tamis. Cette marinade donne un excellent goût aux 
ndes que l’on veut faire frire.

Beurre noir.

l faut mettre dans une casserole un dcmt»verre de vinaigre avec 
poivre et du sel, et le faire bouillir. En meme temps, on met 
s une autre casserole du beurre que l’on fait chauffer jusqu’à cc 
il soit presque noir, puis on mcle le tout ensemble.

Sauce allemande.

ettez dans une casserole une égale quantité de velouté et de 
illon. Faites bouillir celte sauce et dégraissez-la avec soin ; 

utcz-y des champignons bien tournés, et lorsque la sauce sera 
venabicment réduite, vous y mettrez une liaison de jaunes 
ufs.

Sauce hachée.

aites revenir dans du beurre des champignons, du persil et des 
lolcs hachés ; mouillez ensuite avec de la sauce espagnole ; 
s bouillir cette préparation et dégraissez-ia avec soin. Ajoutez-v 
câpres et des cornichons haches, et, au moment de servir, un 
de beurre d’anchois.

Sauce Robert.

upez en petits dés cinq ou six gros oignons dont vous aurez ôté 
te et la queue, qui donnent trop d’acrcté ; passez ces oignons au 
ie , et, lorsqu’ils seront de belle couleur, vous les mouillerez 
 de la sauce espagnole. Faites bouillir, dégraissez, e t, au mo- 
t de servir, ajoutez deux cuillerées de moutarde que vous mè- 
 bien avec la sauce.

Sauce aux échalotes.

ettez dans une casserole un demi-verre de vinaigre, une cuil- 
 de gelée de viande , cinq ou six échalotes hachées très menu , 
cr, sel et poivre; faites réduire celte sauce aux deux tiers pour 
ouiller avec un peu de jus ou avec un fond de cuisson; ajoutez 
uillerée d’huile, et servez.
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Ravigote à l ’huile.

Hachez <Jn cerfeuil, de la pimprenclic , de la civette et de l’es
tragon, et jetez ces herbes dans du velouté froid-; ajoutez du sel 
et du poivre, de l’huile et du vinaigre, et remuez celle sauce jus
qu’à ce qu’elle soit bien liée.

Sauce aux groseilles à maquereau.

Tl faut faire blanchir dans de l’eau salée des groseilles à maque
reau quine soient pas tout à fait mûres, et desquelles on aura préa
lablement extrait les pépins. Préparez, d’autre part, une sauce au 
fenouil (voir celte sauce plus loin ), et jetez dedans les groseilles 
après les avoir fait égoutter.

« Cette sauce, qui 11c s’emploie que pour les maquereaux bouillis, 
est peu en usage aujourd’hui. »

Sauce à la diable. ,

Il faut mettre dans une casserole des échalotes hachées , une 
gousse d’ail , une feuille de laurier et un peu de glace de viande. 
On mouille le tout avec un demi-selier de vinaigre , et on le fait 
bouillir jusqu’à ce qu’il soit réduit en demi-glace. Alors ou mouille 
de nouveau avec du jus de viande; on fait encore bouillir pendant 
quelques instans, et on ajoute, pour finir la sauce, un-peu de piment, 
gros comme une noix de beurre fin, et une cuillerée ou deux d’huile 
d’olives.

Sauce à la durcelle.

Mettez dans une casserole du lard râpé , autant de beurre , des 
truffes, des champignons, du persil et des échalotes hachés et la
vés, poivre , sel , muscade, laurier, très peu d’ail; mouillez le tout 
avec du vin blanc, et failes-lc bouillir jusqu’à ce qu’ il soit réduit à 
glace. Jetez sur celte glace quelques cuillerées de sauce allemande 
( voir cette sauce plus haut), et mêlez bien le tout.

Sauce au beurre.

Mettez dans une casserole une pincée de farine que vous aurez dé
layée avec une cuillerée d’eau , ajoutez un peu de beurre, sel , 
poivre , muscade , girofle , et mettez le tout sur un feu ardent. 
Tournez sans cesse celle préparation avec une cuiller de bois. Après 
quelques minutes d’ébullition , ôtez la casserole du feu, et ajoutez à 
la sauce un fort morceau de beurre fin et un peu de vinaigre.

Sauce aux huîtres.

Préparez une sauce au beurre comme il est dit à l’article précé-
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t, et ajoutez-y un peu de persil haché, et des huîtres que vous 

!i,'z fait blanchir et égoutter.

Sauce aux moules.

> '.lie se prépare comme la précédente, en substituant les moules 
huîtres.

Sauce à la carpe.

! onccz une casserole avec des bardes de lard et des parures de 
|ci ; coupez une carpe par tronçons etplacez-la par dessus ; ajoutez 
carottes et des oignons émincés , un bouquet garni, sel, poivre, 

ps de girofle et muscade en poudre. Mouillez avec du vin blanc 
utes réduire cette préparation sur un feu modéré ; mouillez 

| seconde fois avec moitié vin blanc , moitié bouillon ; ajoutez 
i champignons, persil et ciboule ; après une demi-heure d’ébnlli- 

, passez au tamis, liez votre sauce avec un roux chargé de fa
; délayez bien sur le feu , et servez.

Sauce escalope de lièvre au sang.

, près avoir fait revenir dans du beurre un lièvre coupé par mor— 
nx, un peu de petit lard, quelques carottes et oignons, le tout 
iisonné de sel , poivre , girofle, ail et muscade , ou mouille avec 

bouteille de bon vin blairé, et l’on fait cuire cette préparation 
lun feu ardent. Après trois heures de cuisson, on passe cette 
c-e à l’étamine, on y ajoute un peu de blond de veau, et on la fait 
i illir de nouveau, afin de pouvoir l’écumcr et la dégraisser. La 
: e étant convenablement réduite, on verse dedans le sang du 
rre, que l’on a conservé , et l’on ajoute un peu de beurre fin.

Sauce génoise.

i faut mettre dans une casserole des échalotes , du persil et des 
I nichons hachés , du raisin de Corinthe , des câpres , de la glace de 
idc, sel, poivre, piment, muscade. Mouillez le tout avec un 
îi-scticr de vinaigre et le faites bouillir sur un feu ardent jusqu’à 
u’il soit réduit en glace. Mouillez alors de nouveau avec moitié 

sommé et moitié sauce au beurre ( voir eet article plus haut) , 
atez un peu de beurre d’anchois, et vannez bien la sauce avant 
a servir.

Sauce genevoise.

ilcltcz dans une casserole des champignons, des oignons des écha- 
es , du thym , du laurier, une gousse d’ail ; mouillez le tout avec 
litre île vin rouge, et faites bouillir le tout jusqu’à ce que les



34 DES SAUGES,
trois quarts du vin soient évaporés. Ajoutez alors un peu de sauq* 
espagnole. I

D’autre part, vous aurez fait euire du poisson au court-bouillon 
mettez une partie de ce court bouillon dans votre sauce ; faites ré 
duire de nouveau, -passez la sauce à l'étamine, e t, lorsque vou 
voudrez vous en servir, vous y ajouterez un peu de beurre d’an j 
chois, et vous la ferez chauffer au bain-marie.

Sauce nivernaise.

Tl faut faire blanehir et égoutter de petites carottes que l’on aur 
tournées en forme d’olives, puis les faire cuire dans du consommé 
les ôter afin de faire réduire le consommé jusqu’à ce qu’ il soit trè̂  
épais, et remettre eusuite les carottes dedans.

Sauce aux olives farcies.

Faites blanchir dans de l’ eau bouillante des olives farcies ; jetez- 
Ics ensuite dans une sauce espagnole, à laquelle vous ajouterez ui 
peu d’huile.

Sauce au homard. ■

Il faut couper de la chair de homard par petits morceaux, et la 
mettre dans une casserole avec de la sauce au beurre , du poivr« 
de Cayenne et du beurre dass lequel on aura pilé des œufs de ho
mard; puis on fait cuire le tout sur un feu peu ardent, en le remuant 
sans cesse.

Sauce bretonne.

11 faut mettre des oignons émincés dans une casserole , avec sel 1 
poivre, ail, thym, laurier, et sauter le tout sur un feu très ardent 
jusqu’à ce que l’oignon soit jaune. Ou couvre ensuite le feu aved 
des cendres , et l’on met du feu sur le couvercle de la casserole 
L’oignon étant bien cu it, on met la casserole sur un feu plus vif ; ou 
ajoute aux oignons un peu de vinaigre et de sucre , et ou laisse ré
duire le tout en glace. On met alors cette glace dans une sauce to
mate ; on y joint une certaine quantité de haricots blancs ou de la 
purée de haricots, si on en a de la toute faite, et 1 ou passe h 
tout à l’étamine. Cette sauce étant ainsi préparée, on y  met un 
morceau de beurre bien frais , et on la fait chauffer sur un feu très 
doux.

Sauce béchamelle maigre.

Apres avoir fait bouillir une chopine de bon lait, on met dans 
une casserole un morceau de beurre et deux cuillerées de farine;
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on les manie ensemble, et on mouille avec la moitié du lait. Ou 
fait ensuite réduire eette préparation en la remuant toujours, afin 
qu’elle ne s’attache pas au fond delà casserole, et à mesure qu’elle 
épaissit, ou y  ajoute peu à peu l’autre moitié du lait. Cette erême 
étant cuite et convenablement réduite, on la passe à l’étamine, et 
lorsqu’on veut s’eu servir, il faut la faire chauffer au bain-marie.

Sauce bigarade.

Enlevez avec un couteau bien tranchant la superficie de l’éeoree 
de trois ou quatre citrons. Il faut avoir soin de n’enlever que le 
jaune, le blane étant très-amer (c ’est ce qui s’appelle zester). Faites 
blanchir ee zeste eu le jetant dans de l’eau bouillante; mettez-le 
égoutter; jetez-le dans du fumet de gibier?, et mêlez bien le tout 
ensemble.

Sauce hollandaise.

Mettez dans une casserolle une cuillerée de farine, trois jaunes 
d’œufs et quatre onees de beurre fin. Pétrissez le tout ensemble ; 
a joutez-y du sel et du poivre, quatre ou cinq cuillerées d’eau, un 
jus de citron, et faites chauffer cette préparation, sans cesser de la 
tourner, jusqu’à ee qu’elle ait acquis une épaisseur convenable.

Sauce mire-pois.

La sauce mire-pois est la base d’une foule de petites sauces dans 
la confection desquelles elle remplace avec avantage le velouté et 
la sauce espagnole. Pour la préparer, il faut couper par petits 
morceaux une livre de veau, une demi-livre de jambon, des débris 
de volaille, et mettre tout cela dans une casserole avec un bouquet 
garni, un clou de girofle, une gousse d’ail, des champignons. On 
fait d’abord revenir tous ees ingrédiens dans le beurre jusqu’à ee 
que le tout soit à sec; alors on met la moitié dans une autre casse
role, et dans chacune de ces casseroles on met environ une 
chopine de sauce espagnole; on mouille l’une avec du blond de 
veau : c’est celle qui est destinée à remplacer la sauee espagnole, et 
l’autre avec du consommé peu salé; eelle-ci remplacera le velouté. 
Jl faut alors faire bouillir ees préparations et les tourner sans cesse 
tant qu’elles ne bouillent pas, et avoir soin de tenir les casseroles 
pleines jusqu’à ce que les viandes soient cuites et que l’on ait bien 
dégraissé les sauces; puis on les fait réduire et on les passe à 
l’étamine.

Sauce à la Soubisc.

Coupez par tranches une certaine quantité d’ognons, et sautez-
3 .
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les clans du beurre en ayant soin de ne pas les y laisser assez long
temps pour qu’ils jaunissent; ajoutez alors à ces ognons un peu de 
sucre, un peu de velouté, et mouillez avec de bon lait. Mettez cette 
préparation sur un feu très-vif afin de la faire réduire, et ne cessez 
pas de tourner. Lorsque cette sauce aura acquis une épaisseur con
venable, vous la passerez a l’étamine.

Sauce pluçhe.
On prépare cette sauee comme celle au suprême. (  V n r , plus 

haut, cet article.)  Lorsqu’elle est finie, on y  ajoute des feuilles de 
persil coupées en petits morceaux, que l’on a fait blanchir dans de 
l’eau bouillante avec un peu de sel. On peut aussi lier cette sauce 
avec des jaunes d’œufs, et y  ajouter un jus de citron.

Sauce pluche maigre.
Elle se prépare comme la précédente ; seulement on substitue le 

velouté maigre au velouté gras, f  oir, plus loin, 'velouté maigre.J 
Si l’on n’avait pas de velouté inaigre, on pourrait le remplacer par 
un roux blanc que l’on mouillerait avec du court-bouillon dans 
lequel on aurait fait cuire du poisson.

. Sauve portugaise.

Il faut mettre dans une casserole six jaunes d’œufs, un fort mor
ceau de beurre, du sel et du poivre, et un jus de citron; on pose 
cette casserole sur un feu peu ardent, et l’on tourne doucement 
jusqu’à ce que la sauce commence à se lier; alors il faut la tourner 
plus fort et la vaner, c’est-à-dire prendre delà sauce dans la cuil
lère, l’élever,, la laisser retomber, et répéter cela jusqu’à ce que 
cette sauce soit bien liée et d’une épaisseur convenable. Cette 
sauce ne peut se conserver; il faut la servir aussitôt qu’elle est 
achevée.

Sauce à la Grimocl.

La sauee à la Grimod se prépare comme la précédente ; lors
qu’elle est presque terminée, il faut y  ajouter un peu de piment, de 
la muscade et du safran.

Sauce indienne.
Pilez six jaunes d’œufs durs en y  ajoutant peu à peu, et sans 

cesser de piler, six cuillerées d’huile ; ajoutez encore, sans eesser 
de piler, du poivre et du sel, six gousses de piment, un peu de 
safran et un deini-vcrre de vinaigre; il résulte de cela une purée 
que l’on passe à l’étamine , et qui se sert froide.
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Sauce au beurre d ’ anchois.

Jetez dans une certaine quantité de sauce espagnole que vous 
aurez fait réduire, et qui sera bien cliaude, une once de beurre 
d’anchois (  voyez beurre d’ anchois J e t un jus de citron; tournez 
cette sauce afin que tout soit bien mêlé.

Sauce au beurre d'écrevisses.

Opérez comme il est dit plus haut à l’article précédent, en 
substituant le beurre d’ccrevisses au beurre d’anchois, Voir plus 
haut, beurre d ’ écrevisses.)

Sauce au fum et de gibier. ,

Il faut mettre dans une casserole deux lapereaux et deux perdrix, 
quelques ognons et earrottes, un clou de girofle, du thym et du 
laurier ; mouiller le tout avec une bouteille de vin blanc, et le faire 
bouillir jusqu’à ce que les viandes et autres ingrédiens soient 
tombés sur glace. On mouille alors avec de l’essence de gibier 
( voir cet article) ,  et l’on fait bouillir de nouveau jusqu’à ce que 
les perdrix et les lapereaux soient cuits. Il faut alors dégraisser 
le fond de cuisson et le passer dans une serviette; puis on ajoute 
à ce fond un peu de sauce espagnole et l’on fait réduire le tout 
jusqu’à ce que la sauce ait acquis l’épaisseur convenable. Ici, 
comme dans beaucoup d’autres cas, la sauce espagnole peut être 
remplacée par un roux.

Sauce à la d’ Orléans.

Il faut mettre dans un demi-verre de vinaigre quelques éclia- 
lottes hachées, un peu de beurre et de poivre, faire réduire cela 
sur un feu très-ardent, et le jeter dans une sauce brune ( voir cet. 
article) ;  ajoutez à cette sauce des cfiprcs, des anchois coupes en 
petits morceaux carrés, des blancs d’œufs durs et des corniclions 
coupés de la même manière; mêlez le tout, et faites-lc chauffer 
au bain-marie.

Sauce à la matelotte.
Mêlez ensemble quelques cuillerées de sauce espagnole, autant 

de blond de veau, et autant de court-bouillon dans lequel vous 
aurez fait cuire du poisson. Faites bouillir ce mélangé, dégraissez-lc 
et passez-Ie à l’étamine, passez eu même temps, en les foulant 
avec le dos d’une cuillère de bois, les ognons et champignons qui 
auront cnit avec le poisson. Ajoutez à cette sauce un morceau de 
beurre frais, un peu de beurre d^auchois, et mêlez bien lo tout 
ensemble.
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Sauce au fenouil.

Mettez dans une casserole de la sauce au beurre et autant de 
velouté ( voir plus haut ces deux articles) ;  faites chauffer ce 
mélange, ajoutez-y du poivre, du sel et de la muscade, et jetez-y 
du fenouil haché, blanchi, égoutté et que vous aurez pétri avec 
un morceau de beurre. Yancz bien cette sauce avant de la servir.

Sauce à l’ aurore.

Après avoir fait bouillir du velouté dans lequel on aura mis un 
peu de muscade, du sel, du gros poivre et un jus de citron, on 
passera au travers d’une passoire, et sans les mouiller, des jaunes 
d’œufs durs, et l’on mêlera ces filets de jaunes d’œufs au velouté 
que l’on aura tenu chaud au bain-marie.

On appelle aussi sauce aurore un mélange de sauce tomate et 
de sauce allemande que l’on fait chauffer et auquel on ajoute un 
morceau de beurre frais.

Glace de racines.

Faites cuire dans de bon bouillon, et sur uu feu peu ardent, 
des navets, carottes, ognons et quelques clous de girofle. La 
cuisson doit durer jusqu’à ce que le bouillon soit épais comme 
du sirop. Lorsqu’on veut servir de cette glace, il faut la faire 
chauffer 'au bain-marie et faire fondre dedans un morceau de 
beurre frais. .

> Empotage.

On appelle empotage du bouillon que l’on a fait réduire de 
manière à lui donner autant de force qu’en a de bon consommé.

Essence de gibier.

Après avoir levé les filets et les cuisses de plusieurs lapereaux, 
on met les débris et les car-casses dans une casserole avec de l’eau 
ou du bouillon , quelques earrottes et ognons et un bouquet garni, 
et l ’on fait de tout cela une espèce de consommé que l’on nomme 
essence, et qui entre dans la composition de certaines sauces.

Essence de volaille.
Opérez comme il est dit à l’article précédent, en substituant 

des débris de volaille aux débris de gibier.

Essence de légumes.

L’essence de légumes,se fait de la même manière que le consom-
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me ( voir consommé au chapitre I erJ ; la seule différence consiste 
en ce que l’on met dans la marmite, pour l’essence, uue grande 
quantité d’oguons, navets, carottes, du cerfeuil, quelques pieds de 
céleri, et plusieurs laitues. Lorsque les viandes sont euites et que 
l’on a dégraissé et passé l’essence, on peut lui donner le degré de 
force que l’on veut en la laissant réduire.

Aspic.i
On met dans uue marmite un moreeau de trumeau de bœuf 

d’environ deux livres, autant de jarret de veau, une poule et deux 
j pieds de veau que l’on aura fait blanehir, et dont on aura ôté l’os
; principal5 on mouille tout cela avec du bouillon 5 on l’écume et
' l’on ajoute deux ognons, autant de carottes et autant de clous de
| girofle. La grandeur de la marmite doit être telle qu’elle soit

pleine sans que pourtant le mouillemcnt dépasse beaucoup la hau
teur des viandes. Les viandes étant cuites, on dégraisse le fond de 
cuisson, on le passe au tamis de soie, et on lui donne une belle 
couleur en y mêlant un peu de caramel. Le mouillement étant re
froidi, on met trois blancs d’œufe dans une casserole, on les fouette 
un instant, on verse le mouillement dessus, ou y ajoute un jus 
de citron, et l’on met la casserole sur un feu ardent en agitant tou
jours ce qu’elle contient jusqu’à ce que cela commence à bouillir; 
alors on diminue le feu dessous, on en met sur le couvercle, et 
après avoir laissé bouillir cette préparation pendant quelques mi
nutes. on la passe au travers d’une serviette mouillée que 1 on aura 
tordue fortement pour en exprimer l’eau. Vous avez ainsi obtenu 
une belle gelée bien claire.

Mettez un moule à aspic sur de la glace pilée,- versez de la gclce 
dans ce moule jusqu’à la hauteur d’un travers de doigt; lorsqu elle 
sera prise vous la décorerez avec des blancs d’œufs, des tiuffes, 
des cornichons taillés artistcinent, puis vous couvrirez cette déco
ration avee un peu de gelée que vous verserez doueemeut le long 
des parois du moule; placez ensuite Sur eelte deuxieme eouehcles 
ingrédiens que vous voudrez faire entrer dans 1 aspic, tels que 
foies gras, blancs de volailles, erêtes et rognons de coq, cervelles, etc., 
remplissez le moule avec de la gelée, et faites prendre le tout en 
entourant ce moule avec de la glace pilée. Lorsque le tout sera bien 
pris, et que yous  voudrez servir 1 aspic, vous tiempeiez le mou c 
dans de l’eau tiède, vous l’essuierez bien, vous poserez un plat 
deasus, vous le renverserez et vous lèverez le inouïe a>ce pie 
caution.
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Sauce espagnole travaillée.

Faites un mélange, par parties égales, de sauce espagnole et de 
consommé; jetez des champignons dans ce mélange; faites-le bouil
lir, éemnez et dégraissez, et lorsque cette sauce aura acquis une 
épaisseur convenable, vous la passerez à l'étamine.

Velouté travaillé.

Opérez comme il est dit à l’article pi'écédent, en remplaçant la 
sauce espagnole par le velouté. .

Velouté maigre.
Coupez par morceaux une carpe et un brochet, et mettez-les 

dans une casserole avec deux ou trois ognons, autant de carottes, 
sel, poivre, clous de girofle et bouquet garni. Après avoir fait re
venir tout cela dans le beurre, mais sans lui faire prendre couleur, 
vous le mouillerez avec du bouillon maigre, et vous le ferez bouillir 
jusqu’à ce que le poisson soit cuit; faites alors un roux blanc 
(V o ir  cet article J ; mouillez-le avec le fond de cuisson du pois
son; ajoutez-y des champignons et laissez bouillir cette sauce jus* 
qu’à ce qu’elle soit assez épaisse; alors vous la passerez à l’étamine 
après l’avoir dégraissée.

Vert de ravigote.

Mettez dans un mortier, après les avoir fait blanchir et égoutter, 
de l’estragon, de la pimprenelle, du cresson de santc, du cresson 
alenois, du cerfeuil et de la ciboulette, le tout en égale quantité; 
pilez ou hachez en y  ajoutant de temps en temps et sans cesser de 
p iler, un peu de sauce allemande (  Voir cet article.J. Cette prépa
ration étant passée au tamis s’emploie pour donner en même temps 
de la couleur et du goût à plusieurs sauces.

Jus maigre.

Faites revenir dans dn beurre une carpe et un brochet coupes 
par morceaux, ainsi que des carottes et des ognons coupes par 
tranehes, un bouquet garni, un clou de girofle, du poivre et dn 
sel. Le tout étant bien revenu, mouillez avec un verre de vin blanc, 
autant de bouillon maigre, et faites réduire jusqu’à cc que ces iu- 
gréiliens tombent sur glace et que cette glace soit presque noire* 
Mouillez alors avec une plus grande quantité de bouillon maigre 
et un peu de vin, ajoutez des champignous, et faites bouillir de 
nouveau jusqu’à ce que tous les ingrédiens soient euits, et passez ee 
jus au tamis.
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iVota. On fait de la même manière le blond maigre, le velouté 

maigre, en ayant soin de ne pas l'aire prendre autant de couleur, 
et ces diverses préparations s’emploient pour faire au maigre les 
sauces qui se font au gras avec le velouté gras, le blond gras, etc.

Parée droguons bruns.

Erninez des ognons, passcz-les au beurre, et mouillez-les avec 
de la sauce espagnole; faites réduire le tout et passez-le à l’éta
mine en le foulant avec le dos d’une cuillère de bois.

Parée de cardons.

Mettez dans une ca'sserole une certaine quantité de velouté, et le 
double de consommé, jetez dans ce mélange des cardons que vous 
aurez fait cuire au blanc ÇP'oye'L blanc.J‘} laissez réduire le tout , 
passez-lc à l’étamine, a joutez-y un peu de glace de viande, et 
faites chauffer cette préparation au bain-marie quand vous voudrez, 
vous en servir.

Parée de champignons.
Apres avoir cpinclic une quantité convenable de champignons 

mettcz-les tremper pendant dix minutes dans un peu d eau et de 
jus de citron; passez-les au beurre après les avoir hachés, puis 
versez du velouté dessus, laissez réduire le tout et passez-le à lé -  

tamine.
Parée de chicorée.

Passez an beurre de la chicorée blanchie et hachée; puis versez 
dessus un peu de creme et autant de velouté; la chicorée étant bien 
cuite, mettez un peu de sucre dans cette préparation et passez-la à

l’étamine.

Garnitures de foies gras, crêtes et rognons de coq.
Il faut mettre des crctes de coq dans de l’ean tiède et les y  

laisser dégorger pendant un certain temps; puis les jeter dans de 
l’eau bouillante, afin de pouvoir en enlever la pellicule. On étend 
ensuite les crêtes sur un linge, on les sale, et ou les fait cuire dans 
un blanc après les avoir mis dégorger de nouveau dans de 1 eau 
froide. Les rognons se font aussi cuire dans un blanc après les 
avoir fait dégorger dans de l’eau tiède. Quant aux foies gras, i 
suffit, pour les faire blanchir, de les mettre dans de lean, et de 
faire chauffer cette eau jusqu’à ce qu’elle soit sur le point de bouil
lir.' Le tout ainsi préparé s’emploie dans un grand nombre c C i a «

gohts.
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Garnitures au ragoût.
Jetez dans une sauce espagnole travaillée des foies gras, crêtes 

et rognons de coq préparés comme il est dit à l’article précédent; 
ajoutez des quenelles de volaille, des truffes et des champignons; 
feites bouillir, et liez cette préparation avec des jaunes d’oeufs.

Poêlée.

Mettez dans une easserole une livre de beurre, deux livres de 
veau coupé en petits morceaux carrés, autant de lard eoupé de la 
même manière, trois o.u quatre ognons et autant de carottes, du 
sel et du poivre, le jus de deux eitrons, un elou de girofle et un 
bouquet garni. Faites bouillir jusqu’à ce que tout cela tombe sur 
glaee, puis mouillez avec du consommé, et laissez bouillir de 
nouveau jusqu’à ee que le tout soit cuit.

Quenelles de volaille.

Levez des blancs de volailles rôties ; ôtez en les nerfs et 
les peaux, et pilez ces blancs dans un mortier. Pilez , d’autre 
part, de la mie de pain que vous aurez fait tremper dans du 
lait et un fort moreeau de beurre. Passez au tamis les blancs 
de volaille pilés ; mettez les dans le mortier où sont la mic de 
pain et le beurre, et pilez de nouveau en ajoutant sucessivement 
du sel, du poivre et de la muscade, des jaunes d’œufs et des blancs 
d’œufs fouettés en neige. Faites, avee cette espèce de pâte, des pe
tits bâtons longs et gros eomnie le pouce, et faites les poeber dans 
du bouillon bouillant.

Farce cuite.

Faites revenir dans du beurre des blancs de volailles erus et✓
assaisonnés de muscade, sel et poivre; ôtez ensuite des blancs pour 
les faire égoutter, et rémplaeez-Ies par un morceau de mié de 
pain et un peu de persil haché; mouillez ee pain avec du bouillon 
et laissez-le bouillir jusqu’à ce qu’il forme une panade. Pilez alors 
vos blanes de volailles; pilez à part la panade, et pilez, toujours à 
part, la tetine de veau. Ces trois ehoses étant en égale quantité, 
mettez-les toutes dans le même mortier, et pilez de nouveeu en y  
ajoutant des jaunes d’œufs.

Pâte à frire.
Faites une pâte claire en délayant de la farine avec des jaunes 

d’œufs, un demi-verre de bière, un peu d’huile et de beurre, le 
tout dans la proportion de trois jaunes d’œufs pour un demi-litre
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de fariue et une cuillerée d’huile. La pâte étant bien délayée, 
fouettez des blancs d’œufs en neige, et mclez-les bien avec cette 
pâte.

Fines herbes pour papillottes.

Mettez dans une casserole un morceau de beurre, du persil, des 
c'chalottes,'des champignons et des truffes, le tout haché, et 
faites sauter ces ingrédiens en y  ajoutant du poivre et du sel.

Ognons glacés.
Beurrez le fond d’une casserole, et placez-y, la tête en bas, une 

! certaine quantité de petits ognons bien épluchés ; mouillez avec un 
i Peu de consommé, et mettez la casserole sur un feu très-vif jus- 
j  qu’à ce que vos ognons soient tombés sur glace.

I Ragoût de navets.
Sautez dans du beurre des navets bien tournés jusqu’à ce qu’ils 

soient bien jaunes ; mouillez-les alors avec un peu de blond de 
’ veau, autant de velouté; ajoutez-y un peu de sucre, et faites-les 
bouillir jusqu’à ce qu’ils soient cuits.

Petites racines.
Faites cuire dans du velouté des carottes et des navets que vous 

saurez tournés en petits bâtons d’égale grosseur. À défaut de ve
louté, servez-vous de sauce espagnole, ou bien faites un roux, et 
ruouillez-le avec du consommé.

Rocamboles.
Faites blanchir dans de l’eau bouillante des rocamboles bien 

* épluchées; faitcs-les ensuite rafraîchir et égoutter, et mettez-les 
dans du velouté réduit.

Concombres.

-Mettez dans une casserole, avec un morceau de beurre des 
•,oncombres coupés par morceaux et dont vous aurez exprimé 
’eau; lorsqu’ils auront pris couleur, vous les mouillerez avec un 
)eu de blond de veau, autant de velouté, et vous les laisserez 
»ouillir jusqu’à cc qu’ils soient cuits.

Si vous vouliez faire des concombres à la crème, il faudrait 
ss faire blanchir sans en exprimer l’eau , puis vous les feriez 

' uirc dans un roux blanc mouillé avec de la crème, en y  a jou
ant du gros poivre et un peu de muscade.
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Consommé cle volaille.

Mettez dans une marmite un morceau de veau, des parures de 
viandes, des débris de volaille, deux carottes, un ognon garni 
d’un clou de girofle et un bouquet garni. Remplissez la marmite 
avec du consommé; écumez et faites bouillir. Le tout étant cnit, 
dégraissez le consommé, passez-Ie, et faites-le réduire de moitié 
après l’avoir elarifié au blane d’œuf.

' Aspic clair.
Jetez une poignée d’estragon dans une euillerée à pot de sauce 

inirepois; ajoutez-y un verre de vinaigre, un peu de poivre en 
grain, et faites bouillir jusqu’à ce que l’estragon tombe sur glace; 
mouillez ensuite avec du consommé, faites bouillir de nouveau. 
Clarifiez cette préparation avec des blancs d’œufs battus dans de 
l’eau , et passez-la dans une serviette.

Mayonnaise.

On met dans une terrine deux jaunes d’œufs et trois ou quatre 
cuillerées de velouté; on remue le tout avec une cuillère debois, et l’on 
y  ajoute de l’huile peu à peu en ayant soin de remuer continuelle
ment. Quand cette préparation s’épaissit, on y  ajoute, par inter
valle, un peu de vinaigre où de jus de citron. Lorsque l’on a mis 
une quantité d’huile suffisante et que la mayonnaise ressemble a 
une crème un peu épaisse, on l’emploie sur-le-champ. Si l’on vou
lait que la mayonnaise fût verte, il suffirait d’y  introduire, en la 
faisant, un peu de vert d’épinards.

Pâte à frire à Vitalienne.

Délayez une cuillerée de farine avec deux jaunes d’œufs, un 
peu de lait, du sel et gros poivre. Ajoutez ensuite deux cuillères 
d’ huile d’olive, et tournez sans cesse jusqu’à ce que tout soit 
bien mêlé.

. Ragoût à la financière.

Après avoir fait réduire à glace, dans Une quantité suffisante 
de Madère, des truffes et des champignons, quelques gousses de 
piment et quelques petits moreeaux de tomate’, on mouille ces 
ingrédiens avec de la sauee espagnole a laquelle on ajoute un 
peu de glace de viande et quelques cuillerées de blond de Acan. 
Le tout ayant bouilli pendant quelque temps, il faut passer celte 
sauce, on extrait le piment et la tomate, puis remettre dedans
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les trufïes et les champignons et y ajouter des riz de veau, des 
crêtes et rognons de coq et des quenelles de volaille.

Ragoût à la Toulouse.

Faites bouillir dans du consomme' de volaille réduit les mêmes 
ingrédiens que ci-dessus, et ajoutcz-y un peu de sauce allemande.
Il faudra de meme en extraire le piment et la tomate, et avoir 
soin de faire chauffer à part les quenelles de volaille, qui ne 
doivent pas bouillir.

llagoût de navets 'vierges.

Il faut faire cuire dans du consomme, en y  ajoutant un peu 
de sucre, des navets bien tournés, blanchis à l’eau salée et 
égouttés; lorsqu’ils sont presque cuits, ou y  ajoute un peu de 
sauce allemande , et après avoir retiré la casserole du feu on 
jette dedans un peu de beurre fin et l’on remue jusqu’à ce qu’il 
soit fondu et bien mêlé au tout.

Pommes de terre pour garnitures.

Il faut couper eu long ou en ronds bien minces des pommes 
de terre bien épluchées et lavees, et les faire sauter au beun e 
jusqu’à ce qu’elles soient bien jaunes; il faut les rcrnuci souvent 
pour qu’elles ne s’attachent pas au fond de la casserole. Lors
qu’elles ont pris assez de couleur, on les fait égoutter et on les 
saute dans du beurre frais avec un peu de glace de viande.

Ognons farcis.
Enlevez, avec un vide-pomme, l’intérieur d’un certain nombre 

de gros ognons que vous aurez fait blanchir. Garnissez l’inténeur 
de ces ognons avec de la farce à quenelles ; drcssez-lcs sur un 
plat à sauter, ajoutez quelques cuillerées d’eau, un peu de sucre 
et de sel; étendez des bandes de lard sur les ognons, couvrez le 
plat à sauter et mettez un feu très-vif dessus et dessous. Lorsque 
les ognons sont cuits, on les ôte, puis on les arrose avec leur . 
fond de cuisson que l’on a fait réduire.

Ragoût à la providence.

Dressez sur un plat des petites saucisses et autant de morceaux 
de lard cuits à l’eau, des champignons également euils a 1 eau, 
des truffes, crêtes et rognons de coq cuits au vin de Madère avec 
un peu de glace de viande; des quenelles que vous aurez fait
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pocher, et des marrons bien tournes. Clarifiez du jus d’étoufl'ade 
(  voir cet article J ,  faites-Ie réduire et versez-le sur ces ingrédieus.

Ragoût à la chipolata.

Après avoi^tourné en formes d’olives des carottes et des navets, 
il faut les faire blanchir, puis les faire cuire dans du consommé 
avec une égale quantité de marrons et d’ognons, et un peu de 
sucre. On met ensuite ces ingrédiens dans une casserole avec de 
petites saucisses, des petits morceaux de lard cuits à l’eau, et 
des champignons; on arrose le tout avec un peu de sauce espa
gnole, on mouille avec du consommé, et lorsque le fond de 
cuisson est réduit convenablement, on le clarifie.

Macédoine de légumes.

Faites cuire dans une sauce allemande des légumes de toute 
espèce que vous aurez d’abord fait blanchir, tels que carottes ? 
navets, ognons, pointes d’asperges, culs d’artichaux, petits pois, 
petites fèves, haricots verts et blancs, champignons, concom
bres, etc.; ajoutez à tout cela un peu de glace de racines, un 
peu de sucre, et, lorsque le tout est cuit, un morceau de 
beurre fin.

Garniture à la Jlamande.

Faites cuire dans du consommé, avec un peu de sucre, des 
carottes et des navets bien tournés et blanchis; vous ferez, d’autre 
part, braiser des laitues; puis, lorsque vous dresserez vos viandes, 
vous mettrez entre chaque morceau une laitue, un navet et une 
carrotte; vous ferez autour de tout cela un cordon d’oguons 
glacés, et vous masquerez avec une sauce nivernaise bien réduite.

Garniture de fo ies gras.

Après avoir fait dégorger des foies gras, et les avoir fait blan
chir dans de l’eau chaude, sans les faire bouillir, il faut les di esser 
sur un plat à sauter avec des bandes de lard dessus et dessous, 
verser dessus une sauce mirepoix, et les faire cuire à petit feu»

Garniture de raifort.

La racine de raifort, lavée et râpée., peut s employer poux 
garnir plusieurs sortes de viandes.

Ragoût de laitances de carpes.
Jetez des laitances de carpes dans de l’eau bouillante, retirez-les 

presque aussitôt et faites-les cuire dans une casseiole a>ec un
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verre de vin Liane, autant de bouillon et autant de velouté le 
tout assaisonne' de sel et de poivre, d’ail et d’un bouquet garni 
•Après vingt minutes d’ébulition, les luitances sont cuites. * 

Pour faire ce ragoût au maigre, on fait revenir dans du beurre 
des ognons et un panais coupe's en tranches, ail, girofle, bouquet 
garni, basilic; le tout étant revenu, on le saupoudre de farine 
on mouille avec moitié vin blanc et moitié bouillon maigre. Ce 
fond de cuisson étant réduit, on le passe et l’on fait cuire les 
laitances de carpes dedans: 011 finit le ragoût avec une liaison 
de jaunes d’œufs.

Persil haché3 fines herbes.

Pour que le persil baelié ne eonserve pas trop d’âcreté, il faut, 
orsqu’on l’a haché aux trois quarts, jeter de l’eau dessus et le 
tresser fortement dans une serviette; puis on achève de le hacher 
e plus mince possible. Le même procédé est applicable aux 
ognons et aux échalottes.

Beurre de homard.
Pilez dans un mortier des œufs de homard avec un peu de 

leurre, et passez cette préparation au tamis de soie.

Purée de homard.

Pilez les chairs d’un homard, à l’exception de celles des pattes 
:t de la queue qu’il faut seulement couper en petits morceaux* 

Mêlez bien les chairs pilées avec du heurre fin; passez cette purée- 
uites-la chauffer au bain-marie, et mettez dedans les chairs des 
lattes et de la queue, que vous aurez coupées comme nous vê
tons de le dire.

Poivre de Cayenne.

Pilez dans un mortier des gousses de poivre long bien sèches, 
:t dont vous aurez ôté la queue; ajoutez-y un peu de sel sans ees- 
cr de piler. ïl  faut que le mortier soit bien couvert avec une peau, 
ant que dure cette opération. On passe ensuite ce poivre au tamis 

i ermé.

Brute-Sauce.

Mettez dans une casserole, une mie de pain que vous aurez fait 
reinper dans dn lait, et faites-la cuire en l’arrosant de temps en 
?mps. Lorsque cela forme une espèce de bouillie, ou y  ajoute dn 
’currc, du sel et dn poivre en grain.
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Choucroute. —  Manière de la préparer et de la fa ire  cuire.

Après avoir émineé une certaiue quantité cle ehoux blanes, dé
foncez un tonneau d’un côté; garnissez le fond d’une eouclie de 
sel; mettez par dessus une couche de choux, puis une eouehe de 
sel’ un peu de poivre en grains et quelques grains de genièvre, 
puis une nouvelle couche de ehoux, et ainsi de suite jusqu’à ee 
que le tonneau soit presque plein; eouvrèz les choux avee un cou
vercle qui puisse entrer dans le tonneau, et ehargez ce eouverele 
avee quelque ehose de fort lourd. Lorsque les ehoux auront rendu 
beaucoup d’eau, et qu’il se sera formé une croûte dessus, ee qui 
arrive ordinairement au bout de vingt -jours, vous pouvez vous 
servir de la elioucroûte. Ayez alors le soin de charger le couvercle 
chaque fois que vous en retirerez ; nettoyez avee soin les bords du 
tonneau, et couvrez-le avee un linge mouillé afin que l’air u y pé
nètre pas; ne laissez de saumur que ee qu’il en faut pour couvrir

les choux. , . .
Avant de faire euire la ehoucroûte, vous la laverez a plusieurs

reprises, et après l’avoir bien pressée pour en exprimer l’eau, 
vous la mettrez dans une easserole avec un morceau de lard de 
poitrine, un cervelas, des saucisses; moui’lez le tout avec du 
bouillon non dégraissé, et faites-le bouillir pendant cinq heures 
au moins. Egouttez ensuite la ehoucroûte, et dressez-la sur un 
plat avee les cervelas, les saueisses, et le petit lard que vous eou- 
perez en morceaux.

Salpicon.
Faites cuire dans du consomme des riz de veau, des foies g1 as 

et du jambon; faites cuire d’autre part des euls d’artichauts, des 
truffes et des cliampiguous; eoupez les viandes et les légumes en 
petits morceaux carrés; faites réduire de la sauee espagnole et 
jetez dedans tous ees ingrédiens.

Champignons.

Bien que certains champignons, qui se trouvent dans les bois 
et les pelouses, soient très-bons, il est néanmoins très-impi udent 
de s’en servir, attendu que les bons ressemblent beaucoup aux 
vénéneux qui peuvent causer la mort. Les ehampignous de cou- 
elies sont doue les seuls qui doivent trouver accès dans une bonne 
euisine.

Morilles.

Les morilles sont des espèees de ehampignous qui ressemblent
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à de petites éponges, et qui viennent sans culture; on les emploie 
connue les champignons, après les avoir lavés à Peau chaude pour 
les débarrasser du gravier dont elles sont souvent remplies.

Mousserons.

Les mousserons sont aussi de la famille des champignons; ils 
• se préparent comme les morilles.

Trujfes à la piémontaise.
Coupez des truffes par-tranches bien minces, et faites-cn une 

couche sur un plat dont vous aurez huilé le tond, mettez sur cette 
«.couche un peu de poivre et de sel, puis couvrez-la a^ec une autre 
tcouche de iromage râpé; faites ainsi successivement plusieurs lits 
de trufïes et de fromage; mettez cette préparation sur des cen- 

ulres chaudes, couvrez-la avec un four de campagne, et servez 
llorsqu’elle sera de belle couleur.

Croustade.

Taillez une mie de pain de pâte ferme de manière qu’elle soit 
’ uii peu moins large que le plat sur lequel vous voulez servir la 
croustade, et qu’elle ait au moins quatre pouces de haut. Faites 
avec ce pain, en enlevant l’intérieur, une espèce de caisse; faites 

îfrire cette caisse dans du beurre, et lorsqu’elle sera bien jaune» 
'vous la ferez égoutter. Cette caisse peut se garnir avec une foule 
1 de chose, comme on le verra dans les chapitres suivans.

Chair à pâté à la ciboulette.

Après avoir haché à moitié du filet de bœuf, de la graisse de 
■ rognon de bœuf, et de la rouelle de veau, le tout en égale quan
tité, on y  ajoute quelques œufs durs, du sel et du poivre, de la 
ciboulette et du persil hachés; puis on mêle le tout, on le rafraî
chit avec un peu d’eau, et l’on hache de nouveau jusqu’à ce que 
ers divers ingrédiens forment une sorte de pâte.

Bords de plats.

Taillez des morceaux de mie de pain de pâte ferme en losanges, 
varrés, etc., faites-les revenir dans du beurre jusqu’à ce qu’ils 
oient bien jaunes. Lorsque vous voudrez entourer un plat avec 
les croûtons, vous ferez chauffer le plat; vous étendrez sur l’ex- 
rémitc des croûtons du blanc (l’œuf mêlé d’un peu de farine, et 
mus les poserez verticalement sur les bords du plat, dont la cha- 
cur fera coaguler le blanc d’œuf, et ils se maintiendront dans 
rtte position.
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Gratin.

Faites revenir dans du beurre de la rouelle de veau coupée en 
petits morceaux, assaisonnée de fines herbes, sel et poivre; jetez 
ensuite cette préparation dans un mortier avec des foies de volaille 
que vous aurez fait dégorger et blanchir, un morceau de pain 
mollet que vous aurez fait tremper dans du Iait,Pet de la tétine de 
veau cuite; assaisonnez Je tout de sel, poivre, muscade; pilez bien, 
et ajoutez successivement plusieurs œufs entiers sans cesser de 
piler. Le tout étant réduit en une esjîèee de pâte, vous vous en 
servirez pour un grand nombre de mets de gratin.

CHAPITRE IV.

B U  B Œ U F .

Choix du boeuf.— Bœ uf bouilli.

Les parties du bœuf que l’on doit employer de préférence pour 
avoir à la fois de bon bouillon et de bon bœuf bouilli, sont la 
tranche, le gîte à la noix, la culotte, la côte couverte. Ces pièces 
de bœuf se servent en sortant de la marmite avec garnitures de 
persil, d’ognons glacés, de choux, de choueroûte, etc., et avec 
plusieui’s sortes de sauces, telles que sauce aux anchois, sauce 
tomate, etc.

B œ uf bouilli en miroton.

Faites revenir dans du beurre, des ognons coupés par tranches, 
puis saupoudrez-les avec un peu de farine, et les mouillez avec 
du bouillon et un peu de vinaigre; ajoutez dn poivre, du-sel et 
laissez bouillir le tout pendant quelque temps. Tandis que cela
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se prépare, coupez votre bouilli pur tranches, arrangez ces tran
ches sur un plat, versez dessus la préparation dont nous venons 
de parler, et faitçs mijoter le tout pendant dix minutes.

B œ uf bouilli en persillade.

Coupez votre bouilli et dressez-le comme il est dit à l’article 
précédent; jetez déssus du sel, du poivre, de la ciboule et du 
persil hachés; étendez sur le tout une légère couche de chapelure, 
mouillez avec du bouillon et faites bouillir le tout sur un feu doux 
pendant un quart-d’heure.

B œ uf bouilli fin.

Hachez votre bouilli bien menu, puis faites revenir des fines 
herbes dans du beurre, saupondrez-les de farine, mouillez avec 
du bouillon, salez et poivrez; faites bouillir cette sauce pendant 
quelques minutes, versez-la sur le bœuf et mêlez bien le tout. Si 
cela n’avait pas assez de consistance, il faudrait y  ajouter un peu 
de mie de pain. Faites ensuite, avec ce hachis, des boulettes de 
moyenne grosseur et faites-les frire après les avoir saupoudrées de 
farine.

B œ uf bouilli en matelolte.

Il faut faire revenir dans du beurre des petits ognons entiers} 
et lorsqu’ils sont bien jaunes, les saupoudrer de farine. On mouille 
ensuite avec un peu de bouillon et deux fois autant de vin rouge; 
on ajoute des champignons, du poivre çt du sel, un bouquet 
garni, et on laisse bouillir jusqu’à ce que les ognons et champi
gnons soient cuits. On verse alors eette préparation sur le bouilli 
coupé par Hanches, et l’on met pendant quelques instans sur de 
la eeudre chaude le plat sur lequel cela est dressé.

B œ uf bouilli à la poulette.
Hachez du persil et de la ciboule, faites-les revenir dans du 

beurre, puis jetez un peu de farine dessus, mouillez avec du 
bouillon, ajoutez du poivre et du sel, de la muscade, faites bouillir 
pendant un instant, et mettez dans cette préparation votre bouilli 
coupé par tranches. Liez ensuite la sauce avec des jaunes d’œufs.

Langue de bœuf braisée.

Il faut faire d’abord dégorger et blanchir la langue de bœuf, 
puis on la pare, on la pique avec de gros lardons bien assaisonnés, 
on la met dans une casserole avec des bandes de lard, des parures 
de viande, quelques carottes et ognons, un bouquet garni; on

U.
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mouille avec du bouillon et l’on met le tout sur un feu ardent. On 
reconnaît que la langue est euite en lu sondant avec un eouteau, 
et lorsque la peau s’en détache. H faut alors la retirer du feu, 
en ôter la peau, la fendre en deux sans cependant déparer entière
ment les deux moreeaux et la.dresser sur un plat avec une sauee 
quelconque.

Langue cle bœuf en paupiettes.

La langue de bœuf étant cuite comme il est dit à l’artiele précé
dent, eoupez-la par petites bandes de deux pouees de large; 
étendez sur ces bandes de la faree euite ( V n r  cet article au 
chapitre L lL .f  vous recouvrirez la faree avec une bande de tétine de 
veau cuite, et sur la tétine vous ferez une nouvelle couche de faree; 
toutes les petites bandes de langue étant préparées de la sorte, 
roulez-les et dressez-les sur un plat dont vous aurez garni le fond 
avec de la faree. Couvrez le tout avec des bandes de lard, et mettez 
le plat sous le four de campagne. Otez-le au bout de vingt minutes, 
enlevez les bandes de lard et versez sur la langue une sauce à 

l ’italienne.
Langue de bœuf en papillottes.

La langue étant euite comme il est dit a l’article langue de bœuf 
braisée, on la eoupe par moreeaux auxquels on donne la forme que 
l’on veut, puis on met dessus des Unes herbes à papillottes (  Voir 
cet article au chapitre LLL) ,  et l’on enveloppe chaque morceau de 
langue dans un papier huilé, en ayant soin de mettre une bande 
de fard dessus et dessous. Les bords du papier doivent être pliés et 
serrés de manière que ce qu’il contient ne puisse s’échapper. Quel
ques iustans avant de servir, on met ees papillottes sur le gril.

Langue de b œ if a Vecarlate.

Mettez une langue de bœuf dans un vase et eouvrez-la de sal
pêtre; ajoutez du gros poivre, quelques feuilles de laurier, un peu 
de basilic et de th ym , et versez sur le tout de l’eau bouillante bien 
salée. La langue doit passer plusieurs jours dans cette saumui , 
après quoi on la fait dégorger dans de l’eau fraîche, et on la fait 
cuire à la braise (  Voir, plus haut, langue de bœuf braisée.J, en 
ayant soin de la saler fortement, ou de joindre au fond de cuisson
une partie de la saumur.

Langue de bœuf au gratin.

Après avoir fait dégorger et blanchir une langue de bœuf, laites- 
la cuire à la braise comme il est dit plus liaul; ôtez-eu la peau,
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la.sse/.-la refroidir et eoupcz-ln eu tranches. Ilaclic/, du persil do 
la ciboule, quelques échalottes, un peu d’estragon, des câpres et 
un anchois ; laites tremper un peu de pain mollet dans du bouillon • 
mettez le tout uuus un mortier, et pilc/.-le en ajoutant un peu de 
beurre; garnissez le fond d’in, plat d’..rgeut de cette farce, motlez 
les tranches de langue sur cette farce, roeouvrc.-Jcs mue la mémo 
farce, arrosez le tout avec du beurre fondu et nu pmi de bouillon, 
puis posez ce plat sur un feu doux, et eouvrez-le avec le four de 
canipague.

Langue de bœuf à la sauce hachée.

taites cuire la langue à la braise, comme il est dit plus haut à 
1 article langue de bœuf braisée ; dressez-la delà même manière 
etiersezdessusunc sauceluichce. ( Foir cette sauce au chapitreIII.)

Langue de bœuf aux cornichons.

Faites cuire la langue comme il est dit plus haut, à l’article 
langue de bœuf braisée; dressez-la et versez dessus une sauce 
piquante où vous aurez mis beaucoup de cornichons.

Langue de bœuf aux épinards.

La langue de bœuf étant cuite comme à l’article precedent, on la 
coupe en morceaux auxquels ou donne une forme agréable; on 
presse ces morceaux en forme de couronne, et l’on verse au milieu 
du plat des épinards au jus.

Langue de bœuf aux champignons.

Api ès a^oir fait sauter dans du beurre des champignons bien 
tournes, jetez-les dans un mélange de sauce espagnole et de con
somme' que vous aurez fait réduire ensemble, et versez cette pré- 
paiation sur la langue de bœuf que vous aurez dressée comme il est 
dit ci-dessus.

Langue de bœuf en hoche-pot.

La langue de bœuf (-tant cuite comme il est dit ci-dessus à l’arli- 
de langue de bœuf braisée, eoupez-la pur tranches et dressez-la 
autour du plat; d autre part, vous aurez des petites carottes bien 
tournées et sautées au beurre; mettez ces carottes dans un mélange 
de consommé et de sauce espagnole que vous aurez fait réduire 
ensemble; a joutez-y un peu de sucre, et versez ce ragoùtau mi
lieu des tranches de langue. *'

Apres
Langue de 

avoir lait cuire nue

bœuf en atelct.

langue de bœuf comme il est dit à
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l’article langue de bœuf braisée, vous la eouperez eu petits moi
neaux et jelcrez ces morceaux dans une sauce italienne réduite et 
liée avec des jaunes d’œufs. Le tout étant froid, et les morceaux de 
langue se trouvant bien garnis de sauce, il faut les embrocher avec 
un atelot 5 on trempe ensuite l’alelel tout garni dans du beurre 
tiède, puis dans de la mic de pain , puis encore dans des œufs bat
tus et assaisonnés, et en dernier beu dans de la mie de pain très- 
fine ; on fait ensuite griller les morceaux de langue ainsi embrochés 
ou on les fait frire.

Langue de bœuf en cartouches.

La langue de bœuf étant braisée ( Voir plus haut langue de 
bœuf braisée.), coupez-la par tranches épaisses d’un pouce, et 
versez dessus une sauce préparée comme il est dit à l’article pré
cédent. Le tout étant refroidi, on enveloppe chaque morceau de 
langue garni de sauce dans une barde de langue, puis dans une 
feuille de papier huilé, en donnant à chaque morceau ainsi enve
loppé la forme d’une cartouche ; puis on fait prendre couleur à ces 
papilloltes sur le gril, et on les dresse en forme de bûcher.

Langue de bœuf en paupiettes.

Faites cuire la langue comme il est dit à l’article langue de bœuf 
braisée ; coupez-la dans toute sa largeur et longueur en tranches 
minces; couvrez chaque morceau avec de la farce cuite* ( Voir au 
chapitre I I I , farce cuite.), trempez ces morceaux dans des œufs 
battus, enveloppez-les dans des bandes de lard, enblez-les avec 

, des atelels, dressez-les sur broche, et faites rôtir à un feu modéré; 
lorsque ces paupiettes seront à moitié cuites, vous sèmerez dessus 
de la mie, puis vous leur ferez prendre couleur et les servirez avec 
une sauce piquante dessous. '

"* Langue de bœuf au parmesan.

La langue de bœuf étant dégorgée et blanchie, il faut la piquer 
avec de gros lardons, bien assaisonnés de sel, poivre, persil, ci
boule, et la faire cuire comme il est dit à l’article langue de bœuf 
braisée ; la langue étant cuite, on la coupe par tranches très- 
minces que l’on dresse sur un plat eu faisant successivement un lit 
de fromage de Parme râpé, et un lit de tranches de langues. Avant 
de mettre la dernière couche de fromage, il faut verser sur ce qui 
est dressé un peu de sauce espagnole ( Voir cette sauce au chapi
tre ///.); puis on arrose la dernière couche de fromage avec un peu 
de beurre tiède; on pose le plat ainsi garni sûr un feu doux, on le
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couvre avec un lourde campagne, et ou ne le sert que lorsqu’il est 
de .belle couleur.

Langue de bœuffourrée.

Faites dégorger, et nettoyez convenablement un gros boyau de 
bœuf, introduisez dans ee boyau une langue de bœuf que vous aurez 
lait blanchir; liez les deux extrémités du boyau, et mettez cetle 
langue dans de la saumure comme il est dit à l’article langue de 
bœ iffourrée. ( Hoir plus haut.) Lorsque la langue aura pa*reé 
dix ou douze jours dans lasaum ur, accroeliez-la dans une che- 
mine'e, et brûlez dessous des herbes aromatiques.

y
Palais de bœuf en filets.

Faites dégorger et blanchir des palais de bœuf, parez-lcs et les 
debarrassez de leurs peaux; puis vous les couperez par filets et les 
ferez mariner dans de l’huile avec du poivre,du sel, persil, ciboule, 
ail et champignons hachés; parez ces filets en les trempant succes
sivement dans de la mie de pain et dans des œufs battus; faites-lcs. 
griller, et les servez avec une sauce piquante dessous.

Ou prépare de la même manière les :
Palais de bœuf mariné s.
Palais de bœuf grillés.

Palais de bœuf en otelet.

Voyez Langue de bœuf en otelet, et opérez de la même manière 
pour les palais.

Palaisv de bœuf au gratin.
Voyez Langue de bœuf au gratin, et servez-vous du meme pro

cédé pour les palais.
Palais de bœuf à la lyonnaise.

Les palais de bœuf étant bien dégagés, blanchis et rafraîchis, d 
faut les mettre sur le gril jusqu’à ce que la peau commence a 
s’en détacher; on ôte eette peau avec soin; puis on fait cuire les 
palais de bœuf dans un blanc f  Hoir Blanc au chapitre JH.)-, lors
qu’ils sont cuits on les coupe parpnorceaux, et on les jet Le dans une 
purée d’oguous bien chaude.

Palais de bœuf à l’ allemande.

Faites réduire du velouté ( Hoir Helouté au chapitre LII.)’, lû’z- 
ie avec des jaunes d’œufs, et jetez dedans des palais de hœul cuits 
comme il est dit à l’article précédent, et coupes par petits moi-
ceaux.
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Palais de bœuf aux fines herbes.

Après avoir fait cairc vos palais, comme il est (lit ci-dessus 
à l’article Palais de bœuf à la lyonnaise, vous les dresserez sur 
uu plat, eu faisant d’abord un lit de fines herbes à papilloltes? 
jnele'es avec un peu de farine, puis un lit de palais, un lit de 
tétine de veau cuite comme les palais, et un lit de farine, ctc ‘5 
semez de la mie de pain sur le tout; arrosez-Ja avec du beurre 
fondu et un peu de vin blanc; posez ce plat^sur un feu doux, 
couvrcz-le avec un four de campagne, et lorsque cela sera de 
belle couleur, servez-ie apres avoir versé'dessous un peu de sauce 
italienne bien réduite.

Palais de bœ uf a la béchamel.

Les palais étant cuits et coupés, comme il est dit plus haut à 
l ’artihcle Palais de bœuf à la lyonnaise ,on les^dressc, et l’on verse 
dessus une sauce à la béchamel. (  Voir celle sauce au chapitre ILL).

Palais de bœuf au beurre d} anchois.

Mettez un peu de beurre d’anchois dans nue sauce espagnole 
bien réduite (  Voir ces diverses préparations au chapitre IIP.), 
versez le tout sur les palais cuits, et dressez comme il est dit plus 
haut à l’article Palais de bœuf à la lyonnaise.

Palais de breif à Vitalienne.

Voyez ci-dessus Palais de bœuf aux fixes  herbes, et opérez 
comme il est dit à cet article.

Paupiettes de palais de bœuf.
Vos palais étant préparés, comme il est dit ci-dessus à l’article 

Palais de bœuf à la lyonnaise, vous opérez, pour finir, comme 
il est dit à l’article Palais de bœuf en paupiettes.

Croquettes de palais de bœuf.
Faites cuire les palais comme il est dit à l’article Palais de 

bœuf à la lyonnaise ; coupez-les par petits morceaux, et mettez- 
ies dans un velouté réduit auquel vous aurez ajouté un peu de 
beurre frais et des jaunes d’œufs; divisez cette préparation par 
petits tas; laissez-les refroidir, et roulez-les en les saupoudrant de 
mie de pain. Passez ensuite ces croquettes, en les trempant dans 
du beurre fondu et dans de la mie de pain, puis dans des jaunes 
d’œufs bien assaisonnés et encore dans de la mie de pain, puis 
faites les frire, et servez-les de belle couleur.



D U  1Ï015UF. 57

Coquilles de palais de bœuf.

Faites fondre une égale quantité de fromage de Parme râpé, et 
de beurre bien frais; émincez des palais de bœuf, faites-les sauter 
dans cette préparation ; versez le tout dans des eoquilles,-saupou
drez ces coquilles avec du fromage de Parme râpé, et faites-leur 
prendre couleur sous le four de campagne.

Crépinettes de palais de bœuf.

Faites cuire dans du beurre des ognons coupés en petits mor
ceaux carrés, avee un peu de muscade, d’ail, de laurier, du sel 
et du poivre. Les ognons étant cuits , vous verserez dessus un peu 
de velouté, mêlez le tout avec des jaunes d’œnfs. Jetez dans eette 
préparation des palais de bœuf bien'cuits, comme il est dit plus 

‘ haut, et coupez en morceaux carrés-longs, et laissez refroidir le 
tout. Chaque moreeau de palais se trouvant enduit de cette sauee, 
qui forme une espèee de pâte, vous les envelopperez de crépinettes 
de cochon, puis vous les ferez griller sur un feu doux, on bien 
vous les mettrez sous le four de campagne et yous les servirez avec 
un peu de sauce tomate dessous.

Emincé de palais de bœuf.

Coupez des ognons en tranches bien minees ; faites-les revenir 
dans le beurre jusqu’à ce ce qu’ils soient bien jaunes, versez 
dessus un peu de consommé, autant de sauee espagnole; faites 
bouillir le tout doueement ; ajoutez-y un peu de beurre bien 
Irais et un pen de sucre. D’autre part vous aurez einm.ee vos pa
lais de bœuf; vous les mettrez dans cette préparation, après quoi 
vous ferez eneore mijoter le tout pendant quelques instans; puis 
vous dresserez votre émineé, et vous ferez autour un col don de 
croûtons bien jaunes. On fait aussi l’émincé de palais de bœuf aux 
champignons; il suffit, pour cela, de substituer les champignons 
aux rognons et à la sauce allemande', la sauee espagnole. 
( Eoir pour les différentes sauces, le chapitre III .)

Cromesques de palais de bœuf.

Mettez dans une sauce allemande des champignons et des truffes 
coupés par petits morceaux carrés, et faites bouillir cette sauee 
jusqu’à ce qu’elle soit bien réduite ; mettez alors dans celte pré
paration des riz de veau et des palais de bœuf coupés de la meme 
manière que les truffes et les champignons; mêlez bien le tout 
ensemble, en ajoutant un peu de beurre fin et de muscade. Cette



DU BOEUF.58 »
préparation étant refroidie, vous la diviserez par petites portions, 
et vous donnerez à chacune lü forme d’un petit rouleau. Enve
loppez chaque rouleau dans des tranches de tétine de vache cuite 
et bien émincée; trempcz-les dans une pâte à frire, et mettez-les 
dans de la friture bien chaude. Dressez-lëS en bûcher, et mettez 
un peu de persil frit au sommet.

Cervelles de bœuf au beurre noir.

Il faut faire dégorger les cervelles de bœuf dans de l ’eau tiède, 
et en ôter avec soin les fibres et le sang. On les fait ensuite blanchir 
et égoutter, puis on les met dans une casserole foncée de bardes 
de lard; on les recouvre avec des bardes semblables, quelques 
carottes et ognons coupés en tranches, du sel et du gros poivre? 
on mouille le tout avec du vin blanc, et l’on fait cuire sur un feu. 
ardent. Les cervelles étant cuites, on les lait égoutter, on les dresse, 
et l’on met dessous du beurre noir, préparé comme il est dit au 
chapitre III. •

Cervell/es dé bœuf à la sauce piquante.

Les cervelles de bœuf étant préparées et cuites comme il est dit 
à L’article précédent, dressez-les sur une sauce piquante préparée 
comme il est dit à l’article 3 .

Cervelles de bœuf en marinade.

Lorsque les cervelles de bœuf sont épluchées et blanchies eonnne 
il est dit ci-dessus à l’article cervelle de b œ if au beurre noir , 
il faut les faire cuire dans une marinade, puis les tremper dans une 
pâte à frire, et les mettre dans de la friture bien chaude. Dressez 
les cervelles en rocher, etméttezun peu de persil frit au sommet. 
(  T^oir, pour la marinade et la pâte à fr ire , le chapitre III).

Cervelles de bœuf en malelotte.

Les cervelles de bœuf étant cuites, comme il est dit a l’article 
précédent, on les fera égoutter; d’autre part on fera revenir dans 
du beurre, de petits ognons bien épluchés et entiers. Lorsque les 
ognons seront d’un beau jaune on les saupoudrera avec un peu de 
farine; on les mouillera avec le vin dans lequel les cervelles au
ront cuit, et que l’on aura passé au tamis, et l’on ajoutera des 
champignons cuits. Ce ragoût étant terminé, on le verse sur les cer
velles que l’on a dressées. ,

Cervelles de bœuf à la sauce tomate.

Faites cuire et égoutter les cervelles de bœuf comme il est dit ci.-
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dessus, et dressez-les sur une sausse tomate italienne préparée 
comme il est dit au chapitre III.

Mayonnaise de cervelles de bœuf.

Les cervelles de bœuf étant préparées, faites-les égoutter, coupez- 
les par morceaux d’égale grosseur et dressez-les en couronne. 
D’autre part vous aurez préparé une mayonnaise comme il est dit 
au chapitre III, vous verserez cette mayonnaise sur les cervelles, 
vous la décorerez convenablement, et vous ferez autour un cordon 
de gelée de viande bien clarifiée.

‘ Cervelles de bœuf en crépinettes.

Coupez des ognons en petits morceaux carrés, et faites-les cuire 
dans du beurre, en y  ajoutant du sel et du poivre, un peu de 
moutarde, d’a il, et une feuille de laurier. Lorsqu’ils seront cuits, 
vous les mouillerez avec du velouté, vous ferez bouillir le tout pen
dant quelques instans ; vous fiuirez cette préparation avec une 
liaison de jaunes d’œufs, et vous la laisserez refroidir après avoir 
mis dedans vos cervelles coupées par morceaux, ayant, autant que 
possible, la forme d’un carré long; chaque morceau de cervelle 
étant bien garni de sauce sur toutes ses faces, vous l’envelopperez 
dans de la crépinette de cochon. Tous les mettrez ensuite sur un 
plat que vous poserez sur de la cendre chaude, et que vous cou
vrirez avec un four de campagne; servez ces cervelles aussitôt 
qu’elles auront pris une belle couleur.

Cervelles de bœuf à la sauce aurore.

Epluchez, faites blanchir, et faites cuire les cervelles comme il 
est dit ci-dessus à l’article cervelles de bœuf au beurre noir ■ 
faites-les égoutter, coupez-lcs en morceaux d’égale grosseur, et 
dressez-les sur une sauce aurore préparée comme il est dit au cha
pitre DL

Cervelles de bœuf au soleil.

Faites réduire une certaine quantité de sauce allemande mêlée 
de fines herbes, Inissez-la refroidir et trempez dedans les cervelles 
de bœuf cuites comme il est dit ci-dessus, pancz-les en les trem
pant à deux reprises dans de la mie de pain mêlée d’un peu de sel 
et de poivre; faites-leur prendre couleur sous le four de campagne, 
et dressez-les sur une sauce italienne.

Cervelles de bœuf à la poulette.

Faites cuire les cervelles de bœuf comme il est dit ei-dessus, < t
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meltez-les dans une sauce allemande à laquelle vous aurez ajouté 
des champignons. Au moment de servir, finissez' le ragoût avec 
un peu de beurre fin et un jus de citron.

Cervelles cle bœuf en coquilles.

Les cervelles de bœuf étant cuites comme il est dit ci-dessus, 
coupez-les par petits moi'ceaux minces, et faites-lcs sauter dans du 
beui’re frais mêlé d’une égale quantité de fromage parmesan , 
mettez cette préparation dans des coquilles avec du fromage râpé, 
et faites-leur prendre couleur sous le four de campague.

Queue de bœuf à la purée de lentilles.

Coupez la queue de bœuf par morceaux , faites-la blanchir , puis 
cuire dans du consommé avec des ognons, carottes,bouquet garni, 
cela doit bouillir quatre ou cinq minutes. La queue étant bien 
cuite, faites-la égoutter, dressez-la sur un platet versez dessus une 
pui'ée de lentilles que vous aurez préparée comme il est dit au cha
pitre Ier pour les potages à la pui’ée. On peut également mettre 
la queue de bœuf à la purée de pois ou à une purée de racine quel
conque. " .

Queue de bœuf à la sauce tomate.

Faites cuire la queue de bœuf comme il est dit à l’article précé
dent, et masquez-la avec une sauce tomate italienne préparée 
comme il est dit au chapitre III.

Queue de bœuf à la Sainte-Menehould.

La queue de bœuf étant cuite comme il est dit ci-dcssus, trempez- 
la dans du beurre tiède, puis dans de la mie de pain, pancz-la une 
seconde fois de la même manière, et faites-la griller. Dressez-la 
lorsqu’elle sera de belle couleur et mettez dessous un peu de 
viande.

Queue de bœuf en malelàtte.
Après avoir coupé une queue de bœuf par morceaux, vous la 

ferez blauchir, puis vous la ferez cuire dans une casserole avec 
quelques carottes,autant d’ognons coupés par tranches, un bou
quet garni, du sel et du gros poivre, le tout mouillé avec du vin 
blanc. La cuisson achevée, passez le foud de cuisson au tamis et 
faites égoutter la queue. D’autre part, vous aurez fait revenir dans 
du beui're des petits ognons entiers jusqu’à ce qiEils aient pris une 
belle couleur jaune, jetez un peu de farine sur ces ognons,monillcz- 
lcs avec le fond de cuisson de la queue, et ajoutez-y des cliampi-
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gnons. Ce ragoût étant achevé, dresse/, la queue de bœuf et verse/, 
le ragoût dessus.

Queue (le bœuf en hachepot.

La queue de bœuf étant coupée en trois morceaux, faites-la blan
chir dans de beau salée, puis mettez-la dans une petite marmite 
ou une casserole avec un petit chou, des carottes, ognons, navets, 
panais que vous aurez également fait blanchir; ajoutez-y des panures 
de viandes et quelques morceaux delard alin que les légumes soient 
bien nourris; mouillez le tout avec du bouillon, et faites-le bouillir 
doucement pendant quatre ou cinq heures. Faites ensuite égoutter 
la queue et les légumes et arrangez le tout dans une terrine. Dé
graissez le fond de cuisson, faites-le réduire, ajoutez-y un peu de 
sauce espagnole, et.versez ce mélange sur la queue et les légumes, 
posez la terrine sur un feu doux, faites mijoter pendant quelques 
ins tans, et servez.

Queue cle bœuf aux navets.

La queue de bœuf étant cuite comme il est dit ei-dessus, à l’ar
ticle Queue de bœuf à la purée, faites-la égoutter, puis vous ferez 
cuire, dans le même fond de cuisson, des navets que vous aurez 
tournés de manière à ce qu’ils soient tous de la même grosseur; 
dressez les naveis ainsi cuits, faites réduire le fond de cuisson, et 
versez-Je dessus, arrangez sur le tout les morceaux de queue, gla- 
cez-les et servez.

Queue de bœuf aux choux.

Mettez dans une marmite des choux que vous aurez fait blan
chir, des carottes et quelques navets, du lard, des parures de 
viande, un bouquet garni; mouillez le tout avec de bon bouillon, 
el faites cuire. Dressez ensuite une queue de bœuf que vous aurez 
fait cuire comme il est dit à l’article Queue de bœuf a la purée, 
cntoure/.-la de choux, de carottes et de navels, de manière que 
cela ait une forme agréable, et versez sur le tout uu peu de sauce 
espagnole que vous aurez fait réduire.

Queue de bœuf aux champignons

La queue de bœuf étant cuite comme il est dit ci-dessus, faites-la 
égoutter. Faites ensuite revenir dans du beurre, des champignons 
blancs bien tournés et blanchis; saupoudrcz-les de farine, ef- 
inouillcz avec un peu de fond de cuisson de la queue. Le lagont 
étant Ici miné, versez-Je sur la queue de manière a ce quelle en 
soit masquée.
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Queue de bœuf aux ognons glacés.

Faites euire la queue comme il est dit ei-dessus; dressez-la , ar
rangez autour de petits ognons glacés, et versez sur le tout une 
sauce espagnole préparée eomme il est dit au chapitre III.

Queue de bœuf à la flam ande.

Coupez une queue de bœuf en plusieurs morceaux, failes-la 
blanchir, et nîettez-la dans une casserole avee quelques carottes, 
autant d’ognons, un bouquet, du sel et du gros poivre; mouillez 
le tout avec deux verres de vin de Madère, et faites-le cuire sur un 
feu modéré. La euisson étant aehevée, vous ôtez la queue, et 
vous faites réduire le fond de cuisson après l ’avoir dégraissé et 
passé au tamis de soie ; remettez la queue dans le fond réduit; 
faites mijoter pendant quelques instans, dressez-la, et l’entourez 
d’une garniture à la flamande préparée comme il est dit au cha
pitre III.

Côte de bœuf braisée.
Parez convenablement une côte de bœuf bien épaisse, piquez-Ia 

avec des lardons de moyenne grosseur que vous aurez bien assai
sonnés de sel, poivre et fines herbes; liez cette côte avec une ficelle, 
pour que l’os ne se détache pas de la viande, etfaites-la euire dans 
du consommé avee quelques carottes, autant d’ognons et un bou
quet garni. On peut servir la côte de bœuf euite de la sorte sans 
autre assaisonnement qu’un peu de fond de cuisson que l’on met 
dessous après l’avoir dégraissé, passé et fait réduire ; on peut aussi, 
lorsqu’elle est cuite de cette façon, la mettre aux mêmes sauces on 
l’entourer des mêmes garnitures que la queue de bœuf (  f^oir 
Varticle précédent) .

Côte de bœuf à la gelée. **
La eôte de bœuf étant parée, vous la piquerez avec du lard et 

du jambon, puis vous la fieellerez pour qu’elle eonserve sa forme, 
et vous la mettrez dans une casserole avec des parures de viande, 
du lard, un pied de veau, du poivre et du sel, un bouquet garni, 
et vous mouillerez le tout avec une chopiue de vin blanc et un peu 
d’eau-de-vie. Cela doit bouillir pendant quatre ou cinq heures,  ̂
avec feu dessous et dessus; ôtez ensuite la côte et faites-la égoutter;  ̂
passez et dégraissez le fond de cuisson, et elarifiez-le en y  mêlant 
un blanc d’œuf battu dans de l’eau; passez de nouveau le fond, \
donnez-lui une belle eouleur avee du caraihel, et laissez-le refroidir, t

Déficelez et dressez la côte de bœuf, et déeorcz-la avec celte 
gelée que vous couperez en morceaux d’une forme agréable.
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Côte de bœuf à la Provençale.

La cote île bœuf étant parce et piquée de moyens lardons bien 
assaisonnés, laites-la sauter dans de l’huile sur un feu très-ardent - 
lorsqu’elle sera cuite à moitié, vous couvrirez la easserole et vous 
mettrez du leu sur le couvercle en ayant soin de diminuer un peu 
celui du fourneau, de peur que la cote ne brûle. D’autre part faites 
frire dans de l’huile des ognous coupés par tranches minees, et 
lorsqu’ils seront bien jaunis, vous ajouterez à l’huile dans laquelle 
ils auront enit du sel et du poivre, un peu de bouillon et un filet 
de vinaigre. Dressez la cote de bœuf et versez cette préparation 
dessus.

Côte de bœuf à la bonne femme.

Parez et piquez une eôte de bœuf eomme il est dit à l ’artiele pré
cédent; faites-la sauter dans du beurre, et lorsqu’elle sera à moitié 
cuite, vous couvrirez la casserole et mettrez du feu sur le eou- 
vercle. Dressez la côte ainsi cuite, et versez dessus ee qui se trouve 
au fond de la casserole.

Côte de bœuf aux épinards.

Mettez la côte de bœuf à la broelie, ôtez-la l̂orsqu’elle est euite à 
l’anglaise, c’est-à-dire un peu saignante, et dressez-la sur des 
épinards au jus.

Côte de bœuf à la milanaise. •

Parez une eôte de bœuf, et piquez-la avee des lardons de moyenne 
grosseur, fortement assaisonnés de poivre et de sel. Faites cuire 
cette eôte dans deux verres de vin de Madère, avee du sel, du gros 
poivre, un bouquet garni, deux carottes et deux oguons. La eôte 
• ■ tant cuite, passez, dégraissez et faites réduire le fond de cuisson • 
faites sauter dans ce fond du macaroni que vous aurez fait cuire 
dans du bouillon ; ajoutez un peu de beurre, du fromage de Panne 
râpé; faites mijoter le maearoni ainsi assaisonné, dressez la eôte 
dessus, glaeez-la, et servez.

Côte de bœuf à la purée (Cognons.

Faites cuire une eôte de bœuf comme il est dit à l’artiele Côte de 
bœuf braisée, dressez-la, et versez dessus une purée d’ognons pré
parée comme il est dit au ehapitre III.

Entre-côte au jus.

On peut couper Tcntre-côte entre dcuxjos de côtes; mais pour
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qu’elle ait une belle l'orme et soit plus forte, il faut désosser une 
eôte de bœuf, et ne laisser que l’extrémité de l’os, battez cette côte; 
faites-la mariner pendant quelques heures dans de l’huile où vous 
aurez mis des tranehes d’ognon, du persil en hranehe,des tranches 
de citron, du poivre et du sel. Faites griller ensuite cette entre
côte  ̂ et dressez-la sur un peu de jus de viande.

Entre-côte à la sauce piquante.

Faites cuire l’entre-côte comme il est dit à l’artiele precedent; 
dressez-la, et versez dessus une sauee piquante dont vous trouverez 
la reeette au chapitre III.

Entre-côte à la sauce hachée.

Préparez une sauce hachée comme il est dit au ehapitreïll, et 
versez-la sur l’entre-côtc que vous aurez fait cuire de la même ma
nière que les precedentes. '

Filet d’ aloyau braisé.

Parez un filet mignon; ôtez-en la graisse et la péau qui le re
couvre; assaisonnez des lardons avec du sel, du poivre et des fines 
herbes; piquez votre filet avec, et mettez-le dans une braisière que 
vous aurez foncée avec des bardes de lard; ajoutez des débris et 
parures de viande , un bouquet garni, deux ou trois carottes, au
tant d’ognons; mouillez avec du consommé, et faites cuire le tout 
à petit feu. Dressez le filet ainsi cuit; glaeez-le, et mettez dessous 
un peu de son fond de cuisson que vous aurez passé, dégraissé et 
fait réduire. •

F ilet d’ aloyau aux ognons glacés.

Faites cuire le filet comme il est dit à l’article précédent; dres- 
sez-le, glacez-Le, et entourez-le d’ognons glacés. ( Voir cet article 
au chapitre J  JL )

Filet de bœuf aux laitues.

Le filet étant braisé, dressez-le, g(ac.ez-le, et entourez-le de laitues 
cuites comme il est dit au chapitre l i l ,  à l ’article garniture à la 
flamande.

Filet d ’ aloyau aux cornichons.

Parez le filet avec soin, piquez-le de lard fin, et faites-le cuire à 
la broche. Mettez dans une casserole un peu de sauce espagnole, un 
peu de consommé; faites réduire ee mélange, passez-le a Pétamiue; 
ajoutez un fdet de vinaigre et des eorniehons coupés en bords.
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Dressez votre filet lorsqu’il sera rôti, et mettez une sauce des
sous.

Filet d’aloyau aux concombres.

Le filet étant braisé ( Voir, plus haut, file t d’aloyau braisé.), 
lressez-le sur des concombres coupés par morceaux, sautés nu 
beurre, et cuits daus un mélange de velouté et de blond de veau.

Filet d’aloyau-à la Ma agio t.

Le filet d’aloyau étant braisé, laites-le égoutter et laisse-le re- 
Yoidir; enlevez une partie de l’intérieur du filet- coupez par petits 

: norceaux la viande que vous aurez extrait de la sorte, et mettez 
ces petits morceaux dans un mélange de consommé et de sauce 
espagnole que vous aurez fait réduire. Faites réchauffer le filet; 
!lressez-le, glacez-le; versez dans le trou que vous y  aurez prati- 
jué, la préparation que nous venons d’indiquer, et mettez dessous 

.in peu de sauce espagnole.

Filet d ’aloyau au vin de Malaga.

Parez un filet d’aloyau; piquez-le de gros lardons bien assai- 
► onués, et mcttez-le daus une braisière avec des parures de viande, 
les carottes et des ognons, un bouquet garni, du sel, du gros 
>oivre; mouillez le tout avec moitié consommé et moitié vin de 

flalaga. Lorsque le filet sera cuit, vous le dresserez sur son fond 
le cuisson que vous aurez préalablement passé, dégraissé et fait 
éduire. '

Filet d’ aloyau à la sauce tomate.

Parez ce filet, piquez-le de lard fin, et fieclez-Ie de manière à 
-ai donner la forme d’un serpent. Faitcs-Ie cuire comme il est dit 
i l’article Filet d’ aloyau braisé; dresscz-Ie, et masquez-le avec 
; me sauce italienne.

Filet d ’aloyau à la Conti.

Le filet étant cuit comme il est dit à l’article précédent, vous 
casserez et dégraisserez le fond de cuisson, vous y  ajouterez un 
■ eu de sauce espagnole, un peu de gelée de viande, et vous ferez 
• éduire le tout à glace. Versez celle préparation sur un plat, 
ressez >011-0 filet dessus, glaccz-lc et servez.

Filet de bœuf sauté dans sa glace.

Coupez le filet par morceaux d’un demi-pouce d’cpais?cnr; parez 
t aplatissez ces morceaux; nicllcz-les dans un plat à sauter uycc



m DU BOEUF.

un moreeau de beurre, et faites-les sauter sur un leu ardent, en 
ayant soin lorsqu’ils sont cuits d'un côté, de les retourner de l’autre; 
les morceaux étaut entièrement cuits, on les dresse, on ôte le 
beurre, on le remplace par un peu de glace de viande que l’on 
fait chauffer et que l’on verse sur les morceaux de filet.

Filet de bœuf sauté aux truffes.

Faites sauter le filet de bœuf comme il est dit à l’article précé
dent; lorsqu’il sera cuit, vous le dresserez; vous mettrez dans le 
plat à sauter une sauce aux truffes, préparée comme il est dit au 
chapitre III, et lorsqu’elle sera bien chaude et qu’elle sera bien mê
lée avec le beurre que vous aurez laissé sur le plat à sauter, vous 
la verserez sur le filet.

Filet de bœuf sauté aux champignons.

Le filet étant sauté comme il est dit ci-dessus, dressez-le; mettez 
dans le plat à sauter des champignons que vous aurez fait cuire 
dans un blanc, versez dessus un peu de sauce espagnole, et ccttc 
préparation étant chaude, vous en masquerez le filet.

F ilet de bœuf à la Provençale.

Opérez eomme il est dit ci-dessus à l’article Filet de bœuf aux  
truffes, en remplaçant le beurre par l’huile et en ajoutant un peu 
d’ail dans la sauce aux truffes.

Filet de bœuf au vin de Madère.

On pique un filet de bœuf avec du lard fin; on rejoint les deux 
bouts et on les attache pour que le filet conserve la forme ronde, 
puis on le met dans une casserole avec deux ognons, deux carottes, 
un bouquet garni; puis on le mouille avec une cuillerée à pot de 
consommé et autant de vin de Madère. On le couvre avec un rond 
de papier beurré. Lorsque le filet aura bouilli a grand feu pendant 
quelques instans,il faudra diminuer l’ardeur du teu, de maniéré 
à ce que cela ne fasse plus que mijoter ; il est bon de mettre un peu 
de feu sur le couvercle de la casserole. Le filet étant cuit, on passe 
et l’on dégraisse le fond de cuisson, on le fait réduire et 1 on dresse 
le filet dessus.

Filet de bœuf en façon de chevreuil.

Coupez un filet de bœuf par morceaux d’une dimension telle 
qu’ils ressemblent à des morceaux de filet de chevreuil, et apres 
les avoir piqués avec du lard fin, vous les ferez maiinei dans du
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vinaigre pendant plusieurs jours. Ces filets se font sauter dans ldur 
glace; on peut aussi les servir sautés aux olives; pour cela, lorsque 
les filets sont cuits, on met dans le plat à sauter un peu de sauce 
espagnole; ou jette dans cette sauce des olives bien tournées, et 
lorsque le tout est bien chaud, on le verse sur les filets.

Filet de bœuf à la polonaise.

Après avoir aiuinei un fdet de bœuf, et une quantité d’ognons 
égale au filet, on fait un lit d’ognons au fond d’une casserole que 
l’on a bien beurrée, puis sur ce lit d’ognous un lit de filet éiuineé, 
et ainsi de suite, en ayant soin de mettre entre chaque lit un peu 
de poivre, sel, muscade et canelle en poudre. On fait cuire cette 
préparation au four, puis on mêle bien le tout, on le dresse et on 
verse dessus de la sauce espagnole réduite.

Filet de bœuf à la broche.
Piquez de lard fin un filet de bœuf que vous aurez bien paré, 

embroehez-le; faites-le tourner pendant une heure et demie, et 
servez-le avee un peu de jus de viande dessous.

Filet de bœuf à la Godard.
Piquez un filet avec du lard fin, de la langue ù l’écarlate, du jam

bon, et faites-le cuire comme il est dit à l’article Filet de bœuf au 
vin 'de Madère. (  Voir plus haut) .  Faites bouillir le tout pendant 
quatre heures, puis faites égoutter le filet; passez et dégraissez le 
filet; clarifiez-le ensuite en mettant dedans lorsqu’il bout, et au 
fur et à mesure, un blanc d’œuf battu dans un verre, faites réduire 
ce fond ainsi clarifié jusqu’à ce qu’i l ’arrive à l’état de demi-glace. 
Dressez le filet, garuissez-le de quenelles de volaille, de riz de 
veau; melez la demi-glace à un ragoût à la financière préparé 
comme il est dit au chapitre III, et versez le ragoût sur le filet 
et !a garniture.

Beef-stcak à l ’ anglaise.

Le filet de bœuf étant paré, coupé par morceaux, vous apla
tissez ces morceaux et leur donnez une forme ronde; trempez- 
les dans du beurre tiède , puis dans de la mie de pain mêlée de sel 
et de poivre; faites-les griller; préparez une maître-d’hôtel froide 
comme il est dit au chapitre III, et dressez les beef-steak dessus. 
Ces beef-steak doivent être très-peu cuits.

Jieef-steak aux pommes de terre.

Parez et coupez le fdet de bœuf comme il est dit à l’article pré-
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cèdent; saupoudrez-Ie de sel et de poivre, faites-le griller, et dres- 
sez-le sur une maître-d’hôtel froide. D’autre part, vous aurez fait 
sauter au beurre de petites pommes de terre entières ou coupées 
en liards, et vous garnirez le beef-steak avec des pommes de terre 
qui doivent être bien rissolées. ’

Beef-steak au beurre d} anchois.

Le beef-steak étant préparé et cuit comme il est dit à l’article 
précédent, dressez-le sur du beurre d’anchois que vous aurez pré
paré comme il est dit au chapitre III.

Beef-steak au cresson.

Il se prépare comme le beef-steak aux pommes de terre, la seule 
différence consiste à remplacer les pommes de terre par du cresson 
bien épluché et assaisonné d’un peu de vinaigre.

Hachis de f i le t  de bœuf.
Lorsque le filet de bœuf rôti est refroidi, il ne peut être ré

chauffé sans perdre beaucoup de sa qualité; pour parer à cet in
convénient, lorsqu’il reste du filet de bœuf rôti, on p eu t, le lende
main en faire un hachis. Pour cela on ôte la graisse du filet, on en 
extrait les lardons, et l’on hache la viande bien menue. On fait en
suite bouillir de la sauce espagnole ; lorsqu’elle bout, on jette de
dans la viande hachée, et on laisse bouillir le tout jusqu’à ce que 
la sauce soit réduite de moitié. Le hachis étant dressé, on l’entoure 
de croûtons frits dans du beurre, et on le sert le plus chaud pos
sible.

Pièce d’ aloyau à la broche.

Parez un aloyau en.le débarrassant des peaux, et des os saillans, 
et faites-le mariner pendant vingt quatre heures dans de l'huile 
avec du sel et du poivre, des tranches de citron et d’ognon, du 
persil en branches et une gousse d’ail coupée en morceaux. Retournez 
l ’aloyau de temps en temps. Ficelez-le ensuite; mettez-le à la broche 
enveloppez-le avec du papier huilé, et faites-le cuire. Quelques 
minutes avant de le débrocher, on ote le papier et 1 on rend le feu 
un peu plus ardent afin que l’aloyau prenne couleur. Dressez l’a
loyau ainsi mis sur un peu de jus de viande, ou bien sexvez en 
même temps dans une saucière une sauce liachee ou une 6auce 
piquante.

Aloyau à la Godard.

L’aloyau étant désossé et paré, on procède comme il est dit plus
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haut à l’article Filet de bœuf à la Godard, avec cette différence qu’il 
faut au moins six heures de cuisson pour l’aloyau entier.

Aloyau à la Bretonne.
L’aloyau étant cuit comme il est dit ci-dessus à l’article Pièce 

d'aloyau à la broche, on le dresse sur uue sauce bretonne prépa
rée comme il est dit au chapitre lu.

lloast-Beef.
Faite cuire l’aloyau comme il est dit à l’article précédent; seule

ment laissez-le un peu moins de temps au feu afin qu’il soit saignant 
à l’intérieur; dressez-le, et le garnissez avec des pommes de terre 
entières, cuites dans de l’eau bien salée.

IS oicc de bœuf à Vètoujfade.
La noix de bœuf étant bien parée, on la pique avec du jambon 

et du lard coupés en lardons de moyenne grosseur, et faites-la 
cuire dans une casserole avec quelques ognons, autant de carottes, 
un bouquet garni, du sel et du poivi’e et un demi-setier de vin 
blanc. La noix de bœuf étant cuite, on la fait égoutter, on dégraisse 
et l’on passe le fond de cuisson, puis on y  ajoute quelques cuillerées 
de sauce espagnole, et l’on fait réduire ce mélange jusqu’à ce qu’il 
soit épais comme du sirop. Dressez la noix de bœuf, versez dessus 
un ragoût à la flamande préparé comme il est dit au chapitre ur, 
et versez ensuite sur le tout Fe mélange de fond de cuisson et de 
sauce espagnole que vous aurez fait réduire.

Bœ uf de Hambourg.
Après avoir désossé une culotte de bœuf, et l’avoir débarrassée 

de sa graisse, on la dépose dans une terrine, et l’on sème sur 
toutes les parties une certaine quantité de salpêtre et de sel de cui
sine; on met dans cette même terrine de la coriandre, des clous de 
girofle, deux ou trois gousses d’ail, quelques branches de thym et 
plusieurs feuilles de laurier. On couvre ensuite la terrine, afin d’em
pêcher autant que possible l’air d’y  pénétrer, et on ne la découvre 
qu’au bout de dix jours. On lave alors la culotte de bœuf à grande 
eau pour la débarrasser des ingrédiens qui lacouvrentet la désalcr 
un peu, puis ou l’enveloppe dans une serviette, et après l’avoir bien 
ficelée on la met dans une casserole avec quelques ognons et carot
tés; on mouille le tout avec du bouillon, et l’on fait bouillir le tout 
pendant six ou sept heures, on déballe ensuite la culotte de bœuf, 
on la laisse réfroidir, et on la sert sans aucune espèce d assaisonne
ment.
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Rognon de bœuf sauté.

Après avoir coupe un rognon de bœuf en petits morceaux bien 
minces, et en avoir extrait la graisse autant que possible, on le met 
dans un plat à sauter ou une poêle, et on le fait sauter au 
beurre, puis onajoute du poivre et du sel, du persil, des e'chalottes, 
des champignons hachés , et un peu de muscade râpée; le tout 
étant bien mêlé, on le saupoudre avec un peu de farine, on mouille 
avec un peu de vin blanc et autant de sauce espagnole. Lorsque 
cette préparation a jetc quelques bouillons, on la retire du feu et 
l’on y  ajoute un peu de citron. '

Rognon de bœuf à la Chapsal.

Il se prépare comme il est dit à l’article précédent; mais la 
sauce doit être plus liée, et pour cela, on ajoute un peu de beurre 
et de farine pétris ensemble.

Gras-double à la poulette.

Le gras-double n’est bon qu’autant qu’il a été préparé avec le 
plus grand soin ; il faut donc le gratter, le laisser tremper clans 
de l’eau pendant plusieurs heures, et le laver jusqu’à ce qu’il soit 
bien propre; alors on le fait blanchir dans de l’eau et du sel, puis 
on le met dans une marmite avec diî lard , des parures de viande ? 
un bouquet garni, de l’ail, du sel et du poivre, deux ou trois 
ognons coupés en tranches, autant de carottes, du piment, des 
clous de girofle; on mouille le tout avec du vin blanc et du con
sommé, par égales parties, et on le fait bouillir à grand feu 
pendant huit heures au moins. Ensuite on fait égoutter le gras- 
double, on le coupe par petits morceaux auxquels on donne une 
forme agréable, et l’on met ces morceaux dans une casserole avec 
du beurre, un peu de persil haché, des champignons coupés par 
morceaux, du sel, du poivre, un peu de muscade; on fait jeter 
un bouillon a cette préparation, puis on lie la sauce avec des 
jaunes d’œufs, on ajoute nu jus de citron, et après avoir dressé le 
gras-double, on l’entoure avec des croûtons frits dans le beurre.

Grasi-double à la lyonnaise.

Le gras-double étant cuit comme il est dit à l ’article précédent, 
on le coupe par petits morceaux; puis on fait frire des ognons 
coupés en filets; lorsqu’ils sont de belle couleur, on les mêle avec 
le gras-double; on laisse rissoler le tout pendant quelques minutes, 
et on le sert sans autre assaisonnement.
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Gras-double à la provençale.

Le gras-double e'taut cuit comme il est dit plus haut, frottez-le 
avec du beurre et faites-le griller sur le gril. D’autre part vous 
mettrez daus une casserole dç l’huile, du vinaigre, de l ’ail et du 
persil hachés, du poivre et du sel, et vous ferez bouillir ce mélange* 
Le gras-double étant grillé et de belle couleur, dressez-le, et 
versez cette sauce dessus.

■ Gras-double en caisse.
Façonnez une caisse avec de la mie de pain un peu ferme, et 

faites-la frire dans de l’huile. Mettez dans le fond de cette caisse 
une couche de farine cuite, préparée comme il est dit au cha
pitre III; semez dessus des fines hei'bes, puis faites un lit de gras- 
double cuit et coupé comme il est dit ci-dessus, ensuite un lit de 
fines herbes, et ainsi de suite jusqu’à ce que la caisse soit pleine; 
semez de la mie de pain dessus, arrosez-la avec du beurre fondu; 
mettez la caisse sur un plat qui puisse aller au four de campagne. 
Lorsque la caisse sera de belle couleur, vous arroserez le dessus 
avec un peu de sauce espagnole, et vous servirez sur-le-champ.

Gras-Double en atelets.
Faites cuire le gras-double comme il est dit ci-dessus, à l article 

gras-double à la poulette; coupez-lc par petits morceaux; coupez 
de la même manière un jambon cuit et des champignons cuits, et 
embrochez ces moi’ccaux avec des atelets, en mettant successive
ment un morceau de jambon, un morceau de gras-double et des 
morceaux de champignon. Faites réduire une sauce italienne pré
parée comme il est dit au chapitre III, et ajoutez-y une liaison de
jaunes d’œufs afin qu’elle soit bien épaisse. Yersez cette sauce sur 
les atelets, de manière que le gras-double, les champignons et le 
jambon en soient bien couverts, et laissez refroidir le tout. Trem
pez ensuite vos atelets ainsi garnis dans du beurre a peine fondu, 
puis dans de la mie de pain, puis encore dans des œufs battus et 
assaisonnés comme pour une omelette et une seconde fois dans de 
la mie de pain. Mettez les atelets dans de la friture bien chaude, et 
lorsqu’ils seront bien jaunes, vous les dresserez sur uue sauce to
mate italienne préparée comme il est dit au chapitre III.

Gras-double en crepinett es.
On coupe en morceaux carrés très-petits des champignons, du 

gras-double et du petit lard; jetez le tout dans des jaunes-d œufs 
bien battus et assaisonnés de sel, poivre et muscade; ajoutez-y de
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la mie de pain, et mêlez bien le tout de manière à en former une 
espèce de pâte. Divisez cette pre'paration par portions, et envelop
pez chaque portiondans une crépinette de cochon ; faites-les griller 
sur un feu doux, coùvrez-les avec le four de campagne pour leur 
faire prendre couleur, et servez-les avec un peu de sauce tomate 
dessous.

Ci 'as-double à la sauce Robert.

Coupez del7ognon en petits dés, et passez-le sur le feu avec un 
peu de beurre ; quand il est moitié cuit, mettez dans la même 
casserolle du gras-double coupé en petits morceaux carrés et cuit 
comme il est dit à l’article gras-double à la poulettey ajoutez du 
sel, du poivre, un peu de bouillon et un fdet de vinaigre ; laissez 
bouillir le tout pendant une demi-heure, et quelques instans 
avant de servir ,ajoutez-y un peu de moutarde.

• De la vache.

Quelque bien engi’aissée et bien saine que soit une vache, sa 
chair ne vaut jamais celle du bœuf, et on ne l’emploie pas dans les 
bonnes cuisines. Cependant à défaut de bœuf, onpeut en tirer parti, 
et un cuisinier habile p eu t, à force de soins la faire passer pour 
du bœuf. Dans ce cas, on opère pour toutes les parties de la vache 
comme pour celles du bœuf.

La seule partie de la vache que l’on emploie en toute circons
tance , c’est la tétine dont nous avons indiqué l’emploi dans une 
foule d’articles. Dans tous les cas, on n’en fait usage qu’après les 
avoir fait cuire dans une braisière avec du consommé, des carottes, 
des ognons et un bouquet garni. Indépendamment des articles où 
la tétine de vache est indiquée comme accessoire, on peut aussi en 
faire plusieurs entrées en la préparant comme le gras-double* 
{V oir plus haut).
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CHAPITRE Y.

DU V E A U .

Pieds de veau.

Mettez des pieds de veau dans l’eau et faites cliauffer cette eau 
jusqu’à ce que les poils se détachent facilement. Lorsqu’ils sont en
tièrement debarrassés de poils, faites-Jcs dégorger dans de l’eau 
fraîche, puis faites-les cuire dans une marmite avec des carottes'et 
des ognons, un bouquet garni, du sel et du poivre, le tout mouillé 
avec de l’eau chaude dans laquelle vous aurez délayé un peu de 
farine. Sërvez-les, après trois heures de cuisson, avec des fines 
herbes hachées bien menues et un huilier. Les pieds de veau cuits 
de la sorte peuvent se servir à la poulette comme les pieds de mou
ton. (  Voir au chapitre suivant.)

Pieds de veau farcis et frits.
Les pieds de veau étant cuits comme il est dit à l’article précé

dent, désossez-les, et remplacez les os par une farce cuite, préparée 
comme il est dit au chapitre m. Trempez des pieds de veau dans 
des oeufs battus et assaisonnés comme pour une omelette, puis dans 
de la mie de pain5 faites-les frire et dressez-les sur une sauce 
tomate.

Tête de veau au naturel.

Après avoir échaudé une tôle de veau par le procédé que nous 
avons indiqué plus liaut pour les pieds, on la fait dégorger, on la 
désosse, et on la fait cuire de la même manière que les pieds; puison 
la fait égoutter, on découvre la cervelle, et ou la sert avec de 1 huile 
et du vinaigre, ou bien avec une sauce piquante dans une saucière 
à pari.
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Tête de 'veau farcie.

La tête Je veau étant bien cchaudéc, comme il est dit à l’article 
précédent, enlevez-cn la peau avec précaution pour ne pas la cou
per, désossez la tête, prenez-eu les bajoues, les yeux, la langue et la 
cervelle et faites-en une faire en y  ajoutant de la rouelle de veau, de 
la  graisse de bœuf, du sel et du poivre, des fines herbes, thym, lau
rier, basilic, des jaunes d’œufs, des blancs d’œufs battus; le tout 
étant bien haché et pilé, vous étendez la peau de la tete, et vous la 
remplissez] avec cette farce, puis vous la cousez, en tâchant de lui 
rendre sa première forme, et après l’avoir ficelée, pour la maintenir, 
vous la faites cuire dans une marmite avec des carottes et des ognons, 
un bouquet garni, de l’ail, des clous de girofle et du gros poivre, le 
tout mouillé avec moitié vin blanc et moitié bouillon. Faites cuire 
la tête ainsi préparée pendant trois heures au moins, puis faitcs-la 
égoutter. Passez et dégraissez le fond de cuisson, mêlez-y un peu • 
de sauce espagnole préparée comme il est dit au chapitre m , faites 
réduire ce mélange, ajoutez-y un filet de vinaigre, et saucez la tete 
de veau avec cette préparation. La tête de veau farcie se sert aussi 
froide et sans assaisonnement. -

Tête de veau au Puits-Certain.

La tête de veau étant échaudée et désossée comme nous l’avons 
indiqué plus haut, ôtez-en la cervelle et les yeux; puis mettez la 
tête dans de Peau, faites-la bouillir seulement pendant quelques 
minutes, et faites-la ensuite rafraîchir. Coupez les chairs en petits, 
morceaux ronds, à l’exception de la langue et des oreilles qui doi
vent rester entières; passez ces morceaux dans un blanc préparé 
comme il est dit au chapitre ni. Faites cuii'e de la même manière 
la carcasse de la tête après laquelle vous aurez laissé la cervelle et 
les yeux, et que vous aurez enveloppée dans un linge blanc. La 
carcasse étant bien cuite, vous découvrirez la cervelle; puis vous 
farcirez cette carcasse avec une faree composée de riz de veau, de 
quenelle de veau, de truffes et de champignons, le tout arrange 
de telle sorte que la tête de veau semble entière et ait sa première 
forme; afin qu’elle ne se défoi’inc pas en cuisant, vous l’enveloppe
rez dans de la crépinette de cochon, et vous la ferez cuire au four. 
Dressez la tête de veau sur un grand plat; placez les oreilles, 
que vous aurez fait euire dans un blanc, à leur place naturelle, en
tourez la tête avee les moreeaux coupés en rond; piquez des écre
visses sur le haut et versez sur le tout un ragoût à la financière pré
paré commue il est dit au chapitre des sauces et garnitures.
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Tête de veau en matelotte.
Echaudez et désossez uue tête de veau comme il est dit plus haut; 

coupez-en les chairs en morceaux ronds, et laites-les cuire dans 
une marinade, à laquelle vous ajouterez un litre de bon vin rouge. 
Fuites égoutter ces morceaux en couronne; mettez au milieu des ris- 
de-vcau piqués de lard fin, et versez sur le tout une sauce à mate
lote préparée comme il est dit au chapitre des sauces et des garni
tures; vous mettrez par-dessus quelques grosses écrevisses, et autoui 
du plat des croûtons frits dans le beurre.

l'ête de veau à la poulette.
Api ’ès avoir fait revenir des fines heibes dans du beurre, vous, 

jetterez un peu de farine dessus, du sel et du poivre, et vous 
mouillerez le tout avec du bouillon ; faites bouillir pendant dix 
minutes; puis yous  mettrez dans cette sauce la tete de veau, cuite 
comme il est dit à l’article Tête de veau au naturel, et eoupee pai 
morceaux; ajoutez-y des champignons, et le ragoût étant cuit, 
vous lierez la sauce avec des jaunes d’œufs; mettez-y un jus de 
citron après l’avoir ôté du feu, et servez.

Tête de veau à la tortue.
Faites cuire une tête de veau comme ü est dit à l’article lê te  de 

veau au naturel; eoupez-la par morceaux; enveloppez chaque 
morceau dans uue braisière avec uue poêlée préparée comme il 
est dit au chapitre III, et une bouteille de vin de Madère. Tandis 
que cela bouillira, vous mettrez dans une casserole une autre bou
teille de vin de Madère, autant de sauce espagnole, autant de con
sommé, du piment, et vous ferez bouillir ce mélange a grand feu 
jusqu’à ce qu’il soit réduit de moitié. Otez les morceaux de langue 
de la braisière; débarrassez-les du lard qui les couvre, et mettez- 
les dans cette sauce ainsi réduite; ajoutez-y des crêtes et rognons 
de coq, des ris-de-veau, des champignons, des truffes coupees par 
tranches, des cornichons. Faites faire un bouillon à ce ragoût et 
drcssez-Ie.

Tête de veau frite.
Faites cuire une tête de Yeau comme il est dit plus haut à l’ar

ticle Tête de veau au naturel; eoupez-la par morceaux, et mettez 
ces morceaux dans une marinade pendant deux heures, en ayant 
soin de les retourner de temps en temps; trempez ensuite ces 
morceaux dans une pâte à frire; mettez-les dans de la frituic 
bien chaude, et scrvez-les de belle couleur avec du peisil (lit 
dessus.
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Tête de veau à la ’Dêlillcr.

Eehaudez, faites blanchir et désossez une tête de veau eonnne 
il est dit ci-dessus; ôtez-en la eervclle, épluehez-la et faites-la 
cuire dans un blanc, préparé comme il est dit au ehapitre 1IT. 
Coupez la tête de veau par morecaux, et faitcs-la euire eomme 
il est dit à l’article Tête de veau à la tortue. Dressez la tête ainsi 
cuite; coupez la cervelle en deux et mettez-en un morceau de 
chaque côté. Coupez la langue par petits moreeaux carrés, et 
mettez-la dans une sauee composée de vin blane et d’une égale 
quantité de vin de Chablis, et du piment, le tout bien réduit et 
dégraissé; ajoutez-y des cornichons, des champignons, et versez 
le tout sur la tête de veau.

Langue de veau.

Après avoir fait dégorger une langue de veau pendant vingt- 
quatre heures, faites-la blanchir et rafraîchir ; piquez-la de lard 
fin bien assaisonné d’épices et de fines herbes, et mettez-la dans 
une casserole avec un bouquet garni, d'eux earottes et deux ognons, 
dont un piqué de trois clous de girofle; mouillez le tout avec du 
consommé, et faites-le bouillir à petit feu pendant quatre heures. 
Débarrassez ensuite la langue de veau de la peau qui la couvre; 
dressez-la sur une sauce piquante, et glaccz-la. On peut aussi 
remplacer la sauce piquante par une sauce ravigote, ou une sauce 
poivrade , préparées comme il est dît au chapitre HT.

Oreilles de veau à l}italienne.
Nettoyez et échaudez des oreilles de veau ; faites-les blanchir 

et égoutter, puis faites-les cuire dans un blane, prépare eomme 
il est dit au ehapitre IH. Ciselez-en les extrémités, dressez-les, et 
versez dessus une sauce italienne (  Voir cette sauce au cha
pitre [III J.

Oreilles de veau aux champignons.

Faites euire les oreilles de veau comme il est dit à l’article pré
cèdent; puis faites sauter au beurre des champiguous bien éplu
chés; versez dessus un peu de consommé, autant de velouté; 
faites réduire ee mélange; liez-le avec des jaunes d’œufs; dressez 
les oreilles de veau et versez eette préparation dessus.

Oreilles de veau à la marinade. .

Les oreilles de veau étant cuites comme il est dit ci-dessus, 
coupez-les par morceaux, et mettez^les dans une marinade peu-
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dant quelques heures, en ayant soin de les retourner de temps 
en temps; puis vous les tremperez dans une pâte à frire, préparée 
comme il est dit au chapitre III, et vous les mettrez dans de la 
friture bien chaude. Servez-les de belle couleur, avec du persil frit 
dessus.

Oreilles de veau farcies.
Lorsque les oreilles de veau sont cuites comme il est dit ci-dessus, 

on les pare, et on les remplit avec une farine cuite, préparée 
comme il est dit au chapitre III; ensuite on les pane en les passant 
successivement et à deux reprises dans des jaunes d’œufs battus et 
assaisonnés comme pour une omelette, et dans de la mie de pain; 
puis on les fait frire, et on Jes sert avec une sauce tomate dessous 
et du persil frit dessus.

Cervelles de veau poêlées.
Mettez des cervelles de veau dans de l’eau chaude, et débarassez- 

les du sang caillé, des peaux et des fibres qui les environnent, 
changez-les d’eau, et laissez-les dans la seconde pendant une heure 
ou deux, mettez-les ensuite dans un blanc, laissez-les bouillir pen
dant une demi-heure, puis faites-les égoutter, mettez-les dans une 
casserole, versez dessus une poêlée préparée comme il est dit au 
chapitre III; laissez-les bouillir pendant quelques minutes, et 
servez.

Cervelles de veau au beurre noir.
Préparez des cervelles de veau, et faites-les cuire dans un blanc, 

comme il est dit à l’article précédent, puis dressez-les et versez 
dessus un beurre noir préparé comme il est dit au chapitre III.

Cervelles de veau en matelolle.
Les cervelles étant bien épluchées et dégorgées, mettez-les dans 

une casserole avec un bouquet garni, du sel et du poivre, moitié 
vin blanc et moitié bouillon; faites bouillir le tout pendant trois 
quarts d’heure; lorsqu’elles seront cuites, vous verserez dessus un 
ragoût de petites racines préparé comme il est dit au chapitre III; 
vous y  ajouterez un peu de sauce espagnole, et lorsque le tout 
aura mijoté pendant un quart-d’heurc, vous le dresserez de ma
nière que les cervelles soient au milieu et les racines autour.

Cervelles de veau à la hollandaise.
Après avoir fait dégorger des cervelles de veau, et les avoir bien 

épluchées, faites-les cuire dans un blanc préparé comme il est dit
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au chapitre 3 , et dressez-les en couronne en mettant successive
ment une cei velle et une grosse écrevisse. Pendant que les cervelles 
cuiront, vous ferez une sauce ravigote (  Voir le chapitre sauces 
et gai ratures»), à laquelle vous joindrez un peu de velouté; vous 

onnerez de la couleur à cette sauce avec du vert d’épinards, et
vous la verserez sur les cervelles et les écrevisses dressées comme 
nous venons de le dire.

Cervelles de veau à la sauce tomate.

% ^es cervelles de veau étant cuites comme il est dit plus haut, 
a 1 article Cervelles de veau poêlées; dressez-les sur une sauce 
tomate italienne préparée comme il est dit au chapitre III.

Cervelles de veau à la maître-d’ hôtel.
Faites dégorger des cervelles de véau; épluchez-les, et enlevez-en 

avec soin les fibres et les peaux, puis faites-les cuire dans un blanc 
préparé comme il est dit au chapitre III. Dressez les cervelles ainsi 
cuites , et versez dessus une m aître-d’hôtel froide, dont vous 
trouverez la recette au chapitre des sauces et garnitures.

Cervelles de veau frites.
Les cervelles de veau étant cuites comme il est dit plus haut, à 

l ’article cervelles de veau poêlées, faites-les égoutter, laissez-les 
refroidir, et coupez-les par morceaux gros comme des noix, faites- 
ïes ensuite mariner dans du vinaigre avec du sel, du poivré et du 
persil en branches, puis trempez-les dans une pâte à frire pré
parée comme il est dit au chapitre III, et faites-les frire dans une 
friture modérément chaude; dressez les cervelles en rocher, et 
mettez un peu de persil frit au sommet.

Cervelles de veau en coquilles.

Après avoir bien épluché les cervelles de veau, et les avoir fait 
dégorger, il faut les couper par petits morceaux larges et épais 
comme une pièce de deux sous, et les mettre dans une casserole 
avec des truffes et des champignons coupés à peu près de la meme 
manière ; on mouille ensuite le tout avec du vin blanc, et on le fait 
bouillir jusqu’à ce que le vin soit tari; d autre part on fait une 
sauce composée de moitié velouté, moitié sauce allemande, un jus 
de citron, du persil haché, un peu de beurre fin, et loi sque cette 
sauce a bouilli pendant quelques secondes, on met dedans les cer
velles , les truffes et les champignons préparés comme nous venons 
de le dire. Il faut ensuite remplir des coquilles avec cette prépara-
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lion, semer sur la superficie un peu de fromage de Parme râpé 
et les arroser avec du beurre tiède. Quelques instans avant de 
servir ces coquilles, ou les pose sur un feu doux et on les couvre 
avec un four de campagne.

Cervelles de veau en crépinettes. .
Faites cuire les cervelles de veau comme il est dit à l ’article Cer

velles de veau poêlées, et coupez-les ensuite en deux; eoupez en 
moreeaux carrés quelques gros oguons , et-faites les cuire dans du 
beurre avec de la muscade râpée, du sel et du poivre, uue feuille 
de laurier et un peu d’ail. Lorsque ces ognons seront bien jaunis 
vous les mouillerez avec du velouté, et vous ferez bien bouillir le 
tout pendant quelques instans. Otez ensuite eette préparation de 
dessus le feu ; liez-la avec des jaunes d’œufs, et mettez dedans les 
cervelles cuites et coupées comme nous venons de le dire, et laissez 
refroidir le tout. Prenez l’un après l’antre les morceaux de cer
velle; ayez soin qu’ils soient bien garnis de tous côtés de la pré
paration que nous venons d’indiquer, et enveloppez chaque1 mor
ceau dans de la crépinette de cochon. Faites prendre couleur sur 
le gril ou sur le four de campagne, et dressez ces cervelles sur uue 
sauce tomate, ou avec un peu de jus de viande.

Cervelles de veau à la provençale.
Les cervelles devenu étant cuites comme ci-dessus, coupez-les 

en deux, et parez-les de manière qu’elles aient une forme agréable; 
dressez-les en couronne, et versez dessus une mayonnaise préparée 
comme il est dit au chapitre III, en y  ajoutant un peu d’ail,-décorez 
la mayonnaise avee de la gelée, des cornichons et des olives 
tournées.

Cromesquis de cervelles de veau.

Faites cuire des cervelles de veau dans un blanc préparé comme 
d est dit au chapitre III, et coupcz-lcs par petits morceaux carrés- 
coupez de la meme manière des trufTes et des champignons que 
vous aurez fait blanchir, et mettez le tout dans une sauce allemande 
puis faites bouillir cette sauce jusqu’à ce qu’elle soit réduite de 
moitié; ajoutez-y ensuite un peu de nuiseade râpée, un peu de 
beurre fin, et laissez refroidir cette préparation après avoir bien 
mêlé le tout ensemble, divisez-la ensuite par petites parties aux
quelles vous donnerez la forme de petits bâtons, enveloppez chaque 
petit bâton dans une tranehe de tétine de vache, trempez-les dans 
de la pâte à frire préparée comme il est ditau chapitreIII, et met- 
tez-les dans de la friture modérément ehaude; dressez-les eu bu-
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cher dos qu’ils seront de belle couleur, et mettez dessus un peu de 
persil frit.

Fraise de veau.

Après avoir fait dégorger la fraise de veau dans de Peau tiède, 
on la fait blanchir pendant vingt minutes à l’eau bouillante, puis 
ou la ficelle, et on la fait cuire dans un blanc préparé comme il 
est dit au chapitre I II , et auquel ou ajoute un bouquet garni et un 
filet de vinaigre. On fait eusuite égoutter la fraise de veau, ou la 
pare, et on la dresse sur une sauce piquante,ou bien seulement, 
avec des fines herbes hachées et un huilier.

Ris-de-veau braisés.

Il faut mettre les ris-de-veau dans de l’eau tiède; et les y  laisser 
dégorger pendant quelques heures ; puis on les fait blanchir ; en 
les tirant de l’eau bouillante on les jette dans de l’eau froide, et 
quand ils sont refroidis , on les fait égoutter. Après avoir foncé une 
casserolle avec des bandes de lard, on met les ris-de-veau dessus, 
on les recouvre avec des bandes semblables, et l’on verse sur le 
tout une certaine quantité de beurre tiède, après quoi l’on ajoute 
un peu de gros poivre, quelques oguons, autant de carottes, un 
bouquet garni; l’on mouille avec du bouillon et l’on fait cuire sur 
un feu modéré. Les ris étant cuits, on les fait égoutter, puis on les 
sert avec un peu de jus de viande réduit dessous.

Ris-de-veau sautés.

Les ris-de-veau étant dégorgés et blanchis comme il est dit̂  à 
l’article précédent, il faut les couper par tranches, et les faire sau
ter au beurre avec du poivre et du sel sur un feu ardent. Lorsque 
les ris sont cuits, et cela demande du temps, on les retire de dessus 
le plat à sauter et on les dresse ; en même temps on met dans le 
plat à sauter un peu de sauce espagnole que l’on fait réduire, et 
l’on verse cette sauee sur les ris-de-Yeau.

Ris-de-veau en caisse.

Faites blanchir des ris-de-veau comme il est dit ci-dessus, 
et faites-les cuire eusuite dans une sauee allemande dans laquehe 
vous aurez mis des fines herbes hachées bien menu. Lorsque les 
ris-de-veau seront cuits, et que la sauce sera bien redu.te, vous 
laisserez refroidir le tout ensemble , et vous le mettiez en su c 
dans des caisses de papier que vous aurez préparées et hu. ces; 
versez sur ccs caisses un peu de sauce espagnole ; 
en la superficie avec de la mie de pam melcc d un peu de fines
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herbes hachées ; versez sur le tout un peu de beurre tiède et 
quelques instaus avant de servir, mettez les caisses sous le four 
de campagne. Il ne faut pas que le four soit trop chaud afin 
que la chaleur ait le temps de pénétrer dans l’intérieur des 
caisses tandis qu’elles prennent eouleur à l’extérieur.

llis-de-veau en atelets.

Faites dégorger et blanchir des ris-de-vea u ; coupez-les par 
morceaux carrés et faites les cuire et refroidir dans une sauce 
allemande comme il est dit à l ’article préeédent ; mettez dans la 
même sauce delà tétine de veau euite, et coupée de la même 
manière. Ces morceaux étant froids et bien garnis de sauce, vous 
les embrochez avec un atelet en mettant successivement un mor
ceau'de ris-de-veauet unmoreeau de tétine.L’atelet étant entière
ment garni, vous remettez de la sauce aux endroits ou il y  en 

- a le moins, puis vous panez le tout en le passant d’abord dans 
delà mie de pam, puis dans des jaunes d’œufs battus et assai
sonnés comme pour une omelette, et une seconde fois dans de 
la mie de pain ; faites griller l’atelet ainsi garni sur un feu doux, 
et dressez-le sur une sauce tomate italienne. 5

Ris-de-veau glacés.

Faites dégorger et blaneliir des ris-de-veau comme il est dit aux 
articles précédées, et piquez-en le dessus avec du lard très fin. 
3Iettez-les ensuite dans une casserole avee des bardes de lard 
dessous et dessus, des parures de viandes, un jarret de veau, 
quelques carottes et ognons, un bouquet garni, des clous de gi
rofle^ une feuille de laurier; mouillez le tout avee du bouillon, de 
manière que le bouillon ne couvre pas tout-à-fait les ris-de-veau; 
étendez à la surface un rond de papier beurré, et fuites cuire 
avec feu dessous et feu dessus. Une heure de cuisson suffit; on 
dresse ensuite les ris, qui doivent etre de belle couleur, sur une 
sauee tomate italienne, où sur une purée de racines.

Ris-de-veau en cassolettes.

Modelez des moreeaux de beurre dans un coupe-pale, ou dans 
un moule quelconque; puis passez-les, en les trempant d’abord 
dans des œufs battus et assaisonnés eoiume pour une omelette et 
ensuite dans la mie de pain mêlée de fromage de Parme râpé; 
répétez cette opération, puis vous ferez à l’une des extrémités 
de eliaeun de ces morceaux de beurre ainsi garnis une pwlitc ou- 
'erture, et jelez-Ies tous en même temps dans de la friture très
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chaude. Lorsque ees morecaux, ou eassolettes seront bleu jaunes, 
vous les ôterez; vous élargirez l’ouverture de chaeun, et vous 
Opérerez du reste comme il est dit ci-dessus à _1 article Ris-de- 
veau en caisse ; la seule différence consiste à remplacer les eaisses 
par dès cassolettes dont nous venons de donner la recette.

Ris-de-veau en coquilles.
Faite blanehir des ris-do-veau et des champignons; coupez- 

les en petits moreeaux ronds peu épais et faites-les cuire dans 
une sauce allemande mêlée de glace de viande; lorsque le tout 
sera cuit, et que la sauce sera convenablement réduite, vous 
mettrez cette préparation dans des eoquilles; vous saupoudrerez 
la superficie avee de la mie de pain mêlée de fromage de Parme 
râpé , puis vous arroserez les coquillesavec un peu de beurre tiède, 
et quelques instans avant de le servir, vous les mettrez sous 
un four de campagne modérément chaud, pour leur faire prendre 

couleur.
Ris-de-veau en crépinettes.

Faites dégorger, blanchir et cuire des ris-de-veau eomme il est 
dit ci-dessus à l’article Ris-de-veau braisés. Tous ferez ensuite re
venir dans du beurre quelques gros ognons coupés en petits mor
ceaux earrés, en y  ajoutant du sel et du poivre, de la muscade râ
pée, une feuille de laurier et un peu d’ail. Lorsque les ognons 
seront de belle couleur, vous verserez dessus un peu de veloute, 
vous laisserez bouillir le tout, puis vous lierez cette préparation avec 
des jaunes d’œufs. Coupez alors vos ris-de-veau en deux; mettez-les 
dans cette sauce, et laissez-les refroidir; puis enveloppez chaque 
morceau, bien garni de sauce, dans de la crépinette de cochon; 
faites-les griller, et servez-les avec un peu de jus de viande dessous.

Ris-de-veau au gratin.
Préparez et faites cuire les ris-de-veau comme il est dit ci- 

dessus, à l’article Ris-de-veau braisés, et coupez-les ensuite par 
petits morceaux ronds et épais comme deux pièces de deux francs. 
Garnissez le fond d’un plat avec de la sauce a quenelles, et deux 
fois autant de sauee durcelle, le tout prépare comme il es dit au 
chapitre III. Arrangez les morceaux de r.s-de-veau sur cette p - 
paration en ayant soin de mettre un peu de farce euite entic cln 
quemoreeau. Saupoudrez la superficie avec de la mie ® Pai“ ; a l l°J
L i a  d’abord „îe c  un peu de vin blane, et ensu.te ar ec du 
beurre fondu; puis vous poserez le plat sur un feu mo 
le couvrirez, avec un four de campagne, lorsque celte p.cpa.n
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tiou sera de belle couleur, vous l’ôterez du feu; vous l’arroserez 
avec de la sauce espagnole bien réduite, et vous servirez.

Ris-de-veau en papillote. -

Faites cuire les ris-dc-veau comme il est dit à l’article précé
dent; puis faites-les égoutter, meltez-les sur un plat et ver
sez dessus une sauce dureelle. Le tout étant refroidi, vous met
trez du jambon coupé par tranches bien minces sur chaque ris- 
de-vean , et vous l’envelopperez, ainsi garni de sauce et de tran
ches de jambon , dans du papier huilé que vous plisserez tout 
autour afin qu’il 11e puisse s’en rien échapper. Quelques instans 
avant de servir ces papillottes, fai tes-leur prendre couleur sur le 
gril.

jUis-de-vaau à l ’anglaise.

Faites dégorger des ris-de-veau dans de l’eau tiède, puis faites- 
les blanchir et ôtez-les de l’eau bouillante pour les jeter dans de 
l ’eau froide; faites-les cuire ensuite dans du jus de viande ré
duit; passez-les ensuite à deux reprises en les trempant dans du 
beurre fondu et dans de la mie de pain assaisonnée de sel et de 
poivre, puis dans des œufs battus, assaisonnés comme pour une 
ombrelle, et encore dans de la mie de pain; faites-les griller, et 
servez-les de belle couleur avec un peu de glace de viande 
dessous.

Ris-de-veau à l’ allemande.

Faites dégorger et blanchir vos ris-dc-veau comme il est dit à 
l’article précédent; coupez-les par petits morceaux minces, et 
faites-les cuire dans de la clace de viande mêlée de beurre lin. Faitesc j  *
chauffer, d’autre part, de lu sauce allemande préparée comme 
il.est dit an chapitre ///, et dès que vos ris-de-veau seront 
cuits, vous les jeterez dans eette sauce , en même temps que 
des truffes et des champignons cuits, et coupés en morceaux 
de la même forme. Faites bouillir le tout eusemble pendant 
quelques minutes, ajoutez-y, après l’avoir ôté du feu, mi jus 
de citron, un peu de beurre fin, el servez.

Ris-de-veau à l’ espagnole.

Opérez comme il est dit à l’article précédent, en vous servant 
de «sauce esp ignole au lieu d e  sauce allemande, et en y  ajoutant 
un peu de piment eu poudre.

(>
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Ris-de-veau à la Mardi go.

Les ris-de-veau étant J égorgés et blanchis comme il est dit plus 
haut, il là ut les couper par petits morceaux peu épais, les mettre 
SMr un plat à sauter; versez de l’huile d’olive dessus, ajoutez du poivre, 
du sel, de la muscade râpée, et les faire sauter sur un feu très- 
ardent. Lorsque les ris sont cuits , il. faut ôter l’huile dans laquelle 
ils ont cuit, la remplacer par un peu de sauce espagnole, du 
persil et de l’ail hachés , un peu de jus de viande, des truffes et des 
champignons cuits et coupés par tranches minces, et versez sur 
le tout un peu de sauce tomate italienne. Tout cela ayant boulli 
ensemble , on dresse les ris-de-veau, et on verse dessus la sauce 
et ses accessoires.

Ris-de-Veau en bigarrure.

Préparez plusieurs ris-de-veau comme il est dit plus haut à l’ar- 
'tiele Ris-de-veau à l’ anglaise; préparez-en d’autres comme il est 
à l’article Ris-de-veau glacés; mettez sur un plat une sauce to
mate italienne, et dressez dessus les ris-de-veau en mettant suc
cessivement un ris glacé et un à l ’anglaise.

Ris-de-veau à la Saint-Cloud.'

Les ris-de-veau étant bien dégorgés et blanchis, on met dans 
chacun quatre clous de girofle, puis, on les fait cuire dans du 
bouillon non dégraissé. On les dresse ensuite et l’on verse dessus 
un ragoût à la financière préparé comme il est dit au chapitre des 
sauces et garnitures. ’

Tendrons de veau poêlés.

Découvrez les tendrons de veau delà chair qui les garnit ; coupez- 
les tout près des côtes, et parez-les de manière à leur donner une 
forme agréable, et faites-les cuire dans une casserole avec des 
bandes de lard, des parures de viande, quelques carottes et ognons, 
un bouquet garni, le tout mouillé avec dmeonsommé. Faites égout
ter ensuite les tendrons, dressez-les, et saueez-les avec un peu du 
fond dans lequel ils auront cuit, et que vous aurez passé le graissé

et fait réduire.
Tendrons de veau au soleil.

' Les tendrons étant bien parés et coupés par morceaux, ronds 
ou carrés, faites-les cuire dans un blanc prépaie comme il est dit 
au chapitre III ; parez-les ensuite en les trempant dans du beurre 
tiède et dans de la mie de pain, puis dans des oeufs battus et assai
sonnés comme pour une omelette, et une seconde lois dans de la
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mie de pain ; après quoi vous les ferez frire dans de la friture 
Lien "chaude; servez-les de belle couleur, avec un peu de persil 
frit.

Ternirons de veau à la sauce tomate.

Faites cuire les tendrons de veau comme il est dit cir-dessus ù 
l ’article Tendrons de veau poêlés, dressez-les en couronne, et 
versez au milieu une sauce tomate italienne préparée comme il est 
dit au chapitre IIÏ. .

Tendrons de veau èn terrine. -

Les tendrons de veau étant parés , blanchis et rafraîchis, faites- 
les revenir dans du beurre, saupoudrez-les de farine; mouillez- 
les avec un peu de consommé et autant de velouté; ajoutez un 
bouquet garni, du gros poivre, des champignons, des petits 
ognons, des ris-de-veau, des crêtes et rognons de coq. Le tout 
étant cuit, vous dresserez tous ces ingrédiens dans une terrine; 
puis vous passerez la sauce, vous la lierez avec des jaunes d’œufs, 
•et vous la Verserez dessus.

Tendrons de veau en chartreuse.

Faites cuire les tendrons comme il est dit à l’article Tendrons de 
veau poêlés, faites cuire en même temps, dans du consommé, des 
carottes et des navets tournés en forme de petits bâtons de la meme 
grosseur, des laitues , des ognons. Beurrez le fond d’une casserole, 
et arrangez sur ce beurre une partie des carottes et des navets que 
vous aurez coupés en liards, des petits pois et dès haricots verts 
blanchis. Tout cela doit former un dessin agréable à l’œil. Garnissez 
lé tour de là casserole avec les carottes et les navets ; mettez en
suite dans le fond quelques-unes de vos laitues que vous aurez fait 
égoutter ; posez les tendrons dessus, et remplissez la casserole avec 
le reste des laitues, et pressez-les un peu afin qae cette prépara
tion ait delà consistance. Passez au tamis de soie le consommé dans 
lequel vous aurez fait cuire les légumes; a joutez-y un peu de sauce 
espagnole, et faites réduire ce mélange. Posez un plat sur la cas
serole où est la chartreuse et renversez-la avec précaution alin 
qu’elle ne se déforme point, et mettez autour de la chartreuse la 
sauce dont nous venons de parler.

Tendrons de veau à la jardinière.

Faites cuire les tendrons comme 
de veau poêles; dressez-les en

il est dit à l’article Tendrons 
couronne, mettez autour dos
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laitues cuites dans du consomme, et dans le milieu des navels 
et des carottes tournées en petits bâtons et cuits comme les laitues.

Tendrons devenu au blanc.

Coupez des tendrons de veau par petits morceaux, tous de la 
même forme; faites-les blanchir et égoutter; puis vous les mettrez 
dans une casserole, et vous les ferez revenir dans du beurre, lors
qu’ils seront bien revenus, vous les saupoudrerez de farine, vous 
les mouillerez avec du consommé, et vous ajouterez des petits 
ognons, des champignons, un bouquet garni, et un peu de gros 
poivre. Le tout étant cuit, liez la sauce avec des jaunes d’œufs et 
dressez.

Tendrons de veau à la provençale.

Parez des tendrons de veau, coupez-les par petits morceaux 
~ ronds, et faites-les cuire dans un blanc; d’autre part, vous ferez 

cuire dans de l’huile des ognons coupés en filets et unqieu d’ail; 
faites égoutter les ognons, mettez-les dans du vinaigre avec un peu 
de sauce espagnole et du piment, et faites bouillir cette préparation 
pendant quelques instans. Dressez les morceaux de tendrons en 
forme de couronne, et versez au milieu les ognons cuits comme 
nous venons de le dire. '

Tendrons de veau à la mayonnaise.

Coupez les tendrons par petits morceaux ronds ou carrés, et 
faitès-les cuire dans un blanc, faites-les sauter ensuite dans la 
glace de viande, laissez refroidir,et dressez-les en couronne, versez 
dessus une mayonnaise préparée comme il est dit au chapitre 
III, et que vous décorerez avec des câpres, des anchois, corni
chons, etc.

Tendrons de veau en marinade.

Les tendrons de veau étant blanchis , vous les couperez par mor
ceaux ronds, et vous les mettrez dans une casserole entre des 
bandes de lard; puis vous les mouillerez avec une marinade pré
parée comme il est dit au chapitre III, et vous les ferez cuire sur 
ùn feu modéré. Lorsque les teudroiis seront cuits, vous les ferez 
égoutter, vous les tremperez dans une pi\te à frire, et vous les 
mettrez dans de la friture modérément chaude. Dressez-les lors
qu’ils seront de belle couleur, et mettez dessus uu peu de persil 
■f rit'. ‘

Tendrons devenu en petits pois

Faites blanchir et rafraîchir les tendrons de veau, puis mettez-
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les dans une casserole avec un l'ort morceau de beurre, un bouquet 
garni et des petits pois. Après avoir fait revenir le tout, mouillez, 
avec du consomme'. Lorsque les petits pois seront à moitié cuits, 
vous y mettrez, un peu de sel, un peu de sucre, et quelques cuille
rées de velouté. L̂e tout étant euit, dressez les tendrons de veau, 
et versez les petits pois par-dessus.

Fricandeau.

Coupez de la rouelle de veau en trauehes de deux pouces d’é
paisseur, et piquez-en le dessus avec du lard fin 5 mettez ces 
tranches de rouelle daus une casserole avec deux ou trois carottes, 
autant d'ognous, un bouquet garni, un pied de veau, des parures 
de viande, le tout mouillé avec du bouillon, et faites cuire cette 
préparation pendant quatre ' heures au moins. Faites égoutter 
ensuite le fricandeau; dégraissez le fond de cuisson, passez-le au 
tamis ; faites-le bouillir et clarifiez-le en jetant dedans au fur et 
a mesure un blanc d’œuf battu dans de l’eau; passez ce fou d dans 
un linge blanc, et déposez-le dans un endroit frais, afin qu’il se 
forme en gelée. Le fricandeau peut se servir froid avec des trauehes 
de celte gelée autour ; on le sert chaud après l’avoir glacé avec de 
la glace de viande et avoir mis un peu de jus dessous; on le sert 
aussi sur de l’oseille, des épinards, de la chicorée, des petits 
pois, etc.

Epaule de veau en galantine.
Désossez une épaule de veau, faites une farce avec la moitié de 

la chair et une égale quantité de lard,'étendez les chairs que vous 
avez réservées, mettez dessus une couehe de farce, et sur cette 
farce arrangez de gros lardons, de la langue à l ’écarlate coupée 
comme les lardons, et des truffes coupées de la même manière; 
faites une nonvelle couche de farce, mettez lestmêmes iugrédiens 
dessus, et ainsi de suite jusqu’à ce que toute la farce soit employée. 
Jloulez ensuite l’épaule de veau, ficelez-la fortement, couvrez-la de 
bandes de lard, euveloppez-la dans un linge, et faites-la cuire 
comme le fricandeau, et faites aussi de la gelée avec le fond comme 
avec le fond de fricandeau. Parez la galantine, et servez-la avec 
des tranches de gelée dessus et autour.

Epaule devenu rôtie.

Parez l’épaule de veau et faites-la cuire à la broche. Servez-la de 
belle couleur et sans antre suuee que sou jus.
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Jùjjaulc de 'venu aux petites racine:,.

Désossez une cpaule de veau, piquez-Ia avec de gros lardons 
assaisonnez l’intérieur de se l, poivre , épices ; roulez l’é
paule, friez-la, et faites-la cuire comme l’épaule en galantine 
Lorsqu’elle sera cuite, vous la dresserez, et vous mettrez autour- 
dès carottes et des navets bien tournés, et des petits ognons, le 
tout cuit dans un mélange de sauce espagnole çt de consommé.

Ragoût de veau./
Faites un roux, et faites revenir dedans un beau morceau de 

veau. Mouillez avec de l’eau, et remuez le tout jusqu’à ce que cela 
bouille ;■ ajoutez du sel, du poivre, un boUquet garn i, des ognons, 
des carottes, des champignons, et laissez cuire le tout ensemble.

Poitrine de veau poêlée.

Il faut désosser la poitrine de veau, la ficeler de manière à ce 
qu’elle ne se déforme pas, et la faire cuire dans une casserole avec 
quelques carottes et ognons, un bouquet garni, le tout mouillé 
avec dû bouillon. La poitrine étant cuite ainsi, peut se sei’vir avec 
un peu de fond réduit et clarifié. Dans ce cas, on glace la poitrine 
avec de la glace de viande.

Poitrine de veau à la purée de champignons.

Faites une purée de champignons comme il est dit au ch a p i
tre III,. liez-Ja avec des jaunes d’œufs, dressez-la, et mettez dessus 
une poitrine de veau comme il est dit plus haut, à l’article P o i
trine de veau braisée.

Poitrine de veau aux laitues.
La poitrine- de veau étant parée et désossée, ficelez-la, et faites-- 

la cuire comme iL est dit à l’article Poitrine de veau braisée; 
dressez-la de même f  glacez->la avec un pinceau que vous tremperez 
dans de la glace de viande, et mettez autour des laitues cuites 
dans du consommé ; arrosez ces laitues avec un peu de sauce espa  ̂
gnole, et servez. '

Poitrine de veau aux ognons glacés.

Faites cuire la poitrine comme il est dit à l’article précédent ; 
dressez-la et glacez-la de même, et qntourez-la d’ognons glacés, 
préparés comme il est dit au chapitre III; vous mettrez dessus un, 
peu de sauce espagnole.
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Poitrine de veau farcie.

Il ne faut pas entièrement désosser la poitrine, mais en extraire 
seulement l’os saillant; puis on fait nne ouverture, et l’on intro
duit dans l’intérieur une farine de godiveau (V o y ez godiveau J. 
On coud l’ouverture, et après avoir ficelé la poitrine, on la fait 
cuire connue il est dit à l’article Poitrine de veau bi aisée. On la 
glace lorsqu’elle est cuite, et on la dresse sur une sauce espagnole 
réduite.

Côtelettes de veau grillées.

Coupez et parez des côtelettes de veau ; mettez-les dans un plat 
avec du sel et du poivre, des champignons, du persil et de la ci
boule hachés, et versez sur le tout du beurre que vous ferez fondre* 
Lorsque le beurre est refroidi, et que les côtelettes sont bien gai- 
nies des ingrédiens dont nous venons de parler, on les pare, et on 
les fait «iriller sur un feu doux. Servez-les avec un peu de jus deO
viande dessous..

Côtelettes de veau sautées.

Les côtelettes de veau étant bien parées, arrangez-les sui un 
plat à sauter avec des ingrédiens indiqués à l’article précédent, et 
faites-les sauter au beurre sur un feu vif, en ayant soin de les re
tourner aussitôt qu’elles seront cuites d’un côté. Dressez les côte
lettes, puis vous mettrez dans le plat à sauter un peu de sauce 
espagnole et de glace de viande; vous ferez chauffer ce mélange, 
et le verserez sur les côtelettes.

Côtelettes de veau piquées.

Piquez des côtelettes de veau avec du jambon et du lard fin, et 
faites-les cuire dans une casserole avec des bardes de lard, des 
parures de viande, quelques ognons et carottes, un bouquet 
-arni, le tout mouillé avec du consommé. Lorsqu’elles seront cuites, 
vous les dresserez, vous les glacerez, et vous les servirez avec un 
peu de glace de viande dessous. . •

Côtelettes clc veau à la Drue.

Piquez des côtelettes de veau comme il est dit à l’article prece
dent ; faites-les ensuite revenir dans du beurre; puis fa,tcs-les cuire, 
dans une cassorole de la meme manière que les precedentes, mis- 
qu’ellcs seront cuites, vous les glacerez cl les dresserez sur nue 
sauce -tomate italienne, préparée comme d est dit au chapitie •
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Côtelettes de veau en papillottes.

tes sautei des côtelettes de veau au Leurre avec des cliampi-
gnons, du persil et de la ciboule hachés; lorsqu’elles seront aux
trois quarts cuites, vous les ôterez du feu et les laisserez refroidir,
a ni que les îngrediens dont nous venons de parler restent autour-
puis vous mettrez une petite bande de lard sur chacune, et vous
les envelopperez dans du papier huilé. Fuites griller les côtelettes
^insi préparées sur un feu peu ardent, et servez-Ies sans ôter Je 
papier.

Côtelettes de veau en lorgnette.

Piquez et faites cuire des côtelettes de veau comme il est dit 
plus haut à l’article Côtelettes de veau piquées. D’autre part 
vous couperez des ognons en anneaux et les ferez cuire dans du 
consomme, puis vous couperez de la langue l’écarlate en mor
ceaux ronds. Le tout étant ainsi préparé, dressez les côtelettes, et 
arrangez dessus les anneaux d’ognou, dans lesquels vous mettrez 
es ronds de langue3 versez dessus uu mélange de sauce espagnole 

et de consommé Lien réduit.

Côtelettes de veau en crépinettes.

Parez bien les côtelettes, piquez-les avec des truffes et du lard 
lm et faites-les sauter au beurre .; versez dessus une sauce allemande 
ie  uite, et laissez-les refroidir; vous les envelopperez ensuite, 
bien garnies de sauce, dans de la crépinette de coelion, et les 
terez griller sur un feu très-doux.

Godiveau.

Hachez et pilez ensemble de la chair de veau et le double de 
graisse de veau; à mesure que vous pilerez des jaunes d’œufs, du 
sel et du poivre et un peu d’eau. Lorsque le tout sera bien pilé , 
vous y  mettrez des fines herbes ; vous mêlerez bien, et vous mettrez 
ce godiveau dans un endroit frais, pour vous en servir au besoin.

Quasi de veau.

On appelle Quasi lé morceau qui termine Je cuissot; on le
met à la broche, et on le sert sans autre assaisonnement que 
son jus. 1

Cuisse de veau rôtie.

Frites mariner une cuisse de veau pendant deux jours dans du 
vinaigre avec du poivre et du sel et des herbes aromatiques;
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piquez-en Je dessus avec du lard moyen, et mettez-la à la broches 
Lorsque la cuisse est cuite vous la servez avec une sauce piquante, 
ou seulement avec son jus.

Cuisse de veau à la hollandaise.

Prenez la plus grosse partie d’une cuisse de veau, ôtez-en l’os, 
piqucz-la avec de la langue à l’écarlate, ficelez-la, et faites-la 
cuire dans une casserole avec des bardes de lard, des parures 
de viande, un bouqueL garni, quelques carottes et ognons, le 
tout mouille avec du bouillon non dégraisse. Lorsque le morceau 
de cuisse sera cuit, vous passerez et dégraisserez le fond de 
cuisson; vous y  ajouterez un peu de sauce espagnole, et vous ferez 
iéduire ce mélange, sur lequel vous dresserez le morceau de cuisse; 
après y  avoir ajouté un jus de citron.

Carré de veau à la broche.

Parez un carré de veau, embroebez-le avec un atelet, et atta
chez-] e sui la broche; servez-le de belle couleur, avec un peu de 
jus clair dessous. -

Carré de veau piqué.

1 iquez un carré de veau avec du lard moyen , et faites-le cuire 
dans une casserole avec quelques carottes et ognons, un bouquet 
garni, le tout mouillé avec du bouillon. Lorsque le carré de 
veau sera cuit, vous le ferez égoutter, vous le glacerez, et vous 
le dresserez sur une sauce tomate.

Carré cle veau en papillote.

Ph]UC?. un carre de rcau avec moitié lard et moitié langue

1 „ T  ; Cl l“ ‘ C cuirc <1‘',ns sor> jns avec du beurre, des fine 
1 i Jes, ces truffes et des champignons bâchés. Otez ensuite 1 

carre et versez sur les fines herbes une chopine de vin blanc e 
™  P l  Vcrrc d’eau-de-vic, et faites bouillir le tout sur un fei 
res-ardent jusqu’à ce que cela soit réduit à glace; m ette* sui 

cette giaec un peu de sauce allemande, mêlez bien le tout ; versez 
e sur c carre de veau, et Iaisscz-le refroidir. Couvrcz-lc de barde 

do lard envcloppcz-lc dans du papier huile, et faites-le griller su, 
un feu très-doux. On le sert sans en ôter le papier.

i Soijc de veau braisée.

ïhquez une noix de veau avec de moyens lardons assaisonnés dr 
poivre, se et fines herbes, et faiies-la cuire dans une casserole 

’ ois ou quati c eai ottes, aulaut d’ognons, un bouquet garni
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le tout mouille avec du consomme. Lorsque la noix sera cuite, 
vous la glacerez et vous la servirez avec un peu de son fond de1 
cuisson que vous aurez passé, dégraissé et fuit réduire.

N oix de veau sautée.

Coupez une noix de veau par petits morceaux peu épais, et 
fuites-la sauter au beurre avec du sel, du poivre et des fines 
herbes. Dressez la viande lorsqu’elle sera euite, et versez sur le 
beurre et les fines herbes un peu de velouté; mêlez bien le tout ; 
liez eette sauee avec un jaune d’œuf et versez-la sur la viande.

N oix de veau en surprise.
Faites cuire une noix de veau' comme celle dite braisée, 

laissez-la refroidir; faites un trou dedans, et coupez par petits 
morceaux la chair que vous en ôterez, à l’exception du dessus que 
vous conserverez; mettez ces petits morceaux dans une sauce bé
chamel, a joutez-y des champignons coupés de la même manière. 
Faites chauffer cette préparation, versez-la dans le trou qué vous 
aurez fait à la noix de veau, et recouvrez ce trou avec le morceau 
de chair de dessus que vous aurez conservé. Glacez la noix de 
veau, et servez-la avec un peu de sauce espagnole réduite 
dessous.

N oix de veau en ballotine,.

Faites revenir une noix de veau dans du beurre jusqu’à ce 
qu’elle soitù moitié cuite, ôtez-la ensuite, et mettez avec le beurre 
qui sera resté dans la casserole quelques cuillerées d’huile, des fines 
herbes etdes champignons hachés, du lard râpe, du sel et du poi
vre ; le tout étant bien revenu, vous le verserez sur la noix de veau, 
et le laisserez refroidir. Couvrez ensuite lanoixde veau de bai des de 
lard, et enveloppez-la de trois ou quatre feuilles de papier l’un sur 
l’autre, bien huilé; ficelez eette ballotine, faites-la grillei sui un 
feu peu ardent,, et servez-la de belle couleur sans en ôlei le 
papier.

Longe de veau à Vétoufjade.

Après avoir désossé une longe de veau, vous 1 assaisouneiez de 
sel et poivre, puis vous la ficeierez et vous la mettrez dans une 
casserole avec un fort morceau de beurre, et vous la ferez cuir 
sur un feu peu ardent, et vous aurez soiu de la îetouinei sou 
vent. Lorsqu’elle sera cuite, vous la glacerez et la dresserez siu. 
uu peu de glace de viande.
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longe lie veau a Ict broche.

Parez une longe de veau, embrocliez-la, et maintenez-la avec 
des atelets. Servez-la de belle couleur avec un peu de jus clair

dessous.
Queues de veau.

Les queues de veau se préparent comme les queues de bœuf. 
(  Voir au chapitre I V . )

Blanquette de veau.

Faites réduire du velouté, et mettez dedans des champignons, 
et du veau rôti froid, que vous, aurez coupé par petits morceaux 
ronds ou carrés et peu épais. Le tout étant bien cliaud, otez-le 
du feu, liez-le avec des jaunes d’œufs, ajoutez un jus de citron 
et servez.

Blanquette de veau à la Périgueux.

Coupez du veau rôti comme il est dit a l ’article precedent et 
mettez-le dans une sauce allemande avec des champignons et 
des truffes que vous aurez coupées de la meme manière, et que 
vous aurez fait sauter au beurre; le tout étant bien chaud, dressez- 
le, et mettez autour des quenelles de veau frites. „

Quenelles de veau.

Les quenelles de veau se préparent corùme les quenelles de- 
volaille. (  Voir an chapitre de la volaille. )

Foie de veau à la broche.

Piquez un foie de veau avec des lardons de moyenne grosseur, 
et faitcs-le mariner pendant un jour entier dans de l’huile avec 
du sel, des tranches d’ognon , des branches de persil et des 
feuilles de laurier; ficelez le foie ainsi préparé, embrochez-le avec 
un atelet et attachcz-lc sur la broche; couvrcz-le d’un papier 
huilé que vous n’ôterez que quelques iustans avant de l’oter du 
feu , afin de lui faire prendre couleur.

Foie de veau sauté.

Coupez du foie de veau en petites tranches minces, et faites- 
les sauter au beurre. Lorsque le foie sera cuit, vous l’ôtcrez, et 
vous mettrez dans le plat à sauter un peu de sauce espagnole et 
un verre de vin blanc; faites réduire co mélange, et vcrsez-le sur 
le foie.
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Foie de veau étouffé.

Piquez un foie de venu, et taites-le eu ire dans une casserole 
avee des Lardes de lard dessous et dessus, des ognons, dek 
cai'ottes, du sel et du poivre, un bouquet garni, le tout mouillé, 
un demi-setier de vin blane et autant de eonsonnné. Le foie étant 
cuit, vous le dressez, vous mettez autour les racines qui ont 
cuit en même temps, et vous versez dessus le fond de cuisson 
après l’avoir fait réduire et l’avoir dégraissé.

Foie de veau frit.

Coupez le foie de veau par tranches bien minces; trempez-les 
dans des oeufs battus et assaisonuez comme pour une omelette; 
puis vous les tremperez dans de la farine et les ferez frire dans de 
l ’huile. Dressez-les sur une sauce tomate italienne, préparée comme 
il est dit au chapitre III.

. Foie de veau à Vitalienne.

Coupez le foie de veau comme il est dit à l ’article précédent; 
faites-le sauter au beurre, dressez-le, et versez dessus une sauee 
italienne ( F ’oiv cette sauce au chapitre III) .

Gâteau de fo ie  de veau.

Pilez un foie de veau, pilez une égale quantité de lard, un peu 
de jambon, de la tétine de veau, de la langue à l’éearlate, des 
truffes et des champignons; assaisonnez le tout de sel, poivre 
et muscade. Le tout étant bien mêlé, vous le mettrez dans une cas
serole que vous aurez garnie de bardes de lard; vous le recou
vrirez avec une feuille de papier beurré, et vous mettez la 
casserole au four. Otez-la au bout de quatre heures; laissez-la 
refroidir. Lorsque vous voudrez dresser le gâteau, vous ferez 
chauffer un peu la casserole et vous la renverserez sur un plat : 
ôtez les bardes de lard , et entoutez le gâteau avec de la gelée.

Mou de veau à la poulette.

Faites dégorger et blanchir un mou de veau, coupez-le par 
moreeaux et faites-le revenir dans du beurre; saupoudrez-le de 
farine, ensuite avee du bouillon, ajoutez un bouquet garni, des 
champignons, des petits ognons, et laissez cuire le tout. Degiaissez 
le ragoût avant de le dresser.
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Mou de veau au roux.

Il se préparé comme il est dit à l’artiele précédent; lu seule dif
férence consiste ù le faire revenir dans un roux.

Rognons de veau. .

Les rognons de veau se préparent de la même manière que les 
rognons de bœuf (  Froir au chapitre FR').

Filet de veau piqué.

 ̂oj ez pins haut ISoix de veau piquée, et "préparez le filet 
comme il est dit à cet article.

Filets mignons de veau bigarrés.

Piquez un filet mignon de veau avec du lard fin, piquez-en un 
autre avec des truffes, et un troisième avec de la langue à l’éearlate; 
laites revenir le filet piqué de lard dans de la glace de viande, et 
les deux autres dans du beurre. Mettez ees trois filets sur un plat 
avec de la glace de viande, et faites-les cuire sur un feu doux avec 
un four de campagne par-dessus. Lorsqu’ils seront euits, vous les 
di esseïez sur un ragoût a la financière, préparée comme il est dit 
au chapitre III.

Escalopes de Jilets mignons de veau.

Faites sauter au beurre des filets mignons de veau coupés par 
petits morceaux ronds et aplatis; lorsqu’ils seront cuits, vous les 
glacerez a^ec de la glaee de viaude, et vous les dresserez sur un 
ragout à la financière comme il est dit à l’artiele précédent.
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CHAPITRE VI.

»

D E  L 'A G N Ê A Ü .

«

Langues d’ agneau.

Les diverses parties de l ’agneau se préparent en général 
comme eelles du mouton; les langues, par exemple, se font cu .e  
de là même manière et se mettent aux mêmes sauees qu celles 
indiquées au ebapitre précédent (V o ir  langue de Mouton).

Oreilles d’ agneau.

Les oreilles d'agneau étant bien éelmudées, on les fait euire 
1 f o u  blanc (V o y ez au chapitre III , Blanc.-)-, pms on les 
dans lus agréable à l’œil, et l’on verse dessus
dresse de la manière 1 p D vn vivote* on peut aussi,
soit une sauce piquante, soit unei sau en ^ ^ ^ / p ^ r i e u r
lorsqu’elles sont cuites au blanc, les » • ///.y  dans

i Q 1* famé euite C Voir cette farce au chapitre xi* j ,  avec delà taiee cuite ( r j  Dasse dans du beurre
ce eas, après les avoir garnies j ^  oa les passe en

fait tnre, on les dresse, et t où l’on y  met les

“ s ï r r ^ ™ s  prennent promptement

une belle eouleur.
Cervelles d’ agneau•

Mettes *  ^ K ^ o Î T ,  et fiitesdes'cuire^dans
facilement la peau, aibS Blanc )• les oreilles étant cuites
,m blanc (  lo i r  s^ ttS , H i - c - d ’bêtcl, d la sauce
de cette maniéré, on peut ics
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tomate, au beurre noir; il suffit tic les saucer avec une de ces 
préparations dont les recettes se trouvent au chapitre III. Si l’on 
veut les mettre en mayonnaise, il faut, après les avoir retirées du 
blanc où elles ont cuit, les laisser refroidir, puis les dresser en cou
ronne eu mettant autant de morceaux de langue à l’écarlate (  Voir 
cet article au chapitre I V .)  qu’il y  a de cervelles d’agneau; on 
verse ensuite au milieu une mayonnaise que l’on prépare et que 
l ’on décore comme il est dit au chapitre III.

Pieds d ’agneau.

Yoyez, au chapitre précédent, les différentes manières de pré
parer les pieds de mouton , et usez des mêmes recettes pour les 
pieds d’agueau. On peut aussi préparer ces derniers des deux 
manières que voici :

. Pieds d’agneau au gratin.

Les pieds d’agneau étant bien cuits, on lait une farce avec de 
la mie de pain, un peu de fromage râpé, un morceau de beurre 
et trois jaunes d’œufs ; le tout étant bien mêlé, on l ’étend sur le 
fond d’un plat chargent, et l’on dresse dessus une douzaine de 
pieds d’agneau, entremêlés d’autant de petits ognons ; on fait en
suite gratiner le tout sur un feu doux, puis on verse dessus de 
la sauee espagnole bieu chaude, et l’on sert.

‘ Pieds cVagneau en cartouches.

Après avoir fait cuire les pieds d’agueau dans un blanc,-on les 
fait égoutter, puis on les couvre des fines herbes à papillotes pré
parées comme il est dit au chapitre III et l’on arrose le tout 
avec un jus de citron. Lorsque cette préparation est refroidie, on 
roule chaque pied bien garni de fines herbes dans une barde de lard 
bien mince; puis on l’enveloppe dans un papier huilé, de manière 
à ce qu’il ait à peu près la forme d’une cartouche; on met en
suite ces pieds sur le gril; on les recouvre avec un four decain- 
peigne, et on les sert lorsqu’ils ont pris une belle couleur.

Ppaide d ’agneau aux truJJ’es.

Il faut désosser l ’épaule d’agueau, à l’exception du mançlic, 
qui doit être conservé; puis on pique cette épaule de lardons 
bien assaisonnés de poivre, sel, fines herbes, et après l’avoir fi
celée de manière à ce qu’elle conserve une forme agréable; on la 
lait cuire dans nue casserole avec du lard, des parures de viande, 
quelques carottes et ognons, un bouquet garni, le tout mouillé
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avec de I>on bouillon. D’autre part, on eoupe des truffes en tranches 
bien minces, on les met clans une sauce espagnole que l’on fait ré
duire; ou verse cette sauce sur un plat, on pose dessus 1 épaulé 
cuite eonnne il est dit ci-dessus, et on la glace avec de la glace 
de viande.

Epaule cl’ agneau aux concombres.

L’épaule d’agneau étant désossée et cuite comme il est dit à l’ar
ticle précédent, on la fait égoutter, puis ou dresse des concombi es 
à la crème sur un plat, et l’on pose l’épaule dessus ( voir au 
chapitre 111, Concombres à la crèm e).

Epaule cVagneau à la polonaise.

Préparez et faites cuire l’épaüle d’agneau comme il est dit ci- 
dessus, puis vous taillerez des truffes en formes de lardons, et 
vous en décorerez i’cpaulc en les piquant dedans, de manière 
qu’un tiers de leur longueur soit dehors. Hachez ensuite les dé
bris des truffes; mettez dans du velouté mêlé de consommé et ré
duit, et saucez l’épaule avec cette préparation.

vigneau rôti.

Après avoir désossé soigneusement le collet de l ’agneau, d faut 
briser la poitrine afin de pouvoir approcher les épaules en les bri
dant avec des ficelles. On casse ensuite les.os-des gigots, on croise 
les deux manches, et on les assujettit avec une ficelle. L’agneauainsi 
préparé, on l’embroche, puis on le couvre de bardes de lard, de 
papier beurré, et on le fiiit rôtir à grand feu; quelques mstans avant 
de servir, on ôte le papier, afin que l'agneau prenne une belle

couleur.
Blanquette d’ agneau.

On ne met ordinairement en blanquette que le gigot d’agneau 
rôti la veille. On eoupe les chairs en petits morceaux fort mmees 
nue l’on débarrasse des nerfs et des peaux qui peuvent s 3 t, orn e . 
On fait ensuite sauter des champignons au beurre pun> on yJ°m t 
la viande et l’on verse dessus un peu de velouté et autant de co 
sinmno; au moment de servir on iie cette sauce avec des pûmes

d’œufs.
Côtelettes d’ agneau à la parmesane.

Mélangea du fromage de Parme râpé avqe de la mie ,1e pain , et 
parez avec cette préparation vos côtelettes d agneau eu les tu n, 
pant d’abord dans une sauce allemande, puis dans le pam



DE L ’AGNEAU. 09
fromage; trcmpez-les ensuite clans des œuts battus et assaisonnés 
comme pour une omelette, et nue seconde fois dans le pain et le 
fromage. Les côtelettes d’agneau ainsi préparées on peut les faire 
cuire sur le gril avec un feu doux ouïes faire frire dans un peu de 
beurre, et les dresser sur une sauce tomate.

Côtelettes d ’agneau à la milanaise.

C’est absolument la même chose que les côtelettes à la parme
san e. (  Jroir l’ article précédentJ.

Côtelettes d’ agneau sautées.

Après avoir convenablement paré les côtelettes, il faut les saler 
et poivrer, puis les faire sauter au beurre sur un feu ardent. 
Lorsqu’elles sont cuites, ce que l’on reconnaît en posant le doigt 
dessus pour voir si elles ne sont pas molles en-dedans, on ôte 
le beurre, et on le remplace par de ta glace de viande ; au bout 
de quelques instans on dresse les côtelettes ; on ajoute à la glace 
de viande un peu de consommé, autant de sauce espagnole; lorsque 
cette sauce est bien chaude,, on la passe à l’étamine et on la verse 
sur les côtelettes. ^

Côtelettes d’ agneau à la maréchale.

Trempez dans une sauce allemande des côtelettes d’agneau bien 
parées, puis panez-les ; trempez-les ensuite dans des œufs battus 
et asaissonnés comme pour une omelette, etprenez-les une seconde 
fois; faites griller les côtelettes ainsi préparées sur uia feu doux? 
et dressez-les sur un peu de jus de viande réduit.

Côtelettes d ’ agneau en aspic.

Yos côtelettes d’agneau étant bien pai'écs, piquez-Ics en met
tant successivement un lardon de langue à l ’écarlate ( T̂ oir ect 
article au chapitre lF~.J ,  un lardon de truffe, et d’une tétine de 
veau; arrangcz-lcs ensuite dans une casserole fermée avec des 
bardes de lard; ajoutez trois ou quatre carottes, autant d’ognons, 
un bouquet garni ; mouillez le tout avec du consommé, et faites 
cuire sur un feu modéré. Les côtelettes étant cuites, vous les 
faites égoutter et refroidir, puis vous les mettez dans un aspic 
que vous préparez comme il est dit au chapitre III, à l’article 
aspic.

Côtelettes d’ agneau </ la Constance.

Laites sauter des côtelettes comme il est dit ci—tl« sms à l'article
7 ,
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coteleLtes d’agneau sautées. D’autre part , fiites chauffer une sauce 
béchamel (  Voir eette sauce au chapitre I I I  )  ; mettez dans 
cette sauce des crctcs et rognons de coq, des foies gras, des cham
pignons, le tout cuit préalablement. Dressez les côtelettes en cou
ronne, et versez au milieu la sauee préparée comme nous venons 
de le dire.

Côtelettes d’ agneau en atelets.

Les côtelettes étant sautées comme il est dit à l’article côtelettes 
d’ agneau sautées ( Voir plus haut on les laisse refroidir; puis 
on les trempe dans uue sauce allemande et on les passe; ou les 
passe ensuite dans du beurre tiède, et on les passe une seconde 
fois. On les fait ensuite griller sur un feu doux, et on les sert avec 
une sauee italienne dessus (  Voir cette sauce au chapitre I I I  J.

Côtelettes d’ agneau à la provençale.

Yos côtelettes étant bien parées, faites-les cuire comme il est dit 
ci-dessus à l’article côtelettes d’agneau sautées, avec cette diffé
rence, que le beurre doit être remplacé par de l ’huile, et qu’il 
faut y  ajouter de l’ail liaché; d’autre part, vous ferez frire dans 
de l’huile, des ognons coupés en anneaux, puis vous dresserez 
les côtelettes en couronne , et vous mettrez les ognons frits 
au milieu.

Côtelettes d’ agneau en lorgnettes.

Faites sauter vos côtelettes d’agueau au beurre; lorsqu’elles 
seront cuites , vous ôterez le beurre, et vous mettrez en place 
quelques cuillerées de sauce béchamel. D’autre part, vous couperez 
de gros ognons en anueaux, et vous les ferez frire; vous rem
plirez l’intérieur de ces anneaux avec des morceaux de lauguc à 
l’écarlate coupés en rond. Cela formera des espèces de lor
gnettes avec lesquelles vous couvrirez vos côtelettes, et vous ver
serez dessus line sauce espagnole réduite.

Côtelettes d ’ agneau à la Toulouse.

Faites cuire vos côtelettes comme il est dit ci-dessus à l’artielc 
Côtelettes d’ agneau sautées ; d’autre part , vous préparerez 
un ragoût à la Toulouse comme il est dit au chapitre III. Le 
tout étant prêt, vous dresserez les côtelettes en couronne, et 
vous mettrez le ragoût au milieu.

Côtelettes d’agneau à la Constance.
Faites sauter yos côtelettes comme il est dit a l’article preeé»
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tient, tlressez-les tic la même manière, et versez an milieu un 
ragoût tic foies, crêtes et rognons tic eoq à la béchamel.

Poitrines d ’agneau à la saintc-Menehould.

Le plus simple est tle faire euire les poitrines d’agneau dans la 
marmite, cependant il vaut mieux les braiser, c’est-à-dire les faire 
cuire dans une casserollc avec des parures de viande, du lard, 
deux ou trois carottes, autaut d’ognons, un bouquet garni, le tout 
mouillé avec du consommé ou du bon bouillon. Les poitrines étant 
aiusi cuites, ou les pane en les trempant dans du beurre tiède d’a
bord,puis dans de la mie de pain mêlée d’un pende sel et de poivre; 
on les frit griller ensuite et on les sert avee du jus clair dessous.

Poitrines d’ agneau en crépinettes.

Les poitrines d’agneau étant braisées comme il est dit à l’article 
précédent, faites-les égoutter et laissez-lcs refroidir; faites cuire1, 
d’autre part, dans du beurre des ognons coupés par tranches. 
Lorsque les ognons seront bien jaunes, vous les verserez sur les poi
trines, et vous envelopperez dans des crépinettes les poitrines 
ainsi garnies d’ognons. Faites griller les poitrines ainsi préparées, 
et lorsqu’elles seront de belle couleur, vous les dresserez sur 
une salicc tomate.

Jloasl-beef d’ agneau.

Piquez de lard lin la selle et les cuisses d’un agneau, c’est-à- 
dire la partie de derrière, britlez-la, couchez-la sur broche, et 
fuitcs-la rôtir; il faut que le roast-beef ne soit pas trop cuit, 
et qu’il soit de belle couleur.

Tendrons d’ agneau.

Faites cuire des tendrons d’agneau dans une casserole avec des 
parures de viande, du lard, quelques Carottes et ognons, un bou
quet garni, le tout mouillé avec de bon bouillon. Etant cuits de la 
sorte, les tendrons peuvent se servir panés et grillés comme les 
poitrines (  froir cet article.)  ; ils peuvent aussi se dresser sur des 
pointes d’asperges sautées au beurre, on sur un ragoût de petites 
racines; alors, au lieu de les paner on les glace avec tle la 
glace de viande; on les dresse en couronne, et l’on verse les légu
mes au milieu.

Jiis d ’ agneau.

\prt's avoir fait dégorger des ris d’agneau dans de l’eau tiède, il
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. faut les faire blanchir, rafraîchir et égoutter; on les fait euire en

suite clans une eassei’ole foncée de bardes de lard, avec quelques 
carottes et ognons, un bouquet garni, le tout mouillé avec du con
sommé non'clégraissé. Cuits de la sorte, les ris d’agneau s’emploient 
comme garniture dans certains ragoûts; mais si on voulait les ser
vir seuls, il faudrait avant de les faire euire, connue nous venons 
cle le dire, les piquer de lard fin; alors on pourrait les servir en
tiers en les glaçant seulement avec de la glaee de viande, ou. les 
couper par morceaux, les sauter au beurre et les servir avec une 
sauce italienne (  Voir cette sauce au chapitre I I I ). Dans toutes 
les circonstances les ris cl’agneau peuvent remplacer les ris de veau 
(  Voir au chapitre I').

Croquettes d ’ agneau.

Ayez de la ehair cl’agneau rôtie de la veille; ôtez-en soigneuse
ment les nerfs et les peaux, et coupcz-la en petits morceaux car
rés. Coupez de la même manière de la tétine de veau, et des cham
pignons que vous aimez fait euire dans un blanc. D’autre part vous 
mettrez dans une casserole une égale quantité de gelée de viande 
et de velouté; vous ferez chauffer ce mélange et vous le lierez avec 
des jaunes d’œufs après y  avoir ajouté un peu de gros poivre et de 
muscade. Versez eette sauee sur la chair d’agneau, les champi
gnons et la tétine, et laissez refroidir eette préparation; vous la 
diviserez ensuite par petiles portions, et vous moulerez ees por
tions en les saupoudrant avec de la mie de pain pour leur donner 
la consistance nécessaire. Panez ces croquettes après les avoir 
trempées dans des œufs battus et assaisonnées comme pour une 
omelette, et faites-les frire. Lorsque ces croquettes sont de belle 
couleur on les dresse, et l’on pose dessus une pincée de persil 
frit.

Epigramme d’ agneau.

Parez les eotelettes d’un agneau, et faites-les sauter comme 
il est dit ci-dessus à l’artiele côtelettes d ’ agneau sautées; faites 
euire la poitrine dans une casserole foncée de bardes de lard, 
avec quelques earottes et ognons, un bouquet garni, le tout mouillé 
avee du consommé; eoupez ensuite eette poitrine par morceaux, 
panez-les et faites-les griller. Mettez les épaules à la broche, laisscz- 
les ensuite refroidir, et faites-en une blanquette eonnne il est dit 
à l’article Blanquette d’ agneau. Il faut s’arranger de telle sorte 
que ces trois choses se trouvent prêtes en même temps; alors 
on dresse les côtelettes elles moreeaux de poitrine en eonronne,en
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mettaut un morceau de poitrine et une côtelette, et l’on verse la 
bluuquette au milieu, eu ayant soin de ne pas laisser tomber de 
sauce sur les côtelettes et la poitrine.

• Cromesqais d’ agneau.

Parez bien de la chair d’agneau rôtie et refroidie, et eoupez- 
la par petits morceaux carrés ; coupez de la meme manière des 
champignons cuits au blanc et de la tétine de veau. Mettez dans 
une casserole un peu de glace de viande, un peu de consommé 
et autant de velouté^ J'oir velouté au chapitre III. J  faites chauf- 
lèr cette préparation, ajontez-y de la muscade et du gros 
poivre, liez-la avec des jaunes d’œufs, et mettez dedans la té
tine, les champignons et la chair d’agneau. Le tout étant re
froidi, vous le divisez par petites parties'que vous moulez comme 
pour les croquettes d’agneau (voir cette article) ,  puis vous en
veloppez ces espèces de croquettes dans des bardes de tétine de 
veau, vous les trempez dans une pâte à frire ( voir cette pâte 
au chapitre I I I ) ,  et vous les faites frire. Servez-les de bellç cou
leur avec un peu de persil frit.

Fressure d’ agneau.

Coupez le foie d’un agneau eu tranches et faites^le sauter au 
beurre j d’autre part vous ferez frire le mou que vous aurez 
coupé par petits morceaux carrés. Vous mettez ce mou avec le 
foie sur le plat à sauter, vous ajoutez du poivre et du sel, du 
persil et des champignons hachés, un jus de citrouj vous faites 
sauterie tout uu instant pour le bien mélanger, et vous dressez.

Quartier d’agneau rôti.

Lardez de lard un quartier d’agneau, et faites-le cuire à la 
broche où vous le maintiendrez avec uu alelet et de la licelle; 
le quartier d’agneau étant cuit et de belle couleur, vous le dres
serez et vo.us mettrez dessous une maître-d’hôlel froide ( voir 
ce dernier article au chapitre III) .

Galantine d ’agneau.

Désossez uu agneau , étendez-en les chairs et garnissez-lcs d’une 
< ouchc de farce cuite préparée comme il est dit au chapitre 111 ; 
sur celte farce vous poserez de la tétine de veau et de la langue 
a l’écarlatc , coupées en forme de gros lardons , des truffes, des 
■ •mandes douces, des pistaches, des lardons de moyenne gros- 
jcur, puis \ ous ferez une nouvelle couche de farce sur laquelle
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vous disposerez une égale quantilé des mêmes ingrédiens, et ainsi 
de suite tant que l’agneau en pourra contenir. Recousez l’agneau 
dans toute sa longueur, licelez-!c dans un linge blanc, et failes-le 
cuire avec des bardes de lard, des parures de viande, les os 
que y o u s  aurez extraits, quelques carottes et ognons, uu pied 
de veau, un bouquet garni, de l’ail, du poivre et du sel, le tout 
mouillé avec moitié vin blanc et moitié consommé. L’agneau 
étant cuit, vous le faites refroidir et le déballez: puis vous faites 
réduire votre fond de cuisson que vous clarifiez en y  ajoutant 
un blanc d’oeuf battu dans de l’eau • vous le passez dans un linge 
blanc, et vous posez le vase qui le contient sur de la glace pour 
que la gelée se forme. Vous coupez ensuite cette gelée par mor
ceaux de forme agréable, et vous en décorez l’agneau.

. Pascaline d’ agneau.

Faites cuire dans un blanc trois ou quatre têtes d’agneau bien 
échaudées, et dont vous aurez désossé les mâchoires, et coupé 
l ’extrémité du nez ; faites cuire de la même manière des pieds 
d’agneau, sautez le tout au beurre, ajoutez des fines herbes et 
des champignons hachés, poivre et sel; liez avec des jaunes d’œufs, 
finissez cette liaison avec un jus de citron, et dressez. D’autre 
part, vous aurez fait frire de la fressure d’agneau coupée par 
petits morceaux, et vous en ferez un cordon autour des têtes et 
des pieds préparés comme nous venons de le dire.
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CHAPITRE YII.

D U  COCHON- *

Du cochon.

Toutes les parties du cochon s’emploient en cuisine où l’on 
eu fait un m-and usa^e. La eliair du eoelion est très-nourris-O O # t
saute j mais elle est en même temps d’une digestion difficile et 
ne convient pas aux estomacs faibles. Il y  a surtout du danger à 
manger de la chair du cochon qu’on appelle ladre, et il peut en 
résulter de graves aeeidens. Le eoehon ladre se reconnaît aisé
ment à la chair et surtout au lard, daus lesquels on remarque 
çà et là des glandes roses ou blanehâtres. ~

1Jure de cochon à la manière de Troyes.

Après avoir Lien flambé et nettoyé le eoehon, on lui eoupe la 
tête le plus près possible des épaules, puis on désosse cette tete 
avec précaution, on en étend bien les chairs et on les sale foi- 
tement avec du sel de cuisine ordinaire et un peu de sel de mtre, 
puis on inet cette hure mariner pendant plusieurs jours dans une 
terrine avec du genièvre, de la coriandre, thym , lauriei', basilic, 
sauge, estragon, clous de girofle et poivre en grain ; il faut que 
la hure passe au moins six jours dans cette terrine; on la îe - 
tourne de temps eu temps, et l’on couvre la terrine avec soin. 
On fait ensuite égouttei' la linre, et on la garnit avec du jambon, 
des truffes, des cornichons, coupés en forme de lardons et for
tement assaisonnés. Tout cela étant convenablement dispose, on 
bride la hure avec de la ficelle, en lui conservant autant que pos
sible sa forme naturelle, et on la fait euire avec des païuies 
de viande, un pied de veau, earoLtes, ognons, bouquet garni, 
le tout mouillé avec moitié vm et moitié bouillon. Cela doit
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bouillir au moins pendant six heures, après quoi on retire la liure 
et on la laisse refroidir; puis on fait réduire le fond de cuisson, on le 
passe, on le clarifie en y  mêlant pendant qu’il bout un blanc d’œuf 
battu dans de l’eau, et l’on met Je vase qui le contient sur de la 
glace afin de le faii’e prendre en gelée. La hure étant bien re
froidie, on en ôte la ficelle, on la dresse sur un plat recouvert ' 
d’une serviette, et on la décore avec la gelée que l’on coupe de 
diverses manières.

Oreilles de cochon braisées.

Les oreilles étant proprement parées, on les fait cuire dans 
une casserole avec quelques cai'ottes et ognons, sel, poivre, bou
quet garni, parures de viande, le tout mouillé avec de bon 
bouillon non dégraissé.

Oreilles de cochon à la choisi.

Les oreilles étant cuites comme il est dit à l’article précédent, 
coupez-les par filets ; fai tes sauter au beurre des oguons que vous 
aurez coupés de la même manière; lorsque l’ognou aura 
pris, couleur vous mettrez dessus un peu de sauce espagnole 
C J^oir cette sauce au chapitre JTI. ) y un peu de moutarde, et 
le tout étant bien mélangé, vous y  joindrez les oi’eilles coupées 
conime nous venons de le dire.

Oreilles de cochon à la purée de lentilles.

Parez et nettoyez Jes oreilles, et faites-les cuire avec des len
tilles, quelques carottes et ognons, le tout mouillé avec du bouillon. 
Passez ensuite les lentilles à l’étamiue en les foulant avec le dos 
d’une cuillère de bois pour en faire de la purée; assaisonnez bien 
cette purée, mettez-y un peu de beurre frais, dressez-la, et posez 
dessus les oreilles que vous aurez tenues bien chaudes.

Les oreilles de cochon se servent aussi avec toutes sortes de 
purées de légumes ou de racines, à la sauce tomate, à la sauce 
italienne, etc. Il suffit de les faires cuire comme il est dit à l’article 
Oreilles de cochon braisées, et de les poser, bien chaudes, sur 
la purée ou sur la sauce.

Jioudin.

Hachez de l’ognon etfaites-le cuire dans du bouillon ,puis faites- 
lui prendre couleur eu le passant au beurre; ajoutez-}  ̂de la panne 
coupée eu petits morceaux carrés, versez-la dessus le sang de 
cochon que vous aurez bien manié et dans lequel vous auiez
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mis un filet de vinaigre afin de l’empêelier de se cailler ; mêlez à 
tout cela de la crème dans la proportion d'un demi-setier de 
crème pour un litre de sang; assaisonnez eette préparation de sel 
et d’épiees mêlées; maniez Lieu le tout ensemble, et entonnez-le 
dans des boyaux que vous aurez bien nettoyés, et eoupez de 
longueur que vous voudrez faire le boudin. Il ne faut pas que les 
boyaux soient trop remplis, de peur qu’ils ne erèveut en euisant. 
On les lie aux deux bouts avec une fieelle, et on fait euire le 
boudin dans de l’eau très-eliaude , mais non bouillante. On re
connaît que le boudin est cuit lorsque en le piquant avec une 
épingle, le sang n’en sort pas. .

Boudin blanc.

Pilez ensemble des blancs de volaille rôtie , de la panne et de la 
mie de pain que vous aurez fait bouillir dans du lait ; il en résul
tera une espèce de farine que vous délaierez avec de la crem e, 
vous y  ajouterez des ognons préparés et cuits eomme il est dit à 
l’article précédent, des jaunes d’œufs, du sel et des épiees, et le 
tout étant bien mêlé, vous l’entonnerez dans les boyaux. Faites 
euire ce boudin dans du lait très-ebaud, mais non bouillant afin 
que les boyaux ne crèvent pas. Ce boudin ainsi préparé, on le 
fait griller enveloppé de papier huilé.

’ Boudin cle foies gras.

Faites euire des ognons comme pour le bondin ordinaire; me- 
lez-les avee des foies gras liaeliés, de la panne coupée en petits 
morceaux; versez sur le tout de la ereme et autant de sang de 
veau; ajoutez du sel, du poivre et des epiees, faites elianfTer cette 
préparation , et opérez 'du reste comme pour le boudin blanc.

Boudin de faisan.

Prenez les chairs et le foie d’un faisan rôti, et baeliez-les; laites 
bouillir la eareasse du faisan dans dn consommé, et mettez de la 
mie de pain tremper dans ee fond de euisson. Pilez ensuite 
les chairs, le foie et la mie de pain, ajonlez-y du poivre, du 
sel, des épices, de la panne blanchie et hachee, quelques jannes 
d’œufs et un peu de beurre; délayez le tout avee de la creme, 
et finissez eomme il est dit à l’artiele précédent.

Boudin de lapereau.

Substituez des cluiirs de lapereau aux chairs de faisan, et opé
rez du reste comme il est dit à l’article précédent.
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Boudin cl’ écrevisses.

Après avoir fail euire des écrevisses, coupez la chair des queues 
en petits morceaux carres, et faites un J,carre d’écrevisses avec les 
coquilles; mettez ee beurre et ces chairs dans une casserole, ainsi 
que les œufs des écrevisses, des blancs de volaille rôtie et des foies 
gias coupés eomme les écrevisses; ajoutez une mie de pain trem
pée dans de la erême/des ognons euits sous la cendre, des jaunes 
d œufs, sel, poivre et épiees; un peu de velouté. Mêlez bien tout 
cela et finissez comme il est dit à l’artieie Boudin blanc.

Langues de cochon fourrées.

Echaudez bien les langues et enlevez-en la peau, ainsi qu’une 
partie du eornet. Faites-les mariner pendant dix ou douze 
jours, dans un vase bien eouvert, avec du sel, du salpêtre, des 
laies de genièvre, thym, laurier, sauge, basilic, estragon, gros 

poivie. Faites-les égoutter ensuite, fourrez-les dans des boyaux de 
bœuf, nouez les deux bouts de ees boj^aux, et faites fumer les 
langues ainsi emballées. Ces langues se font cuire ensuite dansj un 
mélangé d eau et de vin avee des aromates, et ou les sert froides.

Foie de cochon sauté.
Après avoir coupé le foie en tranches fort minces, faites-le 

sauter au beurre, avec du sel, du poivre, une feuille de laurier, 
et une pointe d’ail haché. Dressez le foie, et versez dessus une 
sauce poivrade bien chaude, dans laquelle vous aurez mis des 
éelialottes et du persil hachés.

Foie de cochon en fromage.
Après avoir haehé ensemble une livre de foie de cochon, une 

demi-livre cle panne et une demi-livre de lard, assaisonnez ce lia-, 
chis de persil et eiboule hachés, sel et poivre. Foncez une easserole 
avec des bardes de lard, étendez dessus une partie du liaehis; ar
rangez de gros lardons sur cette première couelie; faites-en une 
seconde, et ainsi de suite jusqu’à ce que vous ayez employé toute 
votre préparation. Après la dernière couche, vous étendrez des 
bardes de lard sur la surface, et vous mettre', eette easserole au 
four. U faut que la easserole soit bien étame'e, attendu que ee 
qu elle contient n’en doit être ôté qu’après qu’on l’a laissé re
froidir. Alors on trempe la casserole dans de l’eau chaude, on l’es
suie , on la eouvre avee un plat et on la renverse.

Pieds de cochons à la Sainle-Menehould.
Les pieds de eoelion étant bien échaudés, on les fend en deux,



DU COCHON. 109
puis ou réunit les deux partie; on les enveloppe dans un linge et 
on les maintient avec de la ficelle; on met ces pieds dans une cas
serole avec quelques ognonset carottes, un bouquet garni, du thym 
et du laurier, de l’ail, et l’on mouille le tout avec moitié bouillon et 
moitié vin blanc. La cuisson doit durer sept ou huit heures; après 
quoi on les déballe, on les sépare, et on les panne en les trem
pant successivement dans du beurre fondu et dans de la mie 
de pain mêlée de sel et de poivre. Les pieds ainsi prépares sc font 
erdler et se servent sans autre assaisonnement.O '

Pieds de cochon aux truffes.

Faites cuire les pieds de cochon comme il est dit a l’article pré
cédent, puis desossez-les, et remplacez les os par une farce 
cuite prépai’ée comme il est dit au chapitre III, et dans laquelle 
vous aurez mis des truffes coupées par tranches. Pannez en
suite les pieds comme il est dit a l’article px'ecedeut, et faites- 
les griller. Il faut avoir soin de conserver aux pieds leur pre
mière forme autant que possible.

Queues de cochon à la -purée.

Après avoir flambé, ratissé et échaudé des queues de cochon, 
mettez-lcs dans une casserole avec des ognons, des carottes, un 
bouquet garni; mouillez le tout avec du bouillon et donnez au 
moins- quatre heures de cuisson. Faites égoutter les queues 
ainsi cuites, dressez-les, et les masquez avec une purée de ra
cines ou de légumes préparés comme il est dit chapitre des 
Potages au gras. La purée de lentilles est la préférable.

Queues de cochon à la Villeroi.
Préparez et faites cuire les queues de cochon comme il est dit 

à l’article précédent; laissez-les refroidir, et panez-les, en les 
trempant d’abord dans des œufs battus et assaisonnés comme 
pour une omelette, et ensuite dans de la mie de paiu; faites- 
les frire, et servez-les avec du persil frit, ou bien faites-les griller, 
et servez-les avec un peu de jus de viande dessous.

Rognon de cochon au vin de Champagne.

Emincez un rognon de cochon, et faites-le sautci' au b cn iic; 
lorsqu’il est bien revenu, saupoudrez-lc aveenupeu de farine, ajou
tez du poivre, du sel, du persil et champignons, et mouillez avec du 
vin blanc et un peu de sauce espagnole; laissez bouillir le tout peu 
dant deux ou trois minutes, ajoutez un jus de citron, et sei vcz.
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Andouilles de cochon.

d o h 'l T ’ ratiSSeZ "* e'° I ,a u d e 2  des h ° y ™ *  -le cochon} eoopez-los 
U,i longueur que vous voulez faire les endouilles; faites-Ies Iremner

dans cette ® " andrc et des bales de gunièvcc. Vous les laisserez
partie de Z™ 116 vm8t-'iuatre heures. Coupez une
part,c de ces boyaux en filets; eoupez de la même manière une

sommnfUdBtlteide T 116’ ,malanSez ces deux choses en les assai- 
.. ' 6 ^  ’ fiaivre , épices. Remplissez aux deux tiers, avec

cettepreparat'on les boyaux que vous n’avez pas coupés; tieelez- 
es par les deux bouts et faites-Ies cuire dans du bouillon; glaecz-
es ensu. te avec du sam-doux et laissez-les refroidir. Ces andouilles

se servent gnllees, sans sauce.

Andouilles à la béchamel.
Coupez par filets du petit lard, du jambon, de la panne, de la 

lraise de veau; faites revenir tout cela dans du beui re, avec du sel 
et du poivre, du persil, des éehalottes et de l’ail liacbes; mouillez 
ensuite avec de la erême; Ôtez eette préparation de dessus le feu ; 
ajoutez-y de la mie de pain, des jaunes d’œufs et de la muscade 
rapee, et le tout étant bien mêle, entonuez-le dans ces boyaux 
que vous aurez préparés comme il est dit à l’article précédent; 
liez ces boyaux aux deux bouts, et faites-les cuire dans du bouillon
coupe avec du lait. Ces andouilles se servent grillées, de belle cou
leur, et sans sauee.

Andouilles de fraise de veau.

Coupez par filets de la tétine et de la fraise de veau braisées ; 
lniebez des truffes, des éehalottes, du persil ct des champaignons ; 
faites revenir le tout dans du beurre; versez dessus une certaine 
quantité de velouté, et laissez bouillir pendant un quart-d’heure ; 
ajoutez à tous ces ingrédiens du sel, du poivre, de la museade, ct 
e tout étaut bien mêlé, entonnez-le dans les boyaux que vous 

auiez piépares comme il est dit ci-dessus. Mettez ccs andouilles 
c.ans une easserole avee des parures de viande, des earottes et des 
oguons, un bouquet garni, du sel et du poivre, et mouillez avec 
un tiers de consommé, un tiers de bon vin blanc, et uu tiers de vin de
Madère sec. Faites ensuite griller ees andouilles, et servez-les sans 
sauce.

Andouilles de bœuf

Mettez dans une casserole du gras-double, des palais de bœuf,



DU COCHON. n i

quelques carottes et ognons, un bouquet garni5 mouillez avec du 
bouillon, et laites bouillir jusqu’à ce que le gras-double et les 
.palais soient cuits aux trois quarts; coupez-lcs ensuite par filets; 
coupez de la meme manière des ognons, et faites-lcs revenir dans 
du beurre; mettez les palais et le gras-double dans la casserole où 
sont les ognons, et a joutez-y du poivre, du sel, de la muscade et 
des jaunes d’œufs ; entonnez le tout dans les boyaux que vous 
aurez préparés, et opérez du reste commme il est dit à l’article 
précédent.

Saucisses.

Hachez bien menu de la cliair de cochon bien entrelardée; 
assaisonnez ce liacliis de persil, ciboule, sel, poivre, muscade. Si 
vous voulez faire des saucisses plates. vous divisez cette prépara
tion par portions plus ou moins grosses, selon la force dont vous 
voulez faire les saucisses ; vous enveloppez chaque portion dans 
de la crépinette de cochon, et vous lui donnez une forme plate; 
si ce sont des saucisses longues que vous voulez faire, vous enton
nez cette pi eparation dans des boyaux de veau ou de cochon bien 
échaudés, dont vous tordez ensuite les extrémités. Si vous voulez 
faire des saucisses truffées, il suffit d’ajouter des truffes hachées 
aux autres ingrédiens que nous avons indiqués. En général, les 
saucisses se mangent grillées, sans sauce; mais on les emploie 
aussi comme accessoires dans plusieurs ragoûts, et alors on les 
fait cuire à la braise.

Saucisson à Va il.

Faites un hachis de chair de porc frais et de lard; salez et poi
vrez ; ajoutez un peu d'ail haché et de muscade râpée, et cutonnez 
cette préparation dans des boyaux de cochon que vous aurez bien 
lavés, ratisses et échaudés. Ficelez ces boyaux ainsi garnis; faites- 
les fumer pendant plusieurs jours en bi ûlant dessous des herbes 
aromatiques, puis laites—les cuire dans du bouillon avec quelques 
racines et des aromates.

Saucisson de Jlologne.

laites un hachis de chair de jambon; mettez-y des clous de 
girofle, de la coriandre, de la canelle, de la muscade, du sel et 
du poivre, et ajoutez à cette préparation des lardons de moyenne 
grosseur et courts. Mettez le tout, bien mêlé, dans des boyaux de 
bœuf ; ficelcz-les et faites-lcs fumer.
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Cervelas.

Les cervelas se préparent de la meme manière que les saucis
sons à l’ail; mais on met la composition dans des boyaux plus 
petits. Ils se fout cuire comme les saucissons.

Sain-doux.

Coupez une panne de eoehon par morceaux, après en avoir 
soigneusement ôte les peaux, et faites-la fondre dans une easserole 
avee un peu d’eau, quelques clous de girofle et un ognon. Lors
qu’elle est bien fondue, tirez-Ia à clair, et laissez-la refroidir dans 
une terrine.

Echine de cochon.

Parez un cai’ré de coeliou , ôtez une partie de la graisse qui le 
couvre pour n’en laisser que l’épaisseur de six lignes environ ; 
faites plusieurs incisions sur la graisse que vous laissez, et mettez 
le carré à la broclie; s’il n’est pas trop fort, deux heures et demie 
de cuisson suffiront. Dressez-le sur-le-champ afin de le servir 
bien chaud, et servez-le avec un peu de jus de viande dessous ou 
une sauce Robert.

Côtelettes de cochon grillées.

Aplatissez, et parez les côtelettes de porc frais en découvrant 
le bout de la côte, semez du sel et du poivre des deux côtés, et 
mettez-les sur le gril. Ces côtelettes, ainsi que toutes les autres 
parties du eoehon se servent très-cuites; on peut les servir sèches 
ou les garnir seulement de cornichons. On peut aussi mettre 
dessous une sauee Robert, une sauee tomate, ou une sauce pi
quante.

Côtelettes de cochon à la milanaise.

Parez les côtelettes comme il est dit à l’article précédent, met
tez-les sur un plat à sauter avec du beurre, des échaloLtes et une 
gousse d’ail hachés; faites-les sauter sur un feu très-aident, 
puis couvrez le plat à sauter, mettez du feu sur le couveiele; di
minuez le feu du fourneau, et laissez cuire les côtelettes tout 
doueement, ôtez-les du feu dès qu’elles seront cuites; mettez dans 
le plat à sauter de la glace de vande et un peu de sauce tomate 
italienne. D’autre part, vous aurez fait cuire du macaroni dans 
de l’eau et du sel; dressez ce macaroni dans un plat creux en 
faisant successivement un lit de macaroni et un lit de fromage de 
Parme râpé; arrosez ce roaearoui avec du beurre fondu et du
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jus à l’etontfade; dressez dessus vos côtelettes de porc (rnis ù In 
milanaise, et nrrosez-Ies avec le mélangé de sauce tomate el.de 
glace de viande que vous aurez mêlées et fait réduire dans le 
plat à sauter.

Côtelettes de porc fra is en crépinettes.

Pai ez bien et désossez les côtelettes, ne les aplatissez pas trop , 
etpiqucz-lcs avec du lard fin, et des truffes coupées en petits lar
dons. Faites-les sauter comme il est dit à l’article précédent. 
D’autre part vous couperez des ognons en petits dés, vous les ferez 
blanchir, puis vous les. sauterez au beurre; mouillez cet omion 
avec un peu de velouté, a joutez-y un pen de muscade, une feuille 
de laurier et une pointe d’ail, et laissez bouillir cette préparation. 
Lorsqu’elle sera bien réduite, vous l’achcvcrez avec une liaison de 
jaunes d’œufs; vous la verserez sur les côtelettes sautées et vous 
laisseï ez refioidir le tout. Enveloppez ensuite chaque côtelette 
dans de la crépinette de cochon ; faites-les griller sur un feu 
doux, couvrez-les avec un four de campagne pour leur faire 
prendre couleur par-dessus, etservez-les avec un peu de sauce to
mate dessous.

Carrés de porc fr a is  en couronne.

Enlevez les os de l’échine de deux carrés de cochon; mettez ces 
deux carrés l’un contre l ’autre, et liez-les avec delà ficelle de 
manière à leur donner la forme d’une couronne. On comprend 
que pour que cela soit possible, il faut que les côtés des carrés 
soient en-dehors et les filets eu-dedans. Faites un hachis de chair 
dê  porc entrelardé; assaisonnez-le de sel, poivre, muscade 
mélcz-y un peu de mie de pain et des jaunes d’œufs. Mettez cette 
préparation dans l’interieur de la couronne , et faitcs-Ia cuire au 
four. D’autre part vous ferez sauter an beurre de petits ornions 
entiers; lorsqu’ils seront bien jaunes, vous les mouillerez” avec 
du vin blanc, et vous les laisserez bouillir jusqu’à ce qu’ils soient 
bien cuits, et glacés. Otez la couronne du four, mettez ces ognons 
sur les hachis qu’elle contient, et versez sur le tout une sauce 
Robert préparée comme il est dit au chapitre III.

Filets mignons de cochon braisés.

Levez des filets mignons, débarrnsscz-les des peaux et des nerfs, 
piquez-Ies de lard fin, et faites-les cuire dans une casserole avec 
des bardes de lard, de parures de viande, quelques carottes et 
ognons, un bouquet garni, le tout mouillé avec du consomme.
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Une heure et demie de cuisson suffit. On peut ensuite les glaeer c’t 
les servir avec un peu de fond de euisson elurifié et réduit; on 
peut aussi les garnir avec de la cliiehorée au jus, ou mettre des
sous une sauee piquante.

Filets mignons de cochon en escalope.

Coupez des fdets de coehon par petits morceaux Lien minces, 
et faites-les sauter au beurre; lorsqu’ils seront bien revenus, vous 
les saupoudrerez de farine; mouillez avec un peu de vin blanc, 
autant de sauee espagnole, ajoutez des fines herbes et des cham
pignons; laissez bouillir le tout pendant quelques instans et servez.

Filets alignons de cochon à la broche.

Piquez les filets avee du lard fin, et faites-les tremper pendant 
un jour entier dans de bon vinaigre ; embroehez-les avec un atelet, 
fixez eet atelet sur la broche, et faites cuire, glacez ensuite les 
filets et dressez-les sur une sauee poivrade préparée eomme il est 
dit au ehapitre III.

Emincé de cochon à la sauce poivrade. ,

L’émineé de eochon se fait ordinairement avec les débris d’une 
éehine de eoehon rôtie et refroidie on eoupe les chairs en petits 
moreeaux bien minces, on les met dans une sauce poivrade pré
parée comme il est dit au ehapitreIII, et réduite de moitié; on fait 
bouillir le tout ensemble pendant quelques secondes et l’on sert.

Emincé de cochon a Vognon.

La chair de cochon étant préparée comme il est dit au ehapitre 
précédent, faites revenir dans du Leurre des ognon s coupés par 
tranehes bien minees, mouillez-les avee du consommé et faites 
cuire; lorsqu’ils seront bien cuits, vous verserez dessus un peu de 
sauee’ espagnole, ajoutez la chair de eochon émincée, faites faire 
un bouillon, mettez dans la sauce un peu de beurre fin, remue* 
jusqu’à ce qu’il soit fondu, et dressez l’émineé.

Jambon au naturel.

On peut mettre en jambon les euisses et les épaules de cochon ; 
mais les cuisses sont préférables on ce qu’elles sont moms ner
veuses et beaucoup plus tendres. * . . ,  . .

Mettez dans une terrine moitié eau et moitié lie de vm une 
égale quantité de salpêtre et de sel de euisine, des baies t c ê 
nièvre, des feuilles de laurier, de l’estragon,du thym, de la sarriette.
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du basilic, clos clous de girofle; laissez infuser ees ingrédiens 
pendant deux jours, puis passez la sauinur, mettez les cuisses 
de eoelion dedans, couvrez bien la terrine et laissez mariner 
ces jambons pendant dix ou douze jours, ôtez-les ensuite, faites- 
les égoutter et faites-les fumer dans la cheminée. Lorsque vous 
voudrez les faire cuire', vous les parerez sans cependant tou
cher à la couenne, et vous les ferez dessaler pendant deux (jours 
en ayant soin de renouveler l’eau de temps en temps ; faites-les 
égoutter de nouveau, enveloppez-les, liez-les dans un linge blanc 
et mettez-les dans une marmite avec des racines et des herbes aro
matiques telles que pimprenelle, estragon, basilic, persil, ciboule, 
thym, laurier; mouillez le tout avec moitié eau et moitié gros vin, 
et faites bouillir pendant six heures au moins sur un feu modéré. 
Le jambon étant cuit, ôtez-Ie de la marmite, débarrassez-le des 
herbes, et ôtez-en la couenne, mais sans toucher à la graisse, sur 
laquelle vous semerez de la chapelure bien fine mêlée d’un peu de 
poivre et de fines herbes hachées bien menues, faites rougir une 
pelle et glacez le jambon en la passant dessus, puis laissez-le en
tièrement refroidir, et dressez-le sur un plat garni d’une serviette 
ployée en quatre.

Jambons à la broche.

Les jambons étant préparés comme il est dit à l’article précé
dent, on peut les faire cuire à la broche et les servir avec une 
sauce Robert ou une sauce piquante préparées comme il est dit 
au chapitre III.

Jambon mariné.

Parez un jambon; enlevez-en la couenne et l’os du casi, et 
faites-le mariner dans de bon vin blanc bien salé avec du sel de 
cuisine et du salpêtre, et où vous aurez fait infuser des herbes 
aromatiques. Le jambon doit rester sous cette marinade pendant 
dix jours au moins; ensuite on le fait cuire à la broche après 
l’avoir enveloppé de papier huilé, et on le sauce comme il est dit 
à l’article précédent.

Jambon glacé.

Préparez et faites cuire le jambon comme il est dit çi-dessus, 
à l’article jambon au naturel, mais au lieu de le glacer avec une 
pelle rouge, mettez-le pendant quelques instans dans un four 
bien chaud.

Jambon au vin de Madère.

Le jambon étant salé et fumé comme il est dit à l’article jam-
8.
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bon au naturel, vous ôtez l’os du casi, et vous enlevez la cou
enne, puis vous le mettez, pendant un jour entier, mariner dans 
du vin de Madère avee des baies de genièvre, du gros poivre, 
de la coriandre, un gros bouquet garni, du thym et du laurier, 
des ognons et des carottes coupés par tranches, le tout dans un 
vase que vous boucliez de manière à ce que l’air a ’y  puisse 
pénétrer. Delayez de la farine dans de l’eau j enduisez avec eette 
préparation plusieurs feuilles de papier , enveloppez-en le jam
bon, et mettez-le à la broche. Lorsque le jambon est presque 
cuit, c’est-à-dire au bout de quatre heures environ, faites un 
trou au papier que vous avez eollé sur le jambon, et par ce trou, 
introduisez tout le vin de Madère dans lequel le jambon a ma
riné 5 puis bouchez le trou avec un morceau de papier enduit 
de la même eolle, et faites faire encore quelques tours de broche. 
Débrochez le jambon, débarrassez-le du papier, et saucez-le avec 
une sauee espagnole dans laquelle vous mettrez le jus que le 
jambon aura rendu.

' Jambon à la Porte-maillot.

Préparez une garniture à la flamande comme il est dit au cha
pitre III, et dressez sur une garniture un jambon cuit an naturel.

Jambon aux èpinarcls.

Dressez un jambon euit au naturel sur des épinards au jus. 
(  Voir cet article au chapitre des légumes.J

Petit salé.

Après avoir coupé des poitrines de eoehon par morceaux, vous 
les mettrez l’un sur l ’autre dans une terrine, en ayant soin de 
mettre entre chaque morceau un lit de sel de cuisine mêlé de 
salpêtre. Le pot étant presque plein , vous soulèverez bien les poi
trines , et s’il se trouve des vides, vous les remplirez avec du sel, 
puis vous ferez une dernière eouehe de sel plus épaisse que les 
autres, vous étendrez un linge dessus, et vous boucherez le îase 

" de manière à ee que l’air ne puisse y  pénétrer. Les poitiines 
doivent passer au moins quinze jours dans le sel avant que Ion 
découvre le vase.

Cochon de lait rôti.
Flambez bien un cochon de lait afin qu il ne lui îestc plus de 

soies sur la peau; échaudez-le ; ciselez la peau, et mettez e a 
la broche. Pendant que le eoehon de lait euiia, vous aurez soi 
de l’arroser fréquemment avec de l’huile d olive et c e semei
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dessus uu peu de sel fin; et lorsqu’il sera cuit, vous le servirez 
promptement 5 car lu peau qui doit être croquante ne tarde pas 
à se ramollir dès qu’il est débroché.

Epaule ou cuisse de cochon de lait à la tartare.

Si après avo r fait cuire et servi le cochon de lait rôti, comme 
il est dit à l’artiele precedent, il en restait des débris assez forts, 
tels qu’une cuisse ou une épaule, vous pourriez, le lendemain, la 
mettre dans une marinade composée d’huile, jus de citron, sel et 
poivre, et après l’avoir laissée pendant deux heures dans cette 
marinade, et bavoir retournée de temps en temps, vous la feriez 
griller et la dresseriez sur une remolade, préparée comme il est 
dit au chapitre des sauees et garnitures.

Blanquette de cochon de lait.

P'oyez, au chapitre Tr , Blanquette de veau , et opérez comme 
il est dit à cet article, en vous servant de la chair de cochon de 
lait rôti.

Cochon de lait farci. -

Flambez, échaudez et désossez un cochon de lait; étendez bien 
les chairs, et couvrez-les d’un lit de farce cuite, préparée comme 
il est dit au chapitre III; vous mettrez sur cette faree plusieurs 
rangées de truffes, puis vous les couvrirez d’une nouvelle couche 
de farce; vous roulerez alors ce cochon de lait, y ou s  couvrirez de 
bandes de lard, et le ficellerez dans une étamine, en lui rendant, 
autant que possible, sa première forme, et faites-le cuire dans une 
braisière avec des carottes et des ognons, un panais, deux ou trois 
navets, du gros poivre, un bouquet garni, du laurier, de l’ail, du 
basilic et des clous de girofle, le tout mouillé avec du consommé. 
Lorsqu’il est cuit on l’ôte du feu, on le laisse refroidir dans son 
fond de cuisson, et on le sert sans aucune sauce.

Cochon de lait en form e de marcassin.

Il faut dépouiller le cochou de lait, en piquer les sous-noix avec 
du lard fin , et le faire mariner pendaut au moins quatre jours daus 
du bon vinaigre avec des baies de genièvre, de la coriandre, des 
clous de girolle, du gros poivre, des branches de persil, de l’ail, 
du thym, du laurier et de la sauge. Lorsqu’il est ainsi préparé, on 
le met a la broche, et on le dresse sur une sauce poivrade, pré
parée comme il est dit au chapitre If J-
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CHAPITRE VIU

DU M O U TON .

Rognons de mouton à la brochette.

Les rognons (le mouton sont recouverts d’une pellicule très 
minee que l’on enlève très-facilement quand ils sortent du corps 
de l’animal, mais lorsqu’ils sont un peu halés, il faut les faire 
tremper pendant quelques instans dans de l’eau tiède pour pou
voir ensuite les debarrasser de cette espèce de parchemin qui 
les rendrait durs. Cela fait, on. fond le rognon en deux, de ma
nière cependant à ee que les deux parties ne se séparent pas, on 
l ’etend, et l’on passe une brochette en travers pour qu’il ne se 
referme pas ; on les trempe dans un peu d’huile mêlée d’un jus 
de citron, puis on les saupoudre de sel et poivre mêlés, et on les 
met sur le gril en ayant soin que 1,’intérieur du rognon se trouve 
d’abord en dessous ; lorsqu’il est cuit de ce côté, on le retourne ; 
et l ’action du feu en faisant relever les bords, cela forme une 
espèce de coquille qui empêche le jus de tomber sur le feu. Les^io- 
gnons étant euits de la sorte, on les dresse sur une maître d’hôtel 
froide préparée eomme il est dit au chapitre III, et l’on y  ajoute 
un jus de citron.

Rognons de mouton sautés.
Fendez les rognons en deux, et séparez les deux parties , apiès 

toute-fois les avoir débarrasses de la peau qui les eouvre, comme 
il est dit à l’article précédent; faites-les sauter au beurre avec 
du poivre et du sel, sur un feu très ardent. Lorsqu’ils seront 
cuits , vous les dresserez en mettant entre chaque morceau de ro
gnon un moreeau de mie de pain d’une forme agréable, etliitc 
dans le beurre. Versez ensuite un peu de sauce espagnole sur le 
beurre, dans lequel on euit les rognons; Dites réduire ce me-
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lange ; ajontez-y uu jus de citron, et versez-le sur les roquons, 
dresses eomine nous venons de le dire.

Rognons au vin de champagne.

Après avoir débarrassé les rognons de la peau qui les couvre 
comme nous l’avons dit" plus haut, vous les couperez d’abord en 
deux, puis en petits morceaux minces. Faites-les sauter au beurre 
avec d u . sel, du poivre, des fines herbes et des champignons. 
Lorsqu’ils seront à moitié cuits vous jetterez dessus un peu de 
farine et vous les mouillerez avec du bon vin blanc de cham
pagne ou autre et vous ferez bouillir doucement cette prépara
tion pendant cinq minutes ; ajoutez, avant de les servit’ , un peu 
de beurre frais et uu jus de citron.

Langues de mouton braisées.

Lavez et ratissez des langues de mouton, ôtez-en le .carnet'*, 
faites-les dégorger pendant plusieurs heures; faites-les blanchir 
ensuite, et parez-lcs convenablement. Lorsque les langues seront 
bien rafraîchies et égouttées, vous les piquerez de lard fin , et 
vous les’mettrcz dans une casserole avec des bardes de lard dessous 
et dessus, uu bouquet garni, des carottes et des ognons; vous 
mouillerez tout cela avec du consommé, et vous le ferez bouillir 
pendant quatre heures au moins 6ur un feu modéré. Servez-les 
ensuite avec uu peu de leur fond de cuisson que vous aurez dé
graissé et fait réduire.

Langues de mouton grillées.

Faites cuire les langues de mouton comme il est dit à l ’article 
précédent; mais sans les piquer; ensuite vous les couperez en deux 
dans toute leur longueur, et vous les panerez en les trempant 
d’abord dans du beurre tiède, puis dans de la mie de pain mêlée 
d’au peu de sel et poivre; puis vous les tremperez dans des œufs 
battus et assaisonnés comme pour une omelette, et une seconde 
fois dans de la mie de pain. Faites griller Jes langues ainsi pré
parées, et dressez-Ies sur un peu de jus de viande ou sur une 
sauce tomate.

Langues de mouton au gratin.
Faites cuire des langues de mouton comme il est dit ci-dessus 

à l ’article Langues de mouton braisées, puis vous les couperez 
en deux dans toute leur longueur; niellez sur uu plat qui puisse 
aller au feu, une couche de farce cuite préparée eomine il est dil 
au chapitre XIJ ; posée les morceaux de langue dessus , recouriez-
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les d’une légère couche de farce, puis mettez le plat sur un feu 
doux et couvrez-les avec un four de campagne; lorsque le gratin 
se sera formé, et que le dessus sera d’une belle couleur, vous 
l ’ôterez du feu, vous l’arroserez avec un peu de sauce espagnole, et 
le servirez sur-le-champ.

Langues de mouton aux fines herbes.

Faites cuire les langues comme celles dites braisées coupez-les 
en deux dans toute leur longueur. Mettez sur un plat un peu de 
sauce durcelle préparée comme il est dit au chapitre III,* mettez 
vos morceaux de laugue sur cette sauce; semez un peu de cha
pelure dessus, et arrosez-les ensuite avec du beurre clarifié; faites 
mijoter le tout pendant une demi-heure, et au moment de ser
vir, dressez dessus un peu de sauce espagnole préparée comme il 
est dit au chapitre des sauces et garnitures.

Langues de mouton aux petites racines.

Faites un ragoût de petites racines comme il est dit au chapitre 
des sauces et garnitures ; dressez dessus des langues cuites 
comme celles dites braisées; glacez-les avec de la glace de viande , 
et servez.

Langues de mouton aux navets.

Dressez des langues de mouton cuites comme celles dites 
braisées, sur un ragoût de navets; glacez les langues avec de la 
glace de viande et servez.

Langues de mouton eji atelets. '

La langue de mouton étant cuite comme il est dit ci-dessus à 
l’article Langues de mouton braisées, avec cette différence qu’il 
ne faut pas la piquer; vous la couperez en petits morceaux de 
deux pouces carrés et de l’épaisseur d’une pièce de cinq francs. 
Faites réduire une sauce allemande préparée comme il est dit 
au chapitre III, et dans laquelle vous aurez mis des fines herbes 
hachées; versez cette sauce réduite sur les morceaux de laugue, 
et sur des morceaux de tétine de veau et de petit lard cuits de la 
même manière, et laissez refroidir le tout, puis vous embrocherez 
avec un atelet ces morceaux bien garnis de sauce, en mettant suc
cessivement au même atelet un morceau de langue, un morceau 
de tétine et un morceau de petit lard; arrangez les choses de telle 
sorte que le tout soit bien garni de sauce ; puis vous paunerez 
l’atelet garni eu le trempant d’abord dans de la mie de pain, 
puis dans des œufs battus et assaisonnés comme pour une orne-
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lctte et une seconde fois dans de la mie de paiu mêlée d’un 
peu de poivre et de sel. faites griller ees atelets sur un feu doux, 
couvrez-les avec un four de campagne, afin qu’ils prennent cou
leur partout, et dressez-les sur une sauce piquante.

Langues de mouton à la ISivernaise. -

Faites cuire les langues de mouton comme celles dites braisées ; 
feudez-les eu deux; faites-les sauter daus delà glace de viande, 
dressez-les bien glacées, et garnissez-les avec des laitues cuites 
dans du consomme'.

Langues de mouton en papillotes.

Les laugues de mouton étant cuites comme il est dit a l article 
Langues de mouton braisées > mettez-les sur un plat, et versez 
dessus une sauce dureelle préparée comme il est dit au cha
pitre III; lorsque la sauce est refroidie, et que les langues en 
sont bien garnies, vous mettrez une bande de lard bien mince 
sur chacune, puis vous les envelopperez dans du papiei huile; 
faites-les griller ensuite sur un feu peu ardent, et servez-les e 
belle couleur.

Langues de mouton en cartouches.

Faites cuire les langues de mouton comme celles dites braisées ; 
faites les égoutter et versez dessus un peu de sauce allemande 
réduite, dans laquelle vous aurez mis des fines herbes hachees. 
Lorsque les langues seront refroidies, vous les roulerez eu forme 
de cartouches, et vous les envelopperez dans uue feuille de papiei 
huilé; puis vous ficellerez afin qu’elles gardent la foi me que 
vous leur aurez donnée ; faites-les griller ensuite sur un feu 
doux et servez-les après en avoir oté la ficelle.

Langues de mouton à la gasconne.

Faites cuire des langues de mouton comme celles dites bi aisées, 
mais sans les piquer, et quand elle seront cuites et refroidies, 
vous les couperez en filets; mettez dans un peu desaueccspa0nolcdu 
persil, de la ciboule, une gousse d’ail et des champignons, le 
tout haché bien menu, ajoutez un peu de gros poivre. Mettez 
cette préparation sur un plat, arrangez les filets de langue essus, 
semez de la mie de paiu sur ees filets et arrosez la mie c e pam 
avec un peu de beurre tiède. Le tout étant ainsi picpaie, aous 
mettrez le plat sur un feu doux et vous le couvruez a>ee un 
four de campagne. Servez lorsque le dessus sera bien jaune.
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Langues de mouton en émincé.

Coupez par petits morceaux bien minces des langues de mouton, 
lais es et non piquëes; préparez de la chicorée au jus comme 

i est dit au chapitre III ; jetez dans cette chicorée les 
melezbien le tout, faites-le chauffer sans le faire bouillir et servez. 
On peut remplacer la chicorée par des concombres ou des ognons 
que Ion fait cuire dans un mélange de consommé et de sauce 
espagnole.

Queues de mouton braisées.

Coupez des queues de mouton dans les nœuds ou articulations ; 
mais sans les séparer entièrement, et faites cuire dans une cas- 
scro e avec des débris de viande, du lard, des carottes, et des 
ornons, un bouquet garni, le tout mouillé avec du consommé.

orsque les queues de mouton seront cuites, vous les ferez 
egoutter, vous les dresserez sur un peu de sauce espagnole pré
parée comme il est dit au chapitre III , et que vous aurez fait
ïe  uire; glacez la-dessus des queues avec de la glace de viande, 
et servez. ♦

Queues de mouton à la purée.

Piepaiez et faites cuire les queues de mouton comme il est 
dit à 1 article précédent, et dresscz-les sur une purée de lentilles, 
de pois ou d’oseille.

Queues de mouton grillées.

Tes queues de mouton étant cuites comme il est dit ci-dessus, 
parez-lcs en les trempant d’abord dans du beurre tiède et dans 
de la mie de pain, puis dans des œufs battus et assaisonnés 
comme pour une omelette, et une seconde fois dans de la mie 
de pain ; faitcs-les griller ensuite, et lorsqu’elles seront de belle 
coulcui, vous les dresserez sur un peu de jus de viande. '

Queues de mouton à la chicorée.

Pi éparez de la chichorée au jus comme il est dit au chapitre III; 
dressez dessus des queues de mouton braisées, glacez-les avec un 
peu de glace de viande et servez.

Queues de mouton en ragoût.

Coupez en deux des queues de mouton braisées, et mettez-lcs 
dans une casserole avec des champignons, des ris-dc-veau, des 
culs d artichaut, des morilles, des crêtes de coq; mouillez le tout
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3V6o moitié consomme et moitié sauce espagnole, fuites bouillir 
pendant un quart d’heure et servez.

Queues de mouton frites.

Prenez des queues de mouton braisées en les trempant à deux 
reprises dans des-ectffs battus et assaisonnes comme pour-une ome
lette, et dans de la mie de pain; faites-les frire, dfessez-les en 
bûelier, avec un peu de persil frit au sommet.

Queues de mouton en hochepot.

Faites un ragoût de petites racines comme il est dit au chapitre III; 
mettez-le dans une casserole avec des queues de mouton braisées 
et du petit lard coupé en petits morceaux, mouillez le tout avec de 
la sauce espagnole, faites bouillir et dressez, en ayant soin de 
mettre le lard et les racines dessous, et les queues dessus, afin 
qu’étant dressées, vous puissiez les glacer avec de la glace de 
viande.

Queues de mouton en terrine.
Faites blanchir des queues de mouton et des ailerons de dindon , 

désossez ces derniers, et mettez le tout dans une casserole avec des 
saucissons longs, des carottes, des ognons, des navets, des 
champignons, et un bouquet garni; mouillez le tout avec du con
sommé, et faites bouillir. Cela étant cuit vous dressez dans une 
tei'rine les viandes et les légumes, vous passez le fond de cuisson , 
vous le faites réduire et le clarifiez en jetant dedans à mesure qu’il 
bout un blanc d’œuf battu dans de l ’eau; ce fond étant bien réduit 
vous le versez sur les viandes et légumes, faites mijoter le tout 
pendant quelques instans, et versez.

Cervelles de mouton.
Les cervelles de mouton se préparent comme les cervelles de 

veau. (  Voir au chapitre V ).
9
Pieds de mouton à la poulette.

Faites blanchir des pieds de mouton, puis vous les désosserez 
jusqu’à la jointure, vons enlèverez la petite pelotte de laine qui se 
trouve dans la fourche du pied, et vous les ferez cuire dans 
un blanc préparé comme il est dit au chapitre III. D’autre part, 
vous ferez sauter au beurre des champignons et des fines herbes, 
puis vous mettrez les pieds de mouton dans la meme casserole, et 
après avoir saupoudré le tout de farine vous le mouillerez avec du 
consommé, ajoutez un peu de veloulé, faites bouillir le loul, ôtez
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la easserole du feu; liez la sauee uvee des jaunes d’œufs, ajoutez-y 
un jus de eitron, et servez le plus chaud possible.

Pieds de mouton frits.

Les pieds de moutons étant cuits comme il est dit à l’article pré
cédent, vous les mettrez dans une marinade cuite préparée eomrne 
il est dit au chapitre III, et vous les laisserez pendant six heures; 
ôtez-les ensuite; fuites-les égoutter, trempez-les dans une pâte à 
frire et jetez-Ies dans de la friture bien eliaude, servez-les de belle 
couleur avec un peu de persil frit.

Pieds de mouton à la Sle-Menéhoult.

Les pieds de mouton étant préparés et cuits comme il est dit ci- 
dessus, parez-les en les trempant d’abord dans du beurre tiède et 
de la mie de pain mêlée de sel et poivre, puis dans des œufs battus 
et assaisonnés comme pour une omelette, et une seconde fois dans 
de la mie de pain; faites griller les pieds de mouton ainsi préparés, 
et servez-les de belle eouleur.

Pieds de mouton farcis.

Faites cuire les pieds de mouton comme il est dit ci-dessus, dé- 
sossez-Ies entièrement, et remplacez-les os par une farce cuite, pré
parée comme il est dit au chapitre III; parez-les ensuite comme 
les pieds à la Ste-Menehould, et faites-les frire ou griller; si vous 
les faites frii’e , il faut les servir avee un peu de persil frit; si vous 
les faites griller, il faut les dresser sur un peu de sauce tomate ou 
un peu de jus de viande.

Pieds de mouton au gratin.

Les pieds de mouton étant euits comme ceux dits à la poulette, 
vous les désosserez entièrement, et vous les couperez par filets; 
étendez sur un plat de la farce cuite préparée eomrne il est dit au 
chapitre III, arrangez sur eette farce les pieds coupés comme nous 
venons de le dire; semez dessus de la mie de pain inelce de sel et 
poivre et arrosez cette mie de pain avec du beurre tiède; mettez le 
plat sur un feu doux, eouvrez-le avec un four de eampagne et servez 
dès que cela aura pris une belle eouleur.

Pieds de mouton à la provençale.

Coupez de gros ognons par filets et jetez-les dans de l’huile bien 
chaude; lorsqu’ils seront bien jaunes, vous ajouterez a l’huile uu 
peu de consommé, un jus de eitron, du poivre, du sel et de la mus-
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cadc et vous ferez bouillir le tout ensemble. Dressez sur un plat 
des pieds de mouton prépares et cuits comme pour être mis à la 
poulette (  Jroir cet article plus haut J  et versez dessus la prépara
tion que nous venons d’indiquer. -

Côtelettes cle mouton au naturel.

Parez des eotelettes de mouton, en les débarrassant de la 
graisse, des peaux, et du gros bout de l’os; débarrassez en outre 
l’os du côté de la poitrine, de la cbair qui le garnit, et applattissez 
les côtelettes avec un couperet. Les eotelettes ainsi arrangées doi
vent être agréables à l’œil, et il faut qu’on puisse les prendre par 
l’os de la eôte sans touelier la cbair. Saupoudrez ces côtelettes de 
sel et de poivre; faites-les griller, et servez-les au moment où le jus 
commence à en sortir. .

Côtelettes de mouton panées et grillées.

Les côtelettes étant parées comme il est dit à l’artiele précédent, 
trempez-les dans du beurre fondu, puis dans de la mie de pain mê
lée de poivre et de sel fin, faites-les griller ensuite, et servez-les 
sans autre assaisonunement, ou bien dressez-les sur une sauee 
tomate italienne préparée comme il est dit au chapitre III.

Côtelettes de mouton à la Mainte non.

Les côtelettes étant parées comme il est dit ei-dessus, vous les 
piquerez de lard fin, et vous les ferez sauter au beurre jusqu’à ce 
qu’elles soient à moitié cuites ; puis vous mettrez des bardes de 
lard dans le fond d’une casserole, vous poserez les côtelettes 
dessus, vous les recouvrirez avec d’autres bardes de lard, puis vous 
ajouterez des débris de viande , deux ou trois carottes , autant 
d’ognons, un bouquet garni ; vous mouillerez le tout avec du con
sommé, et vous le ferez jusqu’à ce que les côtelettes soient bien 
cuites. Otez-les ensuite, versez dessus une sauee à la dureelle dont* 
vous trouverez la recette au chapitre des sauces et garnitures, et 
laissez-les refroidir. Enveloppez ensuite chaque côtelette, garnie 
de sauce et d’une petite baude de lard, dans une feuille de papier 
huilé, et quelques iustuns avant de servir, vous leur ferez prendre 
couleur sur le gril.

Côtelettes de mouton à la Souhise.

Faites cuire les côtelettes comme il est dit à l’article précédent, 
drcsse/.-lcs en couronne, glacez-Ies avee un pineeau trempé dans
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de la glaee de viande, et mettez au milieu de la couronne, une pu
rée «Pognon préparée eomme il est dit au chapitre III.

Côtelettes cle mouton sautées.

Les eotelettes étant coupées et parées eomme il est dit ci-dessus, 
on les fait sauter au beurre sur un feu très-ardent, en ayant soin 
de les retourner quand elles sont cuites d’un eôté. Dressez-lcs en
suite , mettez sur le plat à sauter un peu de sauce espagnole; faites- 
la chauffer en la mêlant bien avee le beurre et le jus qui sont restés 
sur le plat, et versez-la sur les eotelettes.

Côtelettes de mouton à la financière.

Préparez un ragoût à la financière comme il est dit au chapitre 
III; dressez-le, placez dessus des côtelettes de mouton sautées au 
beurre, et glacez-Ies.

Côtelettes de mouton aux navets.

Faites cuire les eotelettes eomme celles dites à la Maintenon 
(  Voir plus haut. J , dressez-Ies en forme de couronue, et mettez 
au milieu un ragoût de navets prépare comme il est dit au cha
pitre des sauces et garnitures.

Côtelettes de mouton aux concombres.

Préparez des coneombres au jus comme il est dit au chapitre 111, 
mettcz-Ies sur un plat, et dressez tout autour, des côtelettes- de 
mouton cuites comme eelles dites à la Maintenon. (  J^oir plus 
haut. J

Côtelettes de mouton à Vécarlate.

Après avoir bien paré les côtelettes comme nous l’avons indiqué 
à l’article côtelettes de mouton au naturel, vous les piquerez avec 
moitié lard fin et moitié langue à l’écarlate, coupée de la uieme 
manière que le lard , et vous les ferez cuire comme celles dites à la 
Maintenon ( Koir plus haut ). Dressez-les ensuite en mettant en
tre chaque côtelettes un morceau de langue à l’écarlate, et versez 
dessus un peu de sauce espagnole que vous aurez fait réduire.

Côtelettes de mouton en crépinette.

, Faites cuire les côtelettes commecelles dites à la Maintenon, ver
sez dessus une sauce durcelle préparée comme il est dit au cha
pitre III, et daus laquelle vous aurez mis de l’ognon haché. Lors
que le tout sera refroidi, vous envelopperez chaque côtelette dans un 
morceau de crépinette de coehon, et vous les ferez griller*
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Oreilles de mouton farcies.

Après avoir bien eohauilé des oreilles de mouton, vous les ferez 
cuire dans un blanc préparé comme il est dit au ehapitre III, puis 
vous les ferez égoutter et vous les garnirez avee une faree euite, 
dont vous trouverez la reeette au chapitre des sauces et garnitures. 
Pauez ensuite des oreilles eu les trempant d’abord dans du beurre 
fondu et dans de la mie de pain, puis dans des œufs battus et assai
sonnés comme pour une omelette, et une seeonde fois dans delà  
mie de pain; laites-les frire ensuite, et dressez-les sur une sauce 
tomate.

Oreilles de mouton à la ravigote.

Les oreilles de mouton étant euites comme il est dit au ehapitre 
précédent, vous les dresserez, et vous verserez dessus une sauce ra
vigote préparée comme il est dit au ehapitre III.

Collet de mouton à la Sainte-Menehould.

Otez le bout saigneux d’un collet de mouton; fieelez-le, et faites- 
le cuire dans une casserole avec du petit lard, des ognons, des ca
rottes, un bouquet garni, le tout mouillé avec du bouillon. Lors
qu’il sera cuit, vous le panerez comme les pieds de mouton à la 
Sainte-Menehould (  Voir cet article plus haut) ,  puis vous le fe
rez griller, et vous le dresserez sur un peu de jus de viande.

Collet de mouton à la purée.

Faites cuire un collet de mouton eomme il est dit à l’arti
cle préeédent; dressez-le sur une purée de légumes ou de racines 
(  Voir les Purées aux chapitres I e t  IIIJ, glaeez-le avec de la glace 
de viande, et servez-le bien chaud.

Collet de mouton aux choux.

Le eollct de mouton étant euit comme il est dit ei-dessus, vous le 
dressez sur des ehoux que vous aurez fait blaneliir et cuire avec 
des parures de viande, du lard, le tout mouillé avee du con
sommé. Glacez le collet quand vous l’aurez dressé, et servez-le 
aussitôt.

Collet cle mouton aux petites racines.

Faite cuire le collet de mouton eomme eelui dit à la Sainte-Me
nehould (J 'o ir  plus haut J, dressez-le, et versez dessus un ra
goût de petites racines préparé eomme il est dit au chapitre HL
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I

lia  ricot de mouton.

Faites revenir dans du beurre une poitrine de mouton coupée 
par morceaux; ôtez-la ensuite, mettez un peu de farine dans le 
beurre, et faites un roux, remettez vos morceaux de poitrine dedans, 
et mouillez avec du consomme'. Ajoutez des navets tournes tous de 
la meme grosseur, et que vous aurez fait revenir à part dans du 
beurre afin qu’ils soient de belle couleur; ajoutez encore un bou
quet garni, une gousse d’ail, et faites cuire le tout ensemble sur un 
feu peu ardent. Dressez ensuite les morceaux de mouton, puis les 
navets par-dessus ; dégraissez et passez la sauee ; faites-la réduire si 
elle était trop claire, et vcrscz-la sur le tout.

Gigot de mouton à l’ eau.

Parez un gigot de mouton en coupant le bout du manche, et dé
garnissant un peul’os ; piquez-le avec du jambon et des anchois, et 
faites cuire dans une marmite avec des carottes et des ognons, un 
bouquet garni; mouillez avec de l ’eau, et donnez six heures de 
cuisson au moins. Le gigot étant cuit vous le dresserez; puis vous 
dégraisserez, passerez et ferez réduire le fond de cuisson auquel 
vous donnerez de la couleur avec un pen de caramel, et vous le 
verserez sur le gigot. • ,

Gigot de mouton braisé.

Désossez un gigot en ne lui laissant que le bout du manche; pi- 
quéz-le avec de moyens lardons que vous aurez bien assaisonnés 
de sel, poivre et fines herbes; ficelez le gigot et tâchez de lui ren
dre, autant que possible, sa première forme, puis vous le ferez 
cuire dans une casserole avec des bardes de larel dessous et dessus, 
un pied de veau, les os du gigot, des parures de viande, des carot
tes, des ognons et un bouquet garni, le tout mouillé avec du bouil
lon non dégraissé; mettez par-dessus un rond de papier beurré; 
couvrez la casserole, et faites bouillir pendant six heures avec feu 
dessous et dessus. Dressez ensuite le gigot; glacez-le, et mettez des
sous le fond de cuisson que vous aurez passé, dégraissé et fait ré
duire. .

Gigot de mouton à la chicorée.

Faites cuire un gigot de mouton connue il est dit à l’arlielc pré
cédent; dressez-le sur de la chicorée au jus préparée comme d est 
dit au chapitre III; glacez le dessus du gigot et servez.

Gigot de mouton en émincé.

Lorsqu’il reste une certaine quantité de gigot rôti la veille, on

/
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débarrasse les chairs des peaux et des nerfs, ou les coupe en petits 
morceaux fort minces. D’autre part, on fait cuire dans un mé
lange de consommé et de sauce espagnole des ognons coupés par 
tranches] les ognons étant cuits, mettez dans la même casserole 
les petits morceaux de gigot, mêlez Lien le tout et drcssez-le en 
forme de rocher] vous mettrez autour des morceaux de mie de 
pain bien taillés et frits dans du beurre.

L’émiueé se fait aussi à la chicorée ou aux coneombres] daus ce 
cas, on remplace les ognons par de la chicorée ou des eoncombres 
que l’on fait cuire de la même manière.

Carré de mouton piqué.

Parez un carré de mouton; ôtez-en les peaux; piquez-le avec du 
lard fin , et mettez-le pendant six heures dans une marinade com
posée de vinaigre, tranches d’ognon et de citron, persil, sel et 
gros poivre. Yous aurez soin de le retourner de temps en temps. 
Mettez ensuite le carré à la Lroehe, et dressezde sur sou jus ou sur 
une sauce piquante.

Carré de mouton au persil.

Piquez un carré de mouton avec du persil; mettez-le à la 
broche, et arrosez-le souvent avec du sain-doux ; dressez-le sur 
une sauec piquaute.

Carré de mouton en fricandeau.

Otez le gros bout des côtes d’un carré de mouton; piquez-le 
avec du lard fin, et faites-le cuire comme le fricandeau ( poir cet 
article au chapitre F~).

Poitrine de mouton braisée.

Coupez une poitrine de mouton en morceaux d’une forme 
agréable, et faites-les cuire dans une casserole avec du lard, du 
jambon, des parures de viande, des carottes, des ognons, un bou
quet garni, le tout mouillé avec du consommé, et reeouvert d’un 
rond de papier beurré. La poitrine étant cuite vous la dresserez 
sur un peu de son fond de cuissou que vous aurez passé, fait réduire 
et dégraissé, puis vous la glacez et vous servez lepius chaud possible.

On prépare de la même manière les
Poitrine de mouton aux petites racines;
Poitrine de mouton à la chicorée ;
Poitrine de mouton aux épinards ;
C’cst-ù-dirc que la poitrine de mouton braisée peut se dresser
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sur un ragoût de petites racines, préparé comme il est dit au 
chapitre III, ou sur des épinards ou de la chicorée au jus.

Poitrine de mouton à la Sainte-Menehould.

La poitrine de mouton étant cuite comme il est dit à l’article 
précédent, trempez-la dans du beurre tiède, puis dans de la mie de 
pain mêlée de poivre et de sel fin ; faites-la griller ensuite et servez- 
la sur une sauce piquante ou. sans sauce.

' Selle de mouton braisée.

La selle de mouton est la partie comprise entre la naissance des 
côtes et le gigot. Salez et poivrez une selle de mouton que vous 
aurez préablement désossée; roulez-la et fieelez-la, puis vous la 
ferez cuire dans une casserole entre des hardes de lard, avec des 
parures de viande, des carottes et ognons, un bouquet garni.

La selle de mouton cqite de cette manière s’emploie et se sert 
de la même manière que la poitrine de mouton braisée (  Voir cet 
article ci-dessus J. , .

Epaule de mouton braisée.
Voyez plus haut Gigot de mouton braisé, et opérez de la même 

manière avec l’épaule de mouton.

. Epaule de mouton en saucisson.

Désossez une épaule de mouton, et ne conservez que le bout de 
Pos puis vous la piquerez avec du gros lard, de la langue a 1 ecar- 
late et des truffes; roulez-la ensuite; ficelez-la, et faites-la eu.re 
comme le gigot braisé. Lorsque l’épaule sera cuite, vous la servirez 
sans assaisonnement, ou sur un ragoût de petites racines préparé 

comme il est dit au chapitre III.
Hachis de mouton rôti.

Le haehis de mouton se ff.it ordinairement avec des restes de 
oic-ot que l’ou débarrasse des peaux et nerfs, et que 1 on bac ic e
plus menu possible. Faites revenir dans du beurre des fines herbes 
puu me u p j  farine dessus, mouil-
et des champignons haches, ]etez u p .. vnh-p
lez avec du consommé, faites réduire, pms vous mettiez votre 
viande hachée dans cette préparation, et lorsque le lian te  se.a 
bien chaud vous le dresserez. Vous pourrez mettre des croûtons 
frits au beurre autour, et des œufs poches dessus.

Hachis de mouton aux champignons.

Il se prépare comme le précédent; seulement on y 
plus grande quantité de champignons.

met une
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lloast-beef de mouton.

Coupez un mouton en deux ; vous prendrez lu partie de der
rière; vous casserez les côtes, les os des cuisses; vous roulerez le 
tout et le ficellerez fortement, afin que cela conserve une forme 
agréable, puis vous l’attacherez sur la broche à l’aide de quelques 
atelets que vous passerez dedans, et vous le couvrirez avec du pa
pier huile. Lorsque le roast-bcef sera presque cuit, vous ôterez 
le papier de dessus, afin que le mouton prenne une belle couleur, 
puis vous le servirez avec son jus que vous aurez dégraisse.

R oast-beef de mouton braisé.
Préparez le roast-beef de mouton comme il est dit à l’article 

précédent; piquez-le avec moitié lard moyen et moitié langue à 
l’écarlate; ficelez-le, et faites-le cuire dans une casserole avec des 
bandes de lard dessous et dessus, des débris de viande, des carottes, 
des ognons, un bouquet garni, le tout mouillé avec du consommé. 
D’autre part vous aurez une garniture à la flamande, préparée 
comme il est dit au chapitre III; vous poserez le roast-beef dessus , 
et vous le glacerez avec de la glace de viande.

Quartier de mouton en chevreuil.
Parez bien un quartier de mouton, en en ôtant la peau et la 

graisse ; piquez-lc avec des lardoirs de moyenne grosseur, et faites- 
le mariner pendant quatre ou cinq jours dans du vinaigre fort, 
avec des baies de genièvre, quelques gousses de piment, du poivre 
et du sel. Le quartier de mouton ainsi préparé se fait cuire à la 
broche, et on le sauce avec une sauce poivrade ou une ravigote. 
(  F ’oir ces articles au chapitre III. J

Animclles de mouton.
On appelle animclles les rognons extérieurs. Coupez-les par 

tranches après en avoir enlevé la peau; mettez-les sur un plat avec 
du sel, du poivre, et arroscz-lcs avec un jus de citron. Lorsque les 
animclles auront passe deux ou trois heures dans cette marinade, 
v-ous les saupoudrerez de farine, et vous les ferez frire.

N oix de mouton en papillottes. ,
Il arrive souvent qu’après avoir servi un gigot de mouton, il eu 

reste des débris assez forts, entre autres la noix; parez celte 
noix lorsqu’elle sera froide, versez dessus une sauce durcelle pré
parée comme il est dit au chapitre III. Lorsque cette sauce sera 
refroidie,vous mettrez la noix en papillottc comme il est dilan cha
pitre Y à l’article Côtelettes de veau en papillottes, et vous la ser
virez de meme.

1).
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CHAPITRE IX.

D E  I A  V O L A IL L E .

Du chapon c l de la poularde.
Le eliapon etla poularde ont un égal mérite et sontautant estimés 

]’nn que l’autre par les amateurs. Un chapon ou une poularde 
qui a plus d’un an ne vaut rien, malgré la belle apparence que 
l’ un et l’autre peuvent avoir. Chez le chapon, l’ergot long est un 
signe infaillible de vieillesse, de meme que le derrière rouge chez 
la poularde. Les poulardes et les chapons du Mans sont ceux dont 
on fait le plus de cas en France.

Chapon au gros sel.
Le chapon étant plumé et vidé, vous le flamberez légèrement, 

puis vous lui trousserez les pattes en dedans ; vous le briderez 
avec de la ficelle pour qu’il se maintienne dan£’celte position, 
puis vous le barderez de lard, vous le mettrez dans une cassei'ole 
avec du consommé, et vous le ferez cuire sur un feu peu ardent ; 
dressez-le sur un peu de jus de viande réduit et semez dessus 
un peu de gros sel.

Chapcn braisé.
Le chapon étant vidé et troussé comme il est dit à l ’article 

précédent, vous le mettrez dans une casserole entre deux bandes 
de lard, avec quelques carottes et ognons, un bouquet garni, 
des tranches de citron ; vous mouillerez le tout avec du con
sommé, et vous le ferez bouillir pendant une heure et demie. 
Le chapon cuit de la sorte peut se servir sans autre assaisonne
ment que son fond de cuisson que l’on met dessous après l'avoir 
dégraissé, passé et fait l'éduire.

Poularde rôtie.
Videz et flambez une poularde; cassez l’os du bréchet, en- 

levez-le, et mettez dans le corps du sel, du poivre, un jus de 
citron et un fort morceau de beurre, bridez les ailes, troussez 
les pattes en dehors; puis vous le couvrirez de tranches de citron 
eb de bai’des de lard, que vous maintiendrez en enveloppant la 
poularde dans une grande feuille de papier beurré. Embrochez la
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poularde ainsi préparée, puis quand elle sera picsque cuite , c’est- 
à-dire uprès une heure et demie de euissou, vous ôterez le 
papier et les tranches de lard et de citron pour que la poularde 
prenne couleur , et vous la dresserez sur uu peu de glace de 
viande.

Poularde truffée. .
La poularde étant préparée comme il est dit à l’article précédent, 

vous laverez des truffes avec soin , puis vous les éplucherez. Pilez' 
ces épluchures, etmettez-les ainsi que les truffes entières, dans une 
casserole avec une certaine quantité de lard râpé et d’huile d’o
live, du sel, du poivre, des liues herbes et des échalottes ha
chées, faites bouillir le tout, mêlez-Ie bien ; puis au bout^d’uu 
quart-d’heure vous l’ôterez du l’eu, vous en emplirez le corps de 
la poularde, vous la trousserez, briderez et barderez > connue il est 
dit à l’article précédent; vous la ferez rôtir de la même mauière, 
et vous la servirez sans sauce, il faut, pour que la poularde truffée 
soit de bon goût, qu’elle ait été préparée au moins trois jours 
avant de la faire cuire.

Poularde à P estragon.
Videz, bridez et faites cuire une poularde comme il est dit ci- 

dessus à l’article Chapon braisé ; dressez-la , eouvrez-la de feuilles 
d’estragon et mettez dessous une sauce aspic préparée connue il 
est dit au chapitre III, et dans laquelle vous aurez fait bouillir de 
l’estragon.

. Poularde à la hollandaise.
La poularde étant cuite comme il est dit plus haut à l’article 

Poularde rôtie, vous la dresserez sur une sauce hollandaise pré
parée comme il est dit au chapitre des sauces et garnitures.

Poularde à Uélouffade.
Piquez une poularde avec des lardons de moyenne grosseur, 

brisez-la et troussez-lui leS pattes en dedans, puis vous la met
trez dans une braisière ou daubière entre des bardes de lard ; 
vous ajouterez un pied de veau, du jambon, des carottes, des 
ognons, uu bouquet garni, et vous mouillerez le tout avec du 
consommé, et moitié moins de vin de Madère. Lorsque tout cela 
aura bouilli sur un feu modéré pendant une heure et demie, 
vous dresserez et débriderez la poularde; puis vous dégraisserez 
et passerez le fond de cuisson; vous y ajouterez de la sauce es
pagnole préparée comme il est dit au chapitre 111; vous ferez 
réduire ce mélange, et vous le verserez sur la poularde.

Poularde à la sauce tomate.
Laites cuire nue poularde connue il est dit à l'article Chapon-
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braisé, et dressez-la sur une sauce tomate italienne, préparée 
comme il est dit au chapitre 111.

Poularde à la Marengo.
Après avoir vidé et, épluché une poularde, vous la dépècerez 

et vous la mettrez dans une casserole avec de l’huile, du poivre 
et du sel, des champignons coupés,par morceaux, et vous ferez 
sauter le tout ensemble jusqu’à ce que les membres de la pou
larde soient cuits et de belle couleur; dressez-les alors, ajoutez 
à l’huile et aux ingrédiens qui sont dans la casserole un peu de 
sauce espagnole, autant de sauce tomate, des fines herbes, des 
truffes et un jus de citron; faites bouillir cette préparation jus
qu’à ce qu’elle soit réduite de moitié; versez-la sur les membres 
de la poularde et servez.
* Poularde à Vanglaise.

Videz et troussez une poularde les pattes en dehors et faites- 
la cuire dans de beau salée. Préparez une sauce anglaise comme 
il est dit au chapitre des sauces et garnitures. La poularde 
étant cuite, vous la débriderez, la dresserez et vous verserez 
cette sauce dessus.

Poularde à la chivri.
La poularde étant cuite comme il est dit ci-dessus à l’article 

Chapon braisé, vous couperez des ognons en anneaux, vous les 
ferez blanchir et cuire dans du consommé ; puis vous dresserez la 
poularde, vous la couvrirez avec des anneaux et vous remplirez 
ces derniers avec des épinards cuits au jus. Préparez d’autre part 
une sauce ravigote, comme il est dit au chapitre III, et versez 
cette sauce sur la poularde. „

Poularde à la provençale.
Elle se prépare comme la poularde à la Marengo, avec cette 

différence que l’on fait cuire en même' temps et dans la meme 
casserole des ognons coupés par tranches minces, et du persil 
haché; on dresse les membres en couronne, on met les ognons 
et le persil au milieu, et l’on verse dessus de la sauce espagnole 
réduite de moitié.

Poularde au beurre dy écrevisses.
Faites un beurre d̂’écrevisses comme il est indique au chapitre 

des sauces et garnitures ; faites-le chauffer et versez-le sur une 
poularde cuite de la même maniéré que le chapon braisé. 
C Voir plus haut. J

Poularde panée et grillée.
Après avoir vidé et flambé une poularde, il faut lui fcndic le
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dos l’ouvrir, lui passer les pattes dedans et la maintenir dans 
cette position à l’aide d’un atelet et d’une ficelle; on la pane en
suite en la trempant dans du beurre tiède, puis dans la mie de 
pain mêlée de sel et de poivre; lorsqu’elle est préparée de cette 
manière, on la fait griller sur un feu peu ardent, et on la dresse 
sur une sauee ravigote ou sur une sauce piquante. -

Poularde à la chevalière.
Videz et flambez une poularde; cassez et enlevez l’os du bréchet; 

mettez daus le corps de la poularde un fort morceau de beu n e, 
du sel et du poivre, puis vous lui piquerez 1 estomac avec du lard 
fin, et vous la ferez cuire çonnne il est dit plus haut à l’article Pou
larde braisée. Préparez, d’autre p art, un ragoût de crêtes et*ro
gnons de coq, comme il est dit au chapitre III; dressez ee ragoût, 
posez votre poularde dessus, glacez-la et servez.

Poulardes en bigarrures.
Levez les cuisses de deux poulardes en leur conservant le plus 

de peau possible ; désossez-les et remplissez-les de truffes hachees j 
passées au beurre avec du poivre et du sel et refroidies , puis vous 
coudrez les peaux de manière à ce que cela ait une forme agréable; 
vous couperez les pattes et vous les enfermerez dans les cuisses de 
manière à ce qu’il n’en sorte que les ergots; faites cuire les cuisses 
ainsi préparées dans une casserole avec des tranches d’ognons et 
de carottes, un bouquet garni, le tout mouillé avec du consommé. 
Laissez ensuite refroidir les cuisses, puis vous en piquerez deux 
avec des truffes cuites au vin et coupées en petits lardons, et vous 
piquerez les deux autres avec de la langue à l’écarlate, coupée de 
la même manière; faites revenir de nouveau les quatre cuisses 
dans du beurre. Levez de la même manière les ailes, accompagnées 
des filets; piquez les filets, et faites cuire ces ailes et filets dans 
une casserole, avec bouquet garni, tranches d’ognons et de ca
rottes, le tout mouillé avec du consommé. Cela étant cuit, vous le 
ferez égoutter, vous piquerez les filets avec des truffes eoupees en 
petits lardons. Le tout étant eu it, égoutté et glacé, vous le dres
serez en couronne, en mettant successivement une cuisse de vo
laille et une aile avec le filet, de manière que ce dernier sc trouve 
en dedans; puis vous verserez au milieu de la couronne une sauce 
espagnole réduite, dans laquelle vous aurez mis un peu d’essence 
de volaille.

Poularde à la flamande.
La poularde étant cuite comme il est dit à l’article Chapon 

braisé y vous préparez une garniture à la flamande, connue il est 
dit au chapitre des sauces cl garnitures, puis vous dresserez celte
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garniture, et vous placerez dessus la poularde que vous aurez l'a il 
égoutter.

Poularde au riz.
Epluchez et lavez soigneusement une quantité de riz suflisautc? 

c'est-à-dire environ douze onces ; faites-lc bouillir dans du consommé 
pendant quelques iustans, puis faites-le égoutter, et mcttez-le dans 
une casserole que vous aurez préalablement beurrée, eu y ajoutant 
nu peu de sel et de poivre, quelques jaunes d’œufs et de la mus
cade râpée; faites chauffer le tout; mêlez-le bien et laissez-le re
froidir. Désossez ensuite une poularde; remplissez-la avec la pré
paration dont nous venons de parler; recouscz-lui la peau, et tâ
chez que la poularde conserve sa première forme. Tous arroserez 
ensuite la poularde avec du jus de citron; vous la couvrirez de 
bardes de lard, et vous la ferez cuire dans une casserole avec des 
morceaux de jambon, un jarret de veau, trois ognons, autant de 
carottes, un bouquet garni, le tout mouillé avec du consommé. 
D’autre part, vous ferez crever du riz dans du consommé, puis 
vous le ferez égoutter, vous verserez dessus un peu de sauce espa
gnole; vous mettrez dedans un peu de beurre lin et vous mêlerez 
bien ces trois ingrédiens. La poularde étant cuite, dressez-la , en- 
tourcz-la du riz préparé comme nous venons de le dire, glaccz-la 
et servez.

Poularde aux huîtres.
Faites blanchir des huîtres dans leur eau . puis vous les égoutte

rez et les ferez cuire dans un peu de velouté. Faites cuire, d’autre 
part, une poularde comme il est dit à l’article Chapon braisé. Le 
tout étant prêt, vous dresserez votre poularde, et vous verserez 
dessus les huîtres préparées comme nous venons de le dire.

Poularde aux moules.
Faites ouvrir des moules en les mettant à sec dans une casserole 

sur un feu très-vif; après les avoir extraites des coquilles, vous les 
mettrez dans une sauce béchamel, préparée comme il est dit au 
chapitre III, et à laquelle vous aurez ajouté un peu de ciboule et 
de persil hachés et revenus dans le beurre; liez cette sauce avec 
des jaunes d’oeufs, et versez le tout sur une poularde que vous au
rez fait cuire comme il est dit plus haut à l’article Chapon 
braisé.

Poularde à la Saint-Carat.
Après avoir bien épluché et flambé une poularde, vous lui dé

sosserez l’estomac i vous lui trousserez les cuisses en dedans, e( 
vous la piquerez en mettant successivement-un lardon de lard hn 
l>ien assaisonné, et un lardon de langue à l'écarlate, coupé d elà
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-meme manière. Uridez ensuite ln poularde de manière à ce que 
l’estomac soit saillant, et faites-la cuire dans une casserole entre 
des bardes de lard, avec des morceaux de jambons, un jarret de 
veau, des parures de viande, deux carottes, deux ognons, un 
bouquet garni, le tout 1110111110' avec un peu de consomme, et re
couvert d’un rond de papier beurre; il 11e faut pas plus de cinq 
quarts-d’heurc de cuisson , avec feu dessous et dessus. Faites une 
sorte de purée avec uu morceau de langue à l’écarlate que vous 
pilerez dans un mortier en y  ajoutant un peu de beurre fin, de 
la muscade et un peu de poivre, le tout délayé avec moiliçi/<çpn- 
fouuné , moitié velouté et un peu de glace de viande.Passez cette 
purée; faites-la chauffer au bain-marie, dressez-la; posez votre 
poularde dessus, glaeez-la et servez. ,

Poularde en petit deuil.
Flambez et troussez une poularde comme il est dit à l’article 

précédent, mais sans la piquer; mettez-la ensuite dans une cas
serole avec des bardes de lard, des parures de viande, ognons, 
carottes, bouquet garni; mouillez avec du consommé et faites 
bouillir. Lorsque la poularde sera à moitié cuite, vous la ferez 
égoutter, puis vous lui piquerez l ’estomac avec des lardons de 
truffes; puis vous la remettrez dans la casserole et la ferez bouillir 
de nouveau jusqu’à ce qu’elle soit entièrement cuite. D’autre part 
vous ferez revenir dans du beurre, des truffes hachées, et vous 
achèverez de les faire cuire dans du velouté mêlé d’un peu de 
consommé. Fuites réduire cette sauce, versez-la sur un plat, et 
dressez votre poularde dessus.

Poularde en galantine.
Flambez une poularde, en commençant par le dos; levez-en les 

filets et les chairs des cuisses; hachez ces dernières avec une égale
• * O

quantité de lard et de veau, et faites-en une farce que vous assai
sonnerez de fines herbes, sel, poivre et muscades. La poularde 
étant bien étendue, vous mettrez sur les chairs une couche de 
cette farce; puis sur la farce vous arrangerez de moyens lardons, 
de la langue à l’écarlate coupée en lardons, des truffes coupées 
de la même manière, des pista clics, et les filets de la poularde; 
faites ainsi plusieurs lits de farce et de lardons de toute espèce; 
roulez ensuite la poularde, reeousez-lui la peau en lui conser
vant autant que possible sa première forme; couvrcz-la de bardes 
de lard, cnveloppez-la dans un linge blanc, ficelez fortement 
par-dessus et faites-la cuire dans une casserole ou braisière avec 
des morceaux de lard et de jambon, un jarret de veau, des parures 
éo viamlr, des ognons, des carottes, uu bouquet garni; le loul
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mouillé avec du consommé. Après trois heures de cuisson, vous 
ferez, égoutter La galantine et vous ne la déballerez que lorsqu’elle 
Sera refroidie. Dégraissez et passez le fond de cuisson ; puis laites- 
le bouillir et clarifiez-le , jetant dedans au fur et à mesure 
un blanc d’œuf battu dans de l’eau fraîche; écumez-le, faites- 
le réduire, passez-le à l’étamine et luissez-le refroidir; cela 
fera une belle gelée que vous couperez par morceaux d’une forme 
agréable dont vous entourerez la galantine après l’avoir dressée.

, Blanquette de poularde.
^G'oiip'ez par petits morceaux bien minces des filets de poularde 

rôtie; d’autre part vous ferez'"'réduire du velouté, puis vous 
mettrez dedans des champignons cuits dans un blanc, et les 
morceaux de poularde coupés comme nous venons de le dire; 
liez ce ragoût avec des jaunes d’œufs, ajoutez-y un peu de jus de 
citron, et servez.

• Croquette de poularde.
Enlevez les blancs d’une poularde rôtie et refroidie, eoupez-les 

en morceaux carrés forts petits. D’autre part, vous ferez réduire 
de la sauce béchamel, vous y  ajouterez de la muscade, un peu 
de °ros poivre, un morceau de beurre fin; vous verserez cette 
préparation sur les blancs de poularde coupés comme nous venons 
de'le dire, et vous laisserez refroidir le tout. Divisez ensuite cette 
préparation pan-'petits tas ; saupoudrez-les de mie de pain afin 
de leur donner de la consistance; donnez-leur une forme agréa
ble; trempez-les dans des œufs battus et assaisonnes comme poui 
une omelette , puis dans de la mie de pain; faites-les frire, 
dressez-les en rocher, et mettez un peu de persil frit au sommet.

Cuisses de poularde aux champignons.
Après avoir désossé des cuisses de poularde jusqu’au joint de 

l’intérieur , vous assaisonnerez les chairs de sel et de poivre, puis 
vous les remplirez avec moitié purée de champignons et moitié 
farce cuite'. (  Voir ces deux articles au chapitre III. )  [Faites 
cuire ces cuisses, entre des bardes de lard, daus une casserole 
avec quelques parures de viande, oguons, carottes, bouquet gai ni, 
le tout mouillé avec du consommé. Faites-les égoutter ensuite; otez 
le fil avec lequel vous aurez cousu les peaux. D autre p a ît, >ous 
ferez revenir des champignons dans du beurre, puis vous les 
ferez cuire dans du velouté ; vous y ajouterez un peu de muscade, 
un jaune d’œuf, un jus de citron, puis vous verserez cette prépa
ration sur les cuisses de poularde que vous auiez diessées.

Cuisses de poularde aux IruJJes.
Préparez et faites cuire les cuisses de poularde comme d est dit 

à l’article précédent; drcsscz-Ies, et versez dessus un ragoût de
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do truffes, préparé comme il est dit au chapitre III.

C u is s e s 'd e  p o u la r d e  à la  b a y o n n a is e .

Après que vous aurez désossé des cuisses de poulardes, fai- 
tes-les mariner pendant une ou deux heures dans du jus de ci
tron, avec une feuille de laurier, une gousse d’ail, du poivre 
et du sel; ensuite vous les saupoudrerez de farine et vous les 
ferez frire. Lorsqu’elles seront presque cuites, vous jetterez 
dans la friture des ognons émincés. Lorsque ces derniers se
ront de belle couleur, et que les cuisses seront cuites, vous 
dresserez celles-ci; vous arrangerez dessus les tranches d’o- 
gnons, et vous mettrez dessous'une sa-ucc poivrade préparée 
comme il est dit au chapitre des S a u c e s  et g a r n itu r e s .  .

C u is s e s  d e  p o u la r d e  e n  b a llo l in c .

Prenez une égale quantité de jambon, ris de veau, foies gras, 
des truffes, des champignons, des culs d’artichaut; faites 
cuire les viandes et les légumes h part dans du consom m é, 
puis vous couperez le tout en petits morceaux carrés, vous le 
jetterez dans une sauce espagnole réduite, et vous mêlerez 
bien cette préparation.

D’ autre part, vous lèverez les cuisses d’une poularde , vous 
les désosserez, vous en étendrez les chairs, en ayant soin 
de ne pas en endommager la peau, puis vous garnirez l ’inté
rieur avec la préparation dont nous venons de parler; vous 
coudrez les peaux de manière h ce que les cuisses soient ar
rondies et de belle form e, et vous enfoncerez les pattes dedans 
jusqu’à moitié. Les cuisses étant ainsi préparées, vous les met
trez dans une casserole avec des bardes de lard dessous et des
sus, des tranches de citron, des parures de vian de,.deux 
ognons, deux carottes, un bouquet garni; vous mouille: ez le 
tout avec du consommé ou du bouillon, et vous le ferez bouil
lir sur un feu modéré pendant une heure et demie. Otez en
suite les cuisses; faites-les égoutter et refroidir, et décorez-en 
la surface en enfonçant dans la peau des petits morceaux de 
truffes taillés en forme de clous. Mettez sur un plat à sauter un 
peu de glace de viande ; posez les cuisses de poularde dessus, 
et faites-les chauffer à petit feu ; lorsque vo;is serez sûr que la 
chaleur aura atteint l’intérieur, vous dresserez les cuisses de ' 
poularde avec une sauce à la financière dont la recette se trouve 
ou chapitre III.

1 0



»4o V O L A IL L E .

Cuisses de poulardes à la nivcrnalsc.

Désossez à moitié des cuisses de poulardes, et faites-les 
cuire dans du consommé avec deux carottes, deux ognons, 
du lard et quelques parures de viande. Dressez les cuisses dès 
qu’elles seront cuites, et versez dessus une sauce nivernaise 
dont vous trouverez la recette au chapitre des Sauces et gar
nitures.

F ilets de poulardes au suprême.

Après avoir levé des filets de poulardes, parez-Ies, en ayant 
soin d’en extraire les peaux et les nerfs ; puis faites-les sauter 
au heurre avec du poivre, du sel et du persil haché hien 
menu. D ’ autre p art, vous mettrez dans un peu de sauce 
hécham el, préparée comme il est dit au chapitre III, des fines 
herbes , un peu de consommé et un petit morceau de beurre 
fin,* vous ferez réduire cette préparation, puis vous mettrez 
dedans les filets de poulardes sautés, comme nous venons de le 
dire. Dressez ces filets en forme de couronne, en mettant 
entre chacun un morceau de mie de pain d’une forme agréa
b le , et frite dans du beurre, et versez au milieu la sauce à 
laquelle vous aurez ajouté quelques truffes coupées en ronds 
très minces.

F ilets  de poularde à la béchamel.

Laissez refroidir une poularde cuite à la b ro ch e , puis vous 
en lèverez les filets, vous les parerez , vous les couperez par 
petits m orceaux bien m inces, et vous les mettrez dans une 
casserole avec un peu de sauce béchamel, préparée comme il 
est- dit au chapitre III, un peu de glace de volaille, et un peu 
de muscade râpée. Faites chauffer le tout, sans cependant le 
faire bouillir,* m élangez-le b ien , puis dressez ce ragoût, et 
mettez tout autour des morceaux de mie de pain d une forme 
agréable, et que vous aurez fait frire dans du heurre.

F ile ts  de poulardes à la maréchale.

Après avoir levé plusieurs filets de poulardes, vous les trem
perez dans de l’eau fraîche, et vous les collerez deux par deux 
en les mettant l ’un sur l’ autre , et les battant avec une spatule. 
Panez-les ensuite en les trempant d’abord dans de la sauce 
allem ande, puis dans do la mie de pain assaisonnée de poivre 
et de s e l, ensuite dans du beurre tièd e, et encore dans de la
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mïe de pain, et en troisième lien dans des œufs battus et assai
sonnés comme pour une om elette, et pour la dernière fois 
dans de la mie de pain. Faites griller les filets ainsi préparés, 
et drcssez-les sur un peu de glace de viande.

F ilets de poulardes à la Vènitienne.

Parez des filets de poulardes, et faites-les sauter à l ’huile 
avec un peu d’ail pilé. Lorsque les filets seront cu its, vous 
les dresserez, puis vous ôterez l ’huile de dessus le plat h sau
ter, et vous la remplacerez par un peu de velouté et autant 
de glace de volaille; laites bouillir ce mélange en y  ajoutant 
un peu de fines herbes et de jus de citron; passez cette sauce, 
et versez-la sur les filets.

F ilets de poulardes en dem i-deuil.

Vos filets de poulardes étant levés et parés, vous les incrus
terez de truffes coupées en forme de clous, puis vous les ferez 
sauter au beurre en même temps que les filets mignons non 
incrustés; le tout étant cuit, vous dresserez les filets en cou
ronne, en mettant successivement un filet truffé et un non 
truffé ; puis vous mettrez dans une casserole un peu de glace 
de volaille, un peu de velouté, un peu de beurre fin et du 
persil haché bien menu; vous ferez bouillir le tout, vous le 
passserez au tamis de soie et vous le verserez bien chaud sur 
les filets dressés, comme nous venons de le dire.

• Ailerons de poulardes en terrine.

Flam bez et désossez à moitié des ailerons de poulardes ; 
et faites-les cuire dans une casserole avec du lard , des pa
rures de viande, des ognons et carottes, le tout mouillé avec 
du consommé. D’autre p a rt, vous aurez une certaine quan
tité de marrons dont vous supprimerez la première peau, 
puis vous les mettrez dans une casserole avec un peu de beurre, 
et vous les ferez sauter jusqu’à ce que vous puissiez enlever 
facilement la seconde peau; celte dernière étant enlevée , vous 
ferez cuire vos marrons dans du consommé, puis vous en pi
lerez une partie; mouillez cette purée de marrons avec une 
partie du fond de cuisson de vos ailerons , puis vous ajouterez 
a cette purée un peu de sauce espagnole , et vous ferez réduire 
ce mélange; mettez ensuite dans une terrine vos ailerons bien 
égouttés, du petit lard coupé par morceaux et les marrons en
tiers ; versez dessus la purée dont nous venons de parler, et 
servez. 1
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A ile r o n s  de p ou la rd es à la pluehe.

Préparez des ailerons de poulardes, comme il est dit à 1 ar
ticle précédent, puis vous les ferez cuire dans une casserole 
entre des Lardes de lard avec des tranches de jambon , des 
parures de viande , des ognons et carottes, un bouquet garni, 
le tout mouillé avec du bouillon. Lorsque les ailerons seront 
cu its , vous les ôterez, vous les ferez égoutter, puis vous dé
graisserez et vous passerez le fond de cuisson ; vous le ferez 
réd u ire, et lorsqu’il sera arrivé à une épaisseur convenable, 
vous mettrez dedans des feuilles de persil, un jus de citron et 
du gros poivre. S i , après l’ avoir fait réduire , le fond de cuis
son n’était pas encore d’une épaisseur convenable, vous y ajou
teriez un peu de beurre fin que vous auriez pétri avec de la farine* 
Dressez les ailerons , versez cette sauce dessus , et servez. Ayez 
soin qu’il y ait dans cette sauce assez de feuilles de persil pour 
q u elle  paraisse verte.

H achis de poularde.

Enlevez les chairs d’une poularde cuite à la broche et re
froidie ; hachez ces chairs et mettez-les dans une sauce bécha
m el avec de la m uscade, du s e l, du gros poivre et un peu de 
beurre fin; mêlez bien le tout ensemble , faites-le chauffer jus
qu’ à ce qu’ il soit près de bouillir ; vous dresserez ensuite ce 
hachis sur un plat bien ch a u d , puis vous mettrez dessus des 
œufs poch és, et vous l ’entourerez avec des morceaux de mie 
de pain taillés d’ une forme agréable et frits dans du beurre.

F ritea u  de poularde.

Après avoir coupé une poularde par morceaux, mettez tons 
ces morceaux dans une marinade composée de jus de citron, 
s e l, poivre , persil, ognon. Au bout de quelques heures , vous 
les  ôterez, vous les saupoudrerez de farine et vous les ferez^ 
frire. Dressez ensuite les morceaux de poularde; entourez- es 
d’œufs frits, et saucez le tout avec une sauce poivrade indi
quée au chapitre.des Sauces et garnitures.

É m in cé de poularde. -

Levez les chairs d’une poularde rôtie que vous aurez laissé 
refroidir; ôtez-en avec soin les nerfs et les peaux, coupez ces 
chairs par petits morceaux bien m inces; jetez-les dans une 
sauce aux truffes bien chaude, et servez avant que celte sauce 

bouille.
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On peut remplacer les trulTcs par des champignons ou des 

concombres,; si c’est par des champignons, on les lait blan
chir, puis on les lait sauter au beurre et on les jette dans une 
sauce allemande ; on opère de même avec les concom bres, 
mais en ajoutant h la sauce allemande un peu de glace de v o 
laille.

Capilotade de volaille.

Faites revenir dans du beurre des champignons, des écha- 
lottes et du persil hachés; mouillcz-lcs ensuite avec moitié sauce 
espagnole et moitié consommé ; faites bouillir le tout et Y e r -  

sez-lc sur des débris de poularde rôtie q u e  vous aurez parés 
convenablement.

Purée de volaille.

Pilez dans un mortier des blancs de poularde cuite b la bro
che , de la tétine de veau, le tout bien assaisonné de sel, 
poivre et muscade. D ’ autre p a rt, vous mettrez dans une cas
serole du consommé, autant de sauce bécham el; vous ferez 
réduire ce m élange, et vous mettrez dedans les chairs pilées. 
Mêlez bien le tout, passcz-lc b l’étam ine, puis vous le ferez 
chauffer au bain-m arie, vous le dresserez, et vous mettrez au
tour des morceaux de ipic de pain bien taillés et lrits dans du 
beurre.

Rissoles de volaille.

Faites une pâte de feuilletage, comme il est dit plus loin au 
chapitre de la Pâtisserie; étcndcz-la de manière b ce qu’elle no 
soit pas plus épaisse qu’une pièce de cinq fran cs, et couvrez- 
la de farce de volaille cuite. Repliez la p â le , coupcz-la par 
m orceaux, et faites de chaque morceau une espèce de chaus
son ; faites frire ces petits m orceaux, et servez-les de bel lo 
couleur avec un peu de persil frit.

Coquilles de volaille.

Levez les chairs d’une poularde rôtie, ôtez-cn les nerfs et 
les peaux, et coupez ces chairs par petits morceaux bien 
minces ; mettez un peu de glace de volaille dans de la sauco 
bécham el, faites bouillir ce mélange en le tournant constam
ment avec une cuillère de bois ; lorsque cette sauce sera con
venablement réduite, vous jetterez dedans les morceaux de 
volaille, puis vous mettrez celle préparation dans des c q - 

quillcs ; vous semerez dessus un peu de mie de pain, que vous
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arroserez ensmte avec quelques gouttes île beurre fondu, et 
vous ferez prendre couleur à ces coquilles dans le four de cam
pagne.

Croquettes de volaille.

Levez les chairs d’une poularde cuite h la b roch e, coupez 
les morceaux carrés très petits, et mettez-les dans une casse
role avec un peu de sauce béchamel réduite, faites faire un 
bouillon h celte préparation, puis vous la laisserez refroidir, 
et ensuite vous la distribuerez sur un couvercle de casserole, 
par cuillerées ; puis vous saupoudrerez chaque petit tas avec de 
la mie de pain ; vous les roulerez de manière à leur donner une 
forme agréable; vous les panerez en les trempant d’abord dans 
des œufs battus et assaisonnés comme pour une omelette , et 
ensuite dans de la mie de p a in , et vous les ferez frire dans de 
la friture modérément chaude. Dressez ces croquettes lors
qu’elles seront de belle couleur, et mettez un peu de persil frit 
dessus. '

C rom esq u is de v o la ille .

La préparation est la même que pour les croquettes de vo
laille ; on roule chaque petite portion de la même manière; 
mais au lieu de les paner, on les trempe dans une pâte à frire.. 
Dressez, et servez comme il est dit ci-dessus.

, B ou d in  de volaille.

Après avoir jeté un peu de farine sur une table, vous y  éten
drez de la farce de volaille, puis vous roulerez cette farco en 
forme de boudins, que vous ferez pocher dans de l ’eau bouil
lante; ensuite vous les tremperez dans du beurre tiède, vous 
les. panerez, et les ferez griller. Dressez-les ensuite sur un peu 
de jus de viande.

Casserole de volaille à la reine.

Foncez une casserole de riz et de purée de volaille préparée 
comme il est dit plus haut. Au moment de servir, vous en
tourerez cette casserole avec des œufs pochés et des filets de 
volaille sautés aux truffes.

F oies gras en caisse.

Après avoir fait une caisse de papier comme pour les biscuits, 
vous l ’huilerez bien de tous les côtés, et vous garnirez le fond avec 
un peu d e  fa rce  de volaille préparée comme il est dit ci-dessus^
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Passez vos foies gras au beurre avec des fines herbes et des 
champignons hachés, muscade, poivre et sel, puis vous m et
trez cette préparation dans la caisse dont nous venons de par
ler. Mettez cette caisse sur le gril , et posez ce dernier sur un 
feu très doux. D’autre part, vous ferez réduire de la sauce 
espagnole, dans laquelle vous mettrez un peu de benrre fin 
et un jus de citron. Lorsque la caisse sera cuite , vous la dres
serez et vous verserez cette sauce dessus.

Foies gras au gratin.

Etendez sur un plat qui puisse aller au feu , un peu de farce 
cuite préparée comme il est dit au chapitre des S a u ces et gar> 
n itu r e s;  dressez sur ce plat, en forme de couronne, des foies 
gras que vous aurez préalablement fait dégorger et blanchir; 
garnissez les intervalles avec de la farce, puis vous mettrez sur 
les foies des bardes de lard, vous les couvrirez avec un papier 
beurré, vous mettrez le plat sur un feu peu ardent, et vous 
mettrez un four de campagne dessus. Faites réduire d elà  sauce 
espagnole comme il est dit h l’article précédent, et lorsque les 
foies seront cuits, vous verserez cette sauce au milieu.

Foies gras en atclcts.

Les foies gras étant bien dégorgés et blanchis, vous les ferez 
cuire dans du consommé avec un peu de beurre et un jus de 
citron; coupcz-les ensuite en petits morceaux carrés; coupez 
de la môme manière des truffes et de la langue â l’écarlate; 
embrochez ces morceaux avec des atclcts en mettant succes
sivement un morceau de foie gras , un morceau de truffe et un 
morceau de langue h l’écarlate. Versez sur ces alelcls une sauce 
allemande bien réduite, et laissez-lcs refroidir; pancz-lcs en 
suite en les trempant successivement dans des œufs battus et 
assaisonnés comme pour une omelette, puis vous les ferez griller 
sur un feu doux , et vous les servirez quand ils seront bien 
jaunes.

Foies gras à la gelée.

Faites dégorger et blanchir plusieurs foies gras, puis vous 
les ferez revenir dans du beurre, avec des fines herbes, des 
champignons hachés, du sel et du poivre, thym, laurier, clous 
de girofle. Mettez ensuite refroidir les foies, puis vous les met
trez dans un mortier avec une certaine quantité de lard râpé, 
et vous pilerez bien le tout ensemble; ajoutez ensuite un peu
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clc mie de pain trempée clans du lait, des jaunes d*œufs, et pilez 
de nouveau. Passez ensuite cette farce au tamis, puis vous met
trez dedans des truffes, des champignons, de la langue à l ’écar
la te , et de la tétine de veau; le tout coupé en petits morceaux 
carrés. Mêlez bien le tout ensem ble, et mettez cette prépara
tion dans un moule ci aspic que vous aurez beurré; couvrez le 
moule avec un papier beurré d’abord et un couvercle de cas
serole ; mctlez-le au bain-m arie, et posez un feu très ardent 
sur le couvercle. Celle préparation étant cuite, ôtez le moule 
du feu, et laissez-le refroidir. Lorsque vous voudrez servir le 
foie gras, vous tremperez le moule dans de l’eau tiède, vous 
l ’essuierez, puis vous mettrez un plat dessus et vous le ren
verserez. Garnissez les foies gras avec de la gelée taillée en 
m o r c e a u x  de forme agréable.

F oies gras à Cespagnole.

Faites dégorger, blanchir et revenir dans du beurre les foies 
gras comme il est dit à l’article précédent, en y  ajoutant les 
mêmes ingrédiens , puis vous les laisserez refroidir, et vous les 
pilerez en y  ajoutant autant de tétine de veau qu’il y  a de foies, 
un morceau de mie de pain trempée dans du lait, et plusieurs 
jaunes d’œufs. Passez cette farce, mcttez-la dans un moule et 
failes-la cuire comme il est dit îi l ’ article précédent. Dressez 
cette préparation dès qu’elle sera cuite, et versez dessus une 
sauce aux truffes.

Foies gras à La Périgueuæ.

Les foies gras étant bien dégorgés et blanchis, vous les ferez 
rafraîchir et égoutter; puis vous les piquerez avec des truffes 
taillées en forme de clous. Mcttez-les ensuite dans une casserole, 
avec des bardes de lard dessous et dessus, deux ognons, autant 
de carottes , du s e l , du gros poivre et un bouquet garni ; 
mouillez le tout avec un verre de vin blanc et autant de con
sommé , ou bien avec une sauce Mirepoix préparée comme il 
est dit au chapitre III. Couvrez cette préparation avec un rond 
de papier beurré et failes-la bouillir pendant vingt minutes. 
Otez les foies gras, faites-les égoutter, dressez-les, et versez 
dessus une sauce h la Périgueux dont vous trouverez la recette 
au chapitre des Sauces et garnitures.

F  oies gras en matelotte.

Préparez et faites cuire les foies gras comme il est dit à 
l ’article précédent, et au moment de les servir vous verserez
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dessus un ragoût h la financière préparé comme il est dit au 
chapitre III.

Foies gras en coquilles.

Après avoir fait dégorger et blanchir des foies gras comme 
il est dit ci-dcssus, vous les couperez par lames bien minces; 
vous couperez de la même manière des truffes et des champi
gnons, et vous ferez revenir le tout dans du beurre avec de la 
m uscade, du sel et du poivre, et des fines herbes hachées; 
mouillez-les ensuite avec de la sauce espagnole réduite; laissez -  
les bouillir pendant quelques instans, et mettez celte prépara
tion dans des coquilles; semez dessus un peu de mie de pain 
que vous arroserez avec du beurre fondu, puis vous mettrez 
ces coquilles sous le four de campagne pour leur faire prendre 
couleur.

Escalopes de foies gras.

Faites dégorger, blanchir, rafraîchir et égoutter des foies 
gras, puis vous les couperez par petits morceaux ronds et 
minces, et vous les ferez sauter dans du beurre avec des truffes 
et des champignons coupés de la même m anière, du sel et du 
gros poivre; ajoutez ensuite un peu de glace de viande, un peu 
de sauce espagnole et autant de vin de Madère. Les escalopes 
de foies gras étant cu ites, dressez-les, faites réduire la sauce 
et versez-la dessus ; mettez autour des croûtes de pain frites 
dans du beurre.

Crêtes et rognons de coq au velouté. '

Après avoir fait dégorger et blanchir des crêtes et des rognons 
de coq, vous les ferez cuire dans un blanc préparé comme il 
est dit au chapitre III, puis vous les mettrez dans une casserole 
avec du velouté, de la glace de volaille, et vous les ferez bouillir 
pendant quelques instans. Au moment de servir, liez ce ragoût 
avec des jaunes d’œufs, et ajoutez-y un jus de citron.

DU POULET.

Il y a plusieurs sortes de poulets qui sont les poulets à la 
reine, les poulets aux œufs, les poulets gras et les poulets com 
muns. Bien que le poulet h la reine soit le plus petit, il est le 
plus estimé de tous ; le poulet aux œufs tient le second rang, 
e lle  poulet gras le troisième. En général, pour être bon, un' 
poulet doit avoir la chair et la graisse bien blanches.
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Poulet braisé.

Après avoir plumé un poulet, vous le viderez par la poche , 
puis vous le flam berez, et vous enlèverez les os du bréchet. 
Mettez dans le corps de ce poulet un morceau de beurre que 
vous aurez manié avec du sel, du grospoivre, un jus de citron , 
puis vous briderez le poulet en lui passant une ficelle d’une 
cuisse h l ’autre et en arrangeant la peau de manière à empê
cher de sortir le beurre qui est dedans. Lorsqu’ il sera ainsi 
prép aré, vous le mettrez dans une casserole avec des bardes 
de lard * des tranches de citron, des parures de viande, deux 
ognons, deux carottes, un bouquet garni, et vous mouillerez le 
tout avec du consommé. Donnez-lui une heure et demie de 
cuisson, puis vous le ferez égoutter, vous le débriderez, et vous 
le dresserez sur une sauce tomate italienne préparée comme il 
est dit au chapitre III.

Poulet à l’ estragon.

Plum ez, videz et flambez un poulet comme il est dit h l’ar
ticle précédent, puis vous lui mettrez dans le corps un morceau 
de beurre mêlé d’estragon haché bien menu; faites-le cuire 
comme il est dit h l ’article précédent, en ajoutant aux ingré- 
diens que nous avons indiqués quelques branches d’estragon. 
Lorsque le poulet sera cuit vous dégraisserez et passerez le fond 
de cuisson, vous le ferez réduire jusqu’il ce qu il soit assez 
épais et de belle couleur, puis vous jetterez dedans des feuilles 
d’estragon hachées grossièrement. Versez cette sauce sur un 
plat, dressez votre poulet dessus, glacez-le, et servez.

Poulet au riz.

Le poulet étant p lu m é, flambé et vidé comme il est dit ci- 
dessus, vous ferez un ragoût de crêtes et rognons de coq comme 
il est dit ci-dessus, et vous en remplirez le corps du poulet, 
puis vous le couvrirez de bardes de lard, et vous le ficellerez; 
faites-le cuire comme le poulet dit braisé. Lorsque le poulet 
sera c u it, vous le ferez égoutter, puis vous dégraisserez et 
passerez le fond de cuisson , et vous mettrez dedans une lu re 
de riz que vous ferez crever h m oitié, puis vous oiercz ce n z, 
et vous le ferez égoutter. Beurrez bien une casseiole, mettez 
une partie de votre riz dedans de manière à ce que le fond et 
les parois en soient bien garnis; placez le poulet au milieu et 
recouvrez-le avec le reste du riz que vous foulerez bien jusqu 
ce que la casserole soit pleine. Posez cette casserole sur un feu
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doux, mettez des cendres chaudes tout autour, et du feu sur 
le couvercle avec lequel vous la couvrirez. Lorsque vous vou
drez servir le poulet au riz , vous essuierez bien la casserole, 
vous mettrez un plat dessus, et vous la renverserez. D ’autre, 
part vous aurez lait réduire du velouté ; vous mettrez dedans 
des champignons bien tournés et cuits dans u n .b la n c; vous 
ajouterez un peu de beurre fin, du gros poivre; vous lierez cette 
sauce avec dos jaunes d’œufs, et vous la verserez autour du 
pain do riz.

P o u let à la M a reng o.

Plumez, videz et flambez un poulet; dépeccz-le et mcttez-le 
dans une casserole avec une demi-livre d’huile et du sel. Lors
que le poulet commencera h prendre couleur, vous mettrez dans 
la casserole des champignons et des truffes coupées par tran
ches, et un bouquet garni. Le tout étant cuit vous dresserez le 
poulet ; vous arrangerez dessus et autour les truffes et les cham
pignons, puis vous mettrez dans l’huile où il aura cuit une sauce 
italienne que vous verserez lentement et en tournant toujours. 
Versez ce mélange sur le pou let, et servez. .

P o u let à la  M onglas.

Faites cuire un poulet comme il est dit ci-dcssus h l ’article 
P o u let b ra isé , puis vous en lèverez les filets et les chairs de l’estor 
mac que vous couperez par petits morceaux carrés; coupez de 
la même manière un peu de tétine de veau et des champignons; 
mettez ccs divers ingrédiens dans une casserole; versez dessus 
un peu de sauce bécham el, et faites bouillir le tout ensemble. 
Dressez le poulet que vous aurez tenu chaud, versez ce ragoût 
dessus de manière ù masquer l’estomac, et servez.

P o u le t à la  H o rly .

Dépecez un pou let, et faites-lc mariner pendant une heure 
dans du jus de citro n , avec du sel et du poivre, une feuille de 
laurier, de la ciboule et du persil; trempez ensuite ces morceaux 
de poulet dans de la farine, et faites-les frire. Faites frire de la 
même manière des ognons coupés en anneaux, puis vous dres
serez le poulet en forme de buisson ; vous mettrez dessus les 
ognons frits, et dessous une sauce aspic chaude.

P o u le t à la M on lm oren cy .

Videz et flambez un beau poulet ; cassez et enlevez les os du 
bréchet, puis vous lui mettrez dans lo corps un fort morceau
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debeurre que vous aurez manié avec du poivre, du sel, un jus de 
citron et un peu de muscade râpée. Bridez ensuite votre poulet, 
et piquez-en l’estomac avec du beurre fin. Vous le ferez cuire 
comme il est dit ci-dessus à l ’article P o u let braisé. Lorsqu’il 
sera cuit, vous le débriderez et le glacerez, et vous le dresserez 
sur un peu de sauce espagnole réduite.

P o u let à la rein e.

Après avoir vidé et flambé un poulet à la re in e , vous lut 
mettrez dans le corps un fort morceau de beurre, du sel et du 
poivre, et vous le ferez cuire comme il est dit à l’ article P o u le t  
braisé. Faites égoutter votre poulet; dès qu’il sera cuit, dres- 
sez-le, glacez-le, et arrangez dessus quelques belles écrevisses; 
mettez dessous un peu de sauce tomate italienne préparée 
comme il est dit au chapitre 111.

' P o u le t  à la ta rla re,

Supprimez le cou et les pattes d’un beau p o u let, fendez-le 
en deux, mais sans séparer entièrement les deux parties ; vous 
le ferez ensuite revenir dans du beurre, avec du poivre, du sel 
et des fines herbes, et retournez-le de temps en temps jusqu’à 
ce qu’il soit cuit. Panez le poulet que vous aurez fait cuire 
ainsi; faites-le griller sur un feu peu ardent, et dressez-le sur 
une sauce à la tartare préparée comme il est dit au chapitre III.

- P o u le t en m a y o n n a ise .

Faites cuire un poulet comme il est dit à l ’article P o u let  
b r a is é , puis vous le ferez égoutter et le laisserez refroidir. 
Faites réduire ensemble environ un verre de velouté, la moitié 
moins de gelée de viande et un filet de vinaigre à 1 estragou. 
Lorsque ce mélange sera bien épais, vous y ajouterez du per
sil et de l’estragon h ach és, vous verserez le tout sur le poulet 
et vous le laisserez refroidir. Ensuite vous décorerez celte 
mayonnaise avec des câpres, des cornichons coupés en ronds, 
losanges, e tc . ,  des tranches de g e lée , des jaunes d œufs 
durs, etc.

P o u le t  à C a n g la ise.

V id ez, flam bez, troussez et bridez un poulet, puis vous le 
ferez cuire dans de l’eau salée, vous le dresserez, et vous ver
serez dessus une sauce à l ’anglaise préparée comme il est dit au 
chapitre des S a u ces et g a r n itu res .
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Poulet en m arinade .

On ne met ordinairement en marinade que les débris d’ un 
poulet rôti. Si donc il vous reste quelques, membres de poulet 
rôti la veille, vous les ferez mariner pendant deux heures dans 
une marinade cuite dont vous trouverez la recette au chapitre 
des Sauces et garnitures, puis vous les tremperez.dans une 
pâte h frire et vous les mettrez dans de la friture bien chaude, 
faites frire un peu de persil, et m ettcz-le sur les membres de 
poulet, qui doivent être de belle couleur.

,  Poulet à la M auduit.

Après avoir flambé et troussé un p ou let, vous en piquerez 
l’estomac avec du lard fin , puis vous le ferez cuire dans une 
casserole avec des bardes de lard dessous et dessus, quelques 
carottes et ognons coupés par tranches , un bouquet g a rn i, le 
tout mouillé avec moitié consommé et moitié vin de Madère. 
Faites égoutter et dressez votre poulet; passez, dégraissez et 
faites réduire le fond de cuisson, puis vous y ajouterez un peu 
de sauce espagnole, un peu de glace de viande, et vous sau-. 
ccrez le poulet avec ce mélange.

Poulet au x truffes.

Videz et flambez un poulet ; cassez et enlevez les os du bré~ 
c h e t, puis vous lui remplirez le corps avec des truffes que vous 
aurez passées au beurre, salées et poivrées. Arrosez le poulet 
avec du jus de citron , couvrez-le de bardes de lard , puis vous 
foncerez une casserole avec du la rd , vous poserez votre poulet 
dessus. Mettez dans une autre casserole les parures des truffes, 
deux carottes et deux ognons coupés en tranches, de la rouelle 
de veau coupée en petits morceaux carrés , un bouquet garni et 
deux clous de girofle ; faites revenir tout cela avec un fort 
morceau de beurre , puis vous le mouillerez avec du consommé, 
et lorsque cette préparation aura bouilli pendant quelques ins- 
tans, vous la verserez sur le poulet, et vous ferez de nouveau 
bouillir le tout pendant une heure et demie. Débridez et dres
sez le p ou let, et sauccz-lc avec une sauce espagnole réduite, 
dans laquelle vous aurez mis quelques truffes hachées.

Poulet à la paysanne.

Après avoir dépecé un poulet, vous le ferez revenir dans du 
beurre et de l’huile m élangés, puis vous mettrez dans la même 
casserole un bouquet garn i, quelques carottes et ognons cou-
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pés par m orceaux; vous mouillerez le tout avec do la sauce es
pagnole, et vous le ferez bouillir doucement. Dressez le pou
le t , dégraissez la sauce, ôtez-en le bouquet garni, vcrsez-la 
sur le poulet, et servez.

P o u le t  en  léza rd .

Après avoir vidé et flambé un pou let, vous en couperez les 
ailerons, les pattes et le c o u , mais de manière cependant à con
server la pôau du cou tout entière jusqu’à la tôle; puis vous 
fendrez le poulet par le dos, et vous le désosserez. Faites une 
farce cuite comme il est dit au chapitre III ; mêlez à cette farce 
des truffes, des champignons et de la tétine de veau coupés en 
petits morceaux carrés ; garnissez les chairs du poulet avec 
cette préparation , puis vous en recoudrez la peau de manière 
à lui donner la forme d’un lézard , ce qui est facile en arran
geant la peau du cou bien garnie, de manière à ce quelle 
figure la queue dii lézard ; les cuisses doivent figurer les pattes 
de derrière, et le bout des ailes les pattes de devant; la tête 
se fait avep une grosse truffe que l ’on taille convenablement. 
Le poulet étant ainsi préparé, vous le ferez cuire comme il est 
dit c i-d essu s à l ’article P o u le t  b r a is é ; faites-le égoutter en
suite et laissez-le refroidir, puis vous le dresserez sur une 
mayonnaise préparée comme il est dit au chapitre I I I , et vous 
le décorerez avec des morceaux de gelée de viande, des blancs 
et des jaunes d’œufs , des câpres, des feuilles d’estragon, etc.

P o u le t  rôti.

Après avoir vidé un poulet par la poche, vous enleverez les 
os du b ré ch e t, et vous garnirez l’intérieur du poulet avec un 
fort morceau de beurre que vous aurez .manié avec du s e l, du 
poivre et un jus de citron ; troussez et bridez le poulet, met- 
tez-lui sur l ’estomac quelques tranchés de citron que vous re
couvrirez de hardes de lard; em brochez-le et faites-le tourner. 
Quelques instans avant que la cuisson soit achevée, vous ôte
rez le lard et le citron, alin que le poulet prenne couleur. Lors
qu’il sera c u it , vous le servirez avec un peu de cresson autour 
si c’est pour rôt ; si c’est pour entrée , vous mettrez dessous un 
peu de velouté réduit.

F r ic a s sé e  de poulet.

D é p e c e z  un p o u le t , parez*-en les m o r c e a u x  et faites-les tre m 
p e r  d an s de l ’ e a u  fr a îc h e  p e n d a n t un e h e u r e , p u is v o u s les fe
r e z  r e v e n ir  d a n s d u  b e u r r e , san s c e p e n d a n t le u r faire  p re n d re
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couleur; satipoudrcz-lc avec un peu de farine; remuez bien le 
tou t, mouillcz-le avec du consommé, et ajoutez un bouquet 
"arni, des champignons et des petits ognons. La fricassée étant 
cuite, liez-la avec des jaunes d’œufs, ajoutez-y un jus de ci
tron, dresscz-la, et décorez-la de quelques écrevisses.

Fricassée de poulet à Ici bourguignonne. -

Le poulet étant dépecé comme il est dit à l article précédent, 
vous le ferez sauter dans du beurre avec du sel, du poivre et 
de la muscade; mouillez ensuite avec du vin blanc et du ve
louté. Dressez le poulet lorsqu’ il sera cnit; faites réduire la 
sauce, liez -la avec des jaunes d’œufs, a jo u tez-y  un peu de 
beurre fin manié avec des fines herbes, un jus de citron, et 
masquez les membres du poulet avec cette sauce.

Fricassée de poulet à ta Saint-Lam bert.

Le poulet étant dépecé comme pour une fricassée ordinaire, 
mettez-le dans une casserole avec de la glace de racines pré
parée comme il est dit au chapitre I I I , et laites-lo cuire sur un 
leu modéré. D’autre part, vous ferez cuire dans du consommé 
des navets et des carottes bien tournés en petits bâtons, et des 
petits ognons. Lorsque le poulet sera cu it, vous le dresserez, 
puis vous mettrez les ognons , carottes et navets, dans la glace 
de racines, et vous verserez le tout sur le poulet.

Fricassée de poulet à la gelée.

Dépecez et faites cuire un poulet comme pour une fricassée 
ordinaire; dressez-le, mettez dans la sauce de la gelée de 
viande , des crêtes et des rognons de coq , des champignons ; 
faites bouillir le tout jusqu’ h ce que ce mélange soit réduit de 
moitié , puis vous y mettrez une liaison de jaunes d’œufs , un 
jus de citron, et vous verserez celte préparation sur le poulet, 
que vous aurez tenu chaud.

Fricassée de poulet à la B ar doux.

Après avoir dépecé un poulet, parez-cn les m orceaux, et 
failcs-les tremper dans de l’eau fraîche pendant une heure, puis 
vous lc3 ferez sauter dans du beurre sans leur faire prendre cou
leur; saupoudrez-les de larine, mouillez avec du consommé, 
ajoutez-y un bouquet garni, et faites bouillir le tout sur un feu 
modéré. D’autre part, vous couperez de gros ognons en petits 
m orceaux carrés, et vous les ferez cuire dans du consommé 
avec un peu de sucre et de beurre. Le poulet étant cuit, dres-
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sez-le; dégraissez la sauce, jetez dedans les ognons cuits 
comme nous venons de le dire; faitcs-les bouillir ensemble pen
dant quelques instans, ajoutez une liaison de jaunes d’œufs, 
un jus de citron , et versez le tout sur le poulet.

Fricassée de poulet à la m inute.

La fricassée de poulet à la minute se fait de la meme ma
nière que la fricassée ordinaire , avec celle différence que l’on 
n ’y met que des champignons que l’on a préalablement fait 
cuire dans un blanc. Il est bon aussi de ne mettre la farine et 
de ne mouiller que lorsque le poulet est aux trois quarts cuit 
dans le beurre.

Fricassée de poulet à la chevalière.
Il faut que le poulet que vous voulez mettre à la chevalière 

soit fort et bien charnu. Vous lèverez d’abord les filets , vous 
les piquerez avec du lard très fin , et vous les ferez sauter au 
beurre. Dépecez ensuite le poulet, faites-en revenir les mem
bres dans du beurre, puis agissez comme pour une fricassée 
ordinaire. Le tout étant c u it , vous dresserez les membres du 
poulet en couronne; vous ferez réduire la sau ce, vous la ver
serez au milieu avec les ognons et champignons , et vous pose
rez dessus les filets, que vous aurez laissé tomber sur glace.

• .  F riteau  de poulet.

Le poulet étant dépecé comme pour une fricassée, vous le 
ferez mariner dans de l ’huile mêlée de jus de citron ou de vi
naigre, avec des branches de persil, des ognons coupés par 
tranches, du sel et du poivre. Laissez-le dans cette marinade 
pendant deux heures, puis vous saupoudrerez tous les morceaux 
avec de la farine, et vous les ferez frire dans de l ’huile. Faites 
frire de la même manière des ognons coupés en anneaux. Pré
parez une sauce à l ’huile comme il est dit au chapitre III; 
dressez le poulet sur cette sauce; arrangez les anneaux d’ o- 
gnons sur le poulet, et servez.

Côtelettes de poulets.

Levez les filets de plusieurs poulets bien charnus; taillcz-les 
par m orceaux, et enfoncez dans chaque morceau un os de 
c ô te , de sorte que cela ressemble tont-à-fait à une petite côte
lette de mouton ; trempez ces côtelettes dans des œufs battus et 
assaisonnés comme pour une omelette, puis trcmpcz-les dans de 
la mie de pain, faites-les griller sur un feu doux, et dressez-les 
sur un peu de jus de viande.
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Filets de poulet au suprême.

Après avoir levé les filels d’un poulet, parez-les avec soin, 
et faites-les sauter au Leurre avec des fines herbes hachées, du 
poivre et du sel. Lorsque ces filets seront cuits , sans attendre 
qu’ils aient pris couleur, vous ôterez le Leurre dans lequel ils 
auront cuit, et vous le remplacerez par du velouté préparé 
comme il est dit au chapitre III, et réduite de moitié. Dressez 
les filets en mettant alternativement un filet et un croûton frit
dans le Leurre et glacé; versez dessus le velouté, et servez.\

A spic de ̂ poulet,.

Ap rès avoir levé les blancs d’un poulet vous les saupoudre
rez de sel et poivre , vous les ferez sauter dans du beurre jus
qu’ il ce qu’ils soient cuits, et vous les laisserez refroidir. Faites 
un mélange de gelée de viande et de velouté par égales par
ties , puis vous ferez réduire ce mélange de m oitié, vous y  
ajouterez un peu de persil haché Lien menu et lavé; vous 
lierez cette sauce avec deux jaunes d’œufs , vous mettrez les 
blancs du poulet dedans, et vous laisserez refroidir le tout. 
Ces préparatifs étant faits, vous mettrez dans un moûle un peu 
d’aspic préparé comme il est dit au chapitre III; vous le ferez 
prendre sur de la glace p ilée , et vous décorerez ce fond avec 
des truffes taillées d’une manière agréable, des blancs et des 
jaunes d’œufs durs, des cornichons, des câpres, etc.'; vous 
verserez de nouveau un peu d’aspic; vous augmenterez la dose 
de glace'pilée, afin que cela se congèle promptem ent, puis 
vous mettrez dessus un ragoût de crêtes et rognons de coq, 
préparé comme il est dit au .chapitre des Sauces  ,  ragoûts et 
garnitures.  Versez de l ’aspic jusqu’à ce que le moule soit plein? 
entourez ce moule jusqu’ au faîte avec de la glace pilée mêlée 
d’ un peu de salpêtre. Lorsque le tout sera bien con gelé, et 
que vous voudrez dresser l’aspic, vous tremperez le moule dans 
de l’eau tiède; vous l ’essuierez bien, vous mettrez un plat 
dessus et vous le renverserez.

Cuisses de poulet au soleil.

Désossez des cuisses de poulet jusqu’au joint de l ’intérieur, 
puis vous les ferez revenir dans du beurre avec un bouquet 
garni, du poivre et du s e l , un ognon piqué de deux clous do 
girofle;- saupoudrez-les de farine; mouillez avec du con
sommé; ajoutez des chhmpignons, et faites bouillir sur un feu 
modéré jusqu’ h coque le tout soit cu it; ôtez les cuisses, dé-
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graissez la sau ce, passez-la, cl failes-la réduire ; liez cette 
sauce avec des jaunes d’œufs, vcrsez-la sur les cuisses de pou
le t ,  laissez refroidir, et trempez-les dans de'la mie de pain ; 
trem pez-les ensuite dans des œufs battus et assaisonnés comme 
pour une om elette, et une seconde fois dans de la mie de 
p ain ; faites frire ces cuisses de poulet; faites frire en même 
temps un peu de persil ; dressez les cuissès et mettez le persil 
dessus.

C uisses de p o u let à la P è r ig u c u x .

Epluchez et hachez des truffes; faites-les sauter dans de 
l ’huile avec une certaine quantité de lard râpé, du poivre et du 
sel; puis vous les laisserez refroidir et vous en farcirez des 
cuisses de poulet que vous aurez désossées, comme il est dit h 
l ’article précédent ; vous les coudrez ensemble, et vous les fe
rez cuire dans une casserole avec des bardes de lard dessus et 
dessous, des parures.de viande, des épluchures de truffes, 
deux ou trois ognons et carottes coupés en tranches, le tout 
mouillé avec du consommé. Faites ensuite égoutter les cuisses; 
ôtez-en le fil, dressez-les, et masquez-les avec un ragoût de 
truffes, préparé comme il est dit au chapitre R agoûts et g a r
n itu r e s .

DU DINDON.

Il est très important de savoir choisir le dindon ; ceux que 
l’on engraisse avec des marrons d’Inde sont amers et insup
portables; on les reconnaît à leur chair jaune. Un bon dindon 
a la chair blanche et ferm e; les jeunes seuls se font rôtir; les 
vieux s’emploient en daube, en galantine et de plusieurs autres 
manières que nous allons indiquer. • .

D i?ide a u x  tru fies.

Brossez et pelez une certaine quantité de truffes ( si la dinde 
est forte, il n’en faut pas moins de quatre livres) ; hachez les 
p elu res, et m ettez-les dans une casserole avec la graisse 
que vous aurez retirée de l’ intérieur de la dinde, et autant de 
lard râpé ; ajoutez du sel et du poivre, et-faites sauter cela sur 
le  feu jusqu’à ce que la graisse et le lard soient bien fondus. 
Laissez ensuite refroidir cette préparation, puis vous en em
plirez le corps de la dinde; bardez-la, licelez-la, et, au bout 
de deux ou trois jours, mettez-la h la broche ; vous la servirez 
de belle couleur avec une sauce espagnole, dans laquelle vous 
aurez mis quelques truffes hachées. ■

La dinde truffée peut aussi se faire cuire h la braise; dans 
ce c a s , après l ’avoir bardée et ficelée, on la met dans une cas-
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Serolc avec du la rd , des morceaux de veau , des parures do 
viande, deux caroltes, deux ognons, un bouquet garni; on 
mouillele tout avec du consommé, et on le fait cuire sur un feu 
modéré. La dinde étant cuite on la fait égoutter, on la débride, 
et on la dresse sur une sauce espagnole réduite dans laquelle 
on a mis des truffes hachées. '

D in d o n  en  daube. .
Videz , flambez et ficelez un dindon ; enlevez-lui les pattes, 

le cou et les ailerons, et mettez-le dans une casserole avec 
des bardes de lard dessous et dessus, des parures de viande, 
des tranches de jam bon, un morceau de jarret et un pied de 
veau, un bouquet garni, quelques carottes et ognons; mouillez le 
tout avec du consommé, et faites-le cuire avec feu dessous et 
dessus. Otez le dindon de la braisière avec précaution quand il 
sera cuit, dressez-le sur un p lat; entourez-le des ognons et 
carottes qui auront cuit en même tem ps, puis vous verserez 
dessus un peu de fond de cuisson que vous aurez passé, dé
graissé et fait réduire. •

Si vous voulez servir le dindon froid, vous fêterez également 
de la braisière dès qu’il sera cuit, et vous le laisserez refroidir, 
puis vous passerez et dégraisserez le fond de cuisson; vous le 
ferez réduire, et le clarifierez en mettant dedans, au fur et à 
mesure qu’il bouillira, des blancs d’œufs battus dans de l’e a u , 
et en fécum ant avec soin ; passez-le dans un linge b lan c, et 
déposez-îe dans un endroit frais pour qu’il se congèle plus 
promptement. Lorsque vous voudrez servir, décorez le dindon 
avec des cornichons, des ognons confits, des olives tournées, 
et des morceaux de gelée taillés d’une manière agréable. •

D in d o ti en  su rp rise.

Troussez et bridez un dindon , et faites-le cuire h la broche ; 
lorsqu’il sera cuit, laissez-le refroidir, levez-en l ’estom ac, et 
remplissez-le entièrement avec un salpicon, préparé comme il 
est dit au chapitre III ; bouchez avec de la farce cuite l ’ouver 
ture que vous aurez faite ; semez dessus de la mie de pain mê
lée de fromage râpé ; arrosez cette mie de pain avec un peu de 
beurre fon du, et couvrez le dindon avec un four de campa
gne, afin que cette préparation se colore. Faites réduire un 
peu de sauce allem ande, dressez le dindon dessus, et servez.

D in d o n  à l'estragon.

1 roussez et hcefez un jeune dindon, et laitos-le cuire comme 
il est dit plus haut à l’article D in d o n  en d a u b e;  dressez-lc dèa
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qu’ il sei'a cuit; mettez dessus des feuilles d’estragon, et saucez-* 
le avec une sauce aspic dans laquelle vous aurez mis également 
des feuilles d’estragon.

D indon en galantine.

Désossez entièrement un fort dindon, en commençant parle  
dos, et en ayant soin de ne pas endommager la peau , puis vous 
lèverez les chairs de l’esLomac et des cuisses; hachez et pilez 
ces chairs avec une égale quantité de rouelle de veau et de lard 
râpé, du sel, du poivre et des fines herbes. Cela étant préparé, 
et votre dindon étant bien étendu, vous ferez une couche de 
farce sur les chairs du dindon ; vous arrangerez sur celle farce 
des lardons bien assaisonnés, des truffes entières bien épluchées, 
des pistaches, de la langue h l ’écarlate, des blancs de volaille, 
puis vous ferez une seconde couche de farce que vous garnirez 
de la même manière, et ainsi de suite jusqu’ à ce qu’il ne vous 
en reste plus. Cousez ensuite la peau du dindon , et ficelez-le de 
manière à lui donner une forme longue, puis vous le couvrirez 
de hardes de lard sur lesquelles vous mettrez quelques feuilles 
de laurier, et'vous l’envelopperez dans un linge blanc que vous 
maintiendrez avec de la ficelle, et vous le ferez cuire dans une 
casserole ou braisière avec du lard, des tranches de jambon, 
des parures de viande, un jarret de veau, trois où quatre ca
rottes, autant d’ognons , un bouquet garni, le tout mouillé 
avec du consommé. Trois heures de cuisson suffisent ; après 
quoi on ôte la galantine , on la fait égoutter, on la laisse re
froidir et on la déballe. Dégraissez et passez le fond de cuis
son; failes-le réduire, et clarificz-le avec des blancs d’ œufs 
battus dans de l ’eau; donnez-lui une belle couleur à l’ aide, 
d’un peu de caram el, et déposez-le dans un endroit frais pour 
qu’il se congèle. Lorsque vous voudrez servir la galantine, vous 
la dresserez sur un plat oval, et vous la décorerez avec cette 
gelée que vous couperez de différentes manières.

D inde à la flam ande.

Flam bez,  troussez et bridez une dinde, et faites-la cuire 
dans une casserole avec des bardes de lard, des parures de 
viande, un bouquet garni, deux carottes, deux ognons, le tout 
mouillé avec du bouillon. Lorsque la dinde sera cuite, vous la 
ferez égoutter, vous la débriderez et la dresserez; puis vous 
arrangerez autour des laitues cuites dans du consommé,- et 
vous verserez dessus une sauce à la flamande préparée comme 
il est dit au chapitre III.
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D indon à La régence.

Après avoir flambé et troussé un dindonneau , vous le ferez 
revenir dans du beurre pour que les chairs en soient fermes, 
et vous piquerez l’estomac avec du lard fin, puis vous le ferez 
cuire comme il est dit h l’article précédent. Préparez un r a 
goût hla financière, comme il est dit au chapitre des Sauces et 
garnitures; dressez ce ragoût sur un plat oval ; posez volro 
dindonneau dessus, glacez-le, et servez.

D indon en tortue.

Désossez entièrement un jeune dindon , en lui laissant ce
pendant les pattes et les ailerons ; saupoudrez les chairs de sel 
et poivre, et étendez dessus un peu de farce cuite dont vous 
trouverez la recette au chapitre III; sur cette farce, vous met* 
trez un salpicon préparé comme il est dit au même chapitre, 
puis vous recoudrez les chairs du dindon; vous le briderez et 
vous le ferez cuire dans une braisière avec des bardes de lard, 
des tranches de citron, un bouquet garni, le tout mouillé avec 
moitié consommé et moitié vin de Madère. Faites ensuite 
égoutter lq dindon , débridez-le. Vous figurerez les pattes et la 
tête d’une tortue avec des écrevisses que vous piquerez sur les 
côtés et sur l ’estomac du dindon, puis vous incrusterez'la 
peau de truffes coupées en quadrilles. Préparez un ragoût h 
la financière, comme il est dit au chapitre III; dressez-le, posez 
votre dindon dessus, glacez-le, et servez. ‘

D inde à La Godard.

Après avoir flambé et troussé une dinde, vous la ferez re
venir dans du beurre, afin que les chairs en soient plus fermes, 
et vous en piquerez l’estomac avec du lard f in , puis vous la 
ferez cuire comme il est dit h l’article D indon en daube. 
Faites ensuite égoutter la dinde; dégraissez et passez le 
fond de cuisson; faites-le réduire de moitié; vous remettrez 
ensuite la dinde dedans, et vous la ferez bouillir avec feu 
dessous et dessus. Lorsque la dinde aura pris couleur, vous la 
dresserez sur un ragoût à la financière préparé comme il est 
dit au chapitre III, et vous verserez dessus le fond de cuisson 
que vous aurez fait réduire à glace.

Dindonneau au beurre d'écrevisses.

Votre dindonneau étant vidé, flambé et troussé, vous le 
ferez cuire dans une casscrcde ou braisière, avec des bardes
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de lard dessous et dessus, des parures de viande, un bouquet 
garni, deux carottes et deux ognons , le tout mouillé'avec du 
consommé. Dressez-lc lorsqu’il sera c u i t , et versez dessus une 
sauce espagnole réduite, dans laquelle vous aurez fait fondre un 
morceau de beurre d’écrevisses préparé comme il est dit au 
chapitre III. .

* D inde à La providence.

Faites cuire dans du consommé deux douzaines de petites 
saucisses dites à La chipolata , autant de morceaux de petit 
lard, autant de truffes, autant de champignons, autant de 
marrons. Préparez une dinde comme pour la truffer, et vous 
lui mettez dans le corps la moitié de ces ingrédiens, puis vous 
la ferez cuire dans une braisière avec des bardes de lard , des 
tranches de jambon, un jarret de veau, des parures de viande, 
trois ou quatre ognons et carottes et un bouquet garni, le tout 
mouillé avec du consommé. Lorsque la dinde sera cuite, vous 
la ferez égoutter et la dresserez, puis vous dégraisserez, clari
fierez et ferez réduire votre fond de cuisson; vous mettrez de
dans l’ autre moitié des ingrédiens dont nous avons parlé, et 
vous verserez ce ragoût sur la dinde.

’  D indonneau en mayonnaise.

Coupez par morceaux un dindonneau rôti, etsautez-leàfroid 
dans de l ’huile et du vinaigre, avec du sel, du poivre et une 
ravigote hachée. Dressez les morceaux du dindon sur un plat; 
masquez-les avec une mayonnaise préparée comme il est dit 
au chapitre I I I , et décorez cette mayonnaise avec des corni
chons, des câpres, des anchois et de la gelée de viande.

D indonneau peau de goret.

Flambez, troussez et bridez un dindonneau ; faites-le cuire 
à la broche, en l’arrosant souvent avec de l ’huile, et en semant 
dessus du sel fin; lorsqu’il sera cuit, vous le dresserez sur une 
sauce dite à la d ia l)le , dont vous trouverez la recette au cha
pitre des Sauces et garnitures.  •

’  D indonneau en salade.

Préparez et dressez un dindonneau comme celui dit en mayon
naise  (voir cet article plus haut) ; puis vous l ’entourerez de 
cœurs de laitues, olives, câpres, anchois, cornichons, et vous 
Je servirez avec un huilier, comme pour une salade.
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Hachis de dindon.

Enlevez les chairs d’ un dindon rôti cl refroidi; quand vous 
en aurez extrait les peaux cl les nerfs, hachcz-lcs très fin. Ver
sez sur ce hachis un peu de sauce béchamel; mêlez le tout, 
faites-lc chauffer, et servez avec des croûtons autour.

Cuisses de dindon à La sauce Robert. '

Salez et poivrez les cuisses d’un dindon cuit à la broche et 
refroidi; faites-y des incisions dans toute leur étendue; faites- 
les griller sur un feu doux et saucez-lcs avec une sauce Robert, 
préparée comme il est dit au chapitre des Sauces et garnitures.

Quenelles de dindon.

Pilez dans un mortier des blaucs de dindon dont vous aurez 
ôté la peau et les nerfs; ajoutez-y un morceau de mie de pain 
mollet trempée dans du la i t , un morceau de beurre, et pilez 
de nouveau; ajoutez ensuite des jaunes d’œufs, du sel, du 
poivre, de la muscade , et continuez de piler. En dernier lieu, 
vous y mettrez des blaucs d’œufs battus ; vous mêlerez bien le 
tout ensemble, puis vous diviserez cette farce par petites por
tions auxquelles vous donnerez la forme d’un petit bâton long 
et gros comme le pouce. Saupoudrez ces quenelles avec de la 
farine; faites-lcs frire, et scrvcz-les avec.un peu de persil frit.

Croquettes de dindon. <

Levez les filets et le gros des cuisses d’un dindon cuit à la 
broche et refroidi; ayez soin d’en extraire les peaux et les nerfs; 
coupez ces chairs en très petits morceaux carrés , et mettez- 
les dans une casserole avec un peu de sauce béchamel réduite 
et un morceau de beurre f in , s e l , poivre, muscade. Faites 
chauffer le tout, mclez-le bien , puis vous le laisserez refroidir, 
et vous le distribuerez par petites portions. Saupoudrez ces 
petites portions avec de la mie de pain ; donnez-leur une forme 
longue, ronde ou ovale; trcmpez-lcs dans des œufs battus et 
assaisonnés de sel et poivre, puis dans de la mie de pain, et 
faites-les frire. Drcsscz-les en buisson, avec un peu de persil 
frit au sommet.

Blanquette de dindon.

Levez lesblancsd’un dindon rôti clrcfroidi; coupcz-lcs par pe
tits morceaux bien minces. D’autre part, vous ferez réduire de la 
sauce béchamel, dont vous trouverez la recette au chapitre III; 
vous y ajouterez des champignons que vous aurez fait cuire 
daûs un blanc; puis vous mettrez dans cette sauce vos mor
ceaux de chair de dindon; vous lierez cc ragoût avec des jaunes 
d’œufs, et vous le dresserez,
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Capilotade de dindon.

Dépecez un dindon cnil à la broche el refroidi; préparez une 
sauce italienne comme il est dit au chapitre JII ; mettez le din
don dépecé dans celte sauce; faites bouillir le tout très douce
ment pendant quelques inslans, puis vous dresserez les mor
ceaux du dindon; vous verserez la sauce dessus, et vous met
trez autour des morceaux de mie de pain bien taillés, et frils 
dans du beurre.

A i l e r o n s  d e  d in d o n  à. la  m a ît r e  d 'h ô te l.

Mettez des ailerons de dindon dans de l ’eau bouillante, el 
laissez-les bouillir pendant quelques minutes, afin de pouvoir 
en enlever les plumes facilement ; plumez-les el épluchez-les 
avec soin , et failes-les dégorger dans de l’eau tiède. Désossez- 
les, h partir de l ’aile jusqu’au joint; puis vous les ferez cuire 
dans une casserole avec du lard, des ognons, des carottes, un 
bouquet garn i , le tout mouillé avec du bouillon. Lorsque les 
ailerons seront cuits, vous les ferez égoutter, puis vous les 
tremperez dans du beurre tiède, el ensuite dans de la mie de 
pain mêlée de sel el de poivre. Faites griller les ailerons ainsi 
préparés ; dressez-les sur une maître d’hôtel froide préparée 
comme il est dit au chapitre 111, et arrosez-les avec un jus de 
citron. '

A i l e r o n s  d e  d in d o n  a u x  p e t i t s  p o is .

' Faites cuire des petits pois au lard comme il est dit au cha
pitre des L é g u m e s , puis vous les dresserez el vous poserez des
sus des ailerons de dindon que vous aurez fait cuire comme il 
est dit à l ’article précédent, el que vous glacerez avec de la 
glace de viande.

A ilerons de dindon à la chicorée.

Préparez et faites cuire des ailerons de dindon comme il est 
dit à l’article Ailerons de dindonà la maître d'hôtel,  avec cette 
différence qu’après les avoir épluchés, vous les piquerez de 
lard lin. Préparez d’autre part de la chicorée au jus, dressez 
cette chicorée ; arrangez dessus vos ailerons de dindon, glacez- 
les, et entourez votre chicorée avec des morceaux de mie de 
pain taillés en losanges et frits dans du beurre.

A ilerons de dindon en haricot.

L e s  ailerons de dindon étant cuits comme il est ditplus haut, 
Vousdes dresserez en couronne, el vous ve rse re z au milieu u n  
r a g o û t  d e  navels préparé c o m m e  il est d it  a u  c h a p itr e  I I I .
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Ailerons de dindon en haricot vierge.

Faites cuire les ailerons de dindon comme il est dit ci-des
sus, puis vous tournerez des navels de manière à leur donner 
h tous la forme de petits bâtons gros comme le doigt et longs 
de deux pouces , cl vous ferez cuire ces navets dans du velouté. 
Dressez les ailerons en couronne, cl versez au milieu le ragoût 
de navets.

Ailerons de dindon aux olives.

Les ailerons étant cuits comme il est dit à l’article A ilerons  
à ta maître d'hôtel,  vous les dresserez sur un ragoût aux olives 
dont vous trouverez la recette an chapitre des Sauces ci gar
nitures.

Ailerons de dindoii au x truffes.

Les ailerons étant cuits comme il est dit ci-dessus, vous les 
dresserez en couronne, et vous verserez au milieu un ragoût h 
la financière, préparé comme il est dit au chapitre III.

A ilerons de dindon à la, chipolata.

Après avoir préparé les ailerons de dindon comme* il est 
dit h l’article A ilerons à la m aître d'hôtel,  vous les ferez 
revenir dans du beurre, en ayant soin de ne pas leur faire 
prendre''couleur; puis vous jetterez un peu de farine dessus, 
et vous mouillerez avec du consommé; ajoutez du petit lard 
coupé par petits morceaux, des champignons, des petits 
ognons, un bouquet garni et des petites saucisses dites â la 
chipolata. Lorsque le tout sera cuit, vous dresserez les aile
rons; vous ôterez le bouquet garni, et vous ferez réduire la 
sauce , puis vous y ajouterez une liaison de jaunes d’œufs , et 
vous la verserez sur les ailerons avec tous les ingrédiens dont 
nous avons parlé, plus des croûtons frits.

A ilerons de dindon au soleil.

Les ailerons de dindon étant échaudés comme il est dit plus 
haut, vous les ferez revenir dans dû beurre pour les raffermir, 
puis vous verserez dessus du velouté et un peu de consommé; 
vous ajouterez un bouquet garni , un peu de gros poivre, un 
clou de girolle et une feuille de laurier. Otez les ailerons dès 
qu’ils seront cuits ; dégraissez et passez votre sauce, puis vous 
la ferez réduire et vous la lierez avec des jaunes d’œufs. Yer-  
sez cetlc sauce sur les ailerons, et laissez refroidir le tout. Les
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ailerons étant froids et bien garnis de sauce , vous les trempe-1 
rez dans de la mie de pain, puis dans des œufs battus et as
saisonnés comme pour une omelette, et une seconde fois dans 
de la mie de pain. Dix minutes avant de servir, vous mettrez 
ces ailerons dans de la friture bien chaude; lorsqu’ils seront de 
belle couleur vous les dresserez en buisson, puis vous ferez 
frire un peu de persil que vous placerez dessus,

A ilerons de dindon à la maréchale.

Après avoir échaudé et fait dégorger des ailerons de dindon, 
comme il est dit plus haut h l’article A ilerons de dindon à la 
m aître d’hôtel, vous les désosserez'jusqu’à la jointure du mi
lieu, et vous mettrez dedans un peu de farce cuite préparée 
comme il est dit au chapitre III; puis vous en coudrez la peau, 
et vous les ferez cuire dans une casserole avec du lard, quelques 
ognons et carottes , un bouquet garni, un peu de gros poivre, 
le tout mouillé avec du bouillon. Laissez refroidir ces ailerons; 
trempez-les ensuite dans du beurre tiède, puis dans de la mie 
de pain mêlée de sel et poivre; faites-les griller sur un feu 
doux, et lorsqu’ils seront de belle couleur, vous les dresserez
sur un peu de jus de viande glacé.*

Atelets de dindon.

Les atelels de dindon, de même que la blanquette, les cro
quettes, etc.,  ne se font ordinairement que lorsqu’ il reste des 
débris de dindon rôti. On lève les chairs blanches, on en ex
trait avec soin les peaux et les nerfs, puis on les coupe par 
petits morceaux carrés. On coupe de la même manière des 
truffes, des champignons et du petit lard cuit, puis on embroche 
ces divers ingrédiens avec des atelels, en ayant soin de ne pas 
mettre deux morceaux de la même espèce l’un contre l’autre. 
Versez sur ces atelets une sauce allemande réduite; laissez-ies 
refroidir, puis vous les tremperez d’abord dans de la mie do 
pain, ensuite dans des œufs battus et assaisonnés comme pour 
utie omelette, et une seconde fois dans de la mie de pain. Met
tez ces atelets dans de la friture bien chaude, et servez-ies de 
belle couleur, avec un peu de jus de viande réduit.

DU ' CANARD. .
On emploie en cuisine deux sortes de canards, le canard 

sauvage et le canard domestique. Pour que ces derniers soient 
bons, il faut qu’ils aient été élevés dans des endroits où l eau 
soit abondante. En général les canards sauvages se mangent

rôtis»
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Canard braise. ,

Plumez, videz et flambez un canard; retroussez-lui lps pattes 
le long des cuisses, faites rentrer le croupion clans son inté
rieur, bridez-le et arrosez-le avec du jus de citron, puis vous 
le mettrez dans une casserole entre des bardes de lard, avec 
des parures de viande, quelques ognons et carottes, un b o u 
quet garni; vous mouillerez le tout avec du bouillon et du vin 
blanc, et vous le ferez bouillir doucement. Le canard étant 
cuit vous le ferez égoutter et le débriderez. D ’autre part vous 
aurez fait réduire un peu de sauce espagnole; ajoutez h cette 
sauce un jus de citron, versez-la sur un plat, dressez votre 
canard dessus, et servez avec du jus de viande glacé.

Canard aux navets.

Faites un roux comme il est dit au chapitre des Sauces et 
garnitures,  mettez-lo dedans votre canard que vous aurez bien 
vidé et flambé; ajoutez un bouquet garni et une certaine quan
tité de navets bien tournés, et tous de la même grosseur. Le 
canard étant cuit vous le dresserez; vous ferez réduire la 
sauce, vous la dégraisserez et la verserez sur le canard , après 
y  avoir ajouté un jus de citron. On peut aussi faire cuire le ca
nard comme il est dit à l’article Canard braisé ; dans ce cas, 
on fait cuire les navets à part dans un mélange de sauce espa
gnole et de consommé.

Canard a u x olives.

Tournez des olives pour en enlever le noyau, et faites-les 
cuire dans un mélange de consommé et de sauce espagnole, 
avec un peu de gros poivre. D’autre part vous ferez cuire un 
canard comme il est dit plus haut, à l’article Canard braisé. 
Faites égoutter le canard, débridez-le, dressez-le et versez des
sus le ragoût d’olives.

C a n a r d  a u x  d ia u x .

Flambez et troussez un canard comme il est dit plus haut,  
puis vous le mettrez dans une casserole avec des choux que 
vous aurez fait blanchir, des saucisses, et du petit lard coupé 
par morceaux; mouillez avec du bouillon. Le tout étant cuit ,  
laites égoutter et débridez le canard; dressez-le, faites aussi 
égoutter les ch oux, et pressez-les afin qu’il n’y reste pas do 
bouillon. Entourez le canard avec ces choux, et arrangez dessus 
les saucisses et le lard. Vous ferez en môme temps réduire un 
peu de sauce espagnole que vous verserez sur les choux,
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Canard à la choucroute.

Faites cuiro de la choucroute dans du bouillon avec des cer
velas, des saucisses et du petit lard coupé par morceaux. Lors
que la choucroute sera h moitié cuite, vous ôterez cette gar
niture et vous mettrez dans la choucroute le canard retroussé 
et paré. Le tout étant cuit ,  vous dresserez le canard, vous 
l ’entourerez de choucroute, et vous arrangerez sur celte der
nière les saucisses, les cervelas et le lard que vous aurez tenu 
chauds et coupés par tranches.

Canard à la purée de navets.

Faites cuire un canard comme il est dit à l’article Canard  
braisé,  et dressez-le sur une purée de navets. On peut aussi 
dresser le canard d’abord,  et le masquer avec la purée.

Canard à la purée de lentilles.

m Faites une purée de lentilles comme il est dit au chapitre I;  
ajoutez-y un fort morceau de beurre fin, et dressez sur cette 
purée un canard cuit comme il est dit ù l ’article Canard braisé.

Canard en aiguillettes.
Flambez un canard, rentrez-lui le croupion, troussez-lui les 

pattes sous les cuisses, puis1 vous couperez les filets en aiguil
lettes , mais sans les lever, et vous le ferez cuire comme il est 
dit à l ’article Canàrd braisé.  Hachez des échalotles ; faites-les 
cuire dans un peu de consommé avec un peu de muscade, du 
gros poivre et un jus de citron. Le canard étant c u i t , faites-le 
égoutter, dressez-le, et versez dessus la préparation dont nous 
venons de parler. *

Canard farci.
Désossez un canard et remplissez-le avec une farce cuite 

préparée comme il est dit au chapitre III. Cousez la peau du 
canard et ficelez-le de manière h ce qu’il conserve une belle 
forme, puis vous le ferez cuire comme il est dit'à l’article Ca
nard braisé. Emondez des marrons et faites-les cuire dans un 
peu de sauce espagnole h laquelle vous ajouterez un verre de 
vin blanc, lin morceau de beurre fin et un peu de gros poivre. 
Le tout étant préparé, faites égoutter le canard, dressez-le, et 
versez le ragoût de marrons dessus.

Cuisses de canard en macédoine.

D é s o s s e z  des cuisses de c a n a r d , s a u p o u d re z-Ie s  d e  sel et
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de p o iv r e ;  remplacez les os par un peu de farce cuite préparée 
comme il est dit au chapitre des Sauces cl garnitures, puis 
vous recoudrez les chairs, et vous ferez cuire ces cuisses dans 
une casserole , avec des hardes de lard, deux ognons, deux ca
rottes , un bouquet garni; le tout mouillé avec du bouillon. 
D ’autre part, préparez une macédoine de légumes, comme il 
est dit au chapitre 111; dressez cette macédoine, placez les 
cuisses de canard dessus, glacez-les avec de la glace de volaille, 
et servez, „ •

Filets de canard à Corange.

Levez des filets de canard, et faites-les mariner dans de 
l ’huile avec un ognon coupé par tranches, du persil, du sel 
et du poivre. Embrochez les filets avec un atelet, couchez cet 
atelet sur broche, et faites tourner pendant trois quarts 
d’heure. Débrochez ensuite les filets et mettez-les dans un 
peu de glace de viande bien chaude. D’autre part, vous ferez 
réduire un peu de sauce espagnole; vous y ajouterez le jus 
d’ une orange, un peu de zeste, du gros poivre. Versez cette 
sauce sur un p la t , et dressez dessus les filets bien glacés.

Caneton au verjus.

Faites cuire un caneton, comme il est dit à l’article Canard  
braisé,  dressez-le, et versez dessus de la sauce espagnole r é 
duite, dans laquelle vous aurez fait cuire des grains de verjus.

Caneton aux petites racines.

Préparez un ragoût de petites racines , comme il est dit au 
chapitre des Sauces et garnitures, et dressez sur ce ragoût un 
caneton que vous aurez fait cuire comme il est dit plus haut, 
à l’article Canard braisé.

Caneton au x petits pois.

Faites un roux, comme il est dit au chapitre l i t ;  mouillez 
le avec du consommé , et mettez dans celte préparation un 
caneton bien flambé et troussé; mettez, en même temps, un 
litre de petits pois , un bouquet de persil , et faites cuire le 
tout sur un feu modéré; dressez ensuite le caneton , et versez 
dessus les petits pois,,après avoir ôté le bouquet de persil.

Caneton aux concombres.

Faites cuire des concombres dans du velouté, comme il est 
dit au chapitre des Sauces cl garnitures,  et versez ce ragoût



V O L A I L L E .

sur un caneton que vous aurez fait cuire comme il est dît plus 
haut, h l ’article Canard braise.

Caneton au vert-pré.

Préparez une sauce ravigote verte, comme il est dit au cha
pitre I I I , et versez-la sur un caneton braisé.

Caneton au beurre d'écrevisses.

Mettez dans une sauce espagnole du beurre d’écrevisses, 
préparé comme il est dit au chapitre des Sauces et garni
tures;  faites chauffer la sauce, et , lorsque le tout sera bien 
mélangé , vous le verserez sur un caneton , comme il est dit 
aux deux articles précédons.

DE L’OIE.
ï

L ’oie sauvage , de même que le canard sauvage , ne se 
mange ordinairement que rôtie; l’oie domestique s’emploie, 
en cuisine, de plusieurs manières , que nous allons indiquer; 
pour être bonne, cette oie doit être jeune et très grasse.

Oie rôtie.
Flam bez,  épluchez et videz votre oie, troussez-Ia les pattes 

en dehors, bridez-la, et mettez-la à la broche; pendant qu’elle 
c u ir a , vous semerez dessus un peu de sel lin. Cinq quarts 
d’heure de cuisson suffisent.

Oie en daube.i
Après avoir paré une o ie ,  comme ci-dessus, piquez-Ia 

avec des lardons moyens bien assaisonnés et marinés, avec 
du s e l , poivre et fines herbes hachées. Ficelez-Ia ensuite, et 
failes-la cuire dans une braisière avec moitié bouillon, moitié 
vin blanc, un peu d’eau-de-vie, du sel, du poivre et un bou
quet garni. L ’oie étant cuite , vous la dresserez sur un plat; 
puis vous passerez et dégraisserez le fond de cuisson , vous le 
ferez réduire, et le verserez sur l’oie. Laissez refroidir, et 
servez quand le tout sera en gelée.

Oie à la flam ande.

Faites cuire une oie comme il est dit à l ’article précédent , 
puis vous la dresserez sur une garniture à la flamande, dont 
vous trouverez la recette au chapitre des Sauces et garni
tures.

Oie à Callemande.

Flambez et troussez une oie, et faites-la cuire dans un mé*
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îano-e de bouillon et de vinaigre , avec des morceaux de lard, 
un jarret de veau , trois ou quatre ognons, autant de carottes, 
un bouquet garni, un peu de sel et du gros poivre. Otez l’oie 
quand elle sera cuite ; dégraissez le fond de cuisson, passez-le, 
et clarifiez-le en le faisant bouillir et jetant dedans des blancs 
d’œufs battus dans de l’eau, et en l’écumant soigneusement. 
Passez de nouveau ce fond de cuisson, et déposez-le dans un 
endroit frais pour qu il prenne en gelée. Lorsque vous voudrez 
servir l ’o ie , vous couperez la gelée par morceaux d une 
forme agréable, et vous la garnirez avec ces morceaux.

Oie à l'anglaise.

Coupez une certaine quantité d’ognons par petits morceaux 
Carrés ; faites-les revenir dans du beurre sans cependant leur 
faire prendre couleur, puis vous les mouillerez • avec un peu 
de consommé , et les ferez cuire. Hachez le foie d une oie, et 
mêlez-le avec ces ognons; ajoutez-y du poivre et du s e l , un 
peu de sauge; mêlez bien le tout ensemble, et mettez cette 
préparation dans le corps de l’oie. Cousez et bridez cette oie; 
faites-la cuire à la broche, et dressez-Ia sur un peu de glace 
de viande.

Oie à la providence .  .

L a v e z  , b rossez et p e le z  trois ou  q u a tre  livres d e  t r u f f e s , 
selon  q u e l’ oie est plus ou m o in s fo r te . M e tte z  dan s u n e  casse 
role to u te  la graisse que v o u s p o u r r e z  retirer de vo tre oie ; 
m e tte z  en m ê m e  te m p s les t r u f f e s ,  et les pelures de truffes  
q u e v o u s  au rez h a c h é e s  b ie n  m e n u . P a sse z le to u t  au feu  
p e n d a n t  un q uart d ’ h e u r e ,  p u is v o u s e m p lire z  le co rp s de  
l ’ oie a v e c  ce tte  p r é p a ra tio n  ; c o u s e z  et b r id e z  1 oie , et f a i t e s -  
la c u ire  dans u n e braisière a v ec des tr a n c h e s  de j a m b o n ,  des  
m o r c e a u x  de v e a u , q u e lq u e s o g n o n s  et c a r o t t e s ,  un b o u q u e t  
g a r n i ,  le to u t m o u illé  avec m o it ié  c o n s o m m é  et m o itié  vin  de  
M a d è r e .  F a it e s  cu ire  à p o r t ,  dans du c o n s o m m é , d e u x  d o u 
zain es de petites saucisses , a u ta n t  de m o r c e a u x  de petit la r d ,  
a u ta n t de truffes , a u ta n t de c h a m p i g n o n s ,  a u ta n t de m a r r o n s ,  
a u ta n t  de quenelles de v o la ille ,  a u ta n t de crêtes et r o g n o n s  d e  
c o q .  L ’ oie étant c u i t e ,  d égraissez e t passez le lo n d  de c u is s o n ,  
e t m e tte z  d ed an s tous les in gréd ien s d o n t n o u s v e n o n s de  
p arler. D ressez l ’ o i e ,  m e tte z -la  g a r n itu r e  a u t o u r ,  e t versez la  
sau ce dessus.
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O ie à la  chipolata.

L oie à la chipolata se prépare comme celle dite à la pro
vidence, avec cette différence que l’on ne la truffe pas.

Oie farcie de marrons.

Otez la première peau à une certaine quantité de marrons, 
et jetez-lcs dans de 1 eau bouillante afin de pouvoir enlever la 
seconde peau. Hachez une partie de ces marrons, et meltez- 
les dans une casserole, ainsi que ceux que vous laisserez en
tiers; vous mettrez en même temps une demi-livre de chair à 
saucisses, un fort morceau de heurre, un peu de panne de 
cochon, le foie de l’oie, des échalottes, du persil, de là  ciboule 
et la moitié d’une gousse d’ail hachés. Après avoir passé tout 
cela au feu pendant dix minutes , vous en emplirez le corps 
de l’oie, et vous la ferez cuire à la broche. D’autre part, vous 
ferez cuire des marrons dans du consommé, puis vous les 
mettrez dans une sauce espagnole réduite; versez ce ragoût' 
sur un p la t , et dressez l’oie dessus.

Cuisses d'oie à la lyonnaise.

Mettez de la graisse d’oie sur un plat à sauter; posez les 
cuisses d’oie sur celte graisse, et faites-les cuire en les retour
nant de temps en temps. Coupez des ognons en anneaux ; 
faites-les frire dans delà graisse d’oie; puis vous dresserez les 
cuisses sur une sauce poivrade préparée comme il est dit au 
chapitre III, et que vou-s recouvrirez de vos ognons.

A iles et cuisses d'oie à la bayonnaisc.

Mettez à la broche des oies bien grasses ; ôlèz-Ies dès qu’elles 
seront cuites aux trois quarts; levez-en les cuisses et les ailes, 
et arrangez-les bien serrées dans un pot de grès ; saupoudrez- 
les de poivre et de sel ; mettez entre chaque lit quelques feuil
les de laurier. Vous ferez fondre ensuite toute la graisse d’oie 
que vous auriez mise de côté; vous y ajouterez une égale quan
tité de sain-doux, et vous verserez le tout sur les ailes et cuisses 
d’oie. II faut qu’ il y  ait assez de graisse pour que le pot soit 
rempli. On laisse refroidir cette préparation pendant vingt- 
quatre heures, puis on couvre le pot avec un parchemin.

Lorsque l’on veut employer les ailes et cuisses d’oie ainsi 
conservées, on les lave à l’eau chaude, on les trempe dans des 
œufs battus et assaisonnés, puis dans de la mie de pain ; on les 
fait griller, et on les sert sur une sauce ravigote. On peut aussi
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les lalrc cuire dans une casserole avec du lard , un bouquet 
garni, quelques ognons e I ca roi les, le tout mouillé avec du 
bouillon, et lorsqu’elles sont ainsi cuiles, les servir avec des 
garnitures de plusieurs espèces, telles que petites racines, 
champignons, chicorée , etc. '

Cuisses d'oie à la purée.

Ap rès avoir désossé des cuisses d’oie jusqu’au joint de l ’in
térieur , vous saupoudrerez les chairs d’un peu de sel et de 
poivre, et remplirez le vide avec du lard haché bien menu; 
puis vous coudrez les peaux, et vous mettrez ces cuisses dans 
une casserole, entre des bardes de lard; vous ajouterez quel
ques parures de viande , un bouquet garni, deux ou trois ca
rottes, autant d’ognons ; vous mouillerez avec du consommé, 
et vous ferez cuire sur un feu très doux. Lorsque les cuisses 
seront cuites, vous en ôterez le filet, vous les dresserez sur une 
purée de légumes ou de racines, et vous les glacerez avec de la 
glace de volaille. .

A iguillettes d'oie.

Levez les aiguillettes d’ une oie cuite b la broche, dressez-les, 
et versez dessus une sauce espagnole réduite, dans laquelle vous 
aurez mis le jus de l’oie , un peu de gros poivre , et un jus de 
citron: il nefautpasque la sauce soit bouillante en la versant.

’ DU PIGEON.

Les meilleurs pigeons sont les cauchois  et ceux dits de vo
lière;  cependant on emploie aussi très souvent en cuisine les 
pigeons bisets. Il y a deux autres sortes de pigeons, qui sont 
le pigeon gautier,  dont on fait des garnitures , et le ram ier 
ou pigeon sauvage, qui n’est bon que jeune et rôti.

Pigeon rôti.

Après avoir bien flambé et épluché un pigeon cauchois ou 
de volière, vous le briderez et le barderez avec une barde de 
lard très mince et une feuille de vigne, puis vous le mettrez h la 
broche. Si le pigeon est jeune et tendre, trois quarts d'heuro de 
cuisson suffiront.

Pigeon ci la crapaudinc.

Videz et flambez un pigeon; troussez-lui les pattes en dedans, 
et  fendez-le en deux par le dos , mais sans séparer entièrement 
les deux parties; applalissez-le, cl faites - le mariner dans de

12
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l ’huile, avec du poivre, du sel, des champignons, de la ciboule 
et du persil hachés; panez-les ensuite, puis vous les arroserez 
avec la marinade, et vous les ferez griller sur un feu peu ardent. 
Mettez dans un mortier un ognon et du verjus; pilez bien ces 
deu£ ingrédiens, etmettez-en le jus dans un peu de consommé, 
avec du gros poivre et un peu de sel ; faites chauffer ce mélange, 
meltez-lc sur un plat, et dressez le pigeon dessus.

Pigeons en compote.

"Videz et flambez de jeunes pigeons ; trousscz-lcur les pattes 
dans le corps; supprimez les ailerons et le cou , et mcttez-les 
dans une casserole avec un morceau de Leurre. Lorsqu’ils se
ront bien revenus, vous les saupoudrerez de farine et vous mouil
lerez avec moitié vin blanc et moitié consommé; vous ajou
terez un peu.de sel , du gros poivre , un bouquet garni , des 
truffes et des champignons, des ris de veau, des. foies gras. Faites 
cuire sur un feu modéré , puis vous dresserez les pigeons , et 
vous mettrez une garniture autour. Passez et dégraissez le fond 
de cuisson; faites-le réduire, ajoutez-.y un jus de citron, et 
versez-le sur les pigeons.

Pigeon à la casserole.

Videz et flambez un beau pigeon 'de volière; troussez-lui 
les pattes dans le corps, et fendez-le par le dos, comme il est 
dit plus haut h l ’article Pigeon à la crapaudine  ; saupoudrez- 
le de sel, poivre et aromates pilés, puis vous le mettrez dans 
une casserole avec un morceau de beurre fin, et vous le ferez 
cuire sur un feu très ardent, en ayant soin de le retourner 
souvent. Dressez le pigeon quand il sera cuit, puis vous met
trez dans la casserole un peu de velouté réduit, un jus de ci
tron; vous mêlerez bien le tout, et vous le verserez sur le pi
geon.  ̂ _

Pigeon aux petits pois.
Le pigeon étant vidé et flambé, vous lui trousserez les pattes 

en dedans , et vous le couperez en deux, puis vous le mettrez 
dans une casserole avec un bouquet de persil, un fort morceau 
de beurre fin, un litre de petits pois, le tout mouillé avec du 
bouillon. Faites bouillir doucement jusqu’il ce que le tout soit 
cuit ,  puis vous dresserez le pigeon; vous mettrez dans les pois 
une liaison de jaunes d’œufs, un peu de beurre manié avec une 
pincée de farine; vous remuerez bien le tout sans le mettre sur 
le feu, de peur que la liaison ne tourne , et vous le verserez sur 
le pigeon, après avoir ôté le bouquet de persil.
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Pigeon a u x petites racines.

Foncez nnecasserole avec des bardes delard, et meliez-y un 
pigeon que vous aurez flambé, troussé et bridé ; mettez quelques 
bardes de lard par dessus; ajoutez des'débris de volaille, des 
morceaux de jambon, deux carottes, deux ognons, un bou
quet garni; mouillez avec du consommé et faites cuire sur un 
feu modéré. Débridez et dressez le pigeon dès qu’il sera cuit; 
arrangez autour des laitues cuites dans du consommé, et versez 
dessus un ragoût de petites racines.

■ Pigeons en papillotes.

Coupez en deux des pigeons dont vous aurez supprimé les 
pattes et troussé les cuisses en dedans ; saupoudrez-les de sel 
et poivre, et faitcs-lcs revenir dans du beurre avec une égale 
quantité d’huile et de lard râpé, jusqu’ à ce qu’ ils soient cuits 
aux trois quarts; ôtez les pigeons, et mettez dans la casserole 
des échalotes, du p'ersil, des champignons, le tout haché très 
menu. Après avoir fait revenir des ingrédiens, vous les verserez 
sur les pigeons, et vous laisserez refroidir le tout, puis vous 
mettrez chaque moitié de pigeon en papillote, en procédant 
comme il est dit h l’article Côtelettes de veau en papillotes.

Pigeons en macédoine.

Après avoir troussé et bridé des pigeons, mcltez-Ies dans 
une casserole, entre des bardes de la r d , avec des tranches de 
jambon et de veau, des ognons, des carottes, un bouquet 
garni ; mouillez le tout avec du consommé, et faites cuire sur 
un feu peu ardent. Débridez les pigeons quand ils seront cuits ; 
dressez-les en couronne, et versez dans le milieu du plat une 
macédoine de légumes dont vous trouverez la recette au cha
pitre des Sauces et garnitures. .

Pigeons cl la chipolata.

Les pigeons étant cuits comme il est dit è l’article précé
dent, vous les débriderez et les dresserez. D ’autre part, vous 
aurez préparé un ragoût h la chipolata de la manière indiquéo 

• au chapitre III, cl vous verserez ce ragoût sur les pigeons.

Pigeons en chartreuse.O
Faites blanchir à l ’eau bouillante, puis cuire dans du con

sommé des carottes et des navets que vous aurez tournés de 
manière h ce qu’ils soient tous de la même grosseur; faites
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cuiro de la même manière des choux, des laitues, des haricots 
verts et des petits pois. D’autre part, vous trousserez et bride
rez dos pigeons , et vous les ferez cuire dans une casserole avec 
des hardes de la rd , des morceaux de jambon , des parures de 
viande, des ognons, des carottes et un bouquet garni, le tout 
mouillé avec du bouillon non dégraissé. Beurrez bien le fond 
d’un moule, et décorez-le avec des carottes et des navels taillés 
en ronds, losanges etc., des haricots verts, des petits pois, etc. 
Vous dresserez contre les parois les carottes et navets tour
nés en petits bâtons, de manière à figurer des colonnes; gar
nissez le fond et les parois avec des choux et des laitues que 
vous foulerez un peu ; mettez vos pigeons au milieu , et recou- 
vrez-les avec le reste des laitues et des choux. Faites chauffer 
Cette préparation au bain-marie, puis vous poserez un plat sur 
le moule, et vous le renverserez ; arrosez la, chartreuse avec un 
peu de sauce espagnole que vous aurez fait réduire et dans la
quelle vous aurez mis un peu de beurre fin. Servez le plus 
chaud possible.

Pigeons à la financière.

On se sert, pour mettre h la financière, de pigeons ditsgau- 
tiers. Après les avoir flambés et troussés, on les fait revenir 
dans du beurre,  avec un jus de citron, un peu de sel et du 
gros poivre, puis on les mouille avec du consommé; on ajoute 
des bardes de lard, des tranches de jambon, des parures de 
viande, des carottes et ognons et un bouquet garni, firessez 
les pigeons quand ils seront cuits, et versez dessus un ragoût 
h la financière, préparé comme il est dit au chapitre III.

Pigeons à / ’ Aurore.

Troussez et bridez des pigeons gantiers, puis vous les sau
terez au beurre, avec un jus de citron, du sel, du poivre et un 
peu de muscade râpée. Lorsque les pigeons commenceront ,h 
prendre couleur, vous les saupoudrerez de farine; vous mouil
lerez avec du bouillon, et vous ajouterez des champignons ha
chés , une feuille de laurier, un ognon et un clou de girofle. 
Otez les pigeons dès qu’ils seront cuits; ôtez aussi l’ognon et 
la feuille de laurier; faites réduire la sauce jusqu’à ce qu’elle 
soit très épaisse, verscz-la sur les pigeons et laissez refroidir le 
tout. Les pigeons étant bien garnis de leur sauce, vous les 
tremperez dans de la mie de pain ; puis vous étendrez dessus 
des œufs battus et assaisonnés comme pour une omelette, et 
vous les tremperez de nouveau dans de la mie de pain ; faites
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frire les pigeons ainsi préparés, mettez dessus un peu de persil 
frit, ot servez.

.  Pigeons à la monarque.

Flambez des pigeons gantiers tout nouveaux, et faites-les 
revenir comme il est dit h l’article précédent. Foncez uns cas
serole avec des bardes do lard; mettez les pigeons dessus avec 
un bouquet garn i , et mouillez avec moitié consommé et moi
tié vin blanc; mettez dessus un rond de papier beurré, cou
vrez la casserole, et faites cuire les pigeons avec feu dessous et 
dessus. D’autre part, vous préparez un ragoût h la Toulouso, 
comme il est dit au chapitre des Sauces et garnitures.  Dres
sez ce ragoût sur un p lat , arrangez vos pigeons dessus , gla- 
cez-les, et servez,

Pigeons en caisse.

Videz et flambez des pigeons gautiers; désossez-en les 
reins , et remplissez les avec une farce composée de foies de 
volaille et de Anes herbes, sel, poivre et muscade, faites une 
caisse de papier comme un biscuit, mais beaucoup plus grande; 
huilez-la, et garnissez-en le fond avec un peu de la farce dont 
nous venons de parler; posez les pigeons dessus, couvrez-les 
de bardes de lard, et faites griller cette caisse sur un feu très 
doux. Les pigeons étant cuits, vous ôterez le lard, vous glace
rez les pigeons avec de la glace de volaille, et vous verserez 
dessus une sauce italienne préparée comme il est dit au cha
pitre des Sauces et garnitures.

Pigeons à la cuillère.

Videz cl flambez des pigeons gantiers; faites-les revenir 
dans du beurre, avec du s e l , du poivre et un jus de citron , 
puis vous mouillerez avec du consommé; vous ajouterez du 
lard, des tranches de jambon, des parures de viande, deux 
ognons, deux carottes et un bouquet garni. Donnez une de
mi-heure de cuisson, après quoi vous ferez égoutter les pi
geons,  et vous les dresserez sur une sauce hollandaise, en 
mettant une grosse écrevisse entre chaque pigeon. Glacez les 
pigeons avec de la glace de volaille, et servez.

Côtelettes de pigeons panées et grillées.

Vos pigeons étant bien vidés et flambés, vous les fendrez 
en deux le plus également possible ; puis vous passerez uno 
patte en dedans de chaque moitié , et vous la feroz sortir près
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du croupion, do manière à ce qu’elle figure l’os d’ une cûte- 1 ci le. Saupoudrez ces moitiés de pigeon de sel et de poivre, 
puis vous les tremperez dans du beurre tiède , et ensuite dans 
de la mie de pain. Faites griller ces espèces de côtelettes, et 
lorsqu’elles seront cuites et bien jaunes, vous les dresserez sur 
tm peu de jus de viande réduit.

C ô lelc lles  de pigeons sciulées.

Levez les filets de plusieurs pigeons; parez-Ies de manière 
à leur donner la forme de petites côtelettes, et fichez dans 
chaque morceau un os de l’aileron que vous aurez approprié 
en conséquence. Faites sauter ces côtelettes au beurre , en 
ayant soin de les retourner quand elles seront cuites d’ un cô
té. Lorsqu’elles seront entièrement cuites, vous les dresserez 
en couronne, puis vous mettrez dans le plat à sauter un peu 
de sauce espagnole, un peu de glace de viande ; vous ferez ré
duire pendant quelques ixislans  ̂ et vous verserez cette sauce 
sur les côtelettes.

P ig e o n s  ra m iers braisés.

Ayez des ramiers bien jeunes, c’est-à-dire des r a m e r ea u x  ; 
après les avoir vidés et flambés, vous les parerez, et vous les 
ferez cuire dans une casserole entre des bardes de lard , avec 
des tranches de jambon , des parures de viande , des ognons, 
des carottes, un bouquet garni, le tout mouillé avec du bouil
lon et un peu de vin blanc. Au bout d’une heure de cuisson, 
vous ferez égoutter les ramereaux, et vous les dresserez sur 
une sauce poivrade préparée comme il est dit au chapitre III.

Ram ereaux en m arinade.

Après avoir vidé et flambé des ramereaux , dépecez-les , 
faites-les mariner dans de l’ huile avec une bonne quantité de 
jus de citron, du sel et du poivre, des branches de persil et un 
ognon coupé par tranches; puis vous tremperez ces ramereaux 
dans de la farine, et vous les ferez frire dans de la friture 
modérément chaude. Faites frire en même temps un peu de 
persil; dressez vos ramereaux en buisson, et posez le persil 
dessus.

Ram ereaux à Cdlouffade.

Vos ramereaux élant^idés et flambes, vous les larde;cz 
a v e c  des lardons fortement assaisonnés de sel,  poivre, épices
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nt Aromates nilés, puis vous les ferez cuire comme il est dit 
ci-dessus , îi 1’arliclc R a m erea u x  braisés, avec cette diffé
rence que vous mettrez moins de mouillement. Lorsque les 
ramereaux seront cuits, vous les ferez égoutter vous les 
dresserez; puis vous dégraisserez et vous passerez le fond de 
cuisson , vous le ferez réduire à demi-glace , et vous le verso- 
rez sur les ramereaux.

Des tourtereaux.

On ne fait pas usage pn cuisine des tourtereaux de volièro, 
dont la chair a peu de goût; mais il n en est pas de même des  ̂
tourtereaux sauvages. Ces derniers sont assez estimés ; mais 
on 11e les mange que rôtis, h la façon des pigeons de volière.

Des ortolans, des rouge-gorges, etc.

Ces petits oiseaux pourraient être classés parmi le gibier; 
cependant, comme on en élève maintenant en voliere , nous 
dirons ici qu’ils ne sont véritablement bons qu’à la broche. 
Pour les faire rôtir, 011 les enveloppe chacun dans une petite 
barde de lard forL mince ; on les embroche avec des atelets 
que l ’on attache ensuite sur une broche, et on leur donne un 
quart d’heure de cuisson. > >

Le roi Louis X V I I I ,  dont les lalens culinaires étaient jus
tement appréciés, ne mangeait les ortolans qu en purée , avec 
des truffes ; et dans ce cas , il les préparait lui-même. Un jour 
il en maugea une énorme quantité en compagnie du duc d’Es- 
cars, son convive ordinaire en pareille circonstance; le duc 
en eut une indigestion dont il mourut. « Ce pauvre d Escars, 
dit le r o i , j ’étais bien sûr d’avoir un meilleur estomac que 
lui. »

Il parait cependant que celle purée d ortolans est un mets 
peu estimé des gourmets, car on semble y avoir renoncé. 
Peut-être aussi le prince a l-il emporté dans la tombe le se
cret de la faire bonne.
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CHAPITRE x.

m J  GIBIER,

BU SANGLIER.

La chair du sanglier est peu. estimée, si ce n’est par quel
ques chasseurs; encore faut-il qu’elle soit faisandée et mari- 
née; dans tous les cas, on peut la remplacer par la chair du 
cochon, à laquelle il est facile de donner le haut goût qui dis
tingue celle de sanglier; nous indiquerons plus loin ce procédé.

B oudin  de sanglier.

Il est bien rare que les chasseurs songent h recueillir le 
sang du sanglier, et alors même qu’ils y  songeraient, cela 
leur serait presque impossible, vu le manque d’ ustensiles et 
d ’ingrédiens nécessaires. Le sang du sanglier se coagule 
promptement; il faudrait d o n c , pour pouvoir en tirer parti,  
le remuer avec soin en le recueillant, et y  mêler une certaine 
quantité de vinaigre, ou de verjus , ou de quelqu’autre acide. 
On pourrait alors en faire du'boudin, et dans ce.cas , ou opé
rerait comme il est dit plus haut , pour le boudin de cochon.

• Cuisse de sanglier braisée .

Flambez et échaudez une cuisse de sanglier, puis vous la 
désosserez, en 11e laissant que l ’extrémité inférieure de l os , 
et vous la piquerez avec des lardons bien assaisonnés de s e l , 
poivre, épices et fines herbes. Mettez cette cuisse dans un 
grand vase, couvrez-lade sel, poivre,,ognons, ciboules, thym, 
persil, genièvre, basilic et laurier; couvrez le vase, et laissez 
les choses en cet état pendant huit jours. Au bout de ce 
temps, vous ferez égoutter la cuisse de sanglier, vous 1 enve-
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loppcrcz dans un linge, et la ficellerez pour qu’elle ne se <16- 
foî'me pas; puis vous la ferez cuire dans une braisierc, avec 
IVois litres V e a u ,  six litres de vin blanc , des ognons, des ca
rottes, un fort bouquet garni , et vous verserez sur le tout la 
marinade dans laquelle la cuisse aura passé huit jours. Donnez 
sept du huit heures de cuisson ; puis vous ôterez la cuisse de 
la braisière, vous en enlèverez la couenne, et vous semerez de 
la chapelure sur la graisse. Scrvcz-la (roide.

Ja m bon  de sa n g lier.

On peut employer, pour mettre en jambon , l ’épaule et la 
cuisse du sanglier; mais celte dernière est préférable. Dans 
tous les cas , ce jambon se prépare comme celui de cochon. 
( V o ir  cet a rtic le  p lu s haut. J

I i  urc de sa n g lier .

Voyez,  plus haut, la manière de préparer la hure de . 
cochon, et usez des mêmes procédés pour la hure de sanglier.

Côtelettes de sa n g lier  grillées.

Levez et parez des côtelettes de sanglier; trempez-les dans 
du beurre tiède , puis dans de la mie de pain mêlée de sel et 
poivre : faites-les griller, et dressez sur un peu de jus de viande 
réduit. On peut aussi faire griller les côtelettes de sanglier 
sans les paner ; alors on les sert sans sauce.

Côtelettes de sa n g lier  sautées. .

Lorsque les côtelettes sont coupées et parées, mettcz-lftssur 
un plat h sauter, avec du beurre , du sel et du poivre, et fai
tes-les sauter sur un feu ardent, en ayant soin de lcs^retour- 
ner quand elles seront cuites d’ un côté. Dressez les côtelettes 
lorsqu’elle seront entièrement cuites ; mettez sur le plat à sau
ter un peu de sauce espagnole , autant de vin blanc ; faites ré' 
duire ce mélange, et verscz-le sur les côtelettes.

F i le t  de sa n g lier.

Après avoir paré un filet de sanglier, c csl-u-dirc 1 avoir dé
barrassé des peaux et des nerfs qui s’y trouvent, vous le ferez 
mariner dans do l’huile avec force jus de citron , du sel et du 
poivre, du porsil en branches, deux ou trois feuilles de laurier, 
et des ognons coupés par tranches. Lorsque le filet aura passé 
trois ou quatre jours dans cotte marinado , vous lo ferez égout-
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1er,  puis vous le ferez cuire dans une braisière avec du lard, 
du jambon, des débris de viande, trois carottes, autant d’o- 
gnons , un bouquet garni, le tout mouillé avec moitié bouillon 
et moitié vin blanc. Faites égoutter le filet quand il sera cuit; 
drcssez-le sur une sauce piquante dont vous trouverez la recette 
au chapitre des S a u ces et g a r n itu r e s  ; glacez-le, et seriez.

DU MARCASSIN.

Quoique le marcassin ressemble au cochon de lait, il ne se 
prépare pas de la même manière , il faut le dépouiller jusqu’ aux 
épaules , et ne laisser que la peau de la tête , non que cette 
partie de la peau soit mangeable , mais au contraire parce que 
la tête n’étant bonne à rien, cela forme une espèce de parure. 
Le marcassin étant donc dépouillé comme nous venons de le 
dire, il faut le mettre dans du vinaigre, avec du poivre et du 
sel, du persil en branches, des ognons coupés par tranches, et 
des aromates de toute espèce ; laissez-le dans celle marinade 
pendant deux jours, puis vous l’embrocherez et le ferez rôtir, 
après avoir eu soin d’envelopper la tête dans du papier beurré 
pour que le feu ait moins d’action dessus. Lorsqu’il sera cuit, 
vous le dresserez sur une-sauce poivrade que vous aurez pré
parée comme il est dit au chapitre III.

R ecette pour don n er au cochon Le goût d u  sa n g lier .

Mettez tout ou partie d’un cochon dépecé dans une mari
nade préparée comme il est dit h. l’article M a rca ss in , et à la
quelle vous ajouterez du brou de noix. Lorsque le cochon aura 
passé dix ou douze jours dans une marinade, sa chair sera 
semblable h celle du sanglier, et vous pourrez l’employer 
comme telle.

DU CHEVREUIL.

Le chevreuil n’est bon et tendre que lorsqu’il est un peu 
faisandé et mariné; les épaules et les cuisses peuvent se faire 
rôtir ou se mettre en civet; les fiiets sont la partie la plus es
timée ; au reste , les quartiers de derrière sont préférables h 
ceux de devant. '

C ervelles de ch evreuil.

Faites dégorger les cervelles de chevreuil ; otez-cn avec soin 
les fibres et le sang caillé, puis vous pourrez les faire frire, les 
mettre h la maître d’hôtel, au beurre noir, etc., en opérant 
comme il est dit plus haut pour les cervelles de veau; autre
ment, on les fait cuire dans une marinade, et on les sert avec 
une sauce appropriée.
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Quartier de chevreuil rôti.

Piquez un quartier de chevreuil avec du lard bien assaisonne 
de sel, poivre, aromales pilés, puis vous le Jerez mariner pen
dant deux ou trois jours dans du vinaigre avec du sel et du 
poivre, de l’ail, du lauiier, du thym, des ognons, du persil. 
Faites égoutter le quartier de chevreuil lorsqu’il sera-mariné; 
enveloppez-le avec un papier beurré et faitcs-lc cuire à la . 
broche ; lorsqu’ il sera presque c u i t , vous ôterez le papier a lin 
que le chevreuil prenne couleur. D ’autre part, vous aurez pré
paré une sauce poivrade comme il est dit au chapitre III ; vous 
mettrez cette sauce sur un plat,  et vous dresserez le quartier 
de chevreuil dessus. '

‘ C arré de ch ev reu il rôti.

Parez un carré de chevreuil ; cassez et enlevez les os du coté 
du filet, et piquez ce dernier avec du lard fin bien assaisonne. 
Faites ensuite mariner et rôtir le carré comme il est dit a 1 ar
ticle précédent, et servez avec la même sauce.

E p a u le  de ch ev reu il. '

Après avoir levé les chairs d’une épaule de chevreuil, vous 
les piquerez avec du lard f in , et vous les lerez mariner pen- 
pant deux jours dans de bon vinaigre, avec sel, poivre, persil 
en branches et ognons en tranches; laites ensuite sauter ces 
chairs au beurre; dressez-les; mettez sur un plat h sauter un 
peu de sauce espagnole, autant de glace de viande; faites 
chauffer, mêlez b ie n , et versez celte sauce sur vos morceaux
de chevreuil. _

F ile t  de ch ev reu il rô ti.

On pique un filet de chevreuil avec du lard fin bien assai
sonné; on le fait mariner pendant deux jours, puis on le cou
che sur broche, et on le lait rôtir. On peut le servir sur une 
sauce poivrade ou sur une sauce tomate, ou bien sans aucune 
espèce de sauce.

F ile ts  de ch ev reu il sautés.

Coupez et parez deslîlels de chevreuil; aplatissez-los un peu, 
et piquez-lcs avec du lard fin bien assaisonne; puis vous les 
ferez mariner et cuire comme il est dit ci-dessus h 1 article 
E p a u le  de chevreuil.

Côtelettes de chcvrci.*il.

Parez convenablement des côtelettes de chevreuil, puis vous
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les saupoudrerez de sel et poivre , et vous le ferez sauter au 
Leurre, en ayant soin de les retourner quand elles seront cuites 
d un coté. Lorsque les côtelettes seront entièrement cuites , 
vous les dresserez , puis vous mettrez sur le plat h sauter un 
peu de glace de viande, quelques cuillerées de sauce espagnole; 
vous ferez chauffer le tout, et le verserez sur les côtelettes. On 
peut aussi, lorsqu elles sont cuites,de cette manière, les saucer 
avec une sauce piquante que l’on prépare comme il est dit au 
chapitre des S a u ces et g a r n itu r e s ,  et que l’on fait chauffer 
sur le plat à sauter, afin qu’elle se mêle avec le beurre dans 
lequel les côtelettes ont c u i t , et la glace de viande qu’elles y 
ont laissée.

C iv et de ch ev reu il.

Après avoir coupé une poitrine de chevreuil par morceaux 
d’égale g rosseur, vous les ferez revenir dans du beurre;  faites 
revenir, de la même manière, des morceaux de petit lard, 
puis vous ferez un roux, comme il est dit au chapitre III ; vous 
mettrez le lard et !o chevreuil dedans; vous ajouterez des 
champignons, des petits ognons , du sel,' du poivre, un bou
quet garni,  et vous mouillerez le tout avec du vin, auquel 
vous mêlerez de l ’eau à moitié. Le civet étant cuit ,  vous le 
dresserez avec les autres'ingrédiens ; vous dégraisserez la sauce 
que vous aurez fait réduire,'1 et vous la verserez dessus.

É m in c é  de ch ev reu il.

Levez les chairs d’ un quartier de chevreuil rôti et refroidi i 
ôtez-en les peaux et les nerfs , et coupez ces chairs par mor
ceaux les plus minces qu’il vous sera possible de les obtenir. 
Préparez une sauce poivrade comme il est dit au chapitre des 
S a u ce s  et g a r n itu r e s , faites-la réduire, et mettez l’émincé de 
chevreuil dedans.

E m in c é  de ch ev r e u il à Cognon.

Après avoir préparé les chairs de chevreuil rôti et froid, 
comme h l’article précédent, vous couperez des ognons par 
tranches très minces, et vous les ferez cuire dans un mélange 
de sauco espagnole et de consommé. Les ognons étant cuits, 
et la sauce étant un peu épaisse, vous mettrez dedans les mor
ceaux de chevreuil , vous ajouterez un peu de beurre fin , et 
vous dresserez.

S a u cisses  de ch ev reu il.

Hachez bien menu de la chair de chevreuil et moitié moins
lard; assaisonnez cela dose!,  poivre, muscade; mêlez bien.
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le tout, divisez-le par petites portions, et enveloppez chacune 
dans de la crépine de cochon. Faites griller ces saucisses, et 
servez-les avec une sauee piquante, ou sans sauce.

C répinettes de ch evreuil.

Levez les chairs d’ un quartier de chevreuil rôti; ôlez-en les 
peaux et les nerfs, et hachez-les très fin; joignez-y de la té
tine de veau en quantité suffisante, des champignons et des 
truffes , puis jetez le tout dans de la sauce espagnole que vous 
aurez lait réduire. Laissez refroidir celte préparationj  divisoz- 
la par petites portions d égale grosseur, et enveloppez chaque 
portion dans un morceau de crépinette de cochon. Dressez 
ces crépinettes de chevreuil sur un plat qui puisse aller au feu; 
posez ce plat sur un feu doux, et couvrez-îo avec le four de 
campagne. Lorsque vos crépinettes auront, pris couleur, vous 
mettrez dessous un peu de sauce tomate italienne, préparée 
comme il est dit au chapitre I I I , ou toute autre sauce de haut 
goût, et vous servirez.

H a c h is  de ch ev reu il.

Hachez bien menu des chairs de chevreuil rôti dont vous 
aurez extrait les peaux et les nerfs; hachez des fines herbes; 
failes-les cuire, et mêlez bien le tout ensemble. Préparez une 
sauce poivrade comme il est dit au chapitre III ,  failes-la ré
duire ; mettez votre hachis dedans, remuez bien pour que 
celrwsemêle, puis vous dresserez ce hachis, et vous l’entou
rerez de morceaux de mie de pain bien taillés et frils dans du 
beurre.

DU DAIM, DU CERF, ETC.
Les chairs du cerf, du daim, de la biche, ne s’emploient 

presque jamais en cuisine. 11 y a cependant certains chas
seurs qui aiment ces viandes , q u i , dans tous les c a s , se pré
parent comme celles du chevreuil.

DU LIÈVRE.

On reconnaît qu’ un lièvre est jeune lorsqu’il a sur les pattes 
de devant, au-dessus du joint, une petite glande ; les levrauts 
ont aussi le nez plus pointu et l’oreille plus tendre que les liè
vres. Les lièvres sont de~bien mpilleur goût l ’hiver que l’été ; 
les lièvres de montagnes surtout ont un excellent fumet, et. 
sont bien préférables è ceux de la plaine.

L iè v r e  en daube.

Après avoir dépouillé et vidé un lièvre, vous le larderez avec
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des lardons de moyenne grosseur cl Lien épicés , puis vous le 
ferez cuire dans du consommé avec des bardes de lard, la moi
tié d'un pied de veau, deux ognons, autant de carottes, un 
bouquet garni. Faites cuire sur un feu modéré. Le lièvre étant 
c u i t , vous le faites égoutter; ensuite vous dégraisserez le fond 
de cuisson, vous le passerez et le clarifierez au blanc d’œuf,  
et vous le verserez sur ce lièvre. Servez-le froid.

L iè v r e  à L’anglaise.

Il faut dépouiller le lièvre avec le plus grand soin, à l ’excep
tion des oreilles et des pattes, que l ’on échaudé à l’eau bouil
lante pour en enlever le poil. Mettez dans un mortier le foie du 
lièvre, du beurre, des jaunes d’œufs, de la sauge, de l’ognon, 
line mie de pain mollet trempée dans du la i t , du sel et du poi
vre. Pilez bien ces divers ingrédiens, et failes-en une farce 
avec laquelle vous remplirez le ventre du lièvre; puis vous 
coudrez la peau du ventre, vous lui maintiendrez les pattes 
avec une ficelle, de manière qu’elles soient ployées comme 
celles du lièvre au gîte, vous le couvrirez de bardes de lard, 
l ’envelopperez de papier, e l l e  ferez cuire à la broche. Lors
qu’ il sera presque cuit, vous ôterez le lard et le papier, afin 
que le lièvre prenne couleur; puis vous étendrez de la gelée 
de groseilles sur un plat, et vous poserez le lièvre dessus.

C uisses de tièvre à la p o iv ra d e.

Après avoir fait rôtir une certaine quantité de cuisses de 
lièvre , laissez les refroidir, supprimez-en tous les os, faites- 
les sauter dans une demi-glace, panez-les, disposcz-les en rond 
sur un plat, et versez dans leur milieu une poivrade ou toute 
autre sauce piquante.

L iè v r e  à la S a in t-D e n is .

Piquez un lièvre comme il est dit h l ’article précédent, et 
coupez-lui la tête, puis vous le ferez mariner pendant vingt- 
quatre heures dans du vinaigre , avec, des tranches d’ognon , 
des branches de persil, du thym , du laurier , du poivre et du 
sel. Le lièvre étant bien mariné, vous en pilerez le foie arec 
une égale quantité de lard, du sel, du poivre, des aromates. 
Le  tout étant bien réduit en farce, vous ajouterez des jaunes 
d’œufs, et vous pilerez de nouveau pendant quelques instans, 
puis vous mettrez celte farce dans le ventre du lièvre, que 
vous aurez fait égoutter, et après en avoir cousu la peau , vous 
loferez cuire comme il est dit plus haut h l’article L iè v r e  en
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d a u b e, en y ajoutant un peu de vin Liane. Le lièvre étant 
cuit failes-Ic égoutter; passez et dégraissez votre fond de cuis
son, laites-le réduire; ajoutez-y un peu de sauce espagnole; 
faites réduire une seconde fois, et lorsque ce mélange aura 
acquis une épaisseur convenable , vous le verserez sur le liè
vre, que vous aurez dressé sur un plat ovale.

L iè v r e  rôti.

Après avoir dépouillé et vidé un l ièvre, vous en piquerez 
le râble avec du lard fin, puis vous le ferez cuire h la broche. 
D ’autre part, vous en ferez revenir le foie dans du beurre et 
vous le pilerez. Vous ferez revenir dans le même beurre des 
échalotes hachées bien menu. Mouillez ces échalotes avec 
du vin blanc et un peu de bouillon ; ajoutez-y le foie p i lé , du 
poivre et du s e l , et faites bouillir le tout pendant quelques 
inslans. Le lièvre étant cuit et la sauce terminée , vous versez 
la sauce sur un plat et vous dressez le lièvre dessus. On peut 
aussi servir un lièvre rôti sans sauce. * .

C iv e t de lièvre.

Recueillez avec soin tout le sang d’ un lièvre et mcttez-le à 
part avec le foie. Coupez ensuite le lièvre par morceaux et 
faitcs-le revenir dans le beurre , ainsi qu’ une certaine quantité 
de petit lard coupé par petits morceaux. Le tout étant bien 
revenu , vous jetterez dessus un peu de farine , et vous mouil
lerez avec de bon vin rouge; ajoutez le sang du lièvre , le foie 
que vous aurez pilé, des champignons , des petits ognons, du 
poivre et du sel , un bouquet garni , et faites cuire le tout avec 
feu dessous et dessus. Otez ensuite le bouquet garni, et dressez 
le civet.

C iv e t de lièvre à V allem ande.

Le civet étant préparé comme il est dit ci-dessus , quelques 
inslans avant de le dresser, vous y  ajouterez un fort morceau 
de sucre et un filet de vinaigre. Remuez bien jusqu’à ce que 
cela soit bien incorporé dans la sauce;

F ile t  de lièv re pique.

Levez un filet de lièvre ; enlevez la peau qui le couvre; pa- 
rez-Ie bien et piquez-lc avec du lard fin. Faites cuire ce filet 
dans une casserole dont vous aurez garni le fond avec des 
bardes de lard , on y ajoutant deux carottes et deux ognons 
coupés par tranches, un bouquet garni; le tout mouillé avec
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du consommé et recouvert d’ un rond de papier beurré. Le 
filet étant cuit ,  dresscz-le sur une sauce poivrade préparée 
comme il est dit au chapitre des S a u ces et g a r n itu r es  ; glacez- 
Ic et servez.

F i le t  de lièv re sauté.

Après avoir piqué un filet de lièvre comme il est dil h l’ar
ticle précédent, vous le mettrez dans une marinade composée 
de vinaigre, persil , ciboule, thym, laurier, poivre et sel,  et 
vous l ’y laisserez, pendant deux ou trois jours. Au bout de ce 
temps , faites égoutter le filet et falles-le sauter au beurre sur 
un feu ardent. O tez-le  dès qu’ il sera cuit; mettez sur le 
plat h sauter un peu de sauce espagnole; faites réduire pres
que h glace,  et versez celte sauce sur le filet.

P a in  de lièvre.

Pilez ensemble des filets de lièvre , de la tétine de veau et 
de la mie de pain mollet trempée dans du lait,  le tout par 
égales parties; ajoutez-y , sans cesser de piler, du persil, des 
échalotes , du poivre , du sel et des jaunes d’œufs. Pilez h part 
le foie du lièvre, puis vous le mêlerez au reste. Garnissez le 
fond et les parois d’ une casserole avec des bardes de lard ; 
remplissez cette casserole avec la farce dont nous venons de 
parler, et mettez au bain-marie bien bouillant. Couvrez la 
casserole, mettez du feu sur le couvercle, et donnez deux 
heures de cuisson. Dressez ensuite le pain de lièvre en le ren
versant sur un plat ; glacez-le et versez dessous un peu d’es
sence de gibier. . .

B o u d in  de lièvre.

Préparez une farce comme il est dit à l ’article précédent, 
puis vous jetterez un peu de farine sur une table, et vous cou
lerez dessus la farce, h laquelle vous donnerez la forme du 
boudin. Jetez ce boudin dans de l’eau bouillante , retirez-le 
presque aussitôt, trempez-le dans du beurre tiède, puis dans 
de la mie de pain mêlée d’un peu de sel et poivre; faites gril
ler ce boudin sur un feu très doux, et scrvez-le sec ou avec 
un peu de jus de viande dessous.

DU LEVRAUT.
Les articles suivans peuvent se rapporter aussi bien au 

lièvre qu’ au levraut.
L ev ra u t sauté.

Dépecez un levraut, et faites- le sauter au beurre dans une
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casserole sur un feu très ardent. Le levraut étant h moitié 
cuit ,  saupoudrez-le de farine et de fines herbes hachées bien 
menu; mouillez avec moitié vin blanc el moitié consommé, 
et laissez bouillir jusqu’ il ce que le levraut soit entièrement 
cuit. Dressez le levraut, faites réduire la sauce , versez-la des
sus et servez.

L ev r a u t à la lartare.

On peul mettre h la lartare un levraut entier; mais ordi
nairement on n’accommode de cette laçon que le râble.- Pour 
cela, on le fait revenir dans du beurre, avec du sel, du poivre 
et une pointe d’ail. Trempez ce râble'tout chaud dans de la 
mie de pain mélée de sel et poivre; faites-le griller. D’autre 
part, vous préparerez une rémoladc comme il est dit au cha
pitre des S a uces et g a rn itu res  ; mettez celte rémoladc sur un 
p lat , el dressez le râble de levraut dessus.

L ev ra u t en caisse. ,-i
Après avoir dépouillé et dépecé un levraut, vous ferez reve

nir dans du beurre des champignons , des échalotes, du per
sil , une gousse d’ail, le tout haché bien menu ; ajoutez du 
s e l , du poivre , de la muscade, et mouillez avec du vin blanc. 
Mettez dans.celle préparation le levraut dépecé,  et faites-le 
cuire sur un feu très vif. Otez le levraut dès qu’il sera cuit; 
ajoutez h la préparation dans laquelle il aura cuit un peu de 
sauce espagnole, el faites réduire ce mélange. Lorsque cela 
aura acquis l’épaisseur convenable , vous le verserez sur le le
vraut , et vous laisserez refroidir le tout. Faites une grande 
caisse de papier, garnissez-en le fond et les parois avec des 
bardes de lard; mettez dedans le levraut bien garni de sa 
sauce , et posez la caisse sur le gril. Lorsque le papier com 
mencera â se colorer et que la chaleur aura pénétré la caisse 
de toutes parts, vous l’ôterez du feu, vous verserez dessus un 
peu de sauce espagnole réduite , et vous servirez.

F ile ts  de lev ra u t en serpent.

.Levez et parez des filets de levraut; piquez-les de lard fin , 
h l’exception du gros bout que vous taillerez de manière à ce 
qu’il ressemble â une tête de serpent; puis vous les ferez cuire 
dans une casserole, entre des hordes de lard, avec une mari
nade cuite, préparée comme il est dit au chapitre III.

D ’autre part, vous pilerez des chairs de perdreau, lapereau, 
levraut, etc. , en les mouillant de temps en temps avec do

i5
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l ’essence île gibier. Passez cetle purée h l’élaminc, en la fou
lant avec le dos d’ une cuillère de bois ; assaisonnez-la de sel 
et poivre, fai les-la chauffer au bain-marie, puis vous la met
trez sur un plat; vous dresserez dessus les filets de levraut, en 
leur donnant, autant que possible, la forme de serpent, et tous 
les glacerez.

F ile ts  de lev ra u t fr ils .

Après avoir levé des filets de levraut, vous les fendrez en 
deux dans toute leur longueur, mais sans séparer tout-à-fait 
les deux parties. Pijez dans un mortier d’autres filets de le
vraut avec delà tétine de veau, de la mie de pain mollet trem
pée dans du consommé , du s e l , du poivre , du persil , des 
échalotes et des jaunes d ’œufs. Passez cette farce à l’etamine, 
puis vous l’étendrez sur la partie intérieure des filets; vous 
rapprocherez les deux côtés de ces filets , puis vous Jes trem
perez dans du beurre tiede et dans de la mie de pain; trem- 
pez-les ensuite dans des jaunes d’œufs battus et assaisonnés 
comme pour qne omelette, puis une seconde fois dans de la 
mie de pain; failes-les frire, et dressez-Ies sur une sauce poi
vrade, préparée comme il est dit au chapitre des S a uces et 

g a r n itu res .

F ile t s  de lev ra u t en b iga rru re.

Ciselez deux filets (le levraut, et incrustez-les de blancs de 
volaille et de truffes, puis vous les ferez sauter au beurre; 
parez deux autres filets de levraut, en les trempant d’abord 
dans du beurre tiède, et ensuite dans de la mie de pain mê
lée de sel et poivre, puis vous les ferez griller. Arrangez les 
filets en forme de couronne, en mettant successivement un 
filet sauté et un filet grillé; glacez-les, et versez- dans leur 
milieu une purée de champignons préparée comme il est dit 

au chapitre III.

F ile ts , de lev ra u t à la provençale.

Après avoir levé des filets de levraut, piquez-Ies moitié avec 
des anchois bien lavés, et moitié avec du lard fin. Faites sau
ter ces filets sur un feu très ardent, avec de l'huile, du poivre 
et du s e l , des échalotes et de l’ail hachés. Mélangez, par par
ties égales , du consommé et de la sauce espagnole, ajoulez-y 
un pe°u de vinaigre à l’estragon, faites bouillir ce mélange, 
et dégraissez-le. Mettez cette préparation sur un plat, dressez 
vos filets dessus, glacez-les, et servez.
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Côtelettes de levra u t.

Après avoir levé des filclsde levraut, vous les taillerez par 
morceaux en forme de petites côtelettes, et vous ficherez dans 
chaque morceau ainsi taillé, un os de côte du levraut dont 
vous aurez fait bouillir la carcasse, afin d’en pouvoir détacher 
les os et les avoir bien nets. Trempez ces côtelettes dans du 
beurre tiède d’abord, puis dans de la mie de pain mêlée d’ un 
peu de sel et poivre; mettcz-lcs sur le gril, faites-les cuire sur 
un feu très doux, et lorsqu’elles seront de belle couleur, vous 
les dresserez sur un peu de jus de viande ou sur une sauce to
mate italienne, préparée comme il est dit au chapitre III,

Q u en elles de levra u t. *

Levez des filets de levraut, parez-les, et ôtez-en avec soin les 
peaux et les nerfs, puis vous les pilerez dans un mortier avec 
un fort morceau de beurre fin, et un morceau demie de pain 
mollet trempé dans du consommé. Après avoir pilé pendant 
quelques instans, vous ajouterez un peu de muscade, du sel 
et du poivre, des jaunes d’œufs, et vous pilerez de nouveau. 
Ajoutez encore des blancs d’œufs battus enneige. Pilez encore 
pendant qutdques instans , puis moulez les quenelles en les 
saupoudrant de mie de pain; faites-les frire, et dressez-les 
avec un peu de persil frit.

E scalopes de levra u t.

Coupez des filets de levraut par petits morceaux d’un pouce 
carré et bien minces, et faites-les sauter au beurre. En même 
temps, vous ferez un roux, dans lequel vous mettrez les dé
bris du levraut et d’autre gibier si vous en avez , du lard , du 
jambon, deux ou trois ognons, autant de carottes, un bouquet 
garni ; mouillez avec moitié consommé et moitié vin rouge, et 
faites bouillir pendant trois heures. Le tout étant cuit , vous 
dégraisserez et passerez le fond de cuisson, puis vous le ferez 
réduire jusqu’h ce qu’il ait acquis une épaisseur convenable. 
Alors vous jetterez dedans les filets de levraut, coupés et cuits 
comme nous l’avons dit plus haut; vous ajouterez des cham
pignons cuits dans un blanc, et coupés comme les filets ; puis 
t o u s  ferez une liaison avec le sang du levraut que vous aurez 
recueilli, et vous servirez.

C uisses de lev ra u t en pa p illo te.

Levez et piquez des cuisses de levraut, meltoz-les dans une
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casserole avec des champignons, des échalotes et des fines 
herbes: le tout bien haché; mouillez avec du vin blanc. Ajou
tez du poivre et du sel, et fiu’tcs cuire. Laissez refroidir le 
tout; enveloppez les cuisses, bien garnies de fines herbes, dan3 
une feuille de papier huilé, failes-les griller, et servez.

R eins de levraut.

Après avoir dépouillé et vidé un ou plusieurs levrauts, sé- 
parcz-cn la tête, les côtes, les peaux du ventre et les arant- 
cuisses; puis faites revenir dans du beurre assaisonné de sel , 
poivre, laurier, th ym , échalotes; quand les reins seront h 
moitié cuits, laissez-les refroidir, applntissez-les, et failes-lcs 
griller après les avoir panés. Dressez-les ensuite avec une sauce 
à la moutarde.

. DU LAPIN.

Il y a deux sortes de lapins dits de g a r e n n e ,  le lapin de 
plaine et celui de montagne. Le lapin de plaine est assez esti
m é ,  mais celui de montagne est préférable. Quant aux lapins 
qu’on élève dan> les habitations, il n’est supportable qu’autant 
qu’on le nourrit d’herbes aromatiques : celui qu’on élève avec
des choux 11e vaut rien. '*

L a p in  en g a la n tin e .

Il faut le désosser, le mettre sur un linge blanc, et verser 
dessus une bonne farce de viande, que vous étendrez fort 
mince; puis , sur celte farce, mettez un rang de lardons, un 
de lard, un de truffes, un de jaunes d’œufs durs; couvrez tout 
cela avec de la farce, roulez votre lapin , et prenez garde de 
déranger les lardons ; enveioppez-le de bardes de lard et d une 
étamine, serrez-le fort avec do la ficelle, et failes-le cuire pen
dant trois heures, avec moitié bouillon et moitié fin blanc, 
s e l , gros poivre , ognons, un bouquet de persil, ciboule, écha
lotes, ail , girofle, thym, laurier, basilic; quand il est cuit , 
laissez le retroidir dans sa cuisson, et servcz-le froid.

Gibelotte de lapin.

Après avoir coupé un lapin en morceaux, faites un roux 
avec une cuillerée de farine el un morceau de beurre; met- 
tez-y les membres el le foie, el mouillez avec deux verres 
d’eau et de bouillon, et un verre de vin. Mettez un bouquet 
de persil, ciboule , une gousse d’a i l , deux clous de girofle,
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grai-sez la sa u c e , dans la q u e lle  vous m e tt re z  des câpres, 
anü iû is  h a c h é  c l des c ro u le s  passées dans du  L e u r r e .

Quenelles de lapin.

Levez des filels de lapin, parez-les, ei otu  ̂ >.vnvec s0[n jes 
p'aux el les nerfs, puis vous les pilerez dans un UuV , •
vn fort morceau de heu-»i<0 fin e i un morceau te  !̂ ,lc -i .. 
juillet trempé dans du cona*inmé. Après avou pi  ̂ 1 
aielques !.. Uns,  vous ajouterez un ,1e muscade, du sel 
,1 du poivre, dos jaunes d'omls. et vous pilerez de nouveau ; 
.jouiez aussi des blancs d’œufs battus on neige. Pilez encore 
jendaut (ptclqucs instons, puis moulez les quoncl es eu 
iaupoudraut de mie de pain; luîtes—les n u e ,  c les e 
tvec un peu de persil frit. ^

Croquet les de lapin.

Pochez les quenelles de lapin , laites-lcs égoutter, et versez 
dessus du velouté réduit ct*de l’essence de gibier; liez-la avec 
des jaunes d’œufs. Laissez refroidir, panez et trempez dans des 
jaunes d’œufs battus; assaisonnez de sel cl poivre, semez des
sus de la mie de pain , faites frire le tout, et servez avec du

persil frit. • .
T e r r i n e  d e  q u e n e l le s  d e  la p in .

Faites de la farce à quenelles comme il est dit ci - dessus, 
e t , après avoir fait pocher vos quenelles, faitcs-les cuire avec 
des trufles, des crêtes de coqs, des champignons; versez sur , 
cela une sauce faite avec trois cuillerées de velouté, une de
mie d’ essence de gibier, un demi-verre d’eau , une bouteille de 
Madère sec. Le tout étant bien cu it , dégraissez et liez avec d u ,  
beurre cl des jaunes d’œul's.

. Gâteau de lapin.

Beurrez un moule évidé; cmplissez-le de farce de quenelles 
de lapin, puis vous la ferez mijoter au hajn-uiaric. Quand la 
farce sera cuite , vous la mettrez sur un plat , cl vous empli
rez le vide de votre pain avec des cervelles -et des rognons de 
lapin sautés. Vous aurez une sauce espagnole dans laquelle il 
entrera du fumet de gibier cl un verre de vin de Champagne. 
Quand votre sauce sera faite et réduite , vous .en arroserez vos 
garnitures dont vous glacerez le dessus.
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B oudin  de lapin.

IVbtlcz do la farine sur une table , ensuite mctlez-y de la 
farce comme ci-dessus , de la grosseur d’un bout de boulin; 
roulezda dans la farine; lailos-en autant de bouts qu’il voua 
plaira; ensuite mellez-les dans une casserole beurrée. Airéa 
les avoir fait pochér, laissç^-les refroidir, parez-les et donrez- 
lfMir hnp fnvme r^ "^ -  Vous mettrez dessus une sauco à Ue
* . , • _v ,,oinme il est dit au chapitre III. Yous les paje
. " ° h CS .treinPerez dans du b e u r r e p a n e z - I e s  encon ,

; cz-/es sur le gril. y ous poso,cz dessus le four de cnn- 
po0ne icn cIi .-hkJ pour >-•■ * donner de la couleur. Ensuits 
trempez-les dans du velouté réduit', et servez.

Cuisses de lapin à la purée.

Levez des cuisses de lapin et piquez-les avec du lard , pui: 
Jailes-les cuire dans une casserole avec des bardes de lard , de* 
parures de viande , racines et bouquet garn i , le tout arrosé di 
consommé et recouvert de papier beurré. Lorsque les cuisse* 
seionl cuites , c csl-ci-dire au bout d une heure et demie, vous 
es ferez égoutter, puis vous les glacerez, et vous les dresserez 

sur une purée de racines ou de légumes. .

DU LAPEREAU.

Ce qui concerne le lapereau peut s’ appliquer au lapin, et 
v ic e  versa.

Cuisses de lapereau au soleil.

m Assaisonnez du lard fin de poivre , sel et aromates pilés, et 
piquez-en des cuisses de lapereau que vous aurez désossées. 
Faites revenir ces cuisses dans du beurre, saupoudrez-les de 
farine, et mouillez avec moitié consommé et moitié velouté; 
ajoutez des champignons, un bouquet garni, et lorsque cela 
aura bouilli pendant quelques instans, vous y ajouterez deux 
verres de vin blanc. Les cuisses étant cuites, ôtez-les, dégrais
sez cl faites réduire le fond de cuisson ; liez-le avec des jaunes 
d oeufs, vcrsez-lc sur les cuisses et laissez refroidir le tout. 
Roulez ensuile dans de la mie de pain les cuisses bien garnies 
de leur sauec , puis vous les tremperez dans des œufs battus 
et assaisonnés comme pour une omelette; vous les panerez 
une seconde fois et vous les ferez frire. Faites frire en même 
temps un peu de persil, et posez-le sur les cuisses de lapereau 
que vous aurez dressées. '
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Cuisses de lapereau  « la chipolata.

Levez el désossez des cuisses de lapereau , püis vous les ferez 
blanchir dans de 1 eau bouillante, et \ous les fiiez îcvcnir 
dans du beurre. Saupoudrez les cuisses avec de la farine lors
qu’elles seront bien revenues; ajoutez un bouquet garni, des 
champignons bien tournés , des petits ognons, du. petit lard 
que vous aurez fait revenir h p a rt , et mouillez le tout avec du 
consommé. Ce ragoût étant à moitié cuit,  vous y ajouterez 
des marrons bien émondés à l ’eau bouillante , et de petites 
saucisses que vous aurez fait blanchir. Achevez le ragoût sur 
un feu peu ardent, puis vous dresserez les cuisses de lapereau, 
et vous arrangerez dessus eti autour les divers ingrédients dont 
nous venons de parler. Liez la sauce avec dos jaunes d œuls,  
verscz-la sur le tout, et servez. -

Cuisses de lapereau panées et grillées.

Après avoir désossé des cuisses de lapereau, vousjcs  ferez 
sauter au beurre pendant deux ou trois minutes, puis vous les 
tremperez dans de la mie de pain mêlée d un peu de sel et 
poivre , et vous les ferez griller. Lorsqu’elles seront cuites et 
de belle couleur, vous les dresserez sur une sauce poivrade 
préparée comme il est dit au chapitre des Sauces et g a r n i » 
tures.

' Cuisses de lapereau en papillotes ,

Piquez des cuisses de lapereau avec- du lard fin bien assai~ 
sonné; meltez-lrs dans une casserole avec des fines herbes, 
des échalotcs et des champignons hachés bien menu , du 
poivre et du sel, un bouquet garni, et mouillez avec du vin 
blanc. Donnez une heure et demie de cuisson , puis otez les 
cuisses; faites réduire la sauce , vcrscz-ln dessus , et laissez re
froidir le tout. Posez ensuite une barde de lard sur chaque 
cuisse bien garnie de fines herbes; enveloppcz-les chacune 
dans une feuille de papier huilé, faitc.s-lcs griller, et servez-les 
sans sauce.

Cuisses de lapereau à la chicorée.

Piquez avec du lard moyen des cuisses de lapereau que vous 
aurez désossées; garnissez le fond d’une casserole avec des 
bardes do lard ; posez les cuisses de lapereau dessus , avec des 
tranches de jambon, quelques morceaux de veau, deux ca
rottes , deux ognons, un bouquet garni; mouillez a v e c  du con-
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somme et donnez deux heures de cuisson. Les cuisses étant
cuites et égouttées, vous les glacerez et les dresserez sur de la
chicorée au'jus préparée comme i! est dit au chapitre III. '

»
Lapereau sauté.

Faites sauter au beurre un lapereau que vous aurez désossé; 
lorsqu’il sera bien revenu, vous jetterez dessus des fines herbe* 
hachées , puis vous le saupoudrerez de farine et vous le mouil
lerez avec un verre de vin blanc et autant de consommé. 
Lorsque le lapereau sera cuit, c ’est-à-dire an'bout d ’une de
mi-heure , vous le dresserez., puis vous ferez réduire la sauce 
et vous la verserez dessus après vous être assuré qu’il n’y man
gue rien.

L a p e r e a u  sa u té  a u  v i n  de C h a m p a g n e .  ^

Dépecez un lapereau ; failes-le sauter au beurre avec des 
fines herbes et des champignons hachés; saupoudrez-lc do 
farine , mouillez avec du vin de Champagne , et faites—le bouil
lir pendant vingt minutes. Dressez le lapereau; fuites réduire 
la sauce que vous aurez salée et poivrée convenablement, et 
versez-la dessus.

Lapereau au blanc.

Faites revenir dans du beurre un lapereau que vous aurez 
dépecé; lorsqu’il commencera à être ferme, vous jelterezdessus 
une cuillerée de farine , vous mouillerez avec du consommé , 
et vous ajouterez des champignons, des petits ognons, du 
petit lard que vous aurez fait revenir à part, un peu de gros 
poivre et un bouquet garni. Le tout étnnL cuit, dressez le la
pereau; liez la sauce avec des jaunes d’œufs, ôtez-en le bou
quet garni, et versez-la sur le lapereau.

I.apereau à Canglaise.

Dépouillez un lapereau , à l ’exception des pattes et des 
.oreilles que vous échauderez pour on enlever le poil. Pilez dans 
un mortier de la graisse dç bœuf avec de la mie de pain mollet 
trompée dans du lait, du sel, du poivre, du persil et de la 
sauge. Tout cola étant réduit en farce, vous en emplirez le 
ventre du lapereau , vous le coudrez , et vous le ferez cuire 
dans du vin blanc avec des bardes de lard, du sel et du 
poivre. Préparez une purée d’ognons comme il est dit au 
chapitre III; dressez-la, posez le lapereau dessus, et servez.
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Lapereaux confits.

A la campagne, on peut ainsi conserver plusieurs lapins : 
on les dépouille cl on les désosse, puis on les pique de lar
dons de lard et de jambon cru , assaisonnés de sel et d épices; 
on en met de mêiric dans l'intérieur des lapereaux, que I on 
roule serrés depuis les cuisses jusqu au cou. Ensuite on les 
ficelle, et on les met dans une casserole avec de I huile , du 
sel, des épices, du thym, du laurier et du basilic : on les y 
fait revenir; au bout d’une heure de cuisson on les égoutte 
sur un linge blanc, et on les laisse refroidir jusqu’ au lende
main.* Ensuite on parc les lapereaux et on les coupe par mor
ceaux pour les placer dans de petits pois qn on remplit d huile 
d’olive où l’on met des feuilles de laurier, et qu’on recouvre 
de parchemin. Pour s'en servir on les relire du bocal, on les 
coupe en rouelles très minces , on les dresse sur un plat et 
on y met du persil haché, en arrosant les morceaux de la
pereau avec l'huile dans laquelle ils ont été conseivcs.

F ilets de lapereau en gimblctles.

Après avoir levé les filets d’ un lapereau et les avoir piqués 
de lard fin, tournez-les sur des morceaux de carottes en liant 
chacune des extrémités; ce qui formera des gimblelles que 
vous mettrez cuire dans une casserole avec du beurre, des 
carottes, des ognons, un bouquet ga rn i , du poivre et du sel. 
Après la cuisson, glacez et servez.

Lapereaux en hachis.  '

Levez les chairs d’ un ou plusieurs lapereaux rôtis, hachcz- 
les avec un peu de mouton rôti; coupez en petits morceaux 
les os des lapereaux et mettez-lcs dans une casserole avec un 
peu de beurre , quelques échalotes , une gousse d’ail , laurier, 
thym, basilic, et passcz-les sur le feu avec une cuillerée de 
farine; mouillez avec un verre de bouillon et autant de vin 
rouge. Faites bouillir une demi-heure è petit feu; passez la 
sauce au tamis de soie et metlez-y la viande hachée avec du 
gros poivre; faites chauffer, et servez en garnissant le tour du 
plat de croûtons frils.

Lapereau aux fines herbes.

Coupez un lapereau par morceaux et incltcz-!e dans une 
casserole avec un morceau de beurre cl basilic, persil, cham
pignons, une gousse d’ail hachée, thym , laurier. Mouillez



GIBIER.

avec un peu de jus et de bouillon , et un verre de vin blanc, 
sel et gros poivre; faites cuire le lapereau et réduire la sauce; 
ou moment de servir, écrasez les foies et ajoutez-Ics à la.sauce.

F ilets de lapereaux aux concombres.

Coupez deux concombres en tranches très minces, melfcz- 
les dans une casserole avec deux cuillerées de vinaigre et du 
s e l , failcs-les mariner deux heures en les retournant de temps 
en temps ; quand ils auront rendu leur eau , vous les presserez 
pour qu’il ne reste point d’eau ; meltez-les dans une casserole 
avec un morceau de beurre, un bouquet de persil , ciboule , 
une gousse d’ail, deux échalotes, une feuille de laurier, 
thym , basilic ; passez-les sur le feu en les retournant jusqu’à 
ce qu’ils soient colorés,  meltez-y deux pincées de farine, 
mouillez avec deux verres de bouillon, laissez cuire à petit 
feu une demi-heure,  et que le ragoût soit un peu lié; ôtez 
le bouquet et mettez-y des filets de lapereaux émincés, faites 
chauffer sans bouil lir,  assaisonnez.de sel, gros poivre, et 
servez. ~

F ilets de lapereaux en salade.

Coupez des mies de pain comme de gros.lardons de lard , 
meltez-les dans une casserole pour les passer sur le feu avec 
du beurre jusqu’à ce qu’ils soient d’une couleur dorée , met- 
tez-les égoutter; vous avjcz des restes de lapereaux cuits à la 
broch e ,  levez-en les chairs pour les couper en gros filets; 
arrangez sur un plat les filets de pai-n, ceux de lapereaux et 
deux anchois coupés en très petits filets, des câpres et de 
petits ognons blancs cuits dans le pot; entremêlez le tout avec 
symétrie ; assaisonnez-le de se l , gros poivre, huile cl vinaigre, 
et servez.

Lapereau aux pistaches.

Désossez un lapereau et faites une farce de son foie avec 
quelqu’aulre viande cuite, de la mie de pain passée dans au 
la it , persil, ciboule, champignons, se l , poivre ; nez de quatre 
jaunes d ’œufs; étendez celte farce sur le lapereau , roulez-lc 
ensuite et le ficelez; faites-le cuire avec un v e r r e ‘de viu 
blanc,  du bouillon, un bouquet garni; la cuisson faite, dé
graissez la sauce et la passez au tamis; mctlcz-y un peu do 
coulis, faites réduire votre sauce; en servant sur le lapereau, 
mettez-y deux douzaines de pistaches échaudées,
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Lapereau en tortue.

Videz un lapereau, laissez le foie et ôtez l’amer, désossez- 
lc seulement dans le milieu du râble, faites un trou h. la peau 
pour y faire passer la moitié du devant de lapereau; ainsi 
renversé il prendra la forme d’ une tortue. Ficelez-lc et le 
mettez cuire avec un verre de vin blanc , un peu de bouillon , 
un bouquet de persil, ciboule, une gousse d’ail, deux clous 
de girofle, thym, laurier, basilic, sel,  poivre; la cuisson 
faite, passez la sauce au tamis, dégraissez-la et mettez-y un 
peu de coulis pour la lier; faites réduire la sauce, et versez- 
la sur le lapereau.

L a p e r e a u x  e n  b ig a r r u r e .  .

Dépouillez et videz un ou deux lapereaux, hachez les foies 
pour en faire une farce avec du lard râpé, un peu de beurre , 
persil, ciboule, sariette hachés, sel,  gros poivre ; liez celle 
farce de trois jaunes d’œufs pour la mettre dans le corps du 
lapereau que vous cousez pour qu’elle ne sorte pas, et les 
faites refaire sur la braise; coupez des filets de mie de pain 
de la longueur des lapereaux, avec autant de filets de petit 
lard bien entrelardé , couvrez-en tout le corps des lapereaux , 
en mettant alternativement un filet de pain et un filetrde petit 
lard, de façon qu’on ne voie que la tête de! lapereaux; en- 
veloppez-les avec deux feuilles de papier beurrées pour les 
faire cuire à petit feu à la broche; quand ils seront cuits et 
le pain un peu rissolé, ôtez le papier pour le» servir avec le3 
filets de pain, le petit lard et le jus de leur cuisson, où vous 
ajouterez un jus de citron.

Lapereau en caisse.

Dépecez un lapereau, et faites-Ie revenir dans le beurre avec 
des champignons, échaloles'et persil hachés, du sel et quel
ques épices. Hachez le foie, pilez-lo avec de la farce à que
nelles, môlez-y vos fines herbes; mettez de celte farce dans 
une caisse de papier huilé, puis les morceaux de lapereau et 
le reste de la farce dans les intervalles, et sans couvrir entiè
rement le lapereau ; mettez dessus des bardes de lard, et cou- 
vrez-lc avec le four de campagne. Au moment rie servir, 
égouttez la graisse, et servez avec une sauce h l’ italien ne, in
diquée au chapitre I I I , quo vous parerez do chapelure'.
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L a p e r e a u  à  la  b o u r g e o is e .

Après avoir coupé un lapereau par morceaux , mellez-le 
dans une casserole avec un morceau de beurre et un bouquet 
garni, des champignons et culs d’arlieliauls blanchis; passez 
le tout sur le {‘eu, mêllez-y une cuillerée de farine; mouillez 
avec du bouillon, un verre devin blanc; salez, poivrez. Quand 
In cuisson est à point et que la sauce est tarie, faites une liai
son avec trois jaunes d'ceuls, que vous aurez délayés dans du 
bouillon et un peu de persil haché,'puis servez.

Lapereaux en purée.

Prenez plusieurs cuisses de lapereaux rôlis, hachez les me
nu, et broyez-les dans un mortier, en les mouillant avec de la 
sauce espagnole ou du fumet de gibier indiqués au chapitre 
des Sauces et garnitures ; faites chauffer -le Lout dans une cas
serole, puis passez au tamis de soie; au moment de servir 
votre purée, ajoutez-y du beurre frais, et couronnez le plat de 
croûtons frils au beurre.

Lapereau à Ut poulette.

Après avoir coupé un lapereau par morceaux , blanchissez- 
le à l ’eau bouillante, relirez-le, el l’égouttez; faites revenir 
dans du beurre/saupoudrez de/arine, sans faire un roux pro
prement dit; mouillez avec moitié bouillon el moitié vin blanc; 
ajoutez un bouquet garni,- des champignons, poivre et sel ; 
quand le lapereau sera h moitié c u i t , mettez de petits ognons, 
dégraissez, liez avec des jaunes d’œufs et un jus de citron , et 
servez.

Lapereau à la 'M artiigo.

Dépecez deux ou trois jeunes lapereaux, et mettez-en les 
morceaux dans une casserole "avec de l’ huile, du s e l , du poi
vre, du thym, du laurier, des échalotes, elun peu de muscade 
râpée; faites cuire à petit feu. Au bout d u o  quarl-d heure, 
supprimez la moitié do l ’huile restée dans la casserole, et jelez- 
y  des champignons, des truffes, du persil hache , et terminez 
la saïue ûvec des tomates et un jus de citron ; dressez en py
ramide, et servez avec un entourage.

• Lapereau en mayonnaise.

Dépecez un lapereau rôti et refroidi; failes-en sauter les
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morceaux dans une terrine avec sel, poivre, huile, vinaigre et 
ravigote hachée; dressez-Ics ensuite sur le pial, que tous  en
tourerez d’un cordon do gelée; courrez-les d’ une snuco 
mayonnaise indiquée au chapitre III, cl pour les décorrr, ajou
tez des œufs durs, des filets d’anchois, entremêlés de câpres et 
de cornichons. •

Lapereaux en kari.  *

Partagez en morceaux un ou plusieurs lapereaux ; faites—les 
reycnir dans le beurre avec du lard assaisonné de safran; ajou- 
tez-y des pimens pilés avec des clous de girofle, du thym, du 
laurier, sel et poivre; à moitié de la cuisson, ajoutez y de la 
farine, des champignons, des petits ognons et des aubergines. 
Mouillez le tout avec du bouillon. Relirez le lapereau cuit ,  
liez le kari avec des œufs, et dressez sur le plat, que vous a c 
compagnez d’ un pain de riz cuit à l’eau. -

F riture de lapereau m ariné.

Après avoir fait rôtir un lapereau, dépccez-le, parez-en les 
morceaux, et jelcz-les dans une marinade composée arec du 
vin blanc,  un jus de citron, persil, cihoule , thym, laurier, 
une gousse d’ail hachés, sel et poivre. Au bout de deux heu
res, égouttez, essuyez, plongez les morceaux de lapereau 
dans de la farine délayée, fai tes-les frire, et servez h sec avec 
du persil frit, ou avec une sauce piquante indiquée au cha
pitre III. . .
, ,  Lapereau rôti.  '

Après avoir dépouillé un lapereau et l’avoir vidé, piquez-Io 
avec du petit lard depuis le cou jusqu’à l’extrémité des cuisses, 
embrochcz-Ie, et lorsqu’il est cuit à point, servez avec une 
sauce piquante, comme il est dit dans l’article ci-dessus.

DE LA PERDRIX.

11 y a deux sortes de perdrix ; les rouges et les grises. Les 
rouges sont les plus estimées. On distingue les perdreaux des 
perdrix par la première plume du bout de l’aile, qui est a r 
rondie dans celles-ci et pointue dans ceux-là,

P e rd rix  a u x choux.

Coupez un chou en deux, faites en blanchir les morceaux 
dans l’eau bouillante; retircz-Ics, rafraîchissez-les, et égouttez-
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Ieis bien. D ’autre part, flambez cl videz deux vieilles perdrix, 
dont vous retrousserez les pattes en dedans ; piquez-les avec de 
moyens lardons assaisonnés de sel et d’ un peu d’épices. Ficelez 
les deux morceaux de choux égouttés avec les deux perdrix." 
Placez les perdrix dans le fond-d’ une casserole, cnlourez-lcs 
d’une livre de petit lard dessalé et coupé en lardons , et do 
choux ; mettez par-dessus un ou deux cervelas, et une demi- 
douzaine de saucisses; deux ognons, deux carottes dans les 
intervalles des choux. Couvrez le tout avec des bardes de lard 
assaisonnées de sel et d’épices, un bouquet garni indiqué au 
chapitre des Sauces et garnitures.  Mouillez avec du bouillon, 
et faites cuire à petit feu ; retirez d’abord les saucisses et les 
cervelas, dès qu’ils seront cuits.

De même, retirez les choux, et égouttez sur un linge, défi- 
celez-les, et pressez les; dressez les perdrix sur le plat; cou
pez les choux après lès avoir roulés ; dressez - les autour des 
perdrix; placez une saucisse entre chaque morceau de chou; 
coupez le lard et les cervelas par tranches, et arrangez-lcs 
sur les choux et les perdrix, ainsi que les carottes coupées par 
rouelles; arrosez le tout avec de la sauce espagnole, prescrite 
au chapitre III, et servez.

'  P erd rix  en surprise .  „

Après avoir désossé une perdrix, saupoudrez-cn les chairs 
avec du sel et du poivre; recouvrez-les d’une farce faite avec 
celles de perdreaux ou autre gibier; remplissez la perdrix 
d’un salpicon indiqué au chapitre des Sauces et garnitures. 
Bridez-la lorsqu’elle sera rendue à sa forme première ; faites- 
la raidir dans une casserole, et piquez-la sur la poitrine, lors
qu’elle sera refroidie. Remettez-la cuire sous des bandes de 
lard avec ses débris concassés, une tranche de jambon, ognons, 
carottes, clous de girofle, un bouquet garni , un verre de vin 
blanc, et du lard râpé dont vous garnirez la casserole. Faites 
réduire la sauce, passéz-la au'tamis, et servez avec un jus de 
citron. . t

Lê s perdreaux rouges s’accommodent de la même manière 
que les vieilles perdrix.

P e rd r ix  braisées à la purée.

Piquez et bardez de vieilles perdrix avec du lard et du veau 
émincés; mettezdes dans une casserole foncée avec des ognons, 
des parures de viande, des carcasses de lapins broyées, un 
bouquet garni ; mouillez avec autant de vin blanc quo de bouil-
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Ion, et faites cuire à petit feu. Lorsqu’elles sont cuites, dressez 
vos perdrix, dégraissez et passez la cuisson au tamis do soie, 
et ajoutez iine bigarade dont vous râpez le zeste, et servez par- 
dessous, l ’ une des purées indiquées au chapitre des Sa u ces  et 
garnitures, que vous ornez de croûtons lrits.

Chartreuse de perdrix.

En tournant une vingtaine de carottes et autant de navels 
d’une égale grosseur, et de la longueur du moule dans lequel 
vous devez faire la chartreuse, faites-les blanchir d’abord 
dans l ’eau, et ncherez-les de cuire dans du bouillon ou quel
que fond de cuisson; couvrez-les de papier, afin que les na
vels conservent leur blancheur. Une fois cuits, égouttez -les ; 
faites cuire en même temps de petits ognons blancs de la 
même grosseur avec des légumes. Marquez les perdrix avec 
des choux et autres accessoires, comme il est dit h l’article 
ci-dessus, P e r d r i x  a u x  c h o u x ; beurrez le moule h char
treuse; formez dans le fond un dessin avec des carottes et des 
navels coupés en dés, ainsi qu’avec de petits ognons, de petits 
blanchis, ou autres légumes. Le fond étant ainsi décoré, p l a 
cez les carottes et les navets alternativement autour du moule, 
puis, avec des choux égouttés, garnissez légèrement le fond et 
îe tour du moule; placez dans le moule les deux perdrix sur 
l ’estomac, et disposez par intervalle le lard, les cervelas et les- 
saucisses; remplissez de choux le reste du moule. Faites 
chauffer la chartreuse au bain-marie, et enterrez-Ia de cendres 
chaudes. Au bout de deux heures, penchcz-la doucement

f>our l’égoutter, renversez-la sur le plat avec précaution et sans 
a déformer, et servez h courte sauce.

P e r d r i x  à Célouffade.

Plumez, flambez et videz deux vieilles perdrix; relroussez- 
leur les pattes en dedans, piqucz-les de moyens lardons assai
sonnés de sel et d’épices; marquez-les ensuite dans une cas
serole, avec ognons, carottes, clous de girofle, un bouquet 
garni ; couvrez-les de bardes de lard, et mouillez avec moitié 
bouillon et moitié vin blanc; mettez le sel nécessaire. Faites 
cuire è petit feu ; après la cuisson, égouttez, et servez avec une 
sauce espagnole réduite à moitié, telle qu’elle est indiquée au 
chapitre des Sauces cl g a rn itu res  ; ajoutez-y un peu do fumet 
de gibier ou de fond de cuisson bien dégraissé et passé nu ta
mis de soie, puis servez.
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Perdreaux à L'anglaise

Plumez, videz, flambez et retroussez par les pattes deux 
perdreaux ; fendez- les par le dos dopdis le croupion jusqu’à 
la poche; puis, sans les séparer entièrement, npplalissez-Ies 
arec le couperet. Metlez-les mariner dans de l’huile, avec gros 
sel , poivre, laurier, ail et persil. iYlettez-!es ensuite sur le gril, 
à feu ardent. Etant grillés, servez-les avec une sauce à la 
maître d’hôtel, telle qu’elle est indiquée au chapitre III ,  et 
à laquelle vous ajouterez un jus de citron.

Autrement,  les perdreaux étant préparés comme il est dit ' 
ci-dessus, faites un hachis très fin avec des foies de perdreaux 
et du beurre,  assaisonnez-le de sel et de poivre, remplissez- 
en l’ intérieur des perdreaux, et meltez-les à la broche sans 
être bardés, mais enveloppés de papier graissé. Lorsqu’ils se
ront aux trois-quarts cuits, placez-les dans une casserole, 
puis, après en avoir écarté les ailes et les cuisses, insinuez-y une 
farce composée avec de la mie de pain, échalotes, ciboule, per
s i l , et assaisonnée de sel, poivre, muscade; mouillez avec 
bouillon et vin blanc, faites réduire la sauce, et terminez-Ia 
par un jus de citron; on peut même y ajouter le zeste pour 
complément.

Perdreaux en côtelettes.

Après avoir levé les filets de plusieurs perdreaux, applatis- 
sez les ; incrustez-y un os de l ’aileron, et faites-les raidir dans 
un sautoir avec du beurre, auquel vous ajouterez une liaison 
de jaunes d’œufs. Panez ensuite vos filets imbibés, et faites-ies 
griller à petit feu; dressez-les circulairemenl sur le plat, et 
versez dessus une sauce à la  d ia b le ,  indiquée au chapitre III, 
ou toute autre, au choix.

Perdreaux à l'espagnole.

Foncez une casserole avec quelques tranches de jambon, 
du beurre, du sel, du poivre, et un jus de citron ; placez-y 
ensuite les perdreaux troussés et bridés, et faites-Ies revenir à 
un feu doux, en y ajoutant du bouillon et du vin, du thym, du 
laurier, un clou de girofle et un bouquet; au bout d une de
mi-heure, relirez et débridez-les; puis, après avoir fait ré
duire leur sauce et l ’avoir passé au tamis de soie, dressez-les 
dessus, et servez,

Perdreaux en escalopes.

Prenez les filets de plusieurs perdreaux, coupez-les, et fai-
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tes-les sauter dans le beurre, saupoiidrez-les de sel; failes-lc 
ensuite cuire dans une sauce espagnole ou allemande ( voir ces 
sauces au chapitre III), h laquelle vous aurez joint des truf
fes et des champignons. Dressez vos escalopes sur le p la t , cn- 
tourez-Ies de croquettes de gibier ou autres, surmontez d’ une 
glace, et servez.

Purée, de perdreaux.

Enlevez les chairs de plusieurs perdreaux rôtis et refroidis; 
supprimez les peaux et les nerfs. Hachez et pilez en y  ajoutant 
un peu de béchamel; la purée étant faite,*délayez-les avec 
celle même sauce, faites chauffer légèrement, et passez au ta
mis de soie, et ajoutez s e l , poivre, un peu de beurre, et ser
vez avec des œufs pochés et des croûtons frits.

Perdreaux en croustade.

Après avoir préparé plusieurs cassolettes, comme pour les 
ris de veau (voir cet article au chapitre V),  en ayant soin que 
les croûtons soient taillés assez grands, placez les filets de 
perdreaux, aplatis et décorés de truffes. Àssaisonnez-les d’une 
purée de perdreaux préparée comme il est prescrit à l ’article 
précédent, et dans laquelle vous aurez semé des crêtes et des 
rognons de coq; faites-les cuire convenablement, et dressez 
sur le plat. '

Perdreaux grillés. '

Après avoir vidé et flambé plusieurs perdreaux, partagez- 
les en les coupant par le milieu sur toute leur Longueur; pa- 
rez-les, et imbibez-les avec du beurre fondu pour les paner h 
deux reprises. Après cette double opération, exposez-les sur 
le gril à un feu doux, et dressez-les avec une sauce à la  d ia -  
ble3 indiquée au chapitre III, ou toute autre dans laquelle 
entre la moutarde ou le jus de citron. .

Perdreaux au charbon.

Après avoir paré et coupé en deux plusieurs jeunes per 
dreaux, comme il est dit à l’article précédent, aplatissez-les en 
les saupoudrant avec sel et poivre; trempez-les dans du beurre 
fondu pour les paner, et recouvrez-lcs de truffes hachées me
nu; meitez-les sur le gril h un feu doux, et servez avec une 
sauce au jus de citron.

Perdreaux à la tarlare. ’

Préparez vos perdreaux comme aux précédens articles; Irem-
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pez-les dans du beurre .Conclu, pancz-les fortement, et saupou
drez- les de sel et de poivre; ajoutez-y quelques aromates. 
Faites-lcs griller sur un feu doux, cl drcssez-les avec une sauce 
à la tartare, une rémoladc ou une sauce piquante, indiquées 
au chapitre III.

P e r d r e a u x  en salade. '

Dépecez des perdreaux cuits h la broche , enlevez les peaux 
et les nerfs, mettez-en les morceaux dans une terrine, et fai - 
tes-les mariner gvec de bonne huile, du vinaigre à l’estragon , 
une cuillerée de gelée, sel, poivre efravigolc  hachée; dressez- 
les sur un plat avec des cœurs de laitues coupés en tranches 
dans les intervalles ; décorez avec des cornichons émincés, 
des œufs durs, des filets d’ anchois , des ognons confits et cies 
truffes cuites au vin de Champagne; arrosez avec votre ma
rinade , et servez.

P e r d e a u x  à la m ayonnaise. '

Après avoir préparé et fait'mariner les perdreaux comme 
pour les mettre en salade , ainsi qu’ il est dit h. l ’article ci-des
sus., posez-les^sur un plat,  couvrez-les avec la sauce prescrite 
au chapitre I I I ,  et décorez le plat avec des cornichons, des 
croûtons , des filets d’anchois, des œufs du rs , des truffes et 
de la gelée coupée en filets.

P e r d r e a u x  a u x  truffes.

Flambez et videz par la poche des perdreaux que vous vous 
gardez d’endommager. D ’autre part, coupez des truffes en 
quatre, et passez-les dans une casserole avec un morceau de 
beurre , du sel et un peu d épices ; hachez et pilez une demi- 
livre de lard et des débris de volaille, et mêlez le tout avec les 
truffes. Avec cette farce ainsi composée, emplissez les per
dreaux et troussez-les de manière h ce que les truffes ne puis
sent s’en échapper; masquez-les avec des ognons, des carottes 
et un bouquet garni, sel et débris de viande; couvrez-les de 
lard et d’ un rond de papier; mouillez avec deux verres de 
bouillon. Etant cuit ,  débridez les perdreaux et dressez-les 
sur un plat avec une sauce aux truffes préparée comme il est 
dit au chapitre des Sauces et garnitures.  *

P e r d r e a u x  poêlés.

V id e z , comme il est dit è l ’article précédent, des perdreaux 
que vous flamberez légèrement. Remplacez les boyaux, le foie
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et le gésier, que vous aurez ôlés avec précaution, par une 
farce faite avec du beurre,  du citron , du sel, du gros poivre 
et le foie dont vous aurez ôté l’amer; bridez et troussez vos 
perdreaux , meltez-les dans une casserole foncée de bardes de 
lard , et versez dessus une poêlée (voir ce mot au chapitre des 
Sauces et garnitures).  Après la cuisson , égouttez et débridez 
les perdreaux , dressez-les sur le plat avec des écrevisses pla
cées entre chaque perdreau ; versez sur le tout deux cuillerées 
d’essence de gibier et de sauce espagnole ré luite.

P a in  de perdreaux.

A près avoir préparé une purée de perdreaux , ainsi que nous 
venons de le dire précédemment (voir plus haut) , ajoutez-y 
une douzaine de jaunes d’œufs crus pour lui donner de la con
sistance par la cuisson; passez le tout au tamis, et versez-le 
dans un moule creux au centre, et fai les—le cuire doucement 
au bain-marie; au bout d’une demi-heure, renversez-le sur 
un plat et servez avec une sauce au fumet de gibier ou toute 
autre de haut goût indiquée au chapitre III.

Perdreaux en papillotes.

Videz et flambez des perdreaux, partagez les en deux dans 
toute leur longueur, saupoudrez-les de sel et failes-les sauter 
dans une casserole avec du beurre. Retirez-les avant qu’ ils 
soient tout-h-fait cuits, et laissez-les refroidir; mettez dans la 
casserole, avec ce qui reste du beurre, des échalotes, des 
champignons, du persil haché; saupoudrez de farine et mouil
lez avec du bouillon et du vin blanc. Lorsque la sauce est ré
duite à point, versez-la sur les perdreaux; couvrez chaque 
moitié de perdreau avec des bardes de lard et enveloppez-la 
de papier huilé ; faites griller ces papillotes h un feu très doux 
et dressez-les sur le plat.

Perdreaux rôtis.

Plumez , videz et flambez des perdreaux , piqticz-Ies de bar
des de lard fin ; retrousscz-les et metlez-les h la broche à un 
feu modéré, avec un morceau de pain grillé dessous. Arrosez 
avec du beurre frais et servez avec un citron.

Si on ne les pique point de lard, on les couvre de larges 
bardes, et on enveloppe le tout de papier ou de feuilles de 
vigne dans la saison. ;

Perdreaux à la Saint-Laurent.

L e s  p e r d r e a u x  vidés et f l a m b é s , Iro u sse z-lcs  c l  aplatissez-les

\
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a u t a n t  q u e  p o s s ib le , s a u p o u d re z - le s  d e  se l e t  d e  p o iv re . M e t*  
te z  d e  l ’h u i le  dans u n e  c a s s ero le  , e t  p la c e z -y  les p e rd re a u x  d u  
c ô té  d e  i ’ e s to m a c  a in s i b a l lu s  e t  a p la t is ;  fa ite s -le s  r e v e n ir  en  
a y a n t  so in  de  les r e t o u r n e r ;  c x p o s c z -le s  e n s u ite  s u r u n  g r i l  h 
u n  fe u  a r d e n t ;  d re s s c z -lc s  s u r  le  p la t ,  e t  ve rs e z  dessus u n e  
s a u c e  e s p a g n o le  a ig u is é e  de  ju s  d e  c i t r o n ,  e t  s e rv e z .

S a lm is  de p er d re a u x .

A p rè s  a v o ir  fa it  r ô t i r  des p e r d r e a u x  h la b r o c h e ,  d é p e c c z -  
le s  p a r  les cuisses , les a ile s  , l ’e s to m a c  e t  le  c ro u p io n  ; p i le z -e n  
le s  d é b r is  d a n s  u n  m o r t ie r ;  p a s s e z -le s  e n s u ite  d an s  u n e  casse
r o le  a v e c  d u  b e u r r e  f r a is , des é c h a lo te s , d u  la u r ie r  , d u  p e rs il 
e n  b r a n c h e s ;  a jo u te z  u n e  c u i l le r é e  de fa r in e  ; d é la y e z  a v e c  du  
b o u i l lo n  e t  u n  v e r re  de  v in  b la n c .  L o rs q u e  la  sa u c e  est c u ite  , 
p a s s c z - la  au ta m is  , e t  fa ites  m i jo t e r  les m o rc e a u x  d e d a n s , pu is  
d r c s s e z - le s  s u r  le  p la t  a v e c  des c ro û to n s  g lacés  e t  des tru ffe s  
p assées  au  ta m is .

L a  sau ce  d u  s a lm is  a in s i p r é p a r é e  p e u t  au ss i se s e r v ir  f ro id e  
e n  m e t t a n t  s u r le  p la t  les p e r d r e a u x  d é c o u p é s  e t re fro id is  ; a r -  
ro s c z -le s  a v e c  u n e  p a r t ie  de  la  s a u c e  , d é la y e z  d a n s  l ’ a u tre  p a r 
t i e  q u i re s te  d a n s  la  c a s s e ro le  u n  p e u  de g e lé e  . e t  v e rs e z  le  
t o u t  s u r  les p e r d r e a u x ,  q u e  v o u s  g a rn is s e z  de f ile ts  d e  g e lé e .

H a c h is  de p er d re a u x .

L e v e z  les f ile ts  d e  p e r d r e a u x  rô t is  e t  r e f r o id is ;  h a c h e z - le s  
t r è s  f in  a p rè s  a v o ir  s u p p r im é  les n e rfs  e t  la  p e a u  ; fa ite s - le s  r e 
v e n i r  d an s  u n e  c a s s e ro le  a v e c  u n  m o rc e a u  d e  b e u r r e  e t  des 
c h a m p ig n o n s , des é c h a lo te s  e t  d u  p e rs il h a c h é s  d e  m ê m e ,  
s a u p o u d re z  de  f a r in e ,  se l e t  p o iv r e ;  m ê le z  b ie n  le  to u t  e n  
m o u i l la n t  a v e c  d u  b o u i l lo n  e t  d u  v in  b la n c ;  fa ite s  r é d u ir e  la  
s a u c e  e t  p a s s e z-la  a u  ta m is ;  m e t t e z - y  le  h a c h is  sans le  fa ire  
b o u i l l i r ,  e t  d res s e z  s u r  le  p la t  c o u ro n n é *  d e  c ro û to n s  f r i ls  e t  
d ’ œ ufs  p o c h é s  e n tre m ê lé s . f

M a n scllc  d e  p erd rea u x .

A p r è s  a v o ir  d é p e c é  d es  p e r d r e a u x  c u its  à la  b r o c h e ,  a in s i 
q u ’ i l  est d it  h l ’ a r t ic le  p r é c é d e n t ,  m e t te z -e n  les d é b r is  dans  
u n  m o r t ie r  a v e c  des é c h a lo ttc s , d u  p e r s i l^  d u  la u r ie r  e t  d u  
p o iv r e  ; p i le z  le  to u t  e n s e m b le  ; fa ite s  e n s u ite  c u ir e  d a n s  u n e  
c a s s e ro le  a v e c  d u  v in  b la n c ,  d u  b o u il lo n ,  e t  u n  p e u  d e  m u s  
c a d e r â p é e ;  q u a n d  la  s a u c e  se ra  r é d u ite  è m o it ié ,  p a s s c z -la  
au t a m is 'd e  so ie  e n  la  fo u la n t ,  e t  v e rs e z - la  s u r  les  m o rc e a u x  
d o  perdreaux q u e  v o u s  d is p o s e z  symétriquement sur un p la t ,
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P e r d r e a u x  à la M o n g la s .

E n le v e z  les os de l ’e s to m a c  d e  p e r d r e a u x  rô t is  ; c o u p e z  e n  
dés le u rs  file ts  , a in s i q u e  des tru ffe s  e t  des c h a m p ig n o n s  ; f a i -  
tc s -lc s  c u ire  d a n s  u n e  sau ce  e s p a g n o le , en  a y a n t  so in  d ’ a t te n 
d re  l ’e n t iè r e  c u isso n  des c h a m p ig n o n s  e t  des t ru f fe s , a v a n t d ’ y  
m e tt r e  les f ile ts , q u e  vo u s  e n t r e t ie n d r e z  c h a u d s . A u  m o m e n t  
de s e r v ir ,  v e rs e z 'le  ra g o û t d an s  la  c a v ité  q u e  vous a vez  fa ite  à  
la  p o i t r in e  des p e rd re a u x , c l a jo u te z  d u  fu m e t  de. g ib ie r ,  m e n 
t io n n é  a u  c h a p itr e  I I I ;  d é c o re z  le  p la t  a v e c  vos f ile ts  e t  d es  
c ro û to n s  f r i ts  e n tre m ê lé s .

Cuisses de p e r d r e a u x  à la chipolata.

A p rè s  a v o ir  p r é p a ré  p lu s ie u rs  cuisses d e  p e r d r e a u x , fa ite s  
c u ir e -d u  la r d  c o u p é  p a r  tra n c h e s  d a n s  la  c a s s e ro le ;  q u a n d  i l  
a u ra  p r is  c o u le u r  et q u e  v o u s  l ’ a u re z  r e t i r é ,  m e t te z  d u  b e u r r e  
d an s  v o tre  c a s s e ro le , e t s a u p o u d re z  de  fa r in e  ; fa ite s  r e v e n i r  
d e d a n s  les  cuisses de  p e r d r e a u x ,  m o u i l le z  ave c  d u  b o u il lo n  e t  
a u ta n t  de v in  b la n c  ; m e tte z  e n s u ite  des c h a m p ig n o n s  e t  des  
o g n o n s  q u e  vo u s  a u re z  p r é a la b le m e n t  passés a u  b e u r r e  ; r e 
m e tte z  les tra n c h e s  d e  la r d ,  a u x q u e lle s  vo u s  jo in d r e z  des s au 
cisses c o u p ée s  p a r  m o r c e a u x , q u e  v o u s  a u re z  d é jà  f a it  r e v e n ir  
e t d é p o u illé e s  d e  le u r  p e a u  ; a jo n te z -y  des m a r ro n s  g r i l lé s , e t  
fa ite s  c u ire  le  to u t  à u n  fe u  trè s  d o u x  ; ap rè s  a v o ir  a t te in t  le  
d e g ré  d e  cu isso n  c o n v e n a b le , d é g ra is s e z , e t  d ressez  s u r  le  p la t  
ave c  des c ro û te s  de  p a in  f r i te s , o u  avec  des trn ffe s .

F ile ts  de p er d re a u x  à la biga ra de. '

A p rè s  a v o ir  fa it  c u ire  des p e r d r e a u x  à la  b r o c h e , r c t ir c z - le s  
a v a n t q u ’ ils  s o ie n t desséchés ; le v e z -e n  e n s u ite  les f i l e t s , e t  
ô te z -e n  les  p e a u x  e t  les  n e rfs  , p o s e z -le s  s u r des c ro û to n s  d ’é 
g a le  g ro s s e u r ; a c h e v e z  d e  fa ire  c u ire  le  to u t  e n s e m b le  d a n s  
u n e  sa u c e  e s p a g n o le  in d iq u é e  a u  c h a p itr e  I I I , à la q u e lle  v o u s  
a jo u te r e z  le  ju s  e t  le  zeste  d ’ u n e  b ig a ra d e , e t  s e rv e z .

F ile ts  de p erd rea u x  sautés.

A p rè s  a v o ir  e n le v é  les f ile ts  de  p lu s ie u rs  p e r d r e a u x  , d é b a r 
ra s s e z -le s  d e  la  p e a u  e t  des n e rfs  q u i les r e c o u v r e n t ,  s a u p o u 
d r e z - le s  de s e l , e t  m e lte z - le s  datas le  s a u to ir  ave c  u n  b o n  m o r 
c e a u  de  b e u r r e  ; ap rè s  les a v o ir  f a i t  r a id i r  s u r u n  fe u  a r d e n t ,  
d re s s e z -le s  e n  c o u r o n n e  avec  des c ro û to n s  f r i ts  à l ’e n to u r  ; d é 
ta c h e z  e n s u ite  la  g la c e  av e c  u n  p e u  d ’e s p a g n o le , e t  v c r s c z - la  
s u r vo s  f ile ts . O n  p e u t  a u s s i, p o u r  c e la  , sc s e rv ir  d ’ u n e  sa u c e
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a u x  t r u f fe s ,  p r e s c r ite  d an s  le  c h a p it r e  dos S a u ces et g a r n i-  
ta res.

DU CANARD SAXJVAGE ET DE LA SARCELLE.

L e  c a n a r d  sau v a g e  e t  la  s a rc e lle  se p r é p a r e n t  d e  la  m ê m e  
m a n iè r e ,  q u o iq u e  T u n e  s o it p lu s  p e t i te  e t  p lu s  d é lic a te  q u e  
l ’ a u t ro . • •

C a n a rd s sa u va ges rôtis.

A p r è s  a v o ir  p lu m é  e t v id é  d e u x  c a n a rd s  s a u v a g e s , c o u p e z -  
l e u r  les a ile s  de  b ie n  p r è s ,  a in s i q u e  le  c o u ;  f la m b e z ,  p a re z  , 
e t  b r id e z - le s ,  m a is  sans les  p iq u e r  n i les  b a r d e r  de  la r d  ; m e t 
t e z - le u r  d a n s  le  c o rp s  u n  m o rc e a u  d e  b e u r r e  a v e c  s e l ,  p o iv r e ,  
e t  u n  ju s  d e  c i t r o n ,  p u is  e m b r o c h e z - le s ,  e t ,  a p rè s  les  a v o ir  fa i t  
c u i r e  u n  p e u  ro u g e , d é b r o c h e z , e t s e rv e z .

S a lm is  de ca n a rd  sa u va ge.

A p r è s  a v o ir  f a i t  c u ir e  a u x  t r o is  q u a r ts  u n  c a n a rd  sau vag e  à 
la  b r o c h e ,  c o u p e z -e n  l ’e s to m a c  e n  a ig u il le t te s , e n le v e z -e n  é g a 
le m e n t  les m e m b r e s  ; m e t te z  ces d é b r is  d ans u n e  c a s sero le  
a v e c  u n  v e r r e  d e  v in  b la n c ,  des é c h a lo te s  h a c h é e s , u n  p e u  d e  
ze s te  d e  b ig a ra d e  r â p é e ,  d e u x  c u ille ré e s  d e  b o u i l lo n ,  s e l ,  
p o iv r e  e t  m u s c a d e  râ p é e  ; fa ite s  r é d u ir e  la  sau ce  ; a jo u te z  e n 
s u ite  d e u x  -c u il le ré e s  d e  b o n n e  h u i l e , e t  le  fo ie  tfu  c a n a rd  
s a u v a g e  é c ra s é , e t  s e rv e z  a v e c  des c ro û to n s  f r i ts .

F ile ts  de ca n a rd s sa u va ges en  escalopes.

A p r è s  a v o ir  fa i t  r ô t i r  lé g è r e m e n t  d e u x  c a n a rd s  sauvages , 
r e l i r e z - le s  d e  la  b r o c h e ;  q u a n d  ils  s e ro n t r e f r o id is ,  e n le v e z -e n  
les f i l e t s ,  a u x q u e ls .v o u s  s u p p r im e re z  la  p e a u  e t  les n e r f s ;  
c o u p e z - le s  e n  esca lo p es  e t  a p la t is s e z - le s , m e tte z - le s  e n s u ite  
d a n s  v o tre  s a u to ir  a v e c  de l ’ h u i le ,  sel e t  p o iv r e ;  c o u v r c z - le s  
a v e c  u n  p a p ie r  q u e  vous a u r e z  im b ib é  d ’h u i le .  A p rè s  a v o ir  
f a i t  s a u te r  vos e s c a lo p e s , é g o u t te z -e n  l ’h u i le  e t  p o s e z -le s  s u r  
u n e  p o iv ra d e  a b o n d a n te  p r é p a r é e  c o m m e  il  est d it  au c h a 
p i t r e  I I I ;  d é c o re z  v o tre  p la t  de c ro û to n s  passés û 1 h u i le  , e t  
t e r m in e z  p a r  u n  ju s  de  c i t r o n .

F ile ts  de ca n a rd s sa u va ges à C ora n ge. .

A p rè s  a v o ir  tro u s s é  d e u x  c a n a rd s  sau vag es  , b r o y e z  le u rs  
fo ie s  a v e c  u n  b o n  m o rc e a u  d e  b e u r r e ;  assa iso n n ez a v e c  s e l , 
p o iv r e  , é p ic e s ,  e t  u n  ze s te  d e  c it r o n  r â p é ;  re m p lis s e z  d e  c e l le
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fa rc o  l ’ in té r ie u r  des c a n a rd s  s a u v a g e s , e t p la c c z -le s  h la  B r o 
c h e  ; rc c o u v ro z - le s  de tra n c h e s  de c it ro n  e t  de  h a rd e s  de l a r d ,  
et e n v e lo p p e z  le  to u t  de  p a p ie r  b e u r r é  ou h u i lé .  A u  b o u t  d  u n e  
d e m i-h e u re  , s o r lc z - lc s  d e  le u r  e n v e lo p p e ;  re c u e i l le z  le  ju s  d e  
la  cu isson  e t  a jo u te z -y  u n e  sa u c e  e s p a g n o le  p ré p a ré e  c o m m e  
i l  est d it  au  c h a p . I I I ,  pu is  ve rs e z  s u r  c e tte  sau ce  le  ju s  de  
d e u x  b ig a r a d e s , ou  de  d e u x  c i t r o n s ,  ou  e n f in  de  d e u x  o ra n g e s ;  
fa ites  c h a u ffe r  d o u ç p m c n l,  e t  d ressez s u r le  p la t  e n  c o u r o n n e .

S a lm is  de ca nards sa u va ges au chasseur.

A p rè s  a v o ir  fa it  r ô t i r  d e u x  c a n a rd s  , v o u s  les ô te z  de  la  
b r o c h e , vous les d é p e c e z  , vous e n  a rro s e z  les m o rc e a u x  d ’ h u i le  
d ’ o l i v e , d ’u n  p e u  de  v in  r o u g e , sel e t  p o i v r e , e t  vous servez; 
avec  u n  ju s  d e  c it r o n .

DE LA GRIVE.

L a  g r iv e  se s e rt o r d in a ir e m e n t  rô t ie  £1 la  b ro c h e  a v e c  u n  
m o rc e a u  de  p a in  g r i l l é ;  la  m e il le u r e  est c e lle  q u e  B on se p r o 
c u re  h l ’é p o q u e  des v e n d a n g e s .

G riv es  à l'anglaise.

P lu m e z ,  f la m b e z  e t p a re z  des g r iv e s ,  m a is  sans les v id e i* . 
M e tte z - le s  e n s u ite  è la  b ro c h e  a u  m o y e n  d ’a te le ts ;  g a rn is s e z -, 
les de  b a rd e s  d e  la r d  e t e n v e lo p p e z  le  to u t  de  p a p ie r  b e u r r é ;  
s a u p o u d re z  de sel e t  de m ie  d e  p a in  a p rè s  a v o ir  r e t i r é  l ’ e n 
v e lo p p e , e t  d ressez vos g r iv e s  a v e c  u n e  sa u c e  h la  d ia b le  in 
d iq u é e  au  c h a p . I I I .

G riv es  en prim es.

P lu m e z , f la m b e z  e t  désossez p lu s ie u rs  g r iv e s  ; p re n e z -e n  
les fo ies  e t  p ile z -le s  a v e c  des a ro m a te s  e t  u n  p e u  d ’ é p ic e s ;  
m e tte z  c e tte  fa rc e  dans l ’ in té r ie u r  de vos g r iv e s . P o u r  fa ir e  
p r e n d re  la  fo rm e  d ’ u n e  p ru n e  , c o u p e z  le  gros b o u t  de l ’ u n e  
des p a tte s  q u e  vo u s  in c ru s te z  dans le  c o rp s . D ’a u tre  p a r t  ,  
fa ite s  fo n d re  dans u n e  c a s s ero le  u n  m o rc e a u  d e  b e u r re  , a v e c  
sel e t  p o iv r e ;  v e rs e z  le e n s u ite  s u r les g r iv e s  e t fa ites  u n  m o 
m e n t  m ijo te r  le  to u t  e n s e m b le . E g o u t te z  les g r iv e s  a p rè s  le u r  
cuisson , e t  d res s e z-le s  s u r le  p l a t , ave c  u n e  sauce i t a l ie n n e  
p ré p a ré e  c o m m e  il es t d i t  a u  c h a p it r e  des Sauces et g a rn itu res .

G rives au g r a tin .

Après avoir préparé plusieurs grives ainsi qu’il est dit à
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1 a r t ic le  p r é c é d e n t , fo rm e z  u n  p la t  de  la  fa rc e  c i-dessus in d i
q u é e ,  h la q u e lle  vous m ê le r e z  u n e  c u i l le r é e  de v e lo u té . F a ite s  
r e v e n i r  vos g r iv e s  d an s  le  b e u r r e ,  e t  p la c e z -le s  s u r la fa rc e  q u e  
v o u s  a u re z  a s s u je tt ie  a u  m o y e n  d ’ u n  fe u  m o d é r é ;  b a rd e z - le s
e n s u ite  d e  la r d  e t  c o u v re z - le s  d e  p a p ie r ;  posez dessus u n  fo u r  
d e  c a m p a g n e ,  e t  a p rè s  a v o ir  d é g ra is s é  le p la t  avec  u n  m o r 
c e a u  de m ie  d e  p a i n , s e rv e z  u n e  sauce i ta l ie n n e  in d iq u é e  a u  
c h a p . I I I .

G rives  à la fla m a n d e . ■

P lu m e z ,  f la m b e z  e t  re tro u s s e z  des g r iv e s ,  m a is  sans les  
v id e r ;  m e t te z - le s  dans u n e  c a s s ero le  a v e c  du  b e u r r e ,  u n e  
d e m i-p o ig n é e  d e  b a ies  d e  g e n iè v re  e t d u  s e l;  fa ite s - le s  a in s i 
r e v e n i r ;  re c o u v r e z  e n s u ite  a v e c  u n  fo u r  de  c a m p a g n e , e t  
s e rv e z - le s  d an s  le u r  c u iss o n .

G riv es  confites.

A p rè s  a v o ir  p r é p a ré  vos g r iv e s  c o m m e  h l ’a r t ic le  p r é c é 
d e n t  , c o u p e z -e n  les p a tte s  e t  le  c o u  , e t  m e tte z - le s  s u r le  g r i l  ; 
q u a n d  e lle s  s e ro n t  à m o it ié  r ô t ie s ,  a c h e v e z -e n  la  cu isso n  dans  
d u  v in a ig re  , a v e c  d e u x  fe u il le s  d e  la u r ie r ,  s e l , p o iv re  e t  m u s 
c a d e  r â p é e ;  p la c e z  e n s u ite  vos g r iv e s  d a n s  u n  p o t d e  f a ïe n c e ,  
e t  v e rs e z  dèssus la  s a u m u re  r e f r o id ie ;  c o u v re z  le  to u t  d ’ u n e  
c o u c h e  d e  g ra isse  e t  b o u c h e z  le  p o t  a v e c  d u  p a r c h e m in .  A in s i  
p r é p a r é e s ,  les g r iv e s  p e u v e n t  se c o n s e rv e r  p e n d a n t  p lu s  d ’ u n e  
a n n é e , '

DU MERLE.

L e  m e r le  se p r é p a r e  de  la  m ê m e  m a n iè r e  q u e  la  g r iv e  (v o ir  
c i-d e s s u s ) ,  o u  q u e  la  m a u v ie t te  ( v o i r  c i - a p r è s ) .

DE LA CAILLE.

L a  c a il le  est u n  o is ea u  e x c e s s iv e m e n t g r a s ,  s u r to u t  s u r  la  
f in  d e  l ’ é té . O n  la  s e rt v id é e  e t r ô t i e ;  m a is  a v a n t de la  m e tt r e  
è la  b r o c h e ,  i l  est b o n  de  la  fa ire  r e fa ir e  s u r  de la b r a is e ,  de  
l ’e n v e lo p p e r  d e  fe u il le s  d e  v ig n e ,  de la  b a r d e r  de  la r d  e t de  
la  r ô t i r  a v e c  u n  m o rc e a u  de  p a in  g r i l l é ,  d e s tin é  à r e c e v o ir  le  
ju s  d e  la  c a il le  d ans la  lè c h e f r i te .  A u t r e m e n t  nous a llo n s  r a p 
p o r t e r  d iv e rs e s  a u tre s  m a n iè re s  d e  la  p r é p a r e r .  w

C ailles au g ra tin .

F la m b e z  e t  v id e z  p lu s ie u rs  c a i l le s ,  ô te z -e n  les fo ie s , p u is
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p a s sez-lo s  d a n s  u n e  c a s s e ro le  a v e c  u n  m o rc e a u  d e  B e u r re  , 
u n  b o u q u e t de p e r s i l ,  c ib o u le ,  a i l ,  c lo u s  de g i r o l le ,  la u r ie r ,  
t h y m ,  b a s ilic  e t des c h a m p ig n o n s ;  s a u p o u d re z  de  fa r in e  e t  
m o u il le z  ave c  d u  v in  b la n c  , d u  b o u il lo n  e t  d u  ju s  p o u r  d o n n e r  
de la  c o u le u r ,  s a lez  e t  p o iv re z . Q u a n d  les c a ille s  s e ro n t  à 
m o it ié  c u ite s  , a jo u te z  u n  ris  d e  veau  q u e  vous a u re z  b la n c h i  
e t c o u p é  en g ro s  d é s ;  fa ite s  c u ir e  le  to u t  e n t iè r e m e n t  e t  r é 
d u ir e  v o t r e  s a u c e . D é g ra is s e z  e t  s e rv e z  au  g r a t in  q u e  vous  
a u re z  a in s i p r é p a r é ;  ap rès  a v o ir  e x t r a i t  les fo ie s  des c a i l le s ,  
h a c h e z -le s  avec  p e rs il , c ib o u le  , e t m ê le z  a v e c  u n  p e u  d e  
m ie  de p a in ,  u n  m o rc e a u  de  b e u r r e ,  s e l ,  g ro s  p o iv r e ,  d e u x  
ja u n e s  d ’œ u ls ; m e tte z  c e t te  fa rc e  s u r le  p la t  e t  fa ite s -la  g r a 
t in e r  à p e t i t  fe u . A u  m o m e n t  d e  s e rv ir ,  d res s e z  vos c a ille s  
c o m m e  n o u s  l ’ avons d i t  p lu s  h a u t ,  e t  v e rs e z  dessus v o tre  
ra g o û t  a u q u e l vous p o u v e z  a jo u te r  q u e lq u e s  tru ffe s  p o u r  o r 
n e m e n t .

C ailles au salpicon.

A p rè s  a v o ir  v id é  e t  f la m b é  p lu s ie u rs  c a ille s  , fa ite s -le s  c u ir e  
à la  b ro c h e  o u  s u r la  b r a is e , e t  d ressez  s u r le  p la t  a v e c  u n  
s a lp ic o n  p r é p a ré  c o m m e  i l  es t d i t  a u  c h a p it r e  des S a u ces et  
g a rn itu res. * *

C ailles a u x  ch ou x.

L e s  c a ille s  s e -s e rv e n t a u x  c h o u x  d e  la  m ê m e  m a n iè r e  q u e  
les p e r d r ix  ( v o i r  c i-dessus l ’ a r t ic le  P e r d r ix  a u x  ch o u x ).

Cailles au laurier.

F la m b e z  e t  v id e z  des c a ille s  , h a c h e z -e n  les fo ies  a v e c  p e r s i l , 
c ib o u le ,  u n e  fe u i l le  d e  la u r ie r  e t  u n  p e u  d e  m u s c a d e  râ p é e  , 
sel e t p o iv re ;  m a n ie z  le  to u t  a v e c  u n  m o rc e a u  de  b e u r r e  , 
m e tte z  c e t te  fa rc e  d an s  l ’ in té r ie u r  de  vos c a il le s ;  fa ite s -le s  
e n s u ite  c u ir e  à la  b r o c h e ,  a p rè s  les a v o ir  e n v e lo p p é e s  de  
p a p ie r  b e u r r é  e t  d e  b a rd e s  d e  la r d .  P e n d a n t  q u e  vos c a ille s  
c u is e n t ,  fa ite s  b o u i l l i r  d a n s  d e  l ’ eau  q u a tre  o u  c in q  fe u ille s  
d e  la u r ie r ;  au  b o u t  d ’ u n  q u a r t  d ’h e u r e  d ’é b u l l i t i o n ,  m e t t e z -  
les  fa ire  u n  b o u il lo n  d an s  u n e  sau ce  d e  c o u lis  d e  v e a u  q u e  
vo u s  a u re z  a p p rê té e  é g a le m e n t ;  v a n e z  v o tre  s a u c e  e t v e rs e z - Ia  
s u r vos c a ille s  a v e c  u n  ju s  d e  c i t r o n .

C ailles a u x  tru ffes.

V id e z  e t f la m b e z  des c a il le s ;  d ’a n tre  p a r t ,  c o u p e z  des  
tru ffe s  p a r  tra n c h e s  e t m e t te z - le s  d ans u n e  c a s s ero le  a v e c  d u
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b e u r r e  e t  d u  la r d  râ p é  e n  é g a le  q u a n t i t é ,  a jo u te z  u n  p e u  de  
p e rs i l  e t  s a u p o u d re z  de  s e lj  de  p o iv r e  e t  d e  m u s c a d e  râ p é e  ; 
q u a n d  c e l lo  fa rc e  est b ie n  p r é p a ré e  e t  r e f r o id ie ,  e m p lis s e z -c n  
l ’ in té r ie u r  d e  vos c a i l le s ,  q u ’e n s u ite  vo u s  re tro u s s e z  e t  b r i 
d e z . F o n c e z  a lo rs  u n e  c a s s e ro le  de  b e u r r e , d e  b a rd e s  d e  l a r d ,  
d e  m o rc e a u x  d e  ven u  e t de  p e t its  o g n o n s , m ê le z - y  les é p lu 
c h u re s  de t ru f fe s  , a jo u te z  u n e  fe u i l le  de la u r ie r  e t d e u x  c lo u s  
d e  g ir o f le ;  fa ite s  r e v e n ir  v o tre  a s s a is o n n e m e n t h p e t i t  feu  a v e c  
vos c a ille s  p la c é e s  e n tre  d e u x  c o u c h e s  d e  b a rd e s  de  la r d ;  
m o u i l le z  e n s u ite  a v e c  m o it ié  b o u il lo n  e t  m o it ié  v in  b la n c .  
A p r è s , la  c u is s o n , d é b r id e z  les c a ille s  e t  d re s s e z -le s  s u r  u n  
p la t  a v e c  u n e  sau ce  a u x  t ru ffe s  p r é p a ré e  c o m m e  i l  e s t d i t  au  
c h a p itr e  III. •

' ' C ailles au fu m et de g ib ier .

F la m b e z  e t  v id e z  p lu s ie u rs  c a ille s  ; e n le v e z  les f i le ts  des  
u n e s  p o u r  e n  g a r n ir  l ’ in té r ie u r  des a u tre s  q u e  vo u s  a u re z  v id ées  
p a r  la  p o c h e ;  as s a is o n n ez  d ’ a b o rd  c e t te  g a r n itu r e  a v e c  sel e t  
p o i v r e ,  u n  b o n  m o rc e a u  d e  b e u r r e ,  p e rs il  h a c h é  m e n u  e t u n  
ju s  d e  c i t r o n .  T ro u s s e z  e t  b r id e z  les c a ille s  fa rc ie s  d e  c e lte  
m a n i è r e , e t  fa ite s -le s  r e v e n ir  d ans u n e  ca s s ero le  q u e  vous  
a u re z  fo n c é e  d e  b e u r r e ,  de b a r d e s .d e  la r d  e t  d ’u n  p e u  de  
l a u r i e r ;  m o u i l le z  a v e c  b o u i l lo n  e t  v in  b la n c . A p rè s  u n e  d e m i-  
h e u r e  d e  c u is s o n , r e l i r e z  les c a i l le s ,  é g o u tte z  e t  s e rv e z  av e c  
u n  fu m e t  de  g ib ie r  d é la y é  d an s  u n e  sa u c e  e s p a g n o le  r é d u ite  , 
d o n t  vous t r o u v e r e z  la  r e c e t te  au  c h a p it r e  I I I .

C ailles à C a ngla ise.

A p r è s  a v o ir  f la m b é ,  v id é  e t  re tro u s s é  des c a i l le s ,  fo n c e z  
u n e  c a s s e ro le  de  b ard e 's  d e  l a r d ,  de c e rv e lle  de  v e a u  c o u p é e  
p a r  t r a n c h e s ,  d ’ u n  b o u q u e t  g a r n i ,  de s a u c is s e s , de  sel e t de  
p o iv r e ;  m e t le z - y  vos c a i l le s ,  e t  q u a n d  vous les a u re z  a in s i 
f a i t  r e v e n i r ,  m o u i l le z  le  to u t  de  v in  b la n c  e t  d e  b o n  b o u il lo n .  
A p rè s  la  c u is s o n , d ressez  les  c a ille s  s u r le  p la t  a v e c  u n e  g a r 
n i tu r e  d e  saucisses e t  do m o r c e a u x  d e  c e rv e lle  , s u r  la q u e lle  
vo u s  v e rs e re z  u n e  s a u c e  à la  to u lo u s e  in d iq u é e  a u  c h a p . I I I .

C ailles à la m ila n a ise.

A p rè s  a v o ir  f la m b é  e t  v id é  des c a il le s  p a r  la  p o c h e ,  r e m -  
p lis s e z -e n  l ’ in té r ie u r  a v e c  u n e  fa rc e  c o m p o s é e  d e  b e u r r e  m a 
n ié  a v e c  s e l ,  p o iv re  e t  ju s  d e  c i t r o n ;  b r id c z - le s  e n s u i te ,  e t  
p a n e z - les h d e u x  re p r is e s  a p rè s  les a v o ir  tre m p é e s  dans u n e  
s a u c e  a lle m a n d e  d ’ a b o r d , ensuite dans des œufs battus. Faites
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fo n d r e  d u  b e u r re  dans u n e  c a s s e r o le , e t  d a n s  c e  b o u r re  fa ite s  
c u ir e  vos c a il le s , p u is  d res s e z-Io s  s u r  le  p la t  avec  u n e  sau ce  
to m a te  p re s c r ite  au  c h a p it r e  des Sauces cl g a rn itu res.

Cailles à C espagnole.

P ré p a r e z  e t  fa rc is s e z  p lu s ie u rs  c a ille s  c o m m e  i l  est d i t  h 
l ’ a r t ic le  p r é c é d e n t ;  b r id e z - le s  e t  m a r q u e z - le s  d a n s - u n e  c a s 
s e ro le  a v e c  des b a rd e s  de  l a r d , m o u i l le z  ave c  b o u il lo n  e t  v in  
b la n c ;  fa ite s -le s  c u ir e  u n e  d e m i-h e u r e  e t  d re s s e z -le s  s u r  le ,  
p l a t ,  en  v e rs a n t dessus u n e  sau ce  e s p a g n o le  p e u  r é d u i t e ,  e t  e n ' 
les e n tre m ê la n t  de  c ro û to n s  f r i ts .  ' . •

C ailles a u x  pois.

A p rè s  a v o ir  f la m b é  e t  v id é  des c a i l le s , m a r q u e z - le s  dans  
u n e  c a s s ero le  q u e  vous a u re z  fo n c é e  de  m o r c e a u x  d e  v e a u  e t  
de ja m b o n ,  de  c a r o t te s ,  d ’ o g n o n s , d ’ u n  c lo u  de  g i r o f le ,  d ’ u n  
b o u q u e t  g a rn i , sel e t  p o iv re  ; r e c o u v r e z - le s  d e  b a rd e s  de  
la r d  e t d ’ u n  m o rc e a u  de  p a p ie r  b e u r r é ;  fa ite s -le s  c u ire  s u r '  
u n  fe u  a r d e n t ,  p u is  d re s s e z -le s  s u r  le  p l a t ,  e t v e rs e z  dessus  
u n  ra g o û t  de p o is  a u  la r d  q u e  vous a u r e z  p r é p a r é  c o m m e  i l  
est d it  au  c h a p it r e  des Sauces et g a rn itu res.

Cailles au chasseur.
' > '

P r é p a r e z  des c a ille s  c o m m e  i l  es t p r e s c r it  à l ’a r t ic le  p r é 
c é d e n t;  fa ite s -le s  e n s u ite  s a u te r  dans u n e  ca s s ero le  a v e c  d u  
b e u r r e ,  des fin es  h e r b e s , l a u r i e r , sel e t  p o iv r e ;  s a u p o u d re z  
de  fa r in e  e t m o u i l le z  a v e c  m o it ié  b o u il lo n  e t  m o it ié  v in  b la n c ;  
fa ite s  r é d u ir e  la  s a u c e  a p rè s  a v o ir  r e t i r é  vos c a ille s  , p u is -  
d ressez  e t  s e rv e z .

‘ C ailles braisées.

^A près a v o ir  e n v e lo p p é  des c a ille s  dans des fe u il le s  de  v ig n e  
e t des b a rd e s  de l a r d ,  fa ite s -le s  c u ire  h p e t i t  fe u  d ans u n e -  
b ra is e  c o m p o s é e  de tra n c h e s  d e  veau  , de b a rd e s  de  la r d  , 
d ’ u n  m o rc e a u  de  b e u r r e  e t  d ’u n  b o u q u e t  g a r n i;  m o u i l le z  
a v e c  u n  v e r re  de  v in  b la n c  e t  l in e  c u i l le r é e  d e  b o u il lo n  , m e l -  
te z -y  p eu  d e  se l. Q u a n d  vos c a ille s  s e ro n t c u ite s  h p o i n t ,  
r e l i r e z - le s  et m e tte z  u n  p e u  de  c o u lis  dans le u r  c u is s o n ; d é 
g ra is s e z  la  fa rc e  e t  p a s s e z -la  a u  t a m is , e n s u ite  v e rs e z - la  s u r  
les c a ille s  q u e  vous a u re z  dressées ave c  u n e  g a r n itu r e  d  é -  
çrevisses ou  d e  ris  d e  v e a u . *
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DE LA BECASSE.

I l  y  a p lu s ie u rs  espèces d e  bécasses , m a is , je u n e s  o u  v ie i l le s ,  
to u te s  s o n t très  re c h e rc h é e s .

.< B éca sses rôties .

P lu m e z  e t  f la m b e z  des b é c a s s e s , m a is  sans les v id e r ;  lo r *  
t i l le z r le u r  les p a tte s  a u to u r  des cu isses e t  s e rv e z -v o u s  du  b e c  
p o u r  b r o c h e t t e ;  b a rd e z - Ie s  d e  fe u ille s  d e  v ig n e  e t  d e  l a r d ,  
p u is  m e t t e z - l e s  h la b r o c h e . P la c e z  d a n s  la  lè c h e f r i te  des 
m o r c e a u x  d e  p a in  g r il lé s  e t  im p ré g n é s  d e  b e u r r e ;  q u a n d  les 
bécasses  s o n t c u i te s ,  d re s s e z -le s  s u r le  p l a t ,  a u  fo n d  d u q u e l  
v o u s  a u re z  d is p o s é  ces m ê m e s  m o rc e a u x  d e  p a in  im b ib é s  d u  
ju s  des b écasses. . ^

S a lm is  de bécasses.

D é p e c e z  des bécasses rô t ie s  e t  re fro id ie s  , h a c h e z  to u t  ce  
q u ’ e lle s  o n t  d a n s  l ’ in t é r ie u r ,  àf l ’e x c e p t io n  d u  g é s ie r . D ’ a u t r e  
p a r t  fa ite s  u n e  s a u c e  a v e c  u n  m o rc e a u  d e  b e u r r e ,  d e u x  v e rre s  
d e  v in  b la n c ,  des é c h a lo te s ,  l a u r i e r ,  a il e t  p e r s i l ,  sel e t  
p o i v f e ;  a jo u te z  y  p e n d a n t  son é b u l l i t io n  u n  p e u  de c h a p e lu r e  
d e  p a in  ; d a n s  c e lte  sau ce  m e t te z  v o tre  h a c h is  a v e c  u n  p e u  
d ’ e s p a g u o le  ( v o ir  c e tte  s a u c e  a u  c h a p it r e  I I I  ) , fu ite s  r é 
d u i r e  à m o i t i é , v e rs e z  s u r  les d é b r is  des bécasses q u e  vous
a u r e z  d ressées s u r  le  p la t  a v e c  d e s 'c ro û to n s  f r its .# •

. B écasses farcies.

V id e z  des bécasses e n  lés fe n d a n t  p a r  le  d o s ;  h a c h e z  m e n u  
t o u t  c e  q u ’e lle s  o n t  dans l ’ in té r ie u r  a v e c  m o it ié  d e  la r d  râ p é  , 
p e r s i l ,  é c h a lo te s ;  a jo u te z  sel e t  g ro s  p o iv re . A v e c  c e lte  p r é 
p a r a t i o n ,  e m p lis s e z  le  c o rp s  d e  vos bécasses e t  r e c o u v r e z -  
Ies de b a rd e s  d e  la r d  ; m e lte z - le s  e n s u ite  à la  b ro c h e  e t fa ite s -  
Ic s  r ô t i r ,  e t  s e rv e z  c o m m e  n o u s  l ’ avo n s  d it  c i-d e s s u s  ( v o i r  
l ’o r l ic le  Bécasses r ô tie s ) .

B écasses à  l'anglaise.

A p rè s  a v o ir  v id é  p lu s ie u rs  bécasses c o m m e  i l  es t d i t  au  
p r é c é d e n t  a r t ic le  , r e l i r e z  le  g é s ie r e t  h a c h e z  le  re s te  a v e c  
a u ta n t  d e  la r d  ; jo ig n e z -y  sel , p o iv r e  , p e rs il  , é c h a lo te s ;  
fa rc is s e z  vos bécasses a v e c  c e t te  p r é p a r a t io n  ; c o u v r e z - le s  
d e  b a rd e s  d e  la r d  e t  fa ite s - le s  r ô t i r ,  e n  les a r ro s a n t  e t  e n  
a y a n t  s o in  de  m e t t r e  dans la  lè c h e f r i te  des m o r c e a u x  d e  p a in
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g r illé s  p o u r  re c ç y q ir  to u t  ce  q u i en d é c o u le ra ;  ap rès  le u r  
cu isso n  , d re s s e z -le s  s u r les rô tie s  q u i a u ro n t  re ç u  le u r  g ra is s e , 
e t ve rs e z  s u r le  to u t  u n e  s a u c e  p iq u a n te  in d iq u é e  a u  c h a 
p i t r e  I I I .  '

H a c h is  de bécasses en  croustades.

F a ite s  c u ire  à la  h r o c h e  p lu s ie u rs - bécasses ; q u a n d  e lles  
so n t rô tie s  e t r e f r o id ie s ,  p r e n e z -e n  les c h a ir s ,  d o n t  vous s u p 
p r im e z  le s  p e a u x  e t  les n e r f s , h a c h e z - le s  aussi m e n u  q u e  vous  
le  p o u r r e z ;  ap rès  a v o ir  e u  so in  d ’e n  r e je te r  le g é s ie r ,  p i le z  
e t b ro y e z  le  to u t . D ’a u tre  p a r t ,  fa ites  b o u i l l i r  d an s  u n e  c a s 
s e ro le  u n  v e r re  de  b o n  v in  b la n c  e t a u ta n t  de  c o n s o m m é  , 
p u is  je l e z - y  les d é b r is  de b é c a s s e s , passez c e t te  esp èce  d e  
p u ré e  au  t a m is , e t  d ressez s u r le  p la t  ave c  des c ro û to n s  f r i t s , 
e t re c o u v re z  a v e c  des œ ufs p o c h é s .

F ile ts  de bécasses en .can apés.

A p rè s  a v o ir  p r é p a ré  des f i le ts  d e  bécasses c o m m e  i l  est d i t  
h l ’ a r t ic le  c i-d e s s u s  , m e tte z  d e  m ê m e  le  g é s ie r d e  c o té  , e t  
fa ite s  a v e c  le  re s te  u n  h a c h is ,  a u q u e l vous m ê le z  d u  la r d  
c u i t ,  des a ro m a te s , p e r s i l ,  é c h a lo te s , se l e t . p o iv re . D ’ a u t r e  
p a r t ,  fa ite s  f r i r e  des c ro û to n s  de p a in  , d o n t  les  b o rd s  s e ro n t  
assez s a illa n s  e t  disposés d e  m a n iè r e  à p e r m e t t r e  l ’ a d m is s io n  
d ’ u n e  c e r ta in e  q u a n t ité  d e  fa rc e  d ans le u r  in té r ie u r .  Q u a n d  
vos c ro û to n s  a u r o n t  p r is  u n e  b e l le  c o u le u r ,  re m p lis s e z -e n  les  
vides a v e c  des d é b r is  de  bécasses ; -p la c c z  dessus u n  fo u r  d e  
c a m p a g n e ;  e n s u ite  fa ite s  s a u te r  vos f ile ts  a v e c  sel e t  p o iv r e ;  
v e rs e z  dessus u n  p e u  d e  b e u r r e  fo n d u  , e t d re s s e z -le s  s u r  le  
p la t  en  les c o u c h a n t  s u r les c ro û to n s  ou c a n a p é s ;  v e rs e z  s u r  
le  to u t  u n  p e u  d ’ e s p a g n o le  r é d u i t e ;  g la c e z  e t  s e rv e z  a v e c  u n  
ju s  d e  c it r o n .

■ S a lm is  de bécasses d la p a ysa n n e .

F a ite s  r ô t i r  des b é c a sses; q u a n d  e lles  s o n t r e f r o id ie s ,  e n 
le v e z -e n  les c h a ir s ,  fa ites  u n  h a c h is  c o m m e  h l ’ a r t ic le  p r é 
c é d e n t ,  a y a n t  so in  d ’ é c a r te r  le  g é s ie r ;  fa ites  b o u i l l i r  ce  h a c h is  
a u q u e l vo u s  a u re z  a jo u té  dos é c h a lo te s  , d u  p e r s i l , u n  p e u  d e  
b e u r r e ,  u n  v e r re  d e  v in  b la n c  , s e l ,  p o iv r e  e t  de la  c h a p e lu re  
de p a in  ; fa ites  r é c h a u f fe r  vos bécasses d an s  c e tte  p r é p a r a t io n ,  
e t s e rv e z  c h a u d . .

S a lm is  de table à C esprit de v in .

F a ite s  r ô t i r  c o m m e  c i-d e s s u s  p lu s ie u rs  b é c a s s e s , coupeZy
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les  e n s u ite  c o m m e  p o u r  les s e rv ir .  D ’ a u t r c P p a r t , é c ra s e z  le u r  
fo ie  e t  to u t  ce  q u e  le u r  in té r ie u r  c o n t ie n t ,  a jo u te z -y  p lu s ie u rs  
ju s  d e  c itro n s  e t  u n  p e u  des z e s te s 'p a r  dés trè s  m in c e s ;  
m e t te z  d ans c e l le  p r é p a r a t io n  vos m o rc e a u x  de  bécasses , 
a v e c  s e l ,  p o iv r e ,  é p ic e s ,  m u s c a d e  r â p é e ,  d e u x  c u ille ré e s  de  
m o u ta r d e  e t  u n  v e r r e  de  v in  b la n c ;  e x p o s e z  e n s u ite  le  to u t  
s u r  u n  r é c h a u d  h l ’e s p r it  de  v in  , r e m u e z  d i l ig e m m e n t  sans  
la is s e r b o u i l l i r ;  a rro s e z  a v e c  de  l ’h u i l e ,  e t  ap rès  les a v o ir  
la issé  m i jo t e r  p e n d a n t  d ix  m in u t e s ,  s e rv e z  vos m o rc e a u x .

. * : f  ’

. . - S a lm is  de bécasses à la bourgeoise.

Q u a n d  les bécasses s o n t p ré p a ré e s  c o m m e  à l ’a r t ic le  p r é -
c é d è n t ,  b r o y e z -e n  les d é b r is  d an s  u n  m o r t ie r  avec  u n  v e r re
d e  v in  b la n c ,  s e l ,  p o iv r e ,  th y m  e t  l a u r ie r ;  fa ite s  e n s u ite
r e v e n ir  ces d é b r is  d ans u n  ro u x  in d iq u é  au c h a p it r e  des Sauces
et g a rn itu res  ;  fa ite s  r é d u ir e  la  p ré p a ra t io n  c i-d e s s u s  p r e s c r i t e ,
p a s s e z -la  a u  t a m is ,  v e rs e z - la  s u r vos m o rc e a u x  d e  bécasses ,
e t  s e rv e z . ■ -* "  . , » •  •

. . S a lm is  de bécasses au  chasseur. •

• A p r è s  a v o ir  f a i t  r ô t i r  des bécasses , d é p e c e z -Ie s  e t  m ç tte z -e n  
les m o r c e a u x  d a n s  u n e  c a s s e r o le ;  h a c h e z  e n s u ite  le  p lu s  f in  
p o s s ib le  le  fo ie  e t  ce  q u i se t ro u v e  d an s  l ’in t e r ie u r ,  a jo u t e z - y  
u n  p e u  d e  c ib o u le  o u  d ’é c h a lo te s , é g a le m e n t  h a c h é e s ; m o u i l le z  
a v e c  d u  v i n , d u  V in a ig re  o u  de  l ’e a u - d e - v ie  , j e t e z - y  e n  o u tr e  
des c ro û to n s  d e  p a in ;  d ressez  s u r  le  p la t  vos m o rc e a u x  de  
b é c a s s e s , e t  v e rs e z  dessus ce  q u i re s te  de  s a u c e  q u e  vous a u re z  
p r é a la b le m e n t  passée au ta m is . .

: S a u té  de filets de bécasses.

L e v e z  les f ile ts  d e  p lu s ie u rs  bécasses , m e tte z  lés  d an s  u n  
s a u t o i r ,  v e rs e z  dessus d u  b e u r r e  u n  p e u  c h a u d ,  ave c  s e l ,  
p o iv r e  e t  u n e  p in c é e  d e  r o m a r in  p u lv é r is é ;  e x p o s e z  le  to u t  
s u r  u n  fe u  trè s  v i f  p e n d a n t  q u e lq u e s  m in u te s ;  é g o u tte z  les  
f i le ts  ap rè s  le u r  c u is s o n , e t  d re s s e z -le s  s u r le  p la t  e n  les e n 
t r e m ê la n t  c ir c u la i r e m e n t  d e  c ro û to n s  de  p a in .

D ’a u tre  p a r t ,  m e tte z  les d é b r is  d e  vos bécasses d an s  u n e  
c a s s e ro le  a v e c  t h y m , la u r ie r ,  c lo us  d e  g ir o f le ;  m o u i l le z  ave c  
d u  v in  b la n c  e t  fa ite s  r é d u ir e  5 g la c e  , é te n d e z  e n s u ite  a v e c  
u n e  sau ce  e s p a g n o le  ou  d u  b o u i l lo n  q u e  vo u s  fa ite s  d e  n o u v e a u  

*  r é d u i r e ;  passez a u  ta m is  , v e rs e z  dessus la  p r é p a ra t io n  q u i 
a s e rv i h c u ire  les f i l e t s ,  e t  m e tte z  le  tout s u r  le  p la t  q u e  
vous arrosez d’un jus de citron. •
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Saute de filets de bécasses à ta p ro ven ça le .

O b s e rv e z  p o u r  la  p ré p a ra t io n  d e  vos f ile ts  le p ro c é d é  p r e s 
c r i t  c\ l ’a r t ic le  c i-dessus . Q u a n d  ils  s e ro n t posés dans le  s a u 
to ir ,  au lie u  de  b e u r r é ,  m e t t e z - y  d e  l ’h u i le  d ’ o liv e s  ave c  u n e  
gousse d ’ a il  b r o y é e ;  s a u p o u d re z  v o tre  sauce  d e  fa r in e ,  e t  
ap rès  a v o ir  fa i t  s a u te r  vos f i l e t s , d res s e z-le s  s u r le  p la t  c o m m e  
i l  est d it  h l ’ a r t ic le  p r é c é d e n t , e n  a jo u ta n t  l ’ é c o rc e  d ’ u n  c it r o n  
c o u p é e  e n  dés. -

Bécasses à la m in u te .

A p rè s  a v o ir  f la m b é  e t  tro u s s é  de  je u n e s  bécasses o u  des 
b écass in es  , fo n c e z  u n e  cas s ero le  d e  b e u r r e , a jo u te z  sel , 
p o iv re  e t  m u s c a d e  râ p é e  , u n  p e u  d ’é c h a lo te s  h a c h é e s  m e n u ;  
fa ite s  e n s u ite  s a u te r  vos bécasses d ans c e tte  p r é p a ra t io n  q u e  
vous m o u i l le r e z  a v e c  d u  v in  b la n c  e t  d u  ju s  d e  c i t r o n ;  s a u 
p o u d re z  d e  c h a p e lu re  d e  p a in ;  fa ite s  je t e r  u n  b o u il lo n  e t  
s e rv e z  de  s u ite .

DE LA MAUVIETTE.

L a  m a u v ie t t e ,  p lu s  c o n n u e  sous le  n o m  d ’ a lo u e t t e ,  est 
trè s  d é lic a te  e t  trè s  re c h e r c h é e ;  c ’est s u r to u t  a u x  a p p ro c h e s  
d e  l ’h iv e r  q u ’e lle  est le  p lu s  g rasse  e t  p a r  c o n s é q u e n t m e il le u r e  
à m a n g e r .

M a u v ie tte s  rôties. ■

A p rè s  a v o ir  p lu m é ,  tro u s s é  e t  f la m b é  u n e  d e m i-d o u z a in e  
de m a u v ie t te s ,  p iq u e z -le s  d e  fin s  la rd o n s  o u  b à rd e z - le s ;  e n 
s u ite  ra e tte z -le s  à la  b ro c h e  e n  les p a s s a n t d an s  des a te le ts  

• p o u r  les y  f ix e r ;  n e  les v id e z  p o in t ,  n rro s e z -le s  de le u r  
graisse e t  m e tte z  dessous des rô tie s  de p a in  p o u r  e n  r e c e v o ir  
to u t  ce q u i s’ en  é c o u le ;  s e rv c z -le s  e n s u ite  a v e c  les rô tie s  s u r  
le s q u e lle s  e lles  o n t c u it .

S a lm is  de m a u viettes à la bourgeoise.

F a ite s  c u ir e  des m a u v ie tte s  h la  b ro c h e  ; la is s ez -le s  r e f r o id i r  
e n s u i te ,  p u is  ô te z - le u r  les tê te s  e t  ce q u ’ e lles  o n t  d a n s ' l ’ in 
t é r ie u r ;  je te z  le g é s ie r  e t le  r e s t e ,  e t  s e rv e z -v o u s -e n  ave c  les 
r ô t ie s ;  p ile z  le  to u t  d ans u n  m o r t ie r .  D é la y e z  ave c  u n  p e u  d e  
b o n  b o u il lo n  , e t  passez a u  ta m is ;  assa iso n n ez de s e l ,  g ro s  
p o iv r e ,  u n e  gousse d ’ a il éc rasée  e t  u n  ju s  de c i t r o n ;  fa ites  
c h a u ffe r  d ans c e l le  p r é p a r a t io n  vos m a u v ie t te s ,  sans les fa ire
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b o u i l l i r ,  e t  d re s s e z -le s  s u r le  p la t  ave c  u n e  c o u r o n n e  île  c r o ir 
io n s  f r i ts .

M a u viettes  a u x  fines herbes.

A p rè s  a v o ir  p lu m é ,  v id é , f la m b é  p lu s ie u rs  m a u v ie t te s , fa ite s -  
le s  s a u te r  d a n s  u n e  c a s s e ro le  av e c  d u  b e u r r e ,  a u q u e l vo u s  a jo u 
te r e z  d u  b o u il lo n  e t  u n  m é la n g e  d e  fin e s  h e rb e s , e n t r e  a u tre s ,  
d e  p e r s i l ,  d e  c h a m p ig n o n s  e t d ’ é c h a lo te s  , le  to u t  h a c h é  le  p lu s  
m e n u  p o s s ib le  ; as s a is o n n ez d e  s e l , p o iv r e  e t  a u tre s  a ro m a te s  
p ilé s  ; m o u i l le z  a v e c  u n  p e u  d ’e s p a g n o le  e t  de  b o u il lo n .  D è s  la  
p r e m iè r e  é b u l l i t io n ,  d res s e z  s u r le  p la t ,  e t  s e rv e z .

A u t r e m e n t ,  a v a n t  d e  s e r v ir ,  a jo u t e z - y  u n  v e r r e  d e  v in  b la n e  
e t  s a u p o u d re z  d e  fa r in e .  '

\
M a u v ie tte s  en  caisse.

A p rè s  a v o ir  désossé e t  v id é  des m a u v ie tte s  , re m p lis s e z - le s  
d ’ u p e  fa rc e  c u i t e ,  d a n s 'la q u e lle  vo u s  m e tte z  le u r  fo ie  h a c h é  
a v e c  des t ru ffe s  ; fa ite s , p o u r  c h a q u e  m a u v ie t te  , u n e  caisse de  
p a p ie r  h u i lé ,  e t  fe r m e z  ces caisses a v e c  d e  la  fa rc e  ; p la c e z  s u r  
c e t te  fa rc e  lu  m a u v ie t te ,  q u e  v o u s  c o u v re z  d ’u n e  b a r d e  de  la r d ,  
e t  e n v e lo p p e z  le  to u t  de  p a p ie r  b e u r r é .  P o s e z  dessus u n  fo u r  
d e  c a m p a g n e  ; a p rè s  la  cu isso n  , d é g ra is s e z  , g la c e z , e t  d ressez  
v o s  c a il le s  a v e c  u n e  sa u c e  i ta l ie n n e  in d iq u é e  a u  c h a p it r e  I I I .

M a u v ie ttes  e n  croustad es.

D éso ssez , v id e z  , e t  re m p lis s e z  e n t iè r e m e n t  des m a u v ie tte s  
a v e c  u n e  fa r c e  c u ite  sous u n  fo u r  d e  c a m p a g n e , e t  h la q u e lle  
v o u s  a u re z  a jo u té  des fin e s  h e rb e s  c o n v e n a b le m e n t  assaison
n é e s  ; ap rè s  les a v o ir  ro u lé e s  s u r e l le s -m ê m e s , fa ite s  c u ire  vos 
m a u v ie t te s  d a n s  u n e  c a s s e ro le  a v e c  u n  m o rc e a u  d e  b e u r r e  , 
s e l ,  p o iv r e ,  e t  u n  p e u  des q u a tre -é p ic e s  ; q u a n d  e lle s  s e ro n t  
c u ite s , fa ite s  ja u n i r  des c ro û to n s  de  p a in  d a n s  le  b e u r r e ,  c re u 
sez- les  d a n s  le  m i l ie u  p o u r  les  r e m p l i r  d e  fa rc e  ; é te n d e z  e n 
s u ite  la  m a u v ie t te  dessu s , e t  a rro s e z  le  t o u t  a v e c  u n e  sau ce  i ta 
l ie n n e .

M a u v ie tte s  au g r a tin .

F e n d e z  p a r  le  dos e t  désossez u n e  d e m i-d o u z a in e  de  m a u 
v ie t t e s ;  re m p lis s e z - le s  d e  fa rc e  c u ite  , fo n c e z  u n  p la t  ave c  c e tte  
m ê m e  fa r c e ,  p la c e z -y  les  m a u v ie t te s  en  . c o u r o n n e  e t  e n t r e m ê 
lé e s  d e  fa r c e ,  d e  m a n iè r e  q u ’ o n  n ’a p e rç o iv e  q u e  la  p o in te  de  
le u r  e s to m a c ;  c o u v re z - le s  d e  m o r c e a u x  d e  m ie  d e  p a in ,  de  
b a rd e s  d e  la r d  e t  d e  p a p ie r  b e u r r é  ; posez le  t o u t  sous u n  fo u r
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d e  c a m p a g n e ; a v a n t de s e rv ir ,  d é g ra is s e z  la  m ie  de p a in  è t  les  
L a rd e s  ; p u is  se rvez  avec  u n e  sau ce  h la  f in a n c iè r e ,  in d iq u é e  au  
c h a p itr e  I I I .

M a u viettes  à la m in u te .

A p rè s  a v o ir  tro u s s é  e t  f la m b é  p lu s ie u rs  m a u v ie t te s , fa ite s -lc s  
s a u te r  d ans d u  b e u r r e  e t d u  se l ; lo rs q u ’e lle s  vo u s  p a r a î t r o n t  
assez fe rm e s , fa ite s  d e  n o u v e a u  r e v e n ir  av e c  d u  b e u r r e ,  a jo u 
te z  des é c h a lo te s , d u  p e rs il e t des c h a m p ig n o n s  h a c h é s , sel e t  
p o iv r e ;  m o u i l le z  a v e c  m o it ié  b o u il lo n  e t  m o it ié  v in  b la n c .  Dès** 
la  p r e m iè r e  é b u l l i t io n ,  d ressez s u r  le  p la t ,  e t  s e rv e z  a v e c  des  
c ro û to n s  fr its  to u t  a u to u r .

M a u v ie ttes  à la chipolata.

A p rè s  a v o ir  p a ré  vos m a u v ie t te s , c o m m e  i l  est in d iq u é  h 
l ’ a r t ic le  p r é c é d e n t ,  fa ite s  r e v e n ir ,  dans  u n e  c a s s e ro le , d u  la r d  
é m in c é  e t des p e tite s  saucisses, p u is  m e t t e z - y  les m a u v ie tte s  
ave c  des c h a m p ig n o n s  ; s a u p o u d re z  de  fa r in e ,  d e  sel e t d e  p o i
v r e ,  e t  m o u i l le z  ave c  d u  v in  b la n c . A v a n t  de s e rv ir ,  jo ig n e z -y  
des m a rro n s  g r illé s  o u  c u its  sous la  c e n d r e ;  fa ite s  je t e r  e n c o re  
u n  b o u il lo n ,  d ressez e t  s e rv e z .

F ile ts  de m a u v ie ttes  sautés.»
E n le v e z  les  f ile ts  d ’u n e  c e r ta in e  q u a n t ité  d e  m a u v ie t te s  ; p a -  

re z - le s  e n  les c o u v ra n t  d e  t ru f fe s  c o u p ées  e n  p e t its  d é s , p i le z  
e n s u ite  les d é b r is  d e  vos m a u v ie t te s  e t  to u t  ce  q u ’e lle s  c o n te 
n a ie n t  dans le u r  in té r ie u r ,  h l ’e x c e p t io n  d u  g é s ie r ;  m ê le z - y  u n e  
fa rc e  f in e ;  fa ites  c u ire  e n s u ite , è u n  fe u  d o u x , des c ro û to n s  de  
p a in , re m p lis s c z -lc s  d e  c e tte  m ê m e  fa rc e .

D ’a u tre  p a r t ,  fa ite s  s a u te r ie s  f i le ts , ap rès  les a v o ir  te rm in é s  
ave c  u n e  sau ce  e s p a g n o le  r é d u i t e ;  é te n d e z - le s  s u r les c ro û to n s  
q u e  v o u s  d ressez  e n  c o u ro n n e  s u r  le  p la t ,  e t  s e rv e z .

M a u viettes en ra goû t.

P lu m e z  , f la m b e z  e t v id e z  u n e  d o u z a in e  d e  m a u v ie t te s  ; 
t ro n s s e z -le u r  les p a tte s  p o u r  les fa ir e  p asser d ans le  b e c , c o m m e  
p o u r  le  r ô t  ; m a r q u e z - le s  d an s  u n e  c a s s ero le  av e c  d u  b e u r r e ,  
d u  r is  d e  v e a u , des c h a m p ig n o n s  e t u n  b o u q u e t  g a rn i ; sau 
p o u d re z  d e  f a r in e ,  e t m o u i l le z  a v e c  u n  v e r re  d e  v in  b la n c  e t  
de b o n  b o u i l lo n ;  on  p e u t  y  a jo u te r  u n  p e u  d e  ju s . ( V o i r  a u  
c h a p itr e  Sauces et g a rn itu res .)  F a ite s  r é d u ir e ,  d é g ra is s e z , e t  
assa isonn ez d e  se l e t  gros p o iv re  ; d ressez s u r  le  p l a t ,  e t  s e rv e z  
avec  u n e  sau ce  ita l ie n n e .

i 5
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DU PLUVIER ET DU VANNEAU.

L e  p lu v ie r  g ras  e s t e x c e lle n t  e t p lu s  d é l ic a t  q u e  le  v a n n e a u .  
L ’ u n  e t  l ’ a u t r e  n e  se v id e n t  pas e t  se p r é p a r e n t  o r d in a ir e m e n t  
à l a ‘m a n iè r e  des b é c a s s e s , e t  q u e lq u e fo is  aussi c o m m e  les  
c a ille s . ( V o i r  les a r t ic le s  C a illes  e t  Bécasses. )

P lu v ie r s  rôtis.

P lu m e z  e t p iq u e z  p lu s ie u rs  p lu v ie r s ,  sans les v id e r ;  fa ile s -  
les  c u ir e  à la  b r o c h e  a v e a  des rô tie s  de  p a in  dessous. Q u a n d  
ils  s e ro n t  c u its  e t  d ’ u n e T fe l le  c o u le u r  d o ré e , d re s s e z -le s  s u r  
les rô t ie s .

P lu v ie r s -e n  en trée de broche.

A p r è s  a v o ir  p lu m é  e t  f la m b é  u n e  d e m i-d o u z a in e  de  p lu v ie rs ,  
fe n d e z - le s  p a r  le  dos p o u r  les v id e r .  E m p lo y e z  to u t  ce  q u ’ ils  
o n t d a n s  l ’ in t é r ie u r ,  à l ’e x c e p t io n  d u  g é s ie r ; h a c h e z  le  re s te  
e t  m ê le z - le  a v e c  u n  m o rc e a u  de  b e u r r e  o u  d u  la rd  r â p é ,  a jo u te z  
d u  p e rs il e t des c ib o u le s  h a c h é s , p lu s  u n  p e u  d e  se l. M e t te z  
c e t te  fa rc e  d an s  le  c o rp s  , e t  a rro s e z  l ’o u v e r tu re . T ro u s s e z  vos  
p lu v ie r s  e t fa ite s -le s  c u ire  h la  b r o c h e , b a rd a s  de la r d  e t  e n 
v e lo p p é s  de  p a p ie r . Q u a n d  ils  so n t c u its  h p o in t ,  d re s s e z -le s  s u r  
le  p la t  e t  v e rs e z  dessus u n e  sau ce  a u x  t ru f fe s . ( V o i r  a u  c h a 
p i t r e  des R a g o û ts , sauces et g a rn itu res .)

P lu v ie r s  a u  g ra tin .

E p lu c h e z ,  f la m b e z  e t  v id e z  p lu s ie u rs  p lu v ie rs  c o m m e  il  est 
d i t  à l ’ a r t ic le  p r é c é d e n t ;  fa ite s  a v e c  ce  q u ’ ils  c o n t ie n n e n t  dans  
l ’ in té r ie u r  u n e  fa rc e  de  la  m ê m e  m a n iè r e  d o n t  vous les re m 
p lis s e z . D ’ a u tre  p a r t ,  fo r m e z  de fa rc e  u n  p la t  d ’e n t r é e ;  m e tte z  
les  p lu v ie rs  b a rd é s  d e  la r d  p a r-d e s s u s  , e n  a y a n t  so in  q u e  l ’ in 
te r v a l le  de  c h a q u e  p lu v ie r  s o it o c c u p é  p a r  d u  g r a t in  ; f a i te s -  
les  c u ire  s u r  u n  fe u  d o u x  e t  sous u n  fo u r  de  c a m p a g n e ;  e n 
s u ite  , d é g ra is s e z  e t  s e rv e z  a v e c  u n e  sauce  i ta l ie n n e  ro u sse  
in d iq u é e  a u  c h a p it r e  I I I .  >

. P lu v ie r s  à la P é r ig u c u x .

E p lu c h e z ,  f la m b e z  e t  v id e z  des p lu v ie rs  , p u is  fa ite s -le s  r e 
v e n i r  d an s  u n e  c a s s e ro le  a v e c  des tru ffe s  e t  u n  m o rc e a u  de  
b e u r r e ;  a jo u te z  s e l ,  p o iv r e ,  u n  b o u q u e t  g a r n i  e t d u  b a s i l ic ;  
q u a n d  le  to u t  esL b ie n  r 'e v e n u , m o u i l le z  a v e c  u n  v e r re  de v in
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L ia n e  e t a u ta n t  de sauce  e s p a g n o le ; fa îte s  r é d u ir e ,  e t a p rè s  l e u r *  
c u is s o n , d ressez vos p lu v ie rs  s u r  le  p la t  q u e  vous c o u r o n n e z  de  
t ru f fe s , e t s e rv e z  a v e c  d u  ju s  de  c it ro n .

DES ORTOLANS ET DES ROUGE-GORGES.

L ’o r t o la n ,  si r e c h e r c h é  des a m a te u r s , se c u i t  h la  b r o c h e  
ou a u  g r a t in . L e  ro u g e -g o rg e  se s e rt p o u r  rô t  e t de  la  m ê m e  
m a n iè re .

DES GRIVES ET DES MERLES.

L e s  g r iv e s  s o n t e x c e lle n te s , m ê m e  h l ’é p o q u e  des v e n d a n g e s . 
E lle s  s’ a p p r ê te n t  o r d in a ir e m e n t  c o m m e  les m a u v ie t te s . ( V o i r  
c i-d e s s u s .)  L es  m e r le s  se s e rv e n t  de  m ê m e .

G riv es  rôties.

P lu m e z  e t fa ite s  re fa ir e  des g r iv e s , m a is  sans les v id e r ;  e n v e -  
lo p p e z - le s  de  fe u ille s  de  v ig n e , e t  s e rv e z -le s  to u te s  h la  b ro c h e  
a v e c  des rô tie s  dessous.

G rives  au  g ra tin .

P lu m e z ,  f la m b e z  e t  v id e z  p lu s ie u rs  g r iv e s ;  fa ile s -le s  r e v e n ir  
dans u n e  c a s s ero le  a v e c  u n  m o rc e a u  de  b e u r r e ;  q u a n d  e lles  
s e ro n t à m o it ié  c u ite s , re t ire z - le s  d u  fe u  e t é g o u tte z - le s . D ’ a u tre  
p a r t ,  a y e z  p lu s ie u rs  fo ies  de v o la i l le  q u e  vous a jo u te z  à c e u x  
de vos g r iv e s , p a r  é g a le  p a r t ie ,  q u e  vous p ile z  d a n s  u n  m o r t ie r ;  
m ê le z -y  u n e  fa rc e  q u e lc o n q u e  a ssa iso n n ée  d e  sel , p o iv re  e t  
m u s c a d e . P la c e z  e n s u ite  vos g r iv e s  d ans u n  p la t  e t  c o u v r e z  les  
do fa rc e  ; m e tte z  dessus des b a rd e s  d e  la r d  e t d u  p a p ie r  b e u r r é ;  
p la c e z  le  p la t  s u r  d e  la  c e n d re  c h a u d e  e t  sous u n  fo u r  d e  c a m 
p a g n e , p u is  d ressez ap rè s  a v o ir  r e t i r é  les b a rd e s  e t le  p a p ie r ;  
v e rs e z  s u r  le  to u t  u n e  sau ce  i t a l ie n n e ,  e t  s e rv e z .

G rives  à L'anglaise.

P lu m e z  e t f la m b e z ,  sans les v id e r ,  p lu s ie u rs  g r iv e s ;  f lx e z - le s  
s u r  la b ro c h e  ave c  u n  a te le t ,  e t  re c o u v re z - Ie s  d e  p a p ie r ;  q u a n d  
e lle s  s o n t r ô t ie s ,  r e t i r e z  le  p a p ie r  q u i les e n v e lo p p e , e t  a r r o -  
s e z -le s  a v e c  u n  m o rc e a u  d e  la r d  a u q u e l vo u s  a u re z  m is  le  feu  ; 
d é b r o c h e z - le s  e n s u i te ,  e t  s a u p o u d re z -lc s  d e  sel l in  e t  d e  m io  
de p a in  ; d res s e z-le s  s u r le  p l a t , e t  s e rv e z  a v e c  u n o  s a u c e  p i 
q u a n te , d o n t  la  r e c e t te  se t ro u v e  au  c h a p ilro  I I I .
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G rives à la fla m a n d e.

Epluchez et retroussez des grives, sans les vider; failes-les 
sauter dans une casserole avec du beurre, des baies de genièvre 
et du sel; quand elles sont jaunies, mettez du feu dessus et 
dessous, et servcz-les avec la sauce dans laquelle elles ont 
cuit.

G rives au filet.

Après avoir plumé, paré et flambé plusieurs grives, coupez- 
en les pattes et la tête; faites-les cuire à moitié à la brochette, 
et achevez-en la cuisson dons du vinaigre assaisonné de feuilles 
de laurier et d’épices. Mettez-les dans un pot de faïence et 
versez dessus la saumure refroidie; recouvrez le tout d’une 
couche de graisse , et bouchez le pot avec du parchemin. 
Ainsi préparées elles se conservent pendant près d’une année.

G riv es  à la bourgeoise.

Après avoir plumé, f lambé, désossé et farci vos grives, 
comme il est expliqué à l’article G riv es  au gra tin  ( voir cet 
article ci-dessus), foites-lcs mijoter dans une casserole avec 
du beurre, sel, poivre; dressez-les sur le plat avant de servir; 
faites attacher le jus qu’elles ont rendu; ôtez une partie du 
beurre, et mettez un peu de persil et d’échalotes hochés ; ajou
tez une cuillerée de farine, mouillez avec moitié vin blanc et 
moitié bouillon; après avoir laissé un instant bouillir votre 
sauce, dégraissez et versez sur vos grives.

DES SARCELLES.

Les sarcelles, plus petites mais plus délicates que les canards, 
se préparent de la même manière. On les vide.

S arcelles à la biga ra de.

Plumez, videz et retroussez des sarcelles un peu avancées 
et mortifiées; pilez dans un mortier leur foie avec du beurre , 
sel, poivre, des épices et du zeste de citron râpé; remplissez 
de cette farce l’intérieur des sarcelles, et meltez-les à la broche 
au moyen d’ un atelet ; recouvrez de longues tranches de citron, 
puis de bardes de lard; enveloppez le tout de papier beurré. 
Au bout d’ une demi-heure, ôtez les enveloppes et recueillez le 
jus.qu’auront rendu les sarcelles; b ce jus mêlez une sauce es-
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.pagnolc dans laquelle vous exprimoz le jus de deux ou trois 
bigarades ou citrons, puis servez sans fairo bouillir.

D  1

DES FAISANS.

Quoi qu’en disent la plupart des auteurs, nos devanciers, 
nous conseillons aux personnes qui veulent manger un bon 
faisan de ne pas le faire trop fa isa n d er.

t-. • rm er » u
Jeaisan, voit. ,)/iu

Après avoir plumé , vidé et flambé-un-faisan, modérément 
faisandé, piqucz-le de lard'fin , meltezdô'-à la broche à feu 
doux cl  arrosez-lc souvent. Pour conserver son beau plumage 
et en faire l’ornement de la table, enveloppez préalablement 
sa tête et les-plumes de sa queue avec du papier.

F a is a n  en g a la n tin e.

Pa rez et flambez un faisan, désossez-le en lefendaut par le 
dos; d’autre part, faites un mélange de tranches de gibier à 
poi l , de lard émincé et de truffes, de filets de langue à l’écar- 
latc, de quelques pistaches; saupoudrez de sel, de poivre et 
autres aromates pulvérisés. Recouvrez ensuite votre faisan avec 
ce mélange, etrcnversez-lecn lui conservant sa forme première 
autant que possible. Envcloppez-Ie d’ une couche de bardes et 
d’une toile nouée aux deux bouts; couchez-le ensuite dans 
une braisière avec du lard, des Irauclies de jambon, de veau 
et des débris de gibier ; mouillez avec moitié vin et moitié 
bouillon ; renouvelez votre assaisonnement avec des clous de 
girofle, du thym, du laurier et de l ’ail. Recouvrez avec des 
bardes que vous enveloppez de papier un peu fort; au bout 
datrois heures de cuisson, laissez refroidir, et aplatissez votre 
faisan que vous couvrez d’une gelée'avec ce qui a servi h le 
préparer; passez au tamis et ajoutez un jus de citron. Dressez 
ensuite sur le plat avec des truffes, des carottes et des tranches 
de citron entremêlées et disposées symétriquement.

F a is a n  en salm is.

Après avoir fait cuire aux trois quarts un faisan h la broche, 
enlevez-cn les ailes cl les cuisses que vous couperez en deux. ’ 
dépouillez—le ensuite des blancs cl des chairs qui tiennent  ̂
la carcasse; coupez ces débris en filets et mellcz-les dans un0 
casserole avec des échalotes hachées, le zeste d’une big.arad0



224 GIBIER.

râpée , s e l , poivre et mu s carie ; mouillez avec bouillon et vin 
blanc. Quand vous aurez fait réduire, ajoutez deux cuille
rées d huile d’olive et le foie du faisan que vous aurez d’a
bord écrasé; dressez sur le plat avec des croulons frits et un 
jus de citron.

Avant de mouiller avec le bouillon , comme nous venons 
de l ’ indiquer ci-dessus, vous-pouvez y mettre d’abord la car
casse et tous les os du faisan que vous aurez pilés h cet effet , 
et y  joindre des échaloles, un peu de persil, sel,  poivre et 
muscade; au bout de trois quarts d’heure d’ébullition à petit 
feu , passez-la pour en arroser le salmis.

F a isa n  a u x  ch ou x .

Plumez , videz et flambez un faisan ; faites renlrer les cuisses 
en dedans, bridez-le et piquez-le de lardons assaisonnés de 
poivre et de sel. Foncez ensuite une casserole de bardes de 
lard , et meltez-y le faisan avec un bon morceau de lard, des 
tranches de veau, un cervelas, carottes, ognons, clous de 
girofle et laurier en feuilles. D’autre part, blanchissez un 
chou et failes-le cuire avec le faisan; mouillez avec du bouil
lon , ajoutez du poivre, faites mijoter le tout; dressez le 
faisan sur le plat en l'entourant des ingrédiens qui ont cuit 
avec lui , et versez dessus une sauce à l’essence de gibier dont 
vous trouverez la recette au chapitre III.

On se sert du même procédé avec la choucroute.

F a is a n  à l ’ angoum oise. v

Lardez de truffes un faisan apprêté comme ci-dessus ; faites 
sauter ensuite dans du beurre des truffes que vous retirez 
après les avoir assaisonnées, et laissez-les refroidir; ajoutez 
un quarteron de marrons rôt is , et remplissez du tout 1 inté
rieur du faisan. Enveloppez le faisan avec des émincées de 
veau , sur lesquelles vous mettez deux bardes de lord; ficelez 
et posez sur d’autres bardes dans une terrine; mouillez avec 
de bon vin blanc; dégraissez la cuisson , quand elle sera par
venue à son point, ajoutez des truffes hachées, et liez avec 
des marrons pilés dans le mortier.

r F a isa n  étoffé.

Avant de mettre un faisan h la broche, faites une farce de 
chair de bécasses hachée avec de la moelle de bœuf cuite à 
la vapeur, un peu de lard râpe, fines herbes, sel et poivre ; 
do celte farce remplissez l’ intérieur du faisan , de sorte qu uno
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croûte de pain le dépasse de part et d’autre. Ajoutez à celte 
farce les intestins et le foie des bécasses pilées avec des truffes, 
un anchois, du beurre et du lard râpé; mettez de même do 
cetto pâte sur la rôtie et entourez-en le faisan, afin qu’ il en 
soit constamment arrosé pendant qu’ il rôtit. Dressez ensuite 
sur le plat que vous couronnez d’oranges amères.

F a isa n  poêlé ou à Cètouffade.

Plumez, videz et flambez un faisan; retroussez les pattes 
en dedans ; piquez-le de lardons assaisonnés de sel et d’épices; 
mettcz-Ie ensuite dans une casserole avec ognons, carottes , 
bouquet garni, et des débris de viande; couvrez-Ie de bardes 
de lard; mouillez avec moitié bouillon et moitié vin blanc; 
couvrez d’un rond de papier, et faites cuire h petit feu. Egout
tez ; dressez sur le plat, avec le fond de cuisson que vous aurez 
passé au tamis et que vous aurez mélangé avec un peu de 
sauce espagnole.

B a llo tin c  de faisa n .

Enlevez avec précaution les filets d’ un faisan , sans toucher 
aux cuisses, ce que vous opérerez en fendant les reins, en 
ôtant les os des cuisses et en refoulant la peau qui en recouvre 
le pilon; assaisonnez vos chairs mises à nu, de sel , poivre et 
épices ; recouvrez-Ies d’une farce pareille l\ celle que nous 
avons indiquée à l’article ci-dessus F ciisa n  en g a la n tin e . Après 
avoir rapproché et cousu la peau des cuisses , meltez-les dans 
une casserole foncée de bardes de lard; mouillez avec du vin 
et du bouillon ; assaisonnez de nouveau avec laurier, th y m ,  
carottes et ognon piqué d’ un clou de girofle. Au bout d’une 
heure de cuisson , relirez vos filets pour les aplatir comme 
des côtelettes de mouton , piquez-lcs de truffes coupées en 
forme de clous , et dressez sur le plat, autour d’une purée 
de champignons et couronnés de croûtons frils.

Quant aux autres manières de préparer le faisan , elles sont 
les mêmes que celles indiquées pour les perdreaux. (Voir ces 
arlicLes, ) _ ■

l la c k is  de toutes sortes de v ia n d e  rôtie-

Coupez par tranches fort minces la viande cuite h la bro
che , viande de boucherie, volcvlle ou gibier; mellez-la dans 
une casserole avec persil, ciboule, échalotes cl champignons 
hachés.; mouillez avec bouillon; assaisonnez do sel et de 
poivre. Faites mijoter le tout sur le feu pendant un quart
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d’heure’; mêliez ensuite voire viande sur un pial avec le fond 
de cuisson et de la mie de pain dessous et dessus. Faites at
tacher sur un feu doux jusqu’à ce qu’il se forme un petit 
gralin; versez enfin le reste de votre sauce, et servez avec 
un jus de citron et un filet de verjus.

M a n iè r e  de retrou sser cl d ’em broch er m ie vo la ille  ou u n
oiseau quelconque.

Retournez la poinlc des ailés sur le dos, et faites passer le 
cou et la lêlc sous l’aile gauche, puis embrochez la pièce; 
passez l’atelet en la brochette de fer par le bec de la vo
laille, et lui faites traverser le gros de la cuisse et la broche, 
de manière à ce qu’elle ressorte par l’antre cuisse. Après avoir 
allongé les pattes sur la broche, liezr-les dessus avec une f i
celle , près du croupion ; arrêtez également sur le dos à l’autre 
extrémitéj faites un tour pour contenir les ailes-, nouez la 
ficelle et la coupez.

Si ]a volaille était destinée à bouillir , faites entrer les pattes 
dans le corps, assujettissez les cuisses et les ailes avec une 
brochette, et ficelez le tout.
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CHAPITRE XI.
. I

DU POISSON.

Vu l’immense variété des poissons que 1 on sert sur les 
tables, dans les jours maigres, nous commencerons par la 
iMarée , comme l’espèce qui en fournit le plus abondamment, 
surtout dans les contrées peu éloignées de la nier.

DU TURBOT ET DE LA BARBUE.

Le turbot est excellent s’il est blanc, épais, large et sans 
tache; la barbue est encore plus délicate. L ’un et 1 autre se_ 
préparent de la môme manière.

E n tr é e  de turbot.

Avant de faire cuire un turbot, videz-le, nettoyez-Ie et 
frollez-le de jus de citron. Mctlcz-lc entier dans 1111e eau de 
sel à laquelle vous ajoutez une pinte de lait; faites cuire d a
bord à grand fe u , ensuite achevez la cuisson sans ébullition , 
de crainte que le poisson ne se fende. Relirez votre turbot, 
Laites—le égoutter en le tenant chaudement, et dressez-le h 
sec sur le plat, recouvert d’une serviette, avec une garniture 
de persil en feuilles. t

Pour l’accompagnement, mettez dans une saucière l’une 
des deux sauces suivantes :

Versez dans une casserole de l’ huile fine, sel,  poivre et 
un filet de vinaigre, et faites chauffer sans bouillir ; ou bien , 
au lieu d’huile, fouccz votre casserole d’un morceau de 
beurre ; saupoudrez de farine, sel et poivre, ajoutez des 
copies fines et un anchois haché; remuez cette sauce jus- 
qu’è ce qu’elle soit liée, et de, môme sans la faire bouillir.
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T u rb o t au cou rt-bou illon .

Préparez un turbot comme 5 l ’article précédent , puis 
metlez-le cuire dans de l’eau, à laquelle vous ajoutez du 
sel , du laurier, un peu de thym , du persil, ciboule et ognon ; 
saupoudrez de sel et de poivre. Au bout d’ une demi-heure 
d’ébullition, passez au tamis, mêlez-le avec du lait et ache
vez de cuire dans une lurbotière; laissez refroidir, et dressez 
le turbot sur table , étendu simplement sur une serviette blan
che , avec un entourage de persil bien vert. On peut aussi 
l’accompagner d’ une saucière, comme h l’article précédent.

Si vous tenez à ce que votre turbot soit très blanc , laissez 
bouillir le court-bouillon h p a r t , l ’espace d’ un quart d’heure.

DIFFÉRENTES MANIÈRES D’ ACCOMMODER LES DESSERTES DE TURBOT.

T u r b o t à l'a n glaise. -

Après avoir levé les filets d’un turbot, coupez-les par 
tranches et les saupoudrez de sel, de poivre et de muscade; 
plongez-les ensuite dans des œufs battus ou du beurre fondu , 
pour les paner; répétez celte-double opération , puis mettez- 
les dans la friture ou failes-les griller sur un feu modéré ; 
dressez-les sur le plat, et versez dessus une aspic claire ai
guisée d’un jus de citron. (Voir  cette sauce au chapitre III .)

. T u r b o t à la m a yo n n a ise .

Taillez en forme d’aiguillettes ou autre, à volonté, des filets 
de turbot , puis mcttez-les dans une casserole avec sel et 
poivre, de l’huile et du vinaigre à l’estragon; après leur 
cuisson, dressez vos filets sur le plat, en les entremêlant sy
métriquement avec des filets d’anchois, des feuilles d’estra
gon , des truffes, des œufs durs, des cornichons , des câpres , 
des betteraves et des croûtons; versez au milieu une ma
yonnaise indiquée au chapitre des S a u ces et g a rn itu res.

T u r b o t  à la crèm e.

Foncez une casserole de beurre, de farine et de lait; sau
poudrez de sel et de poivre, mouillez avec du lait; pour 
éviter que votre sauce sJépaississe trop, tournez-la toujours 
pendant qu’elle est sur le feu; faites ensuite sauter dans cette 
préparation vos débris de turbot coupés par morceaux, et 
servez de suite. ,
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T u rb o t à la bécham el.

Levez les chairs d’un turbot cuit h l’eau de sel ( comme 
nous l’avons indiqué ci-dessus) ; coupez-les par tranches , et 
dressez-les sur le plat entremêlés de croûtons; versez sur le 
tout une sauce béchamel prescrite au chapitre III ,  si vous 
n’aimez mieux les servir dans un vol-au-vent, dont vous 
trouverez la recette au chapitre P â tisserie .

T u rb o t à la S a in tc-M en ch o u ld .

Après avoir levé et mis dans une béchamel, comme il est 
dit précédemment, les restes d’un turbot', unissez-on la su
perficie et couvrez-la de mie de pain ; râpez dessus du par
mesan ; faites prendre couleur sous un four de campagne , 
et servez.

T u rb o t en m atelolte.

Prenez un petit turbot; après l’avoir paré, remplissez son 
intérieur d’une sauce h la maître d ho,tel dans son état de 
crudité. D ’autre part, coupez en très petits dés un certain 
nombre d’ognons, mettez ces ogno.ns émincés sur un plat 
qui aille au feu, avec un morceau de beurre; ajoutez sel,  
poivre, thym, laurier, persil haché et muscade râpée; sur 
cette préparation placez votre lurbotin, et mouillez avec du 
vin blanc; faites cuire sous un four de campagne et sur un 
feu modéré, en ayant soin de l’arroser fréquemment avec son 
beurre. Préparez, avant desservir, une certaine quantité de- 
croûtes de pain, entourez-en votre turbot, dresscz-le sur le 
plat, et versez dessus la sauce avec un jus de citron.

/ T u rb o t en salade.

Coupez par morceaux un turbot cuit et refroidi, et met
tez ces morceaux dans une casserole avec de la gelée , ajoutez- 
y de l’huile et du vinaigre, une ravigote hachée; faites-les 
sauter, et saupoudrez ensuite de sel et de poivre; dressez- 
les sur le plat en les entremêlant artistement de cœurs de 
laitues , de cornichons et d’œufs durs coupés en rouelles. On 
peut y joindre encore des anchois, des câpres et des erou-. 
tons irits avec du zeste de citron.

T u rb o t glacé.

Après avoir piqué de lard fin un turbot vidé et nettoyé,  
failes-lc cuire doucement et â petit feu entre des bardes do
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lard , ajoutez lin bouquet garn i , saupoudrez de se! et mouillez 
avee du vin blanc. D’autre part, foncez une autre casserole 
avec de la rouelle de veau coupée en dés et des tranches de 
jambon; faites réduire jusqu’à consistance; passez ensuite au 
tamis et faites réduire en glace; prenez celte glace avec des 
barbes de plumes pour l’étendre sur le lard du turbot; mettez 
un coulis dans la casserole où la glace a été préparée; 
faites chauffer et détachez-en ce qui reste, et avant de servir, 
pressez-y un jus de citron ; servez le turbot sur la sauce.

' DU SAUMON.

Le meilleur saumon est celui dont la chair est d’ un rouge 
orangé; quelquefois on le sert entier, mais bien plus souvent 
par tranches ou darnes.

S a u m o n  au bleu. .

Videz un saumon dont vous enlevez les ouïes; lavez-le à 
grande eau; ficelez la tctc avec l’extrémité de la queue, et 
placez-le dans une poissonnière avec du vin en quantité 
suffisante pour le baigner, des carottes et des ognons cou
pés en dés,  thym, laurier, clous de girofle et persil en 
feuilles. Après l’avoir laissé mijoter pendant trois ou quatre 
heures, rctirez-lc, égoullez-le, et dressez sur un plat re
couvert d’une serviette et couronné de persil bien vert.

Servi de celle manière, le saumon ne s’écaille point. A u 
trement celte précaution est recommandée.

S a u m o n  a u x  anchois.

Après avoir vidé un saumon entier, pratiquez sur les deux 
côtés de fortes incisions, et après avoir ficelé la tête et la 
queue comme à l’article précédent, faites-lc cuire dans de 
l ’eau de sel pendant une demi-heure; servez comme ci- 
dessus. D ’autre part, faites dégorger des anchois dans de 
l ’eau fraîche, puis faitcs-lcs bouillir dans une casserole avec 
un verre d’ eau; passez cette sauce au tamis, cl donnez-lui 
ensuite de la consistance avec du beurre saupoudré de fa
rine; mouillez avec ce qui reste de l’eau dans laquelle ont 
cuit les anchois, mais sans faire bouillir; terminez-la par 
l ’addition d’un morceau de beurre , et mcllez-la dans une 
saucière avec des pommes de terre incrustées dans la sauce.

On peut arranger de la même manière des darnes de saumon.
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S a u m o n  en g a la n tin e . «

Ayez une forte tranche de saumon et d’ une belle longueur, 
fendez-la par le milieu et du côté du ventre , pour en retirer 
la "-rosse arête ; piquez votre -tranche avec des filets de thon 
mariné , des truffes , des anchois et des cornichons ; recou
vrez le tout d’ une farce faite avec de la pâte h quenelles de 
tout autre poisson. Repliez votre tranche sur elle-même, et 
maintenez-la en place dans un court-bouillon, au moyen 
d’ une serviette ; après la cuisson , Iaissez-la refroidir, débai- 
rassez-Ia de son enveloppe; dressez-la sur le plat, que vous 
entourez de beurre frais découpé et entremêlé de'truffes* de 
croûtons, de cornichons et de gelée parsemés de tranches de 
citron; puis servez. ‘

S a u m o n  g rillé  a u x  câpres.

Faites mariner pendant une heure une ou plusieurs darnes 
de saumon avec de l’ huile, des ognons coupés en dés, des 
ciboules, du persil, sel et poivre; mettez-les ensuite sur le 
gril et arrosez-les avec la marinade ; dressez-les sur le p l a t , 
en versant dessus une sauce blanche aux câpres et une sauce 
tomate indiquée -au chapitre des Sau ces et g a rn itu res .

S a u m o n  à la poêle,

Mettez dans une casserole dont le fond est juste de la 
grosseur de votre darne du saumon , avec des tranches de 
rouelle de veau et de jambon ; placez dessus le saumon , 
que vous recouvrez de bardes de lard ; ajoulcz-y un bouquet 
de persil, ciboule,  clous de girofle, des échalotes, et peu 
de sel h cause du lard. Après avoir fait cuire, un quart d’heure, 
sur un feu m odéré, mouillez avec un verre de vin de Cham
pagne; achevez de cuire toujours à petit feu; passez la sauça 
au tamis, ajoulcz-y un peu de coulis; après quelques bouil
lons , versez sur le saumon , et servez.

S a u m o n  à la gen evoise.

Après avoir fait cuire une darne de saumon avec moitié 
vin de Bordeaux et moitié bon bouillon , mêlez-y des écha
lotes et du persil hachés , des champignons, des épices , 
sel et muscade. Quand le poisson sera cuit, retirez-Ie, puis 
joignez h votre fond de cuisson un morceau de beurre mêlé 
avec de la farine; tournez votre sauce jusqu’à l’ébullition,
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et quand elle sera h moitié réduite, passez-la au lamîs de 
soie, et versez-la sur le saumon, que vous aurez égoutté et 
dressé sur le plat.

S a u m o n  salé.

Après avoir fait dessaler une darne de saumon , failes-la 
cuire dans de l’eau fraîche , écumcz avant qu’elle ne houille ; 
quand elle est cuite, égoullcz-la et laisscz-la refroidir; ser- 
ve2-la ensuite en salade, de la manière indiquée ci-dessus 
pour le turbot.

En général, les recettes que nous avons données pour le 
turbot peuvent s’appliquer également au saumon, surtout en 
ce qui regarde les dessertes.

S a u m o n  en  caisse.

Faites mariner deux tranches de saumon pendant une 
heure,  ayec de l ’huile fine, persil, ciboule, des champi
gnons, une gousse d’ail, une échalote, le tout haché très 
fin , une demi-feuille de laurier, thym, basilic haché comme 
en poudre, sel,  gros poivre; ensuite faites une caisse.de 
papier blanc de la grandeur des darnes de saumon. Frottez- 
les dessous avec de l’huile , et les mettez sur un plat. Mettez 
le saumon dans la caisse avec tout son assaisonnement , et 
panez le dessus avec de la mie de pain; mettez le plat sur 
un petit fourneau avec un couvercle de tourtière, et du feu 
dessus. Quand le saumon sera cuit,  et le dessus d’une belle 
couleur dorée, vous y  mettrez un jus de citron en'servant; 
si vous voulez y mettre une sauce à l ’espagnole, il faudra 
dégraisser la cuisson du saumon auparavant. •

DE L’ESTURGEON.

L ’esturgeon est un grand poisson qui n’a ni arêtes , ni 
écailles; son corps n’est protégé que par une peau d’une ex
trême dureté. Sa chair a beaucoup de ressemblance avec celle 
du veau,

*  E stu r g e o n  au cou rt-b o u illon .

Otez les ouïes d’ un esturgeon, et videz-Ie sans lui ouvrir le 
ventre. Ficelez la tête, et après l ’avoir bien lavé et fait égout
ter, mettez-le dans une poissonnière avec une marinade cuite. 
(Y oir  cet article.) Epicez fortement, laissez cuire assez
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lo n g t e m p s , et suivez pour le reste ce que noüs avons dit à 
l ’article T u rb ot au co u rt-b ou illon . On peut aussi en servant 
mettre dans la saucière qui accompagne l’esturgeon , une sauce 
italienne réduite avec le court-bouillon et terminée par un 
morceau de beurre. ^

E stu r g e o n  rôti.

Enlevez la peau d’ une tranche d’esturgeon , piquez-la bien 
de bardes de lard fin ; metlez-la pendant vingt-quatre heures 
dans une marinade au vin blanc, puis metlez-la à la broche, 
en ayant soin de l’arroser avec la marinade que vous tiendrez 
un peu grasse. Quand voire poisson sera bien rôti à point , 
dressez-le sur le plat et versez dessus une sauce piquante, une 
espagnols ou une ravigote. .

jE stu rgeon  glacé ou en  frica n d ea u ,

Piquez de menu lard tout le dessus d’une tranche d’estur
geon ; si vous le servez au maigre , piquez-le avec des filets 
d’anchois, de truffes et de cornichons. Donnez è votre tranche 
d’esturgeon la forme d’une côtelette de veau; mettez-la en
suite dans une casserole avec des tranches minces de rouelle 
de veau, un peu de jambon, un bouquet de persil, ciboule, 
échalotes, clous de girofle, laurier, basilic; mouillez avec du 
vin blanc et du bouillon, et faites cuire à feu modéré. La 
cuisson faite et glacée, passez au tamis, dégraissez et faites 
réduire avec une sauce tomate ou italienne sur laquelle vous 
servirez votre poisson.

E stu rg eo n  au bleu. -

Mettez une forte tranche d’esturgeon; mcttez-la dans une 
poissonnière avec un court-bouillon composé de carottes et 
d’ognons coupés en dés, d’ail, de persil, de thym, de basilic et 
de sel ; mouillez avec moitié eau et moitié vin rouge. Ache
vez votre court-bouillon avec du vin blanc ou du vinaigre. 
Quand l’esturgeon aura bouilli pendant trois ou quatre heures 5 petit feu , laissez-le égoutter, dressez-le sur un plat couvert 
d’une serviette et entouré de persil vert.

E stu r g e o n  en  papillotes.

Les tranches d’esturgeon étant façonnées en côtelettes de 
veau , et piquées debardes delard au gras, ou defiletsd’anchois 
au maigre,  mettez-les dans un plat h sauter, et terminez 
comme nous l’avons indiqué è l’ article Côtelettes do v ea u . 
Servez dessous une sauce poivrade ou autre.
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E stu r g e o n  braisé.O t
Après avoir piqué de gros lard bien assaisonné une Iranche 

d’esturgeon, meltez-la dans unebraisière juste de sa grosseur, 
avec du lard coupé très fin , des carottes, des ognons et des 
panais coupés en dés très minces, un bouquet garni, sel, poivre 
et épices en assez grande quantité; mouillez avec du vin blanc, 
et faites cuire â feu ardent. Dressez sur le plat, et servez arec 
une sauce piquante ou italienne, dans laquelle vous aurez fait 
entrer le fond de cuisson.

DES ALOSES.

Comme les aloses sont remplies d’arêtes, on ne varie pas sur 
la manière de les -accommoder. Des meilleures sont celles de 
Seine.

A lo s e  au cou rt-bou illon .

Videz par les ouïes, et lavez bien une alose; mettez-la dans 
unpourt'bouillon. Après laleuisson, dressez-la sur uneservietle 
arrangée sur le plat et garnissez-le de persil vert. Servez à part 
une sauce blanche et un huilier; l ’huilier peut suffire.

A lo s e  grillée.

Après avoir écaillé, vidé par les ouïes et bien nettoyé une 
alose, cisçlez-la avec la pointe d’ un couteau dans toute sa lon
gueur; fendez-la un peu par le dos; faites-la ensuite mariner 
avec de l’huile fine, sel,  poivre, persil et ciboule hachés 
menus, et des ognons coupés en dés. Meltez-la griller sur un 
feu doux et en l’arrosant avec la marinade. Au bout d une 
heure, dressez-la sur le plat que vous foncez d’une sauce blan
che aux câpres ou d’ une purée d’ oseille.

F ile ts  d 'alose sautés.

Après avoir enlevé et coupé en rouelles les filets d’une alose, 
failes-les sauter â feu vil dans du beurre; saupoudrez de se 
et de poivre, de ciboule et de persil hachés très menu. Ayez 
soin de retourner vos filets; après jeur parfaite cuisson , égout- 
’tez-les, et dressez-les symétriquement sur le plat, et servez 
avec une sauce italienne.
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Filets (Calose au citron.
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Après avoir préparé, comme ci-clessus , des filels d’alose, 
failes-ies cuire dans du bouillon et du vin blanc auquel vous 
ajoutez un peu d’huile, des fines herbes, sel et poivre; relirez- 
les après la cuisson, faites-les égoutter et dressez-les sur le 
plat. D ’autre part,  foncez une casserole avec beurre,  sel,  
poivre, muscade et des tranches de citron coupées menues; 
délayez une pincée de farine dans du bouillon, puis ajoutez- 
la h ces derniers ingrédiens; tournez sur le feu jusqu’à leur 
parfaite liaison ; retirez-les du feu et ôtez-cn le citron; ajou- 
tez-y une pincée de miguonnette, et versez sur le poisson.

DU CABILLAUD OU MORUE FRAICHE.

Le cabillaud se fait ordinairement cuire de la même manière 
que le turbot, et on le sert avec les mêmes sauces, Autrement:

C a billa u d  grille .

Videz et nettoyez un cabillaud; coupez-le ensuite par tran
ches, et faites le raffermir pendant une heure ou deux heures 
dans un vaisseau avec de l ’eau fortement salée. Après cette, 
préparation, retirez vos tranches de cabillaud de leur bouillon 
dans lequel vous aurez de nouveau mis du sel, puis posez-les 
sur un gril à feu ardent pendant un demi quart d’heure. Dres
sez sur le plat avec une couronne de pommes de terre cuites 
h la vapeur, et versez sur le tout une sauce au beurre.

C a billa u d  à la crèm e ou a u x  huîtres.

Votre cabillaud étant préparé comme ci-dessus, ficelez la 
tête; faitcs-le cuire en entier dans une poissonnière et dans de 
l’eau très salée. Quand il aura mijoté quelque temps sur un 
feu modéré, dressez-le sur le plat avec une sauce à la crème 
ou une sauce aux huîtres. (Voir au chapitre des Sau ces e t  
g a rn itu res. ) '

C a billa u d  à la h a m bou rgeoise .

t Après avoir vidé un cabillaud avec précaution, remplissez- 
en l’intérieur avec des huîtres que vous aur ez fait blanchir dans 
l ’eau ; à l’eau des huîtres vous aurez mêlé de la crème et vous 
aurez fait réduire celte préparation avec sel, poivre et m u s 
cade râpée. Votre cabillaud étant farci de cette manière, ci-*

iG



2ÔC POISSON.
seloz-lo légèrement avec la poinlo d’ un couteau dans toute sa 
longueur; puis avec un pinceau couvrez-le de jaunes d’œufs et 
de beurre manié avec un peu de muscade; saupoudrez ensuite 
avec de la mie de pain sur laquelle vous répandez du beurre 
fondu. Mettez votre cabillaud cuire au four. D’autre part, pre
nez toutes les chairs d’un homard cuit, broyez les œufs et les 
intestins dans un mortier avec du beurre; mettez cette mixtion 
dans une casserole; mouillez avec du bouillon et remuez avec 
une cuillère de bois. Passez votre sauce au tamis; enlevez-en 
le beurre qui surnage, et a joutez-y autant de crème qu’ il reste 
de sauce; faites un mélange de beurre rouge et des chairs du 
homard coupées en dés; ajoutez du vin sur votre poisson, et 
remettez le tout au four pour parfaire la cuisson.

DE LA MORUE SALÉE.

La meilleure morue a la chair blanche, la peau noire et de 
grands feuillets. On doit avant de l’accommoder commencer 
par la dessaler. Dès la veille on l’écaille, on la lave & plusieurs 
reprises dans de l’eau de rivière; ensuite on la fait bouillir; après 
sa cuisson, on la met dans de l’eau froide; et dès que cette der
nière eau est prête h bouillir, on retire la morue, et on la laisse
égoutter. '

M orue à la m a ître-d 'hôtel.

Après avoir écaillé et lavé un morceau de morue, mettez-le 
dans une casserole à l ’eau fraîche. Quand il sera sur le point de 
bouillir, écumoz-le, et ôtcz-le du f e u , dès que 1 eau bout. 
Couvrez-lc pendant un demi-quart d’heure; ensuite rotirez-lc 
de l’eau et laites-lo égoutter. Après en avoir levé les feuillets, 
mettoz-le dans une casserole avec un morceau de beurre^ du 
persil et des ciboules hachés, poivre et muscade râpée; faites 
chauffer en le retournant, et servez de suite avec un jus de 
citron.

M o r u e  à la bou rgu ign ole,

Préparez une tranche de morue, comme hl article precedent, 
et levez-en les filets après la cuisson. D autre part, coupez en 
dés plusieurs ognons ; faitcs-los revenir dans une casserole avec 
du beurre, en les remuant jusqu h ce qu ils commencent h picn- 
dre couleur; ajoutez alors deux pincées de farine, laissez en
core colorer vos ognons; ensuite mettez une cuillerée h bouche 
do vinaigre, du sel, du poivre et un verre de bouillon. L ’ognon
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étant cuit et la sauco bien liée, mettez vos filets de morue et 
laissez-les mijoter, afin qu’ils prennent goût; avant de servir, 
ajoutez un morceau de beurre et dressez vos filets entremêlés 
symétriquement avec les ognons.

M o ru e  à la p ro ven ça le .

La morne étant cuite h l ’eau et bien égouttée, ôlez-en les 
peaux et les arêtes; prenez le plat que vous devez servir, met
tez dans le fond de l’échalote, un peu d’ail , de la muscade 
râpée, persil, ciboules, du zeste de citron, du gros poivre , 
deux cuillerées d’huile, un peu de beurre. Arrangez la morue 
dessus; remettez par-dessus le môme assaisonnement que des
sous, et panez, ensuite avec la chapelure de pain. Mettez le plat 
sur un petit feu, pour qu’elle bouille doucement, et faites-lui 
prendre couleur par-dessus avec une pelle rouge ou un cou
vercle de tourtière; servez avec un jus de citron. Autrement, 
la morue étant préparée comme ci-dessus, écrasez-la avec une 
cuillère de bois; pilez-la et la mettez dans une casserole. Ver
sez dessus et petit h petit une demi-livre d’huile en remuant 
fortement. Pour éviter que l'huile ne tourne point, ajoutez de 
temps en temps un peu d’eau d’ail. La morue étant bien blan
che et bien amalgamée avec l ’huile, finissez avec un jus de 
citron, et servez avec une garniture de croûtons frits.

M o r u e  à la bécham el.

La morue étant cuite et débarrassée de sa peau et de ses 
arêtes, mettez-en les filets dans une sauce béchamel maigre 
indiquée au chapitre III; autrement, servez-la dans un vol-au
vent ou entourée de pommes de terre. -

B o n n e  m o ru e.

Quand la morue est cuite et égouttée, vous la levez par 
feuillets; mettez dans une casserole un morceau de beurre, 
une demi-cuillerée de farine, un peu d’ail haché, de la muscade 
râpée et du gros poivre. Mouillez avec de la crème ou du lait; 
faites lier la sauce sur le fe u , et mettez les filets de morue ; 
panez-lcs avec de la mie de pain et du parmesan râpé, entre 
deux enduits de beurre fondu et de jaunes d’œufs. Dressez- 
les sur un plat, et faites-leur prendre couleur sur un feu vif  et 
sous un four de campagne.

C roqu ettes de m oru e.

Après avoir fait cuire de la morue, coupcz-la par morceaux
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ou croquettes; jc te z lcs  ensuite dans une casserole avec du 
beurre, du sel, du poivre et du laurier; suupoudrcz-lcs de fa
rine; mouillez-lcs avec de la crème ou du lait. Au bout de quel
ques minutes, imbibez-lcs dans des œufs préparés à cet effet; 
mettez-lcs ensuite dans de la friture, de manière h ce qu’elles 
prennent de suite une belle couleur. Dressez-les sur le plat en 
forme de pyramide et entourées de persil frit.

M o r u e  en  beignets.

Votre morue étant cuite à l ’eau et bien égouttée , prenez-en 
les feuillets pour les tremper dans une pâte faite avec de la fa
rine, du vin, un peu d’huile et très peu de sel ; faites frire, et 
servez avec une garniture de persil frit, comme ci dessus.

M o r u e  à la G a ron n e.

Mettez dans une casserole des filets de morue cuite , avec 
un morceau de b eu rre , deux cuillerées d’huile , câpres , an
chois , persil , ciboules , le tout haché très fin , du gros poivre. 
A u  moment de servir, faites chauffer en remuant toujours 
jusqu’ à ce que le beurre et l ’huile soient bien liés ensemble ; 
dressez sur le p la t , et jetez dessus une chapelure de pain 
passée au tamis.

M o ru e  fr ite .

Votre morue étant cuite et hachée menue, passez-la dans 
une sauce béchamel; faites-en ensuite des boulettes que vous 
panez à deux reprises, en les enduisant d’œufs pour les mettre 
dans la friture , et les servir avec un entourage de persil frit.

M o ru e  au beu rre n oir.

Faites cuire votre morue dans de l’eau, et égouttez-la ; 
mettez-la sur le plat que vous devez servir, avec un demi- 
verre de vinaigre, autant de bouillon, du gros poivre. Faites- 
la bouillir un demi quart d’heure, et mettez dessus du beurre 
roux bien chaud avec du persil frit.

M o r u e  à Canglaise.

Quand votre morue est cuite et égouttée, mettez^dans une 
casserole plusieurs tranches de citron, des filets d’anchois, 
du persil et de la ciboule hachés, sel, poivre, un peu d’ail, 
du beurre et de l’huile en égale quantité ; f̂aites chauffer sur 
un feu très doux en tournant sans cesse; ôtez de votre casse
role la moitié de celle préparation pour en foncer un plat
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sur lequel vous arrangez votre morue; entonrez-la (le croû
tons irits, et versez par dessus tout le reste de votre sauce ; 
arrosez de Leurre fondu; saupoudrez de mie de pain; termi
nez sous le four de campagne, et servez,

M o r u e  a u x  câpres et anchois.

Faites cuire votre morue dans de l ’eau; après l’avoir égout
tée , dressez-la chaudement daus le plat que vous devez servir, 
et mettez par dessus une sauce aux câpres et anchois, dont 
vous trouverez la recette au chapitre des S a u ces et ga rn itu res.

M erlu ch e ou m o ru e  scche à la ga scon n e. '

Comme la morue fraîche, la merluche la plus blanche est 
la meilleure; avant delà  faire cuire,  il faut la faire tremper 
dans de l’eau de rivière pendant plusieurs jours, après l’avoir 
Lien battue pour l’attendrir.

Quand elle est cuite , divisez-la par feuillets , puis mettez-la 
dans une casserole avec de l’huile fine, autant de bon beurre, 
gros poivre, un peu d’ail et de sel, si elle est trop douce ; 
mettez la casserole sur un fourneau en la remuant sans cesse, 
jusqu’à ce que le beurre soit lié avec l ’huile, et servez de 
suite pour être mangé très chaud.

DE LA RAIE.

Parmi les différentes espèces de raies, la bouclée est la plus 
recherchée.

• B a ie  au beu rre n oir .

Après l’ avoir bien lavée à l’eau fraîche et ôté l’amer du 
foie, faites cuire votre raie dans de l ’eau de s e l , avec quelques 
tranches d’ognon et du vinaigre. Après sa cuisson, retirez-la 
pour l’éplucher, c’est-à-dire en enlever la peau et les bords ; 
lorsqu’elle est ainsi nettoyée et parée, faites frire du persil 
en feuilles dans du beurre, entourez-en la raie égouttée et 
dressée sur le plat; versez dessus une sauce au beurre noir ,  
et servez.

B a ie  frite .

Commencez par faire mariner des morceaux de raie dans 
un peu d’eau, du vinaigre, sel,  poivre, persil, ciboules, 
une gousse d’a i l , ognons coupés en d é s , gIous de girolle ; 
au bout do deux ou trois heures de marinade, égouttez volro
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raie, Ircmpcz-lavdans une pâle h frire, et servez avec une 
poivrade el du persil frit.

R a ie  au v in  de C h am pagn e.

Après avoir fait cuire votre raie comme nous l ’avons in
diqué h l’article ci-dessus, R aie au beurre n o i r , épluchcz-la 
et la dressez,sur le plat. Ajoutez-y un verre de vin blanc, un 
morceau de beurre,  persil, ciboules, deux échalotes, autant 
de feuilles de basilic et des champignons, le tout haché très 
l in;  sel, poivre et de la chapelure tamisée. Faites mijoter 
pendant une demi-heure, et servez après avoir essuyé les 
bords du plat,

R a ie à la sauce blanche.

Après avoir fait cuire et épluché votre raie comme il est dit 
précédemment, drcsscz-la sur le p la t , semez dessus des cor
nichons coupés en dés ou des câpres, et arroscz-la d’une sauce 
blanche indiquée au chapitre III. ’

- R a ie à la sauce de son  foie.

Votre raie étant cuite et dressée sur le plat, mettez dans 
une casserole persil, ciboules, champignons, une pointe d'ail,  
le tout haché très fin , un peu de beurre. Passez quelques 
tours sur le feu, et ajoutez une bonne pincée de farine, en
suite un morceau de beurre,  câpres, et un anchois haché, le 
foie de la raie cuit et écrasé, s e l , gros poivre; mouillez avec 
de l ’eau ou du bouillon ; faites lier votre sauce, versez-la sur 
la ra ie , et servez.

F o ie s  de raies en canapé.

Après avoir lavé et nettoyé plusieurs foies de raies, faites 
fondre sur un feu modéré un fort morceau de beurre, auquel 
vous ajoutez des filets’'d ’anchois dessalés , un peu d huile, des 
câpres, du persil, de la ciboule, de l’ail et des échalotes, le 
tout haché menu; sel, poivre et épices. Quand tout est bien 
mélangé, mettez sur un morceau de pain une couche de fines 
herbes cuites et refroidies, et recouvrez-la d un morceau de 
foie de la môme grandeur; étendez dessus quelques filets d an
chois, et terminez par une Seconde couche de fines herbes; 
saupoudrez avec de la mie de pain , puis mettez vos morceaux 
de pain ainsi farcis sur de la cendre chaude et sous un four de 
campagne; faites prendre une belle couleur dorée, et servez 
avec un jus de citron.
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Paie au fro m a g e  de P a rm e .

Arrachez la peau h unevbelle moitié (lo raie bouclée; cou- 
pcz-la en quatre morceaux égaux, et la lavez; faites la cuire 
avec un demi-selier de lait, gros comme la moitié d un œuf de 
beurre manié de deux pincées de farine, une gousse d a i l , deux 
clous de girofle , deux échalotes , une feuille de laurier, thym , 
basilic, peu de s e l , poivre, cl laites bouillir avant que de mettre 
la raie. Pour la cuire, il laut peu de temps; rclirez-la de la 
sauce pour l’égoutter. Passez la sauce au tamis, et la faites ré
duire au point d’une sauce lice; mcllcx-cn la moitié dans le 
fond du plat que vous devez servir, et par-dessus une petite 
poignée de fromage de Gruyère râpé. Arrangez dessus les mor
ceaux de raie; et entre la raie, vous aurez pour garnir, une 
douzaine de petits ognons blancs cuits au bouillon , bien égout
tés, et de petits morceaux de pain frit coupés en rond. Vous 
les entremêlez symétriquement l’un avec l ’autre. Mettez sur le 
dessus le reste d e là  sauce; couvrez avec du parmesan râpé, 
Mettez votre plat sur un feu d o u x , jusqu’à ce qu’il n’y ait pres
que plus de sauce ; glacez le dessus avec une pel le , ou un cou
vercle de tourtière couvert d’un bon feu. Quand le dessus sera 
d’une belle couleur dorée, servez avec un jus de citron.

DES SOLES.

Les soles, les limandes, les carlels et les plies s’ accommo
dent tous de la même manière. Comme les soles sont préfé
rées, nous nous en occuperons spécialement, et l’on se basera 
sur les recettes suivantes pour préparer les autres poissons.

Soles.

Choisissez des soles qui soient épaisses , videz-les par dessous 
les ouïes, écaillez-les en les ratissant de la queue à la tête t 
coupez-en les barbes, lavez-les et essuyez-lcs dans un linge 
blanc; faites-les ensuite cuire dans de l’eau salée, et servez- 
les avec du persil et de la ciboule hachés tout autour. Autre
ment couvrez-les d’une sauce à la maître-d’h ô le l , au lait ou â 
la crème, et enlourez-les de pommes de terre.

Soles frites.

Après avoir préparé des soles , comme il est dit à l’arliclc 
précédent, fendcz-lcssur le dos auprès de l’arête; saupoudrez-les
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l)ien de farine, cL failcs-lcs cuire dans une friture sur un feu 
ardent ; prenez garde qu’elles ne languissent sur le l'eu où 
elles deviendraient mollasses. Quand elles seront de belle cou
leur, servez une serviette avec tics citrons coupés en deux. Au
trement, servez-les avec du persil frit.

. S oles à (a broche.

Enlevez la tôle et la queue d’une sole ; après l’ avoir fait ma
riner dans de l’huile avec de l’oguon et du persil, passez un 
alelet dans toute la longueur de l ’arête du poisson ; fixez h la 
broche les extrémités de votre alelet; pendant que la sole rôtit, 
arrosez avec de l’huile; quand la cuisson est à moitié de son 
point, faites fondre un morceau de beurre; ajoulez-y du sel 
et un jaune d œuf, versez cette sauce sur votre poisson, puis 
saupoudrez-le de mie de pain et enduisez-le de beurre ; quand 
la sole aura pris une belle couleur, dresscz-la- sur le plat avec 
une sauce italienne. '

S o les ail g ra tin .

Videz et lavez-des soles comme pour les faire frire; ensuite 
formez un plat qui aille au feu avec du beurre tiède, du persil, 
des échalotes, des ciboules et des champignons hachés très fin, 
sel, poivre cl muscade râpée ; posez vos soles sur ces ingrédiens 
et metlez-en par-dessus elles une seconde couche avec du 
beurre; ajoutez un verre de vin blanc et saupoudrez de mie de 
pain ou de chapelure; arrosez avec du beurre fondu, afin que 
votre gratin prenne une belle couleur; mettez le plat sur un 
feu modéré et sons un four de campagne.

S oles su r le plat.

Nettoyez et essuyez bien vos soles, et saupoudrez-les de fines 
herbes. Mellez-les ensuite dans un plat foncé de beurre assai
sonné de sel,poivre, persil, échalotes, muscade râpée; mouillez 
avec du vin blanc et couvrez le tout d’une couche de mie de 
pain ou de chapelure; arrosez avec du beurre fondu et termi
nez comme à l ’article précédent.

Soles en ris de vea u .

Après avoir vidé, nettoyé et essuyé des soles, enlevez-en 
les filets, en ayant soin qu’ils ne s’écartent, point sur la grosse 
arête ; piquez-les de lard fin , mettez dans le milieu de la farce 
de poisson, et rapprochez les eu leur donnant la forme do ris 
de veau au moyen d’ une ficelle en croix; failes-lcs ensuite re-
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venir avec du vin blanc, des carolles, des ognons, du thym , 
du laurier et un peu de sel. Au bout d’une demi-heure de cuis
son, parez-les et laites glacer votre lard; dressez-les sur le plat, 
et versez dessus une sauce aux huîtres et du beurre d’anchois 
ou d’écrevisses. (Voir au chapitre des Sauces et g a rn itu res .)

F ile ts  de soles à la m a yo n n a ise .

Après avoir fait frire plusieurs soles, laissez-les refroidir, puis 
mcltez-les sur le gril,  h un feu très doux; relirez-les lorsque 
la peau peut aisément s’enlever ; enlevez les peaux et détachez 
les filets que vous parez et coupez en carrés longs ; dressez-les 
sur un plat; versez dessus une sauce mayonnaise indiquée au 
chapitre I I I , et dressez-les avec des cornichons, des anchois et 
des croûtons frits. '

F ile ts  de soles à l'anglaise. '

Après avoir levé la peau et les filets de vos soles, parez vos 
filets, puis panez-lcs h deux reprises, la première en les imbi
bant de beurre fondu, la seconde avec des œufs battus avec le 
beurre;  jelez-les ensuite dans de la friture bien chaude, et 
quand ils ont. une belle couleur dorée, dressez-les sur le plat 
avec une sauce à la maître d’hôtel. .

F ile ts  de soles à la bécham el.

Après avoir levé, comme ci-dessus, des filets de soles, failes- 
les mariner dans du jus de citron, avec ognons, persil, sel et 
poivre; coupez-les ensuite en escalopes et metlez-les dans un 
sautier avec du beurre, du vin blanc et des épices. Dressez sur 
le pial et couvrez avec une béchamel, indiquée au chapitre 
des Sauces et g a rn itu res . -

F ile ts  d éso lés  à la U o r ly .

Après avoir fait mariner, comme h l’article précédent, des f i
lets de soles, et les avoir laissé égoutter, trempez-les dans de 
la farine et jetez-les dans de la friture. Quand ils ont une bello 
couleur, ôlez-les, versez dessur. un aspic clair ou unç sauce to
mate. (Voir ccs articles au chapitre 111.)

F ile ts  de soles à la p roven ça le .

Levez les filets désolés en supprimant la peau qui lesrecouvro, 
faites-les cuire dans du vin blanc et de l’huile fine, assaisonnés 
de persil et d’ail hachés menu, de sel, poivre et muscade râpée; 
dressez-les sur le plat avec lepr sauce entourée d’ognons frits
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dansl ’huilo cl d’une belle couleur, arrosez avec un jus decilron, 
et servez.

F ile ts  de soles à C italienne.

Levez les filets de plusieurs soles, et séparez-en la peau; 
saupoudrez-les de sel, gros poivre, muscade râpée et persil ha
ché mepu ; marquez-les dans du beurre; quand ils sont bien 
revenus, arrosez-les de jus de citron, et après les avoir retournés, 
dressez-les sur le plat avec une sauce italienne, et servez.

F ile ts  clc soles en papillotes.

Levez les peaux qui couvrent vos filets; parez les filets et 
assaisonnez de sel et de poivre; recouvrez les de farce à que
nelles faite avec des merlans; roulez-les sur eux-memes et 
donnez-leur une forme ronde; enveloppez - les ensuite d uno 
feuille do papier graissée avec du beurre ou de l’huile; ficelez 
et faites cuire au court-bouillon; apYès la cuisson, égouttez et 
dressqz sur le plat avec une sauce italienne. 1

F ile ts  de soles à la hollandaise.

Après avoir préparé des filets de soles, faites-les cuire b 1 eau 
de sel; après leur cuisson, égouttez-les et dresscz-les sur un 
plat garni de pommes de terre cuites à l’étouûce; versez sur le 
tout du beurre fondu, et servez.

F ile ts  de soles à la ch eva lière.K
Levez des filets de soles; après les avoir dépouillés de leur 

peau, piquez-les dans le milieu et garnissez-les de quenelles de 
poisson ; de ces quenelles garnissez de grosses ecrevisses cuitos 
d ’avance, auxquelles vous ôtez les petites pattes, et épluchez 1 exr 
trémité de la queue, ayant soin de laisser sur le dos des écre
visses le lard qui a servi à piquer les filets; dressez sur le p at 
et servez avec une sauce poivrade.

F ile ts  de soles en  salade.

Après avoir levé et dépouillé des filets do soles, coupcz-les 
par morceaux, ou laissez-Ies entiers; mettez-les dans une cas
serole avec de la gelée ; assaisonncz-les d’huile et de vinaigre, 
d’ une ravigote hachée; failes-les sauter dans cet assaisonne
ment,  en les saupoudrant de sel et de poivre. Dressez ensuite 
sur le plat, de manière b placer dans leur intervalle des Iran- 
ches de cœurs de laitues; entremêlez et décorez le tout de 
cornichons coupés en dés, de câpres, d anchois, de croûtons 
et de zesttts de citron, et servez.
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Filets de soles sautés.

Vos filets préparés comme les précédons , mettez-les dans 
un sautoir avec du beurre; saupoudrez-les de persil et de ci
boule hachés très fin, de sel, do poivre et de muscade râpée; 
laites-les raidir en les retournant sur un feu très vif; dressez- 
les ensuite sur le plat, et couvrez-les d’une sauce italienne.

F ile ts  de soles en  turba n .

Vos filets bien parés, fixez, au milieu d un plat, un morceau 
de pain cpie vous pourrez retirer h volonté; entourez-le de farce 
au poisson; roulez par-dessus vos filets coupés d’égale grosseur, 
garnissez la partie supérieure de truffes coupées en petits dés; 
arrosez les filets de beurre fondu et de jus de citron , couvrez- 
les de bardes de lard très minces, et ensuite d’ une feuille de 
papierbeurré; mettez au four; après la cuisson, ôtez le papier, 
les-bardes de lard et le morceau de pain; et,  dans l’ouverture 
du milieu de votre turban, versez un ragoût ou une sauce ita
lienne. '

■ F ile ts  de soles en aspic.

Vos filets de soles étant préparés, à défaut de gelée de pois
son, mettez dans un moule un peu d’aspic (voir cet article au 
chapitre III); Iaissez-Ies glacer; formez un dessin avec des 
truffes, des œufs durs et du persil en feuilles; recouvrez avec 
de la gelée; lorsqu’elle est prise, placez vos filets et continuez 
de garnir d’aspic fondu , jusqu'à ce que le moule soit rempli ; 
faites glacer de nouveau au moment de servir, passez le moule 
à l’ eau chaude, et faites voire transposition du moule sur le 
plat, comme nous l’ avons indiqué à l ’article A s p ic  de filets de 
poulet.

DES CARRELETS.

Nous avons déjà dit que les carrelets s’accommodent comme 
les soles. Ils s’arrangent aussi comme le turbot, avec lequel 
ils ont quelque analogie , et dont ils sont un diminutif.

C arrelets grillés.

Après avoir vidé et nettoyé des carrelets, c ’ost-h-difc, coupé 
l’extrémité de la tête, delà queue et des nageoires, faites-leur 
sur le dos une incision en croix, puis mcllez- les  mariner à
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l ’ huile avec persil el sel. Posez-les ensuite sur le gril, et grillez- 
les h petit feu; dressez-les sur le plat et couvrez-lcs d’une ita
lienne maigre.

On peut aussi les masquer avec une sauce blanche aux câ
pres , une espagnole ou une sauce au beurre d’anchois.

&

C a rrelets  panés fr ils .

Vos carrelets vidés et nettoyés, fendez - les aux trois - quarts 
sur le dos ; enlevez l’arête que vous remplacez par une maître- 
d’hôtel ; ensuite relevez les filets à l’ouverture, trempez vos 
carrelets dans des œufs battus et enveloppez-les bien de mie 
de pain. Mettez-les dans la friture ; après leur cuisson, dres
sez-les snr le p la t , avec du persil frit. On peut ajouter des 
pommes de terre cuites â part.

C a rrelets d la bon n e fe m m e .

Mettez vos carrelets vidés et nettoyés sur un plat foncé de 
beurre, de persil et d’échalotes hachés, de sel et gros poivre, 
et d’ un verre de vin blanc; au bout de quelques minutes d’é
bullition , couvrez les carrelets avec de la chapelure de pain; 
mettez un couvercle et du feu par-dessus; faites gratiner et 
servez. .

DES PLIES ET DES LIMANDES.

J '
C es d e u x  p o is s o n s , trè s  te n d re s  e t  trè s  d é l ic a ts , se fo n t  f r i r e  

o u  c u ir e  s u r  le  p la t ,  a u x  fin e s  h e rb e s , g ra t in é s  c o m m e  les soles  
e t  les c a r re le ts ,  ( V o i r  c i-d e s s u s . )

P lies  grillées , ,

A p rè s  a v o ir  v id é  e t  n e t to y é  des p lie s , e t  le u r  a v o ir  fa it  des  
in c is io n s  s u r  le  d o s , a s s a is o n n ez -le s  de  s e l, de  p o iv r e  e t  d ’h u i le .  
P o s e z -le s  e n s u ite  s u r  le  g r i l  à u n  fe u  assez v i f ;  ap rè s  le u r  c u is 
s o n , d res s e z-le s  s u r  le  p la t  a v e c  u n e  sauoe au  b e u r re  q u e  vous  
p a rs e m e z  d e  c â p r e s , o u  b ie n  , c o m m e  n o u s  1 avons d i t  p o u r  
les  c a r r e le ts ,  v e rs e z  dessus u n e  e s p a g n o le  m ê lé e  d ’ u n  p e u  d e  
b e u r r e  d ’a n c h o is , o u  u n e  ita l ie n n e .  A jo u te z  u n  ju s  de  c it r o n .

P lies  à l'ita lien n e.

V o s  p lie s  v id é e s  e t  n e t to y é e s , fa ite s -le s  c u ir e  d a n s  u n  c o u r t -  
b o u il lo n  ; ap rès  le u r  c u is s o n , d re s s e z -le s  s u r  le  p la t  e l m a s q u e z  
d ’ u n e  sau ce  i t a l ie n n e  l ié e  a v e c  u n  ja u n e  d  œ u f.
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DE L’JÉPERLAN.

L ’épcrlan est un petit poisson, pas plus gros que le goujon. 
Quand il est bien frais il est brillant et sent la violette. On le 
vide si l ’on veut. .

E p erla n s fr its .

Après avoir écaillé, bien lavé et essuyé des eperlans, enfilez- 
lcs par les yeux avec des brochettes , trcmpez-les dans du lait, 
farinez-les et faites-les frire h grand feu ; quand ils sont d’une 
belle couleur, dressez.les sur le plat couvert d’une serviette, 
et servez.

Autrement, étant préparés comme ci-dessus, et avant de 
les faire frire , trempez vos éperlans un à un dans du beurre 
tiède mêlé avec des jaunes d’œufs battus et assaisonnés de poi
vre , sel et muscade, et panez-les dans de la mie de pain.

É p erla n s à l'a nglaise. *

Vos éperlans étant vidés, écaillés, lavés et essuyés, foncez 
une casserole avec de l ’huile , du s e l , du poivre , du citron 
coupé en dés; mouillez ensuite avec moitié eau,  moitié vin 
blanc; quand cette préparation a bouilli l’espace d’ un quart- 
d’heure, mettez-y vos éperlans; après leur cuisson , dressez- 
les sur le plat et masquez-lcs avec la sauce suivante : mettez 
dans une casserole du vin blanc avec persil et échalotes ha
chés, et une gousse d ail blanchie dans de l’eau et écrasée. 
Au bout de quelques minutes d’ébullition, mêlez 5 celte sauce 
une morceau de beurre mariné avec de la farine, sel et poivre ; 
quand elle est liée et bien cuite ,  ma3qüez-en vos éperlans, 
ajoutez un jus de citron, et servez.

E p erla n s  au  g ra tin .

Préparez comme il est prescrit pour les soles.

M a q u e r e a u x  à la înaîlrc-d 'hôtel.

Quand ils sont vidés et bien lavés, essuyez-les avec une ser* 
vieite mouillée ; fcndez-les le long du dos, et meltez-les sur un 
plat de terre avec du sel, du poivre, des ciboules et du persil 
en feuilles; arroscz-les avec de l ’huile. Aletlcz-lcs ensuite sur 
le gril, è un feu modéré et enveloppé d’ un papier huilé ; quand 
ils sont cuits d’ un côté, retournez-les de l'autre. Pressez sur
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le  p la t ,  e t  m a s q u e z -le s  d ’ u n e  m a î t r e - d ’h ô le l f ro id e  a v e c  u n  ju s  
d e  c it r o n .

Autrement, foncez une casserole do beurre, manié avec de 
la farine, du persil , de la ciboule, une pointe d’a i l , le tout ha
ché très fin, sel et poivre. Mouillez avec un peu d’eau et un jus 
de citron; faites chauffer votre sauce, ayant soin de la tour
ner sans-cesse; au premier bouillon, masquez-en vos maque
reaux, et servez.

M a q u e r e a u x  au cou rt-bou illon .

Vos maquereaux étant préparés comme à l’article précé
dent, mettez de l’eau dans une casserole avec persil, ciboule, 
une gousse d’ail, du fenouil, un peu de basilic, sel et poivre ; 
ajoutez un verre de vin blanc ; lorsque ce court-bouillon sera 
bouillant, meltez-y vos maquereaux; un quart-d’heure suffit 
pour les cuire; égoultez-les et dressez-les sur le plat avec une 
sauce aux câpres et aux anchois, ou au beurre noir avec du 
persil frit à l’entour. Arrosez avec un jus de citron.

M a q u e r e a u x  à la fla m a n d e .

Vos maquereaux étant vidés, ficelez-leur la tête et coupez 
l ’extrémité de la queue, mais ne leur fendez point le dos. 
Préparez ensuite une farce avec du beurre, des échalotes, per
sil et ciboules hachés menus, sel, poivre et jus de citron; ma
niez bien le tout et remplissez-en le ventre de vos poissons que 
vous roulez chacun dans une feuille de papier beurré ; ficelez 
les deux bouts de votre feuille de papier que vous enduisez 
d’huile; mettez vos maquereaux sur le gril; quand ils sont cuits 
à point, dépouillez-les de leur enveloppe et dressez-les  ̂ sur le 
plat en les arrosant du beurre resté dans le papier et d’ un jus 
de citron.

M a q u e r e a u x  à C anglaise.

V id e z  e t  a p p r ê te z  vos m a q u e r e a u x , c o m m e  i l  est d it  à l ’ a r t i 
c le  c i-d e s s u s  ; fo n c e z  u n e  p o is s o n n iè re  a v e c  d u  fe n o u il en  fe u i l 
les e t  p la c e z  vos m a q u e re a u x  d essu s; m o u i l le z  a v e c  u n e  e au  
d e  s e l, e t  fa ites  c u ir e  s u r  u n  fe u  d o u x ;  au  m o m e n t  de  s e rv ir ,  
ô te z  lé  fe n o u il e t  d ressez vos p o isso n s  s u r  le  p la t  a v e c  u n e  sauce  
a u x  g ro s e ille s  à m a q u e re a u  d o n t  o n  t r o u v e r a  la  r e c e t te  au  
c h a p it r e  des Sauces et g a rn itu res . -

M a q u e r e a u x  à C ita lien n e .

A p r è s  a vo ir p ré p a ré  vos m a q u e re a u x  c o m m e  c i-d e s s u s ,



POISSON. 249

maïs en leur coupant la tète , laites-Ies cuire dans une casse
role foncée avec du vin blanc, des ognons coupés on des, du 
persil eu feuilles, du laurier, du zeste de carottes et du sel; 
après leur cuisson, dressez-lcs sur le plat, et mnsqucz-lcs d ’une 
sauce italienne.t *

M a q u e r e a u x  en  papillotes.

Yidez et essuyez vos maquereaux; ôlcz-en les laitances que 
vous faites cuire dans une casserole avec du beurre, s e l , poi
vre et jus de citron; après les avoir laissés refroidir, manicz- 
les avec une sauce à la maîlre-d’hôtel froide, et larcissez-en vos 
maquereaux; enveloppez chacun de vos maquereaux avec 
une feuille de papier huilé; ficelez les deux extrémités du pa
pier , et mettez vos maquereaux sur le gril; dressez-les ensuite 
sur le plat avec leurs enveloppes.

F ile ts  de m a q u erea u x  sa u tés .

Enlevez les filets de vos maquereaux, et ôtez-en la peau; 
parez-les et mettez dans un sautoir avec du beurre, du persil 
et des ciboules hachés fin, sel et poivre ; rcmuez-lcs, et rctour- 
nez-Ies avec soin; après leur cuisson, drcssez-les sur le plat.

D’autre part, foncez une casserole avec du beurre, une 
cuillerée de velouté, une ravigote bien émincée, deux jaunes 
d’œufs, sel,  poivre et jus de citron; faites lier yotre sauce en 
la tournant, évitez qu’elle bouille; avec cette sauce, masquez 
vos filets, et servez.

DU MULET ET DU SURMULET.

Il y a peu de différence entre ces deux poissons, ils ont l’un 
et l’autre une chair très délicate; on les accommode, en géné
ral , de toutes les manières indiquées ci-dessus pour les ma
quereaux. On les écaille, on les vide, et on les coupe légère
ment sur les côtés.

DU THON.

Le thon est un gros poisson de mer qu’on envoie, de la Pro
vence è Paris, tout mariné. On en sert dans de l ’huile avec des 
fines herbes pour hors-d’œuvre; Il se mange aussi ordinaire
ment en salade. Autrement, on en fait une entrée do celte ma
nière :
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Arrangez voire thon sur un plat avec beurre, persil et ci

boules hachés ; panez-le de mie de pain, et lui faites prendre 
couleur sous un four de campagne. Si vous êtes è même de 
vous procurer du thon frais , accommodez-le comme le sau
mon.

DE LA VIVE.

* La vive est un petit poisson armé, sur le dos et aux ouïes , 
d’arêtes excessivement aiguës, et dont on ne saurait trop se 
garantir.

V iv e s  à ta m aîtrc-cL'hôtel.

Videz et lavez des vives, après avoir coupé les arêtes du dos 
et des ouïes ; ciselez-les légèrement des deux côtés ; faites-les 
mariner dans dè l’huile avec du persil et du sel. Parez-les en- v 
suite sur le gril ; après leur cuisson, dressez-les sur le plat, et 
masquez-les d’une sauce à la maître-d’hôtel, ou avec une 
sauce au beurre semée de câpres.

V iv e s  à C allem ande.

Videz et préparez des vives comme h l’ article ci-dessus; 
coupez-leur la tête et la queue, et piquez-les avec des filets 
d’anguilles et fl’anchois. Faites-les cuire ensuite dans une cas
serole avec du beurre, du persil, des carottes, des ognons, un 
clou de girofle, laurier et basilic ; mouillez avec du vin blanc; 
après la cuisson, passez la sauce au tamis dans une casserole ; 
à cette sauce, ainsi tamisée, joignez du beurre manié avec de 
la farine; faites cuire et lier le tout ensemble ; dressez les vives 
sur le plat, et masquez-les avec cette sauce, sur laquelle vous 
exprimez un jus de citron, et servez.

V iv e s  à C italienne.

Vos vives préparées comme ci-dessus, faites-les cuire dans 
une casserole avec du vin blanc, des ognons coupés en tran
ches, carottes, persil en feuilles, laurier et sel; après la cuis
son, dressez-les sur le plat, masquez-les d une saùce italienne,
et servez. •

DÜ ROUGET BARBET.

Ce poisson n’est bon que lorsqu’il est bien frais.
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R ougets ait cou rt-bou illon .

Après avoir vidé et écaillé des rougets, fnites-les cuire dans 
une casserole avec du beurre et du vin blanc, nn bouquet gar
ni, un clou do giroflo, ognons en tranches, sel et poivre. 
Gomme il ne faut qu’un moment pour atteindre leur parfaite 
cuisson, vous ne les mettez dans votre court-bouillon, qu après 
que celui-ci aura bouilli l’espace d’une demi-heure. Quand 
vos rougets sont cuits, drcssez-lcs sur le plat avec une sauce 
aux câpres ou aux anchois, et servez.

R ou gets grillés .

Vos rougets étant vidés et écaillés, meltez-les mariner dans 
de l’huile, faites-lcs ensuite cuire sur le gril; après leur cuis
son, drcssez-lcs sur le plat en les masquant d’une sauce au 
beurre ou h l’huile, et servez. •

DU GRONDIN.

t.
Le grondin a quelqu’ analogie avec le rouget ; comme lui il 

a une grosse tête et la peau rouge ; mais il est plus effilé.

G ro n d in s à l 'ita lie n n e .

Videz et nettoyez des grondins; ficelez-leur la tête; ensuite 
faites-les cuire au court-bouillon, comme nous venons de le 
dire ci-dessus pour les rougets, en ayant soin de no mettre vo
tre poisson dans le court-bouillon que lorsque celui-ci bout; 
après les avoir fait mijoter pendant un quart-d’heure, retirez 
vos grondins, égouttez et dressez-les sur le plat, et mettez des
sous une sauce italienne. On peut également les servir avec 
une sauce aux câpres ou aux anchois.

DE LA BARBUE.

La barbue est un poisson plus allongé et plus délicat que le 
turbot. On la fait ordinairement cuire de même. ( Voyez 
T u r b o t .)  ^

B a rb u e  grillce.

Videz et écaillez une barbue; lavez et essuyez-la; fendez-la 
par le dos, et après l’avoir fait mariner dans de l’huile avec

* *7
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s e l c l  p o iv r e ,  m c t lc z - la  s u r  le  j^ r î l ; a y e z  so in  d e  la  r e to u r n e r  
s o u v e n t  e t d e  l ’ a r ro s e r  d ’h u i le ;  q u a n d  e lle  est c u ite  e t d ’ u n e  
b e l le  c o u le u r ,  d re s s c z -la  s u r le  p la t ;  m a s q u c z - la  d ’u n e  sauce  
h l ’h u i le ,  c n lo u r c z - la  d e  tra n c h e s  d e  c it r o n ,  e t  s e rv e z .

DU FLOTTON, ou FLOTTE.

C e  p o isso n  a la  p lu s  g ra n d e  re s s e m b la n c e  ave c  le  tu r b o t  e t  
l a  b a r b u e  ; s e u le m e n t  , i l  a la  tê te  p lu s  p e t ite  e t le  c o rp s  b e a u 
c o u p  p lu s  a llo n g é . I l  s’ a c c o m m o d e  c o m m e  la  m o r u e  ; o n  le  
m a n g e  o r d in a ir e m e n t  a u  b e u r r e  n o ir  a v e c  des o g n o n s .

DE LA LOUBINE.

C e  p o is s o n  d e  m e r  a b e a u c o u p  d e  r a p p o r t  a v e c  la  t r u i t e ,  e t  
o n  le  l ’a it  c u ir e  h l ’ e a u  d e  se l. (

DE L’ ÈGLETIN.

C e  p o is s o n , q u i  re s s e m b le  b e a u c o u p  au  c a b i l l a u d ,  s’ a c 
c o m m o d e  e n  to u t  d e  la  m ê m e  m a n iè r e .  ( V o ir  C abillaud .)

DE LA MORÊNE.
* .

L a  n ïo r ê n e  est u n e  esp èce  d ’ a n g u il le  q u e  l ’ o n  p ê c h e  d a n s  la  
M é d ite r r a n é e .  C ’est u n  p o is s o n  d o n t  la  c h a ir  es t t rè s  d é lic a te  
e t  trè s  a p p é tis s a n te . O n  la  fa it  c u ir e  a u  c o u r t -b o u i l lo n ,  a v e c  d u  
v in  b la n c  e t  des f in e s  h e rb e s , u n  p e u  é p ic é e , e t  o n  la  s e r t  b la  
s a u c e  a u x  c â p re s  o u  h la  p o u le t te .

O n  p e u t  aussi l ’ a c c o m m o d e r  c o m m e  l ’ a n g u ille  b la  la r la r e .

DU SAINT-PIERRE, ou POULE DE MER.
i

C e 'p o is s o n , e x c e s s iv e m e n t p l a t ,  a u n e  c h a ir  e x c e lle n te ;  on  
le  f a i t  c u ir e  h l ’e a u  d e  s e l , e t  on  l ’ a c c o m m o d e  c o m m e  le  r o u 
g e t. ( V o i r  p lu s  h a u t . )

DU CONGRE , ou ANGUILLE DE MER.

L e  c o n g re  est trè s  c o m m u n  e t p e u  e s t im é ;  sa c h a ir  est b la n 
c h e , m a is  u n  p e u  f i la n d re u s e . O t e z -c n  la  p e a u  ; fa i te s - le  c u ire  
b l ’e a u  d e  se l a v e c  u n e  p o ig n é e  d e  p e r s i l ;  lo r s q u ’i l  est c u it ,

.i
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s e rv e z  a v e c  u n e  sauce  a u x  c â p re s  o u  a u x  a n c h o is , o u  b ie n  a v e c  
u n e  sau ce  to m a te .

C on g re  à la poulette. ■

L e v e z  les c h a irs  d u  c o n g re  q u e  v o u s  c o u p e z  e n  m o rc e a u x  
c a rré s , e t fa ite s -le s  c n ire  d a n s  u n e  c a s s ero le  a v e c  des c h a m p i
g no ns sautés dans d u  L e u r r e , u n e  c u ille ré e * h L o u c h e  d e  fa 
r in e ,  u n  L o u q u e t  d e  p e r s i l , c iL o u le  e t sel ; m o u i l le z  fo r te m e n t  
ave c  d u  L o u il lo n  o u  d e  l ’e a u . A p rè s  la  c u is s o n , d ressez le s  
m o rc e a u x  d e  c o n g re  s u r le  p la t ;  fa ite s  e n s u ite  u n e  lia is o n  d e  
ja u n o s  d ’œ u fs ; v e rs e z  v o tre  sau ce  s u r  v o tre  p o is s o n , e t  s e rv e z .

C o n g re  sauté.

E n le v e z  la  p e a u  d u  c o n g re ;  p r e n e z -e n  les c h a ir s , q u e  v o u s  
c o u p e z  e n  ro n d  ; fu ites  c la r i f ie r  d u  L e u r r e ,  e t  le  m e tte z  s u r u n  
s a u to ir ;  m e t te z -y  vos  m o r c e a u x  d e  c o n g r e ;  s a u p o u d re z  d e  
p e rs il  e t d e  c iL o u le s  h a c h é s  m e n u , d e  sel e t  d e  p o iv re . M e t te z  
e n s u ite  le  s a u to ir  s u r  u n  fe u  m o d é r é ,  e t fa ite s  L ie n  c u ire  : r e 
to u r n e z  vos m o r c e a u x ;  a p rè s  le u r  c u is s o n , d ressez-les  s u r  le  
p la t  e n  fo r m e  de c o u r o n n e ;  m a s q u e z - le s  a v e c  u n  v e lo u té  l i é ,  
a u q u e l vous a u re z  a jo u té  u n  p e u  d e  L e u r r e  d ’a n c h o is , e t  • 
s e rv e z .

C o n g re  à la bourgeoise.

A p rè s  a v o ir  ô té  les p e a u x  d ’u n e  t r a n c h e  de  c o n g re , fa ite s  
c u ire  v o tre  p o isson  h l ’e a u  d e  s e l, e t  d re s s e z - le  s u r le  p la t  p o u r  
le  m a s q u e r  d ’ u n e  sau ce  b la n c h e , d an s  la q u e lle  v o u s  a u re z  m is  
u n e  lia is o n  d e  ja u n e s  d ’ œ ufs e t  u n  a n c h o is  h a c h é  e t  m ê lé  a v e c  
d u  L e u r r e .  R e m u e z  L ie n  c e t te  s a u c e  a v a n t  de  la  v e rs e r .

C o n g re  à  la hollandaise.

O te z  la  p e a u  d ’ u n e  t r a n c h e  d e  c o n g re , e t fa ite s  c u ir e  v o t r e  
p o isson  a v e c  d e  l ’e a u  e t  d u  p e rs il  e n  b r a n c h e s , ce  q u ’on  a p 
p e l le  h la  b o n n e  e a u ;  q u a n d  i l  est c u i t ,  d re s s e z -le  s u r  le  p l a t ,  
e t v e rs e z  dessus u n e  sa u c e  h o lla n d a is e  b la n c h e .

C on g re  a u x  anchois.

A p rè s  a v o ir  e n le v é  la  p e a u  d ’ u n  c o n g re , fa ile s - le  c u ire  h 
l ’e a u  d e  s e l;  ap rès  sa c n is s o u , d r e s s e z - le  s u r  le  p la t ,  e t  v e rs e z  
dessus u n e  sa u c e  b la n c h e , q u e  vo u s  re ie v e r e z  a v e c  u n  a n c h o is  
h a c h é  L ie n  m e n u ; a rro s e z  a v e c  u n  ju s  d e  c i t r o n ,  e t  s e rv e z .



aS4 POISSON.

DES SARDINES, DES HARENGS FRAIS.

L a  m a n iè r e  cl’ a c c o m m o d e r  ces po issons est la  m ê m e . I l  fa u t  
le s  v id e r ,  les é c a i l le r  e t  b ie n  les  la v e r . Q u a n d  ils  s o n t b ie n  es
s u y é s , m e tte z - le s  s u r  le  g r i l ,  e n v e lo p p é s  d e  p a p ie r  h u i lé  ; 
q u a n d  ils  s o n t c u its  , s e rv e z -le s  ave c  u n e  sau ce  au b e u r r e ,  dans  
la q u e l le  v o u s  a v e z  d é la y é  u n e  c u i l le r é e  d e  m o u ta rd e .

H arengs frais grillés.

Après avoir préparé vos harengs, comme il est dit h l’article 
ci-dessus, arrosez-les d’huile, et saupoudrez-les de sel et de 
poivre. Mettez-les ensuite sur le gril, h un feu ardent; ayez 
soin de les retourner; après leur cuisson, dressez-les sur le plat, 
et masquez-les d’une sauce au beurre, dans laquelle vous aurez 
mis un peu de moutarde ; on peut aussi servir les harengs avec 
une purée de haricots , ou une sauce tomate.

'  Sardines fraîches frites.

Préparez des sardines comme ci -dessus ; quand elles sont 
hien essuyées, farinez-les, faites-les frire dans du'beurre,  et
s e rv e z . t

H arengs saurs grillés.

Après avoir essuyé des harengs saurs, coupez-leur la tête et 
l ’extrémité de la queue ; fendez-leur le dos dans toute leur 
longueur, et couvrez-les et arrosez-les d’huile. Mettez-les en
suite sur le gril, en ayant-soin de les retourner. Après leur 
cuisson, qui n’est que l’affaire d’ un instant, dressez sur une 
assiette, et servez. '

Harengs saurs à Ul Sainte-M enehould.

Après avoir coupé la tête et la queue de plusieurs harengs 
saurs, mettez-les tremper quatre heures dans de l ’eau, et en
suite deux heures dans un demi-setier de lait. Mettez-les égout
ter et les essuyez; fendez-les par le dos ; trempez-les dans du 
beurre chaud mêlé avec une demi-feuille de laurier, thym, 
basilic hachés comme en poudre, deux jaunes d œufs, du gros 
poivre cl de la muscade râpée. Panez-les h mesure que vous les 
trempez dans le beurre, et les faites griller légèrement ; mettez 
dans le fond du plat deux cuillerées de verjus ou le jus d un 
citron, et dressez les harengs dessus.

Harengs salés au beurre roux.

Faites dessaler des harengs; après les avoir fait cuire sur le
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gril} coupez de gros ognons en tranches , finies i oussn un mor- 
ccau de beurre avec une demi-cuillerée de farine et un peu de 
sucre en poudre; failcs-y revenir vos ognons; quand ceux - ci 
auront une belle couleur, ajoutez une cuillerée de vinaigra ; 
faites bouillir un instant, et versez sur vos harengs. ^

On sert aussi les harengs salés avec une purée de pois ou do 
lentilles. .

Sardines salées.

Lavez bien plusieurs sardines dont vous enlevez les filets; 
coupez ces filets en plusieurs morceaux; drcsscz-lcs sui une 
assiette avec de la ravigote, des blancs et des jaunes d œ uls, 
le tout haché ; arrosez d’huile, et servez.

Harengs pecs.

Ce sont de gros harengs salés qui viennent de Hollande. 
Après les avoir dessalés, on les fait griller comme les autres 
harengs, et on les sert avec une sauce au beurre, ou une purée 
de pois ou de lentilles.

Harengs pecs pour hors-cCœuvre.

Coupez la tête et la queue de plusieurs harengs pecs; enle
vez leur peau; après les avoir dessalés dans de l’eau et du lait 
en égale quantité, dressez-les crus sur une assiette avec des 
ognons et des pommes de rainette également c ru s , et accom- 
pagnez-îes d’un huilier.

M aquereaux salés.

Les maquereaux salés s’ accommodent comme les harengs 
salés. (Voir plus haut.)

DES ANCHOIS.

Les anchois sont de petits poissons de mer qu’on apporte h 
Paris dans de petits barils et confits au sel; après les avoir 
bien lavés, on les ouvre en deux pour en ôter l’arête ; on s’en 
sert ordinairement h faire des salades et pour mettre dans les 
sauces, comme sauce au beurre, au maigre, sauce h la réino- 
lade, sauce au gras avec du coulis et un peu de beurre.

Les anchois pour hors-d’œuvre's’accommodent comme les 
sardines salées, (Voir cet article.)
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A n c h o is  fr ils .

Après avoir fait dessaler des anchois, trempez-les dans une 
pâle faite avec de la farine, une cuillerée d’huile délayée avec 
du vin blanc; prenez garde que la sauce soit trop liquide; 
Mettez vos anchois dans la friture, et quand ils seront de belle 
couleur, servez les.

Ilolics d'anchois.

Prenez des tranches de pain , proprement coupées de la 
grosseur et de la longueur du doigt; failcs-lcs frire dans l ’huile, 
arrangez les sur un plat d’entremets ; versez dessus une sauce 
composée d’huile fine , vinaigre, gros poivre, persil et ciboule 
hachés; couvrez h moitié vos rôties avec des filets d’anchois.

DU MERLAN.

Le merlan est un poisson léger et délicat; on le choisit de 
grandeur moyenne. O11 l’accommode souvent comme la sole 
ou le carrelet. (Voir ces articles.)

»  M erlan à la bonne eau.

Videz et écaillez des merlans, essuyez-les avec un linge 
mouillé; ôlez-lcur la tête et la queue; mellcz-les ensuite dans 
une casserole avec du persil en feuilles, de la ciboule, du lau
rier, du thym, du sel; ne mettez d’eau que ce qu’il en faut 
pour les baigner; au bout de vingt minutes vos merlans sont 
cuits ; dressez-les sur le plat et versez dessus l’eau de leur cuis
son que vous aurez fait bouillir après y avoir ajoute de nou
veau du persil en feuilles. •

. M erlans frils.

Otez les ouïes de vos merlans, écaillez - le s , v idez- les  et 
lavezles;  remettez les foies dans le corps, essuyez-les, coupez 
le bout de la queue et des nageoires; ciselez-lcs légèrement des 
deux côtés ; roulcz-lcs dans la farine, et faitcs-les frire dans 
une friture très chaude ; quand ils seront fermes et de belle 
couleur, sorlez-lcs de la friture , drcsscz-les sur le plat et sau- 
poudrez-lcs de sel fin. *

M erlans à la hollandaise.

Préparez vos merlans comme il est dit h 1 article ci-dessus ;
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fîcelez-leur la tête ; mcltez-les h cuire dans de l’eau de sel;  
après leur cuisson, dressezdes sur le plat, cl servez h part du
Leurre fondu.

Merlans au gratin.

Foncez un plat qui aille au leu, avec du Leurre , persil , ci- 
Loules , échalotes et champignons hachés très finj couvrez vos 
merlans préparés comme ci-dessus avec celte même mixluie,  
assaisonnez de sel, poivre et muscade , ajoutez un verre de vin 
Liane ; placez sur un leu doux et sons un four de campagne , en 
arrosant le dessus avec du Leurre fondu; laites mijoter, et 
quand tout a pris une belle couleur dorée, servez avec un jus 
de citron.

M e r la n s  g r i l lé s .

Aidez et nettoyez vos merlans, fendez-les sur les deux cotés, 
saupoudrez-les de sel et de poivre, Irempez-les dans de 1 hui le , 
roulcz-les dans de la farine, et mettez les sur le gril a un feu 
vif; quand ils sont grillés à point, dresscz-lcs sur le plat, et 
recouvrez-les d'une sauce au Leurre avec des câpres , ou d une 
iomale avec des cornichons coupés en dés , ou de citron coupé 
en tranches.

M erla n s à la ,ra v ig o te .

Après avoir préparé vos merlans comme il est dit plus haut 
et leur avoir coupé les nageoires , faites-leur une légère incision 
sur le dos, ramenez la qu^ue sur le col ,  pour les disposer en 
forme de couronne; assaisonnez-les de s e l , poivre et mnscade 
râpée. D’autre p a rt , faites cuire h moitié des jaunes d’œufs dans 
du Leurre ; passez vos merlans dans celte préparation et panez- 
les, passcz-les de nouveau après avoir ajouté du Leurre, et 
pancz-les une seconde fojs ; metlez-lcs ensuite sur le gril â un 
ieu doux; arrivés â leur cuisson , dressez-les sur le plat que 
vous garnissez d’une ravigote ainsi composée : prenez de l ’es
tragon, d e là  civette, du cerfeuil, du poivre infusé dans le 
vinaigre, pour l’ajouter dans une sauce au Leurre, colorée 
avec le vert d’épinards passé au tamis , servez sans en masquer 
votre poisson.

M erla n s a u x  fin es  herbes.

Préparez vos merlans comme nous l ’avons dit ci-dessus â 
l’article M erlan s f r i l s ; mettcz-les dans un plat Leurré; sau- 
poudrcz-les de sel, poivre, muscade, de persil et ciboules 
hachés fin ; mouillcz-lcs avec du Leurre fondu , puis avec plu-
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s ie u rs  v e r re s  de  v in  L ia n e ;  r e to u r n e z - le s  p o u r  les c u ir e  é g a le 
m e n t  des d e u x  c ô té s ;  la is s e z -lc s  s u r  le u r  p l a t ,  e t  a c h e v e z  de  
l i e r  la  sa u c e  a v e c  d u  b e u r r o  fra is  m a n ié  a v e c  d e  la  fa r in e  ; 
s e rv o z  avo c  u n  jn s  d e  c i t r o n .

M erla n s a u  court-bouillon .

F a ite s  b o u i l l i r  d a n s  u n e  c a s s e ro le  d e  l ’ e a u  e t  d u  v in  b la n c  
a v e c  d u  p e r s i l ,  des c ib o u le s ,  u n e  g ou sse d ’ a i l ,  b a s i l ic ,  sel e t  
g ro s  p o iv r e  ; e n s u ite  m e t te z  d an s  ce  c o u r t -b o u i l lo n  yos m e r 
la n s  q u e ,v o u s  a u re z  é c a i l lé s ,  v id é s  e t n e t to y é s  ; a u  b o u t  de  d ix  
m in u te s ,  d re s s e z -le s  s u r  le  p la t  e t m a s q u e z - le s  d ’u n e  sauce  
a u x  c â p re s  e t  a u x  a n c h o is ;  o n  p e u t  é g a le m e n t  v e rs e r  dessus  
u n e  s a u c e  a u x  fin e s  h e rb e s  c o m m e  h l ’ a r t ic le  p ré c é d e n t .

M erla n s en quenelles.

A ig u is e z  des c h a irs  de  m e r la n s  a v e c  des f ile ts  d ’ a n c h o is , e t  
p r o c é d e z  , p o u r  le  r e s t e ,  a in s i q u e  n o u s  l ’ avons in d iq u é  à l ’ a r -  
t ie le  Q u en elles de v o la ille s . ( V o i r  c e t  a r t ic le . )

F ile ts  de m e r la n s  à l'a n g la ise .

P r e n e z  d an s  p lu s ie u rs  m e r la n s  to u te  la  c h a ir  q u i e n  g a r n it  
le s  c ô té s ;  assa is o n n ez -le s  a v e c  s e l ,  p o iv r e ,  e t  im b ib e z - le s  a v e c  
u n e  s a u c e  a l le m a n d e ;  p a s s e z -le s  e n s u ije  h d e u x  re p r is e s  dans  
des œ ufs b a t tu s  a v e c  d u  b e u r r e  f o n d u ,  p o u r  les  p a n e r  d e u x  
f o is ;  fa ile s - le s  g r i l l e r  s u r u n  fe u  d o u x ;  q u a n d  ils  s o n t g r illé s  , 
d re s s e z -le s  s u r  le  p la t  e t  m a s q u e z -le s  d ’ u n  a s p ic  c la i r  a v e c  u n  
ju s  d e  c it r o n .

F ile ts  de m erla n s à C ita lien n e.

L e v e z  les f ile ts  d e  vos m e r la n s  e t s é p a re z -e n  la  p e a u ;  s a u -  
p o u d re z - le s  d e  s e l , g ro s  p o iv r e ,  m u s c a d e  râ p é e  e t  p e rs il  h a c h é ;  
m e lt e z - le s  d a n s  u n e  c a s s e ro le  a v e c  d u  b e u r r e  ; q u a n d  ils  s o n t  
b ie n  re v e n u s  , ap ro sez-les  a v e c  u n  ju s  d e  c i t r o n ;  r e to u r n e z - le s ,  
d re s s e z -le s  s n r  le  p l a t ,  e t  s e rv e z  a v e c  u n e  sau ce  i ta l ie n n e .

F ile ts  de m erla n s en atelets.

L e v e z  e t  p a re z  des f i le ts  de  m e r la n s  ; c o u p e z -lc s  d  é g a le  g ro s 
s e u r  a u ta n t  q u e  p o s s ib le  ; ro u le z - le s  d an s  d u  b e u r r e  f o n d u , as
s a is o n n é  d e  s e l , p o iv r e , a jo u te z -y  u n  ja u n e  d ’ œ u f  p o u r  l i e r  le u r  
p r é p a r a t io n  ; s a u p o u d re z -le s  d e  m ie  d e  p a in  e n  les r o u la n t  e t les  
im b ib a n t  ; p o sez-les  les u n s  s u r  les a u tre s  p o u r  les  c o n te n ir  s u r  
des a te le ts  q u e  vous p la c e z  s u r  u n  fe u  trè s  d o u x ,  a u  m o ) e n
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d u n  gril h branches rapprochées; relourncz-les des quatre cô
tés , et après leur cuisson , dressez-los sur le p lat , et servez-les 
avec un aspic clair et un jus de citron.

F ilets de merlans farcis.

Levez et parez des filets de merlans de grosseur moyenne ; 
foncez ensuite un plat qui aille au feu avec une farce ainsi 
composée : mêlez de la mie de pain trempée dans du l a i t , 
passez dans un tamis à quenelles; ajoutez ensuite du beurre 
frais assaisonné de sel, poivre, muscade, quelques truffes et 
quelques champignons, et deux blancs d’œufs pour liaison ; 
sur celte farce étendez avec symétrie vos filets coupés sur 
d’autres merlans assez gros pour en laire des morceaux en 
forme de bondons ; recouvrez-les de la même farce et rcmplis- 
scz-en les intervalles ; placez-les sous le four de campagne, 
au bout d’une demi-heure, relirez-les et versez dessus une 
sauce italienne très chaude. *

F ilets de m erlans à la Horly.  -

, *-
Levez et parez des filets de merlans que vous coupez a peu 

près de grosseur égale; faites-les mariner dans du jus de citron 
ou dans du vinaigre, avec sel,  poivre, persil, thym , laurier 
et quelques ognons coupés en dés très minces ; laissez-les 
égoutter; puis, après les avoir saupoudrés de farine et les avoir 
trempés dans de la pâte h frire un peu épaisse , mettez-les dans 
la poêle ; quand ils sont frils et d’une belle couleur, dressez- 
les sur le plat et masquez-les d’une sauce tomate.

F ilets de m erlans en paupiettes.

Après avoir préparé vos filets de merlans , roulez-les sur eux- 
mêmes et remplissez-les avec une farce au poisson ; faites-en 
plusieurs paupiettes que vous disposez sur un plat creux foncé 
également avec de la même farce; recouvrez vos filets avec 
des bardes de lard et une feuille de papier beurré ; mettez h 
cuire sous le four de campagne et sur un leu doux; au bout 
d’une demi-heure, servez-les en les masquant d’une sauco 
italienne. .

.  F ilets  de merlans sautes.

Après avoir paré et coupé vos filets de merlans comme nous 
l’ avons déjà dit , mettez-les dans un sautoir avec sel, poivre, 
persil et ciboules hachés ; versez dessus du beurre tiède ; ache
vez de les faire cuire ; arrosez-les d’une sauce à la ravigote,
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assaisonnée et liée avec nn jaune d’œuf; exprimez dedans le 
jus d’un citron; quand ils sont cuits, drcsscz-les sur le plat 
et masqucz-les d’une sauce italienne.

F ilets  de merlans aux truffes.

Après avoir paré et coupé vos filets, mettez-les dans un 
sautoir avec du beurre fondu, saupoudrez-les avec sel, poivre, 
muscade râpée; ajoutez du beurre et du jus de citron, et 
achevez de les faire cuire en les sautant; après leur cuisson , 
faites-les égoutter , et mettez à leur place dans le sautoir des 
truffes coupées en dés très minces; faites réduire avec un peu 
de sauce allemande que vous liez avec du beurre; replongez- 
y  vos filets et dressez-les de suite sur le plat avec un entourage 
de croûtons frits.

F ilets de m erlans en turban.

Levez et parez des filets de merlan; faites une farce h que
nelles avec ce qui restera de chairs; terminez ensuite , de la 
manière que nous avons indiquée à l’article F ilets de soles en 
turban.  (Voir celte recette.)

DU BAR.

Le bar, gros poisson de mer, se sert en entier ou par darnes, 
comme le saumon; quand il est petit, on le fait griller.

Quand on veut le servir pour un plat de rôt, on le fait cuiro 
au court-bouillon ; après l’avoir vidé, lavé , faites-le cuire avec 
du vin blanc, du beurre, de l’eau, sel, poivre, ognons, racines, 
persil et ciboules. Après la cuisson, faites-le égoutter, et ser- 
vez-le sur une serviette garnie de persil vert. '

Quand on le sert pour entrée-, après l’avoir vidé et lavé, 
coupez-le légèrement h plusieurs endroits sur le côté ; mettez - 
le h mariner pendant une demi-heure, avec de l’huile, sel et 
poivre; faites-le cuire sur le g r i l , en.l’arrosant avej sa mari
nade; après sa cuisson, srcrvez-le avec une des sauces précédem
ment indiquées pour les autres poissons, notamment pour le 
saumon ou le turbot.

DU VAUDREUIL.

Le vaudreuil est un excellent poisson qui a la chair très blan
che, et sert h faire de bonnes farces. On le fait cuire avec du 
vin blanc, un verre d’huile, sel, poivre, ognons, racines, ail,
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persil, ciboules, tranches de cilron; Quand il est cuit, vous lo
servez sur une serviette. .

DE LA THONTINE.

Les pâlies de ce poisson servent également h faire des farces, 
et Je corps se fait cuire et so sert comme le vnudreuil.

i
DES ÉCREVISSES DE MER.

On comprend sous cetlc dénomination les homards, les lan
goustes, les crabes, lescrcvetlcs, les chevrettes et autrescrusla- 
cées du même genre. On les sert tous de la même façon, après les 
avoir fait cuire au court-bouillon ou simplement avec de l’eau 
et du vinaigre, et on les dresse sur le plat en forme de pyra
mide et entourés de persil vert.

DU HOMARD.

II y en a de très gros, mais les moyens sont préférables. 
Comme on l’achète généralement tout cuit, pour s’assurer s’ il 
est frais, fluirez-Ie sur le dos, à la naissance de la queue; veillez 
aussi à ce qu’il soit bien plein et lourd. Un autre caractère 
de fraîcheur consiste dans la tendance que la queue conserve a 
revenir sur elle-même, après avoir exercé sur elle une traction 
comme pour l’allonger.

S ’ils sont crus , faites cuire ces homards h bon feu l’espace 
d’une demi-heure, avec de l’eau et du sel; étant refroidis dans 
leur cuisson, frottez-Ies d’un peu de beurre ou d’huile, pour 
leur donner une belle couleur : cassez-Ieur les pattes aupara
vant, et ouvrez-Ies par le milieu du dos, dans toute leur lon
gueur. Servez-les froids sur une serviette, avec un entourage 
de persil.

Accompagnez-Ies d’ une rémolade ainsi composée : après 
avoir ôté ce qui se trouve dans l’intérieur du corps, ainsi que 
les œufs qui se trouvent parfois sous la qu.cue, pilez le tout et 
joignez-y de la moutarde, des câpres, de l ’huile, sel et poivre, du 
persil et des échalotes hachés; ajoutez si vous voulez un filet 
de vinaigre; mélangez bien celte rémolade que vous servez 
h part dans une saucière.

,  A  titres manières d ’accommoder le homard.

Retirez toutes les chairs blanches d’ un homard cuit, coupez- 
les par morceaux, prenez ensuite les œufs et tout ce qui est
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contenu dans l’ intérieur du corps ; broyez-les avec du beurre 
froid; passez au tamis; mettez ensuite le tout dans une casserole, 
chauliez au bain-marie et servez-vous-en , soit comme garni
ture de vol-au-vent, de casserole au riz, soit dans de petits pâtés; 
ou bien encore, failes-en des croquettes en y mêlant une bécha
mel réduite. *

LA LANGOUSTE.

La langouste nous vient de la Méditerranée;'elle diffère du 
homard en ce qu’elle est plus allongée et que ses pinces sont 
plus petites.

On les choisit de même que les homards, pleines, lourdes, et 
en les flairant sur le dos à la racine de la queue; elles se font 
cuire et se servent avec une rémolade composée comme nous 
venons de le dire ci-dessus h l’article homard..

• DES CRABES.

11 y en a de plusieurs espèces; la couleur rouge indique leur 
fraîcheur. (Voyez pour la cuisson et l ’assaisonnement à l ’article 
homard.)

DES CREVETTES.

On s’assure de la fraîcheur des crevettes, par la fermeté de 
la queue, lorsqu’elles ont une chair rosée et un peu gluante, 
lorsqu’enlin elles exhalent une odeur particulière qui est très 
agréable. • v

Même accommodement que pour les homards , excepté 
qu’en les cuisant, il faut avoir soin de ne mettre du sel qu’après 
les avoir fait égoutter.

Crevettes en croustade.

Après avoir épluché une certaine quantité de crevettes, pi
lez-en les épluchures avec un peu de beurre; faites chauffer 
cette préparation sur le feu; mouillez avec du bouillon; faites- 
lui sauter unbouiilon, après quoi vousla passez et la tordez dans 
un linge mouillé; ôlez-en le beurre et mettez-le dans une cas
serole; saupoudrez de farine; ajoutez une cliopine de crème 
et le fond dans lequel a chauffé le beurre; faites réduire et ter
minez par une béchamel, comme nous l ’avons prescrit h l’ar
ticle homard. (Voir plus haut.)
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Croquettes de crevettes .

Préparez et coupez vos chairs de crevettes en dés ; faites 
réduire une béchamel, assaisonnez de sel et muscade; panez 
et faites frire comme nous l’avons indiqué h l’article Croquettes 
de volaille.

DES CHEVRETTES.

Les chevrettes se distinguent des crevettes, en ce qu’elles sont 
d’ un rouge noirâtre; elles sont aussi plus petites et moins re
cherchées. La manière de les cuire et de les accommoder est 
la même que pour les autrcscoquillages mentionnés aux articles 
précédens.

DES MOULES.

Les moules grasses et blanches sont les meilleures. Ayez 
soin qu’elles soient bien fraîches et qu’elles no contiennent 
point de crabes dans leurs coquilles.

Moules crues. .

Les moules crues se mangent souvent comme les huîtres; 
mais comme elles ont un goût d’herbes marinées , dont les 
huîtres sont exemptes, il est bon de los tremper dans du verj us 
au fur et h mesure qu’on les ouvre.

Moules à la poulette.

Commencez par ratisser les coquilles de vos moules avec un 
couteau pour en enlever les sables et les ligamens qui les en
vironnent ; lavcz-les 5 plusieurs e a u x , faites-les égoutter, ^met
tez -les dans une casserole à grand feu, agitez-les, et lorsqu elles 
sont ouvertes par l’action du fe u , retirez-les et supprimez 
tout ou partie des coquilles. Ayez soin d oter les crabes, s il 
s’en trouve. Passez l’eau qu’elles .ont rendue à travers un ta
mis de soie; laissez-la déposer et tircz-la au clair. Maniez un 
morceau de beurre avec de la farine; délayez le tout avec de 
l’eau des moules et un peu de persil haché fin, sel,  poivre et 
muscade râpée ; faites réduire cette sauce, remettez-y les mou
les; e t , au moment de servir, ajoutez une liaison de jaunes 
d’œufs et le jus d’ un citron. Ne mettez de sel qu’autant que 
l’eau de vos moujes ne serait pas naturellement assez salée.

Moules à la minute.

Nettoyez et fuites ouvrir vos moules, comme ci-dessus. Etant
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épluchées et les coquilles supprimées totalement oïl efi partie; 
tirez l’eau au clair, n’en remettez que ce qui est nécessaire 
dans la casserole, avec un morceau de beurre, du persil haché; 
faites chauffer, et servez avec un jus de citron.

Moules au naturel.

Yos moules étant ncltqyécs, faites-les cuircà grande eau et 
servez-les sans en enlever les coquilles; dressez-les sur leplat et 
versez dessus une sauce composée de beurre fondu, de sel, 
de muscade et d’ un jus de citron.

M o u les en  m a rin a d e.

Après avoir nettoyé et fait ouvrir des moules, égouttez et 
essuyez-les, faites-les mariner avec un jus de citron, sel, poivre 
et muscade; jetez-les ensuite dans la friture, et servez.

Moules en atelets.

Y o s  m o u le s  é ta n t  o u v e r te s , é g o u tte z - le s  c o m m e  c i-d e s s u s  , 
fa ite s  u n e  s a u c e  à a te le ts  a v e c  l ’ e a u  q u ’e lle s  o n t  r e n d u e ;  
s a u p o u d re z  d e  p o iv re  e t  m u s c a d e  râ p é e , p e u  de  se l; a jo u te z  u n  
ju s  d e  c it r o n  e t  des c h a m p ig n o n s  co u p és  en  d é s ,  m a n ie z  to u t  
e n s e m b le  e t  fo r m e z  vos a te le ts , e n  p iq u a n t  a lte r n a t iv e m e n t  u n e  
m o u le  e t  u n  c h a m p ig n o n ;  ro u le z - le s , t r e m p e z - le s  d an s  des œ ufs  
b a t tu s  -a v ec  d u  b e u r r e  fo n d u ;  passez les b r o c h e tte s  e t  je te z  
d a n s  la  f r i t u r e ;  q u a n d  e lle s  s e ro n t d ’ u n e  b e l le  c o u le u r  d o ré e  , 
d re s s e z  s u r  le  p la t  e t  s e rv e z  a v e c  u n  ju s  d e  c it r o n .

Moules au soleil.

Après avoir préparé vos moules comme à l ’article précédent, 
faites une sauce qui ait plus de consistance que celle qui y  est 
indiquée ; mettez vos moules dedans , laissez-les se refroidir et 
se raffermir, ,prenez-les comme ci-dessus, aplatissez-les et 
faites-les frire; dressez une couronne sur le plat avec du persil 
frit dans le milieu.

Moules en ragoût.
/

A p rè s  a v o ir  n e t to y é  e t  f a i t  o u v r i r  vos m o u le s , passez au  
b e u r r e  u n e  c a r o t t e , u n  o g n o n  e t  des c h a m p ig n o n s  é m in c é s , 
u n  b o u q u e t  d e  p e rs i l  e t  c ib o u le ;  s a u p o u d re z  d e  fa r in e ,  m o u i l le z  
a v e c  d u  v in  b la n c ,  u n  p e u  d  e a u  de  m o u lé s , e t  d u  b o u i l lo n ;  
a s s a is o n n e z  d e  p o iv r e ,  m u s c a d e  r â p é e ,  d ’ u n e  p o in te  d ’a i l ;  
fa ite s  r é d u ir e ;  passez a u  ta m is , v e rs e z  s u r vos m o u le s ,  e t  
s e rv e z .
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DES HUITRES.

I l  y e n  a de  b la n c h e s  e t  d e  v e rte s  ; c e lle s - * i  s o n t re g a rd é e s  
c o m m e  les p lu s  d é lic a te s .

H u î t r e s  c ru e s .

A y e z  des h u ît re s  b ie n  f ra îc h e s ;  fa ite s -Ie s  o u v r ir  e t 's e r v e z a u  
fu r  e t h m e s u re  q u ’ on les o u v r e ;  e x p r im e z  dessus u n  ju s  de c i
t r o n ,  o u  s a u p o u d re z -le s  de p o iv re . A c c o m p a g n e z - le s  d e  b e u r r e  
f r a is  s u r u n e  ass ie tte  h p a r t .

H uîtres cultes.

Toutes les prescriptions que nous avons données pour les 
moules conviennent également aux huîtres.

H u îtr e s  en  coquilles.

Après avoir ouvert des huîtres , faites-les blanchir dans leur 
eau, laissez-les égoutter, faites-les revenir dans du beurre, avec 
des champignons, des échalotes et du persil hachés, de l’huile 
d’olive, poivre et muscade râpée, beaucoup de farine; mouillez 
avec du bouillon et du vin, mettez vos huîtres avec les fines 
herbes, faites réduire ; prenez ensuite quelques unes des plus 
grandes coquilles, mettez dans chacune d’elles cinq ou six 
huîtres cuites avec de la sauce, couvrez de chapelure, arrosez 
de beurre fondu, et placez sur le gril à un feu très doux, 
faites prendre couleursous le four de campagne, et servez.

H uîtres au gratin.

Après avoir fait blanchir et revenir vos huîtres comme nous 
venons de le dire, mais en ajoutant une cuillerée d’huile à votre* 
sauce, arrangez-les sur un p la t , et couvrez-Ies de mie de pain 
que vous arrosez de gouttes d’huile; posez le plat sur des 
cendres chaudes, faites prendre couleur avec une pelle rougie 
au feu , et servez avec un jus de citron.

H u î t r e s  e n  h a c h is .

Après avoir fait blanchir des huîtres, mcttez-les dans l’eau 
fraîche et faites-les égoutter; séparez le milieu des bords, 
hachez ces bords très menu , hachez le milieu plus grossière
ment avec de la chair de carpe ou de tout autre poisson cuit 
h l’eau ou au court-bouillon; faites un mélange et assaisonnez
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de poivre et de muscade râpée. D'autre part,  foncez une 
casserole avec du beurre,  persil, ciboule et champignons 
hachés; mouillez avec moitié bouillon, moitié vin blanc; mettez 
dedans votre hachis, liez avec des jaunes d’œufs, et servez.

H uîtres sur le gril.

Après avoir ouvert et fait blanchir des huîtres dans leur e a u , 
supprimez celle eau et mettez dans votre casserole un morceau 
de beurre,  du persil et des échalotes hachés, une pincée de 
mignonnelte et du poivre; sautez-lcs sans lés faire bouillir; re
placez ensuite vos huîtres dans leurs coquilles bien lavées et 
nettoyées, arrosez-les d’un jus de citron, saupoudrcz-les de 
chapelure, placez-les sur le gr i l , retirez-les lorsqu’elles com
mencent h bouillir, et servez.

H uîtres grillées.

Faites ouvrir des huîtres les plus grosses ; mettez sur cha
cune un peu de maître-d’hôtel froide ; posez-les sur le gril ; dès 
quelles bouillent, drcssez-lcs sur le plat, et servez.

H uîtres à la poulette.

Pour cette sauce et pour plusieurs autres, on les blanchit et 
on les accommode ‘absolument comme la morue. (Voir plus 
haut. ) '

DE LA MACREUSE.

Nous avons rangé cet oiseau parmi les poissons ; la macreuse 
se sert au maigre et se fait cuire dans un court-bouillon préparé 
comme pour le saumon frais ; faites-la cuire 5 ou 6 heures , et 
dresse'z-la sur le plat avec un ragoût de laitances de carpes et 
champignons.

M a creu se à la  daube.

Préparée comme un canard que l’on fait cuire h la broche , 
on la larde de filets d’anchois; on la fait cuire cinq ou six heures 
h très petit feu , avec un verre de vin b lanc, autant de bouillon, 
un peu de beurre , quelques tranches d ognons, de carottes, 
panais , un bouquet de persil , ciboules , deux clous de girofle , 
thym, laurier, basilic, peu de sel, poivre. La cuisson faite, on 
passe la sauce, qui doit être courte, pour la servir chaudement 
sur la macreuse.

Si on veut la servir pour entremets, on y met un peu plus de
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beurre et de sel. La sauce passée sans la dégraisser, on la fait 
réduire très courte, et on laisse refroidir la macreuse pour la 
couvrir avec la sauce et le beurre de sa cuisson.

P O I S S O N  D ’E A U  D O U C E .

' DU BROCHET.

Le brochet de pivière a les écailles d’un blanc argenté; il est 
plus recherché que le brochet d’étang qui est d ’une couleur 
brunâtre.

.  Brochet au court-bouillon.

Yidez votre brochet par les ouïes , ne l ’écaillez pas ; coupez 
les nageoires et la queue ; ficelez la tê te , et failcs-lc cuire au 
court-bouillon, de la manière que nous allons indiquer :

Mettez votre poisson dans une casserole ou une poissonnière; 
il faut qu’il trempe dans le court-bouillon avec de l’eau , du vin 
b lanc, un morceau de beurre , se l , poivre, un gros bouquet de 
persil, ciboules, ail, girofle, thym, laurier, basilic, quelques 
tranches d’ognons et de carottes. Ce poisson est meilleur cuit 
au vin blanc sans eau. Ayez soin de l’envelopper avec un linge ; 
par ce moyen, vous ne serez point en danger de le rompre en le 
retirant. Faites mijoter une heure; après la cuisson, laissez-l,e 
refroidir et dresscz-lc sur une serviette parsemée de persil en 
feuilles; accompagncz-le d’un huilier.

Brochclon frit.

Après l’avoir préparé comme ci-dessus, fendez un brochet 
parle dos , mettcz-le mariner dans du sel ; au bout d’une heure 
ou d e u x , roulcz-le dans de la farine, et jetcz-le dans la fri
ture. '

Brochet sauce a u x  câpres.

Après avoir fait cuire un brochet dans un court-bouillon , 
comme nous l ’avons dit ci-dessus, cnlcvcz-en la peau et les 
écailles; dressez-lc sur le plat et servez avec une sauce aux 
câpres et aux anchois, prescrite au chapitre des Sauces et gar
nitures.

Brochet à la broche.

Quand le brochet ost très gros , on peut le faire cuire à la 
broche; après l ’avoir piqué ae petit lord et lui avoir fait des 
incisionssurles deux côtés, ayez soin de l’arroser avec du beurre

18
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frais, ou de Venvelopper d’ un papier bien beurré. Après la 
cuisson , drcssez-le sur le pial avec le jus dans lequel vous 
exprimez uncilron.

On peut aussi le masquer de tout autre sauce.

Brochet à la Chambord.

Écaillez el videz un brochet,  enlevez la première peau et 
piquez la chair de lard fin ; faites-le cuire dans une marinade 
au gras; lorsqu’il est bouillant, retirez-le el mettez-le au four, 
arrosez-îe de temps en temps ; arrivé à son point de cuisson 
et d’une belle couleur dorée , relirez-le, faites-le égoutter, 
dressez -le sur le pial que vous entourez de quenelles de carpes, 
de ris de veau piqués, d’écrevisses, de culs d’artichauts, de 
croûtons, de tronçons d’anguille piqués aux truffes, de crêtes et 
de rognons de coq , etc., toutes garnitures indiquées au cha
pitre III. Si le mouillage du brochet est trop épais , ajoutez-y 
un peu d’espagnole réduite , et servez.

Brochet en grenadine.

Enlevez la peau d’ un brochet,  désossez-le, aplatissez-le 
sur lui-même el piquez-le avec des filets de lard fin, meltez- 
îe ensuite dans une poissonnière avec du jambon coupé par 
tranches minces, des carottes el des ognonscoupés en dés , 
sel ,  poivre el muscade râpée; recouvrez-le de bardes de lard et 
mettez sur le tout une feuille de papier beurré ou huilé; après 
la cuisson , relirez le , dressez -le sur le p la t , faites réduire la 
sauce, passez-la au tamis el couvrez-en votre brochet.

Si on sert le brochet au maigre, au lieu de lard, on le 
piqtie avec des truffes ou des filets d’anguille d’eau douce ; on 
Je fait cuire sans lard ni jambon, et on le masque dune sauce 
piquante au beurre et aux tomates.

.  Brochet à / ’ allemande.

Coupez un brochet en Iroisou quatre parties égales, inellez- 
Je dans une easserole avec del ’ognon , du persil, de la ciboule, 
du laurier, des clous de girofle , poivre et s e l , mouillez avec 
duvinblanc; au boni d’une demi-heure, relirez le;  parez-le 
et mellcz-le dans une casserole ; versez dessus le court-bouillon 
passé au tamis, égouttez votre brochet; prenez une autre cas
serole avec du beurre, un peu de fécule eide nuisc.ade râpée, du 
poivr’b, un verre de court-bouillon; tournez jusqu h ébullition; 
liez celle sauce avec des jaunes d’œufs, passez-la au tamis, 
masquez-en votre brochet,  el servez.
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Brochet à Carleq ut ne.

Faites mortifier un brochet pendant quelques jours; enlevez- 
en la peau et piquez-Iô d’abord par parties égales avec des 
anchois , puis avec des cornichons , ensuite avec des carottes 
et enfin avec des truites; remplissez-le de farce an poisson; 
mellcz-le ensuite dans une poissonnière ; mouillez avec une 
braise, et faites en sorte que les parties piquées ne trempent 
pas ; arrosez fréquemment ces parties piquées avec ce qui se 
trouve dans l’ intérieur; couvrez-Ic pour continuer le feu par 
dessus ; après sa cuisson, rctirez-le, failcs-lo égoutter, dressez- 
le sur le plat, masqucz-lc d’une sauce hachée fortement assai
sonnée , et servez.

Brochet à la portugaise.

Après avoir fait cuire un brochet dans un court-bouillon, 
ôtcz-cn les écailles, dressez-le chaud sur le piat, et servez en 
versant dessus une sauce è la portugaise, indiquée au cha
pitre 111, ou toute autre, telle que sauce tomate, au beurre, etc.

Brochet au raifort. ■

Faites cuire un brochet dans une marinade,ensuite faites-Ie 
égoutter et dressez-le sur le plat avec un entourage de raifort 
râpé; accompagnez-le d’ une saucière pleine de beurre fondu.

F ilets de brochet sautés.

Après avoir levé et paré des filets de brochet, mettez les 
dans un sautoir avec du persil et des ciboules hachés; sau
poudrez de sel, poivre et muscade râpée , faites ensuite tiédir 
du beurre h part et versez-le sur vos filets; au moment de 
servir, failes-les bouillir pendant quelques minutes ; relirez-Ies 
ensuite du beurre, et dressez-les sur le plat, en les masquant 
d’une sauce à l’italienne indiquée au chapitre III.

• F ilets de brochet à la béchamel. ,

A p r è s a v o ir  c o u p é  des f ile ts  do b r o c h e t  en  fo rm e  d ’e s c a lo p e s , 
e t les a v o ir  fa i t  c h a u ffe r  d an s  d e  l ’eau  d e  s e l ,  é g o u lte z - le s  e t  
c o u v r e z - Ie s d ’ u n e b é c h a i ï îe l  m a ig r e .

Ainsi préparés, les filets de brochet peuvent servirà garnir 
une casserole au riz ou un vol-au-vent.

Brochet à la tartarc.

P ré p a re z  e t c o u p e z  u n  b ro c h e t  p a r  m o rc e a u x  , fa ite s -le  m a -
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riner avec de l ’huile , sel, gros poivre , persil, ciboule , cham
pignons, échàlotes, le loul haché très fin; faites tenir celte 
marinade après chaque morceau , panez-les avec de la inie 
de pain , et mellcz-les sur le gril en les arrosant avec le reste 
de la marinade. Quand votre poisson est d’une.belle couleur 
dorée, relirez-le , dressez-le sur le p la t , et servez en l’accom
pagnant d’ une rémoiade dans une saucière.

' B  rachetons à la  m a ître-cl' hôtel.

Après avoir nettoyé, écaillé et vidé dés brochetons, mettez- 
les sur le g r i l , enveloppés d’une feuille de papier beurré; sau- 
poudrcz-les de sel fin; après leur cuisson, fendcz-les par le 
dos, retirez les œufs , s’il y en a ,  remplissez-les de beurre 
manié avec du persil haché, sel et poivre; dressez-les sur le 
plat, et servez. .

DE L’ANGUILLE.

Il y en a de deux sortes ; celles de rivière, qui ont le dos brun 
et le ventre blanc; et celles d’étang, qui ont une couleur terne 
et une odeur de vase. Les premières sont meilleures et plus re
cherchées.

\
M anière de dépouiller C anguille.  '

Commencez par dépouiller votre anguil le, ou bien jetez- 
la dans un brasier ardent en la remuant pour qu’elle grille 
également. Lorsque la peau se crispe et se détache , prenez 
l ’anguille par la tête, et avec un torchon,'vous enlevez, en la 
tirant, la peau de la tête h la queue. Grattez ensuite l’arête 
ou nageoire dorsale et celle du ventre , supprimez la tete et la 
queue; faites ensuite une incision à l’ endroit où vous aurez 
enlevé la tête et près du nombril , lirez-en les intestins , puis 
lavez à plusieurs eaux.

’  A ?iguille à la tartarc.

Après avoir dépouillé une anguille, faites revenir dans une 
casserole, des carottes, des ognons coupés en dés, un bouquet 
garni; saupoudrez de farine, mouillez avec du vin blauc; ajou
tez sel, poivre et muscade râpée; au bout d une demi-heure, 
passez’la sauce au tamis de soie; mettez-y votre anguille cou
pée en tronçons ; après leur cuisson, laisscz-les refroidir, rou- 
Jcz-lcà ensuite dans de la mie de pain , trempez- les dans ues 
œufs battus et panez-les de nouveau; failcs-les griller à un leu
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doux cl sous le four de campagne; dressez-les sur le plat et 
versez au milieu une sauce piquante ou une ré.nolade.

Souvent aussi on conserve l’anguille dans son entier; roulez- 
la alors en cercle, en la maintenant au moyen u atelels; faites 
cuire dans une casserole, avec du vin Liane, sel, poivre, lau
rier, thym , persil et ciboules ; après la cuisson, îclirez-la , 
failes-Ia égoutter, et terminez comme ci-dessus.

A n g u ille  en m atelote. '

Dépouillez une anguille , et coupez-la par tronçons; faites 
roussir un peu de farine dans du Leurre; mettez ensuite de 
petits ognons; quand ceux-ci sont colorés, ajoutez du Leurre, 
des champignons , un bouquet garni, s e l , poivre , laurier, et 
muscade râpée; mouillez avec moitié bouillon et moitié vin 
blanc; placez - y les tronçons d’ anguille; faites cuire à grand 
feu pendant une demi-heure; après la cuisson, dressez-les 
sur le plat avec des coûtons â l’entour; masquez le tout avec 
la sauce. On peut joindre û l'anguille quelquesaulres poissons 
de rivière, tels que brochet, barbillon, carpe, etc.

A nguille à la'poulette.

Dépouillez et coupez une auguillepar tronçons; après l’avoir 
fait blanchir et égoutter, laites-la revenir dans-le beurre ; sau
poudrez de farine et mouillez avec eau, bouillon eUvin blanc; 
joignez-y de petits ognons, des champignons et un oouquot 
garni; dégraissez et laites réduire votre sauce, et quand elle 
ne bout plus, liez-la avec des jaunes d’oeufs; exprimez le jus 
d’un citron, cl dressez votre anguille sur des croûtons frits avec 
un entourage d’écrevisses.

A n gu ille  à la broche.

Coupez une anguille par tronçons d’ég;de grosseur; après les 
avoir fait mariner et égoutter, lardez-les et fixez - les sur un atelet 
avec un morceau de mie de pain entre chaque tronçon; faites 
rôtir en arrosant avec du beurre; après la cuisson, servez avec 
une sauce poivrade ou piquante.

Autrement, conservez l ’anguille tout entière; après l’avoir 
dépouillée de la manière précédemment indiquée, piquez-la  
de lard fin, roulez-la sur elje-même, cl fixez-la au moyen d’a- 
lelets; poscz-la dans une tourtière. D'autre part, mettez dans 
une casserole du beurre, des ognons et des carottes coupés par 
trajiches minces, du sel, du poivre, du thym, du laurier; 
quand tout sera bien revenu , mouillez avec du vin blanc; au
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Lout cl une demi heure d ’ébullition , passez ce jus au lamis et 
versez-lc sur voire anguille que vous mettez ensuite sous le 
iour de campagne; quand elle commencera à roussip, fixez la 
sur la broche au moyen de ses atclels, et achevez sa cuisson 
après 1 avoir enveloppée dans un papier huilé; au moment de 
sei vir, di essez-la sur le plat et masquez-la d’une sauce italienne, 
d une sauce piquante ou d’ une poivrade

•- A  n g aille, à la maîlre-tC hôtel.

Après avoir dépouillé et coupé une anguille par tronçons, 
faitcs-la cuire h 1 eau dcsel, l’espace d ’un quurt-d’heure; dressez- 
la sur le plat et servez avec une maîtrc-d’hôlel chaude, aiguisée 
avec du vinaigre , du verjus ou du citron ;~entourez le plat de 
pommes de terre cuites h part. -

A n g u ille  piquée. .

Dépouillez une anguille, et piquez-la de lard fin dans toute 
son étendue; roulez-la en cercle au moyen d’une ficelle en
duite de beurre; mettez - la ensuite dans un sautoir avec une 
marinade cuite , puis sous le four de campagne ; après sa cuis
son, dressez-ia sur le plat et la masquez d’une sauce tomate.

A u  gui lie à C anglaise.

Enlevez toutes les chairs d’ une anguille, coupez-les par 
morceaux et faites-les mariner pendant vingt-quatre heures 
dans du vinaigre; assaisonnez de sel, poivre, citron coupé.par 
tranches minces; faites ensuite égoutter entre deux linges; 
saupoudrez de farine, ou mieux, roulez dans, une pâte h frire; 
faites frire , et quand votre poisson est d’une belle couleur , 
drcssez-lc sur le plat avec une sauce aiguisée de jus de citron.

• A n g u ille  roulée.

Ouvrez une anguille par le milieu et enlevez-cn toutes les 
chairs , en ôtant la grosse arête ; assaisonnez de s e l , poivre et 
muscade râpée; garnissez son intérieur avec une farce au 
poisson mêlée d’anchois; ficelez votre anguille afin qu’elle 
conserve sa forme première; mettez la cuire dans une mari
nade. Au moment de servir, dé(icelez-la et la dressez sur le 
plat, en la masquant d’ une sauce aux champignons indiquée 
au chapitre 111.

A n g u ille  à la Sainlc-M cnehould. .
D

Après avoir préparé une anguille , mettez-la dans une tour-
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tièrc enduite de blancs d'œufs battus , panez-la et passcz-la 
au beurre pour la paner de nouveau; mcllez-la ensuite sous 
le four de campagne; après sa cuisson , dresscz-la sur le plat, 
versez dans sou milieu nue sauce italienne ou une sauce h la 
ravigote, et servez.

A n g u ille  apx montans de laitues romaines.

Coupez-la par tronçons, et la faites cuire comme si vous 
vouliez la mettre en fricassée de poulets. (Voyez Fricassée de 
poulets.)  Quand elle, est presque cuiLc , vous avez des montans 
de laitues romaines bien épluches , gI cuils dans une eau blan
che avec un peu de sel et du beurre ; mcllcz-les égoultei , et 
leur fuites prendre du goût avec 1 anguille. Vous y mettez en
suite une liaison de trois jaunes d œufs délayes avec de la 
crème. Failes-la lier sur le feu , et servez avec un filet de 
verjus ou un jus'de citron. .

A n g u ille  en rissoles.

Coupez une anguille par tronçons, fendcz-la en deux pour 
en prendre une partie de la chair cl en faire une farce ; mêliez 
celte farce sur chaque morceau ; après les avoir roulés et fi
celés, failes-les cuire avec vin blanc et bon assaisonnement; 
ensuite rclirez-les pour les mettre égoutter. Etant froids cl les 
ficelles ôtées, trempcz-lcs dans des œufs battus, pour les paner 
de mie de pain; faitcs-les frire, et servez avec une garniture 
de persil frit.

A n gu ille  au soleil.

A p rè s  a v o ir  d é p e c é  u n e  a n g u i l le ,  fa ite s —1 a c u ire  d ans u n e  
m a r in a d e ,  la is s e z - la  r e f r o id i r  e t é g o u t te r ;  I r e m p e z - la  e n s u ite  
dans des œ ufs b a ttu s  e t assaisonnés de sel e t d e  p o iv r e ;  r o u -  
le z -lu  d an s  de la  in ie  de  p a in  , e t  m c t tc z - la  d an s  de  la  f r i t u r e  
b ie n  c h a u d e ; q u a n d  e lle  csl d ’u n e  b e lle  c o u le u r  d o ré e , d re s s e z - „ 
la  Sur le p la t  e t  m a s q u e z - la  d ’ u n e  sau ce  p iq u a n te  ou  d ’ u n e  
sau ce  to m a te  a ig u is é e  avec  u n  ju s  de c it ro n .

DE LA CARPE.

Les carpes de rivière sont préférables à celles d’étang; ces 
dernières sont plus ou moins brunes et sentent la vase, tandis 
que les premières ont la chair ferme cl les écailles brillantes.

Carpe au bleu.

Videz une carpe en lui ôtant les ouïes ; si c ’est une laitance,
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fa i le s - la  c u ir e  a v e c  la  c a r p e ;  si ce  s o n t des œ u fs , fa itcs -lcS  
c u ir e  h p a r t ,  p o u r  les r e m e t t r e  e n s u ite  d a n s  le  c o rp s  de  v o tre  
p o is s o n . Ne l ’é c a il le z  p o in t ;  f ic e le z  la t ê t e ,  p u is  m e tte z  v o tre  
c a rp p id a n s  u n e  p o is s o n n iè re  , e t m o u il le z  a v e c  un  d e m i- l i t r e  de  
v in a ig r e  to u t  b o u i l la n t  ; v e rs e z  e n s u ite  d u  v in  r o u g e ,  en  s o r te  
q u e  v o tre  c a rp e  b a ig n e  c o m p lè te m e n t  ; c o u p e z  d e d a n s  des 
o g n o n s  e t  des c a ro tte s  ; a jo u te z  p e r s i l , c ib o u le s , la u r ie r ,  th y m  , 
c lo u s  d e  g ir o l le  /s e l  e t p o iv r e  ; la ite s  m ijo te r  s u r le  feu ; ap rès  
la  c u isso n  , la issez  r e f r o id i r  d an s  l ’a s s a is o n n e m e n t;  m e tte z  e n 
s u ite  u n e  s e rv ie t te  s u r  u n  p l a t , d re s s e z -y  v o tre  c a rp e  , e t  s e rv e z  
a v e c  u n  e n to u r a g e  d e  p e rs il  v e r t  e t  u n  h u i l ie r  a u p rè s .

Carpe au courl-bouillon. '

Après avoir vidé et préparé une carpe comme il est dit h 
l ’ article précédent, versez dessus du vinaigre bouillant; fa.ites- 
la cuire au courl-bouillon , comme le brochet, et dressez-la 
sur le plat avec son fond de cuisson que vous aurez lié avec du 
beurre manié avec de la farine, et faites réduire à grand feu.

Carpe à Cè lavée. -

Après avoir vidé , écaillé et coupé une carpe par fronçons, 
passez dans une casserole des petits ognons dans du beurre 
manié de farine, avec-des champignons, un bouquet garni , 
laurier,'sel , poivre et muscade râpée; mouillez avec moitié 
bouillon et moitié vin rouge ; ajpulez-y vos tronçons de carpe; 
laites cuire h grand feu; dressez sur le plat avec une garni
ture de croûtons; versez la sauce par dessus, et servez.

Carpe en matelote, dite à la m arinière,  .

On appelle ainsi cet accommodement, lorsqu aux tronçons 
de “carpe ou joint des tronçons d’ anguille, de brochet,  de 
barbillon et meme des écrevisses. Mettez le tout dans un chau
dron et sur un feu très vif; ajoutez des'petits ognons passés 
au beurre,  thym, laurier, persil et ciboule, seU poivre et 
épices; mouillez avec du vin rouge et de sorte que votre 
poisson baigne dedans; quand tout sera réduit d un tiers, 
faites une liaison avec des boulettes de beurre manié 
avec delà farine; remuez bien , et après la cuisson , dressez 
votre poisson sur le plat avec une garniture de croulons frits, 
masquezavcc le fond de cuisson, et servez.  ̂ #

A u tr e m e n t. Après avoir piqué votre poisson comme ci- 
dessus, assaisonnez de s e l , poivre, thym, laurier, ognons 
coupés en dés, pcrsil en branches, quelques clous de girolle;
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mouille! a v ec du vin plan e ; mettez le tout sur un feu ardent ; 
nuand voire poisson aura al teint son point de cuisson , chan- 
^cz-ic de casserole.'passez la sauce au tamis de soie; sautez de 
netils ornons dans du beurre, cl faites un roux que vous délayez 
avec la° sauce ; quand elle sera réduite an tiers, melez-y les 
petits ognons et des champignons; lorsqu'ils seront cuits, re
tirez-les pour en garnir votre poisson; dressez - le ensuite 
sur le! plat, et versez votre sauce dessus avec un entourage 
de croûtons frils ou grillés et d ’ écrevisses cuites à part.

Carpe en matelote vierge.

Après avoir préparé et fait cuire votre poisson avec du vin 
blanc , comme le précédent, passez des petits ognons à blanc 
dans du beurre,  au lieu de les faire roussir; saupoudrez de 
farine; passez la.cuisso'n de la carpe au tamis sur les ornons ; 
lorsqu’elle bout, mêlez-y des champignons coupés et blanchis 
h part; faites réduire voire sauce au tiers, et après 1 avoir dé
graissée, ôtez-en avec l’écumoire les champignons et les ognons 
pour en garnir-votre poisson; faites ensuite une liaison de 
jaunes d’œufs; alors entretenez le tout sans faire bouillir; 
passez de nouveau la sauce au tamis, en la versant sur votre 
poisson ; dressez sur le p la t . avec un enlouragc de croûtons et 
d’écrevisses symétriquement entremêlées d’ognons et de cham
pignons , puis servez.

Carpe grillée.

Après avoir vidé et écaillé une carpe, faites sur ses deux 
côtés de profondes incisions; frottez-la avec de 1 huile , persil 
et ciboule hachés , sel et du poivre; faitcs-la ensuite griller sur 
un feu doux; après sa cuisson, drcssez-la sur le plat en la 
masquant d’ une sauce aux câpres et aux anchois, ou d une 
sauce blanche avec un jus de citron.

Carpe à la poulette. ,

Après avoir préparé et coupé une carpe par tronçons, em 
ployez pour celle sauce le même procédé que pour la fricassée 
de poulets. (Voir cet article.)

‘  Carpe frite.

Après avoir lavé, écaillé cl vidé une carpe,  faites-lui des 
incisions sur les deux côtés, fcndez-la par le dos, de soi te 
qu’elle 11c tienne que par le ventre; ôtez les lailancesou les 
œufs pour les faire lrirc5 part; farincz-lafortement, aplatissez la
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e t p lon g ez-Ia  dans de la f r i tu re  L ien  c h a u d e ; qu an d  e lle  sera 
d une b e lle  c o u le u r, sau p o u d rez-la  de sel fin , dresscz-la sur le  
p ia l  avec du persil fr it  et un jus de c itro n . Dans la  f r itu re , ayez  
soin de ne m e ttre  les œufs ou les laitances que vous au rez égale
m e n t farinés , que lorsque la carp e  sera cu ite  à m o itié .

C a r p e  à V a l le m a n d e .

C o u p ez u n e  carpe éca illéo  par tro n ç o n s , sans en en lever  
les ouïes et après n ’avo ir su p p rim é  que le  gros h o y a u ; m ettez  
vos tronçons dans une casserole et sur un feu a rd e n t, avec sel, 
p o iv re , des é p ic e s , des ognons coupés p a r  tran ches ; m o u ille z  
e t faites b a ig n er avec de la b iè re ;  quand la sauce sera b ien  
ré d u ite ,  dressez vo tre  carp e sur le  p la t, et versez dessus son 
fo n d  d e cuisson to u t s im p le m en t.

C a r p e  e n  m a r i n a d e .  - ,

A p rès  av o ir co u p é  une carp e  p a r m o rc e a u x , m e t te z - le s  
dans une casserole avec des ognons coupés p a r tra n c h e s , le 
jus d ’ un c itro n  ou du v in a ig re , sel , p o iv re , des quatre -ép ices , 
des clous de g iro fle  e t du b a s ilic ;  faites m a r in e r  le  to u t en le- 
re m u a n t sur un feu m o d é ré ; qu an d  la cuisson sera aux deux  
tie rs  de son p o in t , faites é g o u tte r;  saupoudrez de fa r in e ,  ou 
ro u le z  dans une pâté à fr ire ;  après avoir achevé la cuisson dans 
de la fr itu re  b ien  ch au d e , dressez sur le p la t, et servez avec un  
e n to u ra g e  de persil f r it .

C e lte  m arin ad e  co n v ie n t ég a lem ent à tontes les au tres es
pèces de poissons.

C a r p e  f a r c i e .  ’ *

A près av o ir fa it c u ire  au tro is -q u a rts , dans un c o u rt-b o u illo n ,  
une b e lle  carpe [a i lé e ,  la issez-la  r e f r o id ir , é c o ille z -la  et le v e z -  
en toutes les c h a irs ; re tra n c h e z  la m a je u re  p a rtie  de la c a r 
casse; ne conservez que d eu x ou trois pouces d ’arêtes du côté  
de la tê te  e t de la q u e u e ; faites avec les ch airs  de la carp e  une - 
fa rc e  à quenelles , co m m e il est d it h l ’a rtic le  Q u e n c l t e s  d e  
v o l a i l l e  , en y  a jo u ta n t un ou deux anchois ; p lacez sur un p la t 
lo n g  la tê te  e t la queue de vo tre  c a rp e , étendez au fond de ce 
p la t  u n e  co uch e de fa rc e ; e n tre  la tê te  et la queue de vo tre  
poisson, m e tte z  un rag o û t fro id  de ris do veau ou de laitances  
de carp es ; façonnez le tou t de m a n iè re  que vo tre  carp e p a 
raisse dans son e n t ie r ,  à l ’a ide de ce q u i' reste de farce . 
B a tte z  ensuite des blancs et des jaunes d ’œuls , e t dorez - en  
v o tre  c a rp e ; sau p o u d rez-la  de m ie  de p a in  ; posez le  p ia l sur
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des cendres chaudes, e t couvrez avec un four de -cam pagne , 
après avo ir enveloppé la tè te  et la queue de vo tre  poisson avec  
une feu ille  de papier b e u rré . A près la cu isso n , en levez le pa
p ie r, dressez votro carpe sur le p la t et e n lo n re z -la  d ’ un ragoû t 
de laitances, in d iq u é au c h a p itre  I I I ,  ou de to u t au tre .

C a rp e au m a ig re .

E n le v e z  les écailles et la peau d ’ une carp e vidée p a r, les 
ouïes; p iquez-la  avec des tru lle s , des corn ichons e t des anchois  
coupés par file ts ; la ite s - la  c u ire  dans une m a rin a d e  m a ig re ,  
c’est h -d ire , m ou illée  avec de l ’eau au lieu  de b o u illo n ; m e tte z- 
la ensuite au fo u r, et quand elle  sera cu ite  , dressez-la sur le  
p ia l avec un ragoût de cham pignons et une g a rn itu re  de croû tons ' 
l r i l s , de t ru lle s , d ’écrevisses et de filets d’autres poissons.

C a rp e à la C h a m b ord . ■

A près avo ir vidé avec p récau tio n  et éc a illé  une b e lle  c a rp e ,  
rem plissez son in té rie u r  de la ita n c e s , p iq u e z - la ,  depuis les 
ouïes ju sq u ’à la queue, avecdu  la rd  en tre m ê lé  de filets de tru ffes  
cuites d ’avance au c o u rt-b o u illo n  et au vin  de C ham pag ne. 
M e tte z  vo tre  carpe dans une poissonnière; m o u ille z  avec du^vin 
de C h a m p ag n e; a jo u tez sel, p o iv re , persil en b ranches, th y m ,  
la u r ie r , ognoris coupés p ar tra n c h e s , et clous de g iro fle ;  
m ette z  eusuile vo tre  poisson au fo u r; une h e u re  suffit p o u r la 
cuisson; dressez-Ie sur le  p lut. D ’au tre  p a rt , faites un rag o û t 
ainsi com posé : P renez un d e m i-litre  de- vin de C h a m p a g n e , 
un q u a rt de sauce espagnole ; a jo u te z -y  un b o u q u et g a rn i, du  
jus de c itro n  et un k a ri (v o ir  ce d e rn ie r  a rtic le  au c h a p itre  I I I ) ;  
la ites ré d u ire  et dégraissez ; m ê lez ensuite des culs d’a rtic h a u ts , 
des truffes et des cham pignons coupés en lam es m in ces , des la i
tances et des quenelles de carpe ,-des écrevisses , des tronçons  
d’ anguilles cuits au vin b la n c  , des ris de veau piqués , des 
cailles sautées, des m a u v ie tte s , des foies gras de v o la ille , des 
crêtes e t rognons de coqs; te rm in e z  ce ragoû t a re c  du b e u rre  
d’a n c h o is , et versez le sur vo tre  poisson, en disposant avec  
sy m é trie  tous les ingrédiens c i-d e s s u s  au to u r du  p la t ;  faite-s 
glacer et servez.

F ile ts  de carpes sautés. •

L e ve z et parez les filets de p lusieurs carp es ; en levez ensuite  
la peau du côté des éc a illes ; coupez vos file ts  en lam es; a r -  
rangez-lcs dans un sauto ir avec du pers il haché m e n u , sel ,



278 POISSON.
p o iv re  et m uscade râ p é e ; faites t ié d ir  un m o rce au  de b e u rre  
quo vous versez sur vos filets ; exposez ensuite vo tre  sauto ir sur 
un feu très v i f ,  ayan t soin de re to u rn e r  vos filets qu an d  ils se
ro n t cu its d un c ô té ; après le u r cuisson , dresscz-les sur le p la t 
e t les arrosez de le u r  sauce.

S i vous avez des la ita n c e s , failes-les cu ire  dans du v in  b la n c ,  
e t après y  avo ir a jo u té  une sauce espagnole trava illée  au v in  de 
C h a m p a g n e , versez le  rag o û t au m ilie u  de vo tre  p la t.

L a ita n ces et langues cle carpes fr ites .

A près av o ir su p p rim é  les ouïes d e 'p lu s ie u rs  carpes laitées , 
ô te z -e n  les b o y au x  , p re n e z  les langues et tout ce q u i est co n te
n u  dans le u r in té r ie u r ;  failes-les dégorger dans l ’eau fra îch e  et 
à p lusieurs rep ris e s ; lo rs q u ’ il n ’en sort plus de s a n g , faites 
b o u il l i r  de l ’eau avec du sel et du v in a ig re  , et m e tte z -y  vos 
langues e t vos la ita n c es ; q u an d  elles a u ro n t b o u illi  un ins
ta n t , égoultez-les ; puis , après les av o ir saupoudrées de fa rin e  
e t trem pées dans une pâte h f r i r e ,  p longez-les dans une fr itu re  
très  c h a u d e ; dressez-les sur le p la t ,  et servez avec du pers il 
f r it .  .

L a ita n ces et lan gu es .de carpes en  caisse.

" A p rès  a v o ir  e x tra it ,  p ré p a ré  et fa it b la n c h ir ,  co m m e il est 
d it h f  a r tic le  c i-dessus, des la itances et des langues de p lu 
sieurs c a rp e s , foncez une casserole avec du b e u rre  , des c h a m 
p ig n o n s , p ers il et échalotes hachés m en u  , s e l, p o iv re , épices 
e t m uscade râ p é e ; après av o ir passé ces fines herbes sur le 
feu sans les fa ire  roussir, fa ilës  m ijo te r  dedans vos langues e t 
vos la itances. D ’a u tre  p a r t ,  vous aurez p ré p a ré  une caisse avec 
du p a p ie r un peu f o r t ,  p lié sur lu i-m ê m e  et b e u rré  ou h u ilé ;  
é ten d ez sur le  fond un g ra tin  gras ou m a ig re  , et sur ce g ra tin  
vos la itances e t vos langues de carpes en trem ê lées  de fines 
h e rb e s ; m e tte z  la caisse sur le  g r i l ,  exposée sur des cendres  
chaudes e t sous un fo u r de c a m p a g n e ; quand  e lb s  sont g ra 
tinées e t d ’ une b e lle  c o u le u r , dressez-les sur le p l a t , et servez 
avec un jus de c itro n . ,

DE LA TRUITE.

I l  y a deux espèces de tru ite s : la saum onée est la m e ille u re ;  
sa c h a ir  est ro u g e  , tandis que la co m m u n e  a la c h a ir  b lan ch e . 
D u  re s te , quel q u ’ il s o i t , ce poisson est très d é lic a t;  il s’ac
co m m o d e en g énéra l c o m m e  le saum on.
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T r a ite ,  a a  c o u r t - b o u i l l o n .

V id e z  une tru ite  p a r les ou ïes; après l av o ir b ien  lavée et 
essuyée, ficc lez -lu i la tê te ,  puis faites-la  cu ire  dans une pois
sonnière avec du vin b la n c , des ognons coupés p ar tra n c h e s , 
une poignée de p e rs il , quelques clous de g iro f le ,  tro is feuilles  
de la u r ie r , au tan t de branches de th y m  , e t du sel; q u an d  e lle  
aura m ijo té  pendant une h e u re , dressez-la sur une serv ie tte  
et sur un l i t  de persil v e r t ;  m ette z  à coté un h u ih e r ou une  
sauce fa ite  avec p a rtie  du c o u rt-b o u illo n  que vous liez avec du  
b e u rre  m an ié  de fa r in e , et que vous faites ré d u ire  h g ra n d

A u t r e m e n t .  Auprèsl’avo ir p ré p a ré  co m m e ci-dessus, m e tte z  
dansla poissonnière de l ’eau , du s e l , du p o iv re , des^ échalotes  
et des tranches d ’ognons , fo rce p e rs il,  un  peu d a i l , e t un  
v e rre  de v in a ig re . I l  fau t que le  poisson tre m p e  dans 1 eau. 
F a ile s -le  cu ire  à gros b o u illo n , e t servez co m m e nous venons  
de le d ire  ci-dessus. O n  p e u t aussi le se rv ir avec une sauce aux  
câpres et aux anchois.

T r u i t e  à  la g é n o is e .

Après avo ir v id é , n e tto y é  et p ré p a ré  une tru ite  co m m e il  est 
dit h l ’a rtic le  p ré c é d e n t , m e tte z - la  dans une poissonnière avec  
des ognons et des carottes coupés p a r tra n c h e s , p e rs il, c ib o u le , 
th y m  , la u r ie r ,  clous de g iro f le ,  sel et p o iv re  ; m o u ille z  avec  
du vin  ro u g e ; faites b o u ill ir  e t passez v o tre  c o u rt-b o u illo n  au  
tam is de s o ie , après av o ir dressé vo tre  t ru ite  sur le p la t . 
D ’au tre  p a r t , jfoncez u n e  casserole avec du b e u rre  m a n ié  
avec de la fa rin e  ; m o u ille z  avec le  c o u rt-b o u illo n  dans lequ el 
vo tre  tru ite  a eui ; re m u e z  et faites ré d u ire  ; q u an d  vo tre  sauce  
est b ie n  liée , ve rs ez-la  sur voIbc tru ite  et servez.

T r u i t e  à la  C h a m b o r d .  ♦

A près  avo ir v idé  une tru ite  , fa ite s -la  b la n c h ir  dans de 1 eau  
b o u illa n te ;  en levez-en  lé g è re m e n t la peau e t ég o u tte z -la  p o u r  
la  p iq u e r avec des file ts  de tru ffes. F a ite s -la  cu ire  ensuite  dans 
une m a rin a d e  au v in  ; après la cuisson , dressez-la sur le  p la t  
avec une g a rn itu re  def ris de veau p iq u é , d écrevisses, de 
quenelles de c a rp e , de tru ffes coupées p a r tran ches e t de 
ch am p ig n o n s; m asquez le to u t d ’une sau ceè la fin a n c iè re , et 
servez.
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T ru ite-  f r i t e .

L a  fru itc  sc p ré p a re  e l $0 fa it fr ire  de îa m êm e m a n iè re  que  
la  ca rp e . (V o ir  plus h a u t l ’a r tic le  C a r p e  f r i t e .  J

F i l e t s  d e  t r u i t e  sa u té s .  '

L e v e z  et p arez les file ts  de p lus ieurs  fru ilc s  ; coupez-les p a r  
lam es m inces , en ô tan t la  peau du côté des écailles ; p lacez-lcs  
dans un sau to ir avec du p ers il h ach é m e n u , s e l , p o iv re  et m u s
cade râ p é e ;  versez sur vos filets du b e u rre  fo n d u ; exposez 
v o tre  sauto ir h u n  feu très v if ;  ayez soin de re to u rn e r  vos file ts  
q u a n d  ils sont saisis d ’ un c ô té ; après le u r cuisson , dressez-les 
su r le p la t, e lm a s q u e z -le s  d ’ u nesauce ita lie n n e .

F ile ts  de tru ite  à la S a in t -F lo r e n lin .

A près  avo ir p ré p a ré  des file ts  de tru ite  co m m e ci-dessus , 
m ais  en fo rm e  d ’a ig u ille tte s , m eltez-los  dans un p la t c reu x  avec  
s e l , p o iv re  , pers il en feu illes  , ognons coupés en d é s , un  jus  
de c itro n  e t du  th y m . A g ite z  vos filets dans ce tte  p ré p a ra tio n , 
ég outtez-les  p o u r les fa ire  f r i r e ;  saupo udrez-les  de fa rin e  et 
p lo n g ez -les  dans la  f r itu re  b ien  c h a u d e ; après le u r cuisson , 
dressez-les sur le p la t , e t versez dessus une sauce p iq u a n te , e t  
servez. •

DE LA PERCHE.

L a  p e rc h e e s t un  poisson fo rt re c h e rc h é  ; ce lle  q u e l’on p êch e  
dans les riv iè res  est p ré fé ra b le à  celles des m arais  et des étangs. 
Ces d e rn iè re s  se reconnaissent à le u r  c o u le u r b ru n â tre  et o n t 
une o d e u r de vase.

P e r ch e s  a u  v in .  ”
. *  '

P o u r é c a ille r  des perches , d o n t les écailles sont très d iffic iles
à e n le v e r, co m m en cez p a r les tre m p e r  dans de l ’eau b o u illa n te ,  
ou b ien  servez-vous d ’ une grosse râp e  p o u r les fro tte r fo rte m e n t;  
en su ite  é c h a u d e z -le s , v idez-les , en ô tan t les ouïes, et lavez-les  
h p lus ieurs  e a u x ; m ette z  des dans une casserole avec un b o u 
q u e t de p e rs il, u n e  gousse d ’a il,  la u r ie r , clous de g iro fle  e t sel; 
m o u ille z  avec du b o u illo n  e t du v in  b la n c  en égale q u a n tité ;  
après le u r  cuisson, passez le fond au tam is deso ie ; d ’a u tre  p a r t ,  
foncez une casserole avec du b e u rre  m an ié  avec de la fa r in e , 
v e rs e z -y  le fo n d  de cuisson des p erches, liez et faites c u ire  vo tre  
sauce; m ê le z -y , avan t de s e rv ir, un peu de b e u rre  d ’anchois,
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po iv re  et m uscade râp ée; fuitcs-lcs é g o u tte r , dressez sur le  
p la t, versez la sauce dessus, et servez.

P erch es au beurre.

Après avo ir vidé et lavé vos perches de la m an iè re  in d iq u ée  
nu p récéd en t a rtic le  , f ic e le z -le n r  la tète et fa itc s -lc sc u irc  dans 
de l ’eau avec du s e l, des tranches d ’og n o n s , du persil en  
feu illes e t des caro ttes ; égouttez-lcs , puis c n lo v e z-lo u r les 
écailles et la p eau , drcssez-les sur le p la t , arrosez-les avec une  
sauce au b e u r r e ,  une p lu c lio  v e r te ,  ou une sauce h o lla n 
daise.

P erch es en m atelote.

A près avo ir en levé les écailles de vos perches et les avo ir  
préparées co m m e il est d it ci-dessus, coupez-les p ar tronçons  
et p ro cé d e z, pou r le reste, com m e nous 1 avons d it 5 l a r tic le  
Carpe en m atelote.

P erch es frites.

N e tto y e z  des perches , fa ites-leu r des incisions sur les d eu x  
c ô té s ,p o u r les fa ire  m a rin e r avec de l ’h u ile , desognons, un jus  
de c itro n  , du persil et du s e l; ro u lez-les  dans la fa r in e ;  après 
les avoir é g o u tté es , m ettez les dans la f r itu re  chaude. Q u a n d  
elles sont cuites et de b e lle  c o u le u r, dressez-les sur le p la t , e t  
servez avec du persil f r it .  O n  peut aussi les paner et les m e t
tre  sous le fo u r de cam pagne p o u r les co lo re r.

P erch es grillées.

L o rsq u ’elles sont vidées e t éc a illées , ciselez vos perches e t -  
m ar1nez-les com m e ci-dessus ; faices-les ensuite c u ire  sur le g r i l ,  
et servez-les  avec une sauce aux câpres e t aux anchois.

P erches à l'eau de persil.

Après avo ir p rép aré  vos p e rc h e s , faites c u ire  dans de l ’eau  
des racines de p e rs il;  m e tte z -y  peu de sel. Q u a n d  vos racines  
sont cu ites , ôtez-les , et dans leu r eau , faites cu ire  vos perches. 
C elles -c i é tan t c u ite s , dressez-les sur le p la t avec les racines  
de persil â l’ e n to u r; versez dessus u n e sauce au b e u rre  aiguisée  
d ’un peu de m o u ta rd e , e t servez avec des pom m es de te rre  
cuites à part. .

P erch es au co u rt-b ou illon . .

Après avo ir p ré p a ré  vos perches com m e à l o rd in a ire , faites-
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les c u ire  au c o u rt-b o u illo n  ; servez-les avec une sauce h l ’h u ile  
ou aux câpres. .

A u t r e m e n t .  A près la cuisson de vos p erches , lie z  le fond de 
cuisson avec du b e u rre  m an ié  de farine e t des fines herbes  
hachées; a jo u te z -y  un anchois haché, et m a s q u e z -e n  vo tre  
p o is s o n . ~

P erch es à la polonaise. ’

A p rès  avo ir fa it c u ire  e t n e tto y é  des perches , m o u ille z  dans 
une sauce à la S a in te -M e n e h o u ld  (v o ir  au c h a p itre  111) pour les 
p a n e r une p re m iè re  fois ; tre m p e z  - les ensuite dans des œufs 
b attu s  avec du b e u rre  fondu  p o u r les p a n er de nou veau . A p rès  
ce tte  p ré p a ra tio n , m e lte z -le s  sur le g r il .Q u a n d  elles sont d ’une  
b e lle  c o u le u r , dressez-les sur le p la t ,  m a s q u e z-le s  avec une  
sauce to m a te , e t servez.

P erch es à la W a slr c fic h c .

V o s  perches é tan t p rép a ré es , e m p lis sez -le u r le v e n tre  avec 
des la itances de c a rp e s , après le u r a v o ir  fic e lé  la tê te ; fa ile s -  
les c u ire  dans une casserole avec de l ’eau de s e l, des racines  
de p e rs il, une c a ro tte  é m in c é e , du la u r ie re t  d u p e rs il en fe u ille s . 
A p rès  le u r cuisson, su p p rim e z-e n  les éc a illes ; fa ites-les ensuite  
c h a u ffe r  dans une casserole avec le u r  cuisson h la q u e lle  vous 
a jo u te z  p o u r lia iso n  du  ve lo u té  , du b e u rre  , des tran ches de 
c it ro n , sel et po iv re  : c e lle  d e rn iè re  p ré p a ra tio n  au ra  été fa ite  
à p a r t ;  dressez sur le p l a t , e t servez.

DE LA TANCHE.

C o m m e  la tanche sé jo u rn e  h a b itu e lle m e n t dans la vase, e lle  
en conserve souvent l’o d e u r e t le  goû t. I l  est donc nécessaire  
de la fa ire  b ie n  d égorger. P o u r l ’é c a i l le r , il fa u t d ’a b o rd  la  
m e ttre  un  in s tan t dans l ’eau b o u illa n te . O n  la v id e , on la lave  
e t on lu i ôte les nageo ires . E lle  s’acco m m ode o rd in a ire m e n t de 
la  m ê m e  m a n iè re  que la carp e e t la perche.

T a n ch e  à la poulette.

A p rès  avo ir fa it  dégorger e t é c a ille  une ta n c h e , co upez-îa  
p a r t ro n ç o n s , passez-la au h e u rre  , saupo udrez de f a r in e ,  
m o u ille z  avec du v in  b la n c ; a jo u te z  sel. m uscade râp é e , b o u 
q u e t g a rn i, la u r ie r  , cham pignons et petits ognons ; faites c u ire  
à feu ad en t; faites une lia ison avec des jaunes d ’œ ufs; dressez 
sur le  p la t , et servez avec du jus de c itro n .
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l'a n ch e grillée.

Après avoir p réparé  une ta n c h e , co m m e nous l ’avons c i -  
devant p re s c r it , mais sans la dépecer , m c llc z - la  sur le  g ril ; 
après sa cuisson , dresscz-la sur le p la t e t m asquez-la  d ’ une  
sauce aux câpres et aux anchois. ‘

T a n ch e en m atelote.

Usez de la rece tte  ind iquée p o u r la carp e en m ate lo te .

T a n ch e à la bourgeoise.

Après av o ir vidé et éc a illé  une tan ch e , m e tte z - la  sur le p la t  
que vous voulez s e rv ir, avec un d e m i-v e rre  de vin b lan c , une  
dem i cu ille rée  d e -v e r ju s , un m orceau  de b e u r r e ,  s e l, gros 
p o iv re , p e rs il, c iboules et cham pignons h a c h é s , la u r ie r  e t  
basilic  hachés com m e en p o u d re ; co u vrez avec un au tre  p la t ,  
et faites c u ire  à feu d o u x; quand vo ire  poisson est c u it ,  essu
yez les bords de vo tre  p la t , et servez.

D E  LA L O T T E  , ou B A R B O T T E . «

L a  lo tte  est un des excellons poissons d ’eau d o u ce ; son fo ie  
su rtou t est très rech erch é . G om m e l ’an g u ille  , cHe n 'a  pas d ’é -  
caillcs ; e lle  se n e tto ie  co m m e la tan ch e  , h la réserve q u ’i l  fa u t  
la laisser m oins de tem ps dans l ’eau b o u illa n te  , de c ra in te  
q u ’elle ne s’écorche. Les œufs ne se m a n g e n t pas.

Lotte fr ite .

Après avo ir tre m p é  un in s tan t une lo tte  dans l ’eau b o u il
lante , essuycz-la b ien , fa ites-lu i des incisions sur les côtés e t 
dans tou te  sa lo ngu eur ; m arin ez-la  , et la p longez dans la f r i 
tu re  c h a u d e ; le fo ie se fa it c u ire  â p a r t ;  dressez sur le p l a t , e t  
servez avec un jus de c itro n .

Lotte au cou rt-bou illon .

Après avo ir n e tto y é  une lo t t e , rn e llcz -la  c u ire  dans un c o u rt-  
b o u illo n  avec du vin b la n c  que vous au rez fa it et passé d 'a 
vance a u .ta m is , vu q u ’ il ne faut que quelques m inu tes  p o u r la  
c u ire ;  après sa cu isso n , dressez-la sur le p la t ,  et servez avec  
une sauce à vo tre  ch o ix .
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L otte en frica n d ea u .

A près  avo ir p rép a ré  c l p iqué de lard  fin  une lo tie  , p rocédez  
d e  la m êm e m an iè re  que p o u r le frican d eau  de veau . (V o ir  cet 
a r t ic le .)  ’ '

DE LA LAMPROIE.

L a  la m p ro ie  ressem ble beaucoup h l 'a n g u il le ,  et s 'accom 
m o d e  o rd in a ire m e n t de la m ôm e m an iè re . O n  1 ap p e lle  aussi 
sept ceils , p arce  qu ’e lle  a sept trous de chaque coté de la tête ; 
choisissez de p ré fé re n c e  une la m p ro ie  de r iv iè re  : c est la plus 
re c h e rc h é e ; ve ille z  h ce q u ’e lle  soit grasse et peu b ru n e .

*■ L a m p ro ie  à la la rla re.

Passez , co m m e la ta n c h e , v o ire  la m p ro ie  h l ’eau b o u illa n te , 
p o u r  la n e tto y e r, la v id e r  e l la co u p e r p a r tronçons ; ensuite  
a p p rê te z -la  co m m e l ’an g u ille  à la ta rta re . (V o ir  cet a r t ic le .)

L a m p i'o ie  en m atelote.

Après av o ir p ré p a ré  une la m p ro ie  co m m e il est d it à 1 a r tic le  
p ré c é d e n t , c l l ’ avo ir coupée p a r m o rc e a u x , réservez le sang 
q u ’e lle  au ra  re n d u  p o u r lie r  v o tre  sauce; en levez-en  la  tê te  et 
l ’e x tré m ité  de la q u e u e ; faites un ro u x  dans une c a ss ero le , 
fa ile s -y  re v e n ir  vo tre  poisson; m ette z  en su ite  des p etitso g n o n s  
revenus dans lé b e u rre  , des cham pignons , un b o u q u e t g a r n i , 
sel et p o iv re ;  m o u ille z  avec du vin rouge ou avec du vin b la n c ;  
après la cu isso n , liez vo tre  sauce avec le sang de v o tre  la m 
p r o ie ,  e l dressez-la sur le p lat avec un en to u ra g e  de croûtons  
fr its  et d’ écrevisses cu ites à p a rt .

L a m p r o ie  grillée .

V o tr e  la m p ro ie  é c h a u d é e , n e tto yé e  e t coupée p a r tronçons , 
fa r in e z - la  e l fa ite s -la  l ie r ;  p o sez-la  sur le  g r i l ,  e l après la  
cu is so n , d ressez-la  sur le  p la t avec u n e  sauce aux câpres et 
u n  jus de c i t r o n , ou avec une rém o lad c  ainsi p réparée  : 
m e tte z  dans u n e  casserole de l ’h u ile ,  du v in a ig re , de la m o u 
ta rd e  , sel et p o iv re  ; dé layez b ien  et servez dans u n e saucière,

DD BARBEAU ET DU BARBILLON.

L e  b a rb e a u  e l le  b a rb illo n  s’ acco m m o d en t absolum ent
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Comme la carpe; lorsqu’ ils sont gros on les fait cuire au bleu, 
plus petits on les met en matelote ou sur le gril; servez avec 
les mêmes sauces. (Voir ces articles.)

DU MEUNIER.

L e  m e u n ie r  s’ap prê te  do la m ê m e  m a n iè re  que le b arb e au . 
(V o ir  c i-dessus.)

DU GOUJON.

Ce p e tit  poisson se sert o rd in a ire m e n t f r i t ;  ainsi p ré p a ré , i l  
est e x c e lle n t; avant de le  je te r  dans la  f r i tu r e ,  v id e z -le , é c a ille z -  
le ,  lavez-le  . e t essuyez le b ien  p o u r l ’ im p ré g n e r e t le  ro u le r  
dans la fa rin e .

Les goujons s’ acco m m oden t aussi co m m e le9 épcrlans. (V o ir  
ces a rtic le s .)

G ou jon s à Céluvéc.

Vos goujons é ta n t vidés, écaillés et essuyés, p ren ez un p la t ,  
et fo n ce z-le  de b e u rre  , de cham pignons , de p e rs il, d ’éc h a 
lotes , de c ib o u le s , th y m ,  la u r ie r  et b a s il ic ,  le to u t h ach é  
très fin  ; 'assaisonnez dcsel et d e p o iv re ;  a rra n g e z -y  vosgoujons  
et m ette z  dessus les m êm es ingrédiens que dessous. M o u ille z  
avec du vin  ro u g e ; o rn ez vo tre  p la t ; faites b o u ill ir  e t ré d u ire  
vo tre  sauce. Au bout d ’un q u a rt d ’h e u re , servez avec un  jus  
de c itro n .

DE LA BRÊME.

L a b rèm e est un poisson très ap la ti ; le plus c o m m u n é m e n t  
elle  se fa it cu ire  sur le g r il et se sert avec une sauce b la n c h e  
aux câpres, ou sur de l'o se ille . C o m m e  la b rè m e  est assez fa d e , 
il est b ien  d ’aiguiser la sauce avec un peu de m outarde .

Q uelquefois on la fa it fr ire  ou on la m et eu m ate lo te .

DES GRENOUILLES. \

U n  no m ange des g ren o u illes  que les cuisses ou pattes de 
d e rr iè re  dépouillées de leu r peau.

G renouilles à la poulette .

M o ttez dans l ’ eau b o u illa n te  d es cu isses de g r e n o u i l l e , et
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l e u r  fa ites  je t e r  u n  b o u il lo n .  R e t ir e z - le s â  l ’eau  f r o id e  e t  fa ite s -  
le s  é g o u t t e r ;  m e t le z - le s  d a n s  u n e  c a s s e ro le  ave c  des c h a m 
p ig n o n s  , u n  b o u q u e t  d e  p e rs il  , c ib o u le s ,  u n e  gousse d ’ a il , 
d e u x  c lo u s  de g ir o l le  , u n  m o rc e a u  d e  b e u r re  ; p a s s e z -le s  s u r  
le  feu  d e u x  ou  tro is  to u rs  j  e t  y  m e tte z  u n e  b o n n e  p in c é e  de  

- f a r in e ;  m o u i l le z  a v e c  un  v e r r e  d e v in  b la n c ,  u n  peu  d e  b o u il lo n ,  
sel , g ro s  p o iv re  ; fa ite s  c u ir e  un  q u a r t  d ’ h e u re  e t  r é d u ir e  à 
c o u r te  s a u c e ; m e t te z -y  u n e  lia is o n  de tro is  ja u n e s  d ’ œ ufs avec  
u n  p e u  d e  c rè m e  , u n e  p in c é e  de  p e rs il h a c h é  trè s  l i n ;  fa ites  
l i e r  v o t r e  s a u c e  sans b o u i l l i r ,  e t s e rv e z .

G ren o u illes  frites.

A p rè s  a v o ir  b la n c h i  c o m m e  il es t d it  c i-d essu s  des cuisses  
d e  g r e n o u il le s  , fa ite s -le s  m a r in e r  p e n d a n t  u n e  h e u r e  a v e c  
m o it ié  e a u  e t  m o it ié  v in a ig r e , p e r s i l , c ib o u le s  e n t iè r e s , o g n o n s  
e n  t ra n c h e s  , a il , é c h a lo te s  , c lo u s  de g i r o f le ,  l a u r i e r ,  t h y m ,  
b a s i l ic ;  m e tte z - le s  é g o u t te r  , p u is  t re m p e z - le s  dans des b la n c s  
d ’ œ u fs ; s a u p o u d re z - le s  d e  f a r in e ,  e t  je le z - le s  d an s  la  f r i tu r e  
b ie n  c h a u d e . A u t r e m e n t ,  a v a n t  de  lès fa ir e  f r i r e ,  t re m p e z - le s  
d a n s  u n e  p â te  fa ite  a v e c  de  la  fa r in e  d é la y é e  a v e c  de  l ’h u i le ,  d u  
v in  e t  d u  sel. Q u a n d  vos cu isses s o n t fr ite s  e t d ’ u n e  b e l le  c o u le u r ,  
d re s s e z -le s  s u r le  p la t ,  e t s e rv c z  les trè s  c h a u d e s  a v e c  u n  ju s  d e  
c it r o n .

G ren o u illes en cornets.

A p r è s  a v o ir  p r é p a ré  des cu isses de  g r e n o u ille s , fa ite s - le s  r e 
v e n ir  d an s  u n e  c a s s e ro le  a v e c  d u  b e u r r e ,  des c h a m p ig n o n s  , 
d u  p e rs il e t des é c h a lo te s  h a c h é s , sel e t p o iv re . E t a n t  d e  b o n  
g o û t ,  v e rs e z - le s  s u r u n  p la t  e t  la issez-les  r e f r o id i r .  D ’ a u tre  p a r t ,  
im b ib  ez  d ’h u i le  des fe u il le s  de  p a p ie r  d o n t  vous fa ite s  des 
c o rn e ts ;  d a n s  ces c o rn e ts  , m e t te z  c in q  à s ix  g re n o u ille s  avec  
d e  le u r  a s s a is o n n e m e n t ; p la c e z - le s  s u r le  g r i l  à u n  fe u  d o u x , e t  
s e rv e z - le s  d an s  le u rs  c o rn e ts .

DES ÉCREVISSES.

L e s  écrev isses  de S e in e  s o n t re g a rd é e s  c o m m e  les m e ille u re s .  
P o u r  d is t in g u e r  les b o n n e s , re g a rd e z  le  dessus des grosses  
p a tte s  q u i d o it  ê t r e  ro u g e .

É crev isses  au co u rt-b ou illon .

A p rè s  a v o ir  la v é  des é c re v is s e s , fa ite s -le s  c u ir e  û feu  v i l
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d ans u n e  c a s s e ro le , av e c  des o g n o n s  en  t ra n c h e s , d u  p e rs il e n  
fe u i l le s ,  des c ib o u le s  c o u p ées  , l a u r i e r , sel c l p o iv r e ;  m o u i l le z  
ave c  du  v in  b la n c ,  ou s im p le m e n t  a v e c  de  P eau  c l  d u  v in a ig re :  
u n  q u a r t  d ’h e u re  s u ff ît  p o u r  les c u i r e ;  la is s c z -lc s  r e f r o id i r  dans  
le u r  cu isso n  a p rè s  les a v o ir  dressées s u r le  p la t ;  é g o u tte z - le s  
e t  s e rv c z -le s  en b u is s o n  s u r  un  l i t  de  p e rs il.

A u  lie u  de c o u r t - b o u i l lo n ,  s o u v e n t  o n  les fu it  c u ire  sans  
a u tre  in g ré d ic n  q u e  d u  p e r s i l ,  d u  p o iv re  c l  d u  sel ; e lle s  je t t e n t ,  
n a tu r e l le m e n t  assez d ’e a u ,

C o u lis  d? écrevisses.

Les c o u lis  d ’écrev isses  r e n d e n t  d é l ic ie u x  tous les p o ta g e s  ; 
ces c o u lis  b ie n  dégra issés  e t  ré d u its  s e rv e n t  aussi à f in i r  des  
ra g o û ts  e t  des p â tés  c h a u d s . V o ic i  c o m m e  se fu it u n  c o u lis .

A p rè s  a v o ir  la v é  des écrev isses  à p lu s ie u rs  r e p r is e s , fa ite s -  
les c u ire  d an s  P eau  b o u i l la n t e , r e l ir e z - le s  p o u r  les m e t t r e  d a n s  
d e  P eau  fro id e  ; é p lu c h e z -e n  les é c a ille s  e t les q u e u es  q u e  v o u s  
m e tte z  h p a r t  p o u r  les p i le r  e t les b r o y e r  a v e c  des a m a n d e s  e t  
des c h a irs  d ’é c re v is s e s ; p r e n e z  e n s u ite  d e  la  r o u e lle  d e  v e a u  
c l du  ja m b o n  q u e  vous c o u p e z  p a r  t ra n c h e s , av e c  u n  o g n o n , 
des c a ro tte s  e t des p a n a is ;  fa ites  r é d u ir e  c o m m e  un ju s  d e v e n u ,  
e t a jo u te z  de  la fa r in e  e t d u  la r d  fo n d u ;  re m u e z  b ie n  e t  
m o u i l le z  a v e c  d u  b o u i l lo n ;  fa ite s  m i jo t e r  le  to u t  a v e c  des  
c h a m p ig n o n s  , p e rs il , c ib o u le , tru ffe s  , c ro û te s  d e  p a in  , c lo u s  
de g i r o l le ,  s e l, p o iv re  e t  b a s i l ic ;  a p rè s  a v o ir  s u p p r im é  le  v e a u ,  
d é la y e z  a v e c  le  ju s  ce  q u i est d an s  le  m o r t i e r ,  e t  passez au. 
ta m is  p o u r  vous en  s e rv ir  au  b e s o in .

S i c ’est au m a ig r e  q u e  vous fa ites  u n  c o u lis  d ’ é c re v is s e s , a u  
l ie u  de la r d  fo n d u ,  fa ites  u n  d e m i- r o u x  av e c  d u  b e u r r e ,  e t  
m o u il le z  a v e c  d u  b o u il lo n  de  p o is s o n .

E crev isses en m atelote.

V os  écrev isses  lavées  e t  é p lu c h é e s , f a i t e s - le s  c u ir e  au  v in  
ro u g e ;  m e ttc z - lc s  e n s u ite  dans u n e  s a u c e  à la  m a te lo te . ( V o i r  
c e t a r t ic le  p lu s  h a u t . )  A p rè s  les a v o ir  dressées s u r  le  p l a t ,  
m a s q u c z -le s  de le u r  sau ce  , e t s e rv e z  a v e c  u n  e n to u ra g e  do  
c ro û te s  de  p a in  fr ite s .

E crevisses à la crèm e .

A p rè s  a v o ir  fa it  c u ir e ,  au c o u r t -b o u i l lo n  , vos écrev isses  e t  
le u r  a v o ir  e n le v é  les p e tite s  p a tte s  e t  lc3 é c a ille s  de  h  q u e u e , s u p 
p r im e z  é g a le m e n t  les e x tré m ité s  de  la  tê te  c l  des grosses p a tte s ;  
d re s s e z -le s  s u r  le  p la t ;  m a s q u e z -lc s  d ’ u n e  sa u c e  â la  c rè m e  îi
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la q u e lle  vous a jo u te z  u n  p e u  J e  m u s c a d e  r â p é e ;  fa ite s  m ijo te r  
u n  in s ta n t ,  e t  s e rv e z . %

E crev isses g ra tin ées à l[ita lien n e.

A p rè s  a v o ir  é p lu c h é  d e #  é c re v is s e s , c o m m e  nou s  l ’ avo n s  d i t  
h l ’ a r t ic le  c i-d e s s u s , fa ite s  u n e  fa rc e  ave c  d e u x  fo ies  g ra s , d u  
p e r s i l ,  des c ib o u le s , des é c h a lo te s  e t  des c h a m p ig n o n s  h ach és  
t rè s  f in ;  a s s a iso n n ez d e  fin e s  h e rb e s , sel e t  p o iv re ;  m a n ie z  avec  
d u  la r d  r â p é ,  de  la  m ie  d e  p a in  e t des ja u n e s  d ’ œ ufs; a v e c  c e lte  
f a r c e ,  fo n c e z  u n  p la t  e t  r a n g e z -y  vos é c re v is s e s , la  q u e u e  e n t r e  
les  p a tte s  ; re c o u v r e z  les é g a le m e n t  d e  f a r c e , e t  m e t te z  les s u r  
le  f e u ;  a p rè s  le u r  cu isso n  , s e rv e z  -  les e n  les m a s q u a n t d ’u n e  
s a u c e  b la n c h e  a ig u is é e  a v e c  u n  ju s  de  c i t r o n .

B is q u e  d ’écrevisses.

A p rè s  a v o ir  fa it  c u ir e  des é c re v is s e s  s u r  u n  fe u  a r d e n t  a v e c  
d e  l ’ e a u , d u  v in  o u  d u  v in a ig r e , d u  b e u r r e ,  d u  p e rs il e n  fe u il le s ,  
des é c h a lo te s ,  d u  l a u r ie r ,  d u  t h y m ,  sel e t  p o iv r e ,  la is s e z -le s  
r e f r o id i r  p o u r  e n  r e t i r e r  les  c h a irs  e t  les p i le r  ave c  d u  r iz  c re v é  
d ’ a v a n c e ; m e t te z  le  to u t  dans u n e  c a s s e ro le , ap rès  l ’a v o ir  passé  
a u  ta m is  e t  a rro s é  d e  b o u il lo n . D ’ a u tre  p a r t ,  b r o y e z  to u te s  
le s  é c a ille s  a v e c  le  c o u lis  d an s  le q u e l e lle s  o n t c u i t ,  passez a u  
ta m is  e t  m e t te z  s u r  le  feu dans u n e  a u tre  c a s s e ro le , m a is  sans  
f a ir e  b o u i l l i r ,  e t s e rv e z  a v e c  des c ro û te s  d e  p a in  h u m e c té e s  
a v e c  le  p r e m ie r  b o u il lo n  e t c o lo ré e s  a v e c  le  s e c o n d .

A u t r e m e n t ,  la v e z  des écrev isses  e t b ro y e z - le s  c ru e s  d a n s  u n  
m o r t ie r ;  m e l t e z - le s  e n s u ite  d ans u n e  c a s s e ro le  e t  s u r  u n  fe u  
t rè s  v i f  a v e c  d u  b e u r r e ,  de  la  m ie  de  p a in ,  d u  p o iv re  e t m u s 
c a d e  r â p é e ;  au  b o u t  d ’ u n e  d e m i - h e u re  , passez au ta m is  e t  
a jo u te z  un  p eu  d ’ e au  o u  de  b o u il lo n  ; r e m e t te z  la  c a s s e ro le  s u r  
u n  fe u  d o u x , e t  s e rv e z  a v e c  des c ro u le s  d e  p a in  c o m m e  c i -  
dessus.

E crev isses  conservées.

A p rè s  a v o ir  fa it  c u ire  des écrev isses  , e t  les a v o ir  é c a illé e s , 
p é tr is s e z - le s  a v e c  d e  la  fa r in e  c l  m e lte z - le s  au fo u r .  A in s i p r é 
p a ré e s , o n  s’en  s e r t  p o u r  a s s a is o n n e m e n t , e n  les p u lv é r is a n t  
a v e c  u n e  râ p e .

DES ESCARGOTS.

L e s  e s c a rg o ts  d e  v ig n e s  s o n t h -p e u -p r è s  les seu ls  d o n t  o n  
se s e r t . O n  les c u e il le  d a n s  le  p r in te m p s  ou  1 a u to m n e . L  es
s e n t ie l est d e  b ie n  les n e t to y e r  a v a n t  de  les a c c o m m o d e r .
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E scargots à la poulette.

P o u r  clés e s c a rg o ts , m e tte z  u n e  b o n n e  p o ig n é e  d e  c e n d re s  
dans un c h a u d r o n , a v e c  de l ’ eau  de  r iv iè re . L o r s q u 'e lle  c o m 
m e n c e  à b o u i l l i r ,  je te z  - y les e scarg o ts  p o u r  les y  la is s e r u n  
q u a r t - d ’ h e u re . Q u a n d  ils  se t i r e n t  a is é m e n t de le u rs  c o q u ille s ,  
vous les r e t ir e z  dans de  l ’eau  t iè d e  ; e n s u ite  vous les re m e t te z  
dans u n e  eau  c la ire  p o u r  les fa ire  b o u i l l i r  u n  in s ta n t .  R e t i r e z -  
les p o u r  les é g o u tte r ;  m e tte z  d a n s  u n e  c a s s ero le  u n  m o rc e a u  
de  b e u r r e ,  u n  b o u q u e t  de p e r s i l ,  c ib o u le s , u n e  gousse d ’a i l ,  
d e u x  c lo u s  de g ir o l le ,  t h y m ,  la u r ie r ,  b a s il ic , des c h a m p ig n o n s ,  
e t les e scarg o ts  b ie n  é g o u tté s ;  passez le  to u t  e n s e m b le  s u r le  
fe u ; m e t le z -y  u n e  p in c é e  de fa r in e , e t  m o u il le z  a v e c  d u  b o u i l lo n ,  
un v e rre  de v in  b la n c , se l, gros p o iv r e ;  la issez c u ir e  ju s q u ’ à ce  
q u e  les e s c a rg o ts  s o ie n t m o e l le u x ,  e t q u ’ il re s te  peu de  s a u c e ;  
m e tte z  u n e  lia is o n  de tro is  ja u n e s  d ’ œ ufs a v e c  d e  la  c r è m e ;  
fa ites  l ie r  sans b o u i l l i r ;  a j o u t e z - y  u n  p e u  d e  m u s c a d e , e t  le  
ju s  d ’ un  c i t r o n ,  e t s e rv e z .

O n  a c c o m m o d e  aussi les e s c a rg o ts  e n  m a te lo te . ( V o i r  c e t  
a r t ic le . )

DE LA TORTUE.

11 y  a des to rtu e s  de  te r r e  e t  de  m e r .  O n  n e  s’ en  s e rt o r d i 
n a ire m e n t  q u e  p o u r  g a rn itu re s  d e  ra g o û ts ,

T o rtu e en haricot.

A p rè s  a v o ir  c o u p é  la tê te  e t  les p a tte s  d ’ u n e  t o r t u e ,  fa itc s - la  
c u ire  p e n d a n t  q u e lq u e s  in s ta n s  d an s  de  l ’ eau  a v e c  des r a c in e s ,  
ognons , p e r s i l ,  c ib o u le s  , des tra n c h e s  de  c it r o n  , e t  d u  sel ; 
r e t ir e z - la  p o u r  e n  d é ta c h e r  l ’é c a il le ;  s u p p r im e z  l ’a m e r ,  c o u 
p e z  la c h a ir  p a r  m o rc e a u x  e t  m e tte z  ces m o rc e a u x  d a n s  u n e  
cassero le  ave c  des b a rd e s  de la r d  dessus e t  d esso u s ; c o u v r e z  
a v e c  le fo u r  de c a m p a g n e ,e t  fa ites  b ie n  m ijo te r ;  ap rè s  la  c u is s o n , 
dressez s u r  le  p l a t ,  e t s e rv e z  a v e c  des n a v e ts  roussis d an s  lo  
b e u r re .

O n  a c c o m m o d e  é g a le m e n t les c h a irs  de to r tu e  à la  p o u lo t le .  
( V o i r  p lu s  h a u t  c e t  a r t ic le . )

H a c h is  de toutes sortes de poissons.

A p rè s  a v o ir  d é p o u il lé  de  le u rs  a rê te s  des po issons d e  m e r  
ou d ’e a u  d o u c e ,  fu ites  u n e  o m e le t t e ,  d an s  la q u e lle  vous a jo u -
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le z  des c h a m p ig n o n s , d u  p e r s i l , d e  la c ib o u le  e t  d e  la  in ie  de  
p a in  t re m p é e  dans d u  la i t ;  m é la n g e z  a v e c  v o tre  p o is s o n ; a s 
s a is o n n e z  de  sel e t de  p o i v r e , e t  s e rv e z -v o u s -e n  p o u r  e n tre m e ts  
e t  g a r n itu r e s .

M a n ière de. conserver les poissons v iv a n s.

R e m p lis s e z  l ’ in té r ie u r  des o u ïes  d e  vos po issons a v e c  d e  la  
m ie  d e  p a in  d é tre m p é e  d ans l ’ eau  d e  v ie ;  a r ro s e z - Ie s  de  la  
m ê m e  l iq u e u r  e t e n v e lo p p e z - le s  dans d e là  p a il le . P a r  ce  m o y e n ,  
le s  po issons re s te n t  s o u v e n t e n g o u rd is  p e n d a n t  u n e  d ix a in e  de  
jo u r s ;  p o u r  les r a n im e r ,  e t vous en  s e rv ir  , p lo n g e z -le s  dans  
l ’e a u  f ro id e .
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CHAPITRE XII.

D ES L É G U M E S .

DES POIS VERTS ,  ou PETITS POIS.

Les m e il le u r s  o n t ,  é ta n t  c r u s ,  u n  g o û t  s u c r é ;  ils  d o iv e n t  
ê tre  f in s , t e n d r e s , f r a îc h e m e n t  m o u illé s  e t  n o u v e l le m e n t  
écossés.

P e tits  pois au n a tu r e l.

M e tte z  vos p e t its  po is  dans u n e  c a s s ero le  a v e c  de l ’e au  e t d u  
b e u r r e  , m a n ie z - le s  , p u is  é g o u t le z -e n  l ’e a u  ; m c tte z - le s  e n s u ite  
s u r le  f e u ,  a v e c  c ib o u le s ,  p e rs il e n  fe u il le s , e t  s e l;  s a u te z - le s  
a in s i ju s q u ’à ce  q u ’ ils  n e  r e n d e n t  p lu s  de  m o u i l le m c n l ;  g a rd e z  
q u ’ ils n e  s’ a t ta c h e n t  à la  c a s s e ro le ;  m o u i l le z  à l ’eau  b o u il la n te  
e t trè s  p e u  si vos p e tits  p o is  so n t d an s  ic u r  p r im e u r ;  a c h e v e z  
le u r  cu isso n  à p e t it  fe u . Q u a n d  ils  s o n t c u its  e t r é d u i t s ,  a jo u 
te z -)*  d u  b e u r r e  m a n ié  a v e c  do la  fa r in e  e t r e m u e z  f o r t e m e n t ,  
s a u p o u d re z - le s  d e  s u c re  f i n ,  d res s c z-le s  s u r le  p la t  e t  s e rv e z  , 
ap rè s  les a v o ir  sautés d e  n o u v e a u .

P etits  pois à la bourgeoise.

M e tte z  vos p e tits  po is  d a n s  u n e  c a s s e ro le  a v e c  u n  m o rc e a u  
de b e u r r e ,  u n  b o u q u e t  d e  p e r s i l ,  c ib o u le s  , u n e  r o m a in e  
é m in c é e  o u  u n e  la i tu e  p o m m é e  c o u p é e  e n  q u a t r e ;  fa ite s - le s
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t e z  y  u n  p e u  d e  s u c r e ,  t r è s  p e u  d e  s e l  f i n ,  e t ,  a p r è s  u n e

le r“ “ et serrez ! 1' 11'165 d W ‘ " CC de la Crême • fl,ilcs lie rs u r
Autrem ent. M e t t e z  d a n s  u n e  c a s s e r o l e  u n  m o r c e a u  d e
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» X r c  ï J l 7 r ? i ,p O l i , .0 V C C  Un b o u ( I u e l  de Persil, c i b o u l e s ,
] re e t  sel, faites-lcs cuire sans mouillement; a v a n t  de servir
ü e z  v o t r e  c a s s e r o l e  d u  f e u  e t  m e t t e z  è p a r t  la c u i s s o n  d e s  p o i s -

l i e z  a v e c  d e s  j a u n e s  d œ u f s , d e  la c r è m e  e t  d u  s u c r e  e n  p o u d r e ;
' e i s e z  la s a u c e  s u r  v o s  p o i s ,  s a u t e z - I c s ,  e t  s e r v e z .

P e tits  pois au la rd .

A p rès  a v o ir  fa it un ro u x  lég er , coupez du la rd  p a r tranches  
et la ites—le re v e n ir  dans le b e u rre ;  m ette z  en su ite  vos petits  
pois avec un b o u q u et de persil et des c iboules , sel et po ivre • 
m o u ille z  avec du b o u il lo n ,  et après av o ir fa it c u ire  à p e tit 
leu , dressez sur le  p la t, et servez.

P e tits  p o is a u x  laitues.

A p rè s  a v o ir  p r é p a r é  vos p e tits  p o is ,  c o m m e  n o u s  l ’ a v o n s  
d it  c i-d e s s u s  à l ’a r t ic le  P e tits  p o is au n a t u r e l , a jo u te z  , ap rè s  
es a v o ir  m a n ié s  dans le  b e u r r e ,  des la itu e s  c ru e s  é m in c é e s  o u  

c u ite s  h p a r t ,  e n t iè re s  o u  c o u p ées  p a r  q u a r t ie r .  F in is s e z  c o m m e  
à 1 a r t ic le  c i- dessus é n o n c é .

P e tits  p o is à l ’ anglaise.

M e t te z  vos p e tits  pois dans l ’e au  b o u il la n te  a v e c  u n  p e u  de  
s e l;  fa ite s -le s  c u ir e  à g r a n d  feu , a f in  q u ’ ils  se c o n s e rv e n t  v e r ts ;  
a p rè s  le u r  c u isso n  , f a i t e s - le s  é g o u tte r  dans u n e  p a s s o ire ; é ta n t  
b ie n  é g o u tté s  , m e t te z  s u r  le  p la t  q u e  vous d e v e z  s e r v ir  , u n  
m o rc e a u  d e  b e u r r e  m a n ié  d e  p e rs il h a c h é  m e n u ,  e t  d u  sel ; 
re n v e rs e z  vos p e t its  po is  dessus , e t s e rv e z .

P etits  p o is  a u  p etit  beurre.

A p rè s  a v o ir  p é t r i  vos p e tits  po is  avec  d u  b e u r r e  , e n  les  
m o u i l la n t  a v e c  d e  l ’e a u ,  e t les a v o ir  la issé  é g o u tte r  d a n s  u n e  
p a s s o ire , m e t le z - le s  dans u n e  c a s s ero le  p o u r  les s a u te r  h u n  
le u  trè s  v i f ;  m o u ille z  a v e c  d e  l ’e a u  b o u i l la n t e ;  a jo u te z  u n  
b o u q u e t  d e  p e r s i l ,  c ib o u le s  , p o i v r e , d u  s u c re  e t  u n  p e u  do  
s e l;  fa ite s  r é d u i r e ,  e t a v a n t  d e  s e r v i r ,  fa ite s  s a u te r  vos p e tits  
p o is  a v e c  u n  p e u  d e  b e u r r e  e t  d e u x  o u  tro is  p e tits  p a in s  d e
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L e u r r e ;  fa ites  l ie r  le  to u t  sans t e n ir  s u r le  f e u ;  d res s e z  s u r le  
p l a t , e t se rv e z .

DES POIS SECS.

L e s  po is  secs n e  se s e rv e n t  o r d in a ir e m e n t  q u ’e n  p u r é e .  
(V o y e z  c e t a r t ic le  au c h a p it r e  des Potages à la purée.)

DES HARICOTS VERTS.

L e s  m e il le u rs  o n t  u n e  c o u le u r  g r is e ;  ils  d o iv e n t  ê tre  te n d re s  
e t c r .  s an s ; o n  c o m m e n c e  p a r  les é p lu c h e r  en r o m p a n t  les  d e u x  
e x t r é m ité s ,  e t  e n  e n le v a n t  les li la m e n s  q u i so n t s u r les c ô té s  
e n tre  les cosses. ■ -

H a rico ts  verts à la bourgeoise.

A p rè s  a v o ir  fa it  b la n c h ir  vos h a r ic o ts  v e rts  à l ’e a u  b o u i l la n te  
a v e c  u n  p e u  d e  se l e t s u r u n  fe u  a r d e n t , sans les  c u ire  e n t iè 
r e m e n t ,  r e t ir e z - le s  p o u r  les fa ire  é g o u tte r  d an s  u n e  p a s s o ire ;  
fo n c e z  e n s u ite  u n e  ca s s ero le  avec  d u  b e u r r e  e t d u  p e rs il h a c h é , 
a jo u te z -y  vos h a r ic o ts  ; r e m u e z  e t fa ite s  r é d u ir e  la  sau ce  ; fa ite s  
u n e  lia is o n  de  ja u n e s  d ’ œ ufs  d é la y é s  a v e c  u n  ju s  d e  c i t r o n ;  
dressez s u r le  p l a t , e t s e rv e z .

H a rico ts v erts à la m a ître-d 'hôtel.

A p rè s  a v o ir  fa it  c u ir e  a u x  tro is  q u a r ts  e t  é g o u tté  vos h a r ic o ts  
c o m m e  nou s  l ’ avo n s  d i t  h l ’ a r t ic le  p r é c é d e n t ,  s a u tc z - lc s  d an s  
u n e  c a s s e ro le  a v e c  u n  m o r c e a u  de  b e u r r e  m a n ié  d e  fin e s  h e r 
b e s ,  sel e t p o iv r e ,  e t s e rv e z  avec  u n  ju s  d e  c it r o n .

H a rico ts  v erts à Uognon.

V o s  h a r ic o ts  é ta n t  b la n c h is  h l ’e a u  d e  sel e t é g o u tté s  , c o u p e z  
de l ’o g n o n  en  d é s ,  p a s s c z -lc  a u  b e u r r e ;  q u a n d  v o tre  o g n o n  
sera  de  b e l le  c o u le u r ,  a jo u te z  de  la  f a r in e ,  e t  m o u i l le z  ave c  d u  
b o u il lo n  e t d u  ju s  ; fa ite s  r é d u ir e  la  s a u c e ; m e tte z  e n s u ite  vos  
h a r ic o ts  v e rts  ; s a u tc z - le s , d rc s s c z -le s  s u r le  p l a t , e t  s e rv e z .

H a rico ts  verts à la poulette.

M e tte z  dans u n e  ca s s ero le  u n  m o rc e a u  de  b e u r r e  a v e c  d u  
p e rs il h a c h é  ; fa ite s  u n  in s ta n t  r e v e n i r , e t  a jo u te z  u n e  c u i l le r é e  
è b o u c h e  d e  fa r in e  d é la y é e  d a n s  d u  b o u il lo n  ; fa ite s  r é d u ir e  ,
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p u is  m ê l ie z  vos h a n c o ls  c u ils  a u x  tro is  q u a r ts  d an s  d e  l ’e a u

un s sL“ s r  " ° ° des iaunes d’œi,is• et se™ —
H a rico ts  v erts à Canglaise.

F a ite s  t i é d i r  d an s  u n e  c a s s e ro le  d u  l e u r r e  q u e  v o u s  a u re z  
m a n ié  a v e c  des fin e s  h e r b e s , d u  sel e t  d u  p o iv r e ;  a jo u te z -y  
vos h a r ic o ts  v e r ts  b la n c h is  il l ’e a u  b o u i l la n t e ;  s a u te z - le s  a u  
m o m e n t  d e  s e r v i r ;  m ê le z - y  u n  p e u  de b e u r r e  m a n ié  d e  fa r in e  
e t le  ju s  d  u n  c i t r o n , p u is  s e rv e z .

H a r ico ts  v erts  à la pa ysan n e.

É m in c e z  d e  1 ô g n o n , p a s s e z -le  a u  L e u r r e  d ans u n e  c a s s e ro le ;  
1 o g n o n  é ta n t  L ie n  r e v e n u ,  m e t te z  vos h a r ic o ts  c u its  e t é g o u tté s  
a v e c  u n  p e u  d e  fa r in e  ; m o u i l le z  a v e c  u n  p e u  d e  L o u il lo n  , 
a jo u te z  sel e t  p o iv r e ;  fa ite s  r é d u ir e  la  s a u c e ,  e t s e rv e z . *

H a r ico ts  v erts à la provençale.

A p rè s  a v o ir  c o u p é  des o g n o n s  p a r  t r a n c h e s ,  fa ile s - le s  r e 
v e n ir  d ans u n e  c a s s e ro le  a v e c  d e  l ’h u i l e ;  a jo u te z  e n s u ite  vos 
h a r ic o ts  v e r ts  a v e c  d u  p e r s i l  h a c h é ,  sel e t  p o iv r e ;  s a u te z - le s ,  
e t d res s e z-le s  s u r  le  p la t ;  a r ro s e z - le s  d ’u n  f i le t  d e  v in a ig r e  
h o u i l l i  d a n s  v o t r e  c a s s e r o le , e t  s e rv e z . °

H a rico ts  verts en salade.
s

V o s  h a r ic o ts  v e r ts  é ta n t  c u its  h 1 e a u  d e  se l e t b ie n  é g o u tté s ,  
d re s s e z -le s  s u r le  p la t  q u e  vous d e v e z  s e r v i r ,  a jo n te z -y  a v e c  
s y m é tr ie  des f i le ts  d  a n c h o is , des c o rn ic h o n s , des p e t its  o g n o n s , 
des l i  a n c h e s  d e  b e tte ra v e s  ; p la c e z  d an s  les  in te rv a lle s  d u  p e rs il 
e t des é c h a lo te s  h a c h é s , e t s e rv e z  a v e c  u n  h u i l ie r .

H a r ico ts  v erts liés.

F o n c e z  u n e  c a s s e ro le  a v e c  u n  m o rc e a u  do L e u r r e  e t des fin e s  
h e rb e s  h a c h é e s  trè s  f in  ; fa ite s  r e v e n ir ,  p u is  a jo u te z  u n  p e u  de  
b e u r r e  m a n ié  de  f a r in e ;  m o u i l le z  a v e c  u n  v e r re  d e  b o u il lo n  , 
a jo u te z  se l e t  p o iv r e ;  dès q u e  v o tre  sau ce  sera  en  é b u l l i t io n  , 
m e tte z  vos h a r ic o ts  v e r ts  b la n c h is  h l ’e a u  d e  se l e t  é g o u tté s  ; 
s a u te z - le s ;  d re s s e z -le s  s u r  le  p la t  a v e c  u n e  lia is o n  d e  ja u n e s  
d ’ œ ufs  e t u n  ju s  d e  c i t r o n ,  p u is  s e rv e z .

H a rico ts  v erts au beurre n oir.

F a ite s  ro u s s ir  d u  b e u r r e  d an s  u n e  c a s s e ro le ;  s a u ie z  d e d a n s
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e t h fe u  v î f  vos h a r ic o ts  b la n c h is  h l ’e a u  d e  sel e t é g o u tté s  ; 
a jo u te z  sel et p o iv r e ,  e t d re s s e z -le s  s u r  le  p la t  avec  un  f i le t  de
v in a ig re . _ t t

A u t r e m e n t ,  fa ites  u n  L e u r r e  n o ir  (v o ir  c e t  a r t ic le ) ,  e tv e r s e z -  
lc  s u r vos h a r ic o ts  q u e  vo u s  a u re z  dressés s u r  le  p l a t ,  e t  assai
sonnés de sel e t de  p o iv re . ‘

H a rico ts  verts à .la  bretonne.

F a ite s  ro u s s ir  dans u n e  cassero le  avec  u n  m o rc e a u  d e  L e u r r e  
des og n o n s  co u p és  en  dés trè s  m in c e s  ; s a u p o u d re z  d e  fa r in e  ; 
m o u ille z  a v e c  u n  p e u  de sauce  e s p a g n o le  o u  de  ju s ;  a jo u te z  se l 
e t p o iv re  ; q u a n d  v o tre  sau ce  sera  r é d u i t e , fa ite s  s a u te r  d e d a n s  
vos h a r ic o ts  c u its  h l ’e a u  d e  se l e t  é g o u tté s ;  d re s s e z -le s  s u r le  
p l a t , e t  s e rv e z .

' H a rico ts  v erts à la lyonn aise.

F a ite s  ro u s s ir  dans u n e  p o ê le ,  a v e c  de  l ’h u i le ,  des o g n o n s  
coup és e n  dés ; e n s u ite  m e l t c z - y  vos h a r ic o ts  v e rts  p ré p a ré s  
c o m m e  i l  est d it  c i-d e v a n t ;  q u a n d  ils  s o n t f r i t s ,  a jo u te z  p e rs il 
e t c ib o u le s  h a c h é s , sel e t  p o iv r e ;  fa ite s  s a u te r  e t  d re s s e z -le s  
s u r le  p l a t ;  v e rs e z  dessus u n  f i le t  d e  v in a ig r e  c h a u ffé  d a n s  
v o tre  p o ê le ,  e t  s e rv e z .

H a rico ts  verts confits. »

C ho is issez des h a r ic o ts  v e r t s ,  te n d re s  e t  p o in t  f i la n d r e u x ;  
é p lu c h e z  les b o u ts , e t m e t le z - le s  c u ir e  d an s  d e  l ’e a u  b o u il la n te  
p e n d a n t u n  q u a r t -d ’h e u r e  : m e tte z - le s  d a n s  de  l ’e a u  f r a îc h e  
p o u r  les r e f r o id i r .  Q u a n d  ils  s o n t f ro id s , r e l i r e z - l e s  de l ’e a u  
p o u r  les m e tt re  é g o u tte r . A p rè s  q u ’ils  s o n t b ie n  essu yés , m e t lc z -  
Ics dans les pots q u i le u r  so n t d e s tin é s , q u i d o iv e n t  ê t re  b ie n  
p ro p re s , e t  m e tte z  p a r-d e s s u s  d e  la  s a u m u re  ju s q u ’a u  b o r d  d u  
p o t. V o u s  y  m e tte z  e n s u ite  du  b e u r r e  fo n d u  h m o it ié  c h a u d ;  
b o u c h e z -lc s  de  p a p ie r ,  e t  ne  les o u v re z  q u e  q u a n d  vous v o u d re z  
vous en  s e rv ir . 1

L a  s a u m u re  sc fa it  a v e c  u n e  l iv r e  de  sel p o u r  tro is  p in te s  de  
v in a ig re .

F a i le s - la  c h a u f fe r  s u r le  fe u  ju s q u ’ il ce  q u e  le  sel s o it fo n d u ;  
la issez la  e n s u ite  re p o s e r  p o u r  la  t i r e r  au c la ir .

Q u a n d  vous v o u d re z  vous s e rv ir  d e  vos h a r ic o ts  a in s i c o n f its ,  
fa i te s - le s  t r e m p e r  dans d e  l ’e au  t iè d e  ju s q u ’ il ce  q u ’ ils a ie n t  
re p r is  le u r  p r e m iè r e  v e r d u r e ;  vous les fa ites  c u ire  e n s u ite  d ans  
de l ’ e a u , e t les a c c o m m o d e z  de  la  m ê m e  fa ç o n  q u e  les h a r ic o ts  
verts  n o u v e a u x .
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H a rico ts  b la n cs n o u v ea u x.

A p rè s  a v o ir  la v é  dos h a r ic o ts  b la n c s , m e t tc z - le s  dans l ’eau  
b o u i l la n te  a v e c  d u  sel , e t g ro s  c o m m e  u n e  n o ix  de  b e u r r e ;  
lo rs q u  ils  s o n t c u its  , m e t te z  -  les é g o u tte r  d an s  u n e  p a s s o ire ;  
fa ite s  e n s u ite  t ié d ir  d a n s  u n e  c a s s ero le  u n  m o rc e a u  d e  b e u r r e ;  
m e tte z -y  vos h a r ic o ts ;  s a u te z -Ic s  a v e c  un  p e u  d e  v e lo u té , s e l,  
p o iv r e  e t  m u s c a d e  r a p e e ;  fa ite s  u n e  lia is o n  de ja u n e s  d ’eeufs; 
d res s e z  vos h a r ic o ts  s u r  le  p la t ,  c l  s e rv e z .

H a r ico ts  b lancs n o u v e a u x  à la  m ailre<V hôtel.

V o s  h a r ic o ts  é ta n t  c u its  c o m m e  i l  es t d i t  à l ’ a r t ic le  c i-d e s s u s , 
e t  b ie n  é g o u tté s , m e lte z - le s  dans u n e  ca s s ero le  a v e c  u n  m o rc e a u  
d e  b e u r r e ,  p e rs il e t c ib o u le s  h a c h é s , sel e t g ros  p o iv r e ;  s n u te z -  
lcs  , f in is s e z -le s  c o m m e  les h a r ic o ts  v e r ts , e t  s c rv e z - le s  a v e c  d u  
ju s  d e  c i t r o n ,  u n  f i le t  d e  v in a ig r e  o u  d u  v e r ju s .

L e s  h a r ic o ts  b la n c s  secs se p r é p a r e n t  d e  la  m ê m e  m a n iè r e  , 
m a is  a v a n t  de  les f a ir e  c u ire  à l ’e a u  b o u il la n te ,  i l  fa u t les t r e m  - 
p e r  q u e lq u e  te m p s  d an s  l ’e a u  f ro id e .

H a r ic o ts  b la n cs au ro u x .

F a ite s  u n  r o u x  lé g e r  ; p a s s e z -y  des o g n o n s  co u p és  p a r  t r a n 
c h e s , m o u i l le z  a v e c  l ’e a u  d ans la q u e lle  vous a v e z  fa it  c u ir e  vos  
h a r ic o ts  , o u  a v e c  d u  b o u il lo n  ; a jo u te z  u n  b o u q u e t  d e  p e rs i l ,  
c ib o u le ,  sel e t  p o iv re  ; fa ite s  b ie n  c u ire  vos o g n o n s  , p u is  s a u te z  
vos h a r ic o ts  d e d a n s , e t  d res s e z-le s  s u r  le  p la t .

H a rico ts  secs au ju s .

F a ite s  u n  r o u x  c o m m e  à l ’a r t ic le  p r é c é d e n t ;  m o u i l le z  a v e c  
d u  ju s , o u  a v e c  u n  fo n d  d e  c u isso n  d e  v ia n d e  o u  de  v o la il le  
r ô t ie  ; a s s a is o n n e z  d e  s e l,  p o iv r e  e t  m u s c a d e  râ p é e  ; s a u te z  v o 9 
h a r ic o ts  d a n s  la  s a u c e  , e t  s e rv e z . ( L e »  h a r ic o ts  d e~S o is9o n s  
s o n t les p lu s  re c h e r c h é s . )

H a r ico ts  secs en purée.

V o i r  c c t a r t ic le  a u  c h a p i t r e  I er des P o ta g es à la purée.

H a rico ts  secs à la p u rée d'ognons.

M e tte z  d a n s  u n e  c a s s ero le  u n  p e u  d e  b e u r r e  e t  d e  la  p u ré e  
d ’o g n o n s  ( v o i r  a u  c h a p it r e  11 1 ,  S a u ces et g a r n itu r e s )  ; fa ites  
s a u te r  d e d a n s  vos h a r ic o ts  c u its  e t  é g o u tté s ; a s s a is o n n ez  de  
s e l, de  p o iv r e , e t  s e rv e z .
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. H a ricots b lancs fricasscs.

F a ite s  un  ro u x  lé g e rd a n s  le q u e l vous m e tte z  de  l ’o g n o n  c o u p e  
en  dés m in c e s , e t des fin e s  h e rb e s ; fa ite s  r e v e n ir ;  m o u i l le z  a v e c  
d u  b o u il lo n  o u  de  l ’eau  des h a r ic o ts ;  a jo u te z  vos h a r ic o ts ;  
fa ite s -Ie s  s a u te r  e n  les  a s s a is o n n a n t do s e l , de  p o i v r e , p u is  
s e rv e z .

H a rico ts rouges au v in .

A p rè s  a v o ir  fa it  c u ire  ces h a r ic o ts  c o m m e  les p ré c é d e n s  , 
fa ites  ro u s s ir  q u e lq u e s  og n o n s  dans d u  b e u r r e ;  m e tte z  e n s u ite  
vos h a ric o ts  e t  m o u il le z  avec  d u  v in  ; a jo u te z  sel e t  p o iv re  ; d é 
la y e z  le  t o u t ,  e t s e rv e z .

DES FÈVES DE MARAIS.

L e s  p lu s  p e tite s  s o n t les m e ille u re s  ; a lo rs  on n ’ ô le  q u e  le u rs  
e x tré m ité s ;  si e lles  s o n tg ro s s e s , il fa u t  les d é p o u il le r  e n t iè r e m e n t  
de le u rs  p e ll ic u le s  , p u is  les fa ire  b la n c h ir  è l ’ eau  de sel b o u i l 
la n te ,  les la is s e r é g o u tte r  e t  les m e t t r e  dans d e  l ’e a u  f r o id e .

F èv es de m a ra is  a u  blanc.

V o s  fèves p ré p a ré e s  c o m m e  nous ven o n s  de le  d ire  h l ’a r t ic le  
c i - d c s s u s ,  m e t t e z - le s  dans u n e  c a s s e ro le  a v e c  u n  m o rc e a u  
d e  b e u r r e ,  u n  b o u q u e t  d e  p e rs il e t c ib o u le , u n  p e u  d e  s a r ie t te  
h a c h é e , sel e t p o iv r e ;  fa ite s  b ie n  r e v e n i r ,  p u is  a jo u te z  u n e  
p in c é e  d e  fa r in e  e t  u n  m o rc e a u  d e  s u c re ;  m o u il le z  a v e c  d u  
b o u il lo n  ; q u a n d  vos fèves s o n t c u ite s  , m e tte z  u n e  lia is o n  de  
ja u n e s  d ’œ u fs , e t  s e rv e z .

F èv es de m a ra is  au ro u x .

L a  p r é p a ra t io n  e t  l ’ a c c o m m o d e m e n t  s o n t les m ê m e s  q u e  
c e u x  p re s c r its  h l ’ a r t ic le  p r é c é d e n t ;  s e u le m e n t ,  au  l ie u  d e  
m o u i l le r  a v e c  du  b o u il lo n ,  m e t t e z - y  d u  ju s  o u  u n  p e u  de  s a u c e  
e s p a g n o le .

F è v e s  en purée.

( V o i r  a u  c h a p it r e  Potages à la purée.)

DES LENTILLES.

C h o is issez  vos le n t i l le s  la rg e s  e t  d ’ u n  b e a u  b lo n d . L e s  le n -
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t il le s  à la  r e i n e , q u i s o n t les p lu s  p e t i t e s , s e rv e n t  h fa ire  (les  
c o u lis .

L en tille s  à la m a ltr e-d ’ h ô te l.

M e tte z  d ans u n e  c a s s e ro le  vos le n t i l le s  c u ite s  h l ’e a u  d e  s e l,  
e t é g o u tté e s  a v e c  u n  m o rc e a u  d e  b e u r r e ,  d u  p e rs i l  e t  des c i
b o u le s  h a c h é s , sel e t  p o iv r e ;  s a u le z - le s , e t  s e rv e z .

L en tilles  à l ’ ognon.

A p rè s  qu  on  les a fa it  c u ir e  â l ’e a u  d e  s e l, e lle s  s’ a c c o m m o 
d e n t  c o m m e  les h a r ic o ts  v e rts  à l ’ o g n o n . ( V o i r  c c t  a r t ic le . )

L en tille s  fricassées.

P assez d ans u n  r o u x  lé g e r  d e  l ’o g n o n  c o u p é  e n  dés,- m o u ille z  
a v e c  d e  l ’ e a u  o u 'd u  b o u i l lo n ;  m e t t e z - y  vos le n t i l le s  a v e c  u n  
p e u  d e  fin e s  h e rb e s , sel e t  p o iv re ;  s a u te z - le s , e t  s e rv e z .

' L en tille s  a u  beurre.

F a ite s  c u ir e  vos le n t i l le s  d a n s  u n e  c a s s e ro le , h p e t i t  fe u , a v e c  
u n  m o rc e a u  d e  b e u r r e ,  u n  o g n o n  h a c h é , u n  b o u q u e t  d e  p e rs il 
e t  c ib o u le ;  a s s a is o n n e z  d e  sel e t de  p o iv r e ;  m o u i l le z  avec  du  
b o u il lo n  e t  d e  l ’ e a u ;  q u a n d  e lles  s o n t c u ite s , d res s e z-Ie s  s u r  le  
p la t ,  e t  s e rv e z .

L en tille s  à la purée.

V o y e z  le  c h a p it r e  des P o ta g es à la  purée.

DES POMMES DE TERRE ET DE LEUR CUISSON.

L e s  p o m m e s  d e  te r r e  les p lu s  h â tiv e s  v ie n n e n t  e n  é té  ; c h o i
sissez c e lle s  d ite s  v ite lo t le s  e t  des p e tite s  ja u n e s ;  e n  a u to m n e  
e t  e n  h i v e r , p r e n e z  des ro u g e s  lo n g u e s  o u  des v io le tte s . L a  
m e il le u r e  m a n iè r e  d e  les  c u ir e  est d e  les e x p o s e r  à la  v a p e u r  
d e  l ’e a u  b o u i l la n te  , s é p arées  de  c e t te  e au  p a r  u n e  p e t i te  c la ie  
d ’ o s ie r , e t sous u n  c o u v e rc le  d e  c a s s e ro le  s u r  le q u e l est é te n d u  
u n  to rc h o n  p l ié  en  p lu s ie u rs  d o u b le s  A u t r e m e n t ,  a p rè s  les  
a v o ir  fa it  c u ir e  é ta n t  s e u le m e n t  b a ig n é e s  d an s  l ’ e a u  de  sel , on  
r e t i r e  l ’e au  d e  la  c a s s e ro le  , on re c o u v r e  les p o m m e s  de  t e r r e  
a v e c  u n  to rc h o n  p lié  e t  le  c o u v e r c le , e t  on les la is s e  re s s u y e r  
u n e  d e m i- h e u r e  s u r u n  fe u  d o u x . C u ite s  sous la  c e n d re ,,  les 
p o m m e s  d e  t e r r e  s o n t e n c o r e  p lu s  fa r in e u s e s .
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P om m es de terre à la m ailre-dChôtel.

A p rè s  a v o ir  c u it  des p o m m e s  d e  te r r e  c o m m e  nous ven o n s  
de le  d ire  c i-d e s s u s  e t les a v o ir  é p lu c h é e s , c o u p e z - le s e n  t r a n 
ches m in c e s ;  m e tte z - le s  d ans u n e  c a s s ero le  av e c  u n  m o rc e a u  
de b e u r r e ,  d u  p e rs il e t d e  la  c ib o u le  h a c h é s , sel e t  p o iv r e ;  
s a u le z - le s ;  a jo u te z  u n  p e u  de b o u il lo n  p o u r  l ie r  le  b e u r r e ,  
p u is  s e rv e z  av e c  u n  ju s  de  c it r o n .

Pom m es de terre frites.

Q u e  vos p o m m e s  d e  te r r e  s o ie n t c u ite s  o u  c r u e s ,  c o u p e z -  
les p a r  tra n c h e s  , e t m e tte z - le s  d an s  la  f r i t u r e  trè s  c h a u d e  ; 
se rv e z  en  les s a u p o u d ra u t  d e  s e l;  s in o n ,  é ta n t  a in s i f r i te s ,  r e -  
t ir e z - le s  p o u r  les fa ir e  é g o u tte r  d a n s  u n e  p a s s o ire ;  e n s u ite  
fa ites  t ié d i r  d ans u n e  ca s s ero le  u n  m o r c e a u  de b e u r r e  av e c  
p e rs il  e t  c ib o u le s  h a c h é s  , sel e t  p o iv re  ; s a u te z -y  vos p o m m e s  
de  te r r e  , e t  s e rv e z .

* P om m es de terre sautées au beurre.

C o u p e z  e n  tra n c h e s  des p o m m e s  d e  te r re  c ru e s  q u e  vous  
a u re z  p e lée s  e t  f a i t  re s s u y e r  d a n s  u n  lin g e  a v e c  d u  b e u r r e  ; 
m e tte z - le s  d ans u n e  c a ssero le  ou  p o ê le  e t  s u r  u n  fe u  a r d e n t ;  
s a u te z - le s  en  les  r e t o u r n a n t ;  q u a n d  e lles  o n t  u n e  b e l le  c o u 
le u r ,  é g o u tte z - le s , d re s s e z -le s  s u r  le  p la t  e n  fo rm e  d e  p y r a 
m id e  , s a u p o u d re z -Ie s  d e  sel f i n , e t  s e rv e z ,

Pommes de terre au blanc.

C o u p e z  p a r  tra n c h e s  des p o m m e s  de  te r r e  c u ite s  e t  é p lu 
c h é e s ; fa ite s  t ié d i r  d an s  u n e  c a s s e ro le  d u  b e u r r e  m a n ié  d e  
fa r in e  , v e rs e z -y  de  la  c r è m e , a jo u te z  p e rs il e t c ib o u le s  h a c h é s  , 
s e l ,  p o iv re  e t  m u s c a d e  r â p é e ;  q u a n d  v o tre  sau ce  e s t b o u il 
l a n t e ,  m e t t e z - y  vos p o m m e s  de  t e r r e ;  fa ite s  u n e  lia is o n  d e  
ja u n e s  d ’œ ufs , e t  s e rv e z .

Pommes de terre au rouoc. _

A p rè s  a v o ir  fa it  c u i r e ,  é p lu c h é  e t  c o u p é  p a r  tra n c h e s  des  
p o m m e s  d e  t e r r e ,  fa ite s  ro u s s ir  d e s .o g n o n s  ave c  d u  b e u r r e  ; 
q u a n d  c e u x -c i s o n t b ie n  c o lo ré s , a jo u te z  d u  b e u r r e  m a n ié  a v e c  
d e  la f a r in e ;  m o u i l le z  av e c  d u  b o u i l lo n ;  assa iso n n ez d e  sel , 
p o iv r e ,  m u s c a d e  r â p é e ,  e t d ’ u n  f i le t  d e  v in a ig r e ;  au  m o m e n t  
de s e r v ir ,  m e tte z  vos p o m m e s  de  t e r r e ,  e t  dès q u ’ e lies  o n t  p r is  
c h a le u r , s e rv e z .-
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Gâteau de p om m es de terre.

A p rè s  a v o ir  é p lu c h é  des p o m m e s  de  te r r e  c u ite s  , p i le z - lc s  
d a n s  u n  m o r t ie r ,  d ’ a b o rd  a v e c  un  m o rc e a u  de  b e u r r e  , e n s u ite  
e n  les d é la y a n t  a v e c  d u  la i t  d ans  le q u e l vous a u re z  fa it  fo n d re  
u n  q u a r te r o n  de s u c re ;  a p rè s  q u e lq u e s  in s la n s  d ’ é b u l l i t io n ,  
la is s e z  r e f r o id i r  p o u r  a jo u te r  des ja u n e s  e t des b la n c s  d ’ œ ufs , 
e t  u n e  o n c e  d ’e a u  de f le u r  d ’ o r a n g e r ;  m é la n g e z  le  to u t . D ’ a u tre  
p a r t , b e u r r e z  b ie n  u n e  c a ssero le  d an s  la q u e lle  v o u s  v e rs e z  
v o t r e  b o u i l l ie  , p o s e z - la  s u r  u u  fe u  d o u x ,  e t m e tte z  dessus u n  
c o u v e rc le  ave c  dos c h a rb o n s  a l lu m é s ;  lo rs q u e  le  to u t  a p r is  
u n e  b e l le  c o u l e u r , re n v e rs e z  v o tre  c a s s e ro le  s u r  le  p l a t , e t  
s e rv e z .

P o m m es de terre à la provençale.

A p rè s  a v o ir  f a i t  c u i r e ,  p e lé  e t  c o u p é  p a r  tra n c h e s  des  
p o m m e s  de  t e r r e ,  fo n c e z  u n e  c a s s e ro le  a v e c  d u  b e u r r e  q u e  
v o u s  p a r ta g e z  e n  p lu s ie u rs  p o r t io n s  d ’é g a le  g r o s s e u r , a jo u te z  
m o it ié  d ’h u i le  f in e  a v e c  d u  ze s te  d e  c it r o n  c o u p é  e n  f ile ts  trè s  
m in c e s ,  d u  p e rs il e t  d e  la  c ib o u le  h a c h é s ;  s a u p o u d re z  de  
f a r i n e ,  s e l ,  p o iv r e  e t  m u s c a d e  r â p é e ;  m e t le z - y  vos p o m m e s  
d e  te r r e  , e t  les r e m u e z  s u r  u n  fe u  d o u x  sans les fa ir e  B o u il l i r  ; 
a jo u te z  u n  ju s  d e  c it r o n  , e t s e rv e z .

Q uen elles de pom m es de terre.

A p rè s  a v o ir  f a i t  c u ire  des p o m m e s  de te r r e  sous la  c e n d re  
c h a u d e , é p lu c h e z - le s  , e t  n e  c o n s e rv e z  q u e  la  p a r t ie  fa r in e u s e  
p o u r  la  p i le r  ave c  du b e u r r e  d an s  u n  m o r t ie r ;  en  m ê m e  te m p s ,  
a s s a is o n n e z  a v e c  d u  p e rs il e t  de  la  c ib o u le  h a c h é s  , s e l,  p o iv re  
e t  m u s c a d e  r â p é e ;  in c o r p o r e z  d ans vos q u e n e lle s  des ja u n e s  
d ’ œ u fs , p o c h e z - lc s  d a n s  d u  b o u i l lô n ,  p a n e z -le s  ave c  le  b la n c  
d ’ œ ufs  , e t  fa ite s - lc s  f r i r e ;  d res s e z-le s  s u r le  p l a t , m a s q u e z -le s  
d ’ u n e  sa u c e  e s p a g n o le  t r a v a i l l é e , a ig u is é e  a v e c  le ju s  d  u n  
c it r o n  , e t  s e rv e z .

P o m m es de terre à la lyonnaise.

V o s  p o m m e s  d e  t e r r e  é ta n t  c u ite s  h l ’eau ou a la  v a p e u r  , 
c o u p ê z - le s  p a r  t ra n c h e s  , e t  s a u le z -lc s  d an s  u n e  c a s s e ro le  a v e c  
u n e  p u ré e  d ’ o g n o n s . ( V o i r  c e t  a r t ic le . )  A u t r e m e n t ,  fa ite s  r e 
v e n ir  d an s  d u  b e u r r e  des og n o n s  co u p és  en  dés ; s a u p o u d re z  
d e  f a r in e ,  sel e t  p o iv r e ;  m o u i l le z  a v e c  d u  b o u il lo n  ou  av e c  
d e  l ’e a u ,  a jo u te z  u n  f i le t  de  v in a ig r e ;  fa ite s  m i jo te r  ces î n -  
g ré d ie n s  q u e  vous v e rs e z  s u r vos p o m m e s  d e  t e r r e ,  e t  s e rv e z .
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P om m es de terre à C allem ande.

A p r è s  les a v o i r  é p l u c h é e s  e t  c o u p é e s  p a r  t r a n c h e s  m i n c e s  , 
f a i t e s  c u i r o  v o s  p o m m e s  d e  t e r r e  d a n s  u n e  c a s s e r o l e  a v e c  d e  
l ’ e a u  et  s u r  u n  f e u  t r è s  v i f ;  q u a n d  e l l e s  s o n t  a s s e z  r a m o l l i e s  
p o u r  ê t r e  m i s e s  e n  p u r é e ,  f a i l c s - l e s  é g o u t t e r ;  p u i s  l es a y a n t  
r e m i s e s  d a n s  la c a s s e r o l e  d o n t  v o u s  a u r e z  r e j e t é  l ’ e a u ,  r e m u e z -  
Ies v i v e m e n t  a v e c  u n e  c u i l l è r e  d e  L o i s ,  e n  y  m ê l a n t  d u  b e u r r e  
e t  y  a j o u t a n t  a l t e r n a t i v e m e n t  d u  s e l ,  d u  p o i v r e , d e  la m u s c a d e  
r â p é e  , e t  d u  p e r s i l  h a c h é  l i n .  F a i t e s  u n e  l i a i s o n  a v e c  d e s  œ u f s ;  
l a i s s e z  r e f r o i d i r  p o u r  p a r t a g e r  c e t t e  p r é p a r a t i o n  e n  q u e n e l l e s 4 
d ’ é g a l e  g r o s s e u r ;  f a i t e s - l e s  s a u t e r  d a n s  le b e u r r e  s u r  u n  f e u  
a r d e n t ,  d r e s s e z - l e s  e n  p y r a m i d e  s u r  l e  p l a t ,  e t  s e r v e z .

P o m m es de terre à l'a n gla ise.

V o s  p o m m e s  de  te r r e  é ta n t  c u ite s  à l ’e a u  c lé p lu c h é e s ,  c o u -  
p e z -le s  p a r  t ra n c h e s ;  t r e m p e z  ces tra n c h e s  dons d u  b e u r r e  
q u e  vo u s  a u re z  fa it  fo n d r e ;  s a u p o u d re z - le s  d e  s e l ,  p o iv re  e t  
m u s c a d e  râ p é e  ; p u is  après  les a v o ir  fa i t  s a u te r  d ans le  b e u r r e ,  
d ressez-les  s u r le  p l a t , e t  s e rv e z .

F é c a le  de pom m es de terre.

A p rè s  a v o ir  b ie n  é p lu c h é  e t  la v é  des p o m m e s  d e  te r r e  c ru e s ,  
r â p e z - le s ;  m e tte z  ce q u e  vous e n _ a u re z  o b te n u  d ans u n e  t e r 
r in e  a v e c  de l ’e a u  ; a g ite z  f o r t e m e n t , p u is  la is s e z  re p o s e r  e t  
é c la ir c ir  v o tre  e a u ;  r e m e t te z -e n  d e l à  n o u v e l le  c l  a g ite z  d e  
n o u v e a u  , p u is  v e rs e z  le  to u t  d a n s  u n e  te r r in e  â t ra v e rs  u n  ta m is  
d e  so ie. A u  b o u t  d e  q u e lq u e s  in s la n s ,  ap rè s  a v o ir  é p a n c h é  
l ’e a u ,  vous t ro u v e z  la  fé c u le  au  fo n d  d u  vase. C e tte  fé c u le  s e r t  
n o n  s e u le m e n t p o u r  des p o ta g e s  au  g ra s  , m a is  e n c o re  h l ie r  
des sauces b la n c h e s  o u  to u te  a u t r e  q u i a b e s o in  de  c o n s is ta n c e .

DES PATATES.

L a  p a ta te  est u n e  ra c in e  o b lo n g u c , d 'u n e  c o u le u r  r o s é e ,  
m o in s  fa r in e u s e , m a is  p lu s  s u c ré e  q u e  la  p o m m e  d e  te r r e .  C o u 
pées p a r  t ra n c h e s , o n  fa it  f r i r e  les p a ta te s  c o m m e  les p o m m e s  
de t e r r e  (v o ir  p lu s  h a u t )  ; o n  les a c c o m m o d e  aussi h la  m a 
n iè re  des a r t ic h a u ts  e t  des sa ls ifis  (v o ir  p lu s  lo in  c e t a r t ic le )  ; 
on les é p lu c h e  en  e n le v a n t  la  v e rd u ro  q u i les e n v e lo p p e .

P a ta tes au beurre.

A p rè s  a v o ir  é p lu c h é c t  c o u p é  p a r  tra n c h e s  m in c e s  d e  grosses
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p a ta te s  cuites h la v a p e u r , de la m a n iè re  in d iq u é e  p o u r les 
p o m m es de te r r e ,  sau tez-les  dans une casserole a re c  un  m o r
ceau  de b e u r re , du sel et du p o iv re , et se rvez-les  p o u r ê lre  
m angées de suite.

P a ta tes à la fra n g ip a n e.

V os patates é tan t cu ites e t ép luchées , co m m e il est d it  c i -  
d essus, p ilez-les  dans un m o r t ie r ;  m e lte z  cetto p u rée  dans un  
Vase, e t in ê le z -y  du b e u rre , des œufs e n tie rs ; sau p o u d rez de 
sel , de sucre , de m acaro n s am ers p u lv éris és , et de râpures  
,du zeste d ’un c it ro n , e t faites c u ire  c e lte  p ré p a ra tio n  pou r 
vous en serv ir au besoin.

P a ta tes en beignets.

E p lu c h e z  e t coupez des patates dans to u te  le u r  lo n g u e u r;  
p lo n g e z -le s  une d e m i-h e u re  dans de l ’eau de vie dans laq u e lle  
a b a ig n é  l ’éco rce  d ’ un c itro n  ; après les avo ir re tirée s  de cette  
m a rin a d e  , laissez-les é g o u tte r  p o u r les p lo n g er dans une légère  
p â te  à f r ire  ; lo rs q u ’elles sont b ie n  c o lo ré e s , dressez-les en p y 
ra m id e  sur le p la t , e t servez en les sau p o u d ran t de sucre râ p é .

V e r d u r e  de patates sautées.

A p rès  av o ir ép lu ch é  des patates , faites la v e rd u re  dans le 
b e u rre  qu i vous servait d ’enveloppe ,* assaisonnez de se l,jp o iv re  
e t m u s ca d e , a jou tez d e là  c rè m e  e t du su c re ; après la  cuisson, 
dressez sur le  p la t avec un  en to u rag e  de tranches de patates  
ég a lem e n t sautées dans le b e u rré  e t de croûtons frits .

DES TOPINAMBOURS.

L e s  to p in a m b o u rs  o n t  p o u r  le  g o û t  b e a u c o u p  d e  r a p p o r t  
a v e c  les a r t ic h a u ts  ; ils  s’a c c o m m o d e n t  c o m m e  les p o m m e s  de  
t e r r e .  ( V o i r  p lu s  h a u t . )

T o p in a m b o u rs à Cespagnole.

A p rè s  a v o ir  p e lé  e t  n e t to y é  des t o p in a m b o u r s ,  fo n c e z  u n e  
c a s s e ro le  a v e c  u n  p e u  de  b o u il lo n  e t  d ’e s p a g n o le ;  a s s a is o n n ez  
d e  g ros  p o iv r e ,  m e t le z -y  vos t o p in a m b o u r s , e t  fa ite s  r é d u ir e  
la  sau ce  ; ap rès  le u r  c u isso n  ,  d res s e z-le s  s u r le  p la t ,  e t  s e rv e z .

T o p in a m b o u rs fr its .

E p lu c h e z  e t coupez p a r  tranches des to p in am b o u rs  c ru s ;
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trempez-les dans u n o p â t e h  f r i r e ;  p lo n g e z -le s  d ans la  f r i t u r e ,  
e t s a u p o u d re z -le s  de  sol f in ,  è  m e s u re  q u ’ ils s o r te n t  b ie n  c o lo ré s .

PE$ CHOUX*

L ès  c h o u x  b la n c s , les  c h o u x  v e r ts  e t  c e u x  de  M ila n  se s e rv e n t  
de la  m ê m e  m a n iè r e .

C h o u x  au lard.

F a ite s  b la n c h ir  è T e n u  b o u il la n te  u n  o u  p lu s ie u rs  c h o u x  
e n t ie r s ;  p u is  a p rè s  les a v o ir  c o u p é s  p a r  q u a r t ie r s ,  r e m e t te z  - 
les d an s  la  m a r m ite  a v e c  des b a rd e s  d e  la r d  ,  u n  m o rc e a u  d e  
p e t it -s a lé  e t u n  s a u c is s o n ; m o u i l le z  avec  de  l ’e a u  ou  d u  b o u i l 
lo n  , assa iso n n ez de  p o iv re  e t  m u s c a d e , u n  b o u q u e t  d e  p e r s i l  
e t  c ib o u le s , p o in t  d e  se l, r a p p o r t  au m o u i l le m c n t  q u i d o it  r é 
d u ir e ;  fa ite s  je te r  p lu s ie u rs  b o u il lo n s ,  e t c u ire  e n s u ite  h p e t i t  
f e u ;  q u a n d  to u t  est c u it  h p o in t ,  d ressez s u r le  p la t ,  le  c h o u  
dessous e t le  p e tit -s a lé  d essu s ; fa ites  e n s u ite  r é d u ir e  la  c u isso n  
dans la q u e lle  vous m é la n g e z  u n  p e u  d e  ju s  o u  d e  b e u r r e  m a n ié  
de fa r iu o ;  v e rs e z  s u r v o tre  c h o u  m a in te n u  c h a u d ,  e t  s e rv e z .

C h o u x  fa rcis.

A p rè s  a v o ir  s u p p r im é  les fe u il le s  e x té r ie u r e s ,  fa ite s  b la n c h ir  
u n  o u  p lu s ie u rs  c h o u x , c o m m e  n o u s  l ’a v o n s  d i t  c i-d e s s u s ;  a u  
b o u t  d ’ u n  q u a r t -d ’h e u re  , r e t i r e z - le s  de l ’e a u  b o u il la n te  p o u r  
les m e t t r e  d an s  l ’e a u  f r o id e ;  e n s u ite , a p rè s  les a v o ir  b ie n  
é g o u tté s  e n  les p re s s a n t e n t r e  vos m a in s ,  e n le v e z -e n  to u s  les  
c œ u rs  o u  t ro g n o n s ;  é c a r te z  les fe u ille s  av e c  p r é c a u t io n ;  r e m 
p lissez  l ’ in té r ie u r  d e  vos c h o u x  d ’ u n  m é la n g e  de  c h a ir  è s a u 
cisse e t d e  m a rro n s  rô tis  h a c h é s  ou d e  to u t  a u tre  fa rc e  (g o d iv e a u ,  
fa rc e  il q u e n e l le ,  e t c . ) ;  r e c o u v re z  les o u v e r tu re s  a v e c  des  
f e u i l le s , e t  fa i te s - le u r  r e p r e n d r e  le u r  fo rm e  p r e m iè r e  e n  les  
f ic e la n t  a v e c  s o in . F o n c e z  u n e  c a s s e ro le  de b a rd e s  d e  l a r d ;  
p la c e z -y  vos c h o u x  e t re c o u v r e z - le s  aussi de b a rd e s . A jo u t e r  
des o g n o n s , d o n t  u n  p iq u é  de  c lo u s  d e  g i r o f le ,  de  c a ro t te s  , 
u n  b o u q u e t  g a r n i ,  g ro s  p o iv re  e t  m u s c a d e  r â p é e ;  m o u i l le z  
a v e c  d u  b o u il lo n  e t  u n  p eu  de  v in  b la n c ;  fa ites  c u ir e  h p e t i t  
fe u  e t  r é d u ir e  la  s a u c e . L a  cu isso n  a r r iv é e  h son p o in t ,  e n le v e z  
vos c h o u x ,  d é f ic e le z - le s  e t d rc s s e z -le s  s u r  le  p la t ;  passez  
Y o tre  sauce nu t a m is ,  m a s q u e z -e n  vos c h o u x , e t  s e rv e z .

O n  p e u t aussi les s e rv ir  a v e c  u n e  sanco  e s p a g n o le .
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C h o u x  à la arôm e.

Faites cuire des choux h l’eau de sol ; lorsqu’ils s’écrasent 
facilement sous le doigt, égoutlez-les et prcssez-les entre vos 
mains. Après les avoir hachés, masquez-lcs dansmne casserole 
avec un morceau de Leurre,  sel, poivre et muscade râpée; 
saupoudrez de farine; mouillez avec de la crème; faites mijoter 
jusqu’à ce que les choux soient fondus et bien liés ; drcsscz-lcs 
alors sur le plat, et servez.

C h o u x  à lu  l i l lo i s e ,  ^

Après avoir fait blanchir des choux, supprimez-en les tro
gnons et hachez-Ies grossièrement; mettez-les ensuite dans 
une casserole avec un morceau de beurre, un ognon piqué de 
clous de girofle, sel, poivre et muscade râpée; mêlez bien les 
choux avec leur assaisonnement; faites cuire à très nelit feu, 
en ayant soin de retourner fréquemment; quand la cuisson 
est ù son point, supprimez l’ognon, incorporez dans vos choux 
un morceau de beurre, dressez-les sur le-plat, et servez.

C  h o u c r o ü le .

Pour la manière de préparer et de faire cuire la choucroute, 
voir cet.article au chapitre III des S a u c e s , r a g o û t s  et g a r 
n i t u r e s .

DSS CHOUX ROUGES,

Les choux rouges se préparent communément de la manière 
indiquée ci-dessus à l ’article C h o u x  à lu  l i l lo i s e ; cuits à l’eau 
de sel etmarinés avec huile, vinaigre, sel , poivre eLmuscade, 
ils servent comme hors d’œuvre.

. C h o u x  r o u g e s  à C a l le m a n d e *

Après avoir fait blanchir vos choux, coupez-lcs très minces, 
mettez dans une casserole, avec du bouillon,du sucre en poudre, 
du sel, du poivre, un peu de muscade râpée ; laites cuire lon
guement et h feu doux; après la cuisson, ajoutez du vinaigre, 
et servez.

C h o u x  r o u g e s  à la  h o l la n d a is e .

Emincez vos choux extrêmement fin , ajoulcz-y des pommes 
coupées par tranches, du beurre, du sel, du poivre, un peud eau
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pourmoiiillcmc.nl; mettez le lout dans une casserole et pendant 
trois heures sur un feu très doux; prenez garde qu’ ils soient 
bridés, pas même gratinés pendant leur cuisson , et servez.

C h o u x  r o u g e s  a Ici f l a m a n d e .

Coupez un chou par quatre quartiers, puis reduisez-Ie en 
filets très minces pour le faire blanchir h l eau de sel. Après 
cette opération, meltez-lc dans la casserole avec beurre, thym, 
laurier, girofle, sel et poivre; faites grand feu et tournez con
tinuellement; au bout de quelques înstans, diminuez le feu de 
dessous et augmentez celui de dessus h 1 aide d un four de 
campagne; faites mijoter pondant quatre heures en remuant 
de temps h autre; après la cuisson, ajoutez-y un peu de beurre; 
dressez sur le plat, et servez.

C h o u x  d e  B r u x e l l e s .

Ces petits choux sont verts et de la grosseur d’ une noix; 
supprimez-en les feuilles qui jaunissent, et faites-les cuire à 
l’eau de sel. Etant rafraîchis et bien égoulLés, mettez - les dans 
une casserole avec un morceau de beurre, sel et poivre; pour 
lier le beurre , ajoutez un peu de velouté, et servez.

C h o u x  b r o c o lis .

C’est une espèce de choux qui ressemblent assez à des as
perges, lorsqu’on a effeuillé leurs tiges. Arrangez-les en petites 
hottes, pour les faire cuire avec de l’eau et du s e l , et servez- 
les è l’huile ou à la sauce blanche.

DES CHOUX-FLEURS.

Cette espèce de choux,  originaires d’ Italie, exige une grande 
attention pour l’éplucher, è cause des chenilles et des limaces 
qui se logent entre les pédicule,s. Il convient de séparer d abord 
les côtes par morceaux, et d’enlever les feuilles et la peau des 
tiges 5 mesure qu’on les épluche; on les met dans 1 eau; en
suite on les fait cuire dans une casserole avec de l’eau , du sel 

r et un peu de beurre; mcttcz-les dans l’eau bouillante et prenez 
garde qu’ils cuisent trop. Dans ce doute , renouvelez avec de 
l’eau froide celle dans laquelle ils ont cuit.

C h o u x - f l e u r s  « ta s a u c e  b la n c h e .

' Vo# choux-Ilcurs étant cuits, égouttcz-les et les dressez sur
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le [>lat, de sorte qu’ils aient la forme d’ un chou entier. Mettez 
les plus petits morceaux au milieu; égoutlez-les de nouveau 
en épanchant le p lat , et versoz dessus une sauce blanche ou 
un jus; ajoutez un peu de muscade râpée, et servez.

Autrement , après avoir égoutté vos choux-fleurs , faites une 
saucé blanche liée, saulez-Ies dedans, et dressez- les sur le plat.

C h o u x -f le u r s  fa rcis.

Après avoir fait blanchir des choux-fleurs à l’eau de sel 
bouillante, passez-les â l’eau froide, puis laissez-les égoutter 
dans une passoire; supprimez en les cœurs , prenez une casse
role de la grandeur du fond du plat que vous devez servir, met
tez dans le fond des bardes de lard , quelques tranches de veau, 
un peu de jambon, carottes, ognons , thym, laurier et clous 
de girofle ; arrangez vos choux-fleurs par-dessus , en mettant 
leur beau côté en dessous, et les queues en haut; prenez en
suite une farce faite avec une rouelle de veau , graisse de bœuf, 
persil,  ciboules , champignons ,1e tout haché; assaisonnez de 
s e l , poivre et muscade, a joutez trois œufs entiers. Quand cette 
farce est bien assaisonnée et mêlée, mettez-la dans tous les 
vides des choux-fleurs, et faites-les cuire avec du bouillon, et 
à petit feu. Quand vos choux-fleurs sont cuits, et qu’il n’y a 
plus de.sauce, renversez-les doucement dans le plat, ôtez les 
bardes de lard , mettez par-dessus une sauce espagnole ou 
tomate, et servez.

C h o u x - f l e u r s  en  p a i n  à C i t a l ie n n e .

Après avoir fait cuire des choux-fleurs à l’eau de sel , et les 
avoir passés à l’eau fraîche, égouttez-les ; saupoudrez-les de 
fromage de Gruyère ou de Parme râpé ; foncez un plat do 
beurre et de râpure de fromage , meltez-y vos choux-fleurs et 
arrosez-les d’une sauce blanche liée et dans laquelle vous aurez 
également râpé du fromage; mélangez bien , saupoudrez de 
nouveau de râpure de fromage et de mie de pain; arrosez ensuite 
lamie de pain avèc du beurre fondu et panez une seconde fois; 
placez votre plat sur un feu très doux, et recouvrez-le d un four 
de campagne; quand votre pain de choux-fleurs sera bien coloré, 
servez.

C h o u x - f l e u r s  f r i t s .

Vos choux étant cuits aux trois quarts h l’eau de sel, sautez- 
les dans une sauce blanche liée, puis loissez-les refroidir; 
trempez-les dans une pâte à frire et jelcz-les dans la friture';
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quand ils ont une belle couleur , drcssez-les «ur lo p la t , et
servez. . . .  .

Autrement, ôtant cuits comme il est dit ci-dessus, faites- 
les mariner dans du vinaigre , du persil, du sel et du poivre; 
puis après les avoir égouttés, trempez-les dans une pâle et 
mettez-les dans la friture un peu chaude. '

C h o u x - f l e u r s  d e  d e s s e r t e .

Vos choux-fleurs, enveloppés de sauce , ne peuvent se faire 
réchauffer; mellez-lcs dans une casserole, écrasez-les en les 
remuant avec une cuillère de bois; ajoutez du beurre h çetto 
espèce de purée, puis dressez-les sur le plat, et servez avec une 
garniture de croûtons frits.

DES ARTICHAUTS.

Choisissez-les tepdres ; pour vous assurer de cette qualité , 
rompez-en les queues; si elles cèdent sans effort et sans laisser 
aucuns filainens, vos artichauts sont bons à manger.

A r t i c h a u t s  à  l a  s a u c e  b l a n c h e .

Commencez par couper l’extrémité des feuilles de ros arti
chauts , enlevez les plus petites vers la queue en coupant à vif 
tout le dessous , et, lorsqu’ ils sont ainsi parés , faitcs-les cuire 
dans l ’eau bouillante avec du sel ; après leur cuisson, égouttez- 
les; enlevez les feuilles du milieu pour retirer le foin avec pré
caution ; replacez les feuilles; au moment de servir, faites 
chauffer de nouveau vos artichauts , égoutlez-les , dressez-les 
sur le plat atec une sauce blanche versée dedans , ou mise 
dans une saucière h côté d’eux.

A r t i c h a u t s  à la  b a r i g o u l e .

Préparez vos artichauts comme nous venons de le dire , 
et ne laissez cuire que jusqu’à cc que le foin puisse s’arracher 
facilement. Etant bien égouttés, mettez-les dans de la friture 
chaude, pour faire prendre couleur à l’extrémité des feuilles. 
Hachez ensuite des parures de lard; ajoutez-y des champignons, 
persil, échalotes hachés, sel etgros poivre,un peu d’épices, 
plus un quarteron d’huile et de beurre. Mettez ces ingrédiens 
dans une casserole et passez-les bien; laisscz-lcs refroidir 
pocr en remplir l’ intérieur do vos artichauts; ficelez ceux-ci,
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de crainte qu’ils ne s’effeuillent, et mettez dans une casserole 
foncée avec des bardes de lard, des tranches de veau , thym 
et laurier ; mouillez avec moitié bouillon et moitié vin blanc , 
faites mijoter sur le feu ; mettez une feuille de papier beurré 
sur vos artichauts, et du feu sur le couvercle de la casserole. 
Etant cuits, déficelez-les et dressez-les sur le plat en versant 
dedans une sauce italienne bien finie ou un peu d’espagnole.

On peut aussi faire un petit roux que l’on mouille avec la 
cuisson des artichauts et les arroser avec cette sauce.

A r tic h a u ts  fr its .

Coupez vos artichauts par quartiers; ôtez-en le foin, coupez 
l’extrémité des feuilles et prenez le fond. Divisez chaque quar
tier en plusieurs morceaux et jetez-les à mesure dans l’eau 
froide; retirez-les et laissez égoutter pour les tremper dans une 
pâle composée de farine, de blancs et de jaunes d œufs, de 
sel, poivre, d’huile, de bière, et d’ un filet de vinaigre. Remuez 
vos artichauts dans cette pâte à frire, de manière que toutes 
les feuilles en soient bien imprégnées. 11 ne faut pas que la 
pâte soit ni trop claire ni trop épaisse. Ayez soin de mettre les 
morceaux l’ un après l’autre dans la poêle à frire, afin qu ils 
ne se mêlent pas. Etant de belle couleur, dressez-les sur le
plat avec du persil frit. #

On peut aussi, avant de lès mettre dans la pâte,  les faire 
mariner pendant une heure dans un peu de vinaigre et s e l , les 
égoutter et procéder ensuite comme ci-dessus.

A rtichauts glacés.

Coupez vos artichauts par quartiers et otez-en le foin ; met
tez ensuite un morceau de beurre dans une casserole ; quand 
il est tiède , placez-y vos artichauts; saupoudrcz-lesde sel fin 
et faites cuire avec du feu dessus et dessous; étant cuits , et 
d’une belle couleur, dressez-les sur le p l a t , la tète en dessous, 
versez le beurre par dessus , et servez.

A r t i c h a u t s  à  la  p r o v e n ç a le .

Après avoir paré et ôté le foin de vos artichauts , metlcz-les 
dans une casserole avec de l’ iiuile, du sel f in ,  et quelques 
ornions coupés en dés, des anchois pilés avec du beurre. Dis
posez le feu dessus et dessous, en sorte que vos artichauts 
prennent une belle couleur en cuisant; après leur cuisson, 
dressez-les sur le p la t , les feuilles en bas, et servez enfles 
arrosant avec leur sauce.
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Au lieu d’huile, on peut se servir de beurre clarifié. Pour 
celte manière (raccommoder les artichauts, veillez à ce qu’ils 
soient très tendres.

A r t i c h a u t s  à  la h o l la n d a is e ,  .

Après avoir coupé et paré vos artichauts, et en avoir enlevé 
le foin, coupez les par morceaux, et les faites cuire à l’eau 
de sel bouillante, avec gros comme une noix de beurre; dis- 
posez-les sur le plat avec une sauce hollandaise que vous 
yersez dessus ou que vous mettez h côté d’eux dans une sau
cière.

A r t i c h a u t s  à C i t a l i e n n e ,

Coupez un artichaut en quatre parties, supprimez-en le foin, 
frottez les quartiers avec un jus de citron; failes-les cuire avee 
de l’eau , du beurre , du s e l , du verjus ou du jus de citron ; 
après leur cuisson, laissez-les égoutter pour les dresser sur le 
plat, et servez avec une sauce italienne.

A r t i c h a u t s  a u  v e lo u té .

Après avoir paré et partagé vos artichauts par quartiers , 
mettez-les dans une casserole avec du velouté , du bouillon ou 
du consommé; ajoutez-y du beurre et du gros poivre; faites 
£uire h feu vif dessus et dessous; si le fond de cuisson était 
trop réduit, suppléez-y par un roux blanc mouillé avec du 
bouillon que vous versez sur vos artichauts.

* A r t i c h a u t s  à  l 'e s p a g n o le .

Après avoir préparé et fait cuire vos artichauts comme h 
l’ordinaire , disposez-les chauds sur le plat, ol au moment de 
servir , versez dessus une sauce espagnole.

. A r t i c h a u t s  à  la  ly o n n a is e .

Après avoir coupé des artichauts en plusieurs parties égales 
et en avoir enlevé le foin , laissez seulement quelques feuilles 
pour qu’ il soit plus aisé do les prendre sur l’assiette en les 
mangeant; après les préparatifs, foncez une casserole avec du 
beurre, placez dessus vos morceaux d’artichaut, assaisonnez 
de sel et poivre; placez le tout sur un feu vif dessus et dessous ; 
sautez les artichauts jusqu’à ce qu’ils soient d’une belle cou
leur; alors dresscz-lcs sur le plat, et arrosez-lcs avec co qui 
reste de «auce.
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A r t i c h a u t s  a u x  f i n e s  h e r b e s .

Après avoir préparé et fait cuire vos artichauts comme les 
précédons, faites un roux léger étendu avec du bon bouillon ; 
jetez dedans des fines herbes en assez grande quantité, fraî
chement cueillies et hachées menu; assaisonnez de sel, poivre et 
muscade râpée; après quelques minutes d’ébullition , servez 
en les arrosant de leur sauce.

C u l s  d ’ a r t i c h a u t s  e n  c a n a p é .

Après avoir paré des artichauts, frottez-les de citron et 
faites - les cuire comme il est dit aux articles qui précèdent; 
laissez-les égoutter et garnissez-en l’intérieur avec des jaunes 
d'œufs cuits durs, des fines herbes hachées menu, des truffes 
cuites émincées, câpres, cornichons, filets d’anchois , et de 
carottes rouges; dispersez ensuite les culs d'artichauts sur un 
plat foncé d'avance avec du persil, des ciboules, du sel,  du 
poivre, de l'huile et du vinaigre; servez pour entremets.

DES CAROTTES.

Les carottes rouges sont d'un meilleur manger que les 
jaunes; ce n'est qu'au mois de juin qu’elles sont bonnes il 
employer;  dans le mois de janvier , il en arrive de Flandres 
qui sont excellentes, et dont on se sert jusqu’ il l'apparition des 
nouvelles. Le tour de la carotte est préférable au cœur.

C a r o t t e s  à  la  m a î t r e - d ’ h ô t e l .

Tournez en petits bouchons des carottes bien épluchées; 
faites-les cuire dans de l’eau et du bouillon avec du beurre et 
du sel ; après leur cuisson, égouttaz-les ; mettez dans une cas
serole un morceau de beurre , du persil et de la ciboule ha
chés , du sel et du gros poivre; sautez légèrement vos carottes 
dans celle préparation ; dressez-les sur le p lat , et servez.

C a r o t t e s  à l a  f l a m a n d e .

Après avoir épluché et coupé des carottes en tranches, 
faites-les blanchir quelques instans à l’eau bouillante, avec du 
sel et gros comme une noix de beurre; faites ensuite dans une 
casserole un roux léger, ajoulez-y un peu de sucre en poudre; 
mouillez avec du bouillcn; meltez-y vos carottes égouttées
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avec des fines herbes; saupoudrez-les de sel, gros poirre et 
muscade râpée; faites réduire la sauce, liez-la arec un peu 
de beurre manié de farine ou de jus ; faites bouillir ros carottes 
encore un instant; dressez-les sur le plat,  et servez avec une 
garniture do croûtons.

C a r o t t e s  a u  b e u r r e .

Vos carottes étant épluchées et coupées par tranches dans 
leur longueur, faitcs-les blanchir dans de 1 eau de sel avec un 
peu de beurre , et après les avoir fait égoutter, sautez-les dans 
une casserole avec du beurre, s e l , poivre et muscade ; mouillez 
avec du velouté ou de l’eau; quand elles sont cuites, dressez- 
les sur le plat,  et servez. ,

C a r o t t e s  f r i t e s .

Coupez, et tournez vos carottes en bouchons de grosseur 
égale; ractiez-les ensuite dans la friture chaude; retirez-lcs et 
les égouttez; après cette préparation, sautez-les dans une 
casserole de la manière indiquée ci-dessus à l’article C a r o t t e s  
à la  m a î t r e - ( S h ô t e l .

' DES NAVETS.

Les meilleurs navets sont petits, longs ou ronds, et on les 
reconnaît facilement à la terre rougeâtre dont ils sont em
preints. Il ne faut les employer que dans leur saison, autre
ment ils ne servent que pour donner du goût au bouillon.

N a v e t s  g l a c é s .

Tournez en bouchons des navets épluchés; faites-les blan
chir pendant cinq minutes ; après les avoir rafraîchis et bien 
égouttés , meltez-lcs dans une casserole avec un bon morceau 
de beurre; quand ils sont bien revenus, ajoutez-y sel, poivre 
et un peu de sucre; mouillez ave.c du velouté et du bouillon 
ou avec du bouillon seulement; faites réduire votre sauce sur 
un feu doux; retirez vos navets h mesure qu’ils prennent une 
belle couleur; étant bien chauds, dressez-les sur le plat et 
servcz-les avec , en versant dessus la glace que vous aurez 
détachée, en ajoutant quelques cuillerées de bouillon passé au 
tamis.

N a v e l s  à  C  e s p a g n o l e .

Tournez des navets comme ci-dessus ou en forme de poires ;



3 1 a L É G U M E S .
metlez-les à la frit.ure chaude , et relirez-les dès qu’ils prennent 
Couleur; foncez ensuite une casserole avec du bouillon et un

f>eu de sauce espagnole ; vos navets étant bien égouttés , mettez- 
es dedans et faites-les mijoter en y ajoutant un peu de sucre; 

après leur cuisson , dressez-les sur le plat, et versez dessus la 
sauce bien finie.

N a v e t s  à la  s a u c e  b la n c h e .

Vos navels étant coupés par tranches ou par bouchons , 
failes-Ies cuire à l’eau avec un peu de sel et de beurre; metlez- 
les ensuite dans une sauce b la n ch e , et servez.

N a v e t s  à  la  c r è m e .

Faites cuire vos navets comme nous venons de le dire ci- 
dessus , et mettez-les dans une sauce h la crème.

N a v e t s  é c r a sé s .  _

Après avoir tourné des navets en bouchons plus ou moins 
gros,  et les avoir fait cuire comme ci-dessus, après leur 
cuisson , laissez-les égoutter, pour les mettre dans une casse
role avec un morceau de beurre; écrasez-les bien avec une 
cuillère de bois ; assaisonnez de sel et de poivre , puis dressez- 
les sur le p la t , et servez avec des croûtons frits.

N a v e t s '  a u  r o u x .

Après, avoir blanchi vos navets, faites un roux avec du 
beurre, de la farine et un peu de sucre; passez-y vos navets, 
et quand ils ont pris une belle couleur, mouillez avec du 
bouillon; faites réduire, puis dressez sur le plat, et servez.

N a v e t s  à  Ici m o u t a r d e .

Préparez vos navets de la manière" indiquée ci-dessus à 
l’ article N a v e t s  à  la  s a u c e  b la n c h e ; après leur cuisson , dres- 
sez-les sur le plat, et masquez-les d’une sauce au beurre dans 
laquelle-vous délayez une demi-cuillerée de moutarde.

DES BETTERAVES.

Les betteraves ne s’emploient ordinairement que confites au 
vinaigre , pour garnir des salades.

Les jaunes sont plus recherchées que les autres.
On peut les préparer comme les carottes. (Yoir plus haut.)
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B e t t e r a v e s  e n  fr ic a s s é e .

Après avoir épluché des betteraves cuites dans l ’eau ou au 
four mettez-les dans une casserole avec un morceau de beurre, 
persil et ciboules hachés , un peu d’ail, une pincée de farine , 
un peu de vinaigre, sel et poivre; faites bouillir un quart- 
d’heure , et servez.

6 e s  o g n o n s .

O g n o n s  f a r c is .

Faites cuire de gros ognons sous la cendre; ensuite éplu- 
chez-les , enlevez-en l’intérieur et les remplissez avec une farce 
cuite; roulcz-les dans de la mie de pain et placez-les sous le 
four de campagne; autrement, farcissez-les étant crus,  et 
faites-les cuire au four.

O g n on s glacés.

Après avoir épluché une certaine quantité d’ognons, en 
avoir supprimé la tête et la queue, foncez de beurre une cas
serole, et placez-y vos ognons du côté de la tête ; assaisonnez 
de sel et de poivre, ajoutez de l’eau et du sucre, un peu de 
beurre,  et couvrez-les de papier; exposez le tout à un feu 
ardent; faites réduire le mouillement h moitié, placez-le en
suite sur un feu modéré; vos ognons étant tombés à glace , 
dressez-les sur le plat et masquez-les d’une sauce espagnole.

Autrement, ajoutez à la glace de vos ognons une cuillerée 
à bouche de farine ou de fécule ; mouillez ensuite avec du 
bouillon, et tournez jusqu’à ce que votre sauce soit bien liée; 
Yersez-la ensuite sur vos ognons.

O g n o n s  e n  m a te lo te .

Passez vos ognons dans un roux fait avec du beurre, un 
peu de farine et de sucre; quand ils ont une belle couleur, 
mouillez-lcs avec du bouillon et du vin blanc , ou avec du jus, 
ou avec quelque fond de cuisson analogue; assaisonnez de sel, 
poivre, muscade râpée , un bouquet garni, du sel selon le 
besoin ; après leur cuisson retirez vos ognons et lenez-les chau
dement; faites réduire la sauce; ajoutez-y un peu de beurre, 
versez-lcs sur vos ognons, et servez.  ̂ ^

En épluchant vos ognons, attaquez le moins possible le côté 
de la tête et celui de la queue , afin que pendant leur cuisson, 
ils se conservent entiers.



L É G U M E S .î i  4

DES SALSIFIS ET SCORSONÈRES.

L e 9 salsifis el scorsonères s’accommodent de la même ma
nière. Il y  en a dont la peau est brune, d’ autres sont d’ un noir 
foncé. Ces derniers ont la préférence. '

S a ls ifis  à la sauce blanche.

Ratissez vos salsifis , de sorte qu’ il n’y reste aucune tache; 
coupez-le* de la longueur de cinq h six pouces , et jetez-les h 
mesure dans de l’eau où vous aurez mis un peu de vinaigre; 
étant ainsi préparés, faites-les cuire à grande eau avec du sel et 
quelques cuillerées de vinaigre ou de verjus; a joutcz-y, si vous 
voulez, un peu de beurre; après leur cuisson, faites-les 
égoutter , dressez-les sur le plat et masquez- les avec une sauce 
blanche ou avec une espagnole bien finie. •

S a ls ifis  a u  r o u x .

Vos salsifis étant préparés comme ci-dessus et cuits, égout- 
tez-Ies ; faites ensuite un roux léger; mouillez avec du jus ou 
du bouillon; faites réduire ; ajoutez-y vos salsifis, et servez.

S a ls ifis  fr ils .

Vos salsifis étant cuits et égouttés, faites-les mariner avec 
un peu de vinaigre, sel et poivre, et quelques branches de 
persil; trempez-les dans une pâte à frire; plongez-Ies dans la 
friture bien chaude,  et quand ils ont une belle couleur, dres
sez-les sur le plat, et servez avec une garniture de persil frit.

Au lieu de les faire mariner, vous pouvez les sauter dans 
une sauce blanche un peu relevée , les tremper dans la pâte è 
frire et finir comme ci-dessus.

DES ASPERGES.

Plus les asperges sont grosses , meilleures elles sont; celles 
de Rosni sont très recherchées.

A sp erg es à la  sauce b la nche*

Avecla pointe de votre couteau, commencez par enlever les 
feuilles qui sont le long de la lige des asperges, ratissez-en les
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queues, coupez vos asperges d’égale longueur , lnvcz-Ics à l ’eau 
l'roide, puis arrangcz-lcs.par petits paquels cl failcs-lcs cuire 
dans l’eau bouillante avec un peu de sel ; un quart d’heure 
suffit pour les cuire b point ; il faut veiller h ce qu’elles ne le soient 
pas trop. Si le cas arrivait, faitcs-Ies rafraîchir; elles doivent 
toujours être un peu croquantes. Après leur cuisson , égoutlcz- 
les en les étalant, de peur qu’elles ne se recuisent par leur 
propre chaleur; dresscz-les sur le plat, et servez avec une 
sauce blanche versée dessus , ou mieux, mise dans-une saucière 
pour les accompagner; étant froides, servez vos asperges avec 
un huilier.

A sperges en petits pois.

Ayez de petites asperges longues et vertes; coupez-les en 
petits morceaux de trois ou quatre lignes d’épaisseur; faites- 
lcsblanchirb grand feu dans de l’eau et du sel, mettez-lcs dans 
de l’eau froide, égouttez-les ; mettez-lcs ensuite dans une 
casserole avec un morceau de beurre; quand elles sont reve
nues, ajoutez un peu de farine, et mouillez b l’eau ou au 
bouillon, un bouquet de persil et de ciboules, sel,  poivre, 
muscade râpée, et un peu de sucre; faites réduire la sauce et 
licz-la avec des jaunes d’œufs; dressez ensuite sur le plat, et 
servez avec une garniture de croûtons frits.

A sp erg es en petits p o is ro u x .

Même procédé que ci-dessus , excepté que vous faites le 
mouillement avec de l’espagnol.

DU CÉLERI.

Le céleri se sert ordinairement en salade , lorsqu’il est blanc 
et tendre ; alors on l’accompagne d’une rémolatlè. (Voir cet 
article.)

Autrement, on lesert comme entremet.

C éleri en  p etits  pois.

Epluchez du céleri et coupcz-le comme nous venons de le 
dire b l’article ci-dessus Asperges en p etits pois ; après l’avoir 
fait blanchir et égoutter, passez-lc dans la casserole avec un 
morceau de beurre, saupoudrez de farine et mouillez avec du 
bouillon ; étant c u i t , réduit, et de bon g o û t , finissez par une 
liaison de jaunes d’œufs; dressez sur le plat, et servez avec 
une garniture de croûtons et un peu de sucre.
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C éler i au velouté.

Après avoir épluché cl lavé voire céleri, coupez-Ie par pe
tites parties, en gardant les feuilles tendres que vous faites 
blanchir dans de l ’eau bouillante, du sel et un peu de beurre; 
après sa cuisson , failes-le rafraîchir,  hacliez-Ic très menu et 
met tez-le dans une casserole avec du beurre , du sel, du poivre, 
de la muscade râpée; mouillez avec du velouté et du bouillon 
en égale quantité; faites réduire, et servez avec un entourage 
de croûtons.

On peut remplacer le velouté p*ar de la fécule ou de-la farine 
délayée avec du bouillon , pour mouiller et saucer le céleri.

C é le r i au ju s .

Parez des pieds de céleri en ôtant les feuilles vertes; lavez- 
les dans plusieurs eaux, et coupcz-les d’égale longueur; faites - 
les blanchir h l ’eau de sel; après les avoir rafraîchis et égout
tés , metlcz-les dans une casserole avec un morceau de beurre; 
saupoudrez de farine, faites revenir votre céleri,  ensuite mouil
lez avec du bouillon, assaisonnez de sel, poivre et muscade 
râpée; après la cuisson, faites une liaison avec quelques cuil
lerées de jus ; et servez. v

C éler i à l ’espagnole.

Après avoir préparé et nettoyé votre céleri, et l’avoir blanchi 
h l’ eau de s e l , faites-le rafraîchir et égoutter, puis mettez-le 
dans une casserole avec du beu rre , du consommé , de l’espa
gnole et du gros poivre; faites bouillir à grand feu pendant 
une demi-heure; dressez votre céleri sur le plat, la sauce 
dessus, et le servez chaud. ^

On peut encore faire un roux allongé avec du bouillon , et 
le verser sur le céleri cuit comme ci-dessus.

, C éler i fr it .

Votre céleri étant cuit comme h l ’article précédent, égout- 
tez-lc avec soin, et mettez-lc mariner avec un peu d’eau-de- 
vie et de sucre; égoultcz-lc de nouveau et trempez-lc dans 
une pâte â frire, mettez-lc ensuite dans la friture chaude; 
étant frit,  glacez-le avec du sucre en poudre et une pelle
ro u g e , et servez. #

On peut aussi le faire mariner avec du sel, du verjus et du 
persil en feuilles, et le faire frire comme nous l ’ avons dit h 
l ’article S a ls ifis  fr ils . . ^
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DES ÉPINARDS.

C ’est mi légume de loulo l ’année, et on en a de nouveaux 
depuis le printemps jusqu’h l’ automne. Avant de les accom
moder h une sauce quelconque, il faut Lien les éplucher,  
c’est-h-dire en supprimer les queues cl en écarter toutes les 
herbes qui peuvent s’y trouver, les laver, puis les mettre dans 
une casserole avec de l’eau bouillante et du sel; cnfonccz-lcs 
avec une écumoire, et failcs-lcs aller h grand feu; quand ils 
sont ainsi blanchis, failcs-les rafraîchir, égoullez-les pour les 
hacher ensuite.

E p in a rd s à la  m a ître-d 'h ô tel.

Vos épinards étant épluchés , blanchis , égouttés et hachés 
comme nous venons de le dire ci-dessus, mettez-les h sec dans 
une casserole et failes-lcs chauffer au bain-marie; ajoutez s e l , 
gros poivre et muscade râpée, mêlez bien avec vos épinards ; 
quand ils sont chauds, mcllcz-y un morceau de beurre , puis 
servez.

E p in a r d s  à l ’ a n g la ise. -

Pour cet assaisonnement, il est nécessaire que les épinards 
soient nouveaux ; après les avoir hachés grossièrement, passez- 
lcs au beurre, avec sel, poivre et muscade; en les finissant, 
ajoutez un morceau de beurre avec un peu d’e a u , remuez bien , 
sans faire bouillir ; dressez sur le plat , et servez avec une gar
niture de croûtons frils.

r
E p in a r d s  à la crèm e.

Vos épinards préparés comme ci-dessus, mellcz-lcs dans 
une casserole avec un morceau de beurre, du sel, du poivre 
et un peu de muscade râpée; passcz-lcs sur le feu, et metlcz-y 
une cuillerée h bouche de farine; mouillez'avec de la crème 
et du la i t , ajoutez un peu de sucre , et servez avec des croû
tons frils. r

E p in a rd s au velouté. •

Les épinards étant blanchis et hachés , mcllez-les dans une 
casserole avec un morceau de beurre, sel et gros poivre; 
quand ils sont revenus , versez dessus du consommé et du 
velouté en égale proportion ; faites réduire, et servez comme 
ci-dessus.

On peut aussi les mouiller avec du jus ou du bouillon.



SiB LÉGUMES.

DE LA CHICORÉE.

En général, la chicorée frisée se prépare de la même ma
nière que les épinards (voir ci-dessus) ; seulement, il faut la 
laisser cuire plus long-temps. L ’espèce de chicorée dite scarole  
no se sert qu en salade.

C h icorée à l'espagnole.

Faites blanchir des chicorées entières, après les avoir éplu
chées; rafraîchissez-les et les pressez pour en extraire l ’eau ; 
ficelez-les, et meltcz-lcs dans une casserole avec un ognon et 
une carotte ; mouillez avec de bon bouillon ; étant cuites , 
égoutlez-les, et les dressez sur le plat avec des croûtons frits 
dans les intervalles; servez avec une sauce au jus ou à l’es
pagnole.

C hicorée au velouté.

Préparez votre chicorée pour la faire blanchir à l’eau de 
s e l , et en l ’enfonçant bien avec une écumoire, de peur qu’elle 
noircisse; lorsqu’elle est blanchie, rafraîchie et bien égouttée, 
hachez-la comme les épinards, marquez-la ensuite dans une 
casserole avec un morceau de beurre, sel et gros poivre;  
mouillez en remuant bien avec moitié consommé et moitié 
velouté; faites réduire la sauce, et dressez votre chicorée sur 
le plat avec une garniture de croûtons frits. ,

DE L’OSEILLE.

L ’oseille se sert rarement seule pour entremets; avec elle 
on joint une certaine quantité de poirée, de laitue et de cer
feuil; on hache grossièrement le tout ensemble.

■ O seille  au gras.

Votre oseille étant épluchée, lavéeet hachée avec les autres lé
gumes mentionnés ci-dessus, metlez-la h sec dans une casserole, 
en remuant bien jusqu’il ce qu’elle soit fondue; ajoutez ensuite 
un bon morceau de beurre; remuez encore jusqu à ce que le 
beurre commence à frémir; mouillez avec du jus, un fond de 
cuisson, du jus de rôti ou du bouillon , faites réduire, et servez»
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O scille au m a ig re .

Faites fondre votre oseille comme ci-dessus; ajoutez du 
beurre; tournez jusqu’à ce que l’oscille soit bien revenue; 
assaisonnez de sel et gros poivre; faites une liaison de trois 
jaunes d’œufs avec du lait, versez-la dans votre oseille, et 
servez.

On peut ajouter dessous des œufs mollets.

DES LAITUES.

Les laitues et les romaines s’accommodent de la même ma
nière. Qn les sert d’ordinaire avec les mêmes préparations et 
les mêmes sauces que les épinards. •

Laitues fa rcies.

Ayez de belles laitues pommées dont vous ôtez les grosses 
feuilles ; faites-les blanchir à l’eau bouillante et rafraîchir à l’eau 
froide, égoultez-lcs en les pressant avec les mains ; écartez les 
feuilles sans les séparer, mettez de la farce dans le milieu et 
autant qu’ il en pourra tenir; rapprochez et ficelez les feuilles; 
faites cuire à la braise dans une casserole avec des bardes de 
lard, carottes et ognons émincés, un bouquet garni, poivre et 
muscade râpée; mouillez avec du bouillon; quand vos laitues 
sont cuites, passez le fond de cuisson au tamis ; ajoutez-y un 
verre de vin blanc; faites réduire; mettez pour liaison un 
morceau de beurre manié de farine, et servez.

Laitu es fr ite s : '

Ayez de petiles lailues : après les avoir épluchées et liées 
avec une ficelle, mettez-les cuire à la braise avec des bardes 
de lard, des carottes, des ognons, sel,  poivre, un bouquet 
garni et muscade râpée ; mouillez avec du bouillon; cuites à 
point cl refroidies, passez-les dans un linge; lorsqu’elles sont 
tout-à-fait froides, trempez-lcs dans une pâte et faites-les frire 
d’une belle couleur, puis servez.

L a itu es au m a ig re .

Après les avoir préparées comme ci-dessus, failcs-Ies égout
ter; mettcz-les dans une casserole avec du beurre frais cl une 
cuillerée de farine délayée; assaisonnez de sol, poivre, un peu
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de muscade, de citron cl de vinaigre; laites bouillir un quart- 
d’heure,et servez.

Autrement, en supprimant le citron et le vinaigre, servez- 
lcs avec du lait ou de la crèm e, plus un peu de sucre, ou bien 
avec line liaison avec des jaunes d’œufs.

’ L aitu es hachées.

Après avoir fait blanchir vos laitues dans de l’eau salée, les 
avoir rafraîchies et bien égouttées, hachez-lcs le plus fin pos
sible , mettcz-lcs dans une casserole avec du'beurre,  du sel, 
du poivre, du thym , du laurier, delà  muscade; liez la sauce 
avec un peu de fécule ou de farine ; mouillez avec du bouillon; 
après une demi-heure de cuisson, servez avec une garniture 
de croûtons frits.

L a itu es à l’espagnole. '

Faites blanchir de belles laitues dans de 1 eau de s e l , puis 
rafraîchir et bien égoutter en les pressant avec les mains; as— 
saisonnez-les de sel et de poivre en les entr ouvrant dans 1 in
térieur; maintenez-les dans leur forme au moyen d une ficelle, 
ensuite’ faites cuire à la braise, comme nous l’avons dit pour 
les L a itu es fa r c ie s ; au bout d’une demi-heure, retirez-les et 
exprimez en le jus pour les parer et les glacer; dicssez-lcs en 
couronne sur le plat, et masquez-les avec une sauce espa
gnole. # *

L a itu es a vec du ju s .

Passez vos laitues blanchies et égouttées dans une casserole 
avec une pincée de farine, du jus, ou de la graisse; assaisonnez 
de bon goût; au bout de quelques instans, ajoutez du bouillon,

et servez. .
L a itu es au blanc de veau.

Vos laitues étant préparées comme ci-dessus, ajoutez-y un 
blanc de veau ; finissez la cuisson, et servez.

DES AUBERGINES.

Les aubergines, originaires d’ Amérique, sont blanches ou 
violettes et ont la forme d’ un œuf; elles servent d entremets.

A u b e r g in e s  grillées.

Partagez des aubergines en deux dans^leur longueur; on-
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levez en les graines, cl fuites avec lu pointe tVun couteau de 
profondes incisions dans les chairs, mais sans endommager la 
peau; saupoudroz-les de sel fin , de gros poivre et de muscade 

' râpée; mellcz-les sur le gril et à un feu doux, et arrosez-lcs 
d’huile ; on peut aussi les farcir comme les tomates, (Voir ci- 
après.)

A u b e r g in e s  farcies. •

Après avoir partagé vos aubergines comme nous venons de 
le dire et en avoir conservé les chairs aussi épaisses que pos
sible, faites une farce avec du lard râpé, du beurre frais, de 
l ’huile , des champignons hachés menu , du persil et des écha
lotes; passez Je tout dans une casserole; assaisonnez avec sel 
poivre et épices ; laissez refroidir ; mélangez avec de la farce 
à quenelles ( voir cet article ) , romplissez-en l’intérieur des 
aubergines ; parez à l’ceuf la superficie de votre farce , et panez 
vos aubergines; après quoi, exposez-les sur un feu modéré et 
sous le four de campagne; quand elles sont cuites et de belle 
couleur, servez.

DES TOMATES.

Les tomates ou pommes d’amour servent ordinairement h 
faire la sauce h laquelle elles donnent leur nom, et à faire 
une marmelade qui se garde jusqu’au retour des tomates fraî
ches. (Voir au chapitre III.)

' T o m a t e s  fa r c ie s .

Enlevez la pédicule ou la queue de vos tomates ainsi que la 
partie supérieure, exlraycz-cn toutes les graines avec une 
cuillère h café , exprimez par une légère pression l ’eau qu’elles 
renferment ; rcinplissez-les d’une farce composée avec du 
persil, des échalotes, des œufs cuits durs, des câpres, des 
cornichons, le tout liadié très menu, des anchois coupés par 
morceaux, du sel et de l’huile; vos tomates étant ainsi rem
plies, couvrcz-les de chapelure, et mcllez-lcs sous le four de 
campagne; évitez qu’elles ne soient trop cuites; quand elles 
le sont h point, dresscz-les sur le plat, et servez.

On peut aussi dans la farce ci-dessus indiquée mêler un peu 
de purée d’autres tomates.
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DES CARDONS.

Avant rie les accommoder h une sauce quelconque, com
mencez par Lien éplucher vos Cardons, enlevez-en d’abord 
toutes les feuilles, conpez-les de longueur égale , rejetez les 
côtes qui sont creuses et colorées , et ne conservez que celles 
qui sont blanches et tendres ; parez les bords et tournez le 
trognon ; faites-les blanchir à l’eau bouillante, et enlevez toutes 
les membranes qui les recouvrent, après avoir fait rafraîchir 
dans leur ean.

C a r d o n s  au j u s .

Vos cardons.étant préparés comme nous venons de le dire , 
failes-les cuire dans du bouillon, dans lequel vous aurez préa
lablement délayé un peu de farine, de poivre et de muscade 
râpée,  ajoutez un bouquet garni ; quand vos cardons sont cuits 
convenablement, mettez-les dans une casserole avec un mor
ceau de beurre; saupoudrez de farine, et mouillez avec du jus 
ou quelque fond de cuisson ; faites-les ainsi revenir pendant un 
quart d’heure , dressez-les sur le plat, et servez-les avec leur 
sauce par-dessus. ' (

C a rd on s au con som m é. *

Mettez vos cardons dans une casserole, versez dessus du 
consommé de manière h ce qu’ ils baignent dedans ; faites bouil
lir h grand feu et réduire l'assaisonnement; dressez-les sur le 
plat avec leur sauce.

C a r d o n s  à la bccham cl.

Achevez la cuisson de vos cardons avec du consommé que 
vous laissez réduire h glace, ajoutez de la béchamel que vous 
laissez encore réduire; faites une liaison avec des jaunes d œufs 
et un peu de beurre; passez votre sauce au tamis , et versez-la 
sur vos cardons dressés sur le plat.

C a rd on s à l'espagnol.

Vos cardons étant bien appropriés , mettez-les dans un blanc 
avec du jus de citron ; étant cuits, parez-les proprement, ayant 
soin de mettre les plus beaux morceaux au fond de la casse
ro le , pour qu’en les dressant ils se trouvent par-dessus, ( t e  
que nous venons de dire ici s’applique également aux autres
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articles. ) Etant ainsi arrangés dans la casserole, mouillez-les 
avec du consommé ou avec du bouillon; mettez un rond de 
papier par dessus , failes-Ies mijoter et presque réduire h glace; 
dressez-Ies de préférence'dans une casserole d’argent, et ver
sez-y la sauce ainsi finie; faites clarifier de l’espagnole avec 
du bouillon, et mctlcz-la dans la sauce; si elle n’avait pas 
assez de consistance, ajoutez-y un morceau de glace, et saucez 
les cardons. ^

On peut aussi employer un roux avec un peu de jus.

C a rd on s au g r a tin .

Vos cardons étant cuits comme nous l ’avons dit h l’article 
C a rd on s au j u s ,  égoutlez-lcs ; faites une sauce liée dans la
quelle vous mettez du fromage de Parme ou de Gruyère râpé ; 
metlez-y vos cardons; saupoudrez de fromage, d’abord, et en
suite de mie de pain le fond du plat que’ vous devez servir; 
faites gratiner, posez vos cardons avec leur sauce sur le gratin , 
en saupoudrant chaque couche nveç du fromage râpé; termi
nez par une couche de mie de pain mêlée de fromage , arrosez 
cette dernière couche avec du beurre fondu ; posez le plat sur 
des cendres bien chaudes , et recouvrez-le avec le four de cam
pagne; quand vos cardons sont d’une belle couleur, servez.

. C a rd o n s en croustade.

Après avoir fait une purée de cardons (voir cet article au 
chapitre III ), coupez des croûtons très épais , faites-les roussir 
dans le beurre, supprimez-en toutes les mies ,' afin d’en former 
une espèce de caisse dans laquelle vous mettez la purée 
chaude, après y avoir ajouté un peu de beurre.

C a rd o n s au velouté.

Y qs cardons étant parés et coupés comme nous l’avons dit 
en commençant, metlcz-Ies dans une casserole avec du velouté 
et du consommé ; assaisonnez de poivre; mettez le tout sur un 
feu ardent, faites réduire la sauce à moitié, et servez. .

A u tr em e n t. Après avoir fait seulement blanchir vos car
dons , metlez-Ies dans une casserole , versez dessus un roux 
blanc fait à part , ajoutez du bouillon, du sel,  du poivre, du 
laurier, un peu de thym , un jus de citron; faites cuire h petit 
feu , et servez vos cardons en versant dessus la sauce réduite , 
dé graissée, et passée au tamis.
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DES CARDES-POZR^ES.

Les cardes-poirées s’accommodent de la même manière que 
les cardons, mais elles ne les .valent pas pour la saveur.

DES CONCOMBRES.
. i

Les concombres ne sont bons que dans la primeur,et  lors
qu’ils ne sont point parvenus h leur entière maturité.

C o n co m b res  à  la crèm e.

Pelez des concombres et fendez-les en deux parties égales 
pour en ôler les graines et tout l’ intérieur ; coupez-les en gros 
dés pour les faire blanchir h l ’eau de sel; retirez-les presque 
cuits, égouttez-les et roulez-les dans une serviette pour les 
bien sécher; mettez ensuite dans une casserole un morceau 
de beurre avec un peu de farine , s e l , gros poivre et muscade 
râpée; mélangez bien le tout, ajoutez de la crème; lorsque 
votre sauce est en ébullition, mettez-y les concombres ; faites- 
lcs ainsi réchauffer sans bouillir, et servez la sauce par-dessus.

C o n co m b res  au g ra s .

Après avoir épluché et coupé vos concombres en gros dés, 
faites-les blanchir et essuyer comme ci-dessus; faites ensuite 
un roux léger, et passez-y vos concomüres, ou fuites—l(?s re
venir simplement dans le beurre; alors saupoudrez de farine; 
mouillez avec du jus ou du bouillon , ou avec un fond de 
cuisson; assaisonnez de sel, gros poivre et muscade râpée; 
faites cuire à petit feu; après leur cuisson , retirez vos concom
bres , faites réduire la sauce, passez-la au tamis, versez-la 
sur les concombres, et servez.

, N
C o n co m b res  fa rcis.

Après avoir épluché des concombres , videz-les p ari  une des 
extrémités avec le gros bout d’une lardoire; assuré qu il ne 
reste rien dans l’intérieur, faites-leur faire un bouill.on dans 
de l’eau et du sel; étant rafraîchis et égouttés, remplissez-les 
d’une farce cuite , puis boucher l ’ouverture avec un morceau 
de navet tourné en bouchon; foncez une casserole avec des
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bardes de lard, des parures de viande ou quelques émincés île 
veau; posez vos concombres par-dessus, el couvrez-les de 
bardes de lard; ajoutezcorotlcs et ognons coupés en tranches, 
du laurier, poivre et muscade; mouillez avec du bouillon ou 
un fond de cuisson, faites cuire à petit feu; au moment de 
servir, retircz-les, passez la cuisson au tamis, ajoutez un de
mi-verre do vin b la n c , faites réduire , liez la sauce avec un 
peu de jus ou avec un morceau de beurre manié de farine, 
passez au tamis et versez sur les concombres.

On peut aussi les servir avec une sauce tomate.

C o n co m b res  à l'espagnole.

Coupez des concombres en quatre parties égales, taillez-les 
avec art, parez-ies et Fa i l es—les blanchir h 1 eau de sel ; égouttez- 
les et les mettez dans une casserole sur un feu modéré, avec 
sel, poivre et muscade râpée; mouillez avec une espagnole 
travaillée (voir au chapitre III), faites réduire el servez.

C on com bres pan és.

Faites cuire vos concombres ..comme nous l ’ avons dit h l’ar
ticle ci-dessus C on com b res fa rcis. Couvrcz-lcs ensuite d’une 
sauce à la crêine, panez-les avec une sauce à atelcts et de la 
mie de pain, puis les mettez sous le four de campagne.

C on com bres m a rin ès .

Epluchez des concombres en pleine maturité et coupez-les 
par tranches minces; étendez-les sur un plat, saupoudrez-Ies 
de sel fin , égoultez-les dans une serviette , dressez-les surune 
assiette , saupoudrez-les de sel et de poivre, arroscz-lcs d’huile 
et de vinaigre, puis servez pour hors-d’œuvre.

DES GIRAUMONS.

Les giraumons s’accommodent entièrement comme les 
concombres. (Voir ci-dessus.)

DU POTIRON.

Le potiron s’emploie ordinairement pour faire des potages 
et s’arrange aussi h la crème, en suivant le procédé que nous
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avons indiqué à l’ article C on com bres à la crèm e. (Voyez nlus 
haut.) *

G âteau de p otiron .

Après avoir coupé un potiron en gros d é s , faites-le fondre 
dans une casserole, puis exprimez une partie de l ’eau en le 
tordant dans une serviette ; mettez ensuite la substance de 
votre potiron dans une casserole, etpassez-la avec un morceau 
de beurre; ajoutez une cuillerée de fécule de pommes de terre 
délayée dans du lait,  plus un peu de sucre; faites mijoter tout 
ensemble; quand le potiron est réduit et consistant, retirez-le 
de la casserole et faites-le refroidir; ensuite pétrissez-le avec 
des jaunes d’œufs , un peu de fleur d ’orange et un blanc d’œuf 
fouetté ; d’autre part, beurrez une casserole sur le fond et sur 
les bords; panez partout avec de la mie de pain et mettez le 
potiron; placez la casserole sur des cendres chaudes ; couvrez- 
la avec un couvercle et du feu par-dessus; quand votre gâteau 
sera d’ une belle couleur, renversez-le sur leplatsansl ’endom- 
mager, et servez.

DES CHAMPIGNONS.

Les champignons de bonne qualité sont fermes, arrondis, 
blancs en dessus et rougeâtres en dedans; voyez au surplus ce 
que nous en avons dit au chapitre III.

C h a m p ig n o n s à la bordelaise.

Choisissez les plus forts champignons , eiilevez-cn la super
ficie et lavez-les dans l’eau ; après les avoir fait mariner deux 
heures dans l’huile avec du sel et du poivre , fendez-lespour 
les griller alternativement des deux côtés; faites ensuite réduire 
dans de J’huile des échalotes et du persil hachés , assaisonnez 
de sel etde gros poivre ; versez cette sauce sur vos champignons, 
et servez avec un filet de verjus ou un jus de cil. on.

C h a m p ig n o n s à la lan guedocienn e.

Après avoir coupé les queues de vos champignons et enlevé 
la peau qui les recouvre, mettez-les dans une tourtière, la queue 
en haut, avec un peu d’ huile; saupoudrez-les de sel fin, gros

f>oivre et muscade râpée, persil et ciboules hachés ; arrosez- 
es d’ un peu d’huile; faites-les cuire sans les retourner, puis 

dressez-les sur le plat, et sorvez. -
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C ham pignons à  la p roven ça le.

Après avoir épluché , coupé en dés, lavé et égoutté des 
champignons, failes-les mariner dans l ’huile ,avec sel, gros 
poivre cl une pointe d’ail ; mettez le tout dans une poêle, 
faites-les sauter, et quand ils seront d'une belle couleur, ajoutez- 
y du persil haché lin, des croûtons de pain mollet et ün jus 
de citron , puis servez pour entremet.

C h a m p ig n on s a u x  fin es  herbes.

Hachez les queues de vos champignons , pressez-le3 dans 
une serviette pour en extraire l ’eau ; njoutez-y du persil, des 
échalotes , des cornichons , des câpres hachés très fin, du sel 
et du poivre; mêlez le tout en y mettant de l ’huile; garnissez 
avec cette farce l’intérieur des champignons; saupoudrez de 
chapelure et placez sous le four de campagne.

C h a m p ig n on s au. g r a tin .

Faites revenir des champignons dans le beurre, avec des 
truffes, du persil, des échalotes et d’autres champignons ha
chés fin ; saupoudrez de farine ; mouillez avec du bouillon 
et un peu do jus ; assaisonnez de sel, poivre et muscade ; faites 
réduire la sauce, et mcltez-les sur un plat ou dansdeS coquilles; 
saupoudrez de chapelure, et placez sous le four de campagne.

C rou le a u x  cham p ig non s.

Epluchez des champignons; fendez- les en deux ou en quatre, 
selon leur grosseur; mettez-les dans une casserole avec un 
morceau de beurre, un bouquet de persil et de ciboules ; passez- 
les au feu; ajoutez un morceau de beurre manié de farine; 
mouillez avec du bouillon ; assaisonnez de poivre, muscade et 
peu de sel ; faites cuire à petit feu ; avant de servir, enlevez le 
bouquet; liez la sauce avec des jaunes d’œufs et de la crème, 
et versez votre ragoût sur une croûte placée au milieu du plat ; 
cette croûte aura été préalablement bien beurrée des deux 
côtés et mise un moment sur le gril.

DES MORILLES ET MOUSSERONS.

Nous avons parlé des morilles et des mousserons au chapi
tre III. On les arrange de toutes les manières prescrites pour 
les champignons. (Voir plus haut.)
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DES TRUFFES.

Les meilleures truffes viennent du Périgord et du Dauphiné. 
Pour les nettoyer, mettez-les séparément quelques inslansdans 
l ’eau fraîche, agitez-les avec la main et changez-les d’eau, 
ou bien ajoutez un peu d’eau tiède; tournez et brossez-les 
avec soin. A mesure que vous les brossez, remettez-les dans 
une autre eau et ne cessez que lorsque vous aurez enlevé en
tièrement la terre qui les recouvre.

Autrement, sans les mouiller d’avance , tâchez d’enlever la 
petite peau qui les enveloppe.

Pour les faire cuire, mettez dans une casserole deux verres 
de vin blanc, un petit verre d’eau-de-vie; placez dans celte cas
serole une petite claie , comme pour cuire les pommes de 
terre h la vapeur (voir cet article). Sur cette claie placez vos 
truffes appropriées ; mettez le couvercle sur la casserole , plus 
un torchon mouillé, et faites bouillir.

Autrement, enveloppez vos truffes une à une dans du papier 
beurré,  et faites-lescuire à la vapeur de l’eau; elles conservent
alors toute leur saveur naturelle.

*
T r u ffe s  à la vapeur du  v in .

Vos truffes appropriées et cuites comme nous venons de le 
dire ci-déssus, c ’est-à-dire à la vapeur du vin blanc, de l’eau- 
de-vie et quelques aromates , laissez-les un instant se'ressuyer 
à l’air, après les avoir retirées de la casserole, et servez-les sur 
une serviette.

T r u ffe s  à la  p ièm ontaise.

Voyez cet ortiele au chapitre III des S a u c e s , ragoûts et 

g a rn itu res .
T r u ffe s  a u  bouillon .

Mettez vos truffes dans une casserole avec du bouillon assez 
pour les baigner; ajoutez sel et poivre, un peu de graisse; 
recouvrez la casserole et placez-la sur un feu ardent.; au bout 
d’un quarl-d’beure, relirez vos truffes, égouttez-les pour les 
servir dans une serviette. ,

T r u ffe s  à la provençale.

Après avoir coupé des truffes par tranches minces, sautez-
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les dans une casserole avec de l’ huile ; assaisonnez de sel fin, 
de poivre et d’un peu d’ail écrasé; après leur cuisson, servez 
vos truffes avec un jus de citron.

T ru ffes  à C italienne.

Enlevez la peau des truffes le plus légèrement possible; 
coupez-les en tranches et saulez-les dans une casserole avec 
1111 morceau de beurre; mouillez avec une sauce italienne ou 
espagnole et un verre de bon vin blanc; faites dégraisser et 
réduire h son point, et servez avec une garniture de croû
tons.

T r u ffe s  à la P tr ig u e u x .

Coupez vos truffes par petits dés, passez-les au beurre, ajoutez 
de l’espagnole réduite et un peu»de vin , et finissez avec le 
beurre.

T ru ffes  au v in  de C h a m pa gn e.

Faites une marinade cuite que vous mouillez avec du vin 
blanc de Champagne et un fond de cuisson quelconque. Etant 
cuite et de bon goût, passez-la au tamis, et faites cuire vos 
truffes dedans : une demi-heure suffit. Vous les égouttez et les 
essuyez bien après les avoir retirées, et les servez dans une 
serviette.

T r u ffe s  à C espagnole.

Coupez vos truffes par tranches, et meltez-les dans une 
casserole avec un morceau de beurre; au bout de quelques 
minutes , mouillez-les avec du vin blanc et de l’espagnole ré
duite; achevez leur cuisson sur un feu modéré', dégraissez-les, 
et servez.

T r u ffe s  en  croustade.

Faites cuire d’abord vos truffes de la manière indiquée h 
l ’article 'Truffes à l'ita lien n e  ou à celui T ru ffes  à la p r o 
v e n ç a le ;  mêliez du beurre par-dessus et une croule de pain 
par-dessous; après avoir fait sécher cette croûte sur le gril ,  
versez dessus le ragoût de truffes, et servez.

T r u ffe s  à la serviette .

Foncez une casserole de bardes de lard, mettez vos truffes 
par-dessus; assaisonnez de sel, poivre, clous de girolle, thym 
et laurier; reco;jvrez-les de hardes de lard; mouillez avec du 
vin blanc; ajoulez-y du beurre; au bout d’un quart-d’heure,
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ôtez vos truffes du feu et laissez-les dans leur cuisson pour les 
servir dans une serviette.

T r u ffe s  sous la cendre.

Enfermez les plus grosses truffes entre des bardes de lard 
assaisonnées de poivre; enveloppez-les bien avec plusieurs 
feuilles de papier; trempez ces papillotes dans l ’eau froide, et 
placez-les sous la cendre très chaude. Quand vos truffes sont 
cuites, retirez-les et les servez en ôtant une partie du papier 
qui les recouvre.

T r u ffe s  sautées.

Vos truffes étant nettoyées et coupées par tranches épaisses 
et arrondies, mettez-les dans un sautoir avec un morceau de 
beurre , sel et poivro ; placez - les sur un feu ardent ; quand 
elles sont cuites, ce qui ne tarde guère, égouttez- les , puis 
mettez - les dans une casserole avec une espagnole travaillée ; 
faites chauffer sans bouillir, et servez.

. 1 E m in c é  de tru ffes.

Coupez des truffes en tranches minces, passez-les au beurre, 
ajoutez du persil et des échalotes hachés, sel et poivre ; mouillez 
avec du jus et du vin blanc; après la cuisson, ajoutez une 
cuillerée d’huile ou un peu de beurre, et servez.

DES CORNICHONS.

Ils servent h garnir des salades cuites : on en fait aussi des 
ragoûts. Vous les faites bouillir un instant dans de l’eau pour 
leur ôter la force^du vinaigre, et les mettez dans une bonne 
sauce ou ragoût : ne les faites plus bouillir, et servez avec ce 
que vous jugerez à propos.

DES MELONS.

Ils se servent pour hors-d’œuvre, au commencement d un 
repas. Pour être bons, quand vous les portez au nez,  ils 
doivent sentir comme un goût de gaudron et avoir la queue 
courte et grosse. Quand vous les pressez sous la main, il faut 
qu’ils soient fermes, et ni trop verts, ni trop mûrs. .
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CHAPITRE XFIT.

DES ŒUFS.

Les œufs, quand ils sont frais, sont bons et salubres, mais 
lorsqu’ ils ne le sont pas ils ont un mauvais goût et nuisent h % 
la sanlé. Assurez-vous donc descelle fraîcheur en les présen • 
tant ù la lumière; ils doivent être clairs et transparens; s’ ils 
sont piqués ou s ils ont une tache ci la coquille, rejetez-les.

O m elette  au  naturel.

Après avoir cassé plusieurs oeufs dans une casserole, ajoutez- 
y du sel fin , et ,  si vous le jugez à propos, du persil et de la 
ciboule hachés menu; battez bien le tout ensemble, en y  m ê 
lant un peu d’eau; faites ensuite fondre un morceau de beurre 
dans la poêle, et meltez-y les œufs; faites cuire votre ome- 
elte; quand elle est d ’une belle couleur en-dessous, renversez- 

Ia sur le plat en la roulant, et servez.
On peut aussi servir l’omclelte sur un plat d’oseille ou de 

chicorée.

O m elette  au lard.

Otez la couenne et le dessus du lard, coupez-Ie par petits 
morceaux, passez-le dans la poêle avec un peu de beurre ■ 
quand le lard est c u i t , incitez les œufs, et finissez l ’omelette
comme ci-dessus; quand elle est finie et de belle couleur 
servez. ’

On peut la masquer d’une espagnole.

'O m elette  a u x  rog n on s de vea u . \

Hachez ou coupez par petites lames un rognon de veau

22
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rôli , ôtez la graisse <lu rognon et failes-la fondre dans la 
poêle,  enlevez tout ce qui a gratiné; lorsqu’elle est chaude , 
versez dedans les œufs battus et assaisonnés, ainsi que les 
lames de rognon; après la cuisson , roulez votre omelette, et
drcssez-la sur le plat. # #

On peut l’arroser avec un peu de sauce italienne réduite.

O m elette  a u x  tru ffes.

Coupez des truffes en lames ou en d é s , passez-lcs dans le 
beurre , et achevez de les faire cuire dans une sauce espagnole 
réduite; faites votre omelette comme ci dessus au naturel, 
mêlez-y vos truffes avec leur sauce, ou mieux,  évidez votre 
omelette par le milieu , metlez-.y vos truffes; retournez 1 ome
lette en chausson, et servez.

O m elette  au  thon.

' Lavez et faites blanchir h l’eau bouillanlo des laitances de 
carpes, ajoutez un morceau de thon nouveau et une échalote 
Lien émincée; hachez et mélangez bien le thon et les lai
tances, puis mettez le tout.dans une casserole avec un mor
ceau de beurre , et sautez jusqu’à ce que le beurre soit tondu. 
D ’autre part, mettez dans un plat 'creux un autre morceau 
de beurre manié avec du persil et de la ciboule hachés; 
arrosez avec le jus d’ un citron, et posez ce p a t  sur des 
cêïîdre* chaudes; battez ensuite vos œufs avec le sauté du 
thon 'et des laitances; quand tout est bien mêlé et battu , 
faites votre omelette comme celle au naturel , et servez.

O m elette  a u x  h aren gs saurcts.

Ouvrez des harengs par le milieu du dos, faites-les griller, 
et après les avoir h ach és , meltez-les dans votre omelette, 
sans y.ajouter de sel; terminez votre omelette commc à 1 or
dinaire , et servez. L ’omelette au jambon se lait de la meme

façon. -
' O m elette  soufflée.

Séparez les blancs et les jaunes de vos œufs; mêlez avec les 
jaunes du sucre en poudre et un peu ,d eau de fleur d oran- 
l e r  ; fouettez à part les blancs d œufs jusqu à ce qu ils soient 
en neige, mêlez-!es avec leurs jaunes; fades fondre un mor
ceau de beurre dans la poêle sur un feu doux,  mettez y 
ensuite vos œufs; remuez bien vôtrefomelette en ramenoiU 
par-dessus ce qui est au fond; lorsqu elle a bu tout le bem
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et qu'elle commence à jaunir, snnpoudrcz-la de sucre" râpé • 
mctlez-ln, en In repliant, sur un plat beurré que vous entretenez 
chaud sur les cendres rouges, et recouvert d’un four de cam
pagne; lorsque F omelette est bien montée, servez la de suite 
pour être mangée avant qu’elle ne s'affaisse.

O m elette a u x  confitures.

Faites une omelette à la manière accoutumée, et que vous 
assaisonnez de sucre en poudre; après sa cuisson, couvre'z-In 
d’une couche de confitures, renverscz-Ia sur le plat en la re
pliant en chausson, saupoudrez-Ia de sucre râpé, glacez avec 
la pelle rougie, et servez.

On peut multiplier ce g c n r e d ’omclelles par les différentes 
confitures, purées , marmelades, crèmes, etc.

O m elette au p otiron .

. '̂a‘ lC3 fondre dans une casserole une tranche de potiron , 
ajoutez-y ensuite un peu de beurre cl de sucre; battez bien 
le tout avec vos œufs, et terminez votre omelette comme à 1 ordinaireï avant do la renverser, saupoudrez-Ia de sucre 
rap , suciez-Ia de nouveau après l’avoir repliée en chausson ; 
laites glacer avec la pelle rougie , et servez.

O m elette  au sucre.

Battez h part les blancs d’œufs, et ensuite les blancs et les 
^ e n s e m b l e , p u i s  faites votre omelettecommeh l’ordinaire. 
Onand elle est presque cuite, snupoudez-Ia de sucre râpé et 
a terminez. Renversez-la en chausson sur le plat; sucrez- 

la de nouveau, glacez avec la pelle rougie, et servez.

Œ u f s  pochés. .

Ayez des œufs aussi frais que possible; cassez-les avec pré
caution dans de l ’eau bouillante à laquelle vous aurez ajouté 
du sel et du vinaigre; n’en mettez que deux ou trois à la fois- 
lorsqu ils commencent h prendre. aidez-Ies h s’envelopper au 
moyen de l ’écumoire avec laquelle vous rapprochez le blanc 
du jaune. Ne les laissez pas trop cuire; relirez-Ics. Parez-les 
en coupant les portions de blanc qui débordent; mettez sur 
chacune un peu degros poivre, et servez sur du jus, de la chi
corée, de la purée d’oseille, sur une farce, sur des hachis 
avec une sauce tomate, etc. *

o»
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O E u fs à la coque.

Mettez vos œufs dans une casserole h l’eau bouillante, et 
continuez h faire bouillir pendant deux ou trois minutes : ils 
seront en lait ; alors relirez-les et les servez dans une serviette. 
Autrement, quand l’eau b o u t ,  mettez vos œufs dedans et 
retirez la casserole du feu; les œufs seront cuits au bout de 
quatre b cinq minutes. Si an lieu d être en lait, les œufs sont 
cuits mollets, dépouilicz-les de leur coque, et servez-les comme 
les œufs pochés. ‘

Œ u f s  sur. le p la t ou au m ir o ir .

Etendez du beurre sur un plat et le saupoudrez de sel; cassez 
les œufs dessus, avec précaution de ne point écraser les jaunes; 
assaisonnez-les de sel, poivre et muscade râpée; arrosez-les 
d’un peu de beurre que vous aurez fait fondre, et d’une ou 
deux cuillerées de crème ; posez votre plat sur un feu très doux ; 
achevez de cuire vos œufs en présentant dessus une pelle rougie, 

et servez. ' - .
O E u fs brouillés.

Faites fondre du beurre dans une casserole, cassez vos œuf» 
dedans ; assaisonnez de sel, poivre et muscade râpée; remuez- 
les sans cesse avec quelques brins, d’osier en faisceau ; ajoutez 
un peu de crème pour les rendre plus moelleux. Evitez qu ils 
cuisent trop; étant cuits â point, dressez - les sur le plat avec 
une garniture de croûtons frits et un jus de citron.

O E u fs brouillés a u x  poin tes d 'asperges.

Préparez vos œufs comme nous venons de le dire h l’article 
précédent, en y  ajoutant une poignée de pointes d asperges; 
finissez et servez de même. On peut aussi les faire avec des 
concombres cuits et coupés en dés ou avec des choux-ileurs.

O Eu fs brouillés au ju s .

Au lieu de crème, ajoutez avec vos œufs 
de fond de cuisson ou de jus de rôti.

quelques cuillerées

Œ u f s  brouillés a u x  confitures.

Préparez vos œufs comme les 
et avant qu’ ils soient pris, mêlez- 
ou d’abricots.

précédées, mais sans crème,
v de la marmelade de prunes ¥
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O Eafs brouillés au ja m b o n .

Ajoutez dans vos œufs, préparés comme h i’ordînairc, du 
jambon bien tendre , coupé par petits dés ; incitez en même 
temps une ou deux cuillerées de jus.

On les accommode également avec des ris de.veau, des 
truffes , des champignons cuits et coupés en dés; employez 
pour cela des ragoûts de desserte. .

Œ u f s  brouillés à la coque.

Coupez en rond autant de morceaux de mie de pain que 
vous avez d ’œufs h servir; faites un petit trou dans le milieu 
pour y faire tenir un œuf dans sa longueur; ensuite cassez vos 
œufs par un bout pour les vider, et brouillczdcs dans une 
casserole avec un peu de beurre, de persil et de ciboules hachés, 
sel, poivre, muscade; ajoutez-y deux cuillerées de crème; 
faites cuire en remuant continuellement. Après leur cuisson, 
remettez-les dans leurs coquilles, après les avoir lavées et 
égouttées; dressez sur vos mies de pain, et servez.

Œ u f s  a u x  épinards.

Pressez et pilez des épinards cuits û l’e a u , et les passez ail 
tamis avec de la crème ; dclaycz-les avec des œufs, et les passez 
une seconde fois; ajoutez-y du sucre, des macarons pilés, de 
l’eau defleur d’oranger, une idée de sel, et mctlez-les dans le plat 
que vous voulez servir, pour les faire cuire sur un feu doux 
jusqu ù ce qu il se fasse un léger gratin dans le fond.

Œ u f s  a la B a g n o let.

Pochez huit œufs frais, et mettez dans une casserole du jam
bon cuit haché, un peu de coulis, du bouillon, un filet de vi
naigre , du gros poivre, peu de sel; faites chauffer la sauce,  
et servez 6ur lés œufs. '

Œ u f s  fr its .

Faites chauffer une friture de beurre, d’huile ou de saindoux; 
cassez vos œufs sur la poêle, et verscz-les doucement pour 
qu’ils ne se déforment pas; n’en faites frire qu’ un seul à la 
fois; facilitez son enveloppement avec l’écumoire; évitez qu’ils 
soient trop cuits; le jaune doit être moelleux; retiruz-les après 
leur cuisson; égouttez-les et les tenez chaudement; parez-lcs 
et les dressez sur le plat entremêlés avec des croûtons frits;
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servcz-les avec une sauce piquante, du jus,  une italienne ou 
une sauce tomate. *

On les sert également comme les œufs pochés. (Voir  plus 
haut.) • .

O E ufs au beu rre n oir .

Mettez dans une poêle un morceau de beurre que vous faites 
fondre sur le feu; quand il ne crie p lu s , vous avez vos œufs 
cassés dans un plat, vous les assaisonnez de sel, poivre et mus
cade râpée, et les mettez dans h  poêle; faites-les cuire, passez 
une pelle rouge par-dessus pour faire cuire le jaune, et servez 
avec un filet de vinaigre dessus.

* O E u fs à Ccau.

Mettez de l’eau dans une casserole avec un peu de sucre, de 
l ’eau de fleur d’orauger, de l’écorce de citron vert , et faites 
bouillir à petit feu pendant un quart-d’ heure; mettez ensuite 
votre eau à refroidir; cassez vos œufs à part , et délayez-les dans 
ce que vous avéz mis à refroidir; passez ensuite au tamis, 
et. faites cuire au bain-marie dans le plat que vous devez servir. 
Etant cuits h part,  saupoudrez - les de sucre râpé, et servez.

O E u fs au lait.

Faites bouillir dans une casserole du lait avec du sucre,  
écumez-le; d’autre part, battez bien ensemble des jaunes et 
des blancs d’œufs (moitié moins de blancs que de jaunes), avec 
une ou deux cuillerées d’eau de fleur d oranger; mettcz-les 
dans le plat creux que vous devez servir. Quand votre lait aura 
bouilli un instant, laissez-le un peu refroidir et le versez sur 
yos œufs, en remuant continuellement; mettez votre plat au 
bain-marie, et couvrez-le avec un couvercle sur lequel vous 
entretenez des charbons ardens ; quand vos œufs sont pris, re
tirez le plat; laissez refroidir les œufs, saupoudrez-les de sucre 
râpé,  glacez avec la pelle rougie, et servez.

On peut mettre dans le lait de la cannelle, du laurier-amande 
ou de la vanille. Ayez soin de retirer ces aromates avant do 
verser le lait sur les œufs.

O E u fs à la neige.

Cassez des œufs en mettant à part les blancs et les jaunes; 
fouettez les blancs jusqu’à ce qu’ ils soient en neige; ajoutez-y 
du sucre en poudre; mêlez avec les jaunes de la fleur d oranger 
pralinée, du sucre en poudre et quelques macarons; délayez
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le tout ensemble avec un peu de lait. D’autre part, faites bouillir 
du lait dans une casserole, ajoutcz-y un quarteron de sucre; 
mettez dans votro lait bouillant une cuillerée d’œuf battu que 
vous retirez au bout d’une minute; quand tous vos blancs 
sont ainsi passés, dresscz-les eu rocher sur le plat, puis après 
avoir retiré la casserole du feu, vcrsez-y vos jaunes, en les re
muant avec une cuillère; quand ce mélange est bien lié, 
versez-le sur les blancs, et servez. .

OEufs farcis.

Faites bouillir des œufs pendant dix minutes environ, relirez- 
les, faites-lcs rafraîchir et en enlevez la coquille. Coupez vos 
œufs durs sur la longueur en deux portions, dont' l ’une doit 
être plus épaisse que l’autre; ôlez-cn les jaunes que vous pilez 
dans un mortier avec de la mie de pain bouillie dans de la 
crème; ajoutez par portions égales du beurre, des jaunes d’œufs 
crus, assaisonnez de sel, de poivre et d ’un peu d’épices. Rem
plissez vos blancs avec celte farce et donnez h vos œufs leur 
première forme. Etant bien unis , saupoudrcz-les de mie do 
pain et les arrosez avec du beurre; mettez le reste de la farce 
dans le fond d’un plat sur lequel vous arrangez vos œufs, et 
mettez-lessousle four de campagne. Quand ils sont d’une belle 
couleur, servez.

On peut verser dessus un peu de sauce tournée.

Œ u fs  au fromagCo

Faites dans le fond d’un plat un gratin avec moitié mie de 
pain et moitié fromage de Parme ou de Gruyère; cassez vos 
œufs par-dessus; saupoudrez-l.es avec du fromage râpé, s e l ,  
poivre et muscade; placez votre plat sur un feu doux; faites 
cuire; glacez avec la pelle rougic , et servez.

OEufs au gratin.

Faites une farce avec de la mie de pain, un morceau de 
beurre, un anchois haché, du persil , des ciboules et des 
échalotes également hachés, deux ou trois jaunes d’œufs, sel, 
poivre et muscade râpée; mettez cette farce an fond d’un plat 
qui aille au feu et de l’épaisseur d’une ou deux lignes; faites 
attacher sur un feu doux, cassez vos œufs sur ce gratin, faites 
cuire très doucement, glacez avec une pelle rougie , saupou
drez avec un peu de sel fin , mettez sur chaque jauno un peu 
de poivre et de muscade râpée , et servez.
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Fondue.

Cassez cl baliez fies œufs dans une casserole; ajoutez-y un 
morceau de beurre el du fromage coupé ou râpé; faites cuire 
sur un feu modéré en remuant avec une cuillère de bois ; 
quand le lout est épaissi cl  molel, saupoudrez de sel et d ’un 
peu plus de poivre, dressez sur le plat, et; servez.

Œ u fs  à la tripe.

Passez des ognons dans le beurre, après les avoir coupés par 
tranches; ne les faites pas roussir; quand ils sont fondus, 
ajoulez-y une cuillerée de farine; mouillez avec de la crcine 
ou du lait ; assaisonnez de s e l , poivre el muscade râpée ; quand 
les ognons sont cuits et que le lout est un peu réduit, mettez- 
y  des œufs cuits durs coupés par tranches; saulez-Ies sans les 
faire bouillir. •

O n  p e u t aussi fa ire  un ro u x  et m o u ille r  avec du b o u illo n .

Œ u fs  au x concombres.

Coupez des concombres en dés et passez-les au beurre avec 
du persil et des ciboules hachés, se l , poivre et muscade râpée; 
ajoutez un peu de farine, mouillez avec delà crème ; quand 
les concombres sont cuits , mellez-y vos œufs et finissez comme 
à l ’article précédent. ‘

Œ u fs  sur le gril.

A P rès av o ir fa it fo n d re  du b e u rre  dans de poli Les caisses de 
p a p ie r  f o r t ,  et l ’avo ir assaisonné de s e l, de p o iv re , de pers il 
e t de ciboules hachés très f in ,  cassez un œ u f dans chaque  
caisse; re c o u v re z  le to u t avec de la  c h a p e lu re , de la  m ie  de 
p a in ;  m ette z  sur le  g ril à un feu d o u x ; achevez de c u ire ,  
e t servez.

Œ u fs  à la provençale.

Cassez des œufs dans de l’huile bouillante ; n’en mettez qu’ un 
à la fois; pendant sa cuisson, saupoudrez-le de sel et de poivre; 
aplatissez avec une cuillère lout ce qui déborde ; retournez vos 
œufs au fur et à mesure, égoultez-lcs et finissez de les servir 
avec une garniture de croûtons frits, et saucés d une espagnole 
réduilo, aiguisée d e ju s  de citron. .

,  Œ u fs  à la tartufe.

Coupez du lard en tranches minces, failes-le cuire a petit 
feu dans une casserole avec du beurre; lorsqu il est c u i t , ver-
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scz-lc dans le plat que vous devez servir; ajoutez un peu de 
jus au vin; cassez vos œufs par-dessus; saupoudrez-les de sel 
lin, poivre et muscade râpée; faites cuire sur un feu doux, 
passez légèrement dessus une pelle rougie, et servez.

Œ u fs  en croquettes.

Enlevez les coquilles d’œufs cuits durs; hachez menu les 
blancs, écrasez les'jaunes, ajoutez du persil haclié et de la 
sauce h la crème réduite; lorsque le tout est de bon goût,  
formez-en des boulettes que vous mêlez dans de la mie de pain ; 
passez-les de nouveau h l ’eau et uiottez-les dans la friture 
chaude; quand ils sont d’une belle couleur, servez avec du 
persil frit.

Œ u fs  à la crème.
Faites fondre du beurre dans une casserole; ajoulez-y du 

persil haché, du sel et du poivre; mouillez avec un verre de 
crème dans laquelle vous aurez délayé une cuillerée de farine; 
quand la sauce esta point, coupez des œufs durs par tranches 
et mettez-les dedans; ne les laites pas bouillir,  car ils s’é
craseraient; étant très chauds, dressez sur le plat avec une
garniture de croûtons, et servez.

\
OEufs à la bonne femme. '

Faites fondre un morceau de beurre dans un plat; passez 
dans ce beurre des croûtons de pain; retircz-les et cassez vos 
œufs sur le plat; recouvrez vos œufs avec les croûtons ; recou
vrez le tout avec le four de campagne; parvenu au gratin, 
versez dessus une sauce espagnole réduite, et servez.

OEufs à Caurore.

Coupez des œufs cuits durs en deux portions; relirez-cn les 
jaunes; réunissez les blancs et mellez-les dans une sauce h la 
crème bien finie; dressez-les dans le fond d’un plat; pilez les 
jaunes avec un morceau de beurre, sel,  poivre et muscade 
râpée; passez-les au tamis au-dessus du plat où vous avez dressé 
les blancs d’œufs; mettez le plat sous le four de campagne; 
quand tout est d’ une belle couleur, servez avec une garniture 
de croûtons.

Salade d'œufs.

Coupez des œufs durs en quartiers, et arrangez-Ies sur le 
plat; garnisscz-les d’un cordon de laitue ; assaisonnez d ’huile, 
de vinaigre, sel et poivre; ajoutez quelques filets d’anchois et. 
des cornichons; décorez avec de la gelée, et servez.
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CHAPITRE XIV.

D E S E N T R E M E T S  D E F R U I T S . '

P o m m es au beurre.

Après avoir épluché des pommes, coupez-Ies par quartiers, 
et eu supprimez les pépins ; sautez-les dans une casserole avec 
un morceau de beurre et du sucre en poudre. Ajoutez de la 
marmelade d’autres pommes que vous aurez préparées comme 
il est dit plus bas, et dans laquelle vous aurez mélangé do la 
marmeladé d’abricots. Laissez mijoter le tout ensemble pendant 
une heure ; saupoudrez de sucre râpé, et servez.

P o m m es au r iz .

Après avoir préparé quelques pommes comme h 1 article pré
cèdent, faites-les cuire dans un sirop allongé, aiguisé d un jus 
de citron ; foncez ensuite un plat avec une marmelade d autres 
pommes ou d’abricots; arrangez-y vos pommes, versez par
dessus du riz que vous aurez fait crever avec de la crème et 
du sucre, puis servez avec une garniture de verjus ou do c e 
rises.

P o m m es m erin guées.

Foncez un plat avoc de la marmelade do pommes, (\oir plus 
bas cet article) et disposez-les en rocher; battez ensuite des 
blancs d’œufs avec du sucre en poudre et du zeste do citron
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râpé; enduisez-en voire marmelade pour la fairo mettre au 
leur; quand elle est bien colorée, saupoudrez-la de sucre gros
sièrement pulvérisé, et servez.

B eig n ets  de pom m es.

Avec lo vide-pommes, enlevez le cœur de plusieurs pommes 
que vous pilez et coupez en rouelles de grosseur égale. Mettez 
dans une terrine un peu d’eau-de-vie et de sucre en poudre , 
laissez-y les morceaux de pommes pendant une heure , ensuite 
égoultcz-lcs; metlcz-Ics dans la pâte et faites-Ies frire, de m a 
nière qu’ils soient croquans; égoultcz-lcs sur une serviette; 
saupoudrcz-lcs de sucre râpé; après les avoir dressés sur le plat, 
glacez-les au four de campagne ou avec une pelle rougic au 
feu, et servez.

- G âteau de pom m es. x

Après avoir épluché et évidé des pommes, faites-lcs cuire 
avec un peu de cannelle ei de zeste de citron. Après leur cuisson, 
passcz-lcs au tamis pour les mettre dans une casserole avec un 
morceau de beurre, du sucre et une pincée de fécule de pommes 
de terre ; quand les pommes sont desséchées et mises à refroidir, 
incrustez-y des œufs entiers. D’autre p art , beurrez bien un 
moule; panez avec une mie de pain d’abord, puis en second 
lieu h 1 œul; arrosez avec du beurre tiède; mettez le moule sur 
des cendres chaudes et couvrez avec le four de campagne. Lors
que la mie de pain est bien colorée, remplissez votre moule 
avec la marmelade de pommes ; remettez-le sons un four de 
campagne. Au bout d’une demi-heure d’exposition sur un feu 
doux, renversez sur le plat, et servez.

G âteau de pom m es au r iz .

Après avoir lavé et fait crever du riz dans du lait, ajoutez- 
y un morceau do beurre; mettez-lc ensuite dans un vase pour 
refroidir. Cassez des œufs, baltez-lcs légèrement et les incor
porez avec le riz; ajoutez du sucre en poudre; mettez le riz 
ainsi préparé dans une casserole bien beurrée, garnissez-cn le 
fond et les côtés à deux doigts d’épaisseur; remplissez l’ inté- 
ricur d une marmelade de pommes apprêtée commo au pré
cèdent arliclc; posez votre casserole sur un petit feu, mettez 
un couvercle avec des charbons allumés par-dessus; lorsque le 
gâteau sera bien chaud, renversez-lc sur le plat, et servez.

C roquettes de pom m es.

Ayez de la pâle feuilletée (voir au chapitre P â tiss e r ie ) ,
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étendez-les Lien minces et découpez-les en petits cercles ; sur 
une moitié de ces cercles, mettez un petit tas de marmelade de 
pommes; repliez l ’autre moitié par-dessus, et pressez les bords 
de la pâle avec les doigts ; failos frire ces croquettes, couvrez- 
les de sucre pulvérisé, cl servez.

C ha rtreu se de pom m es.

Vos pommes étant pelées et évidées, coupez-les en lames ar
rondies; mettez ces lames de pommes dans du sucre clarifié 
auquel vous aurez joint un jus de, citron. Quand elles auront jeté 
quelques bouillons, retirez-les et les laissez égoutter; faites ré-, 
duire en marmelade les débris de vos pommes que vous aurez 
mis dans le sucre clarifié. Après celte préparation, beurrez un 
moule; disposez-y avec goût, dans le fond et sur les côtés, vos 
lames de pommes, remplissez l’ intérieur avec de la marmelade 
d’ abricots, et couvrez le tout de marmelade de pommes. Votre 
moule étant plein, placez-le dans un four chaud ou sur des cen
dres rouges avec un couvercle et du feu dessus. Quand la char
treuse est d’une belle couleur, renversez-la sur le plat,  et 
servez.

M iro to n  de pom m es.

Enlevez à d’aide d’un vide-pommes la pelure et le cœur de 
vos pommes. Coupez-les par tranches, et failes-les mariner 
pendant quelques heures dans de l ’eau-de-vie avec un peu- de 
cannelle et de jus de citron. Après les avoir égouttées, disposez- 
les sur le plat; versez autour les débris de vos pommes réduites 
en marmelade, et au milieu de la marmelade d’abricots; mettez 
votre plat sous le four de campagne; quand votre miroton est 
bien coloré, saupoudrez de sucre râpé, et servez. '

Employez le même procédé pour accommoder des poires 
en miroton.

M a rm ela d e  de pom m es.

Après avoir pelé, évidé et coupé des pommes par petites 
tranches, mettez les dans une casserole avec du sucre en suffi
sante quantité, de la cannelle et du jus de citron; faites cuire 
sur un feu vif, et recouvrez la casserole; une fois les pommes 
fondues, faites réduire la marmeladefen la remuant continuel
lement après la cuisson, dressez sur le plat, et servez.

C h a rlo tte  de pom m es.

Vos pommes étant épluchées, évidées et coupées par petites
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tranches, réduisez-les on marmelade après y avoir ajouté du 
sucre , de la cannelle pulvérisée, plus le jus et un peu de zeste 
de citron; après avoir retiré du feu et laissé refroidir cette 
marmelade réduite h point, coupez de la mie de pain en petits 
morceaux égaux; imbibcz-lcs dans du beurre que vous aurez 
fait tiédir, et disposez-les avec goût dans un m oule, ainsi que 
la marmelade de pommes ; remplissez le milieu du moule de 
marmelade d’abricots; recouvrez le tout de morceaux de mie 
de pain également beurrés; mettez votre charlotte sur les 
cendres rouges et le four de campagne par-dessus; quand elle 
a une belle couleur, renversez-la sur le plat , et servez.

• B eig n ets  de pêches. ■

Après avoir enlevé la pelure de vos pêches, coupez-les en 
tranches minces en supprimant les noyaux; faitcs-les mariner 
qvcc du vin deFrontignan et du sucre ; suivez ensuite le même 
procédé que pour les beignets de pommes. (Voir cet article.)

C h a rlo tte  de pêches. '

Après avoir épluché vos pêches comme il est dit h l’article 
précédent, faites-les fondre dans une 'casserole avec du sucre 
en quantité suffisante; quand elles sont bien fondues , retirez 
de la casserole une grande cuillerée du jus que les pêches 
auront rendu, pour le faire un peu refroidir et y  délayer une 
cuillerée ou deux de fécule de pommes de terre; faites ensuite 
jeter quelques bouillons, et quand la marmelade sera bien 
liée, versez-la dans un vase; laissez-la refroidir, et terminez 
la charlotte comme pour les pommes. (Voir cet article.)

On peut épaissir la marmelade avec des biscuits secs réduits 
en poudre.

C ha rlotte  de poires.

Pelez et évidez des poires de messirc-jean ; après les avoir 
coupées par tranches, faites-les cuire dans une casserole cou
verte, avec un verre d’eau; après leur cuisson, écrascz-lcs 
sur un tamis de crin , a joutez-y du sucre et de la cannelle en 
poudre, plus le jus d’un citron; préparez ensi]ile , et terminez 
votre charlotte comme nous l ’avons indiqué à l’article ci-dessus 
C harlotte de pom m es. •

B eig n ets de p ru n es et de cerises.

Mettez dans un four chaud des prunes et des cerises; quand 
elles sont desséchées b moitié, ouvrcz-les et en enlevez les
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noyaux,* m c lle z -lc s  m a r in e r  avec de l ’e a u -d e -v ie ,  du sucre 
râp 6  et u n e  ou deux am andes am ères écrasées ; faites ensuite  
les beignets co m m e Ceux de pom m es. (V o ir  p lus h a u t.)

B eig n ets  d 'abricots.

Pour cela il ne faut pas quo vos abricots soient en parfaite 
maturité; cnlevcz-en la pelure et les noyaux; maniez-lcs seu
lement avec du sucre en poudre, et terminez comme pour les 
beignets de pomihes. (Voir cet article.)

B eig n ets  de fraises. .

Faites une pâte avec de la farine, une cuillerée d’eau-de- 
v ie ,  un demi-verre de vin blanc, deux blancs d’œufs fouettés 
et un zeste de citron haché ; délayez bien , pour y tremper de 
grosses fraises et les faire frire; quand vos beignets sont d’ une 
belle couleur, glacez avec du sucre et une pelle rougic, puis 
servez.

B eig n ets  d 'oran ges.

Enlevez le zeste de plusieurs oranges de Portugal en les 
tournant avec un petit couteau; coupez-les par quartiers pour 
en ôter les pépins, et mettez-les Cuire avec du sucre; fuites 
une pâle avec du vin blanc, de la farine, une cuillerée de 
bonne huile et un peu de sel; délayez cette pâte, trempez 
dedans vos quartiers d ’oranges pour les faire cuire dans la 
friture et les servir comme il est dit ci-dessus.

B eig n ets  de con fitu res.

Prénéz de grands pains â chanter, mettez dans chacun une 
demi-cuillerée de confitures; repliez le pain et soudez-en les 
bords en les humectant légèrement ; posez vos pains h mesure 
sur des assiettes saupoudrées de farine; trempcz-les dans la 
pâte, et faites-les frire; étant de belle couleur, saupoudrez-les 
de sucre, glacez et servez. -

B eig n ets  d la v én itien n e.

Après avoir fait cuire du riz dans du lait, ajoutez-y deux 
cuillerées de farine, du sucre en poudre, trois œufs entiers , 
un peu de fleur d’oranger pralinée et de .zeste de citron haché, 
du raisin de Corinthe, et des pommes de reinette épluchées 
et coupées en petits dés ; remuez bien ensemble tous ces in- 
grédiens, et après eu avoir formé de petits sacs que vous ar-
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rangez sur du papier, failes-lc9 frire, et servez avec du sucre 
en poudre par-dessus.

B eig n ets  de crèm e.

D élayez une poiguée de fa rin e  avec tro is  œufs en tiers  et six 
ja u n e s , quatre  m acarons écrasés, de la  f le u r  d ’o ran g er p ra -  
Jinée, un peu de c itro n  co n fit h a c h é , do la c rè m e , du  la it  e t  
du su cre ; faites c u ire  cette  p ré p a ra tio n  p e n d a n t nn q u a rt  
d’h e u re ; quand  e lle  est épaissie, m c tte z - la  re fro id ir  sur un  p la t  
saupoudré de fa r in é , m ettez en co re  de la  fa rin e  par-dessu s ,  
après l ’ avo ir é tendue de l ’épaisseur d ’un p o u c e ; qu an d  cette  
crèm e est f r o id e ,  coupcz-la p a r petits  m o rce au x  que vous 
arrondissez; je tez  ces m o rce au x  â m esure dans la  f r i tu r e ,  e t 
servez en saupo udran t de sucre.

* ' B eig n ets à la crèm e glaces.

Mettez dans une casserole de la crème et du lait en égale 
quantité, un peu de sel et de zeste de citron haché'fin ; faites 
bouillir et réduire à moitié, ajoutez moitié de la farine que 
vous avez d’avance délayée sur le feu avec de la crème; tour
nez le tout ensemble et faites épaissir; faites ensuite refroidir 

| cette préparation, abattez-la avec le rouleau jusqu’il ce qu’elle 
soit très mince , coupez-la en tranches et la faites frire ; glacez 
avec du sucre et la pelle rougic , puis servez.

B eig n ets  de surprise.

Epluchez des pommes de reinette , sans loucher aux queues 
que vous laissez entières; enlevez avec la pointe du couteau 
un morceau de chaque pomme , afin de la vider et d’en faire 
une espèce de petit pot; après les avoir marinées pendant 
quelques heures dans l’eau-de-vie assaisonnée de cannelle èt de 
zeste de citron , laissez-ies égoutter pour en remplir le vide 
avec de la marmelade d’abricots; replacez le morceau enlevé 
h chaque pomme et fixcz-le en le collant h l’œuf manié de fa
rine; après ces préparatifs, trempez vos pommes dans la pâle, 
et terminez vos beignets comme les précédons.

B eig n ets  de brioche.

Prenez de petites brioches que vous couperez par moitié , 
ôtez-en la mie et mettez h la place une crème cuile ou des 
con fil ires; recollez ensemble les deux moitiés, de façon qu’elles 
paraissent entières ; trempez-les dans une pâle faite avec do 1a 
farine , un peu d’huile, du s e l , et délayée avec du vin blanc;
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faites-les frire de belle couleur, glacez-Ies avec du sucre et la 
pelle rougie , puis servez.

On peut tremper les tranches de brioche dans du lait sucré 
et les égoutter avant de les fariner.

B eig n ets  clc fécu le de p om m es de terre. •

Délayez dans du lait de la crème, un demi-quarteron de 
fécule ; tournez et faites épaissir sur le feu ; au bout d’ un quart 
d’heure, ajoutez du beurre et des macarons écrasés; au mo
ment de les retirer du feu, metlez-y deux ou trois jaunes d’œufs , 
faites-les cuire en remuant, et retirez votre préparation; 
étendèz-la sur un plat pour la foire refroidir et la couper par 
petits morceaux ou par petites boules que vous roulez. Trem
pez vos beignets dans des œufs battus; roulez-les dans la mie 
de pain et faites-les frire pour les servir saupoudrés de sucre 
et glacés avec la pelle rougie.

P a n n eq u cls.

Délayez dans un vase de la farine, des œufs entiers et quel
ques jaunes de plus, des macarons écrasés, un peu de sucre, 
dé sel et d’eau de fleur d’oranger; ajoutez-y du lait et remuez 
le tout; graissez ensuite une pocle avec du beurre que vous 
aurez fait fondre ; étendez sur cette poêle une grande cuillerée 
de votre préparation, de manière à ce qu’elle soit bien mince ; 
dressez sur le plat vos pannequets à mesure qu’ils sortent de 
la poêle, et les saupoudrez de sucre râpé; glacez-les avec la 
pelle rougie, et servez.

O m elette  à la  cèlesline.

Après avoir fait, cpmme à l’ ordinaire, une certaine quantité 
de petites omelettes très minces, roulez-les sur une table en 
y  mêlant de la frangipane, et en leur donnant la forme d un 
manchon; parez-en les bords, dressez4 es sur le plat, saupou- 
drez-les de sucre râpé, glacez avec la pelle rouge, et servez.

O m elettes soufflée et a u x  co n fitu res , œ ufs a la  n eige, etc.

( Yoir ces articles d’entremets au chapitre XIII , des
O E u fs).

O m elette a u x  con fitu res variées.

Failes de petites omelettes sucrées, de deux ou trois œufs 
chacune ; saupoudrez-les de sucre sans les retourner, et glissez- 
lcs sur une assiette. Mettez l’une d’elles sur un plat, le coté
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de la poêle en dessous, eonvrcz-la de marmelade d’abricots; 
mettez dessus une seconde omelette, dans la même position 
que la première; ajoutez une couche de gelée de groseilles 
blanches; continuez celte accumulation en entremêlant alter
nativement des omelettes et des couches de gelée de groseilles 
rouges, de marmelade de mirabelle et autres; finissez par une 
omelette que vous renversez, le côté de Ja poêle en dessus ; 
parez le tout avec propreté, saupoudrez partout de sucre râpé, 
glacez, et servez. -

B e ig n ets  d 'om elette.

Faites une omelette au sucre le plus mince possible; retour- 
nez-Ja en chausson, et la coupez en losanges; trempez ces 
morceaux dans la pâte h frire, et terminez comme il est dit aux 
articles analogues.

B e l gnets de crèm e au chocolat.

Après avoir fait réduire à moitié une pinte de lait, mêlez-y 
un quarteron de chocolat pilé et mis en pâle, avec une portion 
de votrc^lait ou un quarteron de sucre; délayez de même six 
jaunes d œufs et deux cuillerées de fécule de pommes de terre ; 
faites bouillir en remuant toujours pendant trois minutes ; ver
sez sur le plat et faites refroidir ; coupez celte pâte cri’ losanges 
que \ ous farinez cl trempez dans la pâte è (rire ; finissez comme 
il est indiqué ci-dessus, et servez.

B eig n ets de r iz .

Après avoir fait crever du riz dans du lait avec du sucre, un 
peu d eau de fleur d’oranger et de cannelle en poudre, ajoutez 
un peu de beurre, puis une liaison de jaunes d’œufs; versez 
dans un vase le riz ainsi préparé, et laissez-lc refroidir; formez- 
en des boulettes de la grosseur d’une noix, cl trempcz-lcs dans 
1 œul battu ; panez avec de la mie de pain, et faites frire comme 
les autres beignets.

B e  ignets soufflés. _

Mettez un petit morceau de beurredans une casserole; ajoutez- 
y un verre d’eau, un quarteron de sucre et du zeste de citron 
râpé; faites bouillir, cl délayez-y de la farine; remuez toujours 
et si lapâtes est épaissie, transvascz-la dans une autre casserole' 
cassez-y des œufs en remuant bien; mettez ensuite celte nré'  
para lion sur un plat cl élcndcz-la de l’épaisseur d’un doin. 
faites ensuite chauffer votre friture; avant de prendre un peu

20
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do voire pâte avec la cuillère, trempez-la h chaque fois dans 
la friture; faites cuire h petit feu tous les morceaux de pâte, 
en les remuant continuellement ; quand vos beignets sont 
montés et de belle couleur, retirez-les et les égouttez , saupou- 
drez-les de sucre râpé, et servez.

Beignets de feuilles de vigne.

Après avoir fait tremper de jeunes feuilles de vigne clans de 
l ’eau-de-vie, pendant une dembheure, couvrezdes avec de la 
frangipane, ro u lez- les ,  Irempez-les dans la pâte à frire, et 
terminez comme il est dit aux articles précédens.

Beignets de céleri.

Parez des pieds de céleri, en enlevant toutes les feuilles vertes; 
coupez les antres â six pouces du pied; faites blan'cbir vos pieds 
de céleri; ficelez-les par paquets , après les avoir égouttés, et 
mettez-les à cuire dans une bonne braise avec des bardes de 
lard ,  un bouquet garni, sel et poivre; mouillez avec moitié 
bouillon et moitié vin blanc ; faites cuire h petit feu ; ensuite 
vous les retirez pour'les faire égoutter; trempez - les dan» la 
pâte â frire , et terminez comme il est dit aux autres beignets. 
On peut , avant de les mettre dans la friture, les faire mariner 
dans de l’èau-de-vie et du sucre.

Crêpes.

Après avoir mêlé bien ensemble trois cuillerées de fecule de 
pommes de terre, cinq jaunes d’ œufs et trois œufs entiers, du 
sucre en poudre et de l ’eau de fleur d oranger, délayez e tout 
avec du lait jusqu’ à consistance de bouillie claire; mettez un 
peu de beurre dans la poêle; lorsque le beurre est fondu et 
bien étendu partout, mettez une cuillerée â ragoût de votre pale, 
étendez - la bien également; quand la crêpe est cuite, 
la sur le plat, saupoudrez-la de sucre râ p e , glacez-la avec la 
pelle rougie, et servez. Continuez de meme jusqu h ce qu-il n y

ait plus de pâle.
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CHAPITRE XV.

DU L A I T A G E .

CRÈMES, SOUFFLÉS ET GATEAUX.

Fromage à la crème.

Mêlez dans une pinte de lait frais, un verre de crème levée 
de la veille; ajoutez-y une demi-cuillerée de présure de cail
lette de veau; placez le vase .qui contient votre lait dons un 
endroit un peu chaud; quand il sera pris, remplissez de lait 
cai'lé une petite claie d’osier , et laissez égoutter pendant 
quelques heures ; quand votre lait est bien égoutté, renversez- 
le sur un compotier rempli au tiers de bonne crème, et 
servez.

Crème au naturel.

Mettez dons un compotier de la crème , belle, fraîche et de 
bon goût, et de la glace par-dessous; saupoudrez-la de sucre 
fm, et servez.

Crème fouettée.

Mettez dans une terrine une demi-pi nie de crème fraîche
ment levée, ou une pinte de bon luit il moitié réduit; ojoutez-y
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u n  q u a r te ro n  de s u c r e  et u n e  p in c é e  d é g o m m é  a ra b iq u e  en  
p o u d r e ,  dissoute dan s l ’ eau de fle u r  d ’ o r a n g e r ;  fo u e tte z  avec  
u n e  p e tite  v e r g e  d ’ osier ju s q u ’ à c e  q u e vo tre c r è m e  soit en  
n e i g e ;  dressez-la e n s u ite  en p y r a m id e  s u r  le p l a t ,  au m o y e n  
d ’ u n e  é c u m o i r e ,  et servez a v e c  u n e  g a r n itu r e  de filets d ’é c o r c e  
de c it r o n .  Celte c r è m e  b ie n  fo u e tté e  se m o d ifie  de p lu sieu rs  
m a n iè r e s  , sous le rap p o rt d u  g o û t  et de la c o u le u r .  A in s i  :

C rèm e fouettée à la v a n ille .

Avant de fouetter votre crèm e, faites bouillir un moment 
le tiers d’une gousse de vanille avec un peu de crème ou de 
lait ,  et passez-la au tamis sur votre crème.

C rèm e fouettée au café. *

Faites une infusion de café'dans une cafetière à la Dubelloi, 
et ajoutez-en une cuillerée à votre crème. '

Autrement, brûlez deux onces de café jusqu’à ce qu’ il ait 
une teinte carmélite claire , jetez-le dans votre crème et laissez- 
le infuser pendant une heure; alors vous mettez un peu plus 
de sucre.

C rèm e fouettée au chocolat.

Pilez dans un mortier un quarteron de chocolat en l’arro
sant avec un peu d’eau bouillante; ajoulez-y graduellement 
votre crème déjà sucrée et dans laquelle vous aurez mis un 
peu plus de gomme arabique que de coutume; délayez bien 
le tout, et terminez comme ci-dessus.

C rèm e fouettée a u x  liqueu rs.

Mettez dans volré crème un quarteron et demi de su cre , 
augmentez de même la quantité de gom m e, ajoutez-y un 
demi-verre de bonne liqueur , et fouettez.

Toutes les crèmes ci-dessus sont susceptibles d’être diverse
ment colorées en jaune, par exemple, avec une infusion de 
safran; en rose, avec un peu de carmin délayé dans l'eau
gommée, etc. _

C rèm e fouettée cuite.

Après avoir bien mêlé ensemble un demi-litre de crème , 
quatre jaunes et deux blancs d’œufs , trois onces de sucre en 
poudre, et une cuillerée de fleur d oranger pralinée et pulvé
risée, fouettez jusqu’à ce que la crème soit en neige; dressez- 
la sur un compotier et saupoudrez-la de sucre râpé; placez le 
compotier sur les cendres chaudes, et couvrez avec le four 
de campagne.
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C rèm e au biscu it.

Faites bouillir une pinte de lait avec une tranche de citron 
vert, une pincée de coriandre et un peu de cannelle; réduit à 
plus de moitié et presque froid, délayez votre lait avec une 
cuillerée h café de farine'et six jaunes d’œufs passés au tamis; 
faites cuire ensuite au bain-marie, et n’achevez la cuisson 
qu’nprès avoir couvert votre crème de tranches minces de 
biscuit.

C rèm e m erin guée.

Délayez dans une casserole six jaunes d’œufs, après avoir 
mis les blancs à part.dans une terrine avec deux cuillerées de 
farine, une-chopine de crème, une idée de sel, de l’eau de 
fleur d; oranger et du sucre; faites cuire une demi-heure sur 
le feu, en remuant toujours : ensuite vous la-dressez sur le 
plat qui doit vousservir : vous fouettez les blancs d’œufs.Quand 
ils sont bien montés en neige, vous y mettez beaucoup de 
sucre très fin; couvrez la crème en façon de dôme avec les 
blancs d’œufs, et jetez du sucre dessus : mettez le plat dans un 
four doux ou sous un couvercle de tourtière pendant une 
demi-heure; étant cuite et d’une belle couleur dorée , servez.

C rèm e à la bonne am ie.

Délayez deux cuillerées de farine avec quatre œufs, une 
chopine de crème, une tablette de chocolat, citron confit,  
fleur d oranger pralinéc, le tout haché fin et du sucre ; faites- 
la cuire sur le feu pendant une demi-heure, en la tournant 
toujours : ajoutez-y un peu de crème, si elle devient trop 
épaisse. Bien çu ite , dressez-la sur le plat; jetez dessus du 
sucre fin, passez la pelle rouge pour la glacer, et servez.

C rèm e glacée.

Prenez une casserole, où vous mettez une petite poignée 
de farine, du citron vert haché très fin, une pincée de fleur 
d’oranger pralinée et pilée, un morceau de sucre; délayez le 
tout avec huit jaunes d’œufs, dont vous mettez les blancs ù 
part dans une terrine, et délayez les jaunes avec une chopine 
de crème et moitié moins de lait. Faites cuire cette crème sur 
le feu pendant une demi-heure. Quand elle est épaisse, vous 
la retirez du feu et fouettez les blancs. Quand ils sont bien 
montés, vous les mêlez dans la crème; mettez cette crème 
dans le plat que vous devez servir, et du sucre par-dessus ;
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faites-la Cuire dans un four qui ne soit pas trop chaud , ou sous 
un couvercle de tourtière. Quand elle est bien montée et glacée, 
s e rv e z .

C rèm e à la m oelle.

Prenez huit jaunes d’œufs, que vous délayez avec deux cuil
lerées de farine , un peu de citron vert haché très fin , un peu 
d’eau de fleur d’oranger , trois demi-scliers de crème, un mor
ceau de sucre. Vous prenez ensuite un quarteron de moelle, 
que vous finies fondre sur le feu ; passez-la dans un tamis, et 
la mettez dans la crème. Faites cuire celte crème sur le feu 
pendant une demi-heure; retirez-la ensuite pour y mettre les 
huit blancs d’œufs fouettés que vous aurez mis à part dans une 
terrine; mêlez-lcs dans la cre m e , et la dressez dans le p la t , 
faites-la cui-re au four ou sous un couvercle de tourtière, comme 
la précédente. Quand elle est cuite,  vous prenez quelques 
plumes que vous trempez dans de bon beurre chaud , et que 
vous passez légèrement sur la crème; mettez ensuite d e là  
nompareille, c ’est-à-diro, de petites dragées de toutes couleurs, 

e t s e rv e z .

• C rèm e au café.

Mettez trois demi-scliers d’eau dans une cafetière, et quand 
elle bouillira, vous y mettrez deux onces de café; remuez-le 
avec une cuillère, et le remollez au feu pour le faire bouillir, 
jusqu’à ce qu’ il ail monté quatre ou cinq fois. Laissez-le re
poser pour le tirer au c la ir , et le mettez ensuite dans une cas
serole avec une chopine de lait et un morceau de sucre; fiutes- 
le bouillir jusqu’ à ce qu’ il ne reste que ce qu’il vous faut pour 
la grandeur de votre plat. Délayez cinq jaunes d œuls avec 
une pincée de farine, et ensuite la crème; passez-la au tamis 
pour la mettre dans le plat que vous devez servir qui doit 
être sur une casserole où il y  a de 1 eau prèle à bouillir,  cou 
vrez d’un couvercle de casserole, avec un peu de feu essu», 
et faites bouillir jusqu’à ce que la crème soit prise, et servez

de suite.
C rèm e au chocolat.

Râpez deux tablettes de chocolat, mettez-les dans une cas
serole avec un demi-quarteron de sucre , une chopine de lait, 
un demi-selier de crème, et faites bouillir jusqu à cc> qu-elle 
soit diminuée d’ un tiers. Quandclle sera à demi-froide, délnjez-y 
cinq jaunes d’œufs, passez-la au tamis , et la faites prendre au 
bam~Jï!9ric comme la précédente,
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C rèm e au caram el.

Meltcz dans une casserole une chopine de lail, un demi- 
setier de crème avec un morceau de cannelle, une bonne 
pincée de coriandre, de l’écorce de citron vert; failcs-la bouil
lir un quart-d’heure; ôtcz-la du feu , et mettez dans une poêle 
d’oiïicc un quarteron de sucre avec un demi-verre d eau.Faites 
bouillir sur un fourneau jusqu h ce qu il soit au caramel, c est- 
h-dirc de couleur cannelle loncéc; olcz-le du leu et y mettez la 
crème; remettez ensuite sur le feu jusqu à ce que le sucre 
soit mêlé avec la crème, et y delayez cinq jaunes d œufs avec 
une pincée de farine; mettez-y la crème, cl passez-la au tamis 
pour la faire cuire au bain-marie comme les précédentes. ,

C rèm e à la fra n g ip a n e.

Mettez dans une casserole deux cuillerées de farine avec du 
citron vert râpé , de la fleur d’oranger grillée et hachee, une 
petite pincée de sel; délayez avec cinq œufs entiers, une 
chopine de bon lail", un morceau de sucre; faites cuire, en la 
tournant toujours sur le feu pendant une demi-heure.

Quand elle sera froide, elle vous servira pour faire une 
tourte on des taries de frangipane; vous n’aurez plus qu h la 
mettre sur une pâte de feuilletage, et sa cuisson faite, vous la 
"lacerez avec du sucre.O

C rèm e à la duchesse.

Mettez dans une casserole une chopine de lail avec undemi- 
setier de crème, un petit morceau de cannelle , une écorce de 
citron vert, un demi-quarteron de sucre; faites bouillir une 
demi-heure et diminuer d’ un tiers, passez-la au tamis, et la 
délayez ensuite avec six jaunes d’œufs et une pincée de farine ; 
meltez-y quelques biscuits d’amandes amères, une demi-ta
blette de chocolat, un peu de fleur d’oranger pralinéc, le tout 
haché très fin, et faites cuire au bain-marie, comme celle au 
café.

C rèm e cuite.

Mettez dans une pinte de crème ou de bon lait six jaunes 
d’œufs cl un quarteron de sucre; ajoutez-y, selon le goût, une 
infusion de café ou de thé, on du chocolat délayé dans du 
lait, ou bien encore du sirop de vanille; mettez sur un feu 
doux ou au bain-inario; remuez conlinuelkmcnt avec une 
cuillère, et veillez 5 ce que la crème ne devienne pas trop 
épaisse; quand elle est faite, laisscz-Ia refroidir, et servez,

\
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C rèm e de fraises.

Mettez clans une chopine de bonne crème six onces de sucre 
en pondre, une cuillerée h café de gomme arabique également 
en poudre, et un verre de pulpe de fraises passées au tamis; 
fouetlez-bien le tout , et dressez votre crème en rocher.

Usez du même procédé pour la crème de framboises , de 
pèches et d’abricots.

• C rèm e a u x  m acarons,

Délayez dons une pinte de lait six macarons dont deux 
amers, deux onces de sucre, quatre jaunes d’œufs et une 
cuillerée de fleur d’oranger pralinée; terminez votre crème 
comme à l’ordinaire.

C rèm e au v in .

Délayez dans une bouteille de bon vin huit jaunes d’œufs 
et du sucre en quantité suffisante; ajoutez quelques aromates ; 
passez au tamis; versez dans le plat qui doit servir et faites 
prendre consistance au bain-marie, en remuant sans cesse; 
si vous désirez que votre crème soit bien prise, ojoutez-y des 
blancs d’œufs sans remuer; servez avec de petites dragées en 
garniture.

C rèm e a u x  am andes.

Mondez de leur écorce et pilez un demi-quarteron d’a
mandes douces, une couple d’amandes amères; mouillez 
avec un peu d’eau; fouettez dans un demi-litre de lait deux 
blancs d’œufs et quatre onces de sucre en poudre; faites 
bouillir la crème sur un feu doux; quand elle est réduite au 
quart,  ajoutez-y vos amandes; après quelques minutes d’ébul
lition , versez une cuillerée d’eau de fleur d’oranger; faites 
refroidir, et servez avec une garniture d’amandes passées au 
caramel.

C rèm e brûlée.

Délayez avec de la farine un œuf que vous aurez cassé dans 
une casserole ; ajoutez-y deux jaunes d’œufs, plus un demi- 
litre de crème; mêlez bien le tout; assaisonnez de macarons 
écrasés, du sucre , un peu de sel et d ’eau de fleur d’oranger; 
faites ensuite sur un plat d’argent un caramel avec du sucre 
râpé; avant qu’il s’attache, versez dessus votre crème et mé
langez le caramel avec une cuillère à café; quand le tout est 
réduit à moitié, passez au tamis, laissez refroidir, et servez.
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Failcs bouillir du thé vert dans 1111e pinte de lait avec 
moitié crème; au bout de quelques minutes, passez le tout; 
ajoutez-y trois jaunes d’œufs que vous délayez bien, plus 
quatre onces de sucre en poudre; faites réduire à moitié, 
passez , tirez h clair, laissez refroidir, et servez.

Cram e a u x  pistaches.

Après avoir mondé de leur écorce quatre onces de pistaches, 
pilez-les avec un peu de zeste de citron, en y  mêlant un peu 
d ’eau ; d ’autre part, mélangez dans une pinte de bonne crème 
huit cuillerées h bouche de sucre en poudre bien blanc, deux 
blancs d’œufs frais, une cuillerée h café d’eau de fleur d’o
ranger; mêlez-y vos pistaches délayées comme ci-dessus, 
fouettez vivement le tout ensemble, levez la crème h mesure 
qu’ elle monte et placcz-la dans un petit panier garni de linge 
fin; laissez-la égoutter, puis servez avec une garniture de 
pistaches.

Cram e veloutée.

Faites bouillir sur un feu doux une chopine de crème et 
autant de lait, cinq onces de sucre en poudre; remuez con
tinuellement et faites réduire h moitié; ajoutez un peu de 
présure délayée dans trois cuillerées de lait avec une cuillerée 
de fleur d’oranger; mélangez bien le tout et passez au tamis; 
mettez ensuite sur les cendres rouges un vase de porcelaine et 
y versez votre crème; faites-la ainsi velouter en la couvrant 
d’un couvercle sur lt^uel vous aurez mis des charbons ar~ 
dens; quand elle est bien prise, laissez refroidir, et servez.

C rèm e de m arrons.

Mettez dans une casserole deux onces de farine de marrons, 
ou mieux un quarteron de marrons rôtis; pilez dans un mor
tier avec un peu de lait; ajoutez deux jaunes d’œufs, un petit 
morceau de beurre et quatre onces de sucre pulvérisé; mouil
lez avec une chopine de lait; faites bouillir plusieurs minutes 
et passez au tamis; laissez refroidir votre crème , et servez.

C rèm e g rillée.

Pilez une once d’amandes pralinées avec une pincée de 
fleur d’oranger pralinée également; failes-les ensuite infuser 
une heure dans une chopine de crème; passez au tamis,
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battez dedans doux jaunes d’œufs et un œuf entier; mettez 
votre crème au bain-marie, et quand elle est bien prise, dres
sez , laissez refroidir, et servez.

C rèm e cle cerfeuil.

Faites bouillir pendant une demi-heure une poignée de 
cerfeuil dans un verre d’eau; laissez réduire jusqu’il deux 
cuillerées; après avoir passé au tamis, ajoutez une chopincde 
crèm e,  autant de lait, quatre onces de sucre, un zeste de 
citron , un peu de coriandre et d’eau de fleur d’oranger; 
faites encore bouillir pendant une demi-heure; versez ensuite 
votre crème dans un vase où vous aurez d’avance délayé six 
jaunes d’œufs avec un peu de farine; mêlez bien le tout, 
passez au tamis, faites cuire au bain-marie, glacez avec du 
sucre et une pelle rougie, et servez.

C rèm e de céleri.

Lavez et coupez par morceaux deux pieds de céleri que 
vous faites cuire dans une chopine d’eau; après avoir passe 
au tamis, ajoutez à cette décoction une pinte de crème, quatre 
onces de sucre, un peu de cannelle ot de coriandre, le zeste 
d’un citron, une cuillerée à café d’eau de fleur d oranger; 
faites réduire h moitié; quand votre crème est encore tiède, 
mêlez-y des gésiers coupés en très petits morceaux, remuez 
et passez au tamis; mettez sur les cendres rouges, avec un 
couvercle chargé de charbons ardens; quand votre crème est 
bien prise, laissez refroidir, et servez sur de la glace.

O E u fs en  surprise.

Videz une douzaine d’ œufs en faisant un petit trou à chaque 
extrémité et en soufflant par l ’une d’elles; nettoyez bien vos 
coques dans l’ eau ét laissez-les sécher ; bouchez un des trous de 
chacune des coques avec un peu de farine délayée avec un jaune 
d’œuf; laissez encore sécher celte farine délayée. Vos coques 
étant ainsi disposées,remplissez-les à 1 aide d un petit enlonnoii, 
de crème au chocolat, au café ou b 1 orange , quatre de chaque 
espèce; après avoir bouché les autres trous des coques, faites 
cuire vos œufs dans l’eau: il ne faut pas que celle-ci bouille, 
quand vos œufs sont cuits, essuyez-les bien en enlevant la pâte 
qui en bouche les extrémités, et servez dans les plis dune 
serviette,
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C rèm e en p etits pots.

Prenez une douzaine de petits pots , prenez autant de crème 
cuite et refroidie que huit en peuvent contenir; ajoutez plein 
deux petits pots d’infusion de café, de thé, ou de tout autre 
amalgame ci-dessus indiqué, douze jaunes d’œufs et autant 
d’onces de sucre; mêlez bien le tout, emplissez-en vos petits 
pots que vous mettez au bain-marie dans une casserole avec 
de l'eau jusqu’aux trois quarts de leur hauteur; 1 eau doit 
bouillir en ce moment; posez sur la casserole un couvercle avec 
du feu par-dessus, quand votre creme est bien prise, laissez 
refroidir, et servez.

iMellez ainsi en petits pots toutes les crèmes dont nous venons 
plus haut de donner les recettes.

On peut encore faire des crèm es ren v ersées , en les mettant 
dans un moule de fer-blanc enfoncé dans de la glace pilée ; une 
fois la crcine prise , on trempe le moule dans 1 eau bouillante 
pour la renverser sur le plat qu’on doit servir, et on y ajoute 
une garniture de nompareille de differentes couleurs ; on donne 
h toutes ces crèmes telle odeur que 1 on veut; fleur d orange, 
citron, vanille, violette, thé,  café, etc.

DES SOUFFLAS.

S o u fflé  de crèm e.

Délayez cinq jaunes d’œufs et un œuf entier avec unechopine 
et demie de crème; ajoutez un demi-quarteron de beurre; 
faites jeter quelques bouillons h celle préparation mise suc le 
feu, puis laissez-la refroidir; ajoutez alors six onces de sucre, 
six macarons dont deux amers , un biscuit desséché, et une 
cuillerée de fleur d’oranger'pralinée , le tout bien pilé ; mêliez 
encore six jaunes d’œufs, mélangez bien tout ensemble, fouettez 
en neige six blancs d’œufs, incorporez-les dans le souillé et 
mettez le tout dans le vase que vous devez servir; posez ce vase 
sur des cendres rouges , couvrez avec le loue de campagne; le 
souillé étant monté , servez de suite.

S o u fflé  de pom m es de terre.

Délayez dans unechopine de crème un quarteron de sucre, 
quatre cuillerées de fécule de pommes de terre et un quarteron
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de b e u r r e ;  a jo u te z  u n  peu  de zeste de c itr o n  h a c h é ;  faites  
b o u il l i r  le to u t  en r e m u a n t  c o n t in u e lle m e n t  et laissez r e fr o id ir ;  
j o i g n e z - y  alors six ja u n e s  d ’ œ u f s ,  fo u e tte z  six  b la n c s  d ’ œ ufs  
en  n e i g e ,  m ê le z -le s  a v e c  le s o u fU é q u e  vous m e tte z  dans le vase  
q u e  v o u s d e v e z  s e r v i r ;  faites c u i r e ,  e t se rv e z c o m m e  c i '  
dessus.

S o u ffle  au r iz .

A p r è s  av o ir  fait c r e v e r  et c u ir e  u n e  o n c e  de riz , c o m m e  n o u s  
l ’in d iq u o n s  p lu s bas à l ’ article  G âteau au r i z , m e tte z - le  dan s  
u n e  c a s s e ro le  a v e c  du  s u c r e  , d e u x  ja u n e s  d ’ œ ufs , u n  m a c a r o n  
a m e r  pilé et u n  p e u  de f le u r  d é r a n g e r ;  a jo u tez- y  trois b la n c s  
d ’ œ u fs  f o u e t t é s , et faites cu ire  c o m m e  a u x  articles  p r é c é d e n s .

S o u ffU  .de fra n g ip a n e.

D é l a y e z  d a n s  u n e  ca sse ro le  q u a tre  ja u n e s  d ’ œ ufs et u n  œ u f  
e n tie r  a v e c  un p e u  d ’eau ; a jo u te z -y  un petit m o r c e a u  de b e u r re  
e t m o u i lle z  a v e c  u n  d e m i-l i t r e  de c r è m e  ; faites cu ire  cette  
p r é p a r a tio n  en  la r e m u a n t  sans cesse ; la isse z -la  e n su ite  refroidir  
p o u r  y  m ê le r  d u  s u c r e  en  p o u d r e , u a  b is c u it  d e s s é c h é , six  
m a c a r o n s  d o n t  d e u x  a m ers , le to u t b ie n  pilé , p lu s u n e c u ille rée  
d e  fle u r  d ’o r a n g e r  p r a lin é e  p u lv é r is é e ;  m é la n g e z  b ie n  to u t  
e n s e m b le ,  en  y  a jo u ta n t  six ja u n e s  d ’ œ uls et a u ta n t de b la n c s  
fo u e tté s  en n e i g e ;  m e tte z  v o tr e  c r è m e  dans le vase q u e  vo u s  
d e v e z  s e r v i r , et faites c u ir e  c o m m e  les autres so u illés.

S o u fflé  de m ie  de p a in .

F a i t e s  b o u illir  u n e  c h o p in o  de c r è m e  dan s la q u e lle  vo u s  
a u r e z  m is  u n e go u sse  de v a n ille  et six  o n c e s  de s u c r e  , laissez  
e n s u ite  r e f r o i d i r ;  p r e n e z  to u te  la m ie  d ’u n  p a in  m o lle t  p o u r  la  
tr e m p e r  d an s vo tre c r è m e  e n c o r e  c h a u d e  ; q u a n d  la c r è m e  est  
f r o i d e ,  retirez la m i e  d e  pain  p o u r  la p re sser  dans u n e  serviette  
e t  en  e x p r im e r  lp p a r tie  l i q u i d e ;  p i le z - Ia  en su ite  dan s un  
m o r tie r  a v e c  la g o u s s e  d e  v a n i l l e , en y  a jo u ta n t  un peu de  
b e u r r e , q u a tre  ja u n e s  d ’ œ u fs  et d e u x  œ ufs en tiers ; m ê le z  b ie n  
le  to u t  et le p assez au t a m i s ;  fouettez en  n e ig e  q u a tr e  b la n c s  
d ’ œ u f s ,  in c o r p o r e z -Ie s  à v o tr e  p ré p a ra tio n  , et faites c u ir e  c e  
sou fflé  c o m m e  le p r é c é d e n t .

S o u ffle  de m arrons.

F a i t e s  b o u illir  dos m a r r o n s ,  p ile z -le s  b ien  d an s un m o r tie r  
e t p a s s e z -le s  a u  t a m i s ;  r e m e tte z -le s  e n s u ite  dan s le m o r tie r  
p o u r  les p ile r  de n o u v e a u  a v e c  d u  b e u r r e  et d u  s u c r e  p u lv é risé ;
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ajoutez-y six jaunes d’œufs; metlez ensuite celte préparation 
dans une casserole et incorporez-y six blancs d’œufs battus en 
neigo, puis faites cuire comme çi-dessus.

On peut donner h tous ces souillés telle odeur que l’on juge 
à propos, comme vanille , cannelle, citron , macarons, fleur 
d’oranger pralinée, etc.

B eig n ets souffles en p ets de n on n e.

Metlez dans une casserole une verrée d’eau, un peu de sel 
et de sucre en poudre, un zeste de citron et à peu près l a  

grosseur d’un œuf de beurre; quand cette préparation est 
bouillante , ajoulez-y de la farine tamisée autant qu’elle en 
peut contenir, et remuez continuellement; lorsque la pâte se 
détache de la casserole, mêlez-y trois ou quatre œufs en remuant 
toujours ; votre pâle étant confectionnée, mettez-Ia sur un 
couvercle de casserole, et avec le bout recourbé d’une cuillère 
de cuisine , faites-en couler de petites boules dans la friture 
tiède ; mettez la poêle à plein fourneau, et avec une écumoire, 
aidez ces boulettes h se tourner; quand elles sont frites, égout- 
tez-les sur une serviette, saupoudrez-les de sucre râ p é , et 
servez. ,

DES GATEAUX.

G âteau de r iz .

Faites bouillir une chopine et demie de lait,  puis metlez-y 
une demi-livre de riz bien lavé et failes-Ie cuire à petit feu, 
après y avoir ajouté un quarteron de beurre , un zeste de citron 
et une idée de sel; lorsqu’il est très épais, versez-Ie dans un 
vase et laissez-le refroidir ; mélangez ensuite avec votre riz 
huit jaunes d’œufs et du sucre en quantité suffisante, plus 
quatre blancs d’œufs battus en neige, avec une ou deux cuil
lerées d’eau de fleur d’oranger j'beurrez bien une casserole, et 
saupoudrez le pourtour avec de la mie de pain ; versez le riz 
dans la casserole placée sur le fourneau et entourée de fen 
jusque sur le couvercle ; au bout d’ une heure et demie, votre 
gâteau doit avoir une belle couleur ; alors renversez-le sur le 
plat, et servez.

Les gâteaux de semoules, de nouilles, de Iazagnes, de 
vermicelle cl autres fécules, se préparent de la même manière.

G âteau de m ie  de p a in .

Prenez toute la inie d’ un pain mollet, émictlez-la et la mettez
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dans une casserole où vous avez de la crème bouillante; r e 
muez bien et continuez de faire bouillir; ajoutez à la crème 
un morceau de beurre, un zeste de citron et du sucre, plus 
deux onces de raisins de Corinthe épluchés et blanchis; joi
gnez-y des œufs comme nous l’avons prescrit à l ’article ci- 
dessus G âteau de r iz  , et terminez de la même manière.

G âteau de pom m es de terre.

Nous avons indiquécetle  recette au chapitre X I I ,  des L é
gum es  (voir cet article).

G âteau ü?ama?ides.

Mondez une certaine quantité d’amandes douces et quelques 
amandes amères , pilez-les dans un mortier en y ajoutant un 
blanc d’œuf; lorsque les amandes sont bien pilées, mêlez-y 
un zeste de citron coupé très mince, de la fécule de pommes 
de terre, du sucre, des œufs entiers, un peu de sel et de la 
fleur d’oranger pralijnée; délayez bien tout ensemble; beurrez 
ensuite un moule, garnissez- le de papier Joseph, versez-y votre 
préparation pour la faire cuire à un feu doux; servez chaud ou 
froid.

A u tr e m e n t. Pilez un quarteron d’amandes douces et une 
douzaine d’amandes amères , avec un blanc d’œuf; quand elles 
sont en pâ le ,  ajoutez-ysixonces de sucre, une demi-cuillerée 
de fleur d’oranger pralinée et deux onces de frangipane; mêlez 
bien le tout , étendez ce mélange sur du feuilletage et de la 
crème épaisse, couvrez avec de la même pâte , soudez les bords, 
ciselez-les sur face, et faites cuire dans le four un peu chaud; 
quand vos petits gâteaux sont cuits à point, sortez-les , sau- 
poudrez-les de sucre râpé , et servez.

g â te a u  à la  rein e.

Pilez ensemble des amandes douces mondéts et dépouillées, 
avec une égale quantité de sucre; ajoutez-y delà fleur d oran
ger pralinée , des blancs d’œufs, et moulez avec celte mixtion 
un ou plusieurs gâteaux, posez-les sur un plafond, et faites- 
les cuire à un feu très doux.

G âteau à la p olonaise.

Abaissez â six lignes d’épaisseur de la pâte feuilletee, faites- 
la cuire aux trois quarts dans le four, en soutenant les bords 
par un moule de fer-blanc; quand elle est arrivée h son degré 
de cuisson, sortez-la pour la saupoudrer de sucre râpé et
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^qîxiGncr K glace; laisscz-Ia refroidir et lu remplissez avec une 
marmelade ou des confitures selon le goul.

G âteau de P illù v ie r s .

Broyez ensemble une certaine quantité d’amandes mondées 
et dépouillées de leur pellicule , avec du sucre , du beurre et 
un peu de zeste de citron; ajoutez-y des œufs, puis versez le 
tout dans un moule fait avec de la pâle comme pour une tourte 
(voir cet article au chapitre de ta P âtisserie)', mettez cuirc  ̂ au 
four, après avoir enfermé cette préparation avec une abaisse 
feuilletée; quand votre gâteau est cuit â point, sorlez-le, le 
saupoudrez de sucre en poudre, et servez.

Gâteau de m ille-feu illes.

Coupez du feuilletage par parties égales que vous piquez et 
dorez ; recouvrez-les d’autant de marmelade et de confitures 
qu’il y a de feuilles h arranger les unes sur les autres; formez 
ainsi un gâteau d’une forme arrondie, en mettant par-dessus 
une abaisse de même pâte que vous soudez â celle de dessous, 
en la mouillant sur les bords; surmontez-le de meringues 
garnies de fromage ou de crème de plusieurs couleurs; faites 
cuire au fo u r , saupoudrez de sucre f in , et servez.

Gâteau au from age.

Pilez de bon fromage de Brie avec un tiers de farine , passez- 
le au tamis pour le manier ensuite avec du beurre frais ; incor- 
porez-y des œufs battus avec du fromage de Gruyère râpé; 
laissez reposer cette pâte pendant une demi-heure, puisabais- 
sez-laavec un rouleau, et terminez votre gâteau en lui laissant 
deux pouces d’épaisseur; iracez-y quelques ornemens avec la 
pointe du couteau , et faites cuire au four comme les precé- 
dens.

 ̂ Gâteau fourré.

Après avoir fait une caisse avec des amandes pilées avec du 
sucre et du zeste de ciLron, consolidoz-la en y mêlant des 
œufs battus , et remplissez-la avec de la frangipane et de la 
marmelade d’abricots, ou autre; recouvrcz-la avec la même 
pâle, et faites cuire au four.

Gâteau de carottes.

Broyez et passez au tamis de belles carottes cuites h l’eau 
de sel, failcs-les dessécher dans une casserole, ajoulez-y do
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la crème, Je la fécule de pommes de terre, du sucre, du 
beurre,  des œufs (plus de jaunes que de blancs), et un peu 
de fleur d’oranger pralinée; mettez ce mélange dans une 
casserole ou un moule , faites-le cuire , renversez-le ensuite 
sur le plat, saupoudrez-le de sucre fin , et servez.

G âteau à la M adelein e.

Faites chauffer légèrement un mélange de farine, de beurre 
et de sucre , ajoutez-y des œufs , un zeste de citron et de l’eau 
defleur d’oranger ; mélangez bien le tout, remplissez-en iy| ou 
plusieurs moules , et faites cuire au four; si au lieu d’un gros 
gâteau vous désirez en faire plusieurs petits , étalez votre pâte 
et réduisez-la à quatre lignes d’épaisseur; faites-la cuire au 
four à moitié* etséparez-la avec le couteau en plusieurs p o r 
tions que vous achevez ensuite de faire cuire.

G âteau de C o m p ïèg n e.

Préparez un levain avec la levure de bière et le laissez fer
menter dans le reste de la farine ; mettez du sel, du sucre, 
de l’eau, du zeste de citron et du cédrat confit coupé en petits 
morceaux pétrissez bien ce mélange et meltez-le dans un 
moule ou une casserole beurrée , où vous le laissez pendant 
cinq ou six heures avant de le mettre au four; quand il est 
cuit ,  laissez-le refroidir, et servez.

Gâteau à la M anon.

Après avoir fait une abaisse de pâte h feuilletage, donnez-lui 
un tour de plus et remplissez-en un plafond; couvrez-la de 
frangipane , de marmelade d’abricots , de prunes, de pommes 
ou autres ; recouvrez le tout avec une autre abaisse bien 
mince , enduisez-le de blancs d’œufs fouettés en neige, sau
poudrez-le de sucre râ p é , et faites cuire à un feu très doux.

G â tea u  de p lo m b . ,

Délayez un quart de boisseau de farine, avec deux onces 
de sucre en poudre, une livre et demie de beurre frais, une 
douzaine d’œufs et une once de sel; mouillez avec un peu de 
lait; après avoir laissé reposer ce mélange pendant une heure, 
ajoutez-y encore une demi-livre de beurre et passez-le au 
rouleau quatre fois de suite; façonnez celte pale â votre choix, 
piquez la et la faites cuire au four.

Gâteau à la portugaise.

Pilez dans un mortier huit amandes douces mondées et dé-
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pouillées de leur pellicule, avec quaire oranges et leurs zestes 
coupés très minces; mettez le tout dans une terrine avec une 
demi-livre de sucre en poudre, deux onces de fécule de pommes 
de terre et six jaunes d’œufs ; fouettez les Lianes d’ œuls à part 
et les y incorporez; versez ce mélange dans une caisse faite 
avec du papier beurré, et faites cuire ensuite sur ua feu doux; 
quand votre gâteau est arrivé au degré de cuisson convenable, 
faites-Ic séchcnh l ’étuvé, et servez.

Gâteau au p o tiron .

Voir cet article nu chapitre X I I ,  des Légum es.

G âteau de pom m es.

Voir cet article nu chapitre X I V ,  des E n trem ets  de fr u its . '

Gâteau à la crèm e.

Faites une abaisse de pâte feuilletée et couvrez-Ia, à l’excep
tion d’ un pouce sur les bords, avec une crème liée avec d e là  
fécule de pommes de terre; mettez par-dessus une abaisse de 
même pâte que vous soudez à celle de dessous en la mouillant 
sur les bords; faites cuire au four, ou sous le four de campa
gne ; quand votre gâteau est cuit à point, saupoudrez-le de 
sucre fin , et servez.
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CHAPITRE XVI.

D ES G E L É E S .

Gelée de v ia n d es .

Coupez en gros dés deux livres de tranches de bœuf maigre 
et un jarret de bœuf; metlez-les dans une marmite avec une 
vieille poule coupée par quartiers ; mouillez avec deux ou trois 
pintes d’eau; faites bouillir et écumez avec soin; ajoutez deux 
carottes , deux ognons dont un piqué de deux clous de girofle, 
un pied de céleri et du sel; faites bouillir pendant au moins 
quatre heures h un feu modéré ; au bout de ce temps , passez 
votre bouillon au tamis et laissez-le refroidir; mêlez-y ensuite 
deux blancs d’œufs battus , et metlez-le sur le feu dans une 
casserole : écumez encore et faites réduire; lorsque votre gelée 
aura pris de la consistance en se refroidissant,et que vous en aurez
jeté des gouttes sur une assiette, retirez-la dufeu,passez-Iah 1 é 
tamine et laissez-la refroidir; on peut l’aromatiser avec une 
essence de gibier , un jus de citron, etc. Cette gelée est excel
lente pour lier les sauces ou mouiller les braises»

Gelées d ’ entrem ets.

Toutes ces gelées se préparent avec la colle de poisson; h 
son défaut on peut se servir de la gelée suivante : après avoir 
échaudé trois pieds de veau, fendez-les en deux et faites-les
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dégorger clans l’eau; essuyez-les clfrollez-les de jus de citron 
pour les faire bouillir dans une marmite avec deux pintes d’eau 
et le jus de deux citrons; après avoir écu m é, faites cuire à 
petit feu pendant trois heures; passez la gelée au tamis ; clari- 
fiez-la comme ci-dessus; faites réduire jusqu’h ce que la gelée 
ait assez de consistance ; passez-Ia ensuite plusieurs fois à l’é
tamine jusqu’il ce qu’elle soit limpide, et laissez-la refroidir,

Gelée d 'oran ge.

Exprimez le jus de six oranges et de deux citrons; mettez 
ce jus sur le feu avec deux onces de sirop de sucre et le zeste 
de deux oranges; faites jeter quelques bouillons, puis passez 
au tamis de soie; ajoutez à celle gelée vingt-quatre onces de 
colle de poisson ou de gelée de pieds de veau ; quand elle sera 
bien en fusion, mêlez bien, et après l’avoir quelques inslans 
laissée sur le feu , versez-la dans de petits pots et faites re
froidir; vous pouvez colorer celte gelée avec une infusion de 
safran dans laquelle vous mêlez un peu de carmin.

Gelée d 'ora n g e renversée.

Après avoir préparé comme ci-dessus de la gelée d’orange, 
meltez-la prendre dans un moule de fer-blanc, et ensuite ren- 
versez-la sur un plat de porcelaine en frottant le moulé avec 
un linge bien chaud; il faut alors y ajouter un peu plus de 
colle de poisson, mais pas trop, sinon elle serait trop épaisse. 
Toutes les gelées aux fruits, aux liqueurs, aux fleurs, que l’on 
nomme ren v ersées , so confectionnent avec les mêmes pro
cédés.

Gelée à la v a n ille .

Faites fondre dans un peu d’eau une once de sucre de vanille 
avec douze onces de sirop de sucre ; mettez dans une casserole 
sur le feu vingt-quatre onces de gelée do colle de poisson ou 
de pieds de veau; quand elle sera bien fondue sans être chaude, 
ajoutez-y votre sucre à la vanille, mêlez bien, et après l ’avoir 
laissé pendantquelques heures sur le feu , versez dans de petits 
pots et laissez refroidir; si vous ajoutez un peu de carmin au,, 
sirop de sucre, votre gelée sera colorée en rose.

Gelée de fle u r  d 'ora n g er.

Mélangez bien quatorze onces de sirop de sucre avec deux 
onces d’eau double de fleur d’oranger; ajoulcz-y vingt-quatre
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onces de très forte gelée de colle de poisson ou de pieds de 
veau ,  et terminez comme ci-dessus en ajoutant du jus de 
citron.

Gelée de citron .

Exprimez le jus de six citrons et les zestes de deux , et finis
sez celte gelée comme celle d’orange; pour la colorer, n’y 
mettez que peu d’infusion de safran.

Gelée de groseilles.

Egrenez dans une poêle où vous avez mis une verrée d’eau, 
des groseilles ronges et environ un quart de blanches; mettez 
sur le feu et faites jeter quelques bouillons; passez au tamis de 
crin et laissez reposer quelques instans;ajoutezk ce jus tiréù clair, 
du sirop de sucre ou du sucre clarifié; votre gelée sera bien cuite 
lorsqu’en enlaissantlomber quelques gouttes sur une assiette, ces 
gouttes ne s’écartent pas ; retirez-la du feu pour la mettre dans 
de petits pots ; si aux groseilles vous ajoutez des framboises, 
mettez un cinquième de ces dernières pour en obtenir le jus 
avec celui des groseilles.

G elée de fra ises.# .
Epluchez et écrasez des fraises, mettez-les dans de l’eau 

bouillante, passez le jus au clair pour y ajouter du sucre cla
rifié et delà colle de poisson, puis finir comme il est dit h la 
gelée d’orange.

' Gelée à?ananas.

Après avoir épluché et coupé en petits dés deux on trois 
ananas, faites-les infuser, pendant une heure , dans de l’eau 
bouillante ; passez au tamis ; mêlez-y du sucre et de la colle 
de poisson, et terminez comme ci-dessus, en ajoutant du jus 
de citron. .

Gelée d 'ép in e-v in ette.

Egrenez dans un poêlon une livre d’épine-vinette, versez-y 
un peu d’eau, et fuites jeter un ou deux bouillons; écrasez les 
grains de l’épine-vinette, et en exprimez ly jus pour y mêler 
une once de colle de poisson et une demi-livre de sirop de 
sucre ; terminez comme il est dit plus haut.

Gelée rubanée. '

Délayez plusieurs jaunes d’œufs avec du sucre et ml peu
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de sel dons de la crème qui aura bouilli ; passez le tout è l’é 
tamine, et y ajoutez de la colle de poisson ; séparez votre pré
paration en plusieurs portions pour varier chacune d’elles , 
soit avec une infusion de chocolat , soit avec de la fleur d’o
ranger prnlinée , soit avec des macarons écrasés, etc., et ter
minez comme il est dit ci - dessus pour les gelées renversées.

Gelée d 'a m a n d es.

Pilez dans un mortier, en ajoutant un peu d’eau, six onces 
d’amandes douces et une douzaine d’amandes ; m ê le z-y  en
suite un demi-litre de lait; passez dans une serviette, et pressez 
bien avec les mains ; faites dissoudre dans ce lait d’amandes 
huit onces de sucre, et mêlez-lc avec une livre èt demie de 
gelée forte ; servez dans de petits pots, ou remplissez un moule 
pour le renverser sur une assiette.

Gelée en surprise.

Remplissez de gelée colorée un moule de dix-huit lignes de 
diamètre sur trois pouces de haut ; lorsqu’elle sera prise, ren- 
versez-la sur une assiette; enveloppez celle gelée avec un c y 
lindre de deux pouces et demi de diamèlrc sur trois pouces 
et demi de haut; remplissez l ’inlervalle qui se trouve entre le 
cylindre et la gelée avec de la gelée d’une couleur différente ; 
lorsque celle-ci est prise, enlevez le cylindre en le frottant avec 
un linge chaud; répétez la même opération plusieurs fois avec 
des cylindres croissant graduellement en hauteur et en dia
mètre, et terminez par une gelée blanche pour masquer le 
tout,

• Gelée de from age.

Délayez dans-une chopinc de crème que vous aurez fait 
bouillir, sept ou huit jaunes d’œufs avec six onces de sucre et 
un peu de sel ; ajoutez-y de la fleur d’oranger pralinée ; mettez 
cette préparation dans une casserole sur le feu , et remuez- 
la sans cesse; faites épaissir sans faire bouillir , et passez au 
tamis; mêlez-y une once de colle de poisson cuite ou réduite 
avec un fromage à la Chantilly, et terminez comme il est dit 
plu? haut pour les gelées renversées.

Gelée au v in .

Faites une gelée très forte, et laissez-la  refroidir h moitié 
pour y ajouter du vin de Frontignan ou autre vin de liqueur 
avec du sucre et un jus de citron; terminez comme la gelée 
d’orange, et servez dans de petits pots,
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C e lé a de rh u m .

Faites une gelée comme ci-dcssus, njoulez-y du jus de citron, 
six petits verres de rhum et un verre d’eau; passez au tamis, 
cl  terminez comme une gelée renversée.

Gelée de m a ra sq u in .

Ajoutez h votre gelée forte six petits verres de marasquin 
et un petit verre de kirschwasser, plus un verre d’eau, et fi
nissez comme ci- dessus. .

- Gelée au café.

Après avoir fait bouillir doucement du café dans un poêlon 
de terre,  faitcs-le infuser quelque temps avec de l ’eau-de-vie 
blanche et le jus d’un citron; ou bien servez-vous de café 
Moka en liqueur, et terminez votre gelée comme les précé
dentes.

Gelée au thé.

Ajoutez h une gelée forte, une tasse d’une forte infusion de 
thé vert, et mclez-y du sucre en proportion.

Gelée au p u n ch .

Procédez comme h l ’article ci-dessus, en augmentant la 
quantité de sucre, et ajoutant le jus de deux citrons et six 
ou sept petits verres de bon rhum. '

En un mot, on varie toutes ces gelées h volonté avec toutes 
espèces de vins sucrés ou de liqueurs, en proportionnant les 
quantités de sucre et les aiguisant plus ou moins avec du jus 
de citron.

On varie de même les couleurs. ~

M a ca ro n i.

Mettez dans une casserole une livre de macaroni avec du 
bouillon ou de l ’eau et du beurre manié d’un peu de fécule de 
pommes de terre; assaisonnez de sel, poivre et muscade râpée; 
laites cuire légèrement et mettez égoutter ; foncez ensuite une 
casserole avec un morceau de beurre, du fromage râpé, gros 
poivre et muscade râpée; sautez le tout ensemble; ajoutez un 
peu de crème; lorsque le fromage est bien fondu et commeuco 
h filer, dressez sur le plat, et servez. . . .  .

Au lieu de beurre, vous pouvez faire cuire le macaroni 
avec un fond de cuisson, de la graisse de volaille ou autre.
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M a ca ro n i au g ra tin .

Après avoir préparé le macaroni comme ci-dessus , dres- v 
sez-lc sur le plat pour le passer avec de la mie de pain et 
autant de fromage râpé; arroscz-lc avec du beurre tiède et 
mcttcz-le sous le four de campagne ou passez dessus une pelle 
l'ougic; quand il est d’une belle couleur, servez.

«
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CHAPITRE XVII.

D E  I»A P A T I S S E R I E .

F eu ille ta g e .

Mettez sur une table ou sur un tour à p â l e , une livre de 
farinej faites un trou dans le milieu pour y  mêler, en pétris
sant avec les mains, une demi-once de sol fin , un blanc d’œuf, 
un verre d’eau et un quarteron de beurre; assemblez légère
ment votre pâte, en prenant garde de laisser des grumeaux; 
tâchez qu’elle no soit ni trop ferme, ni trop molle; après l’a
voir laissée reposer quelques instans , élendez-la pour la cou
vrir avec une demi-livre de beurre ; repliez l’un sur l’autre les 
deux bouts de votre pâte pour envelopper le beurre dedans. 
Donnez deux tours h la pâte, en l’étendant avec le rouleau 
jusqu’à ce qu’elle ne soit pas plus épaisse que le doigt, puis 
en la repliant en trois pour lui faire faire un quart de tour. 
Après avoir répété cette double opération, laissez reposer la 
pâte,  et avant de l ’employer donnez-lui encore trois tours, 
puis découpez-la pour la mettre au four.

P e tits  pâtés.

Donnez quatre ou cinq tours à une pâte préparée comme à 
l’ article précédent; abaissez-la jusqu’à ce qu’elle n’ait qu’une 
ligne d’épaisseiîr; à chaque tour saupoudrez-la légèrement de 
farine; prenez de petits moules et coupez vos petits pâtés;
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mouillez légèrement le dessus avec le pinceau, et ajoutez au 
milieu gros comme une noix de farce h quenelles, et recou
vrez d’un morceau de pâte pareille h celui de dessous; dorez 
le dessus avec do l ’œuf battu; faitcs-lcs cuire au four très 
doux, ou sous le four de campagne; dresscz-les tout chauds 
et en forme do pyramide.

Au lion de farce 5 quenelles on peut employer, pour garnir 
les petits pâtés, des quenelles de volailles, de poissons, ou 
toute autre cspèco do farces.

P â le  à dresser.

Mettez sur un tour h pâte une livre de farine; faites un 
trou au milieu pour y pétrir ensemble une demi-livre de 
beurre,  deux jaunes d’œufs, deux œufs entiers, une demi- 
once de sel et un peu d’eau; liez votre pâle; rompez-la en la 
séparant avec la main et assemblez-la; ne donnez que deux 
tours h celle pâle, et laisscz-la reposer pour yous en servir au 
besoin.

P â le  pour tim bales.

Disposez comme ci-dessus une livre de farine sur une table; 
mettez dans le milieu quatre cuillerées d’huile, un quarteron 
de beurre, deux jaunes d’œufs et du sel; mouillez avec un 
peu d’eau et maniez bien le tout ensemble, jusqu’h ce que 
toute la farine soit en pâle; celte pâle doit être ferme et bien 
liée.

C roûte de pâle chaud.

Faites une livre de pâte h dresser, abaissez-!a jusqu’à l’é
paisseur d’ une pièce de cinq francs, dressez-Ia en la tenant 
plus étroite du haut que du bas , tenez vos mains de leur 
longueur, l’extrémité des doigts vers le bas et 1’une contre 
l’autre, en rapprochant toujours la pâte, sons tirer dessus; 
quand votre croule sera montée h trois pouces de hauteur, 
faites-la un peu plus évasée, donnez-lui une hauteur totale de 
cinq pouces, et une forme bien unie; coupez la supcrficio de 
votre pâle; tournez-la du haut; pincez ensuite votre pâté tout 
autour; dorez; remplissez le milieu de viandes cuites; faites 
cuire au four, et rotircz-le pour le vider et le furcirc avec une 
fricassée de poulets ou un ragoût, au choix.

P â le  de lièvre.

_ Après avoir dépouillé et vidé un lièvre, Ieycz-cn les cuisses,
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les épaules el les filets; supprimez tous les os, sans rien en-' 
dommager ; assaisonnez de moyens lardons et piquez l’ inté
rieur; laites fondre une demi-livre de beurre dans une casse
role et placez-y les membres el les filets; faites cuire h petit 
feu pendant une demi-heure el sous le four de campagne; 
laissez refroidir; hachez ensuite le foie et tous les débris de 
voire lièvre avec une livre de lard bien gras; ajoulez-y un 
ognon , une échalote , une pointe d’a i l , persil, ihym , laurier, 
poivre et muscade râpée; mêlez cette farce avec un peu de 
vin blanc et un petit verre d’eau-de-vie; tout étant ainsi 
préparé, faites un pâté rond ou ovale avec de la pâte h dres
ser (voir plus haut);  mettez dans l’intérieur une couche de 
farce et une couche de morceaux de lièv&e alternativement; 
faites une abaisse de même pâte; mouillez les bords du pâté 
et collez-les ensemble; faites un couvercle de même gran
deur, en feuilletage (voir de même plus haut); posezTle 
dessus; dorez avec de l’œuf,  et faites cuire h un four bien 
chaud; après sa cuisson, laissez refroidir votre pâté pour y  
insinuer par un petit trou laissé au milieu, du consommé fait 
avec les débris du lièvre et des pieds de veau.

On fait par ce procédé toutes sortes de pâtés. ' .

P â le  brisée.

Après avoir mis sur la table deux livres de farine, faites un 
trou dans le milieu , et maniez peu à peu avec la farine une 
livre et demie de beurre, une demi-once de sel, quatre œufs 
entiers et deux verres d’eau; assemblez la pâte sans la pétrir; 
donnez-lui  quatre tours comme au feuilletage; si elle était 
trop ferme, ajoutez un peu d’eau, el si elle était trop molle, 
un peu de farine,

P â té chaud.

Formez un pâté ordinaire, avec de la pâle è dresser ou de 
la pâte brisée ; remplissez l’ intérieur avec de la farine et faites- 
le cuire au four ; après la cuisson, retirez la farine pour rem
plir le vide avec un godiveau, un ris de veau, un ragoût de 
morue h la béchamel, ou. toute autre^sauce ou ragoût à votre 
choix/ Quant aux viandes que vous y mettez, il est bon de les 
piquer préalablement de lardons et de les faire revenir dans le 
beurre, •

P e tits  pâtés en croustade.

Mettez sur une table de la pâte brisée, et l’étalez mince
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Comme une pièce de cinq francs; coupez huit h dix ronds de la 
grandeur d’un pain à chanter ; foncez de petits moules , de 
manièro que la pâle soit aussi épaisse au fond qu’à l ’entour; 
garnissez-les partout, sans crever la pâte; faites un peu res
sortir la pâle des moules; préparez du pain ou de la viande 
par tranches pour en garnir les moules; faites cuire au four 
pas trop chaud; garnissez vos croustades de fricassées de volaille, 
de gibier, de veau ou de poisson, Abaissez du feuilletage de 
l ’épaisseur d’une pièce de vingt sous pour servir de couver
ture. Prenez un petit moule guilloché autour et de la grandeur 
des croustades; placez - en un plus petit sur le premier, et 
faites cuire au four modérément chaud.

P â té  fr o id .

Faites une farce en hachant deux livres de viande (veau ou 
volaille) avec trois livres de lard ; faites ensuite revenir dans le 
beurre les viandes que vous destinez pour confectionner le pâté, 
après les avoir désossées. Si c ’est du jambon, il doit être préa
lablement cuil. Piquez ces viandes, à l’exception du jambon, 
avec de gros lardons assaisonnés.

Ces viandes étant ainsi préparées , et ayant mis de côté 
plusieurs bardes de lard , faites une boule ou un ovale avec 
de la pâle à dresser, en l’aplatissant et l’amenant à l’épaisseur 
d’un doigt sur deux feuilles de papier ;-tracez sur cette pâte 
la forme du pâté en la laissant déborder de trois à quatre pouces 
tout autour. Etendez dessus une couche de farce , en entre
mêlant vos viandes; remplissez de farce les intervalles; serrez 
bien le tout avec les mains pour n’en faire qu’ une masse; 
couvrez de bardes de lard le côté et le dessus. Faites ensuite 
sur les bords une abaisse de pâte un peu mince ; envcloppez-eu 
le pâté et soudez le haut et le bas ; formez avec la pâle un cou
vercle au milieu duquel vous faites une ouverture dans laquelle 
vous placez une carte roulée; faites cuire au four bien chaud 
qui sera un peu tombé. Trois heures suffisent pour la cuisson; 
enlevez la carte après avoir retiré ce pâté du four, et bouchez 
l ’ouverture avec un peu de pâle.

Autrement, mettez dans un moule de fer-blanc une abaisse 
degrandeur suffisante, et rcplicz-la contre les parois du moule, 
Ce moyen est le plus facile pour dresser ainsi un pâté.

P a ie  en terrin e.

Prenez une terrine dont le couvercle soit percé d’ un trou 
au milieu, remplisscz-la comme nous l ’avons indiqué ci-dessus
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jîour le pâté froid; posez dessus son couvercle que vous en
duisez de pâle pour le boucher. Mettez la terrine dans un four 
chaud, ol donnez trois heures do cuisson. Ce procédé est pré
férable â celui que l ’on suit pour le pâté en croûte.

P â té  sans fond.

Foncez un plat qui puisse aller au feu avec une farce; ar
rangez par-dessus les viandes que vous aurez préparées pour 
en faire un pâté; suivez en cela le procédé ci-dessus indiqué 
pour le pâté en croûte ; faites pour le recouvrir une abaisse de 
pâte brisée; mouillez les bords du plat et soudez; posez le 
plat sur un feu doux et sous un four de campagne; entrete
nez le même degré de chaleur pendant la cuisson, après toute
fois avoir lait un petit trou au couvercle de nâle brisée. Faites 
ainsi un pâté chaud ou un pâté froid.

T o u r te  d 'en trée.

Faites une abaisse de pâte brisée, de la grandeur du plat 
que vous dèvez servir; mettez-la sur une tourtière; mettez 
par-dessus ce que vous avez disposé pour la remplir et fait 
cuire aux trois quarts, comme pour un ragoût; couvrez le 
tout avec une autre abaisse de la même pâte que vous soudez 
par les bords en les mouillant et en les pinçant; dorez à l ’œuf 
ou à l’eau ; faites cuire au four chaud ou sous le four de cam
pagne; quand la tourte est cuite 5 point, enlevez le couver
cle de pâte et versez-y une sauce ou un ragoût analogue aux 
ingrédiens qui y sont déjà. En suivant ce procédé, vous pouvez 
faire des tourtes de godiveaux , de lapin en gibelotte, do pi
geons en compote, enfin de toute espèce de ragoûts.

T o u r te  de m orue.

Avec de la pâte brisée, faites une croûte comme il est dit 
ci-dessus h l’article C ro û te  de p â té c h a u d ; faites-la cuire au 
four pour la remplir ensuite de morue à la béchamel, et 
servez. •

P e tits  pâtés au ju s .

Coupez en ronds une abaisse de pâte brisée d’ une ligne d’é
paisseur; chacun des ronds doit être delà grandeur de chaque 
petit moule qu’il doit garnir; mettez dans chacun une que
nelle de volaille ou une boulette de godiveau; couvrez avec 
un morceau de feuilletage; faites cuire au four, ou sous celui 
de campagne bien chaud; quand ils sont cuits, vous les ouvrez,
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vous rompez la boulette en plusieurs morceaux, et vous y  
mettez une cuillerée de jus ou de vin avec des champignons
coupés en petits dés. . A .

Autrement.  Remplissez vos petits pâtés de farine pour les 
faire cuire h part, et les remplir de nouveau, après les avoir 
vidés, d’un ragoût h votre choix.

P d te  en  tim bale.

Prenez de la pâle â. timbale, abattez-la de l ’épaisseur de trois 
lignes; garnissez avec celte abaisse votre casserole, metlez-y 
votre ragoût, couvrez avec,une abaisse de même pâte que 
vous soudez sur les bords; posez votre casserole sur des cendres 
chaudes avec un couvercle cl du feu par- dessus ; quand la pâte 
est cuite et de belle couleur, renversez le tout sur un plat ; 
ouvrez Lrtimbale par-dessus et ajoutez «y une sauce analogue 
à son contenu. Autrement, suivez le procédé ci-dessus in
diqué.

G â tea u x feuilletés.

Découpez une abaisse d’une ligne de pâte h feuilletage à 
six tours, et faites cuire au four doux ou sous le four de cam
pagne.

Gâteau au lard.

Après avoir coupé du lard en petits dés, passez-en une 
partie sur le feu dans une casserole, et retirez le lard quand 
il est bien coloré ; étendez avec le rouleau de la pâte brisée , 
et y  incorporez votre lard cuit ainsi que sa graisse; mettez par
dessus le lard c r u , et faites cuire au four. ♦

G âteau de S a v o ie .

Mettez quatorze œufs dans une balance, et de l ’autre côté 
autant pesant de sucre fin ; ôtez le sucre, et mettez à la place 
de la farine la pesanteur de sept œufs; puis ôtez la farine pour 
la mettre h part, et cassez les œufs, les jaunes dans une ter
rine, les blancs dans une autre. Mettez avec les jaunes le 
sucre que vous avez pesé et un peu de citron vert râpé, de là  
fleur d’oranger grillée cl hachée; battez le tout ensemble pen
dant une demi-heure; ensuite vous y mettrez les blancs d’œufs 
bien fouettés cl la farine que vous avez pesée, que vous mettrez 
doucement, en remuant è mesure le biscuit avec le fouet. 
Vous avez une casserole profonde de moyenne grandeur, ou 
une poupetonnière, que vous frottez d’abord avec du beurre 
afliné ; essuyez-la bien avrec un torchon , et y mettez de ce
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beurre pour qu’il s’étende partout; mcltez-y votre biscuit, et 
le faites cuire au four d’une chaleur modérée pendant une 
bonne heure et demie. Quand il sera cuit, vous le renverserez 
doucement sur un plat; s il est d’une belle couleur dorée, 
vous le servirez dans son naturel; mais s’ il avait trop de cou
leur, il faudrait le glacer avec une glace blanche, qui se fait 
avec du sucre très fin, un blanc d’œuf et le jus de la moitié 
d’un citron; battez le tout ensemble dans une assiette de faïence 
avec une cuillère debois ,  jusqu’à ce que la glace soit blanche, 
et vous en servez pour couvrir tout le gâteau : ne servez que 
quand la glace sera sèche. ’ '

G âteau à la duchesse.

On pétrit une demi-livre de farine avec un demi-poisson 
d’e a u , une d,emi-livre de beurre , une demi-cuillerée d’eau de 
fleur d’oranger, du citron vert haché très f in , quatre œufs , 
gros comme un pois de sel. On laisse reposer la pâte pendant 
deux heures; ensuite en la bat avec le rouleau pour en former 
un gâteau de la grandeur d’un plat d’entremets; cuit au four, 
on glace tout le dessus avec une glace blanche, qui se fait 
avec du sucre très fin délayé sur une assiette de terre ou de 
faïence, avec la moitié d’un blanc d’œuf et quelques gouttes 
de jus de citron pour la blanchir, que l ’on ne met qu’à mesure 
que l’on bat la glace avec une cuillère de bois : on remet un 
moment le gâteau dans le four pour faire sécher la glace.

(Voyez plus haut à l’article G â te a u x , chapitre X V.)

ÎUssoles,

Étendez sur la table de la pâte brisée très mince; placez de 
distance en distance sur celte pâte de petits tas de farce ou de 
viande hachée comme pour les petits pâtés en croustade ( voir 
ci-dessus); repliez par-dessus la même pâte; coupez avec le 
rouleau chacun de ces morceaux, de manière à en faire une 
espèce de1 petits chaussons; faites-les frire dans la poêle,  et 
servez.

*  F  ol-au-vent.

Après avoir donné six tours à du feuilletage contenant deux 
parties de beurre et trois parties de farine, faites une abaisse 
de la grandeur convenable, et mince comme une pièce de dix 
sous ; faites une abaisse de pâte brisée d’égale grandeur ; 
mouillez un peu le dessus avec un pinceau trempé dans l’eau , 
et couvrcz-la avec l ’abaisse de feuilletage; passez légèrement
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le rouleau pour les soutier ensemble ; enfoncez dans la pâle et 
de l'épaisseur du feuilletage un moule de deux pouces plus 
petit que voire abaisse ; le bord qui dépassera aura ainsi un 
pouce de large, el formera celui du Yol-au-vent ; décorez le 
dessus, dorez â l’œuf,  et faites cuire an four modérément 
chaud ; après la cuisson , enlevez la pièce du milieu qui a été 
cernée par le moule que vous avez enfermé dans la pâle ; ôtez 
la mie, et h sa place mettez farce, godiveau ou hachis ; gar
nissez de cervelles , de ris de veau , de truffes, de culs d arti
chauts , de champignons, d’écrevisses , de crêtes, de rognons, 
etc., le tout h votre choix. •

P o u p clin . '

Faites chauffer sans bouillir une chopinc d’eau avec un peu 
de beurre et de sel] après avoir reliréla casserole du feu, meltez- 
y  peu h peu autant de farine que 1 eau peut en boire; faites 
ensuite cuire celle pâte en la remuant continuellement -, quand 
elle est bien épaisse, laissez-la tiédir pour y  incorporer des 
œufs un h un, et la ramollir ; mettez votre pâte dans une 
casserole foncée de beurre, faites cuire au four chaud; après 
sa cuisson, ôtez le poupclin de la casserole, ouvrez-le en 
coupant en travers, frottez l’intérieur et l’extérieur avec du 
beurre frais , saupoudrez de sucre et de fleur d’oranger pra- 
linée; glacez avec la pelle rougie au feu , et servez.

C h o u x .

Faites une pâte comme ci-dessus, sauf que vous y  mettez 
beaucoup plus de beurre , plus un quarteron de sucre, de la 
fleur d’oranger pralinée et un peu de citron vert haché; quand 
celle pâte est bien ferm e, mcllcz-la par petites masses sur un 
papier beurré; faites cuire h feu modéré; glacez-les, couvrez- 
les d’amandes hachées, el servez. Au lieu d’eau, on varie en 
employant de la crème pour délayer la farine.

B a b a .

Mettez sur la table une livre de farine; faites un trou au, 
milieu; ajoutez une demi-once de sel, un quarteron el demi 
de beurre , un peu de safran en poudre, un quarteron et demi 
de raisins de Corinthe et autant de raisins de Malaga , plus un 
peu de levure; délayez le tout ensemble avec un peu d’eau 
tiède; tenez votre pâte molle et bien liée; mettez-la dans une 
casserole beurrée et laissez-la reposer pendant cinq è six
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heures, en hiver ; quand clic est gonflée, failes-la cuire au 
four comme la brioche. (Voir plus haut.)

F ra n g ip a n e.

Cassez deux ou trois œufs dans une casserole, et mctlez-y. 
autant de farine que les œufs peuvent en boire ; délayez bien 
et achevez de mouiller avec du lait ; tournez cette pâle sur le 
feu et laisscz-la cuire pendant un quart d’heure , ayant sein de 
remuer sans cesse pour qu’elle de s’attache pas ; assaisonnez de 
Sucre en poudre, de fleur d’oranger pralinée, d’amandes pilées 
et de macarons écrasés.

On so sert aussi de fécule de pommes de terre. .

T a r te  à la fra n g ip a n e.

Après avoir fait une abaisse de feuilletage de la grandeur de 
votre tarte, cou p ez-en  une bande de la largeur d’ un pouce, 
pour en faire la bordure; mouillez l ’abaisse sur ses bords, et 
posez dessus la bande que vous venez de couper dans le milieu ; 
mettez de la frangipane sur laquelle vous faites des décors avec 
des tranches de feuilletage; mettez ensuite cette tarte au four, 
ou sous celui de campagne; après la cuisson, saupoudrez de 
sucre, et glacez. Les tartelettes se préparent de la même manière; 
la seule différence consiste dans la grandeur.

Toutes les espèces de crèmes et de confitures servent aussi 
à foire des tartes, mais alors on leur donne plus de consistance • 
qu’à l ’ordinaire.

Quant aux gelées et aux compotes de fruits , on les emploie 
en mettant sur le fond de la tarte une feuille de papier beurré 
et en la couvrant d’un rond de pâte ordinaire. On met la tarte 
au four e t , après sa cuisson, on ôte la feuille de papier et le 
rond de pâte pour ajouter les gelées ou les compotes.

R a m eq u in s.

Mettez dans une casserole un verre d’eau, un morceau de 
beurre, un peu de sel, du poivre et un quarteron de fromage 
de Gruyère, de Parme ou de Brie; faites jeter quelques bouil
lons, puis, après avoir retiré la casserole, ajoutez de la farine, 
et faites dessécher cette pâte sur le feu en remuant sans cesse; 
quand elle est devenue épaisse, mettcz-la dans une autre cas
serole et d é la y e z - y  des œufs. Votre pâte ayant atteint son 
degré de consistance, meltez-la par petits morceaux sur un 
plafond, et faites cuire au four.
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B rioches,

Mettez sur la table une livre de farine, séparez-en un tiers 
pour le pétrir avec un quart d’once de levure de bière el de 
l’eau il peu près bouillante ; il faut que cette pâle soit molle ; 
laissez-la lever une demi-heure en hiver, et en été, point. Pé
trissez le reste de la pâte avec un quart d’once de sel pulvérisé, ' 
trois œufs, un quarteron de beurre, et de l’eau chaude; éten
dez la pâte, mettez dessus colle qui est levée, mêlez le tout en
semble en pétrissant de nouveau; enveloppez cette pâle aveo 
une serviette, et laissez-la reposer pendant huit ou neuf heures»
Prenez ensuite de cette pâte des morceaux proportionnés h la 
grosseur de vos brioches, mouillcz-les pour les façonner et les 
mettre sur un papier beurré; dorez h l’œuf, et faites cuire au 
four pendant une heure et demie , si elles sont grosses; sinon, 
une demi-heure suffit.

B isc u it  de S a v o ie .

Séparez avec soin les jaunes de douze œufs, et meltcz:-les 
dans une terrine avec une livre et demie de sucre en poudre 
et un zeste de citron râpé; battez le tout ensemble en y mêlant 
une demi-livre de fécule de pommes de terre ou de farine 
passée au tamis de soie, un peu de Heur d’oranger pralinéc, 
hachée fin. Fouettez dans une autre terrine les blancs d ’œufs  ̂
jusqu’à ce qu’ils soient en neige; mêlez ces blancs avec les 
jaunes en continuant de fouetter avec la poignée d’osier. Beur
rez un moule ou nue casserole, après avoir saupoudré votre 
beurre de sucre râpé; mettez votre pâle dans ce moule ou dans 
cette casserole, de sorte qu’elle n’en remplisse que la moitié.
Placez cet ustensile sur un feu doux, et faites un feu vif sur 
le couvercle ou sur le four de campagne. Un four est préfé
rable. Quand le biscuit jaunit et qu’il a acquis la consistance 
convenable, relirez-le du four, renversez-le sur le plat, cl 
servez. »

B iscu it a, la cu illère.

Fouettez cl mêlez ensemble une douzaine d’œufs, une livre 
et demie de sucre en poudre, une demi-livre de farine ou de 
fécule de pommes de terre, de la fleur d’oranger pralinéc ha
chée et du zeste de citron râpé ; quand le tout est bien battu, 
remplissez-cn des caisses de papier, ou répandez de cette pâte 
en long sur du papier avec la cuillère; glacez le dessus avec du 
sucre en poudre passé au tamis. Faites cuire au four modéré
ment chaud.

2 5
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B is c u it  a u x  am andes.

Pilez tlans un mortier quatre onces d’amandes douces 
et une dem i-once d’amandes ambres toutes bien inondées; 
ajoutez en pilant un peu de blanc d’œuf; battez à part dix 
jaunes d’œufs avec une livre de sucre; fouettez huit blancs 
d ’œufs jusqu’à ce qu’ils soient en neige; mélangez les jaunes 
avec les blancs; saupoudrez avec une once de farine tamisée, 
en remuant continuellement; mettez votre pâte dans des caisses 
de papier; glaccz-la avec de la farine et du sucre mêlés ensemble, 
et faites cuire au four d’une chaleur modérée ou sous le four 
de campagne.

On fait aussi des biscuits aux pistaches, en ajoutant un peu 
de fleur d’oranger pralinée ou de zeste de citron râpé.

B is c u its  au chocolat.

Prenez six œufs, une demi-livre de sucre, une once de cho
colat pulvérisé, et deux onces de farine; battez et mélangez 
bien les jaunes d’œufs avec le sucre et le chocolat; mettez e n 
suite les blancs ; fouettez en neige ; ajoutez la farine en remuant 
continuellement; après avoir mis cette pâte dans des caisses de 
papier ou dans un moule, glacez vos biscuits avec un mélange 
bien battu de sucre en poudre ; de blanc d’œuf et de jus de 
citron, et faites cuire.

N oug a t.

Prenez une livre d’amandes douces et un quarteron d a
mandes amères; failcs-les tremper dix minutes dans 1 eau 
bouillante pour en enlever la peau; Irempez-lcs ensuite dans 
l ’eau froide; faites-lcs ressuyer et coupcz-les en plusieurs filets 
dans le sens de leur longueur; prenez une livre de sucre; 
faitcs-le clarifier'et cuire au caramel; lorsqu il commence à 
se colorer, jetez dedans vos amandes; remuez-les avec une 
cuillère pour leur faire prendre le sucre et retircz-les promp
tement de peur que le sucre ne vienne à brider ; beurrez ou 
huilez bien un moule; étendez-y au fond et tout autour vos 
amandes par petite quantité à la fois , de manière à̂  former 
un tout bien lié et joint ensemble; faites celte opération avec 
assez de promptitude pour que le sucre ne se refroidisse pas, 
si le cas échéait , il faudrait le remettre sur le feu ; il faut en
core avoir soin , en formant votre nougat, de le faire tourner 
souvent, autour du moule pour qu’il nos y attache pas ; quand 
il est fait,  renYorscz-de sur une assiette, et servez.
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C roqua n tes.

Mettez sur une table une demi-livre de farine avec un quar
teron de sucre fin, un blanc d’œuf,  une demi-cuillerée d’eau 
de fleur d ’oranger, gros comme la moitié d’un œuf de beurre , 
un demi-verre d’eau , une pelile pincée de sel; pétrissez le 
tout ensemble pour en faire une pâle bien liée et ferme ; abat- 
tez-la très rnince, cl en coupez de petites abaisses que vous 
mettrez sur des moules è petits pâtés. Faites cuire un quart 
d’heure dans un four très doux, et quand elles seront froides, 
vous mettez légèrement dessus de la gelée de groseilles ou 
d’autres confitures. Cette même pâte sert pour faire des c ro
quantes découpées , h celte différence qu’on y met plus de 
blancs d’œufs et point d’eau.

T a lm ou ses.

Vous mettez dans une casserole un poisson d’eau, un demi- 
quarteron de beurre, un peu de sel. Quand l’eau bout,  met- 
tez-y deux cuillerées de farine, que vous délayez bien jusqu’à 
ce que votre pâle soit ferme; ôtez-la de dessus le feu, et dé
layez dedans autant d’œufs que la pâle en peut boire sans être 
liquide. Vous y mettez du fromage blanc h la crème bien 
égoutté et fait du jour, que vous délayez avec votre pâte; 
vous prenez ensuite des moules à petits pâtés, et y  mettrez 
une abaisse de feuilletage de la même pâte que celle h petits 
pâtés; abaltez-la bien mince , et mettez la sur les moules à 
petits pâtés, de façon qu’elle déborde aux quatre coins. Vous 
coucherez dessus votre pâte h fromage de la grosseur d’un 
petit œuf, et l’envelopperez avec les quatre coins du feuille
tage; dorez avec de l’ œuf battu, et faites cuire au four à feu 
doux. Quand elles sont cuites et de belle couleur, servez*

M e rin g u es .

Prenez des blancs d’œnfs suivant la quantité que vous en 
voudrez fairo : cinq sont sullisans pour faire un petit plat 
d’entremets. Fouetlcz-les en neige dans une terrine, et quand 
ils sont bien montés, ajontez-y de l’écorce de citron r,âpée , 
du sucre en poudre; rcfouellez encore un peu les blancs 
d’œufs, et mêlez le sucre et le citron; vous dressez ensuite 
vos meringues sur une fouille de papier b lan c, en faisant de 
petits las de la grosseur de la moitié d’ un œuf,  sans qu’ils se 
touchent : mettez dessus le couvercle chaud avec un peu de 
braise pour les faire cuire. Quand elles sont cuites et do belle
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couleur, ôtez-les do dessus le papier pour enlever îc dedans 
de ce qui n’est pas cuit, et mettez à la place un peu de con
fitures : vous en collerez deux l’une contre l’autre, et vous les 
servirez le plus sèchement que vous pourrez.

M assepains.

Pilez une livre d’amandes jusqu’à cc qu’elles soient réduites 
en pâte fine, en y  ajoutant deux onces de sucro et deux 
cuillerées d’eau; lorsque ce sucre est fondu, incorporez-y les 
amandes et un quarteron de marmelade d’abricots; tenez ce 
mélange sur le feu en remuant sans cesse; quand la pâte est 
Lien formée, mcltez-Ia sur une table saupoudrée de sucre, 
laissez-Ia refroidir et étendez-la ensuite avec le rouleau; cou
pez-la par morceaux que vous mettez sur des feuilles de papier 
pour la faire cuire à une chaleur modérée, après les avoir 
trempés dans du blanc d’œuf battu et les avoir mêlés dans le 
sucre.

D a rio les.

Mettez sur une table une demi-livre de farine ou de fécule 
de pommes de terre avec un quarteron de beurre, une pincée 
de sel, un verre d’eau; pétrissez le tout ensemble pour en 
faire une pâle ferme, et abattez cotte pâte avec le rouleau de 
l ’épaisseur d’un demi-doigt. Goupez-Ia en morceaux de la 
largeur des moules à petits pâtés, appuyez lés doigts sur 
chaque morceau, et les relevez sur les bords, en les pinçant 
tout autour pour faire un bord de la hauteur d’ un doigt et de 
l ’épaisseur d’ une pièce de vingt sous. Metlez-les dans un four 
d’une chaleur modérée , et un demi-quart d’heure après met- 
iez-y un demi-selier de crème délayée avec deux cuillerées 
de farine, très peu de s e l , une once de sucre. La cuisson 
faite, jetez du sucre fin dessus.

C a n n clon s.

On pétrit une demi-livre de farine avec autant de sucre fin , 
un peu d’eau , un demi-quarteron de beurre chaud et du ci
tron vert haché; on abat la pâte fort mince avec le rouleau , 
et l’on entoure avec celle pâle des morceaux égaux de cannes 
à roseau : on fait frire; les rouleaux ôtés, on remplit les can- 
nelons de confiture , ou d’une bonne crème; on met du sucre 
fin tout autour, et on les glace avec la pelle rouge. Pour les 
servir, on les dresse sur le plat dans leur hauteur, en les fai
sant tenir avec du caramel.
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M acarons.

Mondez et pilez une demi-livre d’amandes avec un peu de 
sucre en poudre; faites-les sécher pour les piler de nouveau 
en y ajoutant un peu de blanc d’œuf; meltez-y une demi- 
livre de sucre, de la râpure de zeste de citron et des blancs 
d’raufs fouettés. Posez cette pâte par petits las sur des feuille» 
de papier et faites cuire au four ou sous celui do campagne, 
h une chaleur modérée.

C roquign olcs.

Pilez un quarteron d’amandes dont trois ou quatre amères, 
avec un blanc d’œuf que vous ajoutez peu à peu; après les 
avoir bien pilées, ajoutez un quarteron de sucre , un peu de 
beurre et de fleur d’oranger pralinéc, et une demi-livre de 
farine, plus des œufs entiers en quantité suffisante pour faire 
une pâte ferme ; prenez des morceaux de celle pâte delà gros
seur d’une amande ; roulez-les et les fixez sur un plafond 
beurré; dorez-lcs à l ’œuf, et faites cuire ou four-ou sous celui: 
de campagne.

G in ibleltcs.

Mettez dans une casserole un demi-quarteron de beurre , 
autant de sucre et un demi-litre d’eau ; quand l ’eau sera bien 
chaude, ajoutez une cuillerée de fleur d’oranger pralinéc ou 
de râpures de zeste de citron, et autant de farine que l ’eau 
peut en boire ; faites cuire cette pâte en remuant continuelle
ment; lorsqu’elle a de la consistance, faites-la refroidir, et 
mettez des œufs entiers pour la ramollir; avec cette pâte formez 
des cordons de la grosseur du doigt, pliez-les en cercle en 
soudant les deux extrémités , et faites cuire au four. Trempez 
vos ginibleltcs dans du sucre clarifié, roulez-les dans la fleur 
d’oranger pralinéc , et servez.

G aufres.

Faites une bouillie claire avec de la farine et du sucre en 
égale quantité, en versant de la crème petit h petit ; ajoutez un 
peu d’eau de fleur d’oranger et quelques œufs entiers; faite* 
chauffer le gaufrier pour le graisser avec un pinceau trempé 
dans du beurre tiède. Après y avoir mis une forte cuillerée de 
pâte, posez-le sur un feu ardent, et quand la gaufre est bien 
colorée, ret irez- la  et servez en la saupoudrant de sucre
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G aufres fla m a n d es.

Ces gaufres sonl plus épaisses que les précédentes. Il faut 5e procurer un gaufrier en conséquence, c ’est-à-dire entaillé 
profondément et dont les feuilles sont écartées. Prenez un 
quarteron de farine , et faites avec deux gros de levure un le
vain comme pour la pâte à brioches, (Voir plus haut.) Quand 
votre levain est gonflé, mettez sur la table une livre de farine, 
et faites un trou au milieu pour y  mettre le levain; ajoulez-y 
un quarteron de beurre tiède, huit Jou dix œufs entiers, 
deux onces de sucre en poudre et un peu'de sel. Délayez le 
tout avec de la crème tiède, et faites une bouillie claire. Après 
avoir tenu chaudement celle pâte pendant deux heures, ajou- 
tez-y un petit verre de kirsch-wasser ou d’eau-de-vic, et faites 
vos gaufres comme ci-dessus, ‘

E ch a u d é s.

Mettez sur la table une livre de farine; faites un creux au 
milieu p ou ry  mettre un quarteron de beurre, six œufs entiers 
et du sel fondu dans un peu d’eau; rassemblez et pétrissez 
votre pâte, retroussez, pétrissez de nouveau et h quatre ou 
cinq reprises ; laissez reposer celte pâte pendant douze heures 
sur une planche saupoudrée de farine. Formez ensuite les 
échaudés et mettez-les dans l’eau presque bouillante , remuez 
pour les exciter à monter et enfoncez-les avec une écumoire. 
Dès qu’ils sont fermes, ôtez-les pour les plonger dans l’eau 
froide. Deux heures après, égoultez-les, pour les poser sur un 
plafond et les faire cuire au four.

• F la n .

Faites bouillir dans une pinte de lait un quarteron de féculo 
de pommes de terre que vous y avez délayée avec un quarteron 
et demi de sucre et un demi-quarteron de beurre ; laites en
suite réduire à moitié pour y  incorporer six jaunes ? d’œufs, 
des macarons écrasés, dont un amer, de la fleur d oranger 
pralinée, du citron vert haché et trois blancs d’œufs; après les 
avoir fouettés en neige, faites cuire sur des cendres rouges et
sous le four de campagne. _

Autrement, faites avec de la pâle a aresser une abaisse d uno 
ligne d’épaisseur; donnez-lui une lorine régulière en pinçant 
les bords; mettez dedans des crèmes, des marmelades do 
fruits, et faites cuire au four.



585PATISSERIE.i

A m a n d es légères.

Coupez par petits dés une livre d’ amandes douces Lien mon
dées pour les jeter dans un blanc d’œuf avec trois quarterons 
de sucre pulvérisé ; glacez , étendez sur des leuilles de papier, 
et faites cuire au four.

Gâteau de fle u r s  d ’ oranger.

Faites un moule avec une feuille do papier blanc que vous 
laissez en double, et la pliez tout autour en faisant un bord 
de la hauteur de deux doigts , comme si vous vouliez faire une 
caisse. Vous laites ces moules de la grandeur des gâteaux que 
vous voulez faire. Pour un gâteau de moyenne grandeur, met
tez une livre de sucre dans une poêle avec un verre d’eau ; faites 
bouillir et écumer. Continuez de faire bouillir jusqu’à ce que, 
trempant l’écumoire dans le sucre, et souillant à travers des 
trous , il s’envole de grandes étincelles qui se tiennent l’une à 
l ’autre. Met lez-y tout de suite un quarteron de feuilles de fleur 
d’ oranger, et les faites bouillir jusqu’à ce que le sucre soit venu 
au point qu’il était quand vous avez mis la ileur d’orange. Alors 
vous la relirez du feu et l.a remuez promptement avec une spa
tule en frottant tout autour de la poêle et au milieu, jusqu’à 
ce que vous voyiez que le sucre commence à monter. Vous,, 
avez tout prêt un peu de sucre fin délayé avec du blanc d’œuf 
pas plus clair qu’une crème double , que vous y jetez promp
tement. Remuez vite et versez votre gâteau dans le moule : te
nez le cul de la poêle sur le gâteau pendant qu’elle est chaude, 
parce que cela empêche qu’elle ne retombe.

Gâteau de v io lette .

Les gâteaux de violette se font de la même façon , à celte 
différence que, pour un quarteron de violette, il ne faut que 
trois quarterons de sucre. Les gâteaux de lleurs d’oranger grillées 
se font de même , à cette différence , que vous faites griller la 
Heur d’oranger avec un peu dé sucre fin avant de la mettre dans 
l ’autre sucre.

B isc u its  o rd in a ires.

Suivant la grosseur et la quantité de biscuits que vous vou
drez faire, vous augmenterez on diminuerez la dose ici mar
quée. Prenez huit œufs que vous mettez dans une balance, et 
autant pesant de sucre de l’autre côté ; pesez aussi de la farine, 
mettez-en la pesanteur de quatre œ ufs, et la posez ensuite sur
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une assiette. Cassez les huit œufs, mêliez les blancs à part 
dans une terrine et les jaunes dans une autre avec le sucre et 
un peu d’écorce de citron vert haché très fin. Battez bien les 
.jaunes d œufs avec le sucre pendant une demi-heure, ensuite 
vous fouettez les blancs jusqu’il ce qu’ils soient bien montés. 
Mêlcz-les avec le sucre , et ensuite vous y mêlerez peu à peu 
et légèrement la farine, en remuant toujours votre composi
tion de biscuits. Vous avez des moules de fer-blanc ou de pa
pier, qui sont tout prêts et bien beurrés en dedans avec du 
Beurre affiné ; metlez-y votre pâte , et ne les emplissez qu’à un 
peu plus de moitié; jetez du sucre fin par-dessus, et les faites 
cuire dans un four d ’une chaleur douce pendant une demi- 
lie ure, Lorsqu’ils seront d’une belle couleur dorée, vous les
relirorez*des moules quand ils seront à demi froids.

«
B is c u its  légers.

Prenez dix œufs, mettez les jaunes de cinq dans une terrine 
avec un peu de fleur d’oranger pralinée et de l’écorce de citron 
vert,  le tout haché très fin. Meltez-y aussi trois quarterons de 
sucre bien fin , battez le tout ensemble jusqu’à ce que le sucre 
soit bien mêlé avec les jaunes et un peu liquide; ensuite vous 
fouettez les blancs des dix œufs. Quand ils sont bien montés en 
neige , vous les mêlez avec le sucre ; mettez-y ensuite six onces 
de farine que vous jelez légèrement peu à peu , et remuez à 
mesure avec le fouet : dressez-les dans des moules beurrés, 
saupoudrez-les de sucre fin et les faites cuire dans un four 
doux. ■

B is c u its  de confitures.

Pilez dans un mortier de l’écorce de citron confit avec une 
bonne pinte de fleur d’oranger pralinée ; ensuite vous y mettez 
deux cuillerées de marmelade d’abricots, trois onces de sucre 
fin , quatre jaunes d’œufs frais. Mettez les blancs à part, mêlez 
le tout ensemble et le passez dans un tamis en le pressant avec 
une cuillère, jusqu’à ce qu’il ne reste plus rien dans le tamis; 
après vous y  mettez les quatre blancs d’œufs fouettés que vous 
mêlerez avec le reste.

Dressez les biscuits en long sur du papier b la n c , comme 
ceux à la cuillère; jetez un peu de sucre fin dessus pour les 
glacer, et les faites cuire dans un four doux.

B is c u its  d ’a velin es.

Ils se font aussi de la même façon que ceux d amandes 
douces, (Voir plus haut,)
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CHAPITUE XVIII.

D E L 'O F F IC E . '

DU CAF& -

On brûle du café dans une poêle de fer ou de terre. Pendant 
qu’ il est sur le feu , on l’agite continuellement en remuant la 
poêle jusqu’il ce qu’il soit presque noir , puis on le réduit en 
poudre avec le moulin à cafë. On fait bouillir de 1 eau dans 
une cafetière, on la relire un peu du feu pour y jeter une once 
et demie de café en poudre pour une pinte d’eau; en même 
temps on remue l’eau avec une cuillère , tant pour mêler le 
café que pour empêcher l’eau de sortir de la cafetière. Il faut 
le faire bouillir sept ou huit bouillons jusqu îi ce qu il ne pa
raisse plus rien sur l’eau ; ensuite vous le lirez du feu , vous y 
mettez une cuillerée h bouche d’eau,fraîche , et le laissez re
poser sur la cendre chaude. Quand le moment vient de lo 
servir, vous le tirez au clairet le faites chpuficrsans bouillir.

Autrement, pour faire du café avec plus de promptitude et 
de perfection, servez-vous d’ une cafetière dite ù la Dubelloi.

C afé à la crêm c. „

Le meilleur se prépare en y employant de 1 essence do 
café. a

DU PUNCH.

Faites une infusion do thé que vous çuerez pendant qu ello
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est encore chaude,* ajoulcz-y le jus de plusieurs citrons; faites 
jeler h ce mélango quelques bouillons et versez-y du rhum et 
de l’eau-de-vie en quantité égale, ou du bon vin, ou toute 
nuire liqueur à votre choix; servez chaud ou froid.

d u  c h o c o l a t ;

Faites bouillir de l’eau; lorsqu’elle est bouillante, prenez 
une once de chocolat pour chaque Lasse d’eau , mettez votre 
chocolat dans une chocolatière, et versez votre eau bouil
lante dessus ; laissez bouillir voire chocolat deux ou trois 
bouillons, ensuite vous l ’éloignez un peu du feu pour le laisser 
mitonner pendant un quarl-d’ hcurc en le remuant avec votre 
moulinet pour achever de le dissoudre. Quand on est prêt à 
servir, on continue , après l’avoir ôté du feu , jusqu’il ce qu’on 
l ’ ait bienfait mousser; on verse de celle mousse dans la tasse 
et l ’on achève de la remplir de chocolat. On recommence 
après à le remuer pour faire venir de nouvelle mousse , et l’on 
remplit de même les autres lasses. Lorsqu’avcc le moulinet on 
veut bien faire mousser le chocolat, il faut que, par propor
tion à la quantité que vous en avez , la masse soit de telle hau
teur, que, sans Loucher au fond de la chocolatière, dont elle 
doit cire éloignée d’ un demi-travers de doigt, elle ne laisse pas 
d’être entièrement noyée dans le chocolat; car si la partie su
périeure du moulinet excédait la hauteur de la liqueur , la 
mousse ne se ferait qu’imparfaitemenl.

Le chocolat au lait se fait de la même manière; au lieu 
d’eau,  vous vous servez de lait, que vous faites bouillir. Pre
nez garde qu’ il ne tourne.

T h é j bavaroise et c itro n n elle .

Vous mettez infuser chaudement pendant un quarl-d’hcurc 
deux pincées de thé dans une chopinc d’eau bouillante. Le thé 
se prend avec du sucre en pain; cl lorsqu’on le prend avec du 
sirop de capillaire , on appelle cette boisson bavaroise : quel
quefois l’on met infuser avec le thé deux tranches de citron, 
que l ’on nomme citronnelle. On fait encore du thé au lait de 
la môme manière.

M a n ière de c la r ifie r  4e Sucre.

11 faut prendre le blanc d’un œuf, le battre avec la main 
et de l ’eau suivant ce que vous voulez mettre de sucre; faites
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bouillir. on mettant do temps en temps de l’cûu froide jusqu’à 
ce que le sucre soit clair et Lien écumé; tirez-le dn feu et le 
passez dans une serviette blanche ou dans un tamis: vous en 
ferez après l'usage qu il vous plaira.

D iffére n te s  cuissons clu sucre.

Chaque cuisson de sucre a son usage, suivant l ’emploi quo 
l’on en veut faire ; elles se suivent toutes h mesure qu il con
tinue à bouillir. Après l’avoir fait clarifier, vous le remettez 
sur le feu pour le faire bouillir.

Vous connaissez qu’il est au p etit lissé , qui est sa première 
cuisson, en trempant un doigt dedans, l’appuyant contre un 
autre-, et les ouvrant tous les deux, s'il se fait un petit fil qui 
se casse et se relire en goutte sur les doigts.

La seconde, qui est le g ra n d  lissé , a un bouillon de plus; 
le fil ne se casse pas si facilement et s’étend plus long dans les 
doigts.

La troisième, qui est le petit p e r lé , a un bouillon déplus,  
et se connaît en faisant la même opération, si le fil ne se casse 
pas.

La quatrième , qui est le gra?id p e r lé , se connaît en ce que 
le sucre, en bouillant, forme des perles rondes et élevées.

La cinquième est la p etite  et grand e queue de co ch on , qui 
se connaît en lui faisant faire un bouillon de plus : prenant du 
sucre avec l’écumoire, le laissant tomber, il forme la queue de 
cochon ; s’il tombe gro s , c’est la grande queue de cochon. _

La sixième cuisson , c ’est le so u fflé , que vous connaissez en 
continuant de le faire bouillir; en trempant l ’écumoire dans 
le sucre , puis souillant à travers les trous, il en sort des étin
celles de sucre ou des espèces de petites bouteilles.

La septième, qui est la p etite  et g ra n d e p lu m e , se connaît 
de la même façon que la précédente, à la différence que les 
espèces de petites bouteilles doivent être plus fortes; et pour 
la grande plume , vous trempez l’écumoire dans le sucre d’ un 
revers de main : il en doit sortir des étincelles longues qui se 
tiennent ensemble en s’élevant en l’air.

La huitième, qui est le p etit et gros p o u le t, se connaît en 
lui faisant faire quelques bouillons de plus. Vous mettez do 
l’eau fraîche auprès de vous, vous y trempez deux doigts en 
prenant promptement du sucre a v e c , et les remettez promp
tement dans de l’ eau; le sucre que vous avez pr is , vous le 
roulez dans les doigts : il doit se ramasser comme une pâl<*
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pour eu faire une petite boulo, qui reste molle quand elle est 
refroidie : pour le gros poulet, elle doit être plus ferme.

La neuvième cuisson est le cassé ; elle se connaît de la même 
façon que le gros poulet , à celte différence que la petite boule 
que vous avez étant rafraîchie dans l’eau, il faut qu’elle se casse 
en la pressant dans les doigts.
- La dixième, qui est le c a r a m e l3 est peu différente de celle 
du cassé. II y a le caramel foncé qui se fait différemment ; il 
faut seulement mettre du sucre avec de l’eau et le faire bouil
lir h grand feu jusqu’h ce qu’il soit au degré de couleur que 
vous le voulez.

Quand on a manqué le degré des cuissons que l’on veut faire, 
l ’on remet un peu d’eau dans le sucre, et on lo fait revenir à 
son point en la faisant bouillir.

DES COMPOTES.

C om pote de pom m es à la portugaise.

Prenez des-pommes de reinette ce qu’il en faut pour garnir 
le compotier, ôtez-en le milieu avec une videlle de fer-blanc 
ou avec un couteau; arrangez-les ensuite dans une tourtière 
ou sur un plat d’argent; mettez dans chaque pomme un petit 
morceau de sucre , ou bien du sucre en poudre et un peu dans 
le fond de la tourtière; meltez-les cuire au four ou sous un 
four de campagne , feu dessus et dessous ; scrvez-les chaudes 
avec un peu de sucre en poudre par-dessus.

Com pote de pom m es blanches.

• Coupez des pommes par moitié, ôtez-en le milieu, et les 
arrangez dans une poêle, la pelure dessus; mellez-y environ 
un quarteron de-sucre, et de l’ eau suffisamment pour qu’elles 
puissent cuire ; quand elles seront cuites d’ un côté, vous les 
retournerez.

La cuisson faite et lo sirop assez réduit, arrangez-les dans un 
compotier, lo sirop par-dessus : servez chaud ou froid, comme 
vous le jugerez h propos.

C om pote de pom m es.

Les pommes qui ne sont pas des reinettes n’ont pas tant de 
consistance pour la cuisson ; c ’est ce qui fait qu’il ne faut pas 
les peler. Coupez-les par moitié, ôtez-en les pépins, piquez le 
dessus de la peau en plusieurs endroits; faites-les cuire avec
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un r e r r c  d’eau et un peu plus d’un demi-quarteron de sucre. 
Quand elles commencent h se mettre en marmelade, dres- 
sez-les dans le compotier; faites réduire le sirop et le versez 
dessus. '

. C om pote de pom m es farcies. '

On a des pommes de reinette qu’on laisse entières, pelées 
et vidées avec un petit couteau sans lescassor; on les fait cuire 
dans un sucre à la grande plume; finies et dressées dans le 
compotier, on les remplit de confitures, et 1 on fait réduire 
le sirop de leur cuisson jusqu’à ce qu’il soit en geiée ; on les 
met refroidir sur une assiette, ensuite on fait un-peu chauffer 
l ’assiette seulement pour la détacher, et on la met sur les 
pommes. "

Com pote de pom m es en gelée.

On fait cuire des pommes comme les précédentes; dressées 
dans le compotier sans y mettre de confitures, on les couvre 
avec une gelée faite de cette façon : on fait cuire des pommes 
coupées par morceaux, dans de l’eau,  jusqu’à ce qu’elles 
soient en marmelade ; passées au tamis, on y  met du sucre 
clarifié, et on les fait bouillir jusqu’à ce que celte gelée tombe 
en nappe en la versant de l’écumoire.

Com pote de p oires de m essire-jean.

Prenez des poires entières que vous pelez si vous voulez ; 
elles se servent plus souvent sans être pelées; ôtez-en les culs 
et rognez les bouts des queuos; meltez-les dans un petit pot 
de terre : il faut y mettre un petit morceau d’étain pour les 
rendre rouges , de l’eau , un quarteron de sucre ou davantage. 
Si le pot est grand et qu’ il y ait beaucoup de poires, meltez-y 
un petit morceau de cannelle : laites-les cuire devant le feu. 
Quand elles sont cuites et que le sirop n’est point clair, servez- 
les chaudes.

Com pote de poires de bon -chrétien, de doyenné et autres.

Faites blanchir vos poires tout entières avec leur peau dans 
l’eau bouillante; quand elles seront an tiers cuites, vous les 
retirerez dans l’eau fraîche, vous les pèlerez après entières ou 
par moitié , et les mettrez à mesure dans 1 eau fraîche; faites 
bouillir votre sucre dans une pocle avec un domi-solier d eau; 
alors vous mettrez vos poires dedans avec une tranche de ci ■ 
t r o n  p o u r  qu’elles se conservent blanches. Quand elles seront
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cuites et tFunbon sirop, scrvcz-lcs chaudes ou froides, suivant 
le goût du maître. '

. Com pote de p o ires de voussclct et de blanquette.

Elles sc font de la moine façon que les précédentes, ci la ré
serve qu’il faut les servir entières.

C om pote g r illé e  de poires.

Prenez des poires h cuire , de celles qui ne sont pas bien 
mûres, mellcz-les dans un bon fourneau bien allumé, jusqu’à 
ce que toute la peau soit bien brûlée ; ayez soin de les retour
ner également k mesure qu’elles brillent, jusqu’à ce que la 
peau s’enlève en les frottant dans l ’eau. Lorsque vous aurez 
ôté la peau de celte façon, vous les couperez par moitié et en 
ôterez les pépins; reiav-ez*lcs encore dans plusieurs eaux,  et 
les mettez ensuite cuire dans un pot avec une chopinc d’eau, 
un petit morceau de cannelle, un quarteron de sucre; couvrez 
le pot et faitcs-Ics cuire jusqu’à ce qu’elles fléchissent beau
coup sous les doigts ; faites réduire le sirop , et les servez 
chaudes si vous voulez.

Com potè de p o ires à la bonne fem m e.

Prenez des poires à cuire, que vous mettez entières-dans un 
pot avec un verre d’eau , un petit morceau de cannelle, deux 
clous de girofle, un demi-quarteron de sucre; faites-les cuire 
Lien couvertes sur un peu de cendres chaudes, et à moitié de 
la cuisson vous y  mettrez un verre de vin rouge. Quand elles 
seront bien cuites, faites réduire le sirop , parce qu’il en faut 
très peu : servez sur les poires.

Com pote de fraises.

Faites cuire un quarteron de sucre avec un verre d’eau, 
jusqu’à ce que le sirop soit bien fort ; il faut avoir soin de le 
Lien écumer; ensuite vous avez de belles fraises point trop 
mûres, épluchées , lavées et bien égouttées; mellez-les dans 
le sirop, et les ôtez de dessus le feu pour les laisser reposer 
un moment dans le sirop ; faites-leur faire un bouillon , et les 
relirez promptement si elles ne restent point entières.

C om pote de groseilles.

Faites un sirop bien fort comme le précédent; ensuite vous 
avez une livre de belles groseilles, lavées et égouttées : vous y 
laisserez la grappe si yous voulez; metlcz-les dans le sirop
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pour leur faire faire trois grands bouillons converls, descen- 
dez-les du feu, et les écumez avant de les dresser dans le com
potier.

Com pote de fram boises.

Vous faites celte compote du la môme façon que celle de 
fraises, à cette différence que vous ne lavez point les fram
boises. <

C om pote de v er ju s  à la bourgeoise.

Otez les pépins de votre verjus, cl le niellez dans une poêle 
avec un quarteron de sucre et un verre d’eau; laite-les bouillir 
à petit feu. Quand il sera bien vert et le sirop réduit, dressez- 
le dans le compotier, et servez froid.

Com pote de cerises.

Coupez le bout des queues de vos cerises, et les mettez dans 
une poêle avec un demi-verre d’eau et un quarteron de sucre; 
mettez-les sur le feu, faites-leur faire deux ou trois bouillons ' 
couverts; arrangcz-les ensuite dans un compotier, la queueen 
haut, mettez proprement votre sirop par-dessus , et les servez 
froides.

C om pote d 'a b rico ts à la p ortu g aise. ,

Prenez la quantité que vous voudrez d’abricots presque 
mûrs, fendez-les par moitié et en ôtez les noyaux; mcttczdu 
sucre dans le fond d’ un plat avec un demi-verre d’eau, arrangez 
les abricots dessus, et les mettez sur un moyen feu pour les faire 
bouillir jusqu’il ce qu’ils soient cuits en dessous et qu’il ne 
reste presque point de sirop. Après vous les ôtez du feu et 
jetez du sucre par-dessus ; couvrez-les avec un couvercle de 
tourtière et du feu dessus jusqu’à ce qu’ils soient cuits et d’une 
belle couleur glacée; dressez-les dans le compotier pendant 
qu’ils sont chauds.

C om p ote d 'a b rico ts  m û rs en tiers ou par m oitié.

Faites blanchir vos abricots dans l ’eau bouillante : quand 
ils seront bien mollets, relirez-les avec une écumoire , et les 
mettez dans de l’eau fraîche; faites bouillir un quarteron de 
sucre avec un verre d’eau dans une poêle, mettez-y vos abri
cots faire deux ou trois bouillons, et écumez-Ies bien et les 
retirez après pour les arranger dans un compotier; mettez 
votre sirop par-dessus pour les servir froids on chauds, comme 
vous voudrez.
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C om pote de rein es-claudes, m ira belles et autres*.

Faites bouillir de l’eau, et y jetez vos prunes pour les faire 
blanchir : quand elles seront bien mollettes sous les doigts, 
vous les retirerez avec une écumoire, et les mettrez dans l’eau 
fraîche, mcttcz-les ensuite dons une poêle avec un peu do sucre 
clarifié ou non, et après sur un petit feu pour qu’elles de
viennent bien vertes, et servez froid.

Com pote de p ru n es  « la bonne fem m e.

Faites bouillir un quart d’heure un quarteron desucro avec 
un verre d’eau, et ayez soin de l ’écumer : quand il sera en si
rop, meltez-y une livre de prunes presque mûres; faites faire 
quelques bouillons jusqu’à ce que les prunes soient cuites ; 
ôtez l’écume et les dressez dans le compotier. Si le sirop est 
trop long, faites-le réduire avant de le verser sur les prunes.

C om p o te de pêches.

Prenez sept ou huit pêches presque m û re s , fendez-les par 
moitié; après avoir ôté le noyau, vous les mettrez un moment 
à l’eau bouillante, et les ôterez aussitôt que vous pourrez ôter 
la peau; faites bouillir un quarteron de sucre avec un verre 
d ’e au ,  ayez soin de l ’écumcr, et ensuite vous y  mettrez les 
pêches pour les faire suire, et ferez réduire le sirop , s’il était 
trop long, avant de le dresser sur les pêches.

Com pote d ép êch és g rillées.

Prenez huit ou dix pêches presque mûres, que vous laissez 
entières, mettez-les sur un bon fourneau bien allumé, faites- 
en brûler toute la peau également, en les retournant à me
sure ; jetez-les dans l’eau fraîche. Quand vous aurez ôté toute 
la peau et lavé dans plusieurs eaux , mettez-les cuire avec un 
quarteron de sucre et un verre d’eau , jusqu’à ce qu’elles flé
chissent sous les doigts : vous les dresserez dans le compotier 
et le sirop par-dessus.

C om pote de pêches à la portu g aise.

Mettez sept ou huit pêches sur un plat avec du sucre fin 
dessus et dessous, couvrcz-Jes avec un couvercle de tourtière, 
et les faites cuire à petit, feu desstis et dessous. Quand elles sont 
cuites et bien glacées, servez-les chaudement.

C o m p o te  d e  tr a n c h e s  d e  p ê c h es .

Prenez cinq ou six belles pêches bien mûres, pelcz-lcs pro-
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prcmcnl, ôtcz-en les noyaux, el les coupez en tranches pour 
les arranger dans le compotier que vous devez servir, en niel
lant du sucre fin dessous et par-dessus les pêches.

Com pote de citron s ou d ’oranges,

11 faillies couper par petits morceaux, el les faire bien cuire 
dans l’eau jusqu’à ce qu’ ils soient bien mollets sous les doigts; 
vous les retirez avec une écumoire, et les mettez dans de 
l’eau fraîche; vous faites ensuite un petit sirop avec un verre 
d’eau et un quarteron de sucre; vous mettez vos fruits mijo
ter tout doucement dans ce sirop pendant une demi-heure, et 
servez froid.

Com pote de coings.

Prenez trois gros coings : s’ ils sont petits vous en prendrez 
davantage; mettez-les dans de l’eau bouillante pour les faire 
cuire jusqu’à ce qu’ ils soient tendres sous les doigts; vous 
les mettez après dans de l ’eau froide, et les coupez en quatre. 
Lorsque vous aurez ôté les cœurs el pelé proprement, vous 
mettrez un quarteron de sucre dans une poêle avec un demi-'  
verre d’eau ; faites bouillir el écumer., et mellez-.y les coings 
pour achever de les faire cuire. Servez chaudement à court 
sirop. •

Conipotc de ra isin .

Mettez dans une poêle un quarteron de sucre avec un demi- 
verre d’eau, faites bouillir , écumer et réduire en sirop fort , 
mettez dans ce sirop une livre de raisin muscat égrainé, cfcdont 
vous aurez fait sortir les pépins; faites-lui faire deux ou trois 
bouillons, el dressez dans le compotier. S ’il y a de l’écume, en- 
levez-la avec du papier blanc. '

C om pote de m a rrons.

Faites cuire des marrons dans la cendre, de la même façon 
que si vous vouliez les servir dans une serviette : quand ils se
ront pelés, mcllez-lcs dans une poêle avec un quarteron de su
cre et un demi-verre d’eau; failes-Ies frémir sur un petit feu 
emiron un demi quarl-d’heure. Avant que de les servir, vous 
y presserez un petit jus de citron , et en servant vous les sau
poudrez de sucro fui.

DES CONFITURES.

M a rm ela d e d ’abricots.

priez les abricots, si vous le jugez à piopos,ôtcz les noyaux,
Si G
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pour une livre de fruit , trois quarterons de sucre que vou3 clari
fierez, comme il est expliqué ci-devant; ensuite failes-les cuire 
au gros poulet, que vous connaîtrez en mettant votre écumoire 
dans le sucre; puis la retirant, souillez dessus. Si vous voyez 
voler votre sucré, cela marque qu’ il est à son point de cuis
son; alors vous y mettrez vos abricots, et les ferez bouillir en 
remuant toujours avec une spatule de bois , jusqu’à ce que la 
marmelade soit collante da'ns vos doigts : c’est une marque 
que vous pouvez la mettre tout de suite dans les pots.

A u tr e  m a rm ela d e d 'a bricots.

Coupez le plus mince que vous pourrez six livres d’abricots 
point trop mûrs , et les mettez à mesure dans un chaudron 
bien propre; cassezles noyaux, ôlez-en la peau et les coupez 
-très fin pour les mettre aussi avec les abricots; pilez quatre 
livre et demie de sucre pour le mettre aussi avec les abricots; 
mettez votre chaudron sur un feu c la ir , et remuez toujours 
avec une écumoire , de crainte que la marmelade ne s’attache 
au fond. Lorsque la cuisson des abricots est avancée, vous des
cendez de temps en temps le chaudron pour écraser les mor
ceaux d’abricots qui ne se mettent point en marmelade; fai- 
tes-la cuire jusqu’à ce qu’elle se colle dans vos doigts sans 
trop de résistance , en prenant de celte marmelade dans les 
doigts, e l les  appuyant l’un contre l’autre ; vous la mettez en
suite dans les pots. #

Gelée de groseilles. >

Voir cet article au chap. XVI.
Gelée de pom m es.

Il faut faire clarifier votre sucre , comme il est expliqué ci- 
devant; vous prendrez des groseilles que vous mettrez dans 
la poêle, et les ferez fondre sur le feu en leur faisant laire un 
bouillon ou deux ; vous les mettrez ensuite égoutter sur un ta
mis. Vous mesurerez votre jus de groseilles, et vous mettrez 
autant de pintes de sucre clarifié dans une autre poêle bien 
propre,  que vous ferez cuire au café comme le precedent; 
yous y mettrez votre jus de groseilles faire deux bouillons» 
couverts, vous l ’écumerèz bien et mettrez ensuite votre gelee

dans vos pots.
Gelée de pom m es rouges.

‘ Elle se fait de mêmeque celle de groseilles, à celle différence 
près, qu’ il faut tirer le jus de la pomme en la faisant bouillir 
dans un peu d’eau; vous la passerez après dans un linge blanc,



Vous la presserez un peu, et vous vous servirez de ce jus pour 
mettre dans votre sucre. La cuisson est la même que celle 
des groseilles : vous connaîtrez quand elle sera cuite, en met
tant votre écumoire dans votre poêle , que vous retirerez; et 
si en la levant et la tenant un peu penchée, votre gelée tombe 
en perles, cela marque qu’elle est assez cuite : vous la met
trez tout de suite dans les pots. >■ •

Celte gelée se fait comme la précédente, en y mettant de 
la cochenille pour la rendre rouge. '

Gelée- de coings.

On les prend presque mûrs, on ôte la peau et les cœurs, et 
l’on coupe la chair par morceaux pour la faire bouillir dans 
de l’eau; on passe au tamis, et on la finit comme celle de g r o 
seilles.

Gelée blanche de poires.

Elle se fait comme relie de pommes.
Gelée rouge de poires.

Elle se fait comme celle de pommes, à cette différence, que 
l’on fait cuire les poires avec du vin rouge en place d’eau , et 
que l’on y met de la cochenille.

M a rm ela d e de pom m es.

Voir cet article au chap. X IV  des entremets de fruits. '
M a rm ela d e de prunes.

Otez les noyaux des prunes que vous voulez employer, pre- 
nez-en la quantité que vous jugerez h propos, faites-Ies bouillir 
sur le feu avec un peu d’eau jusqu’à ce qu’elles se mettent en 
marmelade; passez-les dans un tamis, remettez sur le feu ce 
que vous aurez passé, et les faites bouillir jusqu’à ce que cette 
marmelade soit prêle de s’attacher à la poêle; ensuite vous la 
pesez, et mettez antaut de sucre pesant que vous avez de 
marmelade; mettez le sucre sur le feu avec un bon demi-se- 
tier d’eau, et faites-le bouillir et bien éenmer. Vous connaî
trez quand il sera cuit,-en trempant deux doigts dans de l’eau 
fraîche, ensuite dans le sucre, et après dans la même eau. Si 
le sucre qui reste à vos doigts casse net, alors vous y  mettrez 
votre marmelade pour la délayer avec le sucre, endos remuant 
ensemble sur le feu , seulement jusqu’à ce qu’elle frémisse : 
meUcz-la dans les pots quand elle est froide, et jetez un peu 
de sucre fin dessus.

C o n fitu res de prun es.

Prenez telles prunes que vous jugerez à propos, comme
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p erd rig o n S , ran es-n la ud es, m ira belles ou autres sortes ; faites- 
Jes blanchir. Quand elles seront bien mollettes sous les doigts, 
vous les retirerez avec une écumoire , et les mettrez dans de 
l ’eau fraîche. .

Vous clarifierez cinq livres de sucre pour un cent de prunes ; 
vous les mettrez dans un vase bien propre uric à une, pour 
qu’elles ne s’écrasent p a s , et vous y mettrez votre sucre un 
peu plus que tiède. Tous les jours, soir et matin, pendant 
quatre ou cinq jours, vous mettrez égoutter vos prunes sur un 
tamis, vous ferez bouillir votre sucre , que vous écumcrez 
toutes les fois, et remettrez vos prunes dans votre vase et votre 
sucre par-dessus, toujours un peu plus que tiède. Il faut que 
vos reines-claudes soient vertes et les autres prunes de leur 
couleur. A  la fin, si vous voyez que votre sucre ne soit point 
assez en sirop à la dernière cuisson , vous le ferez assez cuire, 
en y  mettant deux verres d’eau pour le dégraisser; alors vous 
le jetterez tout bouillant sur vos prunes'.

C onfiturcs*düabricots en tier# , ou p a r  m o itié .
, . J .

Les confitures d’abricots entiers, ou par moitié, se font de 
la même façon que les confitures de prunes.

C o n fitu r e s  de p oires de rousselet.

Les confitures de poires de rousselet se font de la même fa
çon que les confitures de prunes.

M a rm ela d e de poires.

Faites cuire dans'de l’cam, jusqu’à ce qu’elles soient tendres 
dessous, la quantité de poires de rousselet que vous jugerez à 
propos ; ôlcz-en la peau, et n’ en prenez que la chair, que vous 
passerez dans un tamis; meltcz-la sur le feu, et la remuez 
toujours jusqu’à ce qu’elle soit près de s’attacher à la poêle; 
ensuite vous la pesez, et mettez autant de sucre dans une poêle 
avec un demi-setier d’eau : faites bouillir et écumer. Continuez 
de faire bouillir jusqu’à ce que,  trempant l’écumoire dedans 
et la secouant, il s’élève de longues étincelles qui se tiennent 
ensemble ; meltcz-y la marmelade pour la délayer avec le sucre 
gur le feu. Quand elle commencera à frémir, vous la mettrez 
dans les pots, et quand elle sera froide, vous mettrez par-des
gus un peu de sucre fin.

1 C o n fitu res  de v er ju s  entier.

Pour une livre de fruit., une livre de sucre en poudre. Met-
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lez le tout dans uno poêle, el lo faites cuire sur un bon feu ; 
faites-lui faire trois ou quatre bouillons couverts; el si voire 
verjus n’esl pas bien v e r l , il faut laisser cuire à petits bouil

lons jusqu’il ce qu’il le soit, el le mettez tout de suite dans les 
pots. *

M a rm ela d e de v erju s. .

Mcttoz dans une eau prête à bouillir quatre livres de verjus 
presque murs dont vous aurez ôté la grappe : lorsqu’ils sont 
prêts ii bouillir,  vous les ôtez du feu , et les couvrez pour les 
faire reverdir. Laissez-les dans la même eau jusqu’à ce qu’elle 
soit froide. fielirez-les pour les passer au tamis et en tirer le 
plus de marmelade que vous pourrez, en les pressant fort avec 
une cuiller; mettez cette marmelade dans une poêle pour la 
faire dessécher sur le feu, jusqu’à ce qu’elle soit bien épaisse. 
Sur une livre, vous ferez cuire une livre de sucre à la grande 
plume; vous y  mettez la marmelade pour la bien délayer avec 
le sucre : remettez-la sur le feu, seulement pour faire chauffer, 
en la remuant toujours jusqu’à ce qu’elle soit prête à bouillir; 
alors vous la mettrez dans (es pots. .

M a rm ela de de v e r ju s  à ta bourgeoise.

Prenez la quantité de verjus que vous jugerez à propos; 
qu’ il ne soit pas toutli-fait assez mûr; ôtez-en la grappe, et le 
mettez dans de l’eau qui esl sur le feu prêle à bouillir. Lors
que le verjus commence à pâlir, et qu’il a monté sur l ’e a u ,  
jelez-y un peu d’eau fraîche, e l le  d e s c e n d e z ^  feu. Gouvrez- 
le jusqu’à ce qu’il redevienne verl;  et au cas qu’il ne le de~ 
Menue point assez, vous le laissez dans la même eau, que vous 
faites chauffer jusqu’à ce qu’il le soit suffisamment : après, vous 
1 égouttez et le passez au travers d’un tamis, en le pressant à 
lorce avec une cuillère de bois. Pesez celle marmelade, pour 
la mettre dans une poêle avec autant pesant de sucre fin; faites- 
les bouillir ensemble jusqu’à ce que trempant un doigt dans 
la marmelade , et l’appuyant conlro un autre , les deux doigts 
se collent ensemble, sans cependant beaucoup de résistance : 
vous la mettrez dans les pots après qu’elle sera un peu re
froidie.

Gelée de m u sca t et v er ju s.

La gelée de muscat el de verjus se fait do la même façon 
que celle de groseilles à la bourgeoise ; vous n’ avez qu’à vous 
y conformer.
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. M arm elade de fraises.

Epluchez cl lavez une demi-livre de fraises ; faiLes-Ies égout
ter, et les passez dans un tamis pour les mettre en marmelade. 
Mettez sur le feu. une livre de sucre . avec un verre d’eau , et 
faites-le bouillir et bien écumer ; continuez de le faire bouillir 
jusqu’à ce que trempant l’écumoire dedans et la secouant, il 
en sorte de longues étincelles. Mettez-y votre marmelade de 
fraises pour la délayer avec le sucre,  en la remuant toujours 
sur un moyen feu sans qu’elle bouille , et la mettez dans des 
pots : vous vous réglerez sur cette dose pour la quantité que 
vous voulez faire.

M arm elade de fram boises.

Faites cuire une livre de sucre de la même façon que pour 
les fraises. Quand il est à son point de cuisson, vous y mettez 
les framboises préparées de cette façon : épluchez deux livres 
de framboises, et les passez dans un tamis pour les mettre en 
marmelade; mettez celte marmelade sur le feu pour la faire 
dessécher jusqu’à ce qu’elle soit prête de s’ attacher à la poêle, 
ensuite vous la mc*llrez dans le sucre, et lui ferez faire quelques 
bouillons en la remuant toujours; vous la mettrez après dans 
vos pots. .

M a rm ela d e de cerises.

Faites cuire deux livres de sucre de la même façon que pour 
la marmelade de fraises; ensuite vous y  mettrez quatre livres 
de cerises, après leur avoir ôté les noyaux et les queues. Rc- 
muez-les avec le sucre, et les faites bouillir ensemble jusqu à 
ce que le sirop se colle dans vos doigts : olcz-la dü fou poui 
la mettre dans les pots.

M a rm ela d e de fle u rs  d 'ora n g er. ■

Mettez cinq quarterons de sucre dans une poêle, avec un 
demi-sel icr d’eau,  cl failes-le bouillir et bien écumer : apres, 
vous continuez à le faire bouillir jusqu’à ce que trempant 1 é
cumoire dedans, cl la secouant sur le sucre , en souillant au 
travers des trous, il en sorte de petites étincelles c e sucre, ous 
y  mettrez ensuite votre fleur d’orangcrpréparéc de celle açon . 
prenez une demi-livre de fleur d oranger épîuc i e, et ai es a 
bouillir un demi-quart d’ heure dans l’eau. Descendez celte eau 
du feu, et y jetez une petite pincée d’alun. Mettez d autre eau 
sur le feu, et quand elle bouillira, pressez-y le jus d un citron,
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cl y mettez votre fleur d’oranger, que vous retirez avec l ’écu
moire, en laissant égoutter : faites-la bouillir dans l’eau de 
citron jusqu’à ce qu’elle soit bien tendre sous les doigts. Après , 
vous la mettrez une demi-heure dans l’eau fraîche avec un peu 
de jus de citron; vous presserez la fleur d’oranger dans un 
linge pour en faire sortir beau, et la pilerez dans un mortier 
pour la mettre en marmelade. Mettez cette marmelade dans le 
sucre pour les délayer ensemble , en versant le sucre plusieurs 
fois, sur un très petit l'eu , sans qu’elle bouille ni môme qu’ elle 
frémisse adressez dans les pots, el jetez par-dessus un peu de 
sucre fin quand elle sera Iroide.

M a rm cla d c de pêches.

Pelez des pêches; qu’elles ne soient pas trop mûres. Après 
avoir ôté le noyau, vous les coupez cri petits morceaux; ensuite 
vous ferez cette marmelade comme celle des abricots sans façon, 
que vous trouverez ci-devant.

M arm elade d’ épine-vinette.

Faites cuire une livre et demie de sucre de la même façon 
que pour la marmelade de poires; ensuite vous y mettrez de 
l ’épinc-vineltc préparée de cette sorte : ayez une livre d’épine- 
vinette toute égrainée, que vous mettez dans une casserole 
avec un verre d’eau , et lu faites bouillir jusqu'à ce qu’elle soit 
on marmelade. Passez-la au tamis, et la pressez fort jusqu à ce 
qu’il n’y reste plus que les peaux. Remettez sur le feu ce qui 
a passé au- travers du tamis, et le faites bouillir,  en tour
nant toujours jusqu’à ce que la marmelade soit prête de s at
tacher à la poêle; ensuite vous la mêlez avec le sucre pour les 
remuer ensemble jusqu’à ce qu’elle soit prête à bouillir .* mettez 
après dans les pots.

M a rm ela de de coings.

Prenez la quantité de coings que vous jugerez à propos, et 
faites-Ies cuire dans l’eau jusqu’à ce qu’ils soient tendres. Met
tez-les à l’eau froide jusqu’à ce qu’ils soient tout-h-fait froids; 
coupcz-lcs en quatre pour en ôter les. cœurs et les peaux. 
Ecrasez-les et ies passez dans un tamis; mettez ce que vous 
avez passé sur le feu, et le tournez toujours jusqu’à ce que la 
marmelade soit épaisse. Pesez-la, et mettez autant pesant de 
sucre que vous avez de marmelade; failes-lc cuire de la même 
laçon que pour la marmelade de poires, que vous trouverez 
ci-devant;  ensuite vous mettrez la marmelade avec le sucre,
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pour les délayer ensemble sur le feu : vous la retirerez quand 
elle commencera h frémir, pour la mettre dans les pots.

C o n fitu re s  de cam pagne.

Prenez du vin doux appelé moût, rouge ou blanc , suivant 
la quantité de confitures que vous voulez faire. Mettez-lc dans 
une chaudière , et le faites bouillir sur un feu toujours clair ; 
faites-le réduire aux deux tiers pour qu’il ait une bonne con
sistance, et qu’ il puisse être de garde. Vous prendrez le fruit 
que vous voulez confire, soit poires, pommes ou coings, que 
vous ferez cuire dans l ’eau jusqu’à ce qu’il soit un peu amolli; 
vous le pèlerez ensuite, vous le mettrez dans votre sirop de vin 
doux , et-le laisserez bouillir jusqu’à ce qu’ il soit cuit : vous 
aurez soin de le bien écumer. Vous connaîtrez sa cuisson en 
mettant du sirop sur une assiette; si vous le voyez demeurer 
en rubis, et qu’il ne coule point en penchant cette assiette, c ’est 
une preuve qu’il faut retirer votre confiture : vous la mettrez 
dans les pots, et la couvrirez quand elle sera froide.

. ^ C o n fitu re s  au cidre.

Vous prendrez du cidre de poiré fait sans eau pour faire celte 
confiture : celui de pommes n’est pas assez doux. Vous le faites 
réduire aux deux tiers avant d’y mettre votre fruit; vous 
finirez ensuite vos confitures de la même façon que celles de 
vin doux. .

. C o n fitu res au m iel.

Choisissez le plus beau miel que vous pourrez avoir et vous 
en servez en mellantla même dose qu’au sucre, parce que toutes 
les confitures qui sont expliquées ci-devant pour le sucre se 
peuvent faire au miel.

M a n ière  de c la r ifie r  le m iel.

Mettez-le dans une poêle sur un fourneau : quand il bout, 
il faut le bien,écumer; c ’est un des principaux points pour sa 
beauté. Vous connaîtrez sa cuisson en niellant dessus un œuf 
de poule : s’ il enfonce, la cuisson est imparfaite; s’ il flotte, c ’est 
signe qu’il est cuit, et vous pouvez vous en servir pour confire 
toutes sortes de fruits de la même façon que vous faites pour 
le sucre. Faites attention que le miel est sujet «à brûler; qu’il 
faut le faire cuire à petit feu et avoir soin de le remuer 
souvent, ,
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DU RAISINE!*.

Prenez la quantité (le raisin que vous jugerez à propos; vous 
l ’égrainerez et le presserez à mesure dans le chaudron où vous 
devrez le faire cuire. Mettez-le sur un leu clair, et à mesure 
qu’il bout, ôtez-en les pépins le plus que vous pourrez avec 
une écumoire, laissez-le réduire au tiers., et vous aurez soin 
de diminuer le feu b mesure qu’il s’épaissit. Remucz-le souvent 
avec une spatule de bois h mesure qu’ il devient épais, de crainte 
qu’ il ne brûle; vous le retirerez ensuite pour le passer au tra
vers d’ un linge blanc, en b;pressant fort avec les mains. Gela 
fait, remetlez-lesur le feu pour lui faire faire quelquesbouillons, 
en le tournant continuellement jusqu’il ce qu’il ait pris assez 
de consistance : vous le retirerez du feu pour Je mettre tout 
de suite dans des terrines. Quand il sera h demi-froid, vous le 
mettrez dans 1rs pots : il faut les laisser découverts cinq ou six 
jours, et ensuite vous les couvrirez de papier. Vous visiterez 
de temps en temps votre raisinet; si le papier se moisit, vous 
l ’ôterez et en remettrez d’autre. Vous continuerez ce soin 
jusqu’à ce que toute l’ humidité en soit évaporée : alors il ne se 
gâte plus s’il est bien cuit; sinon, on le fait recuire un peu, 
pour ensuite le couvrir à forfait. On peut mettre avee le raisin 
des poires pelées et coupées par petits morceaux, ou des coings 
coupés de même, qu’il fout préalablement faire cuire à'iuoilié.

DES SIROPS.

Sirop violât.

Sur un quarteron de violettes épluchées, que vous mettrez 
dons une terrine, versez dessus un demi-seticr d’eau bouillante; 
mettez quelque chose de propre sur les violettes pour les tenir 
enfoncées dans l’eau : couvrez-les et les mettez sur la cendre 
chaude pendant deux heures. Ensuite vous passez les violettes au 
travers d’un linge, que vouspressez fort pour faire sortir l’eau : 
celte quantité de violette doit vous rendre prés d’une pinte. Si 
vous en ayez une pinte, vous mettrez deux livres e't demie de 
sucre dans une poêle avec un demi-setior d’eau; faites-le 
bouillir et écumer. Continuez de le faire bouillir jusqu’à ce 
que, trempant dans l’eau, le sucre qui tient après vos doigts so 
casse net ; alors vous y versez votre eau do violette : ayez grand 
soin que votre sirop ne bouille pas. Quand ils seront bien in-
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corporés ensemble, metlcz le sirop dons une terrine, couvrez 
la terrine et la mettez sur une cendre chaude pendant trois 
jours : vous entretiendrez une chaleur la plus égale que vous 
pourrez, sans être trop forte. Vous connaîtrez que le sirop sera 
fait, en mettant deux doigts dedans, et les détachant l’un de 
l ’autre ; s’ il se forme un fil qui ncsc rompe pas, vous le mettrez 
dans les bouteilles. ’

' S i r o p  d e  c e r is e s .

Prenez deux livres de belles cerises bien mûres et bien saines, 
olez les queues et les noyaux, et les mettez sur le feu avec un 
'grand .verre d’eau; faites-leur faire huit ou dix bouillons, et 
les passez au tamis. Mettez deux livres de sucre sur le feu avec 
un verre d’eau ; faites-le bouillir et bien écumer. Continuez 
de le faire bouillir jusqu’à ce que trempant l’écumoire dedans, 
la secouant sur le sucre, et soufflant après au travers des trous, 
il en sorte des étincelles de sucre; vous y mettrez tout de suite 
le jus de cerises; failes-les bouillir ensemble jusqu’à ce qu’ils 
aient pris la consistance d’un sirop.

S ir o p  d 'a b ricots.

Suivant le lêmps que vous voulez garder le sirop, il faut 
mettre plus ou moins de sucre. Pour un sirop d’abricots que 
vous voulez garder d’une saison à l’autre, il faut deux livres de 
sucre pour une livre de fruit. Pour cet effet, prenez une livre 
d ’abricots bien mûrs, et on ôtez les noyaux. Après avoir pelé 
l ’amande, vous la coupez par morceaux; coup.ez aussi les 
abricots en petits morceaux; mettez deux livres de sucre dans 
une poêle avec un verre d’eau, et le faites cuire comme le pré
cédent sirop de cerise?. Metlez-y les abricots avec les noyaux, 
faitcs-les cuire ensemble à moyen feu, jusqu’à ce que prenant 
du sirop avec un doigt que vous appuyez contre un autre, il 
se forme un fil en les ouvrant, qui se soutienne un peu sans 
se rompre; alors vous les passez dans un tamis. Vous pouvez 
encore faire votre sirop de celte façon : après avoir coupé les 
abricots et les noyaux, comme il a été dit, meltez-les sur le feu 
avec un verre d’eau, et failes-les bouillir jusqu'à ce qu’ils soient 
en marmelade.' Mettez-les dans un tamis pour en passer tout le 
jus en l’exprimant fort. Laissez-le reposer et le passez dans une 
serviette ; vous mettrez ensuite ce jus dans le sucre pour le faire 
bouillir jusqu’à la consistance d’un sirop fort, en faisant le 
même essai qu’à la façon précédente,
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' S iro p  de m ures.

Prenez deux cents de belles mures bien noires, meltez-Ies sur 
le leu avec un grand verre d’eau; faites-leur faire cinq ou six 
bouillons jusqu’il ce qu’elles aient rendu tout leur jus, et les 
passez dans un tamis’: laisscz-les reposer, et les passez une 
seconde fois dans un tamis serré. Prenez deux livres de sucre 
que vous mettez sur le feu avec un demi-selier d’eau; faitcs-le 
bouillir et écumer : continuez de le faire bouillir jusqu’à ce 
que trempant deux doigts dans de l’eau, les mettant dans le 
sucre, et les retrempant dans l’eau fraîche, le sucre- qui vous 
reste dans les doigts se casse net. Mcttez-y votre eau de mûres, 
et faites chauffer jusqu’à ce qu’elle soit incorporée avec le sucre: 
ayez attention qu’elle ne bouille point. Vous la verserez après 
dans une terrine bien couverte,et la mettrez sur la cendre chaude 
pendant trois jours : vous entretiendrez d’ une chaleur égale, 
Je plus que vous pourrez, sans être brûlante. Vous connaîtrez 
qu’il est à son point, lorsqu’on prenant du sirop avec un doigt, 
l ’appuyant contre l ’autre, et les ouvrant tous les deux, il se 
forme un fil qui ne se rompe pas aisément. Vous le mettrez 
dans des bouteilles, et ne les boucherez que quand il sera tout- 
à-fail froid. ~

S ir o p  de v erju s.

Prenez deux livres de cassonade, que vous mettrez sur le feu 
avec un demi-selier d’eau : faites bouillir et écumer. Conti
nuez de la faire bouillir jusqu’à ce que trempant l’écumoire 
dans la cassonade, la secouant dessus, et souillant au travers 
des trous, il en sorte du sucre qui s’envole comme'des olin- 
Cellcs. Mettez-y du verjus préparé de cette façon : prenez 
deux livres de verjus bien vert et gros, ôlez-en les grappes et 
le piluz : exprimez-en le jus eu le passant dans un tamis serré. 
Laisscz-le reposer et le lirez au clair. Mctlez-lc dans la casso
nade pour les faire bouillir ensemble jusqu’à ce qu’ ils soient 
réduits ejn sirop fort; ce que vous connaîtrez quand il se for
mera nu fil dans vos doigts comme le précédent. '

- S iro p  de coings.

Prenez une douzaine de coings très mûrs, ôtez en les cœurs 
elles peaux; pilez la chair, et la mettez dans un gros torchon 
pour la tordre à force de bras; par ce moyen vous en tirerez 
tout le jus. Laissez reposer le jus, et le lirez au clair. Sur un 
demi-selier, vous prendrez une livre dè cassonade, que vous
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ferez cuire do la meme façon que celle de sirop de verjus. 
Quand voire cassonade aura son degré de cuisson, tous  y  
mettrez le jus de coings que vous ferez bouillir ensemble jus
qu’ à ce que le sirop ail la même consistance que le précé' 
dent.

S ir o p  de g u im a u ve.

Faites cuire une livre de cassonade de la même façon que 
celle pour le sirop de verjus; ensuite vous y mettrez une eau 
de guimauve faite de cette façon : faites cuire dans une cho- 
pine d’eau trois quarterons de racines de guimauve hachée. 
Après les avoir ratissées et lavées, laissez-les bouillir jusqu’à 
ce que l’eau se colle après les doigts; ensuite vous les met' 
Irez dans un torchon pour les tordre à force de bras. Laissez 
reposer l ’eau et la lirez nu clair; prenez-en le plus clair pour le 
mettre dans la cassonade, et les faites bouillir ensemble jus
qu’à ce qu’ils aient la consistance d?un sirop fort comme les 
précédées. ,

S ir o p  de pom m es.

Prenez un quarteron de pommes de reinette bien saines, cou- 
pez-les par tranches le plus minces que vous pourrez et les 
faites cuire avec'un demi-selier d’eau. Quand elles sont en 
marmelade , vous les mettez dans un torchon peur les tordre 
fo r t , afin d’en exprimer tout le jus; laissez reposer ce jus et le 
tirez au clair. Sur un démi-setier, vous ferez cuire une livre 
de sucre de la même façon que celui pour le sirop de cerises. 
Quand il sera au point de cuisson, inettez-y votre jus de 
pommés et les faites bouillir ensemble jusqu’à ce que , pre
nant du sirop avec un doigt , l’appuyant contre l’ autre , et les 
ouvrant tous les deux, il se forme un fil qui ne~se rompe pas 
aisément. .

r, S ir o p  de ca p illa ir e .

Prenez une once de feuilles de capillaire et la mettez dans 
une chopine d’eau bouillante; relirez-la dans le moment pour 
la mettre infuser au moins douze heures sur la cendre chaude 
et la passez dans un tamis: ensuite vous la mettrez dans un 
sucre préparé de celte façon : mettez une livre de sucre dans 
une poêle avec un bon verre d’eau; faites-Ie bouillir et écumer. 
Continuez de le faire bouillir jusqu’à ce q u e , trempant deux 
doigts dans de l ’eau fraîche , ensuite dans Je sucre , et les re
trempant promplepienl à l’eau fraîche , le sucre qui reste à vos 
doigts se casse net, Mcltez-y votre eau de capillaire sans la faire
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bouillir; vous les ôterez aussitôt qu’ils seront mêlés ensemble 
pour lesmellre clans une terrine que vous couvrez et mêliez sur 
delà cendre chaude ; vous entretiendrez d’une chaleur égale sans 
être brûlante pendant trois jours. Vous connaîtrez que le sirop 
sera fait iorsqu’en prenant de ce sirop avec un doigt, l’ap
puyant contre l’autre et les ouvrant tous les deux, il se forme 
un fil qui ne se rompe pas aisément. Vous le mettrez dans des 
bouteilles, et ne les boucherez que lorsqu’elles seront loiil-à- 
fait froides. -

S ir o p  (Torgeat.

Suivant la quantité que vous voulez faire de sirop, vous 
vous réglerez sur la dose qui va être marquée. Sur une demi- 
livre d’amandes douces , vous mettrez deux onces de graines 
‘des quatre-semences froides, et une demi-once d’amandes 
amères. Mettez les amandes amères dans de l’eau bouillante 
et les retirez du feu : vous les ôterez quand la peau s’ôtera fa
cilement, e t ,  à mesure que vous ÔLercz les peaux, jetez-les 
dans l’eau fraîche. Fajtcs-les égoutter pour les mettre dans un 
mortier avec des semences froides ; pilez le tout ensemble jus
qu’è ce qu’elles soient bien fines , et ,  pour empêcher qu’elles 
ne tournent en huile, vous y mettez de temps en temps une 
demi-cuillerée l\ bouche d’eau; ensuite vous les délayez dans 
un bon demi-setier d’eau tiède. Mettez-lessur la cendre chaude, 
et faites infuser pendant trois heures passez-les dans une ser
viette ouvrée en les bourrant avec une cuillère de bois pour 
foire sortir toute l’expression des amandes; ensuite vous pre
nez une livre de sucre , que vous Fai Les cuire comme celui du 
sirop de capillaire , et le finissez de la même façon sur de la 
cendre chaude.

P a ie  (Cam ande p o u r fa ir e  de /’orgeat.

Prenez une livre d’amandes douces que vous émondrez en 
les mettant un peu tremper dans l’eau chaude; vous ôterez la 
peau de dessus, et après vous les ferez bien piler en y mettant 
de temps en temps un peu d’eau pour qu’elles ne tournent pas 
en huile. Quand elles seront bien pilées, vous y mettrez une 
demi-livre de sucre aussi pilée; vous ferez une pâlo du tout. 
Quand vous voudrez vous en servir, vous en prendrez un mor
ceau gros comme un œuf, que vous délayerez dans trois demi- 
setiers d’eau,  et que vous passerez dans une serviette.
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DES CONSERVES.

C on serve de violettes.

Prenez une feuille de papier blanc que vous laissez en double 
et la pliez tout autour pour lui faire un bord de la hauteur 
d’ un bon pouce, comme si vous vouliez faire une caisse. Ayez 
une livre de sucre que vous mettez dans une poêle avec un 
verre d’eau; faites bouillir et écumer. Continuez de le faire 
bouillir jusqu’à ce que , trempant l’écumoire dedans, et la se
couant d’ un revers de main, il s’élève en l ’air de longues étin
celles qui se tiennent ensemble. Vous l’ôtez du feu , e t ,  quand 
il sera à demi froid , vous y mettrez de la violette préparée de 
cette façon : prenez deux onces de violettes épluchées , que 
vous pilez très fin dans un petit mortier; délayez-les bien avec 
le sucre, en les remuant promptement avec une cuillère de 
bois ou une spatule, sans les remettre au feu, et les versez 
tout de suite dans le moule de papier. Quand elle sera presque 
froide, vous passerez le couteau par-dessus en marquant des 
façons en carré ou en long, efquand elle sera tout-à-fait froide, 
vous n’aurez plus qu’à la rompre pour vous en servir.

C on serve de groseilles.

Prenez une livre de groseilles rouges, ôtez-en les grappes 
et les mettez sur le feu avec un verre d’eau. Faites les cuire 
jusqu’à ce quelles aient rendu leur eau; passez-les dans un 
tamis en les pressant fort, afin qu’il n’en reste plus que les 
peaux. Mettez sur le feu tout ce que vous aurez passé, et faites 
réduire jusqu’à ce que cela vous forme une marmelade épaisse. 
Mettez une livre de sucre dans une poêle avec un verre d’eau; 
faites bouillir et écumer. Continuez de faire bouillir jusqu’à ce 
que , trempant les doigts dans de l ’eau , ensuite dans le sucre, 
et les remettant dans de l’eau, le sucre qui reste à vos doigts 
se casse net'. Otez-le du feu et y mettez votçe marmelade de 
groseilles; remuez-les ensemble jusqu’à ce que vous voyiez 
qu’ il se forme une petite glace dessus ; dressez-la dans un moule 
de papier, comme celle de violettes. ,

C o n s e r v e  d e  fr a m b o is e s .  .

Faites cuire une livre de sucre de la même façon que pour la 
conserve de groseilles , et y mettez de la framboise préparée de 
cette façon : écrasez et passez au tamis une livre de lramboises
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rouges, le tout épluché, et mettez ensuite ce qui a passé au 
tamis clans une poêle sur le leu pour le faire dessécher: vous 
la mettrez après dans le sucre, et finirez votre conserve comme 
celle de groseilles.

C onserve de cerises. .

Faites cuire une livre de sucre de la même façon que pour 
la conserve de groseilles. Prenez une livre de belles cerises , 
ôtez-en les queues et les noyaux, et les mettez sur le feu 
pour leur faire rendre leur eau ; ensuite vous les passez dans un 
tamis en les pressant fort pour qu’il n’y reste plus que les 
peaux. Mettez sur le feu tout ce que vous avez passé pour le 
faire dessécher, et finissez votre conserve comme celle de 
groseilles.

C on serve de fle u r s  d 'oranger.

Mettez une livre de sucre dans une poêle avec un grand verre 
d’eau; faites bouillir et écumer; continuez de faire bouillir 
jusqu’à ce que , trempant l’écumoire dans le sucre et la se
couant d’un revers de main , il s’envole des'étincelles qui se 
tiennent l’ une à l’autre; ensuite vous l’ôtcz du feu et y mettez 
de la fleur d’ oranger préparée de cette façon : prenez quatre 
onces de feuilles de fleur d’oranger bien blanches, coupez-les 
de quelques coups de couteau , et les mouillez avec le jus de la 
moitié d’un citron. Mettez-les dans le sucre et les remuez sans 
être sur le feu , jusqu’à ce que le sucre devienne blanc autour 
de la poêle : alors vous versez la conserve tout de suite dans le 
moule de papier, comme les précédentes.

C on serve cCabricots.

Faites cuire une livre de sucre de la même façon que celui 
delà conserve de violettes. Quand il est à son point, mettez-y 
un quarteron pesant de marmelade d’abricots faite de cette 
façon : prenez quinze ou dix-huit abricots, suivant leur gros
seur, qui ne soient pas tout-à-fait mûrs, ôtez-en les noyaux et 
les peaux; coupoz-les par morceaux et failos cuire avec un 
peu d’eau , jusqu’à ce qu’ils soient en marmelade bien dessé
chée et épaisse ; mcttez-la dans le sucre , et finissez la conserve 
comme celle de groseilles.

C on serve de pêches.

Elle so fait de la même façon que celle d’abricots.
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C on serve de v erju s.

Faites cuire une livre de sucre de la même façon que celui 
de la conserve de violettes. Quand il sera h son point de cuis
son, vous l’ôlerez du feu et le remuerez environ deux minutes; 
ensuite vous y mettrez une marmelade de verjus faite de celle 
façon : prenez une livre de verjus mûr et ôlez-cn la grappe; 
inettcz-le sur le feu pour le faire cuire jusqu’à ce qu’ il soit en 
marmelade , et le mettez dans un tamis pour le presser fort, 
jusqu’à ce qu’il n’y reste plus que les peaux et les pépins. Pic- 
mettez la marmelade sur le feu pour la faire dessécher, afin 
qu’elle soit bien épaisse; vous la mettez dans le sucre et les 
remuez bien ensemble, jusqu’à ce que le sucre commence à 
blanchir sur les bords de la poêle : versez-la tout de suite dans 
le moule comme celle de violettes.

C o n serv e  de g u im a u v e.

Coupez en très petits morceaux environ une livre de gui
mauve, .après l’avoir ratissée et lavée; faites-Ia cuire dans un 
pot avec un peu d’eau jusqu’à ce qu’elle soit en marmelade. 
Passez-Ia dans un tamis en la pressant fort; remettez sur le feu 
ce que vous avez passé; remuer toujours jusqu’à ce qu’elle soit 
bien épaisse ; faites cuire une livre de sucre de la même façon 
que celui de la conserve de groseilles, mellez-y de la marme
lade, et la remuez jusqu’à .ce que le sucre commence à blanchir 
sur les bords de la poêle; versez-la dans le moule comme les 
précédentes. '
. C o n se r v é  de ra is in .

Ordinairement, pour toutes sortes de confitures de raisin, 
l’ on prend du muscat, parce qu’ il est le meilleur. Prenez une 
livre et demie de raisin, ôtez-en la grappe, et le mettez sur le 
feu pour le faire crever, ensuite vous le passez à force dans un 
tamis , jusqu’à ce qu’ il n’y reste plus que les peaux et les pé
pins. Mettez tout ce que vous avez passé sur le feu et le faites 
dessécher jusqu’à ce que votre marmelade soit bien épaisse. 
Faites cuire une livre de sucre de la meme façon que celui de 
la conserve de groseilles : quand il est à son point de cuisson, 
metlez-y la marmelade, et la finissez de même.

C on serve cCorange.

Mettez une demi-livre ou trois quarterons de sucre dans une 
poêle ayee un demi-verre d’eau; failcs-lc bouillir sans l’écu-
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Iher, jusqu\\ ce que, trempant l'écumoire clans le sucre et souf
flant au travers des trous, il en sorLc de grandes étincelles de 
sucre: ôtez-le du feu . Quand il sera h moitié froid , vous au
rez Loute prêle l’écorce d’ imc orange douce cl râpée très fin, 
que vous mettrez dedans, et la remuerez avec le sucre jusqu’à 
ce qu’il commence h s’épaissir: vous verserez la conserve dans 
le moule. •

Les conserves de d ir o n s  et de bigarades se font de même.

C onserve dè cafc.

MelLez uno livre de sucre dans une poêle avec un verre 
d’eau; failcs bouillir et écumez. Continuez de faire bouillir 
jusqu’à ce que, Lrempanl l’écumoire dans le sucre et soufflant 
au travers des trous, il en sorte de petites étincelles de sucre. 
Olez-lc du feu, et le laissez un peu refroidir. Metlez-y une once 
de café moulu, et les remuez ensemble. Quand ils seront bien 
mêlés, vous verserez votre conserve dans le moule.

C onserve de chocolat.

La conserve de chocolat se faiL de même, h celle différence 
qu’ il ne faut qu’ une demi-once de chocolat râpé très fin pour 
une livre de sucre.

P r a lin e s . •
Mettez dans un poêlon une livre d amandes douces bien 

mondées avec une livre de sucre et quelques cuillerées'd’eau; 
laites chauffer le lout sur un feu ardent; retirez votre poêlon 
du feu et remuez bien avec une spatule; ôtez une partie du 
sucre et remettez le resle sur le feu en remuant toujours. 
Quand les amandes auront repris le sucre, ajouLez-en d’au
tres, et ainsi de suite jusqu’il ce qu’elles en soient bien cou
vertes. ‘

F le u r  d 'oranger pralinèe.

MelLez dans l’eau une livre de fleur d’oranger mondée, et 
la laissez ensuite égoutter. Failes-ia bouillir dans du sucre 
clarifié , passez-la au tamis pour la mettre dans du sucre en 
poudre eL la faire sécher en la frottant avec les mains; après 
1 avoir de nouveau passée au Lamis, mellez-la h l’étuve, puis 
dans un bocal fermé hermétiquement.

DES CLAREQUETS.

C la rcq u ets de groseilles.

Ou prend du jus de groseilles tiré au clair, et on le fait 
bouillir avec du sucre cuit au café comme ci-devant ; réduit en 
g ' lce ,o n  le met dans des inouïes â clarcquets. C e u x  de fra n i-

- 2 7
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boises se font de la même façon : il faut une demi-livre de sucre 
pour une cliopino de jus.

C la rcq  ucls de v erjus.

On prend du jus de verjus presque mûr, avec autant de jus 
de pommes, que l’on met dans du sucre ou café; on fait chauf
fer sans bouillir. On met celle gelée dans les moules : il faut 
deux livres de sucre pour une chopine de jus. Les cla req u etsd e  
m u sca t  se font de la même façon.

C ia rcq u cts  f ie  p ru n es.

On fait cuire des prunes avec un peu d’eau; passées au ta
mis, on en prend le jus clair que Ton fait bouillir avec du su
cre au café, jusqu’à ce qu’il soit en gelée. On le met prendre 
dans les moules ou dans les gobelets : il faut autant de sucre 
que de jus.

FRUITS A‘ L ’EAU-DE-VIE ET RATAFIAS.

A b r ic o ts  à Ccau-dô-vic.I
Vous commencerez par confire vos abricots de la même fa

çon qu’il est expliqué pour les confitures de prunes; vous les 
mettrez ensuite sur le feu avec le sirop. Quand ils bouilliront, 
vous y  jetterez une pinte d’eau-de-vie, et leur ferez faire 
un bouillon : vous les retirerez et les mettrez dans des b o u 
teilles. Il faut observer qu’il n ’en faut qu’ une pinte pour cent; 
et quand vous mettrez votre eau-de-vie dans vos abricots, il 
faut retirer votre poêle de dessus le feu, parce qu’il y prendrait : 
alors il faudrait avoir un torchon blanc, le mouiller et en cou
vrir votre poêle, et le feu s’éteindrait; mais il faut tâcher que 
cela n’arrive pas.

. l la la f ia  d ’abricots.

Coupez par petits morceaux un quarteron d’abricots, et cas-' 
sez les noyaux pour en tirer les amandes, que vous pelez et 
concassez. Méltez-ies dans une cruche avec les abricots, deux 
pintes d’eau-de-vie, une demi-livre de sucre, un peu de can
nelle, huit clous de girolle, très peu de macis. Bouchez bien 
la cruche,  et laissez infuser quinze jours ou trois semaines : 
ayez soin de remuer souvent la cruche; après vous le passerez 
à la chausse pour le mettre dans des bouteilles que vous por
terez à la cave.
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Poires de roussclct à l’cau-de-vic.

Elles se font de la même façon que les abricots àT eau -d e-
vie.

Primes à l’eau-de vie.

Les prunes h l ’eau-de-vio , de telles espèces qu’elles soient, 
se font de la même façon que les abricots à l’eau-dc-vie, en ob
servant la même cuisson. ' '

Ratafia de cerises.

Prenez de bonnes cerises bien mûres, ôlcz-en les queues et 
les noyaux; metlez-y un peu de framboises et écrasez le tout 
ensemble; mcttez-les ensuite dans une cruche bien propre, et 
les laissez quatre ou cinq jours. Vous aurez soin de remuer le 
marc tous les jours deux ou trois fois pour lui faire.prcndre du 
goût et une belle couleur : alors vous passerez bien le marc 
pour en tirer tout le jus. II fautensuitc mesurer le jus, et sur 
trois pintes en mettre deux d’eau-de-vic. Pour les cinq pintes 
de ratafia, il faut concasser trois poignées de noyaux des mêmes 
cerises, avec un quarteron dtf sucre par pinte.

Mettez le tout infuser dans la même cruche , avec une poi
gnée de coriandre , un peu de cannelle. U faut le remuer tous 
les jours pendant sept ou huit jours ; après quoi vous le passe
rez à la chausse bien clair, le mettrez dans des bouteilles bien 
bouchées, et ensuite è la cave.

Cerises à Ceau-de-vie.

Sur une çinle d’eau-de-\ie vous mettrez une chopine de jus 
de framboises et de mûres, que vous aurez écrasées et passées 
au tamis pour en tirer le jus. Mettez avec ce jus et l’eau-de- 
vie une livre et demie de sucre. Quand il sera fondu, ayez de 
belles cerises claires et mûres à propos; coupez les queues à 
la moitié, et les rangez dans des bouteilles. Versez dessus l ’eau- 
de-vie, et mêlez avec le sucre : il faut qu’il y en ait assez pour 
qu’elles trempent. Bouchez les bouteilles, et vous vous en ser
virez au besoin ; en hiver, l’on peut s’en servir pour glacer au 
blanc, en les trempant dans du sucre mêlé avec un peu de blanc 
d’œuf, pour mettre au caramel.

Ratafia de fruits rouges.

Prenez deux livres de cerises dont vous ôterez les queues 
cl les noyaux, une livre de groseilles, une livre de guignes 
noires, une livre do framboises, une livre de mûres, que vous
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mettrez après, sî vous tic les avez pas dans le meme temps,' * 
écrasez Ions ces fruits ensemble pour les mettre dans une 
cruche avec leur jus, ci les noyaux de la moitié des cerises 
que vous aurez pilées. Laissez cuver le tout ensemble pendant 
trois jours; ensuite vous passerez le jus dans un tamis pour le 
remettre dans la cruche avec autant d’eau-de-vie que vous . 
avez de jus de fruit, un quart de sucre par pinte de ratafia , 
un bâton de cannelle. Laissez infuser pendant deux mois; en
suite vous retirez le ratafia au clair, et le mettez dans des bou
teilles.

V i n  de devises. >
0

Pour faire cinq pintes de vin de cerises, prenez quinze li
vres de cerises, avec deux livres de groseilles, que vous écra
sez bien ensemble. Pilez les deux tiers des noyaux que vous 
mêlez ensemble, et mettez le tout dans un baril avec un quar
teron de sucre par pinte de jus. Il faut que le baril soit plein, 
et vous ne le couvrez qu’avec une feuille de vigne et du sable 
autour, jusqu’ h ce qu’ il ne bouille p lus , et cela pendant près 
de trois semaines qu’ il sera à bouillir. Il faut avoir soin de te
nir toujours le baril plein, en y mettant h mesure du jus de 
cerises; ensuite quand il ne bouillira plus , vous le boucherez 
avec un bondon, et deux mois'après vous le tirerez au clair 
pour le mettre dans des bouteilles. _

V espctro.

Prenez une bouteille de gros verre ou de grès, qui tienne un 
pcù plus de deux pintes -de Paris; m ettez-y  deux pintes de 
bonne eau-de-'vie , et y ajoutez les graines qui suivent, après 
que vous les aurez concassées grossièrement dans un mortier, 
savoir : deux gros de graine d’angélique, une once de graine 
de coriandre, une bonne pincée de fenouil, autant d anis; ajou- 
lez-y le jus de deux citrons, avec IeS zestes des écorces, une 
livre de sucre. Laissez infuser le tout dans la bouteille pen
dant quatre ou cinq jours, en ayant soin de la remuer de temps 
en temps pour faire fondre le sucre; ensuite vous passez la 
liqueur, pour la rendre claire,- par le colon ou le papier gris, 
et la mettez dans des bouteilles , que vous aurez soin de bien 
boucher. .

H ata f i  a  de n o y a u x  et de gra in es.

Pour faire le ratafia de noyaux, il faut prendre une livre 
d’amandes d’abricots : on choisit les plus beaux et les meil
leurs, L ’on peut.se servir des autres faute des premiers, ^ous
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les niellez infuser dans deux pintes d’cau-dc-vic et «né pinlo 
d’eau, une livre de sucre, une peignée de coriandre, un peu de 
cannelle, pendant huit jours ; vous le passez ensuite il la chausse, 
afin qu’il soit bien clair, et le mettez après dans des bouteilles. 
T ous les ratafias de graines et autres noyaux se font de la même 
façon. .

R atafia  de [leu rs d ’ oranger.

Prenez une livre de fleurs d’oranger épluchées, avec deux 
pintes d’eau-de-vie, une pinte d eau, une livre de sucre; met- 
tez-les infuser trois semaines ou un mois, et ensuite passez-les 
à la chausse comme les autres.

A u tr e  ra ta fia  de fle u rs  d ’ oranger.

Mettez dans une cruche bien bouchée trois quarterons de 
fleurs d ’oranger, trois chopiucs d’eau , deux pintes d eau-de- 
vie, une livre et demie de sucre. Mettez celte cruche dans un 
chaudron plein d’eau , que vous faites bouillir sur le feu pen
dant dix heures; ensuite vous l’ôtcz du feu , c l  laissez refroidir 
dans la bouteille avant de passer au clair.

. R a ta fia  de coings. . ■

Prenez de bous coings que vous pilerez, après en avoir ôté 
les pépins et la pelure; prcssez-les bien dans un torchon neuf; 
mesurez le jus que vous en tirerez. Mettez deux pintes d eau- 
de-vie sur trois pintes de ju s , et un quarteron de sucre par 
pinte, de la cannelle, de la coriandre, gingembre et macis, 
le tout modérément : vous ferez infuser le tout ensemble 
pendant dix ou douze jours. Bouchez bien la cruche où 
vous avez mis votre ratafia, pour qu’il ne prenne point l’é 
vent; il faut ensuite le passer h la chausse bien clair, et lo 
mettre dans* des bouteilles très propres. Quand il sera bien 
bouché, vous le mettrez h la cave : plus il sera vieux, meilleur 
il sera.

R a ta fia  d ’ anis.

Pour faire deux pintes de ratafia d’anis, mettez une livre de 
sucre dans une poêle avec un domi-seticr d’eau; failes-lcs 
bouillir ensemble jusqu’ il ce que le sucre soit bien écumé et 
clair : ensuite vous faites bouillir un demi-setier d’eau; vous y  
mettez trois onces d’anis, et l’ôtez du feu sans qu’il bouille : 
iaisscz-lc infuser un quart d’heure, et le mettez dans lo sucro 
avec trois chopincs d’cau-dc-vic, Piemuez le tout ensemble
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avant que de le mettre dans une cruche; boucliez bien la 
cruche,  et la mettez au soleil : laissez infuser le ratafia pen
dant trois semaines. Avant de le mettre dans des bouteilles, 
vous le passerez dans une serviette, ou une chausse, si vous en 
avez une.

lïa ta fta  de g en ièv re.

Pour faire trois pintes de ratafia de genièvre, mettez dans 
une cruche deux pintes d ’eau-de-vie avec une bonne poignée 
de genièvre, une livre et demie de sucre, que vous faites bouil
lir auparavant avec une chopine d ’eau, jusqu’à ce qu’il soit 
bien ccumé et clair. Bouchez bien la cruche et la tenez dans 
un endroit chaud, environ cinq semaines avant que de la 
passer à la chausse ou dans une serviette. Quand il est bien 
clair, vous le mettez dans des bouteilles que vous avez soin de 
bien boucher. Ce ratafia est stomacal et bon quand il est gardé 
long- temps.

' R a ta fia  de bigarades et de citron s.

' Vous ferez celui que vous voudrez; il se fart de la même fa
çon. Prenez huit bigarades ou huit citrons, et pelez-les légè
rement sans anticiper sur le blanc; coupez celte pelure en 
petits zestes, et les mettez dans une cruche avec troischopines 
d’eau-de-vie, et les faites infuser ensemble trois semaines; en
suite vous mettrez une livre de sucre dans une poêle avec un 
demi-setier d’eau; faites-les bouillir ensemble et bien écumer. 
Metlez-les dans la cruche avec de l’eau-de-vie, et les laissez 
encore infuser douze ou quinze jours : après vous les passerez 
pour mettre dans des bouteilles. La bonté de ce ratafia est d’être 
gardé plusieurs années.

Lorsque les noix sont formées, vous en prenez une douzaine 
entières; fendez-les par moitié, et les mettez dans une cruche 
avec trois chopines d’eau-de-vie : bouchez bien la cruche, et 
la tenez dans un endroit frais pendant six semaines. Il faut 
avoir attention de remuer de temps en temps cette cruche; 
ensuite vous mettez une livre de sucre dans une poêle avec 
un demi-setier d ’eau : faites bouillir et écumer. Après que 
vous aurez passé l’eau-de-vie dans une serviette, vous y met
trez le sucre avec un petit morceau de cannelle cl une pincée 
de coriandre : laissez encore infuser environ un mois, cl vous 
le retirerez au clair pour le mettre dans des bouteilles,



OFFICE. 4 * 1

E a u  de cerises, de g r o seilles , de fra ises , de fram boises  
' et de m ures.

Prenez tel fruit que vous jugerez h propos pour faire voire 
eau rafraîchissante. Pour une livre de fruit vous mettrez une 
pinte d’eau : vous écraserez voire fruit et le délaierez avec l’eau. 
Passcz-le dans un linge blanc, et y meltez ensuite un peu de 
sucre; vous le passerez après h la chausse. Pour que votre eau 
soit bien claire, vous la tiendrez au frais jusqu’au moment où 
vous la servirez.

DES GLACES.

En hiver vous vous servez de sirops d’hiver, et en été vous 
prenez des eaux d’été, comme il est dit h. l’ article précédent. 
Vous meltez de ces eaux dans des moules à glaces ; et à mesure 
qu’elles se glaceront, vous aurez soin de les remuer de temps 
en temps. Quand elles seront prises, vous les servirez dans des 
gobelets. Quand vous voudrez servir des glaces, vous les com
mencerez une heure avant d’en avoir besoin.
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CHAPITRE XIX ET DERNIER.

D E S V IN S .

C ottage des v in s .

Lorsque vous avez fait entrer dans votre cave une pièce de 
vin , il faut la coller quatre h cinq jours avant de la mettre en
bouteilles, soit avec de la colle de poisson, soit avec des blancs 
d œufs. .

Pour faire cette opération, prenez deux ou lrois"blancs 
d œufs frais que vous fouettez bien dans une chopine de vin. 
Enlevez la bonde de votre p ièce , et, après y avoir introduit un 
bâton fendu en plusieurs lames , reimiez-le circulairement, 
puis versez votre colle; remuez de nouveau en tous sens; 
^emplissez la pièce en y remettant le vin que vous en avez 
oté; frappez-la avec un bâton sur la partie supérieure, et re
placez la bonde après avoir renouvelé la toile qui l ’enve
loppe.

Quant aux vins b lancs , on les colle avec de la colle de pois
son dissoute dans un litre de vin , et on procède de la même 
manière.

S e r v ic e  des v in s  à table.

Avant le potage, il est d’usage de servir de l ’absinthe que 
Ion  trempe d’eau avant pour la boire. Après le potage, on 
verse du Madère.

Lorsqu’on mange des huîtres, il faut servir des vins blancs, 
tels que Grave, Sauterne, Chably,  Arbois, Château-Grillé, 
Meursault, etc.

Au premier service, servez des vins rouges de Bourgogne 
ou de Bordeaux dont les noms se trouvent dans la nomencla
ture ci-après,
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Dans les tables bien ordonnées, on verse du Madère ou du 
rhum pour ce qu’on appelle le coup du milieu.

Au second service, servez également des vins rouges ou 
blancs de Bordeaux ou de Bourgogne, tels que Pomard, Clos- 
Yougeot,  Saint-Peray, Jurançon, Lafitte, Côte-Rôtie, Her
mitage, etc. ^

Au troisième service, les vins les plus en usage sont ceux 
de Champagne, Epernay , A ï ,  Sillery , e tc . , et de Bourgogne, 
tels que ceux de Nuits ou de Romanée. On termine par des 
vins do liqueur, tels que Malaga , Xérès , Madère, Tokay et 
muscat-Frontignan. ______

Nous terminons ce chapitre en donnant la nomenclature 
des vins qui figurent dans une cave bien approvisionnée.

Aï (Champagne).
Alicante (Espagne).
Àrbois (Franche-Comté). -
Beaugency (Orléanais).
Beaune (Bourgogne).
Bordeaux.
Cahors.
Calabre (Italie).
Canaries (Afrique). .
Cap (Afrique). *■'
Chablis (Champagne).
Chambortin (Bourgogne).
Champagne. .
Chassagne (Bourgogne).
Château-Grilié.
Ghâteau-Margaux (Bor'deaux),
Chypre (Grèce).
Cl os-Yougeot (Bourgogne).
Côte-Rôtie (Dauphiné).
Côte-Saint-Jacques.
Coulange (Auvergne).
Epernay (Champagne).
Frontignan (Languedoc).
Grave (Bordeaux).
Grenache (Roussillon).
Ilautbrion (Bordeaux).
Hermitage (Dauphiné), 
lrancy (Bourgogne).
Joigny (Auxerre),
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Jurançon (Béarn). 
Lachalnclte (Auxerre). 
Lacryma-Christi (Italie). 
Lafitte (Bordeaux).
Lunel (Languedoc).
Mâcon (Bourgogne).
Madère (Afrique).
Malaga (Espagne}.
Malvoisie (Afrique). *
Médoc (Bordeaux).
Mercurev (Bourgogne). 
Meursault (id em ). 
Monte-Fiascone (Italie). 
Monte-Pulciano (id em ). 
Montrachet (Bourgogne). 
Nuits (id em ).
Pomard (id em ).
Porto (Portugal).
Pouilly (Bourgogne). 
Romanée (id em ). .
Rota (Espagne).
Saint-Emilion (Bordeaux). 
Saint-Georges (Bourgogne). 
Saint-Julien (Bordeaux). 
Saint-Perray.
Saulerne. ■
Schiras (Perse).
Sillery (Champagne).
Syracuse (Sicile).
Tavel (Languedoc).
Thorins (Bourgogne).
Tokai (Hongrie).
Tonnerre (Bourgogne). 
Val-de-Penos (Espagne). 
Verzy-Vernesay (Champagne). 
Yolnay (Bourgogne).
Yougeot (id e m ).
Xérès (Espagne).
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Reurrc de homard. ib.
Purée de homard. ib.
Poivre de Cayenne. ib.
Brute-Sauce. ib,
C houcroùte,—  M anièrç de la pré-
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Mrer et de la fait’6 cuite. 
Salpieon.
Champignons.
Morilles.
Mousserons.
Truffes à la piémontaise. 
Croustade.
Chair à pâté à la ciboulette. 
Bords de plats.
Gratin.

C H A P IT R E  IV .

l’âge*.
4 S
ib.
ib.
ib.49 
ib. 
ib. 
ib. 
ib.
5 0

SU BŒUF.

Choix du b œ u f . —  B œ u f  b o u i l l i .  5 o
Bœuf bouilli en miroton. ib.

bouilli en persillade. 
bouilli Gn. jb.
bouilli en matelotte. ib.
bouilli à la poulette. ib.

L a n g u e  d e  b œ u f  b r a i s é e .  i b .

en paupiettes. 5 2
en papillotes. ib.
à l’éearlate. ib.
au gratin. ib.
à la sauce hachée. 5 5  
aux cornichons, ib. 
aux épinards. ib.

' aux champignons, ib.
en hochepot. ib.
en atelet. ib.
en cartouches. 5 4
en paupiettes. ib.
au parmesan. ib.
fourrée. 5 5

Palais de beeuf en filets. ib.
en atelet. il),
au gratin. ib.
à la lyonnaise. ib.
à l’allemande. ib.
aux fines herbes. 5 6
à la Béchamel. ib.
au beurre d’anchois, ib. 
à l'italienne. ib.

P a u p i e t t e s  d e  p a l a i s  d e  b œ u f .  i b .

Croquettes de palais de bœuf. ib.
Coquilles de palais de bœuf. 5 y
Crépinettes de palais de bœuf. ib.
E m i n c é  d e  p a l a i s  d e  b œ u f .  i b .

C r o m e s q u i s  d e  p a l a i s  d e  b œ u f .  i b .

Cervelles de bœuf au beurre noir. 5 8  
5 la sauce pi

quante. ib.
en marinade, ib.
en matelotte. ib.
à la sauce to

mate, ib.

4 sS
Tagoi.

Mayonnaise de cervelles de bœuf. 5 g 
Cervelles de bœuf en crépinettes, ib.

à lasauee aurore, ib. 
au soleil. ib.
à la poulette, ib. 
en coquilles. 6o

Queue de b œuf à la purée de len
tilles. ib.

à la sauce tomate, ib. 
à la Sainte-M'ene- 

hould. ib.
en matelotte. ib.
en hochepot. 6i
aux navets/* ib. 
aux choux. ib.
aux champignons, ib. 
aux ognons glacés. 62 
à la flamande. ib. 

Côte de bœuf braisée. ib.
à la gelée, 
à la provençale, 
à la bonne femme 
aux épinards, 
à la milanaise.

ib.
6 3

ib.
ib.
ib.

à la purée d’ognons. ib
Entre-eôteau jus.

à la sauce piquante, 
à la sauce hachée. 

Filet d’aloyau braisé.
aux ognons glacés. 

Filet de bœuf aux laitues.
Filet d’aloyau aux cornichons, 

aux concombres, 
à la Mongalt. 
au vin de Malaga. 
à la sauce tomate, 
à la Conti.

ib.
64 
ib. 
ib. 
ib. 
ib. 
ib.
6 5  
ib. 
ib. 
ib. 
ib.

de bœuf sauté dans sa glace» ib.„  0 . rcaux truffes.
> aux champignons, 

à la provençale, 
au vin de Madère, 
en chevreuil.

Filet de bœuf à la polonaise.
îi la broche. 
h la Godard. 

Beef-steak à l’anglaise.
aux pommes de terre, 
au beurre d’anchois, 
au cresson.

Hachis de filet de bœuf.
Pièce d’aloyaù à la broche. 
Aloyau h la Godard.

à la Bretonne. 
Roasl-Beef.
Noix de bœuf 5 l’étouffade. 
Bœuf de Hambourg.
Rognons de bœuf sauté.

de boeuf à la Cliapsal.

66
ib.
ib.
ib.
ib*.
6 7
ib.
ib.
ib.
ib.
6S

ib.
ib.
ib.
ib.
69
ib.
ib.
ib.
70 

il).
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Gras-double A la poulette.
ii la lyonnaise, 
ù la provcnçalo. 
en caisse, 
en atclets. 
en crépinettes, 
à la sauce Robert. 

De la vache. • '

C H A P IT R E  V.
DU VEAU,

Pieds d e  Y c a u .

Pieds de veau farcis et fi-its. 
Tête de veau au naturel.

farcie.
• ” au Puits-Certain.
-, en matelottc.

à la poulette, 
à la tortue, 
frite.

. ‘ à la Détillcr.
Langue de veau. .
Qreillcs de-Yeau h l ’italienne-.

aux champi
gnons.

à la marinade.
. farcies.

Cervelles de veau poêlées.
au beurre noir. 

'  en matelote.
. à la hollan-

‘ daise.
& la sauce to

mate.
. à la maître
. d’hôtel.

, frite. '
en coquilles, 
en crépinet

tes.
ii la proven

çale.
Cromesquis de cervelles de 

veau.
Fraise de vèau.
Ris de reau braisés.
■ ' sautés.

en caisse, 
en atelets. 
glacés.
en cassolettes, 
en coquilles, 
en crépinettes, 
au gratin, 
eu papillote, 
à l’anglaise, 
à l’allemande. 
à l’espagnole.

l'agei.
.7°
il).
F1

ib.
ib.
ib.
7  2 

ib.

7 3  
ib. 
ib.74

• ib.

7\ 5ib.
ib.
ib.
76

ib.
ib.

ib.
ib.

ib.
ib.

ib.78
ib.
ib.
ib.

7 9

ib.

ib.
So

ib.
ib.
i b .

81 
ib. 
ib.
82 

ib. 
ib.
8 3  
ib.

Ris de veau k la Marengo. 84.
en bigarrure. ib.
à la Saint-Cloud. ib!

lendons de veau poêlés. ib.
au soleil. ib.
à la sauce to

mate. 8 5
en terrine. ib.
en chartreuse, ib.
a la jardinière, ib.
au blanc. 8 6
à la proven

çale. ib.
à la mayon

naise. ib.
en marinade. ib.
en petits pois. ib.

Fricandeau. g-
Epaule de veau en galantine. - ib"!

rôtie. jb.
aux petites ra

cines.
Ragoût de veau.
Poitrine de veau poêlée.

à la purée de 
champignons, 

aux laitues, 
aux ognons gla

cés, 
farcie.

Côtelettes de veau grillées.
, sautées.

piquées, 
à la Drue, 
en papillotes, 
en lorgnette, 
en crépinet

tes.
Godiveau.
Quasi de veau.
Cuisse de veau rôtie.

à la hollandaise. 
Carré de veau à la broche.

■ pique. .
en papillote.

Noix de veau braisée.
sautée, 
en surprise, 
en ballotine.

Longe de veau à l’étouffadc.
à la broche.

Queues de veau, 
blanquette de veau.
Blanquette de veau h la Péri- 

gueux.
Quenelles de veau.
Foie de veau à la brioche, 

sauté, 
étouffé.

88
ib.
ib.

ib.
ib.

ib.
89

ib.
ib.
ib.
ib.90 
ib.

ib.
ib.
ib.
ib.
9 1 

ib. 
ib. 
ib. 
ib. 93 
ib. 
ib. 
ib.

ib.

ib.
ib.
ib,
ib.94
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ib.
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Foie de veau frit. ^
à l’italienne.

G&teau de foie de reau.
Mou de veau à la poulette. ib.

au roux. g5
Rognous de veau. ib.
Filet de veau piqué. ib.
Filets mignons de veau bigarres, ib. 
Escalopes de filets mignons do

veau. ib.

CHAPITRE VI.
SE L’AOKEJLtr.

\

Langues d’agneau. 96
Oreilles d’agneau. . ib.
Cervelles d’agneau. ib.
Pieds d’agneau. ’  97
Pieds d’agneau au gratin. ib.

en cartouches. ib.
Épaule d’agneau aux truffes. ib.

aux concom-
. bres. 98

à la polonaise, ib.
Agneau rôti. ib.
Blanquette d’agneau. ib.
Côtelettes d’agneau àlaparme-

sane. ib.
à la mila

naise. 99
sautées. ib.
& la maré

chale. ib.
en aspic. ib.
à la Cons

tance. ib.
en atclets. 100
à la proven

çale. ib.
en lorgnettes, ib. 
à la Toulouse, ib. 
ii la Cons

tance. ib.
Poitrine d'agneau ii la Saintc-

Mcnchould. 101 
en crépinettes, ib. 

Roast-bcef d’agneau. ib.
Tendon? d’ogneau. ib.
Ris d’agneau. ib.
Croquettes d’agneau. 102
Épigramme d’agneau. ib.
Cromesquis d’agneau. io3
Fressure d’agneau. ib.
Quartier d’agneau rôti. ib.
Galantine d'agneau. ib.
I’ascaünç d’agneaû

CHAPITRE VII.
DU QOCHOlf.

105

ib.
106 
ib.

Du cochon.
Hure de cochon à la manière de 

Troyes.
Oreilles de cochon braisées.

h la Choisi, 
à la purée de 

lentilles. ib.
Boudin. ib.
Boudin blanc. 107

de foies gras. ib.
de faisan. ib.
de lapereau. ib.
d’écrevisscs. . 108

Langues de cochon fourrées. ib.
Foie de cochon sauté. ib.

en fromage. ib.
Pieds de cochons à la Sainte-Me-

nchould, ib.
aux truffes. I09

Queues de cochon à la purée. ib.
_ à la Villeroi.. ib. 

Rognon de cochon au vin de
Champagne. ib.

Andouilles de cochon. u o
h la Béchamel. ib.
de fraise de veau. ib.
de bœuf. ib.

Saucisses. 1**
Saucisson à l’ail. ib.

de Bologne. ib.
Cervelas. si*
Saindoux. . ib.
Échine de cochon. ib.
Côtelettes de cochon grillées. ib.

à la mila- ^
naise. ib.

de porc frais én crépi
nettes.

Carrés de porc frais en couronne, ib. 
Filets mignons de cochon braisés, ib.

en esca
lope. n 4  

à la bro
che. ib.

Émincé de cochon k la sauce poi
vrade, 

à l’ognon.
Jambon nu naturel.
Jambon à la broche, 

miriné.
. glace.

au vin de Madère, 
h la Porte-Maillot.

~ aux épinards.
Petit salé.
Cochon delalt rôfl*

ib. 
ib. 
ib. 
> 15 
ib, 
ib. 
ib. 
116 
ib. 
ib. 
ib.
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ragci,

1I-
Lpaulc ou fcuissc tic cochon de lait 

àla tartarc.
Blanquette de cochon de lait. ib.
Cochon de lait farci. j|)#

en forme de marcassin, il).

C H A P IT R É  V I I I .  ~
DU MOUTON.

Rognons de mouton à la bro
chette. n8

sautés.
an vin de Champagne. 119

Langues de mouton braisées. ib.
. grillées. ib.

au gratin. ib.
aux fines herbes. 120
aux petites racines. ib.
aux navets. ib.
en atclets. ib.
à la nivernaisc. 121
en papillotes. ib.
en cartouches. ib.
à la gasconne. ib.
en émincé. 122

Queues de mouton braisées. ib.
s à la purée. ib.
• grillées. ib.

à la chicorée. ib.
en ragoût. ib.
frites. 123
en hochepot. ib.
en terrine. ib.

Cervelles de mouton. ib.
Pieds de mouton à la poulette. ib.

frits. 124
à la Saintc-Menehould. ib.
farcis. ib.

• au gratin. ib.
à la provençale. ib.

Côtelettes de mouton au naturel. 125 
panées et grillées. ib.
à la Maintenon. ib.
à la Soubisc. ib.
sautées. 126
à la financière. ib.
aux navets. ib.
aux concombres. ib.
a l’écarlate. ib.
en crépinette. ib.

Oreilles de mouton farcies. 127
à la ravigote. ib.

Collet de mouton à la Sainte-Mc*
nehould. ib.

A la purce. ib.
aux choux. ib.
aux petites racines. ib.

Haricot de mouton. 12S

Gigot de mouton à l'eau, 
braisé, 
à la chicorée, 
en émincé.

Carré de mouton piqué, 
au persil, 
en fricandeau.

Poitrine de mouton braisée.
è la Saintc-Menehould.

Selle de mouton braisée.
Epaule de mouton biaisée, 

en saucisson.
Hachis de mouton rôti.

aux champignons.
Roast-beef de mouton, 

braisé.
Quartier de mouton un chevreuil, ib.
Animcllcs de mouton. ib.
Noix de mouton en papillotes. ib.

C i l  A T IT R E  I X .
DE LA VOLAILLE.

Du chapon et de la poularde. 102
Chapon au gros sel. ib.

braisé. ib.
Poularde rôtie. ib.

truffée. i 5 3
ù l’estragon, ib.
à la hollandaise. ib.
à l ’étoufTadc. ib.
à la sauce tomate. ib.
à la Marengo. i 3 4

> à l’anglaise. ib.
à la Chivri. ib.
à la provençale. ib.
au beurre d’écrevisses, ib. 
panée et grillée. ib.
à la chevalière. i55
en bigarrures. ib.
à la flamande. ib.
au riz. i 3 6
aux huîtres. ib.
nux moules. ib.
à la Saint-Garat. ib.
en petit deuil. 137
en galantine. ib.

Blanquette de poularde. i 3 S
Croquette de poularde. ib.
Cuisses de poularde aux champi

gnons. ib.
à la bayonnaise. 159
en ballotinc. ib.
à la nivernaisc. i4o

Filets de poulardes au suprême, ib.
A la béchamel. ib.
à la maréchale. ib.
à la vénitienne. i,{i

128 
ib. 
ib. 
ib.

ib]
ib.
130 
ib. 
ib. 
ib. 
ib. 
ib.
131 
ib



Mis» M.VTlliUIi^»
Pages.

Filets de poularde en demi- 
deuil. .

Ailerons de poularde en terrine.
5 la pluclic.

IlacUis de poularde.
Fri te.au de poularde.
Emincé de poularde.
Capilotade de volaille.
Purée de volaille.
Rissole de volaille.
Coquilles de volaille.
Croquettes de volaille.
Cromesquis de volaille.
Boudin de volaille.
Casserole de volaille à la reine.
Foies gras en caisse. ‘

au gratin, 
en atelets. 
à la gelée, 
à l’espagnole, 
à la Périgueux, 
en matelotte. '
en coquilles.

Escalope de foies gras.
C r ê t e s  c t r o g n o n s  d e  e o q a u  v e l o u t é

Du poulet.
Poulet braisé.

à l’estragon, 
au riz.
à la Marengo. 
à la Mon glas, 
b la IIorly. 
à la Montmorency, 
b la reine, 
à la tartarc. 
en mayonnaise, 
à l’anglaise, 
en marinade, 
à la Mauduit. 
aux truffes, 
à la paysanne 
en lézard, 
rôti.

Fricassée de poulet.
à la bourguignonne, 
à la Saint-Lambert.
*>■ la gelée, 
à la iinrdoux. 
à la minr.ij.. 
à la chevalier».

Frileau de poulet.
Côtelettes de poulet.
Filets de poulet au suprême.
Aspic de poulet.
Cuisses de poulet au soleil. 

ii la Périgueux.
Du dindon. •
Dinde aux truffes.
Dindon en daube.

1-4»
ib.
14a
ib.
ib.
il).1.13
ib.
ib.,
ib.
144
ib.
ib.
ib.
ib.
î.jô
ib.
ib.
14C
ib.
ib.
147
ib.

. ib. 
ib.
14s
il).
ib.
J49
ib.
ib.
ib.
15 0 
ib. 
ib. 
ib.
15 1 
ib. 
ib. 
ib. 
i 5 a 
ib. 
ib. io3 
ib. 
ib. 
ib. 
154  
ib. 
ib. 
il).
itr,
ib. 
ib. 
1 56 
ib. 
ib. 
iS-

t l’ngcs.
Dindon en surprise. i 5 y

à l’estragon. ib.
en galantine. i 5 S

Dinde ii la flamande. ib.
Dindon à la îégence. - i 5 <j

en tortue. ib.
Dinde à la Godard. ib.
Dindonneau au beurre d’écrevisses, ib. 
Dinde é la providence. 160
Dindouncau en mayonnaise. ib.

peau de goret. ib.
en salade. ib.

Hachis de dindon. 1G1
Cuisses de dindon à la sauce Ro

bert. ib.
Quenelles de dindon. ib.
Croquettes de dindon. ib.
Blanquette de dindon. ib.
Capilotade de dindon. r6a
Ailerons de dindon à la maître-

d’hôlel. ib.
aux petits pois. ib.
à la chicorée. ib.
en haricot. , ib.
en haricot vierge. 160
anXyOlivcs. ib.
aux truffes. ib.
à la chipolata. „ ib.
au soleil. ib.
à la maréchale. i64

Atelets de dindon. ib.
Du canard. ib.
Canard braisé. i 6 5

aux navels. ib.
aux olives. ib.
aux choux. ib.
à la choucroute. 166
à la purée de navets. ib.
à la purée de lentilles. ib.
en aiguillettes. ib.
farci. ib..

Cuisses de canard en maecdoine. ib. 
Filets de canard û l’orange. 167
Caneton au verjus. ib.

aux petites racines. - ib.
aux petits pois. ib.
aux concombres. ib.
au vert-pré. iGS
au beurre d’éerevisses. ib. 

De l'oie. ib.
Oie rôtie. ib.

en daube. ib.
à la flamande. ib.
à l’allemande. ib.
à l’anglaise. 1G9
à In providence. ib.
à la chipolata. 170
farcie de marrons. ib.

Cuisses d’oie â h  1} tmuaisc. ib»
28 '
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Ailes et cuisses d*oie à la bayon- 
naise.

Cuisses d’oie à la purée.
Aiguillettes d’oie.
Bu pigeon. '
Pigeon rôti.

à la crapaudinc. 
en compote.
A la casserole, 
aux petits pois, 
aux petites racines, 
en papillotes, 
en macédoine.

' à la chipolata, 
en chartreuse, 
à la financière, 
à l’aurore, 
à la monarque, 
en caisse, 
à la cuillère.

Côtelettes de pigeons panées et 
- grillées 

sautées.
Pigeons ramiers braisés.
Ramereaux en marinade.

u l’étouflade.
Des tourtereaux.
Des ortolans, des rouge-gorges, etc. ib

'  CHAPITRE X.

170
17 1 
ib. 
ib. 
ib. 
ib.

172 
ib. 
ib.
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ib.
ib.
ib.
174 
ib.
175 
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ib.
176 
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DU GIBIER.
B u sanglier.
Boudin de sanglier.
Cuisse de sanglier braisée. 
Jambon de sanglier.
Hure de sanglier.
Côtelettes de sanglier grillées.

sautées.
Filet de sanglier. '
B u marcassin.
Recette pour donner au cochon 

le goût du sanglier.
B u  chevreuil.
Cervelles de chevreuil.
Quartier de chevreuil rôti.* 
Carré de chevreuil rôti.
Epaule de chevreuil.
Filet de chevreuil rôti.
Filets de chevreuil sautés. 
Côtelettes de chevreuil.
Civet de chevreuil.
Emincé de chevreuil.
Emincé de chevreuil à l’ognon. 
Saucisses de chevreuil. 
Crépinettes de chevreuil.
Hachis de chevreuil.
B u  daim, du cerf, etc.
Bu lièvre.
Bièvre en daube.

178 
ib. 
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ib.
180
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Bièvre à l’anglaise. i8.j
Cuisses de lièvre <;i la poivrade. ib.
Lièvre à la Saint-Denis. ib.

rôti. 18 5
Civet de lièvre. ib.
Civet de lièvre à l’allemande. ib.
Filet de lièvre piqué. ib.

sauté. 186
Pain de lièvre. ' ib.
Boudin de lièvre. ib.
Du levraut. ib.
Levraut sauté. ib.

à la tartare. 187
en caisse. ib.

Filets de levraut en serpent. ib.
frits. 188
en bigarrure. ib. 
à la provençale, ib. 

Côtelettes de levraut. 189
Quenelles de levraut. ib.
Escalopes de levraut. ib.
Cuisses de levraut en papillote. ib.
Reins de levraut. 190
.Bu lap'm. ib.
Lapin en galantine. ib.
Gibelotte de lapin. ib.
Quenelles de lapin. 191
Croquettes de lapin. . ib.
Terrine de quenelles de lapin. ib.
Gâteau de lapin. ib.
Boudin de lapin. 192 ’
Cuisses de lapin à la purée. ib.
Du lapereau. ib.
Cuisses de lapereau au soleil. ib.

à lachipolata. 193 
panées et gril

lées. ib.
en papillote, ib.
à la chicorée, ib.

Lapereau sauté. ig i
sauté au vin de Cham

pagne. ib.
. au blanc. ib.

à l’anglaise. ib.'
Lapereaux confits. • \9 ^
Filets de lapereau en gimbletrcs. ib. 
Lapereaux en hachis. ib*
Lapereau aux fines hc*^8, ib.
Filets de lapereau* aux coneom-

" bres. 196
 ̂ en salade. ib.

Lapereau aux pistaches. ib.
en tortue. 197

Lapereaux en bigarrure. ib.
Lapereau en caisse. ib.

à la bourgeoise. 1 9 8
Lapereaux en purée. ib.
Lapereau à la poulette. ib,

à la Marengo, ib,
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19SLapereau en mayonnaise.
Lapereaux en kari.
Friture de lapereau mariné.
Lapereau rôti.
De la perdrix.
Perdrix aux choux.

en surprise, 
braisées à la purée. 

Chartreuse de perdrix.
Perdrix à l’étoufiade.
Perdreaux à l'anglaise.

en côtelettes, 
à l’espagnole, 
en escalopes.

Purée de perdreaux.
P e r d r e a u x  e n  c r o u s t a d e ,  

g r i l l é s ,  

a u  c h a r b o n ,  

à  l a  t a i t a r e .  

e n  s a l a d e .  .

à  l a  m a y o n n a i s e ,  

a u x  t r u i l é s .  

p o ê l é s .

Pain de perdreaux.
Perdreaux en papillotes, 

rôtis.
à la Saint-Laurent,

Salmis de perdreaux.
Hachis de perdreaux.
Manselle de perdreaux.
Perdreaux à la Monglas.
Cuisses de perdreaux à la cliipo 

lata. ib.
Filets de perdreaux à la bigarade, ib, 

sautés. ib.
Du canard sauvage et de la sarcelle. 20S 
Canards sauvages rôtis. ib.
Salmis de canard sauvage. • ib. 
Filets de canards sauvages en esca

lopes. ib.
à l’orange. ' ib. 

Salmis de canards sauvages au 
chasseur. 209

De ta grive. ib.
Grivas à l’anglaise. ib.

Cu orunes. ib.
au, £r“‘;n. ib.a la flamo.,le 210
c o n f i t e s .  i k

Du merle.
De ta caille. • jj ’
Cailles au gratin. m,

ausalpieon. 21*1
aux choux. ib.
au laurier. ib.
aux trufi’es. ib.
an liiinet de gibier. 212
à l’anglaise. ib.

>99
ib.
ib.
ib.
ib.

200 
ib.

201 
ib.

202 
ib. 
ib. 
ib.

2 0 3  
ib. 
ib. 
ib. 
ib.

204 
ib. 
ib. 
ib.

2 0 5
ib.
ib.
ib.
206 
ib. 
ib.
207

niiRËîs 4  20
l ’ agfs.

Cailles A la milanaise. 2 1 2
à l’espagnole. 2 1 Û
aux pois. ib.
au chasseur. ib.
braisées. ib.

De la bécasse. 214
Bécasses rôties. ib.
Salmis de bécasses. ib.
Bécasses farôies. ib.

à l’anglaise. ib.
Hachis de bécasses en croustades. 2 i 5
Filets de bécasses en canapés. ib.
Salmis de bécasses à la paysanne, ib.

de table à l’esprit de vin. ib. 
Salmis de bécasses à la bour

geoise. 216
au chasseur, ib.

Sauté de filets de bécasses. ib.
de bécasses h la 

provençale. 217
Bécasses à la minute. ib.
De la mauviette. ib.
Mauviettes rôties. ib.
Salmis de mauviettes à la bour

geoise.
Mauviettes aux fines herbes.

ib.
21S
ib.
ib.
ib.

219
ib.
ib.
ib.

22a
ib.
ib.
ib.
ib.

en caisse, 
en croustades, 
au gratin, 
à la minute, 
à la chipolata.

Filets de mauviettes sautés.
Mauviettes en ragoût.
Du pluvier et du vanneau.
Pluviers rôtis.

en entrée de broche, 
au gratin, 
à la Périgucux.

Des ortolans cl des rouge-gorges. 221
Des grives cl des merles, ib.
Grives rôties. ib.

au gratin. ib.
à l’anglaise. ib.
à la flamande. 222
au filet. ib.
à la bourgeoise. ib.

Des sarcelles. ib.
Sarcelles à la bigarade. ib.
Des faisans. 2 2 5
Faisan rôti. ib.

en galantine. ib .
en salmis. ib.
aux choux. . 2 2 4
à l’angoumoisc. ib.
étoffé. ib.

„  ,, -oôlé cm à l ’étouffade. •>Q'* Ballotme u r* n
Hachis de louiS.an'

rôtie. ortes tic viande
ib.

ibi
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l’ngcs.

Manière cle retrousser cl d'embro
cher une volaille ou un oiseau 

• quelconque. 22 G
i

■ CHAPITRE XI.
DTI POISSON. .

Du turbot el de la barbue.
Entrée de turbot.
Turbot nu court-bouillon. 
Différentes manières d’accommo

der les dessertes de turbot. 
Turbot à l’anglaise. • 

à la mayonnaise, 
à la crème, 
à la béchamel, 
à la Sainte-Menchould. 
en matelote, 
en salade, 
glacé.

Du saumon.
Saumon au bleu.

aux anchois.
. en galantine.

grillé aux câpres, 
à la poêle. ' 
à la genevoise, 
salé.
en caisse. ,

De l'esturgeon.
Esturgeon au court-bouillon, 

rôti.
glacé ou en fricandeau, 
au bien, 
en papillotes, 
braisé.

Des aloses.
Alose au court-bouillon.
. grillée.
Filets d’alose sautés.
Filets d’alose an citron.
Du cabillaud ou morue fraîche. 
Cabillaud grillé^
. ù la crème et aux huî

tres.
à la hambourgeoise.

De la morue salée. '
Morue à la maître-d’hôtel.
. à la bourguignolc. 

à la provençale, 
à la béchamel.

Bonne morue.
Croquettes de morue.
Morue en beignets.

à la Garonne. .
frite.
an beurre noir.
à l’anfflaise ^

227 
ib.

228

ib.
ib.
ib.
ib.
229 
ib. 
ib. 
ib. 
ib. 

200 
ib. 
ib. 

2 3  1 
ib. 
ib. 
ib. 
282 
ib. 
ib. 
ib. 235 
ib. 
ib. 
ib.234 
ib. 
ib. 
ib. 
ib.235 
ib. 
ib.

ib.
ib.
206 
ib. 
ib.

207 
ib. 
ib. 
ib.

ib.
ib.
ib.
ib.

l'agi'»}
Morue aux câpres et aux anchois. 209
Merluche ou morue sèche à la 

gasconne.
De la raie.
Itaie au beurre noir, 

frite.
au vin de Champagne, 
â la sauœ blanche, 
à la sauce de son foie.

Foies de raies en canapé.
Baie au fromage de Parme.
Des soles.
Soles.

frites.
à la broche, 
au gratin, 
sur le plat, 
en ris de veau.

Filets de soles à la mayonnaise.
à l’anglaise, 
à la béchamel, 
à la Horly. 
à la provençale, 
à l’italienne, 
en papillotes, 
à la hollandaise, 
à la chevalière, 
en salade.

. sautés.
en turban, 
en aspic.

Des carrelets.
Carrelets grillés. ^

panés frits. 
à la bonne femme.

Des plies el des limandes.
Plies grillées.

à l’italienne.
De l'èperlan.
Éperlans frits. _

à l’anglaise, 
au gratin.

ib.
ib.
ib.
ib.

240 
ib. 
ib. 
ib.241 
ib. 
ib. 
ib .
242 

. ib.
ib.
ib.243 
ib. 
ib. 
ib. 
ib.244 
ib. 
ib. 
ib. 
ib.245 
ib. 
ib. 
ib. 
ib.
246 
ib. 
ib. 
ib. 
ib. 24/ 
ib. 
ib. 
ib.

Maquereaux à la maître-d’hôtel. ib.
au court-bouillon, 
à la flamande, 
h l’anglaise, 
à l’italienne, 
en papille'''*’.

Filets de maqueren-' sautcs’ 
Du mulet et d u ^ rm,,lcL 
Du thon.

la maitre-d’hôtel.
'  à l’allemande, 

à l’italienne.
Du rouget barbet.
Rougets au court-bouillon.

grillés.
Du grondin.

24S
ib-
ib,
ib.
24fl
ib.
ib.
ib.

2 5 0  
ib. 
ib. 
ib. 
ib.

251  
ib. 
ib.



DES MATllslUïS. L U
Papes.

Grondins h l’italienne. 2 5 1
De la barbue. ib.
Barbue grillée. ib.
Du potion, ou flotte. a5 2
De la lottblnc. ib.
Do t’èglelin. ib.
De la morene. ib.
Du Saint-Pierre, ou poule de mer. ib. 
Du congre, ou anguille de mer. ib.
Congre à la poulette. 2 5 5

saute. ib.
à la bourgeoise. ib.
à la hollandaise. ib .
aux anchois. ib.

Des sardines, des harengs frais. 2 5 4  
Uarengs Irais grillés. ib.
Sardines fraîches frites. ib.
Harengs saurs grillés. ib.

à la Ste-Menehould. ib. 
Harengs salés au beurre roux. ib.
Sardines salées. 2 5 5
Harengs pccs. ib.

pour hors-d’œuvre, ib. 
Maquereaux salés. ib.

. Des anchois. ib.
Anchois frits. 2 5 6
Ilûties d’anehois. ib.
Du jucrlan. ib.
Merlans à la bonne eau. ib.

frits. ib.
à la hollandaise. ib.
au gratin. 25;
grillés. ib.
à la ravigote. ib.
aux fines herbes. ib.
au eourt-bouillon. 25S
en quenelles. ib.

l-'ilcts de merlans à l’anglaise. ib.
à l’italienne. ib.

' en atelets. ib.
farcis. 25g
à la llorly. ib.
en paupiettes, ib. 
sautés. ib.
aux truffes. 2G0
en turban. ib.

Du bar. jb.
Du vaudreuil. ib.
De ta thontinc. 2G1
Des écrevisses de mer. ib.
Du homard. ib,
Autres manières d’aeeommoder le

homard. ib.
De (a langouste. 262
Des crabes. ib.
Des crevettes. ib.
Crevettes en croustade. ib.
Croquettes de crevettes. vG3
Des chevrettes, ib.

Fages»-
Des moulas. 2G0
Moules crues. ib.

h la poulette. ib.
à la minute. ib.
au naturel. 264.
en marinade. ib.
en atelets. ib.
au soleil. ib.
en ragoût. ib.

Des huîtres. 2 6 5
Huîtres crues. ib.

cuites. ib.
en coquilles. ib.
au gratin. ib.
en hachis. ib.
sur le gril. 266
grillées. • ib.
à la poulette. ib.

De la macreuse. ib.
Macreuse 5 la daube. ib.
Du brochet. 267
Brochet au eourt-bouillon. ib.
Broeheton frit. ib.
Brochet, sauce aux eApres. ib .

h la broche. . ib.
il la Chambord. 268
en grenadine. ib.
à l’allemande. ib.
à l’arlequine. •' 269
h la portugaise. ib.
au raifort. ' ib.

Filets de brochet sautés. ib.
à la béchamel. ib.

Brochet à la tartare. ib.
Brochetons à la maître-d’hôtel. 270
De l’anguille. ■ ib.
Manière de dépouiller l’anguille. ib.
Anguille à la tartare. ib.

en matelote. ■ 271
à la poulette. ib.
à la broche. ib.
5 la maître-d’hbtel. 272
piquée. ' ib.
à l’anglaise. ‘ ib.
roulée. ib.
à la Sainte-Menehould. ib.
aux montans do laitues

romaines. 27J
en rissoles. ib.
au soleil. ib.

De la carpe. ib.
Carpe au bleu. ib.

au eourt-bouillon. 2 7 <£
à l’étuvée. ib»
eu matelote, dite à la ma

rinière. ib.
en matelftte vierge. • 275
grillée. ^1 ' ib.
h la poulette. jbr
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Carpe frite. 275
à l’allemande, 116
en marinade. ib.
farcie. ib.
au maigre. 377
à la Chambord. ib.

Eilels de carpes sautés. ib.
Laitances et langues de carpes 

frites. 278
Laitances et langues de carpes en 

caisse. ■ ib.
De la truite. ib.
Truite au court-bouillon. 279

à la génoise. ib.
à la Chambord. ib.
frite. ' ' .  280

Tilels de truite sautés. ib.
à la St.-Floren

tin. • ib.
De la perche. ib.
Perche au vin. * ib.

au beurre. 281
en matelote. ib.
frites. ib.
grillées. ib.
à l’eau de persil. ib.
au court-bouillon. ib.
à la polonaise. 282
à la Wastreficlie. ib.

De la tanche. ib.
Tanche à la poulette. ib.

grillée. 288
en matelote. ib.
à la bourgeoise. ib.

De la lotte, ou barbotlc. ib.
Lotte frite. ib.

au court-bouillon. ib.
en fricandeau. 284

De ta lamproie. ib.
Lamproie à la tartare. ib.

en matelote. ib.
grillée. ib.

Du barbeau et du barbillon. ib.
Du meunier. ' 285
Du goujon. ib.
Goujons à l’étuvée. ib.
De la brome. ' ib.
Des grenouilles. " . ib.
Grenouilles à la poulette. ib.

frites. ’ 286
en cornets. " ib.

Des écrevisses. ib.
Ecrevisses au court-bouillon. ib.
Coulis d’écrevisses. 287
Ecrevisses en matelote. ib.

à la crème. ib.
gratinées à l’italienne. 2S8 

l}is que- d’-tfJÏL. Uees. -— ——'— — ib. - 
Ecrevisses conservées. ib.

tapot.
Des escargots. 288
Escargots à la poulette. 289
Do la lorluc. ib.
Tortue en haricot. ib.
Hachis de toutes sortes de pois-

son. ib.
Mauière de conserver les pois-

sous vivans. 290

CHAPITRE XII.
DES LÉGUMES.

Des pois verts, ou petits pois. 291 
Petits pois au naturel. ib.

à la bourgeoise. ib.
au lard. 292
aux laitues. ib.
à l’anglaise. ib.
au petit beurre. ib.

Des pois secs. 290
Des haricots verts. ib.
Haricots verts à la bourgeoise. ib.

1 à la maître-d’hôtel. ib.
h l’ognon. ib.
à la poulette. ib.
à l’anglaise. 294
à la paysanne. ib.
à la provençale. ib. '
en salade. ib.
liés. ib.
au beurre noir. ib.
à la bretonne, 295
à la lyonnaise. ib.
confits. ib.

Haricots blancs nouveaux. 296
Haricots blancs nouveaux à la

maître-d’hôtel. ib.
Haricots blancs au roux. ib.
Haricots secs au jus. ib.

en purée. ib.
.àlapurèed’ognons, ib. 

Haricots blancs fricassès. 297
Haricots rouges au vin. ib.
Des fèves de marais. ib.
Fèves de marais au blanc. ib.

au roux. ib.
Fèves en purée. |b.
Des lentilles. ib.
Lentilles à la maître-d’bùtcl. 29S

à l’ognon. ib.
— fricassées. ib.

au beurre. ib*
ù la purée. ib*

Des pommes de terre et de leur  ̂
cuisson. ib.

Pommes de terre à la maitre-d’hô-
tel. 2 9 9

- frites. • |b.
sautées au beurre. ib.



t)üS MATIERES.
• rages.

Pommes de terre au blanc. 309 
au roux. jb.

Gilteau de pommes de terre. 3 oo 
Pommes de terre à la provençale, ib. 
Quenelles de pommes de terre. il>. 
Pommes de terre à la lyonnaise, îb. 

à l’allemande. 
à l ’anglaise.

Fécule de pommes de terre.
Des patates.
Patates au beurre.

à la frangipane, 
en beignet.

Verdure de patates sautées.
Des topinambours.
Topinambours à l’espagnole.

frits.
Des choux.
Choux au lard, 

farcis, 
à la crème, 
à la lilloise.

Choueroùte.
Des choux rouges.
Choux rouges à l ’allemande, 

à la hollandaise, 
à la flamande.

Choux de Bruxelles.
Choux brocolis.
Des choux-fleurs.
Choux-fleurs à la sauce blanche, ib.

farcis. 3 o6
en pain à l’italienne. ib. 
frits. ib.
de dessert. 007

Des artichauts. ib.
Artichauts à la sauce blanche. ib.

h la barigoule. ib.
frits. 3 oS
glaces.. ib.
à la provençale. ib.
à la hollandaise. 009
à l’italienne. ib.
au velouté. ib.
à l’espagnole. ib.
à la lyonnaise. ib.
aux fines herbes. 3 io

Culs d’artichauts en camprc. ib.
Des carottes. ib.
Carottes à la inaîtrc-d’hûtel. ib.

à la flamande. ib.
au beurre. 011
frites. ib.

Des navets. ib.
Navets glacés. if),

à l ’espagnole. ib.
à la sauce blanche. 3 ia
h la crème. ib.
écrasés. ib.

001
ib.
ib.
ib.
ib.

5 oa
ib.
ib.
ib.
ib.
ib.5o 3
ib.
ib.304 
ib. 
ib. 
ib. 
ib. 
ib.305 
ib. 
ib. 
ib.

Navets au roux.
à la moutarde.

Des betteraves.
Betteraves en fricassée.
Des ognons.
Qgnons farcis.

glacés. * 
en matelote.

Des salsifis et scorsonères. 
Salsifis à la sauce blanche, 

au roux, 
frits.

Des asperges.
Asperges à la sauce blanche, 

en petits pois, 
en petits pois roux.

Du céleri.
Céleri en petits pois, 

au velouté.
• au jus.

à l’espagnole, 
frit.

Des épinards.
Epinards à la maître-d’hôtel. 

à l’anglaise, 
à la crème, 
au velouté.

De la chicorée.
Chicorée à l’espagnole.

au velouté.
De l'oscille.
Oseille au gras.

au maigre.
Des laitues. '
Laitues farcies, 

frites, 
au maigre, 
hachées. .
à l’espagnole, 
avec du jus. 
au blanc de veau. 

Des aubergines.
Aubergines grillées.

farcies.
Des tomates.
Tomates farcies.
Des cardons.
Cardons au jus.

au consommé, 
h la béchamel, 
à l’espagnol, 
au gratin, 
en croustade, 
au velouté.

Des cardes ■poirces.
Des concombres. 
Concombres à la crème.

" au gras. . 
farcis.

433
rages.3l 2 

ib. 
ib.3i5
ib.
ib.
ib.
ib.3i4
ib,
ib.
ib.
ib.
ib.

3 10 
ib. 
ib. 
ib.51G 
ib. 
ib. 
ib.

017 
ib. 
ib. 
ib. 
ib. 3i8 
ib. 
ib. 
ib. 
ib. 
019 
ib. 
ib. 
ib. 
ib. -

5 2 0
ib.
ib.
ib.
ib.
ib.

7 )2 1

ib.
ib.

022
ib.
ib.
ib.
ib.3 a3 
ib. 
ib.

3 a4
ib.
ib.
ib.
ib.



434
Concombres à l’espagnole, 

panés, 
marinés.

Des giromons.
Du potiron.
Gâteau de potiron.
Des champignons. '
Champignons à la bordelaise.

à la languedocienne, ib. 
à la provençale. 327
aux fines herbes. ib.
au gratin. ib.

Croûte aux champignons. ib.
Des morilles et mousserons. ib.
Des truffes. • 528
Truffes à la vapeur du vin. ib.

à la piémo'ntaise. ib.
au bouillon. ib.
à la provençale. ib.
à l ’italienne. 329
à la Périgueux. ib.
au vin de Champagne. ib.

- à l’espagnole.' ib.
en croustade. ib.
à la serviette. ib.
sous la cendre. 53o
sautées. • ib.

Emincé de truffes. ib.
Des cornichons. ib.
Des melons. ib.

C H A P IT R E  X I I I .

d e s  œ u f s .

Omelette au naturel. . 5 5 r
au lard. ib.-
aux rognons de veau. ib.
aux truffes. 3 3 2
au thon. • ib.
aux harengs saurets. ib.
soufflée. ib.
aux confitures. 3 5 3
au potiron. ib.
au sucre. ib.

Œufs pochés. ’ ib.
à la coque. , 3 3 4
sur le plat ou au miroir. ib.
brouillés. ib.
brouillés aux pointes d’as

perges. ib.
brouillés au jus. ib.
brouillés aux confitures. ib.
brouillés au jambon. * 5 3 5  
brouillés à la coque. ib,
aux épinards. ib.
à la Eagnoléî. ib.
Ü'its jb.

, ï’afro*,’
Œufs au béurre noir. 3 3 g

à l’eau, ib.
ou lait. ib!
û la neige. ib.
farcis. 537
au fromage. ib.
au gratin. ib.
fondue. 3 3 8
à la tripe. ib.
aux concombres. ib.
sur le gril. ib.
à la provençale. ib.
à la tartufe. ib.
en croquettes. 5 3 g
à la crème. ib.
à la bonne femme. ib.
à l’aurore. ib.

Salade d’œufs. jb.

. C H A P IT R E  X IV .

DES ENTREMETS DE FRUITS.

Pommes au beurre. 540
au riz. ib.
meringuées. ib.

Beignets de pommes. 3 4 i
Gâteau de pommes. ib.

au riz. ib.
Croquettes de pommes. ib.
Chartreuse de pommes. 542
Miroton de pommes. ib.
Marmelade de pommes. ib.
Charlotte de pommes. ib.
Beignets de pêches. 5 4 5
Charlotte de pêches. ib.

de poires. ,  ib.
Beignets de prunes et de cerises, ib.

d’abricots. 5 4 4
de fraises. ib.
d’oranges. ib.
de confitures. ib.

. à la vénitienne. ib.

. dcciêmc. 5 4 5

. à la crème glacés. ib.
de surprise. ib.
de brioche. ib.
de fécule de pommes de 

’ terre. 3 4 6
Pannequcts. ib.
Omelette à la célcstine. ib.

soufflée et aux confitures, 
œufs à la neige , etc. ib.

aux confitures variées, ib.
Beignets d’omelette. 547

de crème au ehocolat. ib. 
de riz. ib.
soufflés, ib.

TABLÉ
Pages.325 

ib. 
ib. 
ib. 
ib.

826 
ib. 
ib.



îiliS MATllilthS.

Beignets cîe feuilles de vigne.

Crêpes.
de céleri.

Tapci.548
ib.
ib.

CHAPITRE XV.
DU LAITAGE.

Crèmes, Souffles et Géilcaux.

Fromage à la crème.
Crème au naturel, 

fouettée.
f o u e t t é e  h la vanille.
au café.
au chocolat.
aux liqueurs.
cuite.
au biscuit.
meringuée.
h la bonne amie.
glacée.
h la moelle.
au café.
au chocolat.
au caramel.
à la frangipane.
à la duchesse.
cuite.
de fraises. '
aux macarons, 
au vin.
aux amandes, 
brûlée, 
au thé.
aux pistaches, 
veloutée, 
de marrons, 
grillée, 
de cerfeuil, 
de céleri.

Œufs en surprise.
Crème en petits pots.
Des soufflés.
Souillé de crème.

’ de pommes de terre, 
au riz. . 
de frangipane, 
de mie de pain. 
de marrons.

Beignets souillés en pets de nonne 
Des gèilcaux.
Gâteau de riz.

de mie de pain, 
de pommes de terre, 
d’amandes, 
à la reine, 
h la polonaise, 
de Pithiviers. 
de mille-feuilles, 
au fromage.

349 
ib. 
ib.350 
ib. 
ib. 
ib. 
ib. 551 
ib. 
ib. 
ib. 55 a 
ib. 
ib. 555 
ib. 
ib. 
ib.554 
ib. 
ib. 
ib. 
ib.555 
ib. 
ib. 
ib. 
ib.556 
ib. 
ib.557 
ib. 
ib. 
ib.558 
ib. 
ib. 
ib.. 35n 
ib. 
ib. 
ib. 56o 
ib. 
ib. 
ib. 36i 
ib. 
ib.

Gâteau fourré.
de carottes.

' à la Madeleine, 
de Compïègne, 
h la Manon, 
de plomb, 
à la portugaise, 
au potiron, 
de pommes, 
a la crème.

CHAPITRE XVI.
DES GELÉES.

Gelée de viandes, 
d’entremets, 
d’orange.
d’orange renversée, 
à la vanille, 
de fleur d’oranger, 
de citron, 
de groseilles, 
de fraises, 
d’ananas, 
d'épine-vinette.

• rubanée, 
d’amandes.’ 
en surprise.1 
de fromage, 
au vin. 
de rhum, 
de marasquin. ‘ 
au café.
au thé. ’
au punch. * 

Macaroni.
Macaroni au gratin.

CHAPITRE XVII.
DE LA PATISSERIE.

Feuilletage. .
Petits pâtés.
Pâte à dresser.

pour timbales.
Croûte de pâté chaud. •
Pâté de lièvre.
Pâte brisée.
Pâté chaud.
Petits pâtés en croustade.
Pâté froid.

en terrine, 
sans fond.

Tourte d’entrcc.
de morue.

Petits pâtés au jus.
Tâté en timbale.

» Gâteaux feuilletés.
Gâteau au lard.

de Savoie, "

436
Pages.36i

ib.
062
ib.
ib.
ib.
ib.563
ib.
ib.

5 6 4
ib.365 
ib. 
ib. 
ib.366 
ib. 
ib. 
ib. 
ib. 
ib".
367 
ib. 
ib. 
ib. 

3 6 S 
ib. 
ib. 
ib. 
ib. 
ib. 
569

370
ib.3/-i
ib.
ib.
ib.
372
ib.
ib.r• f070
ib.
3 ; 4
ib.
ib.
ib.575
ib.
ib.
ib.



T AU LU
Gâteau à la duchesse.
Rissoles.
Vol-au-vent.
Poupclin.
Choux.
Baba.
Frangipane. ■
Tarte à ta frangipane. 
Ramequins.
Brioches.
Bi«cuit de Savoie.

A la cuillère, 
aux amandes.

Biscuits au chocolat.
Nougat.
Croquantes.
Talmouses.
Meringues.
Massepains.
Darioles.
Cannelons.
Macarons.
Croquignoles.
Gimbicttcs.
Gaufres.
Gaufres flamandes. . 
Echaudés.
Flan.
Amandes légères.
Gâteau de fleurs d’oranger.

 ̂ de violette.
Biscuits ordinaires.

- légers.
de confitures, 
d’avelines. '

CHAPITRE XVIII.

DE L'OFFICE.

Du café. -
Café à la crème.
Du punch. .
Du chocolat.
Thé, bavaroise et citronnelle. 
Manière de clarifier le sucré. 
Différentes cuissons du sucre. 
Des compotes.
Compote de pommes à la portm

gaise. 
blanches, 

de pommes, 
de pommes farcies, 
de pommes en gelée, 
de poires de messirv,- 

jean.
de poires de bon-chré 

tien, de doyenné cl 
autres,

l'agcs.3;G
ib.
ib.

078
ib.
ib.379 
ib. 
ib.380 
ib. 
ib.381 
ib. 
ib.

3 8 2  
ib. 
ib. 

3 8 5  
ib. 
ib. 
ib.384 
ib. 
ib.385 
ib. 
ib. 
ib.386 
ib. 
ib.

087
ib.
ib.588
ib.
ib.38g3go
ib.
ib.
ib.3qi
ib.

ib.

Compote de poires de rousselet
et de blanquette. 3q2 

grillée de poires. ib.
de poires à la bonne 

femme. ib.
de fraises. ib.
de groseilles. ib.

‘ de framboises. 3 g5
de verjus âla bourgeoise, ib. 
de cerises. ib.
d’abricots à la portu

gaise. ib.
d’abricots mûrs entiers 

ou par moitié. ib.
• de reines-claudes , mi

rabelles et autres. 3 g4
de prunes à la bonne 

femme. ib.
de pèches. ib.
de pêches grillées. ib.
de pêches à la portu

gaise. ib.
de tranches de pêches ib.
de citrons ou d’oran-

6̂Sa Ô t)
de coings. ib.
de raisin. ib.
de marrons. ib.

Des confitures. ib.
Marmelade d’abrieots. ib.
Autre marmelade d’abrieots. 3 g6  
Gelée de groseilles. ib.

de pommes. ib.
de pommes rouges. ib.
de coings. . 597
blanche de poires. ib.
rouge de poires. ib.

Marmelade de pommes. ib.
de prunes. ib.

Confitures de prunes. ib.
•d’abricots entiers , ou 

. par moitié. ' 5 g8
' , de poires de rousselet. ib.

Marmelade de poires. ib.
Confitures de verjus entier. ib.
Marmelade de verjus. 5 gg

de verjus à la bour
geoise. ib.

Gelée de muscat et verjus. ib.
Marmelade de fraises. 4 oo

de framboises. ib.
de cerises. ib.
de fleurs d’oranger, ib. 
de pêches. 4 ot
d’épine-vinette. ib.
de coings. ib.

Confitures de campagne. 402
au cidre. ib.
au miel. ib.



DES MATlliRES. 4 5 7

Manière de clarifier le miel.
l’nnes.

4 o2 Clarequets de verjus.
l'afiej.

412
Du rais inet. 4 oâ de prunes. ib.
Des sirops. ib. Fruits à l'cau-de-vic et ratafias. ib.
Sirop violât.

de cerises.
ib. Ratafia d’abricots. ib.

4 o4 Poires de rousselet à l’eau-de -
d’abricots. ib. vie. 4 * 3
de mûres. 4 o5 Prunes à l’eau-de-vie. ib.
de verjus. il),
de coings. il),
de guimauve. 4 o6
de pommes. ib.
de capillaire. ib.
d’orgeat. 407

Pâte d’amande pour faire de l’or
geat. ib.

Des conserves. 4 oS
Conserve de violettes. ib.

de groseilles. ib.
de framboises. ib.
de cerises. 4 f>9
de fleurs d’oranger. ib. 
d’abricots. ib.
de pèches. ib.
de verjus. 410

” de guimauve. il),
de raisin. ib.
d’orange. ib.
de café. 4 **
de choeolat. ib.

Pralines. ib.
Fleur d’oranger pralinée. ib.
Des clarequets. ib.
Clarequets de groseilles. ib.

Ratafia de eerises. ib.
Cerises à l’eau-de-vie. . ib.
Ratafia de fruits rouges. ib.-
Vin de cerises. 4 * 4
Vcspétro. ib.
Ratafia de noyaux et de graines, ib.

de fleurs d’oranger. 4 * 5
Autre ratafia de fleurs d’oranger, ib. 
Ratafia de coings. .

d’anis. 
de genièvre.
de bigarades et de ci - 

trons. • 
de noix.

Eau de cerises , de groseilles , de 
fraises , de framboises et de 
mûres.

ib.
ib.

4 i 6

ib.
ib.

Des glaces.
4 * 7
ib.

CHAPITRE XIX E T  D E R N I E R .

DES VINS.

Collage des vins. 
Service des vins à table. 
Notiee sur les vins.

4i8
ib.

4 * 9

FIN DF. LA TABLE.
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