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PRÉFACE

Elève des artistes culinaires les plus distingués du 
xixe siècle, j ’espère obtenir l'approbation et mériter l'estime 
de mes collègues et des vrais gourmets en publiant ce recueil 
de recettes dont une grande partie sont nouvelles, et surtout 
la manière de les exécuter. :

En cherchant à pénétrer mes collègues de l'esprit d'admi
nistration, trop souvent négligé, je  crois rendre service à 
l'artisan soucieux d'arriver à se créer une position hono
rable, en observant pour guide la loyauté, tout en pratiquant 
avec goût.

Une longue méditation des ouvrages de Carême, d'Emile 
Bernard et Dubois, du pâtissier Royal, de Gouffé, etc., 
m'a fa it voir la possibilité d’un traité de ce genre, beau
coup plus simple que ceux déjà connus et ayant l'avantage 
d'être accompagné d'observations fondées sur les principes 
d'économie les plus absolus.

C'est dam l'espérance de faire pénétrer dans la plus petite, 
comme dans la plus grande bibliothèque, ce journal obser
vateur des différentes parties de l ’art culinaire, que j'a i cru, 
après trente-trois années de travail et de sérieuse pratique, 
devoir former un recueil de 2.000 recettes, dont plus de 
335 observations qui en doublent la valeur, et enrichir ce 
livre de 17 4  dessins pour aider à l'expédition du travail 
et surtout pour faciliter l'artisan qui n'a pas eu la chance de 
travailler dans les maisonsprincières.

Un cours pratique serait certes préférable, mais une diffi
culté s'y oppose : une partie des aliments seraient sacrifiés 
sans compensation.
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Les jeunes praticiens peuvent, après leur apprentissage 
terminé, obvier à cet inconvénient, en faisant la milice dans 
quelque grande maison ou en payant quelques mois dans un 
bon cercle, car en général ces cuisines sont administrées par 
des artistes ou des chefs de cuisine de talent.

C'est du reste ainsi que je  me suis form é moi-même dans 
les ambassades, au Sénat, dans les ministères et dans quel
ques-unes des bonnes maisons du faubourg Saint-Germain; 
tantôt sous les auspices de MM. Bellot, Leclerc (Alexandre), 
Lainé, Grosley, Bernard, Pascal, Rémonday, Dugué et tant 
d'autres dont les noms sont connus des vrais praticiens et 
estimés de tous leurs collègues. . . ■■

Élève de mon père, Charles Garlin, qui était élève des 
Plumer et, des Grandjean, etc., cuisiniers et pâtissiers émé
rites du marquis de Louvois, j'a i fa it  de rapides progrès, 
tant parce que l'art culinaire rentrait complètement dans 
mes goûts, que parce qu'aucun sacrifice n’a été épargné pour 
mes apprentissages. •. '. \ j

Je n'ai jamais hésité à quitter une place largement rétribuée 
pour poursuivre mon éducation culinaire, soit en milicien, 
soit en extra, tant j'avais à cœur de m’instruire dans ma 
partie.

Bien des tribulations nous attendent dans la vie, mais la 
pire, je  crois, est celle d’ignorer un point ou une partie de 
notre art. "

J  ai souvent entendu dire qu'avant de savoir commander, 
il faut savoir obéir, et je  me suis aperçu bien vite que l’on 
ne pouvait être chef trop jeune, sans risquer de se heurter à 
des difficultés de tous genres, soit vis-à-vis de ses collègues, 
soit vis-à-vis de soi-même.

Jinsiste donc pour encourager les jeunes gens à ne rien 
négliger pour apprendre leur état, qui ne devient réellement 
un art que lorsque les capacités se développent au contact 
d’artistes de talent tels que MM. Urbain Dubois, Émile 
Bernard, dont les ouvrages splendides ont rehaussé l ’art 
culinaire, déjà porté à un si haut degré par l ’illustre 
Carême, dont nous devons honorer la mémoire.



PRÉFACE VII

Je me garderai bien de critiquer les ouvrages parus jusqu'à 
ce jour, et j'ajouterai que ce n est pas une raison, parce que 
l ’on possède le livre d’un auteur sérieux, pour ne pas en 
acquérir un autre; ne serait-ce que pour les comparer, pour 
les juger; on apprendra toujours quelque chose de nouveau 
et toujours avec plaisir on s'appliquera à l'exécuter, ne 
fût-ce que pour se rendre compte des principes de chaque 
artisan.

Quel est l ’ouvrier, qui aime son état, qui regrettera un si 
léger sacrifice? Notre outillage n’est pas si compliqué; 
toute notre science réside en notre mémoire, notre bon 
goût, notre adresse à dresser, à décorer et surtout à ne 
jamais imiter, mais bien à créer tous les jours du nouveau ' 
sans toutefois nous écarter du fonds et des principes 
forment la base de notre art, à moins que ce ne soi 
améliorer. 1 . , ? /

En créant ce livre, j 'a i  voulu aussi réparer uv 
s’est accréditée dans l'esprit de bien des per s r- 
qu’un cuisinier de restaurant n’est pas cap 
place d’un chef de cuisine de maison boi .

Si l ’on sè rend compte du travail1 
que comporte la cuisine d'un gr 
taurant, d'un bujfet importât 
ou même d’un cercle dont 
gourmets, on comprendra 
cuisine d’une de ces m 
injustice, et que lors 
de son art, il rf* 
veut pas dir ■** 
aptes à r 
geoisr 
de r
t
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le cuisinier de restaurant, mais cela ne lui enlève nullement 
ses capacités, acquises le plus souvent par de pénibles 
travaux.

Du restey je  n'ai eu en vue, en écrivant cet ouvrage, que 
de fa ire partager à mes collègues les conseils, les leçons que 
j'ai reçus moi-même et les observations qui ont hanté ma 
mémoire, après une longue méditation des notesprises depuis 
plus de trente années.

Je me mettrai toujours, autànt que cela sera en mon 
pouvoir, au service des collègues qui croiront devoir 
m’écrire ou me demander des explications sur ce qui ne leur 
paraîtrait pas clairement démontré ou logiquement exposé 
dans mon traité.

1e ne me crois pas au-dessus de la critique; et si je  profite 
** indépendance pour parler franc, je  puis dire que j ’ai 

mis en pratique les maximes de Carême, notamment 
consistent à chercher à améliorer les conditions 

* que j ’ai eus sous mes ordres, et que j ’ai tou-
'te produire comme l’homme qui tient à sa 

intenant dans les limites qu’exige la nature

minière d’opérer, et c'est en simplû 
? prévaloir la mienne; on n'hési- 

zqu'on aura pris connaissance 
nontt à mon avis, les secrets

<fitre aussi complet 
autre form at, 

et 340 des- 
■ pouvait
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LE PETIT CUISINIER MODERNE

. TABLEAU DES VINS PRÉFÉRÉS
T R O I S  S E R V I C E S

AVANT LE POTAGE
Absinthe suisse. V " i Vermouth de Turin. 
Madère sec. . • | Xérès sec.

AVEC LES HUITRES
Meursault, Pouilly, Chablis-Moutonne, Arbois sec, Sauterne.

Ier S E R V I C E

Bourgogne
Olivottes.
Pomard.
Volnay.
Beaune.
Mâcon.

Bordeaux : 
Petit Médoc. 
Saint-Emilion. 
Libourne.
Malvoisie.
Barsac (blanc).

COUP DU MILIEU
-;jL Grands vins de Madère. — Punch glacé ou sorbets granités.

J • . ‘ ' a« S E R V I C E

Bourgogne 
Beaune i re. 
Corton. • -
Volnay iM. 
Romanée-Conti. 
Maison-Blanche. 
Clos-Vougeot.

Bordeaux : 
Saint-Julien.

. Saint-Estèphe. 
Grand-Médoc. 
Château-Laffitte. 
Château-Margaux.

GRANDS VINS
3e S E R V I C E

Bourgogne, Vin du Rhin, Vin 
de Tronchoy i 855 : 

Chambertin. :
Thorins. —
Saint-Georges. /
Nuits.
Paille.-
Epineul 1846.

Bordeaux, 
Vins du Midi : 

Château-Larose. 
Lunel.
Lursaluce.
Frontignan.
Laffitte et Latour. 
Haut-Brion.

GRANDS VINS FINS DE DESSERT
Dessert 

Porto. r 
Tokay. . ‘

, Alicante. . 
Constance. 
Grenache.
Malaga. .

; r Champagne :
(Carte blanche de tous ces vins.)

Ve Clicquot.
Louis Rœderer.
Moët et Chandon.
Grand vin de la Comète. 
Pissard- Thiercelin.
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MENU D’ UN DINER ■
O F F E R T

’ AU ROI DE BAVIÈRE PAR M. LE COMTE WALEWSKY

M I N I S T R E  DES  A F F A I R E S  É T R A N G È R E S

POTAGES
Aux ailerons à l’Allemande. — Bisque d’écrevisses.

RELEVÉS
Turbot à la Hollandaise. — Saumon à la Chambord.

ENTRÉES
Côtelettes de cailles à la Caradoc. I Filets de soles à la Orly.
Aspic de laitances de carpes. 1 Mayonnaise de homards.

PUNCH A LA ROMAINE
ROTS

Cuissot de chevreuil. — Poulardes du Mans truffées.

SALADES .
A l’Italienne. — A la Romaine.

ENTREMETS DE LÉGUMES
Les petits pois nouveaux. i Les timbales de Gnoquis.
Les asperges en branches. . j Les truffes à la serviette.

ENTREMETS SUCRÉS
Les gelées de fraises au kirsch. | Les Inkermann.
Les bavarois à la Sicilienne. | Les Quillet.

GLACES
La bombe de Solférino. — Le parfait au café.

PIÈCES
Le napolitain sur socle. — Le chateaubriand sur socle. — La sultane.

DESSERT
Le plus varié, petits fours et primeurs.



LE PETIT CUISINIER MODERNE

D IN ER O F F E R T

AU GRAND-DUC CONSTANTIN
' e n  i 855
" AU MINISTÈRE DES AFFAIRES ÉTRANGÈRES 

50 C O U V E R T S

POTAGES
Printanier aux quenelles. — A la Royale.

HORS-D’ŒUVRE
Les Gromesquis à la Polonaise. — Les boudins d’Anguilles.

RELEVÉ DE POTAGE
La truite saumonée à,la sauce Genevoise. (Vin d’Yvorne.)

. . ENTRÉES .
Les timbales.à la Milanaise. — Les suprêmes de volaille. 

Les côtelettes de chevreuil (sauce poivrade).
Les langoustes à la Victoria.

LE SORBET AU RHUM
. . . . . . . . . . . . . . . . .  ROT

Les faisans piqués truffés, 'flanqués de becfigues.

SALADES
A la Russe. — Les laitues historiées

ENTREMETS DE LÉGUMES
Les pointes d’asperges à la sauce hollandaise.

Les' flageolets nouveaux à la maître d’hôtel.
Les haricots verts à l’Anglaise.

Les fonds d’artichauts à la barigoule.

ENTREMETS AU SUCRE
Les, pointes d’asperges., glacées en , surprise.

Les gelées d’oranges dans leur écorce.
Les croûtes d’ananas au Marasquin.

Les Quillèt et les mokas pfalinés.

PIÈCES
La Génoise montée couronnée d’une sultane.

La Meringue, suisse décorée à la crème vanille.

GLACE
La bombe Nesselrode.
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RETOUR DES COURSES DE SATORY
DINER SERVI AU PRINCE LfCKNOWSKI

a 6 j R U E  H O N T H O L O N

POTAGES ■ ;

A la purée de gibier — Consommé de volailles.

RELEVÉS DE POTAGES
Le bastion cfe darnes de Saumon. .

Le turbot garni de côtelettes de pmomes de terre nouvelles.

HORS-D'ŒUVRE
Les bouchées à la Mongîas. | Les buissons de crevettes.
Les boudins de gibier aux truffes. I Les radiers de caviar.

ENTRÉES
Les filets de soles à la Vénitienne. I Le pain de levraut à la gelée. 
Le chapon à la Toulouse. I L’aspic de foie gras, 1

PUNCH A L ’ ITALIENNE

ROTS
Le cuissot de chevreuil à la Baden-Baden.

Les bécassines sur canapés.

SALADES
A la russe. — Truffes du Piémont.

ENTREMETS DE LÉGUMES
Les asperges en branche à la Ho'landaise.

Les petits pois à la Française.
Les artichauts à la Maintenon. — La croûte aux champignons.

ENTREMETS SUCRÉS■ , v  '  / -  '

Les petits soufflés à la Vanille, i L’inkermann praliné.
La gelée de fruits au Marasquin. | Le bavarois à l’Impératrice.

PIÈGES
La corne d’abondance. — La corbeille de fruits et de fleurs.
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A LA MAISON SANS FIN
DES CHAMPS-ELYSÉES

A M A D A M E  DE P A ÏV A

POTAGES
A la Bagratîon. — A la Colbert.

RELEVÉ ,
Truite saumonée à la Chambord.

HORS-D’ŒUVRE
Les cromesquis à la Polonaise .

Les timbales de nouilles garnies de purée de gibier.

ENTRÉES
Les filets de volaille à la Maréchale.
Les chauds-froids de perdreaux à la gelée.
Les Chateaubriants à la Périgueux.
L’aspic de homard & la Parisienne.

SORBETS AU RHUM

ROT
Le cuissot de daim piqué à l’Italienne.

SALADE
Printanière aux truffesi •

ENTREMETS DE LÉGUMES
Les petits pois à l’Anglaise. i Les artichauts à la Dieppoise.
Les gnoquis à l’Italienne.- [ Les asperges à la Hollandaise.

ENTREMETS SUCRÉS
Le Bavarois rubané à la Sicilienne.
Les gelées d’oranges dans leur écorce.
Les ananas glacés à la framboise.
Les- pannequets aux abricots.

PIÈCES
La corbeille de fruits glacés et en nougat.
La bombe dame blanche.
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A MADAME LA COMTESSE DE PAÏVA

POTAGE i ~
Le hochépot aux légumes et aux quenelles.

RELEVÉ
Le turbot garni de côtelettes aux pommes nouvelles.

HORS-D’ OEUVRE
Les boudins d’anguilles à la crème.

Les olives farcies aux filets- d’anchois.

. ENTRÉES
Les filets de volaille à la Zingara.

Les suprêmes de perdreaux aux truffes.
Les filets de soles à la Joinville.

Le fort de foie gras sur socle à la gelée.
La galantine de faisan truffée sur socle à la gelée.

Le pâté chaud d’ortolans aux champignons.

SORBETS GRANITÉS
ROTS

Les filets de chevreuil à la broche.
Les poulardes truffées au cresson.
La hure, de sanglier aux pistaches.

SALADE ITALIENNE

ENTREMETS DE LÉGUMES
La croûte aux champignons. — Les petits pois à la Parisienne. 

Les haricots verts nouveaux à l’Anglaise.
Les truffes du Périgord à la serviette. •

ENTREMETS SUCRÉS
Les croûtes aux ananas. --, Les Bavarois d’orange.

Les plumkets aux raisins et au rhum.
Les gelées russes au marasquin.

PIÈCES
Le Chateaubriant décoré à la Royale. — La corne d’abondance.

GLACES
La bombe panachée et les bouchées au café.
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A MONSIEUR

LE DUC DE POZZO-DI-BORGO
A S O N  C H A T E A U  DE M O N T R E T O U T

POTAGE
Purée de gibier aux quenelles.

RELEVÉ
La truite saumonée, sauce Génoise.

HORS-D’ OEUVRE

Les bouchées de nouilles garnies de.queues de crevettes.
Les filelfs d’anchois historiés.

'  ENTRÉES
Les poulardes à l’Allemande. — Les présalés à la Bretonne. 

Les filets de barbue à la Joinville.
L’aspic de laitances de carpes décoré aux truffes.

SORBETS

ROTS
L’aloyau à l’Anglaise. — Les filets de chevreuil (sauce poivrade).

SALADE
A la Russe. — Laitues historiées.

ENTREMETS

Les écrevisses de Seine à la Bordelaise.
Les petits pois à l'Anglaise. — Les laitues farcies au jus de volaille. 

Les pointes d’asperges au velouté.
Les Bavarois au chocolat. — Les diablotins au caramel.

Les gelées de framboise garnies de fraises ananas.
Les madeleines aux amandes.

PIÈCES ET GLACES
Le baba avec sultane. — Le Napolitain sur socle. 

Les rochers de glaces multicolores.
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A MONSIEUR TROPLONG
P R É S ID E N T  DU SÉ N A T

POTAGE
f

Printanier aux pointes d’asperges au consommé de volaille.

RELEVÉ
La carpe â la Chambord.

!

HORS-D’ŒUVRE
Les petites bouchées à ia Reine.

ENTRÉES
Les -quenelles de poisson à la Vénitienne.

Les filets de bœuf à la Piémontaise. — Le pain de gibier à la gelée.

PUNCH A LA ROMAINE
ROT

Les chapons à la broche au cresson.

SALADE
' A l’Italienae (doublée sur socle).

ENTREMETS
Les fonds, d’artichauts à l’Italienne.

Les asperges en branche à la Hollandaise.
Les haricots panachés à la Française.'

Les nouilles à l’Allemande.
Les gelées de fruits à la Palfie. ,

Le Bavarois au citron.
Le baba Stohrer.

Le flan meringue décoré aux confitures.

PIÈCES
Le mille-feuilles. — La ruche d’abeilles.

GLACES
La Madeleine glacée garnie de fruits confits. — Le parfait au moka, i

■__ =__:________________________________________ ________ J
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A MONSIEUR DE MORNY
A L A  P R É S ID E N C E  '

POTAGE
A l’Impératriae. — Consommé aux œufs pochés.

HORS-D’ CETJVRE
Les huîtres d’Ostende frites. — Les bouchées à la Monglas.

RELEVÉ
Les barbues anglaises è la Vénitienne.

ENTRÉES
Les poulardes à la Toulouse. — Les filets mignons à la Tartare. 

Les aspics, de homjards garnis de cre^ttes (sur socle).
Les caisses de foie gras aux miffes.

Les chauds-froids de bécassines à la gelée (sur socle).
Les timbales milanaises à la Financière.

PUNCH A LA ROMAINE

ROT
. Les cuissots de chevreuil (poivradé).

Les pâtés d’alouettes de Pithiviers.

SALADES
A l’Italienne. — Scarole.

ENTREMETS
Les truÇes à la serviette. — Les écrevisses à la Bordelaise.

Les pointes d’asperges. — Les tomates farcies aux champignons. 
Les Bavarois d’oranges. — Les biscuits à la vanille.

Les gelées au marasquin. — Les meringues garnies de crème.

PIÈCES
La cascade en nougats et fruits glacés.

GLACES
Les-pyramides d’Égypte. — La bombé de Solférino.
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A L’AMBASSADE DE RUSSIE

POTAQES
Crécy au riz. Consommé aux quenelles de volaille.

HORS-D’CMUVÏRE
Les bateaux de caviar.
Les bateaux de radis. ; - ( -
Bouquet de Dieppe,'Crevettes.

De Beurre d’Isigny, 
D’artichauts poivrade. 
D’anchois.

RELEVÉ
Les darnes d’esturgeon à la Hollandaise.

ENTRÉES
Les filets piqués au Madère (entrée, de broche). 

Les filets de soles à la d'Orléans,
Les filets de lapereau à l’Anglaise.

Les suprêmes de volailles à l’écarlate.

PUNCH A LA ROMAINE

ROT
Les faisans dorés truffés. — Les roastbeefs à l’Anglaise.

SALADES
A la Russe. — A la Romaine.

ENTREMETS
Les fonds d’artichauts. *
Les aubergines à la barigoule. ■ 
Les crèmes renversées au café. 
Les ananas glacés. : . '

Les pois à la Française. 
Les asperges en branche. 
Les diplomates au kirsch. 
Les Génoises au rhum.

PIÈCES
Le Piémontais. La Sultane.

GLACES
La Dame blanche. — Le Parfait.
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DINER DE 600 COUVERTS I

POTAGES ; ’  :

A la tortue. — A la purée d&gibier. — Â la bisque. — Au consommé. 

RELEVÉ DE POTAGE
Les traites saumonées à la Genevoise. — Les homards à la Victoria.

. HORS-D'ŒUVRE
' Les boudins blancs à la crème.
Les croustades de nouilles à la reine. .

RELEVÉS DE POISSON
Les filets à la Napolitaine; — Les selles à l’Anglaise.

Les poulardes à la Royale.

ENTRÉES
' • Les filets de jbanetons aux pois nouVeaüx.

Cromesquis! de levrauts à la Polonaise.
# Les chauds-frbids de mauviettes  ̂ à la gelée.

Les aspics de foies gras-. — Les suprêmes de volaille aux truffes. 
Les grenadins de merles de Corse.

ROTS -  '
Les cuissots de chevreuil à la Baden-Baden.

, Les cailles bardées en canapés.

. 0 P U N C H  A L A  R O M A I N E

S A L A D E S  V A R I É E S ,  ( P R I M E U R S  E T  L É G U M E S )

ENTREMETS
Les artichauts à la barigoule. Les asperges en branche.

Les haricots verts à l’Anglaise. — Les truffes à la Piémôntaise. 
Les Macédoines de-fruits à la Californie, — Les gelees russes. 

Les Bavarois de fraises ananas. — Les croûtes au Madère.

GLACES
Les fruits glacés en caisse. — Les rochers multicolores.

PATISSERIE
Les gros babas glacés au rhum. — Les croquenbouche de Génoise.

DESSERT
Les compotes. — Les fruits assortis. — Les" quatre mendiants.

Les petits gâteauxydu congrès. —' Les Italiennes. _
Les pâtes de fruits. — Les confitures, — Les fromages variés. . 

Les biscuits aux avelines. — Les Inkermans.
Les éclairs au café, -r- Les bonbons aux liqueurs.

La corbeille de fleurs et fruits mêlés.
Le café glacé, — Le champagne frappé.

O b s e r v a t i o n . —  60 plats de i o  de  chaque article forment juste le service. —  L e  
,. dessert reste seul' sur table avec la corbeille de fleurs et de fruits.
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DINER D’ APPARAT

POTAGES  f V  •

A la Reine. — A la Russe â ix oeufs, pochés.
BOUTS DE TABLE ‘

Saumon, sauce hollandaise. — Culotted’agneaugarnie de croquettes.
' FLANCS

Les poulardes truffées, sauce Périgueux.
Les filets de bœuf à la Jardinière.

CONTRE-FLANCS
Le baba à l’Allemande. — Le gâteau napolitain, sauce abricots;

SALADES
La corbeille de fruits glacés.

Le croquenbouche de' pâté d’amande.' ' . ’>
ENTRÉES

Les suprêmes de volaille aux 
pointes d.’asperge. ■ . ;

Les filets de lapereau; purée dé 
marron. .

Les filets de soles, sauce cre
vettes. ' . .

Les filets de pluviers aux cham
pignons.

Les ris de veau à la Financière. 
La casserole de riz à la Turque. 
Le pain de gibier à la gelée.
La mayonnaise dé homard.

RELEVÉ DE FLANCS
Le jambon anglais sur socle.— La galantine de dinde truffée sur socle.

ROTS ET PUNCH GLACÉ -.
Les faisans piqués, .. - . ' ] Salade italienne.
Les pâtés de foies gras. ; ; • J Salade de laitue.

.. . . ENTREMETS...... ..  . .
Bombe dame.blanche. . •
Les cardons à la moelle. 
Les asperges en branche. 
Les gelées de mandarine. 
Les Bavarois au marasquin. 
Nesselfode;;,. .:.Ç' C ..C
Parfait moka. : . ,

Les truffes à la Napolitaine.
Les haricots verts. ' •'
Les gelées d’ananas au cham

pagne. • • ; ■ .
Le pain de fraises à la Diep- 

poise. i “• ■ \
Rochers de glace. r- . -

DESSERT
■ . COMPOTES ■ - -■ ■ ■■ • -   ̂ -  ■

Ananas. — Abricots. — Pêches. — Amandes vertes. — Poires. 
Pommes, —.Reines-Claude. — Mirabelles.

FROM AGES' •

Roquefort. — Chester. — Camembert. — Corcelet.
. F R U ITS . -

Raiçins.— Poires. — Mandarines, — Pêches.
C O N FITU R ES '

, Mirabelles. — Groseille framboisée. — Azerole. —
Epine-vinettes. — Confiserie et petits, fours variés à l’infini.

‘—. Café glacé. — Champagne frappé, . "
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MENU D’UN DINER DE 12 COUVERTS

POTAGES ,
A la Bagration. — Consommé. '

RELE V É ,
Barbue, sauce homard et hollandaise.

V  > "  ENTRÉES •
Filets de soles à la Orly. — Filets de chevreuil, sauce poivrade. 

Poularde à la P-érigueux.

ROT ~  -  . SALADE
i  Bécasses en canapés. r A la romaine. .

PUNCH/SPUNGATS GLACÉ
1 ENTREMETS ■ '

Écrevisses à la Bordelaise. — Truffes à la serviette.
Petits pois à la Parisienne. — Timbale de pêches. — Gelée de fruits.

GLACE
Parfait au moka.

! COMPOTES ET DESSERT

! DINER DE 7 COUVERTS

POTAGE .. .  RELEVÉ
Colbert aux œufs pochés. . Saumon à la Chambord.

ENTRÉES
Filets de soles à la Vénitienne.. — Cromesquis enchantés.

I Filets de chevreuil, sauce poivrade.

| '  ROT ; -
| ; . . Faisan en canapé.

I PUNCH A LA ROMAINE — SALADE RUSSE |
| ' ENTREMETS •-  ■ !
j  Timbales de nouilles à l’Allemande. — Cardons.au jus. 1 

Croûtes à l’ananas. — Soufflé de vanille. ;

GLACE
Rocher multicolore. — Dessert. I
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DINER DE 7 COUVERTS

POTAGE ■ RELEVÉ
A la Gondé. Barbue, deux-sauces.

ENTRÉES
Poularde à la-Toulouse. — Filet à la Maillot.

ROT
Faisan flanqué de grives.

ENTREMETS
Flageolets panachés à l’Anglaise.--—'Timbale d’abricots.

GLACE . : RESSERT
Bombe Nesselrode. ; Champagne frappé.

MENU D’UN DINER DE 6 COUVERTS

POTAGES
Tortue. — Consommé.

RELEVÉ  l ;
Turbot à la Hollandaise.

ENTRÉES
Cromesquis de foies gras à la Polonaise. 

Côtelettes de chevreuil à la purée de marrons. 
Poularde braisée truffée.

ROT
Bécassines à là broche.

SALADE ITALIENNE

ENTREMETS
Écrevisses à la Bordelaise- • j Gnoquis à l’Italienne. 
Cardons à la moelle. j Abricots à la Condé.

GLACE
Fromage glacé. — Dessert.
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MENU D’UN DINER DE 4 COUVERTS

POTAGE
Consommé de gibier.

RELEVÉ  ' • . ENTRÉE
Éperlans frits. : Filet à la Milanaise.

ROT . V .  SALADE
Ortolans à la broche. - ' A la Russe.

ENTREMETS
Haricots verts à l’Anglaise. — Omelette à la Célestine.

GLACE
t Charlotte plombière. __

DESSERT ,

POUR RESTAURANT '
DINER DE 7 COUVERTS A- i 5 FRANCS (SANS* LES VINS)

POTAGES
Bisque et printanier. j

RELEVÉ - „ HORS-D* ŒUVRE CHAUD
Turbotin, s a u c e  Joinville. • Boudins d’anguille à la C r è m e .

ENTRÉES ;  . :
Filet de chevreuil,, sauce poivrade. — Poularde en demi-deuil. 
Chaud-froid de mauviettes. — Caisse de foies gras aux truffes.

ROT
Bécasses en canapés.

SALADE A LA RUSSE

ENTREMETS
Asperges en branche à la Hollandaise. — Croûtes au Madère. 

Truffes à la Piémontaise. — Ananas crème, décoré au fondant.

GLACE
Bombe dame blanche. , i

I
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DINER DE 8 COUVERTS
A 20 F R A N C S

POTAGES

A la tortue et consommé.

RELEVÉ

Barbue deux sauces (Hollandaise et Vénitienne).

ENTRÉES *

Poularde braisée truffée. — Fort de foie gras aux pistaches. 
Filets de chevreuil purée de marron.
Chaud-froid de cailles (sur socle).

ROT

Faisan flanqué de becs-fins eti canapés.

SALADE ITALIENNE

ENTREMETS

Gnoquis au parmesan. • ■ — Truffes ..serviette. 
Timbale d’abricots. — Croûtes à l’aij^nas.

GLACE

Bombe rubanée.

RESSERT

l
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DINER DE FAMILLE
MENU D ’ UN DIN ER DE 8 C O U V E R T S

POTAGE
Consommé aux quenelles. • - .

HORS-D'ŒUVRE CHAUDS
- Cromesquis de lapereaux â la Polonaise.

Boudins de volaille à la Béchamel.

RELEVÉ
Truite saumonée à la Genevoise.

ENTRÉES
Filet de bœuf aux champignons farcis. — Cailles à la cendre. 

Poularde truffée braisée à la Milanaise. ' 
Chaud-froid de mauviettes en Belle-vue.

ROT
Faisan d’Écosse flanqué de becfïgues.

PUNCH GLACÉ

S A L A D E  I T A L I E N N E  S U R  S O C L E

ENTREMETS
Écrevisses à la Bordelaise. — Croûtes à l’ananas.

Gnoquis à la Milanaise. — Omelette soufflée'à l’élixir de Garus. 
Pois à la Française. —__ Quillet aux pistaches.

Asperges à la Hollandaise. —  Baba Storher à la Polonaise.

SULTANE — PARFAIT MOKA

O b s e r v a t i o n . —  En général, les hors-d’œuvre froids font partie du service 
de la table dont le maître d’hôtel est chargé. Lorsqu’on désire donner un dîner 
complet d’apparat, les entremets doivent être doublés sur fes entrées r mais dans 
un dîner de famille on n’est pas tenu à ce luxe, et ce sont souvent- les plus 

i simples dîners qui sont les mieux appréciés. Le principal est dans le choix des 
j comestibles : le même menu suivant la manière dont il est interprété, peut varier 
I de dix à cent francs et même au-dessus. Un dîner historié de quatre entrées 
Lpeut s'élever jusqu’à deux cents francs par tête.
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DÉJEUNER DE 12 COUVERTS

HORS-D’ ŒUVRE

Huîtres d’Ostende. — Filets d’anchois farcis. 
Boudins à la Richelieu.- — Bouchées d’ombre.

ENTRÉES
Côtelettes de mouton à la Maintenons 

Caisses de laitances à la Financière. . Sole normande. 
Suprême de filets de volaille aux pointes d’asperges. 

Chateaubriant aux truffes. — Faisan à la diable.

ROTS

Galantine de perdreaux aux pistaches à la gelée. 
Écrevisses en buisson. — Éperlans frlts.

SORBETS GRANITÉS

ENTREMETS

Macédoine de légumes.' — Lazagnes à l’Italienne. 
Crème renversée au caramel. — Macédoine de fruits.

GLACE

Rocher multicolore.

DESSERT 1 ,

O b s e r v a t i o n . —  Généralement, le dessert d’un déjeuner se compose de plu- ; 
sieurs espèces de fromages, tels que : camembert, gruyère, roquefort et neu- 1 
châtel; de quelques'compotes, des fruits frais suivant la saison et des assiettes 
Ou tambourins de petits ours assortis, confiserie, etc.

En mettant le couvert on le.garnit de petits hors-d’œuvre, têts que : radis, 
beurre, olives, sardines, thon, caviar, etc. Si dans un déjeuner on préfère des 
hors-d’œuvre aux entrées on les multiplie en les variant le. plus possible et dans 
ce cas les entrées peuvent être servies froides telles qu’aspic, mayonnaise, 
chaud-froid; alors on sert un rôt chaud. Si l’on a une grosse pièce froide, on 
la place au milieu de la table dès le commencement du service où elle figure 
jusqu’à l’heure du second service : au rôt. , \
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PARTIE DE CAMPAGNE
MENU D’ UN D ÉJEU N ER  DE 24 C O U V E R T S

PIÈCE BU MILIEU
Hure de sanglier.

HORS-D'ŒUVRE
Saucisson de Lyon. 
Anchois et sardines. 
Melon d’Appoigny.

Cervelas de Hombourg. 
Beurre et radis.
Sucrin vert.

FLANCS ET CONTRE-FLANCS
Pâté de Pithiviers. | Galantine de volaille.
Jambon d’York à la gelée. | Homards en aspic.

HORS-D'ŒUVRE CHAUDS
Rognons en brochettes. — Côtelettes d’agneau panées. 

Anguillles à la Tartare. — Brochettes de foies de volaille. 
Filets de soles en Orly. — Pieds de cochon à la Sainte-Menehould.

ENTRÉES
Chateaubriant aux pommes 

nouvelles.
Timbale de lapereaux à la chas

seur.

Chaud-froid de cailles à la gelée. 
Filet de volaille à la Maréchale. 
Chartreuse de mauviettes. 
Pige-ons en mayonnaise à la gelée.

ROT
Cuissot de daim, sauce groseille.,

PUNCH GLACÉ AU CITRON ET AU RHUM
S A L A D E  D E  L A I T U E S  A U X  Œ U F S .  D U R S

ENTREMETS
Asperges à l’huile.
Flan de nouilles.
Fonds d’artichauts à la Mainte- 

non.
Gelée au Madère.
Pouding de cabinet.
Piémontais au chocolat.

Pois aû beurre.
Gnoquis à l’Italienne.
Laitues au jus de volaille. 
Bavarois de fraises.
Soufflé à l’Allemande.
Ananas crème à la Chan

tilly.

GLACE
Bombe panachée. I Café frappé.
Madeleine glacée. . ' Champagne en neige.

DESSERT VARIÉ
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AMBIGU -SOUS-BOIS v ,*
M ILIEU DE T A B L E  SUR LE GAZON

G E R B E  C H A M P Ê T R E

HORS-D’ ŒUVRE

Beurre, radis, olives, sardines, anchois, thon, saucisson de Lyon, 
cervelas à l’ail, jambon de Bayonne, melon, cornichon.

GROSSES PIÈCES . '  ,

Rosbif à la gelée. I Galantine à la gelée. _
Pâté d’esturgeon. . I Pâté d’alouettes.

ENTRÉES
Aspic de cervelles de veau. 
Quartier de chevreuil à la gelée. 
Filet de porc à la Tartare,

Mayonnaise de volaille.
Gigot de présalé (rémoulade). 
Pain de foies gras.

ROT '

Poulardes truffées froides à la gelée. — Goujons frits. 
Buissons d’écrevisses. — Filets de truites à la Orly.

SORB TES GLACES

ENTREMETS
Artichauts à l’huile.
Asperges en branches à l’aillade. 
Bavarois à l’orange. - -
Gelée au marasquin.

Salade italienne. 
Croquettes de patates. 
Diplomate au kirsch. 
Macédoine de fruits..

GLACE - ^

Bombe de Solférino (feu d’artifice). — Café glacé. 
Champagne frappé.

DESSERT VARIE
O b s e r v a t i o n . — Tout peut être emporté, prêt à servir, sauf les trois articles 

frits : croquettes de patates, goujons et filets de truites, tout le reste est froid; 
facile à dresser. Une écumoire, une poêle avec un pot de friture sont les seuls 
ustensiles dont on ait besoin avec les assiettes, plats, serviettes, couteaux, çuil- 
ières et fourchettes; verrerie et tire-bouchon, bouteilles d'huile et vinaigre; 
toutes choses doivent être bien emballées, confiées à un voiturier prudent, afin 
d’éviter la casse et le désordre dans les comestibles. Autant que possible, chaque 
article doit être étiqueté pour éviter la confusion, et lorsque la table est dressée 
sur le gazon, rien ne doit rester emballé, sauf la glace, qui ne se démoule qu’au 
dernier moment; tout doit être en place.
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DINER DE 30 COUVERTS

POTAGES
2 à la Reine. — 2 à la Colbert. — 2 aux Gnoquis.

HORS-D'ŒUVRE
Bouchées à la Monglas. — Cromesquis à la Polonaise. 

Timbales de nouilles purée de gibier. — Boudins de faisan.

RELEVÉS DOURLES
Filets de bœuf à la Flamande. — Dindons à la Régence.

ENTRÉES DOUBLES ,
Côtelettes de présalé aux champignons.

. Suprême de volaille aux truffes. .
Aspic de foies gras en Belle-vue. — Cailles à la Caradoc

ROTS
Poulardes trupees flanquées de becs-fins.

Jambon dej Westphalie à la gelée. ,

PUNCH GLACÉ A LA ROMAINE
S A L A D E  R U S S E ,  S A L A D E  R O M A I N E

ENTREMETS
2 de petits pois à la Fran

çaise. ■
2 de lazagnes frites au beurre.
2 de brioches, vin de Madère.
2 de Bavarois aux framboises.

2 de fonds d’artichauts à la Hol
landaise. ‘

2 d'asperges en branches.
2 de macédoines de fruits.
2 de diplomates au marasquin-

1 Rocher décoré à la Palfie. 
[ Sultane à la Chantilly.

.  GLACE
Bombe panachée. ;
Corbeille de fruits glacés.

DESSERT

DINER DE FAMILLE
Consommé de poulet au maca

roni. ,
Filet au vin de Madère.
Pâté chaud de becs-fins. , 
Cuissot de chevreuil.
Salade scarole.
Œufs pochés à la crème.

Saumon, sauce génoise. 
Côtelettes' d’agneau aux pointes 

d’asperges.
Chaud-froid'de poularde. 
Jambon â la gelée.
Haricots verts nouveaux.
Gelée à la Napoléon.

Charlotte russe au café.

DESSERT
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DINER DE TABLE D’ HOTE
D’ üN GRAfND HOTE L

POTAGES .
Consommé aux quenelles. — Crécy au riz.

RELEVÉS
Turbot, 2 sauces, — Truite saumonée, 2 sauces.

HORS-D'ŒUVRE
Rissoles de volaille à l’Allemande.

. ENTRÉES -

Filet à la Jardinière. 1 Civet de lièvre.
Pigeons en compote. | Timbale milanaise. .

. ROTS

Canetons à la broche. — Cailles à l’Anglaise.

SORBETS GLACÉS
S A L A D E  DE L A I T U E

• ENTREMETS
Asperges à la Hollandaise. - j Fonds d’artichauts à l’Italienne. 
Bavarois au chocolat. | Gelée de fruits au kirsch.

PATISSERIE
Savarins glacés à la Portugaise. — Flans meringués à la Manon.

GLACE
Bombe vanille et framboise.

DESSERT VARIÉ

Café et liqueurs.

O b s e r v a t i o n . — Cet aperçu de menus simples en apparence,ne laisse pas que 
de satisfaire par une variété constante le goût des convives. Il-est urgent de ne 
pas forcer en boucherie, autrement on sent dégénérer l’appétit chaque jour, 
surtout l’été. De temps à autre, varier le relevé de boucherie, soit un rosbif à 
l ’Anglaise, à la Flamande; une selle d’agneau, un gigot de présalé garni de 
croquettes et dans ce cas on forme une légère entrée de poisson, soit en filets, 
en bouchées, en boudins, voire même de quenelles de poisson que l’on sert dans 
une casserole de riz ou en caisse et même simplement sur canapés ou en bordure.
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PENSION BOURGEOISE

D É J E U N E R
Omelette aux fines herbes. 
Foie de veau à l’Italienne. 
Entrecôte à la Bordelaise.

Poulet à la Diable.
Haricots verts à l’Anglaise. 
Pommes à la Condé.

DESSERT

DINER
Potage hochepot aux légumes et aux. quenelles.

RELEVÉ
Ombjre à la sauce génoise.

lïORS-D’GEUVRE
Croquettes de Volaille.

ENTRÉES
Noix de veau braisée aux racines.
Salmis de perdreaux aux morilles.

ROT
Poulets rctis au cresson.

SALADE
. Scarolle.

ENTREMETS
Épinards au velouté. — Bavarois d’orange.

DESSERT VARIÉ •

O b s e r v a t i o n . — Lorsque la pension augmente en nombre ou si le prix le 
permet, on augmente d’un rôt le déjeuner; d’une entrée et d’un entremets le 
dîner; mais autant que possible, il est préférable de maintenir la quantité de 
plats, en choisissant toutefois des comestibles de qualité supérieure. De temps 
en temps au déjeuner, on donne comme rôt : un plat de viande froide à la gelée, 
ou au _dîner une entrée froide, et ce jour, on varie l’entremets froid contre un 
chaud, afin de balancer le plus agréablement possible la diversité des mets. Le 
dimanche, s’il est possible, l’entremets doit être' remplacé par une glace accom
pagnée de pâtisserie.
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BUFFET DE BAL
500 CO N SO M M ÉS DE G IB IE R

HORS-D’ ŒUVRE ;
Turbans de filets d’anchois en Belle-vue. 

Dômes d’olives farcies à la Provençale. 
Sandwichs au beurre de foies gras. 

Sandwichs au jambon d’York et au beurre d’Isigny.

GROSSES PIÈCES
Hure de sanglier. . 1 Truite moderne (en aquarium).
Galantine d’esturgeon. J La chasse (en jambon d'York).

ENTRÉES
Pains de foies gras. 
Chaud-froid de mauviettes. 
Filets de soles en Belle-vue.

Terrines de perdreaux.
Aspic de homards et crevettes. 
Ballotines de cailles à la Dreux.

ROT
Poulardes truffées (à la Périgueux). 
Quartiers de chevreuil (sauce poivrade).

SORBETS ET PUNCH GLACÉS
S A L A D E S  I T A L I E N N E  E T  R U S S E

ENTREMETS
Fonds d’artichauts à la Maintenon. — Timbale de gnoquis. 

Asperges à l’huile. — Choux-fleurs au parmesan. 
Bavarois rubanés. — Crèmes renversées. 

Diplomates au kirsch. — Gelée de fruits de Dantzig.

PATISSERIE
Les babas à la Polonaise.
Les Inkermanns pralinés.
Les Napolitains. ■ .
Les Vacherins.' •
Les cornes d’abondance.
L'es croquenbouche de génoise.

Les brioches au Madère.
Les biscuits de Savoie.
Les Chateaubriants.
Les meringues suisses.
Les corbeilles de fruits glacés. 
Les sultanes filées. '

GRANDE PIECE D’OFFICE
La fontaine illustrée.

DESSERT
Tout ce que l’on peut imaginer du choix de tout en général, les 

plus beaux produits de la nature, tels que : ananas, 
pêches, poires, pommes, oranges, mandarines, etc;, etc., etc 

Pâtisserie, confiserie et glaces.

O b s e r v a t i o n . —  Il n’y  a de chaud que les consommés,  les rôts et trois entre
mets de l égumes.  . - ■
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MENU DE 80 COUVERTS

8 POTAGES
A la Bagration. A la Condé. Tortue véritable.

A la Colbert. Aux rabioles. A la Crécy au riz. 
A la purée de gibier. Au lait d’amande.

8 RELEVÉS OU PIECES GROSSES
Truite à la Chambord. 
Aloyau à la duchesse. 
Dinde à la chipolata. 
Matelote à la Marinière.

Turbot, sauce crevettes.
Tête de veau à la Toulouse. 
Selles d’agneaux à la Bretonne. 
Jambon d’York au Madère.

B O R D U R E  D ’ H O R S - D ’ Œ U V R E  F R O I D S  A S S O R T I S  

48 ENTRÉES
Darnes d’esturgeon à l'An
glaise.
Côtelettes de chevreuil, sauce 
poivrade.
Cromesquis enchantés. 
Cassolettes de purée de gibier. 
Filets de bœuf à la Piémontaise. 
Poulets à la Marengo.
Salmis de bécasses.
Pâtés d’alouettes de Pithiviers. 
Quenelles à la Périgueux. 
Ballotines de canetons.
Grives à la Génevoise. 
Chauds-froids de mauviettes.

Filets de soles à la Vénitienne. 
Côtelettes de cailles à la Cara- 
doc.
Cromesquis à la Polonaise. 
Casseroles de tendrons de vèau. 
Langues de bœuf à la Flamande 
Poulets en demi-deuil. 
Manselles de perdreaux. 
Timbales à la Milanaise. , 
Canapés de purée de faisan. 
Turbans de filets de merlans. 
Soufflés de volaille.
Aspics de homards à là rémou
lade.

46
2 Poulardes truffées. ^
2 Pâtés de saumon au Madère. 
2 Jambon d’York à la gelée.
2 Mauviettes en canapés.

ROTS
2 Canetons au cresson.
2 Galantines de faisans.
2 Jambons de Bayonne à la gelée. 
2 Becs-fins en canapés.

6 SALADES
2 Salades Italiennes. 2 Russes. — 2 Printanièr es.

32 ENTREMETS
2 Bavarois à l’orange'
2 Crèmes au caramel.

gelées de fruits.
2 Génoises Inkermanns.
2 Ecrevisses bordelaises.
2 Croûtes aux morilles.
2 Artichauts à la Maintenon. 
2 Macédoines de légumes.

2 Diplomates au kirsch.
2 Riz à l’Impératrice.
2 Macédoines de fruits confits.
2 Richelieu aux amandes.
2 Gnoquis à l’Italienne.
2 Nouilles à l’Allemande.
2 Choux-fleurs au gratin. ^
2 Truffes à la serviette au Madère.

4  PIÈCES MONTÉES
Croquenbouche à la Parisienne. — Corbeille de fruits glacés. 
Chateaubriant à la Royale. — Sultane panachée en sucre filé.

2 GLACES
La dame blanche. — Le parfait moka.
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Exception faite pour les maisons princières dans les
quelles le cuisinier a presque toujours carte blanche.

En faisant les menus de chaque jour il ne faut pas seu
lement avoir en vue le dîner du jour, il faut combiner 
celui du lendemain en observant ce que l’on a donné la 
veille. Ainsi, par exemple : aujourd’hui, je donne des 
filets de volaille, demain j ’aurai les cuisses à employer 
comme ballotines, galantine, friteau, marinade, etc. Il en 
est de même du poisson. On donne une pièce assez forte 
aujourd’hui pour pouvoir demain la présenter froide ou 
chaude sous une autre forme, soit en caisse, au gratin, 
en vol-au-vent, en bouchées ou en mayonnaise, quelque
fois en aspic, soit au déjeuner ou au dîner. De temps à 
autre, si on l’emploie la pointe de culotte dans le pot-au- 
feu, on peut la présenter à la flamande, à la jardinière 
ou avec une sauce tomate, piquante, etc. Économisant 
d’un côté, on a la latitude de pouvoir offrir un mets rare 
ou plus cher. Le principal est de savoir tirer parti de tout 
en général. Si une entrée vous paraît mesquine, formez- 
on un hors-d’œuvre chaud ou une simple garniture 
d’une autre entrée. Les croûtes, casseroles, caisses, tim
bales, bouchées, etc., vous offrent une variété considé
rable de mets très appréciés. Il faut également songer au 
personnel, afin de ne pas être obligé de le nourrir avec 
ce que vous avez disposé pour vos amphitryons ou con
vives. Il est bon de conserver sur un petit cahier les 
menus journaliers afin de les consulter de temps en 
temps pour éviter de trop se répéter, ce qui fatigue les 
personnes habituées au luxe d’une bonne table. Il est
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surtout essentiel que jamais rien ne reparaisse sous 
forme de restes ou desserte. Toujours le travail doit 
faire ressortir habilement les apprêts de la desserte. Cet 
article est bien à considérer pour l’ouvrier qui a une en
treprise à forfait, car ordinairement, ses pensionnaires 
sont très exigeants et désirent souvent plus que ne peut 
leur donner l’artisan d’après le prix fixé ou convenu.

Observation sur la manière de faire son Menu.

Avant de faire un menu, il est urgent de consulter 
l’amphitryon, à savoir: s’il désire les entrées doublées ou 
simples. S’il en désire quatre, huit, douze, seize, trente- 
deux ou quarante-huit ; s’informer du nombre des convi
ves ; savoir : quelles sont les ressources dont on pourra 
disposer ; baser son menu sur la possibilité du travail ; 
c ’est-à-dire, suivant la quantité d’ouvriers que l’on apbur 
aides ; sur les moyens d’exécution, c ’est-à-dire d’après 
l’installation du fourneau; sur la température de la cave: 
pour le froid et la pâtisserie. Si l ’on a une glacière à sa 
disposition, bien des difficultés s’effacent. Si l’on a un 
four on peut l’employer comme auxiliaire pour une 
grande partie du travail. Il est nécessaire de bien combi
ner l’ouvrage afin de ne pas perdre du temps, de dé
ployer une activité intelligente afin de ne rien précipiter 
et d’arriver à l’heure. Pour ceci on peut étiqueter les ap
prêts afin de ne mettre en cuisson qu’à heure fixe. Lors
que l’on est prévenu, on peut dès l’avant-veille, préparer 
le fonds de cuisine afin de n’avoir plus qu’à terminer le 
jour du diner le bain-marie, les pièces froides, les 
entrées, les entremets, les rôts, la îpâtisserie, les glaces, 
enfin, tout ce qui ne doit se préparer qu’en temps et 
à l’heure.

En faisant son menu, il est prudent de bien réfléchir, 
afin de ne pas présenter des garnitures semblables sous 
des formes différentes, afin de balancer les sauces bru
nes par des sauces blondes ou blanches ; afin d’entremê
ler agréablement les grosses pièces, les entrées ou les 
rôts ; c ’est-à-dire qu’il ne faut pas faire suivre deux pois
sons, deux pièces de boucherie, deux pièces froides sans
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les séparer par une pièce de nature différente ; il en est de 
même des entremets de légumes, des entremets su
crés, de la pâtisserie, des glaces, des desserts, etc. C’est- 
à-dire qu’en un mot, il faut que l’harmonie préside, afin 
de charmer l’œil et le palais du gastronome. Une chose 
essentielle que je recommande aux jeunes praticiens, 
c’est de n’apporter dans leurs travaux le colifichet, que 
lorsque le fonds de cuisine ne laissé rien à désirer, car le 
décor n’a de mérite qu’autant que la qualité existe.



DE LA C U I S I N E

La cuisine doit être très aérée. Les murs enduits d’une 
substance facile à entretenir dans un état complet de 
propreté afin qu’aucun insecte ou rongeur n’y séjourne.

Les tables et le billot en bois dur et recouvert de linge 
blanc dès qu’on #est en ligne.

Le sol sablé.
Leis cuivres ou autres ustensiles de cuisine entretenus 

avec soin et rangés dans un ordre parfait afin de facili
ter le travail et le service. '

Le lavoir séparé de la cuisine et du garde-manger en
tretenu également avec beaucoup de soins.

Le fourneau bien entretenu.
La grillade ou prussienne ainsi que la broche et 

l’étuve, doivent être également l’objet de soins minu
tieux.

Du Garde-manger.

La propreté étant le plus bel apanage .du cuisinier, 
nous devons nous efforcer de la maintenir constamment 
dans l’intérieur de la cuisine et surtout dans le garde- 
manger. '

La principale disposition d’un garde-manger com
porte: '

1° La ventilation, afin que la boucherie et les aliments 
de toute nature ne soient pas exposés à une température 
moite et sans air, source générale de la corruption des 
comestibles.

2° L’ordre le plus parfait doit régner dans ce séjour 
culinaire où l’on ne doit pénétrer que lorsqu’on ne peut 
faire autrement, la porte doit être constamment tenue 
fermée afin que la chaleur n’y pénètre pas.



XL . LE PETIT CUISINIER MODERNE

Le garde-manger étant le sanctuaire de la cuisine, il 
faut qu’en y entrant l’on respire à la fois l’air pur et frais 
qu’y conserve la glace et le parfum qu’exhalent les pro
duits de la nature. '

Une bonne administration est de rigueur afin que les 
aliments occupent suivant leur nature une place habi
tuelle pour qu’ils ne puissent se nuire entre eux. ( Voir la 
disposition du Timbre.)

3° Que les fenêtres soient garnies de toiles métalliques 
afin'd’éviter les mouches oii autres insectes.

Surveiller également que les rongeurs ne puissent 
pénétrer dans cette pièce où tout est̂  réuni pour les 
tenter.

4° Que les planches et les tables soient garnies de 
linge blanc.

Les planches destinées à recevoir les tambours ou 
boîtes garnies de pâtes différentes, telles que : riz, ver
micelle, pâtes d’Italie, lazagnes, nouilles sèches, se
moule, gruau, tapioca, etc., ou bien encore les farines de 
différentes qualités, les manchettes ou papillotes, l’épi
cerie, la confiserie, les conserves, les différents sucres à 
l’usage du décor, les socles, les terrines de sauce ou 
fonds de cuisine, toutes ces planches en un mot doivent 
être entretenues avec soin, et dans un ordre tel que la 
propreté règne. •

* Du Timbre.

Le timbre doit, deux fois par jour, être débarrassé et 
garni de glace pilée de sorte qu’aucun vide ne subsiste, 
ce qui occasionnerait une fonte de glace considérable si 
l’air y pénétrait en trop grande quantité. Les eaux qui 
en proviennent ne doivent pas séjourner dans le garde- 
manger à cause de l’odeur fétide qui s’en dégage.

Un linge blanc doit couvrir la surface aplanie de la 
glace, afin que les comestibles ne reposent pas à même, 
car l’humidité leur est fatale.

Le timbre doit avoir plusieurs compartiments afin que 
les comestibles qui ne sont pas de même nature soient 
séparés. - ^ ^
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Le poisson, le gibier, la volaille ne doivent prendre 
place dans le timbre qu’après avoir subi une préparation 
culinaire, c’est-à-dire vidés, flambés et troussés par 
principes. • . ' • . ... *

Le timbre doit également avoir des tablettes de mar
bre qui, sans toucher à la glace, conservent les aliments 
cuits ou préparés et qui, néanmoins, doivent rester au 
frais jusqu’à l’heure où ils doivent être employés. Les 
principales préparations culinaires telles que : gelées, 
mayonnaise, tartare, beurres maniés de homard, d’an
chois, farces de gibier, de volaille, de poisson, de foie 
gras, etc., doivent occuper les tablettes les plus rappro
chées de la glace.

Les marchandises doivent être recouvertes d’un linge 
blanc ; mais le timbre doit rester entr’ouvert surtout si le 
garde-manger est éloigné de la cuisine.

Ce que l’on entend par l’ordre dans une cuisine 
bien administrée et bien organisée.

Le fonds d’une cuisine consiste en un garde-manger 
complet, bien agencé, bien organisé et où doit régner la 
propreté. A cet effet, des rayons doivent être disposés de 
manière à ce que les chefs de chaque partie puissent _ 
faire déposer les articles qui leur sont propres. •

Ces rayons ou tablettes doivent être couverts de linge 
blanc ou tout au moins de papier que l’on renouvelle 
chaquë fois qu’il est nécessaire.

Les terrines, ou la place que celles-ci occupent, doivent 
être étiquetées avec soin, afin qu’au premier coup d’œil 
l’ouvrier sache à quoi s’en tenir,, et cela afin d’éviter des 
méprises, afin de ne pas être astreint à goûter une sauce 
ou un fond quelconque, car il est des sauces qui ont la 
même couleur, quoique étant bien différentes, et qu’étant 
froides, l’odorat a peine à distinguer. L’entremetier ainsi 
que le saucier ayant tous deux une plus grande quantité 
de divers comestibles à employer, il est nécessaire qu’ils 
aient chacun une place assez grande pour pouvoir dis
poser symétriquement des objets à leur usage. Le rôtis
seur n’ayant que quelques articles à ranger dans le
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garde-manger se contente d’une petite tablette et partage 
avec le chef du garde-manger le timbre où il trouve et 
range tous les articles dont il a besoin pour son service. 
Les brochets qui servent à suspendre la boucherie doivent 
être assez élevés pour ne pas gêner le service, et de plus, 
être exposés à un courant d’air froid et souvent nettoyés. 
Un bassin d’eau courante doit contenir des écrevisses 
dans un des compartiments et des truites dans l-’autre, 
si l’on n’est pas trop éloigné de la pêcherie, autrement 
des tanches, des carpes, des anguilles et du brocheton. 
Ce bassin doit être visité chaque jour, entretenu dans le 
plus grand état de propreté. ; / .

Une table de marbre spécialement affectée au service 
de la pâtisserie, lorsque celle-ci n’a pas un emplacement 
spécial, doit se trouver aussi près que possible du timbre 
à glace. Le mortier doit être en marbre, le pilon en bois 
dur. Un tiroir spécial doit être affecté au suif ou graisses 
de boucherie que l’on doit remettre chaque jour au gar
çon boucher, ou, s’il en est besoin, au rôtisseur pour ses 
fritures.

Un endroit spécial doit être affecté au glacier.
Une régularité dans le travail amène l’ordre naturelle

ment et moins de gêne, de sorte qu’un ouvrier nouveau 
trouvant tout en place est de suite au courant sans avoir 
en quelque sorte besoin des renseignements de son prédé
cesseur. Une armoire grillée doit contenir les principales 
conserves qui ne nécessitent pas la fraîcheur de la cave. 
Un petit placard plaqué de marbre doit être disposé sur 
un des côtés du timbre pour contenir le beurre qui a 
besoin de rester constamment au frais. Si l’on peut utili
ser l’emplacement qui se trouve au-dessus du timbre 
par un filtre d’eau fraîche dont les tuyaux traversent la 
glace, on évite d’avoir recours aux carafes frappées.

Chaque chose étant à sa place, le tout occupe une 
moindre superficie et le service n’en devient que plus 
facile, parce que l’on ne perd pas de temps à courir à 
droite et à gauche inutilement. La surveillance se ressent 
de cet ’ avantage. Dans la cuisine proprement dite, les 
tables doivent avoir des tiroirs et, si faire se peut, des 
placards, afin de ne pas encombrer le garde-manger de



LE PETIT CUISINIER MODERNE x l i u

ce qui ne craint -pas la chaleur. Tous les tiroirs comme 
ces placards doivent être garnis de papier et l’ordre doit 
y régner. Rien ne doit être négligé; les ustensiles par 
rang de taille doivent être alignés, les couteaux, les 
feuilles à hacher doivent toujours être entretenus dans 
un état sans reproche. En un mot, il faut que si un étran
ger entre dans une cuisine, il en sorte émerveillé et sans 
trouver un mot à redire, lors même que cela arriverait en 
plein service, où le silence ne doit être interrompu que 
par les ordres de ce même service* '
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LES SE C R E TS DE L ’A R T  CULINAIRE

D ES  P O T A G E S
Le potage est indispensable dans un bon dîner. Il doit 

être un velouté suave qui ouvre l'appétit. Aussi est-il 
indispensable que l’amphitryon ne fasse jamais attendre 
lorsque l’heure du dîner a sonné.

Carême disait : « Un maître qui n’est pas exact n’est 
pas un gastronome et il mérite de trouver la porte de la 
salle à manger fermée lorsqu’il arrive en retard. » On 
peut être moins strict, mais il est bon d’être exact.

Il y a une infinité de potages. La nature si riche en 
variétés a fait de notre,belle partie culinaire un art dans 
lequel l’artisan qui aime véritablement le travail trouve 
l’harmonie, sans presque jamais y rencontrer la lassitude 
que laisse généralement de grands travaux.

Du Consommé ordinaire.

Le consommé, appelé pot-au-feu par nos ménagères, 
réclame beaucoup de soins : prenez de l’eau filtrée, 
remplissez votre marmite aux deux tiers; placez dans 
cette eau un morceau de gîte à la noix ou de pointe de 
culotte, ainsi que les os d’aloyau ou à moelle, le tout 
proportionne à la quantité d’eau que cube votre récipient. 
Placez cette marmite en plein feu afin que l’ébullition

i
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première se fasse vivement ; lorsque votre bouillon com 
mence à écumer, ayez auprès de vous une carafe d’eau 
fraîche ; lorsque vous aurez écumé une première fois 
(écume d'un gris vert), jetez à la surface de votre bouillon 
un tiers de l’eau qui se trouve à votre disposition, écumez 
à nouveau ; cette fois, l’écume est jaunâtre. Versez le 
reste de l’eau et écumez encore, laissant toujours votre 
marmite en plein feu. Cette fois, l’écume devient blanche 
comme neige. Alors, vous ajoutez la garniture de votre 
consommé, telle que : carottes, poireaux, oignons, une 
gousse d’ail (l’hiver seulement), quelques navets, un 
panais, une branche de céleri et une goutte de caramel, 
afin de colorer légèrement votre bouillon. Lorsque votre 
consommé est en ébullition, vous l’écumez une dernière 
fois, puis vous placez votre marmite sur un coin du four
neau en entretenant un feu doux pendant six heures, de 
sorte que l’ébullition se fasse lentement et régulièrement. 
Ce consommé au grand bouillon est une des bases de la 
cuisine ; il est la base des potages gras. Pour le rendre 
plus suave, plus fin, on peut ajouter un abatis de dinde 
et, si vous avez un grand dîner, une ou plusieurs poules 
que vous pouvez faire consommer par le personnel de la 
maison, ce qui occasionne l’épargne des belles pièces qui 
peuvent être représentées le lendemain au déjeuner.

De la Croûte au pot.

La croûte au pot n’est autre qu’un très bon consommé. 
Ce nom diffère dans la manière de servir ce potage.

Dans certaines maispns, les légumes du pot-au-feu 
sont coupés et servis sur un plat à part, les croûtes sim
plement trempées dans la soupière. Mais voici comment 
l’on doit procéder : évidez une flûte, coupez-la en deux, 
puis après en huit, trempez ou arrosez chaque morceau 
avec un peu du dessus de votre pot, passez-les au four 
pour les sécher, ensuite placez-les en couronne avec les 
légumes de votre bouillon dans une soupière en argent 
ou métal quelconque, qui puisse supporter la chaleur du 
four ; arrosez le tout d’un peu de votre consommé et 
laissez mijoter à la bouche du four jusqu’à l’heure du
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service ; vingt minutes suffisent à cette opération. Servez, 
indépendamment d’une autre soupière, le consommé 
clarifié.

La première méthode a cela d’agréable pour les per
sonnes qui le préfèrent, c’est que la croûte n’est pas 
mitonnée.

Du Hochepot.

Le hochepot se constitue dans le genre du pot-au-feu ; 
mais la garniture en diffère essentiellement..

Au lieu de choisir un morceau de gite à la noix, vous 
prendrez une queue de bœuf et quelques beaux os à 
moelle ; les soins et la garniture de légumes en font le 
mérite. Tournez vos petits légumes à la cuiller ou enlevez- 
les à l’emporte pièce ; faites-les braiser ou blanchir et 
cuire dans un peu de bon consommé à part. Parez quel
ques petits canapés en laissant au centre une certaine 
cavité, afin d’y placer la moelle, que vous taillez en 
losange à l’heure du service. ,

Servez vos canapés à part et les légumes dans le con
sommé.

Les canapés doivent être préalablement passés au 
beurre et conservés à l’étuve afin de rester croustillants.

A la Royale.
Le potage à la royale est un consommé dans lequel 

vous adjoignez une crème ainsi composée et coupée par 
morceaux : préparez dans un vase quelconque six jaunes 
d’œufs, battez-les avec un demi-litre de bonne gelée de 
volaille fondue tiède, passez cet appareil dans un moule 
à charlotte et faites cuire au bain-marie au moment du 
service. Renversez votre crème sur une serviette blanche 
et enlevez à l’emporte-pièce des bouchées de cette crème 
que vous placez à mesure dans la soupière qui contient 
le consommé. Si vous n’avez pas d’emporte-pièce, coupez 
des losanges ou des carrés, il y a même économie.

Au Vermicelle.

Mettez au feu la quantité de consommé qui vous est 
nécessaire et, dès qu’il aura jeté son premier bouillon, ou
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plutôt à la première ébullition, enlevez le peu d’écume 
qui se présente à la surface et versez une quantité propor
tionnelle de pâte vermicelle dans ce bouillon, puis laissez- 
le pocher un quart d’heure sur le coin du feu, de sorte 
qu’aucune ébullition ne vienne troubler votre consommé.

A l’heure du service, vous écumez à nouveau si vous 
apercevez une petite peau gélatineuse qui se soit formée 
à la surface, et vous servez. Dans beaucoup de restau
rants ou hôtels, les ouvriers culinaires ont pris pour 
habitude de blanchir leur pâte à l’eau afin d’éviter de 
troubler le consommé, cette méthode est impraticable.au 
goût d’un gastronome; la pâte perd son goût, devient 
fade et n’est pas comparable à la pâte qui poche dans le 
consommé. Cela dit pour le riz, ainsi que pour toutes les 
pâtes en général : le tapioca, la semoule, les pâtes 
d’Italie, le macaroni, les lazagnes, les nouilles, le sagou, 
le gruau, etc., etc., qui se font également pocher au 
consommé et à peine si l’ébullition doit être sensible.

Tous ces potages peuvent également se faire au maigre ; 
trois moyens sont employés :

1° Au lait sucré ou salé, opérez de même que ci-dessus 
et goûtez toujours vos potages avant de servir ;

2° A la cuisson de légumes, tels que petits pois, choux- 
fleurs, haricots de toutes sortes, pommes de terre ou 
tout autre légume dont le goût ne soit pas désagréable : 
oseille, potiron, lentilles, oignons, etc. ;

3° Simplement à l’eau et lié aux jaunes d'œufs et à la 
crème double au moment de servir, sucrés ou salés, sui
vant le goût des amphitryons. T

Aux Choux.

Vous couchez à la poche ou au cornet, soit même à la 
cuiller, quantité de petits choux (Voir à la Pâte à choux) 
sur une plaque légèrement beurrée, faites cuire à four 
modéré ; au moment de servir, jetez ces petits choux dans 
votre soupière et versez votre consommé clarifié par
dessus. Surveillez que ce potage n’attende pas afin que 
vos petits choux restent croustillants, c’est-à-dire qu’ils 
ne s'amollissent pas.
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Aux Œufs pochés.

Ayez une casserole d’eau acidulée au feu ; dès que cette 
eau frémit, cassez-y vos œufs l’un après l’autre, et 
laissez-les pocher deux ou trois minutes sur le coin du 
fourneau sans les laisser bouillir; égoutez-les avec une 
écumoire sur une serviette blanche, parez-les et placez- 
les dans votre soupière, dans laquelle vous aurez mis 
préalablement votre consommé clarifié. Servez sans 
retard, car le potage doit être servi chaud.

Colbert.

Faites cuire à l’eau bouillante toutes espèces de petits 
légumes nouveaux et, à défaut, des carottes, navets et 
pommes de terre tournées à la cuiller ou enlevés à 
l’emporte-pièce ; égoutez-les et servez-les dans utf bon 
consommé de volaille, accompagnés d’œufs pochés.

Printanier.

Le printanier est un composé de tous légumes nouveaux 
tournés à la cuiller, accompagnés de petits pois, de poin
tes d’asperges, de petites têtes de choux-fleurs, de hari
cots, flageolets, de haricots verts coupés en losanges, 
etc., que vous égouttez et placez dans votre soupière avec 
un bon consommé.

Vous pouvez également le servir au maigre dans la 
cuisson respective de vos légumes. A cet effet, ne salez 
pas trop l’eau des légumes verts et ajoutez un morceau 
de beurre fin quelques minutes avant de servir votre 
potage. Vous pouvez également y adjoindre quelques 
pommes de terre tournées.

A la Julienne.

Choisissez quelques bonnes carottes de Crécy, enlevez- 
en tout le rouge jusqu’au cœur, puis vous les émincez 
en filets longs, ensuite vous ciselez également quelques 
bons navets de Freneuse, le cœur d’un chou pommé ou 
frisé, quelques oignons, quelques poireaux, un peu de
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céleri. Passez ces légumes au beurre sur un feu assez 
vif, puis couvrez-les d’une feuille de papier beurrée et 
placez votre casserole dans un four modéré, laissez vos 
légumes tomber à glace avec un peu de sucre en poudre, 
en ayant soin de retourner de temps en temps, afin d’évi
ter que vos légumes ne se dessèchent à la superficie. 
Après une heure et demie de cuisson, mouillez votre 
potage avec du consommé, ou bien, si vous le faites au 
maigre, avec la cuisson de légumes tels que : haricots, 
pommes de terre, choux-fleurs, lentilles, etc. ; puis, une 
heure après cette opération ou un quart d’heure avant de 
servir, vous terminez votre potage en y ajoutant une 
chiffonnade composée d’une poignée d’oseille, quelques 
feuilles de laitue et un peu de cerfeuil que vous ciselez 
préalablement, et sans les passer au beurre, afin que ces 
derniers légumes restent verts.

Au printemps ou en été, vous y ajoutez un peu de.petits 
pois, de haricots verts, de flageolets, des pointes d’as
perges, quelques têtes de choux-fleurs, etc. ; et, en ces 
saisons, vous pouvez mouiller vos légumes avec leur 
cuisson respective : la seule différence qu’éprouvera votre 
potage, c’est qu’il sera moins tonique que s’il est fait au 
consommé.

A la Paysanne.

Faites cuire des pommes de terre comme pour une 
purée, passez-les au tamis, placez cette purée dans une 
casserole, mouillez-la au consommé ou avec une cuisson 
de différents légumes, faites partir en les remuant sur un 
bon feu et, lorsque votre potage se met en ébullition, 
jetez dedans une quantité de tous les mêmes légumes 
cités pour la Julienne, laissez cuire avec un bon morceau 
de beurre frais à grande ébullition jusqu’à parfaite cuis
son des carottes qui,ordinairement,sont pluslongtemps à 
cuire que les autres légumes. Si vous aimez le riz, vous 
pouvez également en ajouter une poignée au moment d’y 

' mettre vos légumes nouveaux. Ce potage est estimé: ser- 
vez-le sans pain, s’il y a du riz ; s’il n’en comporte pas, 
faites griller un peu de pain ou passez des croûtons au
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beurre, et alors terminez votre potage comme la 
Julienne, avec une chiffonnade.

Crécy.

Choisissez de belles carottes Crécy, coupez-les en liard, 
si le cœur est bon, sans cela n’enlevez que le contour et 
servez-vous du cœur pour garnir vos braisières. Passez 
vos carottes au beurre en plein feu avec quelques oignons 
coupés en liard, et un quart de lard de poitrine coupé en 
dés. Ensuite, mouillez votre potage avec du consommé ; 
laissez—le cuire pendant une heure et demie, puis vous 
l’égouterez, pilerez les carottes et d’autres légumes qui 
le composent et le passerez à l’étamine ; alors vous y ajou
terez sa cuisson et le consommé nécessaire, afin que le 
potage ne soit pas trop épais. Au moment de servir, vous 
vannez votre potage ep. y incorporant une pincée de sucre 
ét un bon morceau de beurre fin ; goûtez s’il est d’un bon 
sel et versez votre potage dans votre soupière, puis vous 
jetez à la surface une assiettée de petits croûtons passés'au 
beurre ayant la forme de petits dés.

Crécy au Riz.

Pilez et passez un peu de riz avec vos carottes cuites 
dans le principe indiqué ci-dessus, puis opérez de même 
que pour le potage Crécy et remplacez vos croûtons par 
du riz crevé à point; choisissez autant que possible le bon 
riz Caroline, goûtez votre potage, qu’il soit d’un bon sel.

Potage à là d’Artois.

Le potage à la d’Artois est un délicieux potage en la 
saison des pois. L’hiver on emploie les pois cassés, alors 
il demande quelque attention pour acquérir la même 
valeur. Opérez donc ainsi : Passez une bonne mirepoix 
au beurre, mouillez-la au consommé, ajoutez-y vos pois 
nouveaux ou cassés, un oignon nouveau, une carotte 
coupée en quatre et un bouquet de laitues. Lorsque vos 
pois sont cuits, passez à l’étamine ^remettez votre purée1 
dans une casserole, mouillez-la de sorte que votre potage 
ne soit ni trop clair ni trop épais, ajoutez-y une légère
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pincée de sucre, goûtez s’il est d’un bon sel. Au moment 
de servir, terminez-le avec un bon morceau de beure fin 
et versez sur vos croûtons passés au beurre préala
blement.

Le pois cassés doivent être trempés delà veille et l’eau 
changée deux fois, afin qu’il ne reste pas de poussière. 
Ce potage, comme le potage Crécy, peut se servir avec du 
riz, alors les croûtons sont du superflu. _ . •

Chantilly.

Faites cuire vos lentilles dans une bonne mirepoix, 
passez-lesà l'étamine et après les avoir mouillées à point, 
vous placez votre potage au bain-marie, au moment de le 
servir, vous y ajouterez un verre de crème double et des 
petits croûtons passés au beurre (faire tremper la veille 
vos lentilles). - .

Faubonne.

Coupez quelques carottes, quelques navets, oignons 
poireaux en dés, passez-les au beurre comme la Julienne, 
mouillez-les de consommé et ajoutez-y tous les petits 
légumes printaniers, deux heures de cuisson lente suf
fisent, goûtez votre potage, ajoutez-y une chiffonnade et 
servez s’il est d’un bon sel.

Potage Condé.

Ce potage est une purée de haricots rouges. Comme 
tous ces légumes secs, faites tremper vos haricots la 
veille, puis mettez-les au feu à l’eau froide ou tiède, à 
moins qu'ils ne soient nouveaux. Alors seulement vous 
pouvez employer l'eau bouillante, ajoutez une ou deux 
carottes, oignon piqué d’un clou de girofle, laissez cuire 
trois heures. Si vous avez le loisir d’ y mettre cuire un 
morceau de jambon ou de lard de poitrine votre potage 
sera succulent. Passez vos haricots à l’étamine, mouillez 
cette purée à point avec du consommé et la cuisson des 
haricots, ajoutez un morceau de beurre fin, un verre de 
crème et servez avec croûtons passés au beurre.
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A la purée de Haricots blancs.

Ce potage se fait comme le potage à la purée de haricots 
rouges. Vous pouvez également le mouiller avec du lait 
bouilli préalablement.

A la purée de Navets.

Choisissez le petit navet gris de Freneuse ; après l’avoir 
coupé en liard et passé au beurre, vous le mouillez légè
rement avec un peu de bouillon. Couvrez-le avec une feuille 
de papier beurrée, laissez-le fondre ainsi, puis passez-le 
à l’étamine. Remettez cette purée dans une casserole bien 
étamée, mouillez alors avec du bon consommé et termi
nez ce potage avec un morceau de beurre et un verre de 
crème double. Servez avec ou sans croûtons.

A la purée de Pommes de terre.

Faites cuire vos pommes de terre sous la cendre, 
épluchez-les et passez-les à l’étamine, remettez cette purée 
dans une casserole, mouillez-la au lait bouilli, ajoutez-y 
le sel nécessaire, un morceau de beurre fin au moment 
où l’ébullition première va poindre, versez votre potage sur 
quelques tranches de pain grillées avec soin.

Vous pouvez également lier ce potage avec un jaune 
d’œuf, un verre de crème double et y ajouter une pincée 
de cerfeuil habilement ciselé, que vous ne mettez dans 
votre potage qu’à la dernière minute afin qu’il conserve 
sa- belle verdure. '

*■- ' A la pointe d’Asperges. ,

Vous faites blanchir à l’eau bouillante vos pointes d’as
perges, les raffraîcbissez afin qu’elles conservent leur 
verdure, et les servez dans un bon consommé.

- Aux petits Pois.

Faites également blanchir vos pois à l’anglaise et ser
vez dans un bon consommé clarifié.
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Aux Laitues entières.

Faites braiser vos laitues après les avoir bien lavées et 
blanchies et servez-les à part sur un plat et vous servez 
en même temps une soupière de consommé clarifié. Le 
maître d’hôtel chargé du service fait présenter les laitues 
aux convives. •' •

Aux Poireaux.

Émincez le blanc de quatre ou cinq poireaux que vous 
passez au beurre sur un bon feu, puis vous mouillez avec 
du consommé et du lait ou du lait simplement, faites une 
purée de pommes de terre que vous ajoutez à votre potage, 
et, prêt à servir, vous le terminez en y adjoignant un mor
ceau de beurre frais et un verre de crème double. Vous 
pouvez tremper ce potage après l’avoir goûté afin qu’il 
soit d’un bon sel. Employez indifféremment une flûte ou 
quelques croûtons passés au beurre.

Louis XIII.

Taillez une flûte de pain rassis, mettez-la dans une cas
serole, mouillez-la de bon consommé de volailles et lais
sez mijoter vingt minutes ; foulez cette panade à la spatule 
et liez votre potage avec un morceau de beurre fin d’Isi- 
gny et deux jaunes d’œufs. Servez et surveillez que ce 
potage soit dégusté de suite, que ce potage soit plutôt 
attendu qu’il n’attende. Le vrai gastronome en compren
dra la nécessité.

Aux Menues herbes.

Émincez une poignée de bonne oseille, une pincée de 
fenouil, de cerfeuil et quelques feuilles de laitues et de 
romaines, passez toutes ces herbes au beurre, puis lors
qu’elles sont bien fondues, vous mouillez à l’eau bouil
lante, ajoutez le sel nécessaire et au moment de servir 
vous liez votre potage avec un jaune d’œuf, un verre de 
crème et un demi-quart de bon beurre d’Isigny ou de 
Gournay.
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A l’Oseille.

Prenez une poignée d’oseille douce, bien lavée et bien 
épluchée, ciselez-la etpassez-la au beurre; lorsqu’elle est 
fondue, mouillez à l’eau; on peut également le faire au 
consommé. Lorsque votre potage est en grande ébulli
tion, cassez un ou plusieurs jaunes d’œufs dans une sou
pière, ajoutez-y un verre de bonne crème double et un 
morceau de beurre fin, battez ce mélange avec un peu de 
bouillon d’oseille assez vivement pour que l’œuf ne grenne 
pas, c’est-à-dire qu’il faut qu’il cuise progressivement ; 
placez sur cette liaison votre pain coupé mince et enliard, 
servez-vous de la flûte à cet effet et versez enfin tout votre 
bouillon d’oseille en agitant légèrement le contenu de la 
soupière afin que la liaison termine complètement ce 
potage. . -

On peut également ajouter une pincée de cerfeuil sui
vant le goût du gastronome.

,  ̂ A l’Oignon à la Richelieu.

Après avoir épluché vos oignons et coupé les extrémités, 
vous les ciselez en rouelle, les passez au beurre jusqu’à 
ce qu’ils prennent une couleur jaune d’or. Laissez cuire 
après l’avoir mouillé à l’eau jusqu’au moment de servir, 
alors vous liez votre potage avec un verre de crème double 
que vous agitez vivement en versant votrebouillon. Suivant 
l’amphitryon vous passez ou non l’oignon que vous servez 
à part, ou mettez au fond de votre soupière quelques 
tranches de pain et versez votre bouillon bouillant, puis 
vous versez par-dessus votre liaison, en l’agitant légère
ment et servez.

Au Fromage.

Ayez un potage à l’oignon prêt à lier; coupez dans une 
soupière quelques tranches de pain grillées ou non, cou- 
vrez-les d’un lit de fromages parmesan et gruyère râpés 
que vous recouvrez d’un second ht de pain et de fromage ; 
trempez alors avec votre potage bouillant et laissez-le à
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la bouche du four quelques minutes. Servez après vous 
être assuré que votre potage est d’un bon sel.

Garbure au Fromage.

Faites cuire un bon potage à la paysanne, et au mo
ment de le servir vous le terminez comme le potage au 
fromage en y laissant tous les légumes qui le composent.

Au Lait.

Ayez une casserole consacrée à l’usage du lait afin 
qu’elle n’ait jamais aucun goût de gras; faites bouillir la 

• quantité de lait qui vous est nécessaire, salez à point ou 
sucrez suivant le goût des convives, faites griller quel
ques tranches de pain et versez votre lait bouillant des
sus, laissez tremper quelques minutes et servez.

Au Lait d’amandes et au Laurier-amande.

Lorsque votre lait est pour bouillir, ajoutez une feuille 
de laurier-amande et sucrez légèrement : vous trempez 
comme le potage au lait. Autrement vous pilez deux 
macarons amers que vous placez dans votre soupière 
avec des petits croûtons coupés dans des biscuits à la 
cuiller, ou bien encore de petits losanges de pain de mie 
glacés au four avec un peu de sucre en poudre. Trempez. 
et servez sans plus attendre afin que vos croûtons restent 
presque croustillants.

A la Reine.

Faites un petit roux blond,avecun morceau de beurre 
fin d'Isigny et une cuillerée de farine tamisée, mouillez ce 
roux au lait bouilli et fouettez jusqu’à la première ébul
lition, laissez cuire un petit quart d’heure, ajoutez-y le sel 
ou le sucre nécessaire et trempez sur des petits croûtons 
passés au beurre. Vous pouvez également y adjoindre 
une feuille de laurier-amande. Ayez soin que ce potage soit 
lisse et n’attache pas au fond de votre casserole, car il 
prendrait mauvais goût. On peut remplacer le laurier par 
quelques gouttes de fleurs d’oranger.
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Reine.

Prenez le blanc de plusieurs volailles cuites à la broche 
et soigneusement emballées afin qu’elles restent blanches. 
Pilez cette chair avec un peu de riz crevé dans un bon 
consommé de volaille, passez le tout à l’étamine. Mettez 
cette purée au feu dans une casserole bien étamée, quel
ques minutes avant le service, mouillez votre potage au 
consommé de volaille et au moment de servir ajoutez-y 
un morceau de beurre de Gournay de première qualité ; 
coupez des blancs de volaille en petits dés et versez votre 
purée de volaille sur ces croûtons.

A la Bagration.
/ . - . ■

Faites cuire un morceau de noix de veau dans une feuille 
de papier beurré, parez-le et pilez le blanc avec quelques 
filets de volailles et une poignée de riz crevé dans un bon 
consommé de volaille. Passez cette purée à l'étamine en la 
mouillant légèrement de bon consommé de volaille. Mettez 
cette purée au feu au moment du service et évitez l’ébul
lition. Liez votre potage à la crème double et versez-le 
dans votre soupière sur un lit de macaroni coupé d’égale 
longueur et blanchi au consommé blanc. Ce potage est 
uri véritable velouté.

 ̂ ; A l’Impératrice.

Ayez une purée de volaille en tout semblable à celle du 
potage à la Reine dans laquelle vous adjoignez fous les 
petits légumes d’un printanier tournés à la cuiller qui 
remplaçent dans ce potage les croûtons de blancs de 
volaille. ■ / • ' :

Beef-Tea (prononcez Mf-ti). Thé de Bœuf.

Le Beef-Tea se prépare de deux manières :
l°Pour un estomac fatigué, vous hachez un kilogramme 

ou deux de maigre de filet ou de Rosbif de bœuf, le mettez 
dans un bain-marie et le faites cuire couvert et au bain-
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marie pendant trois heures ; passez ce thé à la serviette 
et servez-le sans sel. Il doit être clair et limpide, il peut 
aussi être servi froid.

2° Beef-Tea à l’anglaise. Coupez une noix de bœuf 
bien dégraissée en gros dés, mettez-les dans une casse
role avec un verre de vin blanc, un peu de sel et poivre, 
fermez-la hermétiquement et faites cuire à feu vif, lorsque 
votre viande est glacée, vous la mouillez avec du bon 
consommé, la valeur de deux ou trois litres et laissez cuire 
pendant deux heures à bon feu ; passez ce thé à la serviette 
et servez. Ce thé est foncé, corcé, et s’ il était nécessaire 
qu’il fût clair, on serait obligé de le laisser reposer un 
instant afin de clarifier la partie la moins épaisse, car, en 
réalité, c’est plutôt un jus très tonique qu’un thé léger. Les 
Italiens se servent de ce mode pour obtenir un jus corcé 
pour accommoder le macaroni, les lazagnes ou les nouilles 
à l’italienne.

Printanier à F Allemande.

Faites dégorger une livre d’orge perlé, puis vous la 
faites cuire pendant cinq heures dans un bon consommé; 
passez la purée à l’étamine, mettez-la ensuite dans une 
casserole, mouillez-la à point, et après avoir fait cuire les 
légumes d’un printanier vous les adjoignez à votre purée 
d’orge. Au moment de servir, liez votre potage avec un 
verre de crème double.

Aux Ailerons à l’Allemande.

Prenez douze ailerons de volailles, faites une farce fine 
de volaille dont vous les farcissez ; pilez le reste des chairs 
que vous aurez emballées et fait cuir au four ou à la 
broche. Mouillez ensuite cette purée avec une purée d’orge 
perlé. Vous lierez votre potage avec un verre de crème 
double et deux jaunes d’œufs. Vous servirez vos ailerons 
à part après les avoir fait braiser dans un bon consommé 
de volaille. Dressez-les sur de petits canapés passés au 
beurre. Ces potages peuvent également se faire à l’orge 
monde. : .
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A la Russe.

Prenez une barbue, enlevez-en les chairs que vous 
escalopez ; prenez également une volaille dont vous 
enlevez les blancs que vous escalopez aussi, ajoutez à 
cela quelques lames de truffes blanches dites de Savoie, 
quelques légumes printaniers, des fines herbes, telles 
que fenouil et cerfeuil, deux litres de bon lait sans être 
bouilli ni écrémé, et après avoir mêlé tout cela dans une 
soupière, vous y ajoutez encore deux livres de bonne 
glace, afin que votre potage soit le plus le froid possible.

En Russie, ce potage se sert à la fin d’un bon dîner

! Purée de Gibier.

Après avoir vidé et flambé quelques perdreaux, prenez 
un lapin de garenne, faites rôtir à la broche ; levez-en les 
chairs, pilez-les, ensuite vous passez cette purée de gibier 
à l’étamine, la mouillez au consommé ou gelée de gibier 
et évitez de la laisser bouillir tout en la tenant très chaude. 
Garnissez votre potage de petites quenelles de gibier 
poussées au cornet et tournées à la cuiller, et si c ’est pour 
un dîner d’apparat, formez de belle quenelles que vous 
décorez aux truffes et que vous placez sur des canapés 
passés au beurre. Dans ce dernier cas, servez ces que
nelles à part en même temps que votre potage. Ayez soin 
de faire pocher vos quenelles à point quelques minutes 
seulement avant de servir afin qué le potage n’attende 
pas et qu’il soit chaud.

Potage Bisque d’Écrevisses.

. Choisissez cinquante écrevisses bien vivantes, châtrez- 
les et lavez-les à plusieurs eaux, afin d’éviter qu’il ne reste 
quelques grains de sable, puis vous passez une bonne 
mirepoix au beurre dans laquelle vous faites cuire vos 
écrevisses, mouillez avec un bon verre de madère et 
assaisonnez vos écrevisses suivant le goût des convives; 
pilez-les, passez cette purée à l’étamine en ayant soin de 
conserver quelques coquilles ou carapaces d'écrevisses 
que vous garnissez de farce fine de volaille et que vous
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faites pocher dans un peu de consommé au moment de 
servir votre potage. Vous mettez votre purée dans une 
casserole avec un peu de bon consommé et une réduction • 
de bon madère, vous le faites chauffer sans le laisser

Potage Bisque d’Ecrevisses (lig. 1).

bouillir et au moment de le servir vous y a joutez un demi- 
quart de beurre fin. Servez votre potage avec les coquilles 
garnies nageant à la surface. On peut lier ou augmenter 
ce potage avec une purée de riz, mais jamais il n’est 
aussi savoureux. (Voir fig. 1).

Potage : Tortue véritable.

Marquez un pot-au-feu dans lequel vous adjoignez les 
membres et les noix de votre tortue, écumez-le, garnis- 
sez-le, et laissez-le-cuire six ou sept heures, jusqu’à ce 
qu’il soit consommé, c’est-à-dire que refroidi, il soit 
pris en gelée.

Vous faite un roux, le mouillez avec ce consommé, et 
le laissez cuire sur le coin du fourneau comme la sauce 
espagnole, c’est-à-dire trois ou quatre heures ; lorsqu’il 
est bien dépouillé, dégraissez-le, passez-le à l'étamine et 
mettez-le au bain-marie. Coupez une de vos noix de tortue 
en petits dés, placez-les dans votre potage bien'chaud
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après vous être assuré qu’il est d’un bon sel. Dressez en 
même temps une noix de tortue avec hâtelets, truffes et 
croûtons.

A la Tortue.

Remplacez la tortue véritable par une tête de veau et 
procédez de même ; terminez en corsant votre potage 
avec un peu de glace de volaille et la réduction d’un verre 
de bon madère. Vous coupez la chair de la tète de veau 
en dés et servez après vous être assuré que votre potage 
est dun bon sel. (Voir potage tortue, ci-dessus indiqué.)

En Tortue.

Faites une sauce espagnole un peu claire dans laquelle 
vous ajouterez après l’avoir passée à l’étamine un morceau 
de glace de viande, la valeur d’une livre de tortue conser
vée, coupée en dés, quelques truffes du Périgord coupées 
en dés et cuites au madère, des petites quenelles de 
volaille ou de poisson suivant le goût de l’amphitryon et 
des pistaches mondées ou des quenelles aux pistaches.
. Ce potage, exécuté avec soin, mérite l’approbation des 
gourmets et des nobles amphitryons. n

Languedocien.

Préparez un oignon, une carotte, une tête de céleri ; 
coupez en liard et faites revenir dans un peu de bonne 
huile d’olive, mouillez ensuite avec du consommé et 
laissez cuire deux heures à grande ébullition ; faites 
griller deux belles tranches de pain que vous placerez 
dans votre soupière et versez votre potage après vous 
être assuré qu’il est d’un bon goût et d’un bon sel.

A la Kusel.

Faites pocher quelques quenelles de volailles et servez, 
les dans un bon consommé clarifié; présentez sur un plat 
à part tous les légumes d’un printanier disposés en cou
ronne et tous séparés par une petite crousta de, de sorte

' •“ ■ ■ . / 2
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que chaque convive puisse choisir les légumes qu'il 
préfère*

A la purée de Marrons.

Choisissez cent marrons dit de Lyon, épluchez-les, 
faites-les blanchir à l’eau bouillante, mondez-les, puis 
vous les mettez cuire dans* une casserole avec un peu de 
consommé jusqu’à ce qu’ils soient en purée ; passez-les 
à l’étamine, mouillez alors au consommé ou au lait et 
faites chauffer sans le laisser bouillir ; servez avec de 
petits croûtons glacés au four, après vous être assuré 
qu’il est d’un bon sel. Quelques personnes préfèrent le 
sucre.

Autre Potage à la purée de Marrons.

Après avoir épluché vos marrons, vous les jetez dans 
une casserole d’eau bouillante, les laissez quelques 
minutes, les égouttez, les mondez, c’est-à-dire que vous 
retirez la pellicule qui les enveloppe; mettez-les cuire 
dans un bon consommé ; lorsqu’ils fléchiront à la moindre 
pression, vous en retirez quelques-uns des plus beaux 
pour garnir votre potage et passerez les autres au tamis. 
Mouillez votre purée, avec le consommé dans lequel ils 
ont cuit, ajoutez gros comme une noix de beurre fin, ne 
le laissez pas bouillir, goûtez-le, ajoutez une pincée de 
sucre et servez avec vos marrons entiers en guise de 
croûtons.

Ce potage peut aussi se cuire dans du lait : vous liez 
votre purée avec un peu plus de beurre et un verre de 
crème double ; suivant le goût de l’amphitryon, vous le 
sucrez ou le salez. On peut également servir ce potage 
avec de petits croûtons passés au beurre.

Au Riz.

Lorsque le riz est bien propre, évitez de le laver et faites- 
le cuire dans un bon consommé ; lorsqu’il est crevé à 
point, dressez-le dans la soupière et versez votre bouillon 
Clarifié par dessins, . , /  '
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Comme nous l’avons vu, le riz se sert avec toutes les 
purées suivant les amateurs. ^

A la Xavier.

Faites cuire deux litres de belles fèves, passez-les au 
tamis fin et terminez cette purée au consommé ou au lait ; 
voyez qu’elle soit d’un lion sel et servez avec pain grille.

Observation. — Le potage à la Xavier se fait générale
ment à la purée de fèves ; mais on le sert quelquefois 
avec une pâte dans le genre des quenèfes que l’on fait 
pocher dans le consommé ; on peut incorporer un peu de 
cerfeuil haché dans cette pâte. (Voir le potage aux 
quenèfes). . ' , : • : ’

Au Potiron.

Choisissez un fruit bien mûr, coupez-en une tranche 
après avoir enlevé les noyaux ou pépins et l’écorce,' 
faites-la blanchir et cuire avec très peu d’eau, égouttez bien 
ëtpassez au tamis ; ensuite, vous mettez cette purée dans 
une casserole et la mouillez avec du bon lait bouilli* 
assaisonnez-la de sel, poivre, un peu do sucre, puis vous 
ajoutez un bon morceau de beurre fin au moment de 
servir et trempez votre potage avec croûtons passés 
au beurre. Ce potage une fois en purée ne doit plus 
bouillir, sans quoi il tourne. On peut également le lier 
avec jaunes d’œufs et crème double, mais seulement au 
moment de le servir.

A la Bourgeoise

Autrement dit garbure de choux au petit salé. Mettez 
dans un pot : un chou frisé, quelques carottes, quelques 
navets, un panais, une branche de céleri, une douzaine 
de pommes de terre et une livre de petit salé ou lard de 
poitrine légèrement dessalé ; écumez lorsque le pot com
mence à bouillir, puis laissez mijoter deux heures et 
demie; si vos pommes de terre sont farineuses, ne les 
mettez qu’une heure après les autres légumes.
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Trempez votre potage sur du bon pain blanc et servez 
les légumes et le petit salé à part en même temps.

Un petit pot de crème accompagne la soupière afin que 
chacun termine son potage lui-même, absolument comme 
les Anglais terminent leur thé. '

Aux Grenouilles.

Marquez une petite marmite avec un bon morceau de 
gîte de bœuf; lorsqu’il est garni et presque cuit, vous y 
ajoutez deux douzaines de cuisses de grenouilles qui aient 
subi deux jours de gelée. Écumez à nouveau et trempez 
votre consommé de grenouilles comme s’il était ordinaire, 
puis vous servez les cuisses à part en même temps. Vous 
pouvez également faire un velouté clair et alors servir 
avec croûtons et les cuisses à part. .

Au Riz à la Turque.

Vous faites blanchir et crever une poignée de riz dans 
du bon consommé, vous y ajoutez une pincée de safran 
en poudre ou un peu de cari indien et le servez à part 
avec du consommé clarifié.

Aux Nouilles à l’italienne.

Après avoir fait blanchir vos nouilles, vous en formez 
un lit dans votre soupière que vous couvrez de fromage 
râpé et, après avoir mis la quantité de lit de nouilles et de 
fromage, Vous versez votre consommé dans votre soupière 
et laissez tremper quelques minutes avant de servir.

Aux Quenelles de Volaille.

Faites une farce de volaille (Voir Farce de Volaille). 
Couchez quelques quenelles dans un plat à sauter ; 
faites-les pocher avec un peu de consommé et servez- 
les dans une soupière de consommé clarifié.

Aux Concombres lié.

Vous faites blanchir et cuire quelques concombres, 
passez-les à l'étamine, mettez cette purée dans une cas-
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serole avec un bon velouté fait au consommé de volaille 
et au moment du service, vous y ajoutez une liaison de 
deux jaunes d’œufs et d’un morceau de beurre fin. Servez 
avec quelques lames de concombre que vous aimez 
réservées à cet effet.

Au Céleri. „

_ Coupez une pomme de céleri-rave en filets minces 
comme pour Julienne, passez votre céleri au beurre, 
mouillez-le à l’eau, et laissez-le cuire une heure et demie 
environ. On peut fier ce potage avec quelques pommes de 
terre et le servir avec croûtons passés au beurre

Bouillabaisse.

' Coupez quelques tranches de plusieurs sortes de pois
sons, tels que : saumon, carpe, truite, grondin, indiffé
remment merluche ou cabillaud, mettez-les dans une 
bassine.étamée, en plein feu, avec quelques tranches de 
carottes, une pincée de safran, une pincée de poivre de 
cayenne, un peu de moules ou d’autres coquillages, 
un peu d’oignons, une gousse d’ail, un bon bouquet garni- 
et deux litres d’eau bouillante, salez légèrement et placez 
votre bassine en plein feu, jusqu’à réduction complète; 
vous pouvez adjoindre à cette cuisson dès le principe un 
verre de vin blanc. Pendant cette réduction, faites griller 
quelques tranches de pain que vous arrosez de votre 
réduction, et dressez votre poisson dessus. Servez le reste 
de la cuisson à part dans une soupière.

. Ce poisson ainsi cuit, en guise de potage, est très estimé 
des Méridionaux.

Autre Bouillabaisse.

Mettez une queue de loubine, un morceau de saint-pierre, 
une merluche, un rouget coupé par morceaux et quelques 
moules dans une casserole garnie de : quelques tranches 
de carottes et d’oignons coupées minces, une ou deux 
gousses d’ail, une pincée de safran, un bouquet de persil, 
un verre d’huile d’olive et une pincée de poivre de Cayenne. 
Faites partir le tout en plein feu; dès que votre bouilla-
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baisse commence à suer un peu fort, mouillez-la avec un 
verre de vin banc et un peu d’eau chaude, salez et poivrez, 
couvrez votre poisson et faites cuire à feu d’enfer. Lorsque 
la cuisson où le mouillement est presque réduit et lié par 
cette réduction même, dressez vos morceaux de poissons 
sur des tranches de pain grillées et arrosez le tout avec 
le peu de cuisson qu’il y a, ou alors servez la cuisson à 
part, avec croûtons passés au beurre.

Au Poisson.

Les Russes en général aiment beaucoup ce potage; 
mais ils ne laissent pas réduire la cuisson autant que les 
Marseillais ; le potage se fait de même que le précédent, 
mais l’on sert le poisson à part et l’on trempe le pain 
grillé avec la cuisson.

La fera, la lotte, le goujon font d’excellents potages ; 
assaisonnez en conséquence, afin d’éviter la fadeur

Aux Coquillages.

Dans les ports de mer, les coquillages étant abondants 
et frais, le potage se fait comme les précédents, qui 
sont très estimés. Suivant le pays vous y ajoutez un 
morceau de beurre ou quelques gouttes d’huile d’olive 
fine. Aux moules par exemple ou aux coquilles saint- 
jacques ces potages sont excellents. ' ,

Retirez l’animal de sa coquille et trempez le potage avec 
la cuisson sur des tranches de pain grillées. N’oubliez pas 
une pincée de cerfeuil avant de servir, que vous ciselez à 
la dernière minute afin que le parfum s’exhale dans le 
potage. .

A la Fécule de Pommes de terre.

Délayez quelques cuillerées de fécule dans une pinte 
de lait, placez votre potage sur un feu modéré et ne cessez 
de remuer que lorsque la première ébullition commence 
à poindre. Ajoutez une légère pincée de sel et un peu de 
sucre en poudre. Servez avec quelques petits croûtons 
passés au beurre. .  ̂ ,
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Observation sur les Potages. — Tous les potages peuvent 
se faire au maigre comme au gras; mais ils n’en exigent 
pas moins les soins nécessaires.

Un bon potage fait pressentir un bon dîner .
Il y a une infinité de potages dont les titres pompeux ne . 

servent qu’à embarrasser la mémoire et qui surcharge
raient cet ouvrage qui n’a d’autre but que d’éclairer et 
d’instruire de leur état les artisans qui, n’ont pas eu la 
chance de travailler dans les grandes maisons et qui 
n’ont pu être initiés aux petits mystères de la science 
culinaire. ■ \ ,

En France, le véritable artiste végète : son talent est rare
ment récompensé, et s’il veut abdiquer l’amour de sa 
patrie, il trouvera à l’étranger ce que son pays ne lui 
offre que rarement. j

Carême disait que le grand diplomate doit avoir un 
cuisinier renommé pour tenir bonne maison, et qu’il était 
indispensable que cet homme soit largement rétribué par 
son gouvernement afin d’être influent et considéré.

La gastronomie marche en souveraine à la tête de la 
civilisation, mais elle végète dans les temps de révolution.

Potage Blé mondé.

Prenez une demi-livre de blé mondé, mettez-le dans une 
terrine d’eau pendant quatorze heures, égouttez-le dans 
une casserole avec un peu d’eau tiède, faites-le blanchir, 
jetez l’eau et mouillez-le avec deux litres de bon consommé; 
faites-le cuire une heure et demie et servez après vous 
être assuré qu’il est d’un bon sel.

On peut encore faire mieux : l’égoutter et le servir avec 
un bon consommé de volaille clarifié. On peut aussi broyer 
le grain au mortier, le passer dans une étamine et mouiller 
cette purée au consommé ou simplement à la crème ; dans 
ces deux derniers cas en faisant chauffer le potage, il est 
essentiel de ne pas le laisser bouilir.

1 Au Chapon au Riz.

Troussez un chapon pour entrée après l’avoir vidé et 
flambé, mettez-le dans une casserole avec une garniture
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composée d’une carotte, un oignon piqué de deux clous de 
girofle et un petit bouquet garni, mouillez-le avec deux 
litres de bouillon; faites-le partir en plein feu, écumez 
votre chapon et laissez-le cuire lentement pendant une 
demi-heure; lavez un quart (cent vingt-cinq grammes) de 
beau riz, faites-le blanchir, égouttez-le et mettez-le avec 
votre chapon, laissez cuire votre potage encore une heure, 
retirez les légumes et le bouquet ; débridez votre chapon, 
servez-le dans une soupière ou à part ; versez votre riz 
dans la soupière, après vous être assuré qu’il soit d'un 
bon sel et servez.

Observation. — On peut escaloper les chairs de la 
volaille et les mettre dans la soupière, verser le riz par 
dessus et servir. - /

Ce potage se sert également à l’Indienne en ajoutant un 
peu de safran ou de cari.

Grimod de la Reynière faisait faire une vraie garbure 
de ce même potage en ajoutant : Pigeons, tranches de bœuf 
et une forte garniture de légumes, alors il servait ou faisait 
servir son chapon et les pigeons sur un lit de laitues avec 
une garniture de carottes et navets tournés à la cuiller ou 
enlevés à l’emporte-pièces et le consommé au riz à part ; 
à cet effet le riz doit être cuit dans une casserole avec un 
peu du même consommé dans lequel ont cuit chapon, 
tranches de bœuf, pigeons et légumes.

Garbure Printanière.

Foncez une marmite avec un morceau de jambon des
salé, quelques carottes, oignons, une tranche de bœuf, 
quelques choux frisés blanchis préalablement, un cervelas 
et un bon morceau de lard de poitrine, une ou deux poules, 
un canard et deux pigeons, mouillez le tout raisonna
blement et faites partir vivement, écumez, garnissez de 
légumes comme un pot-au-feu, laissez mijoter trois 
heures, servez-vous alors de la cuisson pour faire cuire 
vos petits légumes tournés à la cuiller, tels que navets, 
carottes; faites blanchir une livre de petits pois, des 
pointes d’asperges, des fonds d’artichauts et dressez votre
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garbure sur un plat assez grand pour contenir vos choux 
légèrement pressés, sur lesquels vous placez vos poules, 
vos canards et vos pigeons, ensuite avec les bandes de 
lard de poitrine, le cervelas et les légumes vous formez 
un dessin que vous glacez légèrement ; en même temps 
vous dégraissez bien votre consommé et le. servez à part 
avec pointes d’asperge, petits pois et choux-fleurs : rem
plissez également de ces derniers légumes les fonds 
d’artichauts que vous placez autour de votre garbure.

Observation. — A la chasse, le gibier remplace la vo
laille, et si l’on préfère, au lieu de les faire bouillir, on 
peut les faire rôtir et les dresser également sur la gar- 

. bure.
En Espagne, on ajoute une certaine quantité de garnance, 

et des petites saucisses fumées, ce qui ne gâte en rien la 
garbure. . -

Garbure aux Choux.

Foncez une braisière ou une casserole, avec tranches 
de carottes, d’oignons, un bon morceau de lard de poitrine 
dessalé, une tranche de bœuf et une lame de jambon; 
placez sur cette garniture un oudeux choux blanchis et 
dont vous aurez retiré les grosses côtes et le cœur ; 
mouillez votre braisière avec le dégraissis du pot-au-feu; 
dès que l'ébullition commence, assaisonnez vos choux 
d’un peu de sel et poivre, couvrez-les d’une feuille de 
papier bien beurrée et d’un couvercle, mettezdes cuire au 
four pendant deux heures et demie, dressez vos choux 
comme pour entrée et servez un bon consommé clarifié à 
part. - •. , .

Garbure aux Choux au fromage.

Cette garbure ne diffère de la précédente qu’en ce que 
vous formez en la dressant des couches alternatives de 
légumes, de fromage et de croûtes passées au beurre 
préalablement, puis vous la mettez à la bouche du fouu 
mijoter quelques minutes avant de la servir et vous servez 
le consommé à parti - ■ _
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Garbure à la Béarnaise.

Faites blanchir un chou, deux laitues; foncez une cas
serole ou une petite marmite avec une tranche de jambon, 
un quart de lard de poitrine, un oignon, une ou deux 
carottes, un petit bouquet garni, deux clous de girofle, 
une branche de céleri et un morceau de panais, placez 
votre chou et vos laitues sur ce fond, garnissez-les d’une 
caisse d’oie fumée, d’un saucisson à l’ail, mouillez le 
tout avec du consommé, a joutez suivant la saison quelques 
petits pois ou flageolets, et faites cuire pendant trois 
heures et demie. Égouttez vos légumes, et dressez-les 
comme une Flamande et servez votre consommé bien 
dégraissé et clarifié à part. On peut faire gratiner la 
garbure comme la croûte au pot. •

Garbure au hameau de Chantilly.
Foncez une marmite avec un morceau de jambon et de 

lard de poitrine, une garniture complète de légumes, puis 
vous placez vos choux blanchis sur ce fond, les mouillez 
avec du bon bouillon et faites cuire à feu modéré. Tandis 
que cette marmite cuit, faites rôtir deux perdrix, deux 
pigeons et le rable çle deux garennes (Lapins) ; ajoutez-les 
à votre garbure quelques instants avant de servir afin 
que leur arôme passe complètement dans le potage ; 
égouttez vos légumes et vos viandes, dressez votre gar
bure sur un plat avec symétrie et servez le consommé 
clarifié à part avec les petits légumes d’un printanier ; 
c ’est-à-dire tournés à la cuiller et cuits à part.

Garbure à la Villeroi.

Voyez le potage Faubonne. Lorsque vos légumes, cou
pés en dés, sont passés au beurre, vous concassez éga
lement vos herbes; lorsque celles-ci sont fondues, vous 
mouillez le tout de très bon bouillon ; laissez mijoter deux 
heures, puis vous égouttez vos légumes, en formez des 
lits alternativement mêlés à quelques lits de croûtes 
préparées comme pour la croûte au pot, vous arrosez 
votre garbure avec le dégraissis de votre potage, la faites
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gratiner quelques instants à la bouche du four et servez 
le bouillon de votre potage à part.

Garbure à la Polignac.

Foncez une marmite de quelques lames de jambon et 
de veau, garnissez de légumes et d’un petit bouquet, faites 
suer avec un peu de beurre, mouillez le tout avec du 
bouillon ; ajoutez alors vos marrons mondés, laissez 
cuire une heure ; égouttez vos marrons, dressez-les entre 
deux lits de croûtons passés au beurre ou préparés comme 
pour la croûte au pot, arrosez votre garbure d’un peu de 
dégraissis de ce même potage ; faites-le gratiner quelques 
instants avant de servir ; passez votre bouillon et servez- 
le dans une soupière à part. ; .

Oillel à 1’ Espagnole.

Marquez une marmite avec un kilogramme de culotte 
de bœuf, un livre de poitrine de veau, une demi-poitrine 
de mouton, une tranche de jambon, un petit poulet, un - 
pigeon et, si vous avez un peu de gibier tel que : perdrix, 
caille, râble de lapin de garenne, vous l’ajoutez, et un 
saucisson cru. En môme temps vous préparez une gar
bure de chaux et une jardinière à part.- Lorsque vos trois 
garnitures sont cuites, vous égouttez vos choux, vos 
viandes et vos légumes, vous- les dressez comme une 
Flamande et servez le bouillon à part ; autant que possible 
escalopez vos viandes pour éviter un trop grand volume.

Observation.— Dans quelques pays, on lie le consommé 
avec un peu de roux et on laisse dégraisser ce potage 
comme l’Espagnole (voir la sauce), c’est-à-dire qu’on le. 
mouille avec un bon verre de vin de Madère pour le faire 
dépouiller. Assurez-vous qu’il soit d’un bon sel et servez 
les légumes comme une Flamande, votre consommé lié à 
part après l’avoir passé à l’étamine.

Potage à l’Orge perlé.

Faites tremper votre orge la veille, changez-le d’eau et 
lorsqu’il sera blanchi, égouttezde ; mettez-le cuire dans
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un bon consommé et servez-le après vous être assuré 
qu’il est d’un bon sel.

Potage à l’Allemande.

Cassez un œuf et trois jaunes dans une petite terrine, 
ajoutez cinquante grammes de fécule de pommes de 
terre ou de crème de riz, autant de fromage, parmesan 
râpé, un peu de poivre de Cayenne et un verre de crème 
double ; travaillez le tout ensemble, versez cette pâte dans 
une passoire au-dessus d’une casserole contenant un litre 
de consommé bouillant ; faites passer vivement votre 
pâte afin qu’elle poche également, quelques minutes 
suffisent ; versez votre potage dans votre soupière et 
servez une soucoupe garnie de parmesan râpé ou même 
de gruyère. ,

Potage aux Nids d’hirondelles Salanganes.

Nettoyez vos nids ! faites-les dégorger quelques heures ; 
faites-les pocher sans les laisser bouillir et servez-les 
dans un bon consommé de volaille.

Observation. — Il est évident que l’on peut servir Jes 
nids d’hirondelles avec un consommé de gibier, de tortue, 
de poisson ou bien le garnir de pointes d’asperges, de 
petits pois, etc. ; seulement il est préférable de conserver 
à chaque potage le cachet qui le distingue. Le principal 
est de bien nettoyer les nids afin qu’il ne reste ni fila
ments ni plumes et de les faire pocher dans un bon 
consommé.

Potage aux Nids d’hirondelles (Imitation).

Faites pocher vos pâtes dans un consommé sans les 
laisser bouillir ; égouttez-les, servez-les sans les casser 
dans votre soupière, et versez un consommé clarifié par 
dessus. ; ‘ ■ :

Ce potage peut également se faire au maigre avec la 
cuisson de différents légumes, mais alors vous liez votre 
bouillon avec un ou deux jaunes d’œufs, un peu de beurre 
et de crème.
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Potage à la Deslignac.

Voir le potage à la Royale, et au lieu d’enlever l'appa
reil à l’aide de l’emporte-pièce vous en coupez des lames 
minces que vous mettez dans votre soupière-; versez votre 
consommé de volaille clarifié par dessus et servez.

■ ■  ■ _ ' ▼  ' ■ ■

Potage à la Geaufret.

Faites une farce fine de volaille, incorporez dans cette 
farce un peu de pommes de terre préparées comme poui* 
croquettes ; formez-en des quenelles, faites-les pocher au 
four ou dans un peu de consommé et servez-les dans une 
soupière de consommé de volaille clarifié.

Potaĝ  à la.Polacre.

Faites cuire des pommes de terre hollande simplement 
à la hollandaise ou tournez-les à la cuiller et faites-les 
cuire à leau de sel, mettez-les’ dans votre soupière et 
versez dessus un consommé dans lequel vous aurez 
fait jeter quelques bouillons à une pincée de fenouil 
haché. . - , -;

En Suisse, on ajoute un peu de cerfeuil et de jeunes 
orties que l’on cultive comme fines herbes et dont on use 
fréquemment pour ce genre de potage qui généralement 
se sert en purée.

En Bourgogne, ce potage se sert au maigre, lié avec de 
la crème double et l’on remplace le fenouil par une 
poignée de laitue, oseille et cerfeuil que l’on cisèle et que 
l’on jette dans le potage à la purée de pommes de terre 
sans les passer au beurre. La liaison se met dans la ' 
soupière et lorsque le potage n’est pas assez épais, on y 
ajoute quelques croûtons coupés à l’emporte-pièce en 
liard.

Potage aux Choux. ^

Voyez la manière dont on cuit les choux pour légumes 
et pour garniture. Servez un consommé de pain et quel
ques cuillerées de choux par dessus.
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La soupe se sert simplement avec la cuisson des choux 
préparés comme il est dit dans toutes les garbures ; de 
meme on sert les choux et leur garniture à part.

Potage aux Laitues émincées.

Ciselez vos laitues après les avoir bien lavées ; passez- 
les au beurre, mouillez-les avec un bon consommé, 
laissez-les mijoter une bonne demi-heure, coupez vos 
croûtes ou croûtons à l’emporte-pièce et trempez votre 
potage. Ce potage est excellent au maigre avec la cuisson 
de petits pois, de choux-fleurs ou de haricots blancs, on 
peut alors le lier avec un demi-verre de crème double et 
un peu de beurre fin. - .

Potage au Mouton à l’Anglaise.

Mettez une marmite d’eau au feu avec une épaule de 
mouton désossé ; faites écumer comme un pot-au-feu, 
garnissez-le de turneps ou navets, quelques oignons 
dont un piqué de deux clous de girofle, une branche de 
céleri, faites mijoter ce potage pendant deux heures et 
demie ; escalopez votre viande et vos légumes et servez le 
tout dans une soupière ; versez votre bouillon par dessus 
en le passant dans une passoire fine et servez s’il est d’un 
bon sel. Ce potage, qui est un genre de garbure, se sert 
également en Suisse ; mais principalement aux Anglais ; 
il est très rafraîchissant tout en étant substantiel, comme 
on peut en juger. '

Potage au Naturel.

Lorsque votre pot-au-feu est cuit, vous le dégraissez; 
vous égouttez vos légumes que vous taillez et rangez sur 
une assiette, puis vous préparez une flûte de pain que 
vous coupez en huit parties égales, les placez au fond de 
votre soupière, versez dessus une ou deux cuillerées de 
votre bouillon bouillant, couvrez votre soupière, puis, au 
moment de servir, vous ajoutez la quantité de bouillon 
ou de consommé nécessaire et servez avec vos petits 
légumes à part, ’
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Potage aux Choux farcis.

Faites une pâte à choux ; couchez une cinquantaine de 
petits choux sur une plaque, faites-les cuire sans les dorer. 
Lorsqu’ils sont cuits, faites une incision sur le côté de 
chaque chou ; introduisez à l’aide d’un cornet de papier 
un peu de farce fine de volaille ou de gibier, remettez-les 
au feu quelques minutes avant de servir afin de faire 
pocher cette farce, mettez vos choux dans la soupière, 
versez votre consommé de volaille ou de gibier clarifié 
par dessus, et servez.

Potage aux Navets.

Tournez vos petits navets à la cuiller, ou enlevez-les 
à l’aide de petites colonnes formant emporte-pièce, faites- 
les blanchir, égouttez-les, sautez-les au beurre avec un 
peu de sucre; lorsqu’ils sont cuits à point, mettez-les dans 
une soupière de consommé clarifié et servez. On peut y 
adjoindre quelques croûtons coupés en liard et servir 
lorsque ceux-ci sont bien trempés.

Autre Potage à la purée de Navets.

Émincez vos navets, passez-les au beurre avec une 
pincée de sucre, mouillez-les avec du bon consommé, 
couvrez-les d’une feuille de papier beurrée ; lorsqu’ils sont 
cuits, égouttez-les, pilez-les, passez-les à l’étamine ou au 
travers d’une machine anglaise (toile métallique). Remet
tez votre purée au bain-marie, ajoutez-y un bon morceau 
de beurre fin et un peu de consommé ou de la cuisson de 
vos navets, goûtez si votre potage est d’un bon sel et 
servez avec petits croûtons ou avec petits navets tournés 
à la cuiller et cuits à blanc dans un peu de beurre fin ou 
de consommé.

Potage à la purée de Racines.

Émincez vos carottes, navets, oignons, céleri et 
poireaux en proportionnant le tout à la quantité de potage 
que vous désirez faire ; passez tous ces légumes au beurre
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avec un peu de sucre sans leur laisser prendre couleur, 
mouillez-les avec un peu de consommé ou de bouillon ; 
laissez-les cuire tout doucement pendant deux heures ; 
égouttez-les, passez-les à l’étamine, mettez votre purée 
au feu dans une casserole afin de la faire dépouiller, 
mettez-la ensuite au bain-marie et servez-la avec petits 
croûtons passés au beurre.

Vous pouvez lier cette purée avec un morceau de oeurre 
fin avant de la verser dans la soupière, mais il ne faut 
plus la laisser bouillir dès que cette addition est faite.

Assurez-vous que votre potage est d’un bon sel, car le 
sucre qu’ont naturellement ces légumes trompe quel
quefois même les plus habiles praticiens.

Potage aux petits Oignons blancs.

Coupez les extrémités et faites blanchir vos petits 
oignons avant de les éplucher afin de ne pas les écorcher. 
Mettez-les ensuite dans une casserole plate avec un bon 
morceau de beurre, une pincée de sucre, un peu de sel et 
poivre blanc, couvrez-les d’une feuille de papier beurrée, 
d’un couvercle assez épais et faites-les cuire au four sans 
leur laisser prendre couleur. Égouttez-les, mettez-les dans 
votre soupière, garnissez celle-ci de consommé clarifié et 
servez. . ? '

On peut ajouter quelque croûtons coupés en iard à 
l’aide de la boîte à colonne. /

Potage printanier à la Chiffonnade.

Voyez le printanier : ajoutez une chiffonnade composée 
de laitue, oseille et cerfeuil ciselés quelques minutes avant 
de servir et sans la passer au beurre afin que ces herbes 
conservent leur verdure. ‘ ' , ,.T •

Potage à la purée de Goucoudrelles.

Épluchez vos petites citrouilles vertes en les ratissant 
légèrement, faites-les blanchir, égouttez-les ; marquez-les 
dans une casserole avec quelques barbes de lard une 
bonne mirepoix ; faites-les cuire avec peu de mouillement
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ou consommé ; écrasez-les, passez-les au tamis ; mettez 
votre purée dans un bain-marie et lorsque votre potage 
sera bien chaud, vous le terminerez avec un morceau de 
beurre fin d’Isigny, un demi-verre de crème double; 
servez-le avec macaroni, lazagnes, nouilles ou toutes 
autres pâtes, voire même avec des petits choux ou des 
croûtons passés au beurre.

Potage à la purée de Tomates.

Faites une bonne mirepoix au jambon, pressez vos 
tomates afin d’en extraire l’eau qu’elles contiennent et les 
pépins, mettez-les dans votre mirepoix, faites cuire au 
four, pendant une heure et demie, incorporez une panade 
grasse ou Louis XIII dans vos tomates, passez votre 
potage à l’étamine, mettez-le de nouveau au feu, liez-le 
avec un morceau de beurre fin et gros comme une noix 
d’extrait Garlin ou glace de volaille clarifiée ; ajoutez une 
pincée de sucre pour corriger l’âcreté de cette purée et 
servez avec riz ou tout autre céréale, et |même avec 
les pâtes italiennes, telles que nouilles, lazagnes ou 
macaroni. é . ^

Potage aux Quenèfes.

Râpez un peu de muscade, mettez-la dans une terrine 
avec une pincée de sel blanc, deux œufs entiers et cinq 
jaunes; incorporez 250 grammes de fleur de farine; si 
votre pâte était un peu trop épaisse, ajoutez un demi- 
verre de bouillon bien dégraissé ; versez cette pâte dans 
une passoire moyenne au-dessus d’une casserole conte
nant du bouillon en ébullition ; dès que votre pâte est 
pochée, vous versez votre potage dans la soupière et 
servez.

Potage aux Niocchis ou Gnoquis.

Détrempez une pâte à choux au lait ; incorporez un peu 
de muscade râpée dedans et une pincée de cayenne, cou
chez vos niocchis à la poche ou au cornet dans une cas
serole d’eau bouillante ; lorsqu'ils sont pochés, égouttez 
les, placez-les dans un fond de casserole d’entremets,

3
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par lits et séparés par une couche de parmesan râpé ; 
faites-les cuire au four et, lorsqu’ils ont une belle cou
leur, servez-les avec une soupière de consommé clarifié 
à part. ,

Potage aux Romaines.

Lavez et faites blanchir vos romaines entières, ficelez- 
les, bardez-les et faites-les braiser dans un bon fond 
garni d’une mirepoix, égoutez vos romaines, dressez-les 
sur un plat à part et servez une soupière de consommé 
clarifié.

Potage à la Moskowa.

Faites une forte mirepoix de jambon, veau maigre, filet 
de bœuf et graisse de rognon de bœuf ; lorsque votre 
mirepoix est passée au beurre, vous l’assaisonnez de sel, 
poivre et muscade, et vous la mouillez d’un verre de bon 
xérès sec ; faites tomber à glace en ajoutant de temps en 
temps un peu de gelée de volaille. Faites une petite jardi
nière, incorporez-la dans votre potage au moment de 
servir, et garnissez votre soupière d’un bon consommé. 
Assurez-vous que votre potage est bien corsée d’un bon 
sel et servez. . "" ;

Beef-Tea ou thé de Bœuf.

Coupez une noix de bœuf en huit, mettez ces morceaux 
dans une braisière avec un verre de bon madère, quelques 
carottes, oignons, et un léger bouquet garni; couvrez 
hermétiquement, faites partir en plein feu, puis laissez 
tomber à glace, mouillez avec du consommé et laissez 
cuire pendant quatre heures : passez cet extrait à la 
serviette, sans le presser, et servez. *

Observation. — Le beef-tea se fait également différem
ment pour les malades ou personnes faibles. Dégraissez 
complètement et hachez deux kilogrammes de noix de 
bœuf ou de faux-filet. Mettez cette chair dans un bain- 
marie, couvrez hermétiquement, faites cuire deux heures 
et demie, passez le thé à la serviette et servez.
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Ce thé se sert également froid et est complètement pur ; 
il ne doit pas même être salé.

Potage au Salep.

Faites tremper votre salep huit heures avant de le 
mettre cuire, mouillez-le au consommé et, lorsqu’il est 
parfaitement poché, vous le servez.

Ce potage peut également se faire au maigre et au lait 
(Voir les Potages aux Pâtes).

On peut aussi servir le salep comme garniture de 
potage dans les purées de volaille, gibier ou légumes.

Potage aux Babioles.

Faites une farce fine de volaille dans laquelle vous 
incorporez un peu de fromage râpé et un peu de crème 
double; une pincée de fines herbes ou de bourrache 
blanchie et hachée, enveloppez gros comme une noisette 
de cette farce dans une abaisse de pâte à nouilles très 
minces, placez ces rabioies sur un couvercle de casserole 
étamé; faites-les blanchir dans du consommé, égouttez- 
les ; formez-en des lits séparés par une couche de 
fromage râpé et versez un jus clair par dessus. Servez 
une soupière de consommé à part et faites offrir les 
rabioies bien chaudes.

Au moyen des moules cannelés (coupe-pâte), vous leur 
donnez une forme égale ; chaque rabiole doit être de trois 
centimètres carrés à peu près, et il ne faut guère que cinq 
ou six minutes pour les pocher, de sorte qu’elles ne 
doivent pas être faites trop longtemps à l’avance, afin 
d’être délicates et savoureuses. Les Anglais aiment 
beaucoup ce potage, parce que la rabiole ressemble au 
pouding de viande.

Potage au Riz à la Créole.

Passez quelques oignons au beurre, mouillez-les avec 
deux litres de bon consommé de volaille, troussez deux 
poulets en entrée, faites-les cuire lentement dans ce 
consommé; vingt-cinq minutes avant de servir, vous 
lavez deux poignées de beau riz Caroline ; vous le faites
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blanchir, l’égouttez et le faites cuire dans ce consommé 
avec vos deux poulets ; vous ajoutez une pincée de 
safran, un peu de poivre de Cayenne ou quelques piments 
rouges ou verts et observez de ne laisser crever votre riz 
que juste, afin qu’il ait plus de goût ; le grain doit 
être entier ; alors vous dressez votre riz autour de vos 
deux volailles, comme pour entrée, et servez le peu de 
consommé ou cuisson à part, après vous être assuré 
qu’il est assez relevé ; le safran doit nécessairement 
dominer. •; . : é " : '

On peut aussi faire cuire les volailles dans une bonne 
braise de poulardes, les barder et ajouter les aromates, 
tels que carottes et bouquet garni ; mais il faudra obser
ver de les retirer et de débarder la volaille avant de la 
servir; dans ce dernier cas, on fait cuire le riz à part, 
également dans un bon consommé de volaille, et l’on y 
ajoute le safran; mais si, d’un côté, vous économisez 
votre braise parce qu’elle peut vous servir d’autres fois, 
d’autre part vos volailles ne sont pas parfumées de safran 
comme dans la première recette. -

Potage au Riz à l’îtalienne.

Faites à peine crever votre riz (dix-huit minutes au 
plus) dans un peu de bon consommé et gros comme une 
noix de beurre fin ; liez-le avec trois jaunes d’œufs et un 
peu de cayenne et gros comme une noix de glace de 
volaille ou extrait Garlin clarifié et servez. .

Observation. — Le potage au riz à l’Italienne se sert 
également avec un chou de Milan braisé à l’étouffé, bien 
assaisonné d’ail, sel, poivre, avec lequel vous faites crever 
votre riz et servez ce potage également avec du parmesan 
râpé. Avant de mettre votre riz crevé dans votre potage, 
vous faites bien revenir votre chou émincé dans un quart 
ae beurre et autant de lard râpé ou haché fin. En Italie, 
on aime beaucoup le parfum du fenouil ou de la fenouil- 
lette ; vous aurez soin, pour les personnes qui ont habité 
ce pays, de ne pas trop la ménager dans la cuisine ita
lienne. . . . _ ,
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Sagou à l’Espagnole.

Faites une bonne purée de gibier et incorporez-la dans 
un potage au sagou, cuit simplement dans un bon 
consommé ; goûtez s’il est d’un bon sel et servez.

Potage Chasseur (Garbure bourguignonne).

Faites une bonne garbure (Voir la Garbure au hameau 
de Chantilly). Ajoutez un ou deux lapins de garenne, 
servez votre potage après l’avoir goûté, en dressant les 
légumes et les lapins à part sur un plat, comme une 
flamande, et le bouillon dans votre soupière.

On peut servir une soucoupe de fromage râpé pour les 
amateurs et, suivant le goût des amphityrons, mettre ou 
non des croûtons dans jce potage.

Si vous n’avez pas de jambon pour faire cette garbure, 
remplacez-le par un morceau de lard de poitrine ou petit 
salé, et alors vous servirez un peu de crème double à 
part, en même temps que le potage.

Potage aux (Taillarines à l’Italienne).

Faites une pâte à nouilles serrée, abaissez-la aussi 
mince que possible, saupoudrez-la légèrement de farine, 
pliez-la en quatre et ciselez vos nouilles ou taillarines le 
plus fin possible; faites-les pocher à l’eau salée bouil
lante ; égouttez-les sur un tamis et rangez-les dans votre 
soupière, en entremêlant un lit de fromage râpé entre 
chaque lit de taillarines ; puis vous versez dessus une 
espagnole claire bien dépouillée et légèrement corsée ou 
faite avec dû-consommé de tortue véritable. . .

On peut également servir les taillarines sans fromage.

Observation. —■ Le potage aux taillerines peut égale
ment se servir au maigre, soit dans un potage Richelieu 
ou à l’oignon, soit dans une cuisson de légumes liée aux 
jaunes d’œufs et à la crème ; de même, on peut procéder 
comme ci-dessus en liant par un roux la cuisson de 
légumes ou même le lait ; dans ce dernier cas, on n’em
ploie pas le fromage râpé.
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Bouillie.

Mettez une cuillerée de farine ou de crème de riz dans 
un bol ; détrempez-le avec un peu de bon lait doux ou 
avec un verre de crème douce ; versez cette préparation 
dans un demi-litrë de lait bouillant, agitez vivement votre 
boüiliie, laissez-la cuire un petit quart d’heure, ajoutez 
un peu de sel et de sucre en poudre, une goutte d’eau de 
fleur d’oranger et servez,

Potage au Giraumont.

Voyez le potage au potiron. Ce potage se fait et se sert 
de meme, mais on peut également servir un plat de girau
mont cuit au four, comme le potiron, en ayant soin de 
mettre entre chaque lit de giraumont un lit de fromage 
râpé, et l’on sert : la purée liée à la crème et au beurre, et 
le plat gratiné au four. Veillez à ce que le potage ne soit 
pas fade.

On peut aussi servir ce potage avec croûtons ou trempé 
sur tranches de pain grillées. Une fois la purée mouillée 
au lait bouilli, ce potage ne doit plus bouillir, sans quoi 
il tourne et n’est plus présentable. "' "

Panade ordinaire.

Coupez une flûte ou quelques lames de pain blanc dans 
une casserole, mouillez votre pain avec deux verres d’eau 
froide, ajoutez un peu de sel et gros comme une noix de 
beurre fin, laissez mijoter vingt minutes, écrasez votre 
panade à l’aide d’une spatule, passez-ladans une passoire 
moyenne, liez votre panade avec un demi-verre de crème 
double et deux jaunes d’œufs ; ajoutez-y gros comme un 
œuf de pigeon de bon beurre fin, et servez sans le remettre 
au feu, c’est-à-dire que l’on peut mettre la liaison dans la 
soupière et verser petit à petit, en remuant vivement la 
panade à l’aide d’une cuiller, afin que les jaunes 
d’œufs ne se trouvent pas saisis trop vite ; car c’est la 
liaison qui doit rendre ce potage moelleux comme une 
crème. ' '
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Potage à la Chicorée. •

Choisissez deux belles chicorées, enlevez-en les feuilles 
vertes et les grosses côtes, lavez-les bien, émincez-les, 
passez votre chicorée au beurre ; mouillez-la au consommé 
ou à l’eau ; dans ce dernier cas, assaisonnez de sel, 
poivre, et un peu de muscade ; liez votre potage avec 
une cuillerée de sauce béchamel et deux ou trois jaunes 
d’œufs et servez-le avec pain grillé, flûte ou croûtons.

Potage aux Choux-Fleurs.

Faites cuire vos choux-fleurs à l’eau avec un peu de 
sel ; égouttez vos têtes de choux-fleurs et coupez-en les 
côtes que vous mettez de côté ; mettez dans votre sou
pière un verre de crème, deux jaunes d’œufs, un peu de 
beurre, un peu de poivre et de muscade, versez un peu de 
votre bouillon ou cuisson de choux-fleurs sur cette liai
son en l’agitant vivement afin que les jaunes ne cuisent 
trop vite, puis vous mettez vos petites tètes de choux- 
fleurs et quelques croûtons dans votre soupière, versez 
votre bouillon de choux-fleurs en agitant légèrement à 
l’aide d’une cuiller afin que la liaison se mêle partout 
également, et servez.

Observation. — On peut faire une purée de choux- 
fleurs, la lier avec un peu de bonne béchamel, y ajouter 
un peu de parmesan râpé et servir cette purée avec petits 
croûtons. .

Ou bien encore on peut presser les choux-fleurs, les 
lier avec une béchamel un peu serrée et quelques jaunes 
d’œufs, puis vous les laissez refroidir sur un plat, vous., 
en formez des petites croquettes que vous faites frire 
dans du beurre et les servez dans le potage ci-dessus 
indiqué en guise de croûtons ; on peut ajouter du par
mesan dans cet appareil à croquettes en le liant chaud.

. Potage au Chou.

Ciselez le. cœur d’un chou frisé ou pommé, passez-le 
au beurre, mouillez-le à l’eau ou au consommé, laissez-îe



40 LE PETIT CUISINIER MODERNE

cuire une heure et demie, a.joutez-y une bonne purée 
de pommes d'O terre. Un verre de crème double, sel et 
poivre, et servez sur croûtons ou tranches de pain gril
lées.

On peut servir du parmesan sur une soucoupe à part.

Potage aux Huîtres et aux Moules.

Mettez une casserole de moules au feu, lorsqu’elles sont 
ouvertes-, enlevez-en les coquilles, mettez vos moules 
dans une terrine avec quelques douzaines d’huîtres que 
vous aurez retirées de leurs coquilles, faites une mirepoix 
très fine avec carottes, oignons, jambon, ail, un petit 
bouquet garni, sel, poivre, un peu de muscade, passez 
votre mirepoix coupée en petits dés dans un peu de bon 
beurre frais à feu vif, mouillez avec la cuisson des mou
les et l’eau des huîtres, faites cuire vingt minutes à 
grande ébullition, puis vous jetez vos moules et vos huîtres 
dans votre potage et ne laissez jeter que quelques bouil
lons; préparez vos croûtons dans votre soupière avec 
une liaison de quelques jaunes d’œufs, une pincée de 
cerfeuil haché et versez votre potage après en avoir retiré 
le bouquet garni et la gousse d’ail. Servez s’il est d’un 

•• bon sel. ; . •
Dans les pays méridionaux on remplace le beurre par 

l’huile fine et l’on trempe sur des tartines de pain grillées 
et légèrement passées à l’ail. . • .

Les tourteaux, l’araignée, la châtaigne, le manche de 
couteau, la pétonde, la palourde, le vigneauetlacoquille 
Saint-Jacques font d’excellents potages aux coquillages; 
employez les mêmes principes que pour les huîtres et 
les moules.

Potage à la Monaco.

Faites un potage au lait légèrement salé, un peu plus 
sucré que le potage au lait ordinaire, liez-le avec quatre 
jaunes d’œufs, passez-le à l’étamine et faites-le cuire 
comme une anglaise (un peu moins lié cependant), puis 
vous aurez quelques croûtons de Compiègne glacés au 
four, les mettez dans votre soupière et verserez votre
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potage au lait lié par dessus juste au moment de le servir, 
afin que les croûtons n’aient pas le temps de se ramollir.

Autre Potage à la purée de Pommes de terre.

Faites une bonne purée de pommes de terre, mouillez- 
la au lait, mettez vos croûtons dans votre soupière, dès 
que votre purée est prête à bouillir, versez-la sur vos 
croûtons et servez après vous être assuré que votre 
potage est d’un bon sel; vous pouvez y ajouter un peu de 

. beurre fin au dernier moment. ' . '
On peut servir ce potage au riz, au vermicelle, aux 

nouilles, aux lazagnes et au macaroni.

Potage au Lait lié.
■ i ’ . . .

Cassez une liaison de quatre jaunes dans un bol, ajou- 
tez-y deux cuillerées de sucre en poudre, un macaron 
pilé ou écrasé, un peu d’eau de fleur d’oranger, versez 
petit à petit dans cet appareil un litre et demi de lait . 
bouillant en le fouettant vivement, ajoutez un grain de 
sel ou deux, mettez votre potage sur un bon feu, continuez 
de fouetter et de remuer à l’aide d’une spatule légère
ment. Versez votre potage sur vos croûtons passés 
four ou glacés au beurre et légèrement sucrés.

On peut faire des croûtons de pain de mie ou de pâte à 
brioche, de Compïègne ou de biscuits à la cuiller, les sau
poudrer de sucre et les faire glacer au four.

De même on peut passer ce potage à l’étamine avant 
de le faire prendre pour éviter qu’il ne reste un peu de 

- germe des œufs. - ;

Potage à la purée d’Oseille.

Faites fondre quelques poignées d’oseille concassée 
avec quelques feuilles de laitues, égouttez et passez dans 
une purée de pois verts; mouillez la purée avec du con
sommé, faites-la jeter quelques bouillons, écumez-la et 
mettez dans votre potage une légère garniture de petits 
pois et de pointes d’asperges, terminez votre potage avec 
un peu de bon beurre de Gournay ou d’Isigny et une
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pincée de cerfeuil haché. Servez votre potage sans croû
tons après vous être assuré qu'il est d’un bon sel.

Potage à la Détiller*

Coupez quelques losanges de mie de pain, passez-les 
au beurre clarifié sans leur laisser prendre trop de 
couleur, saupoudrez-les de sucre après les avoir égouttés 
et dressés sur un couvercle de casserole, faites-leur 
prendre une belle couleur glacée au four et mettez-les 
dans votre soupière; servez un potage à la Monaco ou 
au lait lié sur vos croûtons et servez. •

On peut également ajouter un peu de macarons pilés 
ou de fleurs d’oranger pralinées suivant le goût de l’am
phitryon. , . '

Potage maigre au Beurre.

Voyez le potage Faubonne ou Julienne, mouillez-le au 
suc de légumes ou simplement à l’eau, après l’avoir fait 
revenir au beurre; salez et poivrez raisonnablement, 
laissez cuire deux heures et servez avec ou sans 
pain.

Dans les pays méridionaux, employez l’huile au lieu 
du beurre. ... .

Potage à la Provençale.

Passez quelques oignons et un peu d’ail dans un peu 
d’huile, à feu vif, mouillez votre potage à l’eau; ajoutez 
un bouquet de queues de persil, une carotte, un gros 
oignon piqué de deux clous de girofle; faites cuire dans 
votre potage quelques poissons tels que: merlan, sole, 
turbotin ou barbue. Sitôt cuits, retirez vos poissons, 
servez-les sur une serviette pliée à cet effet et terminez 
votre potage avec une pincée de fenouillette hachée; faites 
frire quinze croûtons dans une bonne huile d’olive, 
placez-les dans votre soupière et trempez votre potage 
après avoir retiré l’oignon piqué de clous de girofle, la 
carotte et le bouquet de queues de persil ; servez s’il est 
d’un bon sel. Ce potage a beaucoup plus de ressemblance 
avec' le potage moskowa ou russe qu’avec la bouilla-
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baisse, parce que la cuisson est plus lente et la réduction 
par conséquent beaucoup mieux liée.

Potage maigre à la Tyrolienne.
Coupez la chair d’un concombre en petits dés, ciselez 

une chiffonnade complète d’oseille, laitues, cerfeuil, 
pourpier, passez le tout au beurre à feu d’enfer, mouillez 
votre potage avec du bon consommé, assaisonnez et 
faites cuire quelques poignées de petits pois nouveaux 
et de pointes d’asperges dans votre potage. Cassez une 
liaison de trois jaunes dans votre soupière, ajoutez un 
bon verre de crème double et un morceau de beurre 
d’Isigny ou de Gournay, et lorsque vous aurez opéré 
votre liaison en versant un peu de potage dedans, vous y 
mettrez vos petits croûtons et verserez le reste de votre 
potage. Goûtez votre potage, laissez-le tremper et 
servez.

Potage au riz Faubonne maigre.
Voyez le potage Faubonne, mouillcz-le à l’eau, faites- 

le cuire de même qu’il est indiqué, puis vous servez avec 
un peu de riz crevé à point. .

Potage à la Dartois au maigre.
Voyez ce potage. Supprimez le lard de poitrine ou le 

jambon, passez votre mirepoix au beurre ou à l’huile, 
mouillez-le à l’eau, faites cuire vos pois verts pendant 
trois heures (les pois cassés doivent être trempés de la 
veille), passez-les à l’étamine ; mettez votre purée dans 
une casserole, mouillez-la afin qu’elle ne soit ni trop 
claire ni trop épaisse ; terminez-la avec un peu de sucre 
et gros comme un œuf de bon beurre fin.

Servez le potage avec riz crevé à point, ou croûtons 
passés au beurre, après vous être assuré qu’il est d’un 
bon sel.  ̂ x

Potage au riz â la Richelieu.

Faites un bon potage à l’oignon ou Richelieu, et au 
moment de servir, ajoutez quelques cuillerées de riz crevé
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à point. Il est inutile d’ajouter que le riz remplace le 
pain dans tous les potages où il entre comme garniture.

Potage à T Oignon au lait.

Émincez quelques oignons après en avoir retiré la sève 
qui se trouve au cœur de l’oignon et les deux extrémités, 
passez votre oignon au beurre, mouillez-le au lait, salez 
et poivrez, taillez votre potage, versez un verre de crème 
sur votre pain, puis vous trempez au moment de servir, 
couvrez- quelques minutes et servez. •

Observation générale sur le rôle que joue le riz clans 
les jurées et potages, et les différentes manières de le 
faire cuire. Lorsque le riz dans un potage sert simple
ment de garniture, c’est-à-dire qu’il remplace le pain, 
autant que possible, il ne doit pas être trop crevé et on ne 
doit l’employer qu’en petite quantité. ^

Si, au contraire, il forme la base d’un potage ou qu’il 
doive être incorporé dans une purée comme liaison, il 
doit être suffisamment cuit pour pouvoir être passé au 
tamis ou à l’étamine et par cela môme former un velouté 
de crème de riz.

Ainsi dans les potages Faubonne, Condé,Dartois,Crécy, 
il doit être entier comme garniture et, lors même qu’il 
en entrerait une partie dans les purées, celui qui sert de 
garniture devra toujours être entier.

Tandis que dans les potages suisses à la paysanne ou 
à la purée de pommes de terre il doit cuire avec le potage, 
se fondre sans pour ainsi dire qu’on le retrouve et former 
comme une crème veloutée. Dans ce dernier cas, il 
absorbe beaucoup de beurre, tandis que dans le premier 
il reste blanc et cuit avec un peu de consommé.

Il en est de même des potages au lait et au gras ; c ’est- 
à-dire qu’il doit rester entier comme garniture s’il doit 
former purée, on peut le laisser cuire davantage et autant 
que possible avec un peu de cuisson ou liquide. A la 
créole, à la turque, à l’indienne ou à l’italienne, il doit 
être à peine crevé ; ces derniers même ne veulent pas 
qu’il soit lavé tant ils craignent qu’il perde son goût. Il 
en est de même pour les entremets : casseroles, turbans
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ou garniture d’entrées, ainsi que les socles comme on 
peut voir aux articles dans lesquels il en est fait mention.

Observation générale, sur l'emploi des pâtes pour 
potages. — Beaucoup de praticiens et surtout dans les 
restaurants font pocher leurs pâtes à l’eau et les mettent 
ensuite dans leur consommé clarifié, c ’est une grave 
erreur qu’ils commettent, car les pâtes pochées à l’eau 
perdent leur saveur.

Les pâtes doivent être pochées dans le bouillon même 
avec lequel elles doivent être servies, et dans le cas où 
les pâtes doivent servir de garniture dansunpotage, elles 
doivent être cuites dans le bouillon, égouttées et mises 
dans le potage quelques minutes avant de servir ; comme 
par exemple dans un potage à l’oseille, à la jardinière ou 
à la julienne, etc. j

Il en est de même pour les potages au lait, tels que : 
vermicelle, nouilles, lazagnes, riz, pâtes d’Italie, semoule, 
tapioca, salep, sagou, etc., etc. Les pâtes en général doi
vent êtres mises dans le liquide en ébullition ; mais dès 
que l’ébullition, un moment arrêtée, reprend son cours, 
on doit retirer sur le coin du fourneau la casserole con
tenant ces pâtes et les laisser pocher très lentement ; 
autrement elles troublent le bouillon, restent pâteuses et 
ne pochent plus convenablement ; de plus, elles troublent 
le potage, ce qui probablement aura donné l’idée de les 
faire pocher ou blanchir à l’eau. Après la première ébul
lition, écumez votre potage et sitôt vos pâtes pochées, 
mettez votre potage au bain-marie afin qu'il n’ébullitionne. 
Versez un peu de consommé sur les potages gras afin 
qu'il ne se forme une petite peau qu’il faudrait avoir soin 
d’enlever* avant de servir, et un peu de lait sur les potages 
au lait pour la même raison

Observation sur la liaison des Potages. — Lorsque l’on 
est. dans son ménage, il est facile de casser un œuf ou 
deux au-dessus d’un bol et de ne mettre que le jaune dans 
la soupière avec un morceau de beurre frais et un peu de 
crème double ; mais en principe nous devons éviter qu’il 
ne reste aucun germe du blanc après le jaune ; à cet effet,
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il faut passer les jaunes à 1’étamine, de plus, et afin que 
l’œuf ne laisse aucun goût, il est nécessaire de le faire 
cuire quelques secondes ; mais il faut avoir soin dene pas 
laisser bouillir,- même il est un degré qu’il ne faut pas 
laisser atteindre, sans quoi votre potage tournerait. 
Lorsque votre jaune est passé à l’étamine vous y ajoutez 
votre beurre fin et un peu de crème suivant le potage ou 
suivant le goût de l’amphitryon, vous versez d’abord sur 
cette liaison un peu de votre potage pour éviter que l’œuf 
ne soit saisi par la trop grande chaleur, puis vous versez 
votre liaison dans votre potage en l’agitant doucement, 
soit au moyen d’une cuiller, soit en donûantune impulsion 
de va-et-vient à la casserole et cela sans secousses. La 
liaison donne un velouté au potage et le rend moelleux 
et agréable au palais lorsqu’elle est employée à propos 
et soignée comme il vient d’être expliqué.

La liaison s’emploie généralement plus fréquemment 
en Allemagne et en Suisse qu’en France ou en Angleterre, 
les potages allemands sont ou peuvent être comparés à 
de certaines crèmes. A dire vrai, ils sont presque toujours 
confectionnés par des cuisiniers français, car quoi qu’on 
dise, ceux-ci seront toujours recherchés pour leurs qualités 
gastronomiques, surtout à l’étrangei*. /

Observation sur la liaison du Consommé. — Le con
sommé lié uniquement avec des jaunes d’œufs doit for
mer, lorsqu’il est cuit, une crème renversée des plus déli
cates, ne pas sentir l’œuf et on ne doit voir dans cette 
crème aucun germe. A cet effet, l’artisan doit passer les 
jaunes d’œufs à l’étamine, n’en mettre qu’une quantité 
relative au moule de consommé qu’il a l’ intention d’em
ployer, passer à nouveau son appareil lorsque le con
sommées! liéet faire cuire dansun mouleuniaubain-marie 
et couvert de feu, ou au four simplement au bain-marie.

Cette crème se sert comme garniture des potages à la 
Royale et à la Deslignac.

Dans le premier cas, on enlève de petites colonnes à 
l’emporte-pièce, puis on les coupe de même longueur, ce 
qui donne un charmant aspect au potage.

Dans le second, on coupe cette crème en lames à l’aide
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dune cuiller ou d’une lame de couteau de cuisine comme 
pour en former des soupes, ,

On peut varier ce genre en coupant la crème en dés, en 
liard, ou avec des moules cannelés en former des dessins 
variés, de même que l’on peut mouler dans de très petits 
moules et les démouler dans le potage sans les briser, 
cette dernière manière peu généralisée est cependant 
la plus gracieuse, car elle ne trouble nullement le con
sommé clarifié.

Toutes les gelées de viande de volaille ou dë gibier 
peuvent être liées et se servir comme garniture de potage.

On peut également former un appareil avec de la cuisson 
de poisson et le servir dans les potages à la russe, à la 
moskova ou à la provençale.

Des Consommés.

Les consommés se marquent comme le pot-au-feu ; 
la différence qui les caractérise est dans la qualité plus ou 
moins grande des viandes qui les composent et surtout 
en ce que leur cuisson lente et longue les réduit en gelée 
très épaisse sans le secours d’aucune matière gélatineuse, 
autre que les viandes dont ils sont composés..

Le consommé1 est le régénérateur de l’homme.

Grand Consommé. '

Mettez dans une marmite trois pièces de bœuf de deux 
kilogrammes chaque, un quasi et deux jarrets de veau, 
quelques poules, un ou deux abatis de dinde, remplissez 
votre marmite aux trois quarts d’eau filtrée, mettez-la 
partir en plein feu, écumez-la comme il est indiqué à 
l’article consommé ordinaire ou pot-au-feu, garnissez 
votre marmite de légumes, tels que carottes, poireaux, 
oignons, très peu de navets, un panais, deux ou trois clous 
de girofle, écumez à nouveau et mettez votre marmite sur 
le coin du fourneau afin qu’il continue de cuire lentement 
pendant huit heures (de huit heures du matin à quatre 
heures du soir). Puis vous le dégraissez, le passez au tamis 
de soie et le clarifiez apres l’avoir laissé déposer un instant.

La tranche, le gîte à la noix, la culotte font d’excellents
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consommés, mais suivant l’emploi des pièces que l’on 
a à sa disposition, on règle son travail, car le bœuf ainsi 
cuit n’a plus qu’une minime saveur et on 11’en a guère 
l’emploi ; même dans les bonnes maisons, souvent on ne 
peut le donner au personnel.

Consommé de Volailles.

Mettez dans une marmite vingt-quatre poules ou pou
lets desquels vous aurez enlevé les filets pour entrée ou 
hors-d’œuvre, un ou deux jarrets de veau et une pièce 
de culotte de bœuf. Joignez à cela les abatis de vos 
volailles, plus deux abatis de dinde ; remplissez votre 
marmite aux trois quarts d’eau filtrée, faites-la partir en 
plein feu, écumez-la avec soin comme il est dit pour le 
consommé ordinaire, garnissez votre marmite de quel
ques carottes et oignons dont un piqué de trois clous de 
girofle, d’un bouquet de poireaux, d’une branche de 
céleri et d'un panais, écumez encore une dernière fois et 
retirez votre marmite sur le coin du fourneau afin qu’elle 
cuise lentement pendant sept heures, après quoi, vous 
dégraissez votre consommé et le passez à la serviette ou 
au tamis fin, puis vous le clarifiez comme il est indiqué à 
la clarification des consommés et le tenez au bain-marie 
ou sur le coindu fourneau sans le laisser bouillir jusqu’au 
moment de le servir. . * . .

Observation. — Dans les maisons où l’on sert beaucoup 
de poulets sautés ou d’entrées de filets, de ballotines, on 
n’est pas obligé de sacrifier vingt-quatre volailles, on 
emploie toutes les carcasses et les abatis, sauf le foie 
dont on se sert pour financière, toulouse ou pour pain de 
foie de volailles, etc. .

Dans les maisons princières on ne saurait regarder 
d’aussi près ; cependant l’économie ne sied mal nulle part 
et est toujours préférable à la prodigalité.

Consommé de Gibier.

Levez les suprêmes ou filets de vos faisans, perdrix et 
même de vos lapereaux de garenne ; mettez vos ballotines 
de coté si vous en avez besoin.
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. Foncez votre marmite de carottes, oignons dont un 
piqué de deux clous de girofle, placez vos abatis et vos 
carcasses dans le fond de votre marmite que vous rem
plissez de consommé ordinaire ou d’eau ; ajoutez une 
pièce de bœuf et quelques volailles, faites partir en plein 
feu, écumez, garnissez votre consommé de légumes, 
écumez une dernière fois. Retirez votre marmite sur le 
coin du fourneau et laissez mijoter votre consommé pen
dant cinq ou six heures, dégraissez-le, passez-le à la ser
viette ou au tamis fin ; clarifiez-le et mettez-le au bain- 
marie ou sur un coin du fourneau sans le laisser bouillir, 
jusqu’au moment de le servir:

Observation. —- On peut se servir de ce consommé pour 
mouiller les purées de gibier, les farces â pâté et pour
faire les sauces salmis chasseurs.

' ' ! ' ■ _ -

Observation générale sur les Consommés. — Lorsque les 
consommés ont cuit quelques heures, on peut, afin de les 
faire dépouiller plus facilement, faire une première clari
fication à l’aide de quelques abatis ou d’un peu de tranche 
maigre de bœuf pilée avec un œuf, que l’on met cuire 
dans le consommé après y avoir incorporé un peu d’eau 
fraîche et un peu de ce même consommé chaud.

Souvent cette première opération divise tellement bien 
la gelée qu’elle est d’une limpidité parfaite. En tous les 
cas, elle aide à la clarification générale.

Bouillons.

Observation sur les Bouillons. — Lorsqu’on a lu la ma
nière de faire un consommé, on peut faire tous les 
bouillons en général, il suffit de les approprier aux cir
constances.

Suivant le tempérament des amphitryons que l’on sert, 
il est nécessaire parfois de servir un bouillon rafraîchis
sant, soit de veau, de mou de veau, d’herbes, de poule ou 
de poulet pectoral, etc.

Car, quoi qu’on dise, un bon cuisinier est aussi capable 
de rendre la santé ou de l’entretenir dans de bonnes con
ditions que de certains médecins qui médisent de rartiste
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culinaire, afin de ne pas perdre la considération ou l’in- * 
fluence qu’ils se sont acquise dans l’esprit de leur client.

Antonin Carême disait que l’homme riche, qui mène 
une vie déréglée doit plutôt se fier à la science de son cui
sinier pour rétablir sa santé, s’il en sent la nécessité 
qu’aux discours mensongers d’un médecin intérressé. Et 
il s’appuyait sur ce principe : que la science culinaire 
était plus salutaire à la santé des hommes que tous les 
doctes préceptes de ceux qui prolongent les maladies par 
spéculation et qui, trop souvent, vous envoient dans 
l’autre monde par une ignorance inconcevable du corps 
humain épuisé par les souffrances morales et physiques.

Bouillon de Veau rafraîchissant.

Mettez dans une petite marmite bien étanrée une livre 
de jarret de veau et quelques lames de veau coupées dans 
la rouelle ; mettez quatre ou cinq litres d’eau ; un peu de 
sel et faites partir votre marmite en plein feu ; lorsque 
vous l’aurez bien écumée, vous garnirez votre bouillon 
de deux carottes, un navet, un poireau et un bon bouquet 
de laitues et de chicorée sauvage. Laissez cuire ce bouillon 
cinq heures et servez-le après l’avoir goûté.

Bouillon de Môü dé Veau. ,

Coupez un morceau de mou de veau, faites-le dégorger 
dans une terrine d’eau fraîche, mettez-le dans une petite 
marmite avec trois litres d’eau, faites partir ce bouillon en 
plein feu, écumez-le, garnissez-le d’une carotte, d’un navet, 
une poignée de cerfeuil et de feuilles de laitues dont vous 
faites un bouquet, faites-le cuire lentement pendant trois 
heures, pa'ssez-le et servez. .

Dans tous les bouillons pectoraux ou rafraîchissants, 
vous pouvez mettre quelques jujubes ou un peu de bon 
miel de Narbonne.

Bouillon d’herbes.

; Faites une chiffonnade composée de feuilles de laitues, 
un peu de pourpier, de cresson, de cerfeuil et d’oseille.
(En Suisse on ajoute quelques feuilles de poirée.) Ciselez
. _ ; ' . . ,  . • ..............
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vos herbes, lavez-les et mettez-les cuire dans une casse
role avec trois litres d’eau, ajoutez un peu de sel, et gros 
comme une noix de beurre fin et servez.

Bouillon pectoral.
Videz et flambez une poule, troussez-la en entrée, mettez- 

la dans une marmite avec trois litres d’eau, un peu de 
sel, faites partir en plein feu, écumez et garnissez avec 
deux carottes, deux navets, un bouquet de laitue et cer
feuil ; faites cuire deux heures et servez.

Observation. — On peut ajouter, en mettant le poulet au 
feu, une crosse de veau ou un peu de jarret de veau et 
même une petite tranche de culotte de bœuf. De même, 
on peut faire ce bouillon avec des abafis seulement.

Grand Bouillon maigre de Légumes.
Mettez trois litres d’eau dans une marmite, un bon 

morceau de beurre, un peu de sel, une douzaine de carot
tes et de navets coupés en lames comme pour le potage 
de Crécy, une ou deux branches de céleri, quelques laitues 
et une poignée de cerfeuil dont vous formez un bouquet, 
un panais et un petit chou blanchi ; faites cuire à grande 
ébullition jusqu’à ce que votre mouillement soit tombé à 
glace, alors vous couvrez vos légumes d’une feuille de 
papier beurrée, les laissez cuire dans le beurre et dans 
leur suc pendant une heure à four modéré, puis, vous 
remplissez votre marmite d’eau, la salez à point et la lais
sez cuire pendant deux heures. Pendant la saison des 
primeurs, mouillez ces légumes avec la cuisson de vos 
petits pois, pointes d’asperges, haricots verts, choux- 
fleurs, etc., et l’hiver avec les cuissons de lentilles, hari
cots blancs ou rouges, etc.

Passez ce grand bouillon et servez-vous-en pour mouil
ler vos potages tnaigres de légumes. ^

Grand Bouillon maigre de Poisson.
Beurrez légèrement le fond d’une casserole ou d’une 

marmite de moyenne grandeur, foncez-la de quelques 
carottes et oignons coupés en rouelles, placez sur ces
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légumes un moyen brochet habillé et coupé en deux, une 
carpe dont vous aurez soin de retirer la pierre d’amertume 
qui se trouve à la naissance de la tète, ajoutez une petite 
tanche et quelques tronçons d’anguille, un bon bouquet 
de racines de persil, deux clous de girofle, un peu de 
macis, sel et gros poivre, versez-y du bouillon maigre 
pour masquer la surface du poisson ; dès que l’ébullition 
s’opère, écumez parfaitement, puis vous observez la 
réduction afin que la glace se colore peu à peu d’un blanc’ 
rougeâtre ; après quoi, vous remplissez aux trois quarts 
la casserole de bouillon maigre ; laissez cuire une bonne 
heure, dégraissez et passez ce bouillon ou essence de 
poisson à la serviette et servez-vous-en pour mouiller vos 
potages à la russe, à la moskova, aux coquillages ou à 
la provençale.

Observation. — Les praticiens reconnaîtront qu’avec un 
grand bouillon de poisson ainsi compris, on peut en tirer 
un grand parti pour les sauces maigres, ou ordinaires 
devant accompagner le poisson, telles que: génoises, 
chambord, génevoise, normande, etc. La sauce espagnole 
en maigre à la Vatel se commence avec ce grand bouillon. 
Carême lui-même s’en servait comme essence ; on peut 
néanmoins modifier cette préparation suivant le pays où 
l’on se trouve, c ’est-à-dire d’après le genre de poisson 
que l’on peut se procurer. . ; V

Je répéterai ici ce que j ’ai dit pour le jus dans l’obser
vation générale : il ne faut pas abuser des aromates pour 
aucune espèce de poisson, afin de ne pas anéantir le 
naturel ; ainsi donc, n’employez qu’avec une grande 
réserve : thym, laurier, macis, clous de girofle, poivre, 
muscade et safran. Il en sera de même du vin, c ’est-à- 
dire qu’il faut autant que possible proportionner la quan
tité d’abord, et ensuite autant que possible employer les 
vins des mêmes contrées où le poisson a été pêché.

Manière de clarifier le Consommé 
et de le colorer légèrement.

Lorsque votre consommé a été troublé soit en retirant 
les viandes qui le composaient, soit parce que l’ébullition
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a été trop vive, il faut d’abord le dégraisser, le passer à la 
serviette, puis le dégraisser à nouveau de sorte qu’aucun 
œil ne paraisse à sa surface, ensuite, vous pilez une livre ' 
de tranche maigre de bœuf avec quelques abatis de volaille 
et un ou deux œufs entiers, ou simplement un peu de 
blanc d’œuf, vous incorporez une goutte d’eau fraîche 
dans cette chair pilée, puis un peu de votre consommé et 
enfin mêlez le tout ensemble, remettez votre consommé 
au feu dans une casserole ou marmite bien étamée, fouettez 
votre consommé jusqu’au moment où l’ébullition vient 
diviser la matière et l’éclaircir. Alors vous retirez votre 
fouet et laissez la marmite quelques instants sur le coin 
du fourneau, afin que la clarification s’opère lentement, 
puis, vous passez votre consommé à la serviette (cette fois 
sur le tabouret à gelée), et quelques instants avant de 
servir, vous colorez votre consommé en trempant quelques 
secondes dedans un poulet rôti à la broche et d’une belle 
couleur blonde ; de sorte que votre consommé est jaune 
comme de l’or et n’a pas ce mauvais goût de caramel qui 
dénature presque toujours un bon potage. On peut éga
lement clarifier le potage et le consommé avec un œuf ou 
un blanc sans viande, mais on lui enlève le parfum que 
cette dernière manière d’opérer lui conserve, en lui don
nant une force déplus.

Aspic ou Gelée ordinaire.

Prenez un fort jarret de veau, un jarret de jambon, un 
morceau de tranche de bœuf, quelques pieds de veau, 
mettez-les dans une braisière, remplissez-la d’eau froide, 
Laissez dégorger vos viandes, changez l’eau, ajoutez-y 
également vos débris de volaille et de gibier ; puis vous 
la mettez en plein feu, l’écumez comme le consommé, 
garnissez votre braisière de carottes, oignons et bouquet 
garni ; laissez-la ensuite mijoter lentement sur le coin du 
fourneau pendant six ou sept heures. Dégraissez votre 
gelée ou aspic ; passez-la à la serviette et clarifiez-la 
comme suit : pilez une livre de bœuf maigre, c’est-à-dire 
dans la tranche ou dans le gîte à la noix, ajoutez quel
ques œufs entiers et un jus de citron, alors vous relevez
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cette chair ainsi préparée dans une terrine ou casserole, 
puis vous y incorporez, en fouettant un. peu, de votre jus,, 
afin de ne pas saisir l’œiif et l’albumine qui se trouve 
dans la chair pilée ; vous versez le tout dans votre aspic 
et continuez de fouetter sur un feu vif, jusqu’à ce que la 
clarification s’opère ; alors vous retirez votre fouet et 
mettez votre gelée quelques minutes sur le coin du 
fourneau avec un peu de feu dessus, afin qu’elle se dé
pouille comme il faut ; préparez une serviette sur un 
tabouret renversé et placez un vase sous la serviette afin 
de recevoir la gelée que vous passez au travers, en la 
versant avec précaution. La gelée doit former des petites 
perles à la surface du vase dans lequel elle tombe lors
qu’elle est bien claire ; mettez votre gelée dans un 
endroit frais et vous en servez aux articles indiqués.

Blond de Veau.

Foncez ou marquez une braisière comme celle du grand 
jus et ne mettez comme garniture que jarrets, parures ou 
os de veau ; faites suer votre braisière sans la laisser 
pincer, mouillez-la, faites-la partir en plein feu, écumez-la 
et garnissez-la comme une braisière ordinaire, de 
carottes, oignons et bouquet garni ; laissez-la mijoter 
quatre ou cinq heures, dégraissez-la et passez votre blond 
de veau dans une serviette pour vous en servir au besoin.

On peut également ajouter dans cette garniture quel
ques débris de volaille ou une poule, mais aucune viande 
noire. y -  ' /  " • :

Ce blond de veau sert ordinairement pour faire ' le, 
velouté ou l’allemande. -  ' '

Blond de volaille.

Foncez une braisière de quelques carottes, oignons et 
d’un bouquet garni, placez sur cette garniture vos débris 
de volaille; faites-les suer sans les laisser pincer; ensuite 
vous mouillerez votre blond de volaille avec le blond de 
veau dont la description précède celle-ci ou avec du con
sommé blanc ordinaire; écumez cette braisière, gar
nissez-la et laissez mijoter deux petites heures, passez
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votre blond de volaille à la serviette après l’avoir dégraissé 
et servez-vous-en aux articles indiqués.

Ce blond de volaille sert généralement à former la 
sauce suprême ou pour mouiller les gelées de volaille 
ou les sauces»

Il sert également pour braiser les chapons, et poulardes 
qui doivent être servis pour entrées.

Empotage.

L’empotage est de toute nécessité dans les maisons où 
le travail est suivi et est un peu important.

. Il sert à mouiller les potages et quelquefois même les 
sauces lorsque les jus sont épuisés.

Foncez une braisière ou une marmite de quelques 
tranches de jambon, d’une rouelle de veau, quelques 
carottes et oignons, un bouquet garni; ajoutez un mor
ceau de culotte ou de gîte à la noix, quelques débris de 
volaille où à défaut une poule ou deux, le râble d’un 
lapin de garenne et une perdrix, mouillez votre empotage 
d’une cuillerée de grand bouillon, vous le faites suer 
pendant une heure, puis vous le mouillez avec votre 
grand bouillon sans y mettre de sel ; lorsque la glace qui 
s’est formée au fond de votre braisière est détachée, 
faites partir et écumez parfaitement; garnissez à nouveau 
de quelques légumes, laissez cuire quatre heures à feu 
modéré, puis vous dégraissez votre empotage, le passez 
au tamis fin ou à la serviette et vous en servez au besoin. 
Lorsqu’il est froid, mettez-le au garde-manger et lorsque 
vous en marquez un autre, faites tomber à glace ce qui 
vous reste du précédent; cette précaution, surtout l’été, 
vous évitera des pertes et vous rendra même service.

Cet empotage doit être blond; c ’est pourquoi il faut 
surveiller le suage, afin que la glace qui se forme au 
fond ou après les parois de la braisière ne soit pas trop 
brune, ce qui arriverait si les viandes ou les légumes 
pinçaient même, légèrement.

En ajoutant quelques pieds de veau dégorgés ou quel
ques couennes blanchies on obtient une assez bonne 
gelée avec cet empotage.
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. Essence de Gibier.

Marquez une braisière comme il est indiqué pour le 
grand jus; c’est-à-dire : couennes de lard blanchies, 
tranches de carottes et d’oignons; placez vos débris de 
gibier dans votre braisière; ajoutez-y une perdrix ou 
deux, un levraut ou lapereau de garenne, suivant les 
travaux qui vous incombent; faites suer, mouillez de 
consommé de gibier, garnissez légèrement de carottes, 
oignons et d’un bouquet garni, lorsque vous l’aurez 
écumée et ensuite laissez mijoter pendant quelques heures- 
sur le coin du fourneau ; dégraissez, passez cette essence -  
et servez-vous-en aux articles indiqués.

Aspic ou gelée de Gibier.

L aspic ou gelée de gibier se marque de même que le 
consommé de gibier; seulement vous ajoutez quelques 
pieds de veau blanchis préalablement, supprimez les 
couennes afin de ne pas dénaturer le parfum du gibier, 
et laissez cuire pendant cinq ou six heures : vous cla
rifiez votre aspic ou gelée comme il est indiqué pour 
l’aspic ou gelée ordinaire et vous vous en servez au 
besoin. . • . ;

Aspic ou gelée de Volaille.

L’aspic ou gelée de volaille se marque de même que le 
consommé de volaille, seulement vous y ajoutez quelques 
pieds de veau blanchis préalablement et laissez cuire 
pendant cinq ou six heures; vous clarifiez votre aspic ou 
gelée comme il est indiqué pour l’aspic ou gelée ordi
naire. ‘ ' : . ■ ■" ■■ -■ • \ ■' - à •

Cet aspic sert à former des aspics de volaille ou à 
décorer les galantines ou autres pièces froides à la gelée, 
on peut également s’en servir pour former la sauce 
chaud-froid de volaille et même la sauce suprême; on la 
sert également seule en bordure comme accompagne
ment de pièces froides.
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Bordure unie.

Suivant l’entrée que vous avez l’intention de servir, 
vous garnissez un moule à bordure d’une gelée de volaille 
ou de gibier et le laissez prendre à la glace ou au frais ; 
vous le démoulez au moment du service et l’envoyez

avec la pièce froide destinée à être mangée à la gelée. On 
peut la décorer légèrement de truffes ou de pistaches, 
quoique son nom indique qu’elle doit être délicate et 
transparente. .

Cette gelée doit être démoulée sur une serviette pliée à 
~ cet effet (Voir fig. 2.)

. Essence de Poisson.

Marquez une braisière ou casserole de quelques tran
ches d’oignons, de carottes et d’un bouquet garni, puis 
vous placez sur cette garniture un moyen brochet habillé 
et coupé en deux, une carpe de laquelle vous aurez soin 
de retirer la pierre d’amertume qui se trouve à la nais
sance de la tête; ajoutez une tanche ou une petite 
anguille coupée en tronçons, puis vous remplissez de 
bouillon maigre votre casserole que vous faites partir en 
plein feu, écumez-la et garnissez-la de quelques carottes, 
oignons et bouquet garni, un peu de macis, quelques 
clous de girofle, assaisonnez légèrement. Laissez cuire 
votre essence pendant une demi-heure, passez-la et 
servez-vous-en pour vos sauces maigres de poisson,
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telles que : normande, Daumont, vénitienne, Joinville, 
génoise ou génôvoiset etc.

Il est évident que lorsqu’on a des arêtes provenant de 
soles ou autres poissons dont on a levé les filets, on doit 
s ’en servir. *

Consommé Blond.

Mettez dans une marmite ou braisière une ou deux 
pièces de bœuf, les parures, et os de boeuf et de veau, 
mouillez votre braisière; faites-la partir en plein feu, 
écumez-la, garnissezda comme un jus ordinaire, de 
carottes, oignons et bouquet garni, de deux clous de 
girofle; laissez mijoter votre consommé pendant cinq 
heures; ne lui donnez aucune couleur, passez-le à la ser
viette après l’avoir dégraissé et servez-vous-en aux 
articles indiqués.

On peut également faire cuire un abatis ou une volaille 
dedans.

Extractum ol Méat*
L’extrait de viande tel qu’il est vendu dans le commerce 

se fait par le procédé chimique de Liébig et d’autres. Il 
est certainement pur de toutes espèces de gélatines; 
mais par cela même il est plutôt nuisible à la santé que 
salutaire. , ■ : : :

L’extrait GarMn est naturel, il est plus nutritif, se con
serve également pendant plusieurs années sans se dété
riorer, mais il conserve l’albumine et la gélatine qui se 
trouvent dans la viande, et c ’est à cette propriété qu’il 
doit son succès dans le commerce et la chance d’être 
employé avec le même succès dans la marine et dans 
l’armée de terre en campagne.

De nombreux certificats attestent de sa valeur ; pendant 
le siège de Paris en 1870-1871 les équipages de maisons 
bourgeoises faisaient queue pour en obtenir de l’inven
teur; mais Garlin préféra les livrer aux ambulances du 
Yal-de-Grâce, du Palais de l’Industrie, du Cours-la-Reine 
et même aux ambulances particulières de la rue Saint- 
Lazare; de. Mme Delessert, à Passy, etc,, etc., aux prix les 
plus modérés et sans augmentation des prix précédents.
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La Société de secours aux blessés de l’Internationale et 
les médecins et chirurgiens en chefs, MM. Chenu et 
Nélaton, ont été à même d’en apprécier la valeur. Il en a 
été employé jusqu’à la fin du siège, et l’ambulance du 
Palais de l’Industrie a même épuisé toute la provision du 
fabricant.

L’inventeur ne craint pas la concurrence et, pour 
preuve, en donne la recette textuelle sur son livre de 
cuisine. g , . • " '

L’extrait Garlin est puissant, riche d’azote et ferrugi
neux. Il est d’un grand secours dans la cuisine moderne 
qui se fait beaucoup plus vivement qu’autre fois. Comme 
on n’a pas toujours le temps de faire des jus, on les rem
place avantageusement par cet extrait.

Choisissez les viandes de première qualité et surtout de 
première fraîcheur, telles que : bœuf, vache,, veau, porc, 
volaille ou gibier. I

J’estime à quarante-cinq livres de ces viandes la quan
tité nécessaire à en produire une livre de 500 grammes 
(qu’il ne faut pas confondre avec la livre anglaise de 
445 granepies). .

Foncez une braisière avec quelques couennes de lard, 
blanchies comme pour une gelée, ajoutez quelques tran
ches d’oignons, de carottes, puis vous placez vos viandes 
sur cette garniture ; si vous avez quelques os, foncez-en 
tout d’abord votre braisière, pui«s vous fermez herméti
quement et faites suer pendant une heure environ, 
ensuite vous mouillez votre braisière jusqu’à ce que 
toutes les chairs soient couvertes d’eau ; faites partir en 
plein feu, écumez et garnissez de carottes, oignons, 
bouquet garni et une branche de céleri ou d’estragon, 
laissez mijoter pendant huit heures ; passez le jus dans • 
un vase en terre, laissez-le refroidir et déposer. Ensuite 
vous le dégraissez et faites réduire à feu modéré ; lors
qu’il arrive à un degré de liaison naturelle, vous le 
passez et le laissez prendre en gelée, après quoi vous le 
démoulez, enlevez la partie supérieure, et celle inférieure 
et ne prenez que celle du milieu qui se trouve alors pure 
et claire ; faites-la réduire à nouveau jusqu’à ce qu’elle 
glace la cuiller que vous trempez vivement dedans et la
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retirez de même. Alors vous pouvez goûter votre extrait; 
il doit avoir le goût excpiis de la gelée de volaille ou de 
gibier.  ̂ . ' • ;

Pour le conserver plusieurs années, car il se conserve 
en cet état fort longtemps sans autre détérioration qu’un 
peu de sécheresse; pour le conserver, dis-je, il faut le 
mettre en boîte, l’enfermer hermétiquement et donner à 
cette boîte vingt-cinq bonnes minutes d’ébullition au bain- 
marie; autant que possible, ne laissez pas cette conserve 
à l’humidité. Cet extrait peut servir à confectionner les 
meilleures sauces brunes. On peut également s’en servir 
pour accommoder les légumes. *• . ;

Cet extrait offre un double avantage qui n’échappera à 
personne, c’est qu’il est tout aromatisé et qu’il contient 
un suc de légumes et de viande naturel, ce qui évite au 
consommateur de faire la moindre préparation pour s’en 
servir. . • - ' .■■■ •" - .• ,.

Les potages aux pâtes ou à la julienne sont délicieux à 
l’extrait Garlin. Une cuillerée à café par personne de cet 
extrait suffit grandement dans un bol de vermicelle ou 
toutes autres pâtes simplement cuites à l’eau légèrement 

• salée.
Les buffets dé chemins de fer de toutes les nations 

l’emploient avec succès, car on évite ainsi de consommer 
constamment du bœuf bouilli, On peut également faire, 
par le même procédé, 1 “extrait pur de volaille ou de gibier.

Grand Jus.

Marquez une braisière comme suit : quelques lames de 
carottes et d’oignons, un bouquet garni, quelques couennes 
de lard blanchies et grattées, puis vous placez sur cette 
petite garniture quelques os concassés, soit de veau ou de 
bœuf ; les parures de votre boucherie, de votre volaille et 
gibier; vous ajoutez, suivant l’importance de vos travaux, 
quelques jarrets de veau, une ou deux pièces de gîte ; 
évitez les parures de mouton qui, généralement, donnent 
un goût de suif ou autre, ou alors faites-les rôtir préala
blement ; votre braisière ainsi marquée, vous la placez sur 
un feu modéré, arrosez-la d’un verre d’eau fraîche, faites-
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la suer pendant une heure environ ; dès que vous entendez 
frire le fond de votre braisière, ne la laissez pas pincer, 
mouillez-la dun verre de vin blanc que vous laissez 
tomber à glace, puis vous remplissez votre braisièredeau 
fraîche. Vous la faites partir en plein feu, écumez-la, 
comme il est indiqué pour le consommé, puis vous a joutez 
la garniture qui suit : quelques carotttes et oignons, dont 
un garni de quelques clous de girofle, un bouquet garni 
composé d’une feuille de laurier, une poignée débranchés 
de persil, quelques branches de thym et une gousse d’ail. 
Si vous avez une branche d’estragon, ajoutez-la à votre 
bouquet.

Cette dernière opération terminée, vous apportez les 
mêmes soins que pour le consommé; laissez mijoter 
pendant sept heures ; après quoi, vous dégraissez votre 
grand jus, le passez et vous en servez au besoin aux articles 
indiqués. Mettez refroidir dans un endroit frais avant de le 
mettre au garde-manger, car la vapeur et la chaleur 
peuvent y occasionner des dégâts.

Observation sur les réductions de fonds de cuisine. — 
l re Observation. — Dans les restaurants ou hôtels, où 
chaque jour l’on marque une ou plusieurs braisières pour 
avoir le jus nécessaire à la formation des sauces dont on 
a besoin, il arrive très souvent que ces jus ne sont pas 
complètement employés, et qu’en été l’orage les fait 
tourner, ou même des grandes chaleurs; eh. bien, il est 
du devoir des cuisiniers ou cuisinières de les dégraisser 
convenablement et de les faire réduire à glace, de sorte 
qu’au lieu d’avoir une perte à déplorer, l’on obtient une 
ressource qui est en même temps une conserve très 
utile. i * - , "

2° Observation. — De même pour l’essence de poisson, 
il n’est pas nécessaire d’acheter et de sacrifier des pois
sons entiers lorsqu’on a les arêtes de soles, de merlans, 
ou tout autre poisson dont on a servi les filets frits ou 
en entrée, ou lorsqu’on a levé les filets pour farce de 
poisson.

Dans ce cas, vous marquez vos arêtes de poisson 
comme il est indiqué pour l’essence de poisson. On peut
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egalement mouiller l’essence de poisson avec vm blanc, 
cuisson de champignons ou consommé, et même avec les 
trois liquides, en les proportionnant à la quantité d’es- 
Sôncê que Ton veut obtenir. '

3e Observation. — On peut également clarifier les gelées 
de viandes avec un peu de blanc d’œuf battu en neige, en 
ayant soin d’incorporer petit à petit un peu de gelée 
chaude dans les blancs, afin de ne pas les saisir, puis 
l’on continue l’opération, de même que pour la clarification 
de l’aspic ou gelée ordinaire.

Observation sur le jus d’ètouffade. — Lorsque vous avez 
une noix de bœuf pour relevé ou entrée, et que vous avez 
besoin de jus d’étouffade, vous marquez une plus forte 
mirepoix dans votre braisière, y ajoutez les parures de 
vos filets, quelques os de jarrets de veau, les abatis de 
vos volailles ou de votre gibier, et faites pincer le tout 
légèrement, avec le soin de ne pas lui laisser prendre 
trop de couleur, et surtout aucun goût de brûlé ; vous 
retirez votre noix du feu, la. laissez couverte un instant 
afin que la buée de la vapeur détache la glace des parois 
de votre braisière; puis vous mouillez votre braisage 
d’une quantité d’empotage ou de grand jüs dont vous 
avez besoin, et faites repartir votre braisière que vous 
garnissez de parures de champignons, d’un bouquet garni 
et de quelques carottes et oignons. Dès que vous l’aurez 
écumée, laissez mijoter sur un coin du fourneau ou dans 
le four, en ayant soin d’arroser la superficie de la pièce 
principale, qui se glacerait trop vite et se dessécherait. 
Servez-vous du jus d’étouffade pour les sautés, les glacés 
et autres articles dans lesquels il en est fait mention.

Pour faire suer ou pincer un jus, il est utile de le 
mouiller préalablement avec un verre de vin blanc, du 
madère ou de l’eau, et de ne pas le couvrir avant que 
cette opération, qui doit se faire lentement, soit terminée*

Observation generale sur les jus. — On a pour habitude, 
dans les hôtels ou restaurants, lorsqu’une fois les brai- 
sières sont garnies, écumées, d’ajouter des débris de 
boucherie, de volaille, de gibier ou des légumes, c ’est
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un très grand obstacle que l’on apporte à là clarifi 
cation du jus. A l’avenir, évitez ce genre de travail et 
formez une autre petite braisière pour utiliser ces débris 
ou déchets. 1 • - •

Lorsque l’ôn est oblige de se servir dé jus ou de gelées 
sans être parfaitement clarifiés, soit pour sauces ou jus 
ordinaires, On peut battre un ou deux blancs d’œufs avec 
un peu d’eau, y mêler un peu de ce jus afin de ne pas 
saisir les blancs et les verser sur la braisière qui mijote 
lentement sur le coin du fourneau. La clarification sé 
fera lentement et vous n’aurez pas un jus trouble à 
cmpîôyér. .

On peut parfumer les braisières en y adjoignant les 
parures de champignons dont on n’a pas un meilleur 
emploi, et en y ajoutant (un bouquet d’estragon.

Lorsqu'une gelée n’est pas assez forte, en peut lui don
ner un peu plus de force en la mouillant avec un peu de 
vin blanc ou de madère sec.

Observation sur les aromates. — N’émpioyez qu’avec 
une grande réserve les aromates: thym, laurier, clous 
de girofle, macis et poivre ; c’est-à-dire qu’il faut 
éviter de détuire le naturel. On vend dans le commerce 
des épices, mais il est bon de les préparer soi-même.

Du Houx brun.

Le roux est un des points essentiels dans la cuisine 
moderne, et malheureusement ce point est souvent 
négligé ou mal traité.

Prenez une livre de beurre, remplissez-le de farine pre
mière qualité à mesure qu’il fond ; puis vous le faites 
cuire à feu modéré ou dans une étuve chaude pendant 
sept ou huit heures, en ayant soin de le remuer de temps 
en temps, afin qu’il prenne une couleur régulière et cuise 
également partout. Versez ce roux dans un vase en terre 
et, lorsqu’il est froid, mettez-le dans le garde-manger 
pour vous en servir aux articles indiqués.

Il est évident que dans les fortes maisons on peut en 
faire dix livres à la fois, afin de ne pas recommencer 
chaque jour* .
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Ce roux se conserve très longtemps et devient dur en 
refroidissant.

La farine étant aiusi cuite à point, il est facile de com
prendre que les sauces ne se relâchent pas, ne sentent 
jamais la farine, qu’elles sont beaucoup plus vivement 
faites et qu’on n’est pas exposé à laisser brûler chaque 
petit roux que l’on est obligé de faire sans cette précau
tion nécessaire. .

On peut également se servir de ce roux pour les 
ragoûts,, ci vêts, pigeons, compotes, salmis, etc., etc., en 
remplacement de la farine qui souvent se forme en gru
meaux, et empêche ainsi la sauce d’être complètement 
lisse. Ce roux, au contraire, est moelleux et fondant 
et s’assimile parfaitement avec n’importe quelle sauce 
brune.

Du Roux blond.

Ce roux se prépare de même que le prédédent, mais * 
beaucoup moins serré en farine, et il ne faut pas lui laisser ; 
prendre la moindre couleur foncée ; à cet effet, vous le ;
surveillez davantage. Il sert à confectionner les sauces !
blondes, telles que : le velouté, l’allemande, la béchamel, j
et à lier quelques légumes, mais rarement ; il est préfé- \
rable de se servir des sauces à leur Usage. ‘ |

Du Roux blanc. I
' ï

Ce roux se prépare au moment de s'en servir ; il ne doit \ 
cuire que quelques minutes et sans prendre aucune cou
leur. Il sert à confectionner la sauce au beurre et même 
la béchamel ou sauce crème.

Du Beurre manié pour sauces.

Mettez dans une casserole un quart de beurre fin, deux 
ou trois cuillerées de farine et mélangez-le sans attendre 
qu’il soit complètement fondu ; servez-vous-en pour con
fectionner la sauce au beurre, sauce blanche ou demi- 
hollandaise, ou à lier la matelotte et quelques légumes, 
tels que : pois au lard, pois à la française ou haricots verts 
à la crème, etc., etc. On ne prépare ce beurre manié qu au *
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moment de s'en servir, parce qu’il exige très peu de temps 
et qu’il est inutile d’en faire des quantités d’avance.

: Des Sauces en général.
La partie des sauces est délicate ; généralement, le chef 

d'une grande cuisine conduit cette partie avec un premier 
aide qui prend le titre de saucier et qui représente le chef 
en cas d’absence, ce qui laisse à penser que cette partie 
est la première dans une cuisine bien ordonnée ; et, en 
effet, tous les fonds de cuisine : jus, sauces, essences en 
général, sont tirés de cette partie ; les poissons ou relevés 
de potages, les entrées chaudes ou froides sont également 
traitées dans cette belle partie de l’art culinaire; mais il 
est nécessaire qu’elle soit secondée par un travail d’en
semble que produisent tour à tour le chef du garde-manger, 
l4entremetier et le rôtisseur.

Grandes Sauces (Espagnole).
Mettez une livre de roux brun dans une casserole assez 

grande pour contenir quinze litres d’eau ou de jus ; 
mouillez ce roux de douze ou quatorze litres de jus ordi
naire, ajoutez-y une bouteille de tomates, quelques parures 
de champignons, une pointe de cayenne et un bon bouquet 
garni. Placez votre casserole en plein feu et remuez-en le 
contenu à l’aide d’une spatule jusqu’à ce que votre sauce 
soit en ébullition ; alors vous la placez sur le coindu fourneau 
et la laissez mijoter à feu modéré pendant trois ou quatre 
heures ; mettez un petit coin sous le côté de votre casse
role le plus éloigné du feu de manière que l’écume et la 
graisse dont se dépouille la sauce aille du même côté et 
laisse l’ébullition s’opérer du côté opposé. Ayez soin que 
cette ébullition soit lente et régulière, en réglant la chaleur 
du foyer.

Lorsque votre sauce est lisse, claire et limpide, vous 
enlevez la graisse et l’écume, passez votre sauce espa
gnole dans un seau en fer battu bien étamé ou dans une 
terrine et la vannez de temps en temps, jusqu’à ce qu’elle 
soit froide, afin d’éviter qu’il ne se forme une peau à la 
surface. Lorsque votre sauce est froide, vous la mettez 
au garde-manger pour vous en servir au besoin.

5
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Espagnole réduite.

Mettez dans un sautoir à hauts rebords une quantité 
d’espagnole suffisante pour votre service ; mettez votre 
sautoir en plein feu et faites réduire votre sauce à grande 
ébullition, en appuyant au fond de votre sautoir à l’aide 
d’une spatule de laquelle vous vous servez en imprimant 
un mouvement de va-et-vient, de manière à ne pas laisser 
votre sauce s’attacher au fond ni aux parois de votre cas
serole. Lorsque la réduction arrive à son degré, la spatule 
doit être glacée, comme si vous la trempiez dans un 
vernis brun marron ; alors vous passez votre sauce à 
l’étamine et la mettez dans un bain-marie pour vous en 
servir aux articles indiqués. Cette sauce est la base des 
sauces brunes et d’un emploi fréquent dans les maisons 
où s’opèrent de grands travaux culinaires.

On peut rendre cette sauce délectable par l’addition 
d’une mirepoix, de parures de champignons, d’un peu de 
vin blanc ou de madère réduit ou par l’adjonction de 
fumets de volaille, de gibier, ou d’extrait Garlin clarifié; 
ce dernier ne s’incorpore dans la sauce que quelques 
minutes avant de la servir, lorsqu’elle ne doit plus bouillir.

Espagnole Riche.

Foncez une bassine bien étamée d’une mirepoix au 
jambon, placez au milieu une ou deux noix de veau, 
mouillez avec un verre de sauterne et un verre de bon 
madère ; faites suer pendant une heure et lorsque votre 
suage sera tombé à glace, vous mouillerez petit à petit 
vos noix de veau avec du consommé de volaille ou de 
gibier légèrement salé en les arrosant sans cesse et en 
leur faisant prendre tout doucement une belle couleur 
blonde ; les parois de la bassine se chargent de glace de 
viande et chaque fois que vous ajoutez un peu de mouille- 
ment, la glace doit se détacher pour se reformer plus 
épaisse ; lorsque vos noix sont cuites, vous les mouillez 
une dernière fois de la quantité de jus dont vous avez 
besoin pour faire votre espagnole, laissez cuire une bonne 
heure et passez votre jus à la passoire fine ; laissez-le dé-
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poser quelques secondes, dégraissez-le comme il faut, 
puis vous aurez un roux de sept heures de cuisson, plutôt 
blond que brun; vous le mouillez avec votre jus, le 
fouettez en plein feu jusqu’à la première ébullition, alors 
vous mettez votre casserole d’espagnole sur le coin du 
fourneau avec un petit coin sous le côté opposé au feu, de 
sorte que votre sauce se dépouille lentement ; vous pouvez 
ajouter quelques maniveaux de champignons, un peu de 
tomate et un bouquet de queues de persil légèrementgarni 
de thym, laurier et très peu d’estragon. Après quatre 
heures d’une cuisson lente, mais régulière, vous 
dégraissez votre sauce avec soin, vous la passez à l’éta
mine, et la faites réduire à grande ébullition dans un 
sautoir à hauts rebords et sans cesser d’appuyer au fond 
à l’aide d’une spatule. Lorsque votre sauce masque la 
spatule d’un vernis clair, passez-fa à l’étamine et mettez-la 
au bain-marie avec une cuiller dedans afin de la vanner 
de temps en temps pour qu’aucune petite peau ne se 
forme à sa surface.

Observation. — En faisant glacer les noix de veau, il 
faut nécessairement qu’elles soient constamment recou
vertes d’un four de campagne chargé de feu ou qu’elles 
cuisent dans le four ; mais lorsqu’on n’a pas de four de 
pâtisserie à sa disposition, le four de campagne est de 
beaucoup préférable au four des fourneaux de fonte qui 
généralement prennent un goût de graisse peu agréable 
et le communiquent aux mets que l’on est obligé de faire 
cuire par ce système, ce qui fera toujours préférer la 
broche pour les rôts, et la grillade à la braise aux gril
lades anglaises. •

Lorsqu’on a delà cuisson de truffes ou de champignons 
on peut en ajouter à cette espagnole en la réduisant ou 
lorsqu’elle se dépouille si elle n’est pas trop claire, car 
c’est un point essentiel de lier les sauces de prime abord 
à leur degré voulu, -ce qui ne s’acquiert guère qu’avec 
l’expérience et surtout par la fréquente habitude d’em
ployer certaines farines dans les roux, car les unes con
servent leurs corps et d’autres se relâchent ; dans ce der
nier cas, on est obligé d’avoir recours à la réduction ou de



68 LE PETIT CUISINIER MODERNE

forcer en roux, tandis que dans le premier on peut tou
jours procéder par l’addition d’un peu de mouillement. 
Voir la manière de faire les roux et préférer celui de sept 
heures très serré, car la farine ainsi cuite se relâche rare
ment et ne conserve qu’un goût excessivement fin de 
noisette.

Velouté Riche.

Trois heures avant de faire votre velouté, vous marquez 
un consommé de volaille dans lequel vous mettez quel
ques kilogrammes de gite à la noix et un peu de jarret 
de veau, vous l’écumez, le garnissez comme un jus ordi
naire et ajoutez quelques parures de champignons.

D’autre part, faites une mirepoix blonde, foncez-en une 
bassine, placez une ou deux noix de veau dessus votre 
mirepoix, mouillez-les d’un verre de chablis blanc ou de 
sauterne, faites suer vos noix sans les laisser ni pincer 
nijnême prendre couleur, puis, lorsque votre suage com 
mence à tomber à glace, mouillez petit à petit vos noix 
avec votre consommé de volaille en ayant soin d’écarter 
la graisse ; votre bassine se garnit peu à peu de glace 
blonde, et lorsque-vos noix sont cuites, vous mouillez 
votre fond de la quantité de blond que vous désirez obte
nir et laissez mijoter une heure ; enlevez votre noix, 
dégraissez et passez au tamis de soie.

Alors vous aurez votre roux blanc ou à peine blond 
que vous mouillerez avec ce fond, vous le fouetterez en 
plein feu immédiatement et jusqu’à la première ébullition 
afin qu’il soit lisse; laissez dépouiller votre velouté sur 
le coin du fourneau très lentement pendant trois heures, 
dégraissez complètement ; passez-le à l’étamine et faites 
le réduire immédiatement à grande ébullition dans une 
casserole plate à hauts rebords, en appuyant sans cesse 
au fond à l’aide d’une spatule jusqu’à ce que votre sauce 
la masque d’un vernis blanc ou à peine blond ; passez-la 
à l’étamine, et mettez votre sauce au bain-marie ; vannez- 
la de temps en temps afin qu’il ne se forme pas une petite 
peau à la s u r f a c e . :

. Observations sur les deux grandes Sauces, — Avec le
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velouté riche, l’on peut tirer une sauce allemande. (Voir 
cette sauce.) - . r ’ ;

Si on a l’intention'd’en tirer une sauce suprême, il faut 
autant que possible que le consommé de volaille soit pur 
de viandes étrangères. #

Et si au contraire on a l’intention de marquer une sauce 
normande, vénitienne ou joinville il faut y ajouter en la 
réduisant une essence de poisson, et lorsqu’elle sera liée, 
un beurre de homard pour la joinville seulement. Lors
que vous avez une espagnole et un velouté, ces deux 
grandes sauces forment la base des petites sauces 
excepté pour les sauces à la’crème et encore l’on se sert 
quelquefois du velouté pour faire la béchamel. ^

Si, comme orr le voit dans les jus ordinaires, on est 
réduit à employer les os et les déchets de boucherie, de 
volaille et de gibier et que l’espagnole ordinaire que l’on 
a tirée avec ces jus ne donne pas un résultat très satis
faisant, lorsque l’on voudra travailler ou réduire cette 
sauce en en formant d’autres sauces, on pourra lui adjoin- ■ 
dre une bonne mirepoix composée d’un peu de jambon 
et sous-noix de veau coupés en dés, quelques maniveaux 
de champignons ou les parures d’une clayette, quelques 
aromates passés au beurre et mouillés d ’une quantité 
relative de vin de Madère, vin blanc ou vin rouge suivant 
l’emploi de la sauce que l’on veut former. Cette première 
opération terminée, vous ajoutez à cette mirepoix quel
ques cuillerées d’espagnole, la laissez cuire quelques 
heures en la faisant dépouiller par les moyens indiqués 
dans les grandes sauces, puis vous la dégraissez et la 
passez à l’étamine; la remettez au feu dans la casse-* 
rôle plate à hauts rebords et la réduisez en plein fep à 
l’aide d’une spatule, afin qu’elle se lie et devienne claire 
et limpide comme un vernis ; vous la passez une dernière 
fois, la mettez au bain-marie pour vous en servir au 
besoin. ,

Observation générale sur les Sauces. — Comme nous 
l’avons vu précédemment, la sauce espagnole et le velouté 
sont deux grandes sauces qui forment une certaine base 
du bain-marie. Il est essentiel qu’elles ne soient en principe
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trop corcées avant que l’on ne connaisse leur véritable 
emploi. Ces deux sauces peuvent également être faites au 
maigre, c’est-à-dire avec essence de poisson ou de 
légumes. Les sauces blanches ou au beurre peuvent 
également être mouillées avec la cuisson des légumes 
avec lesquelles elles doivent êtres servies. La cuisson de 
truffes et celle de champignons doivent jouer un rôle im
portant dans la confection des sauces ; les cuissons rem
placent avantageusement les jus dans différentes entrées 
de poisson et de volaille. Le principal objectif pour ob
tenir des sauces lisses et claires est de les faire bien 
dépouiller avant de lés réduire.

Velouté.

Mettez quatre cents grammes de beurre dans une cas
serole et remplissez-les de farine ; faites cuire ce roux 
blond à feu modéré sans lui laisser prendre couleur; 
mouillez-le de blond ou de consommé blanc, ajoutez 
un peu de parures ou environ trois maniveaux de cham
pignons, faites partir votre sauce en plein feu, en ayant 
soin de la fouetter d’abord jusqu’à ce qu’elle soit lisse ; 
puis vous appuyez au fond à l’aide d’une spatule en im
primant un mouvement de va-et-vient, afin d’éviter qu’elle 
ne s’attache au fond ; vous la mettez sur le coin du four
neau dès la première ébullition, afin que sa cuisson 
s’opère lentement et qu’elle se dépouille complètement ; 
trois heures de cuisson suffisent, écumez-la et dégraissez - 
la, passez-la à l’étamine comme il est dit pour la sauce 
espagnole et vannez-la de temps en temps jusqu’à ce 
qu’elle soit froide ; alors vous la mettez au garde-manger 
pour vous en servir au besoin. Cette sauce est la base des 
sauces blondes.

Velouté réduit.

Mettez dans un sautoir à hauts rebords la sauce velouté 
que vous avez l’intention de réduire ; faites partir votre 
sauce à plein feu, en appuyant à l’aide d’une spatule au 
fond de votre sautoir et faites réduire à grande ébullition 
jusqu’à ce que votre sauce atteigne le degré de réduction
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désiré ; c ’est-à-dire qu’une cuiller ou spatule plongée et 
retirée immédiatement de cette sauce doit être glacée 
comme si on l’eût vernie ; alors vous la passez à l’étamine 
et la mettez au bain-marie pour vous en servir aux 
articles indiqués. . \

Observation. — On peut également mettre ces deux 
grandes sauces réduites au garde-manger ; mais alors il 
faut vanner jusqu’à ce qu’elles soient froides afin d’éviter 
qu’il ne se forme une peau à la surface. Môme dans le bain- 
marie il est nécessaire de les vanner de temps en temps 
afin qu’elles se conservent lisses, ou alors il faut mettre à 
la surface de ces sauces un peu de jus ou de consommé 
et les vanner à l’heure du service en ayant soin de ne 
pas les relâcher. j (

L’été, il est même utile de les mettre au frais et de ne 
les remettre au bain-marie qu’ une demi-heure avant le 
service.

N’oubliez jamais de goûter vos sauces afin d’être assuré 
qu’elles sont d’un bon sel et d’un bon goût. Le velouté doit 
être parfait ; on le rend délectabiaen y ajoutant de l’essence 
de volaille et du bon vin blanc, en les réduisant ou en y 
ajoutant un morceau de glace de volaille blonde au moment 
de servir. Cette sauce sert à confectionner la sauce nor
mande, l’allemande et la sauce suprême lorsqu’elle est 
faite à l’essence de volaille, de gibier ou de poisson, etc.

Manière de terminer les petites sauces.

Marquez une mirepoix au jambon, passez-la au beurre 
sans lui laisser prendre de couleur. Si votre saucé doit 
rester blonde ou autrement faites-la glacer. Mouillez cette 
mirepoix d’un peu de vin blanc et laissez-la tomber à 
glace, adjoignez alors la quantité de velouté ou d’espa
gnole dont vous avez besoin, l’essence de volaille, poisson 
ou gibier, et laissez dépouiller votre petite sauce lente
ment sur le coin du fourneau, dégraissez-la, passez-la à 
l’étamine, faites-la réduire en plein feu comme il est expli
qué pour les sauces velouté ou espagnole réduites ; liez 
les sauces qui doivent l’être aux jaunes d’œufs ; passez-
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les à l’étamine et mettez-les au bain-marie pour vous en 
servir au besoin.

Lorsque l’on a plusieurs sauces à marquer ainsi, on 
fait une seule mirepoix, plus conséquente, que l’on divise 
dès que l’on veut ou suivant le degré de couleur que doit 
posséder la mirepoix et la sauce, et cela pour différentes 
raisons : les unes sont mouillées au vin blanc, d’autres 
au vin de Madère, ou au vin rouge et môme au vinaigre, 
avant de mettre espagnole ou velouté ou même diffé
rents aromates ou ingrédients, tels que : champignons, 
truffes, etc., dans la mirepoix qui doit toujours subir 
une cuisson ou une réduction préalable. La béchamel 
fait exception, car le lait ou la crème demandent à 
conserver leur blancheur naturelle. Les sauces doivent 
être mouillées à point afin qu'elles se dépouillent facile
ment sans cependant se relâcher. Un petit coin en fer 
doit être placé sous la casserole du côté de la queue peir 
dant qu’elle se dépouille, afin qu’écume et graisse restent 
du même côté. L’ébullition doit être régulière et lente. 
Toutes les queues des casseroles doivent être tournées du 
côté des extrémités du fourneau afin qu’elles ne gênent pas 
la bouche à feu du foyer et que l’on ne se brûle pas, ce qui 
arrive lorsqu’il n’y a pas d’ordre sur un fourneau. Une 
fois les sauces au bain-marie, elles doivent être étique
tées ou toujours placées à la même place, afin que l'on 
ne puisse se tromper dans la précipitation du service.

Allemande.

Mettez deux litres ou à peu près de velouté dans une 
casserole; lorsqu’il est réduit à point, vous le liez avec 
huit jaunes d’œufs, en ayant soin de ne pas saisir les 
jaunes en liant la sauce ; puis, vous faites réduire votre 
allemande en plein feu à grande ébullition en ayant soin 
d’appuyer fortement au fond de la casserole avec une 
spatule et en imprimant un mouvement de va-et-vient ; 
lorsque votre sauce est arrivée à son degré de liaison et 
de réduction voulu, la cuiller ou spatule que vous trempez 
vivement dedans et la retirez de même doit être vernie ; 
alors vous la passez à l’étamine et la mettez au bain- 
marie pour vous en servir au besoin.
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Normande.

• Vous faites un velouté à' l’essence de poisson, lorsqu’il 
est réduit à point, vous liez votre sauce avec douze jaunes 
d’œufs pour deux litres à peu près, passez-la à l’étamine 
et tenez-la au chaud sur le coin du fourneau ; il faut qu’elle 
conserve constamment le même degré de chaleur, afin 
de n’être pas exposée à tourner. Ajoutez-y un peu de 
citron et beurre fin, soit en la liant, soit avant de vous en 
servir. " ' ' \

Cette sauce s’emploie pour la Daumont, pour la Join
ville, pour la Vénitienne et toutes pièces de poisson dont 
le titre est : à la normande.

Saucé Vénitienne.

Prenez de la sauce normande, ajoutez-y la cuisson 
réduite du poisson que vous devez servir, un peu de fines 
herbes et un jus de citron. Tenez cette sauce un peu plus 
claire que la normande, mais cependant assez liée pour 
pouvoir masquer votre entrée. Cette sauce ne se termine 
qu’au moment, puisque la normande et la cuisson de 
votre poisson en sont la base.

Observation. — On peut toujours enrichir la garniture 
des filets à la vénitienne de quelques lames de truffes que 
l’on place entre chaque et d’un bouquet ou buisson de . 
queues de crevettes que l’on dresse dans le puits ou sur 
une petite croustade passée au beurre préalablement.

Sauce Joinville.

Prenez de la sauce normande, ajoutez-y la cuisson 
réduite du poisson que vous avez l’intention de servir ; 
terminez votre sauce avec un bon beurre de homard, le 
plus rouge possible, la couleur doit être celle du corail ; 
la garniture se compose de queues de crevettes et de 
lames de truffes pour les entrées de filets de poisson. Les 
crevettes se placent dans le puits de la couronne et les 
lames de truffes entre chaque filet; on peut également
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enrichir cette entrée d’une petite croustade que l’on place 
dans le puits que forme la couronne de filets.

Sauce Hollandaise.

Mettez dans une casserole une pincée de sel propor
tionnée à la quantité de sauce que vous désirez faire, un 
peu de muscade râpée, six jaunes d’œufs, quelques noix 
de beurre fin, puis vous placez votre casserole sur le feu 
avec une spatule dedans, à mesure que votre beurre fond ; 
vous en ajoutéz jusqu a concurrence de trois livres, c ’est- 
à-dire une demi-livre par jaune d’œuf. Observez de tou
jours remuer cette sauce afin que la chaleur reste égale 
partout et que vos jaunes d’œufs ne se trouvent pas saisis, 
surtout en commençant. La chaleur doit être celle du lait 
lorsqu’on le tire de la vache. ; . .

Pendant cette opération, faites réduire presque à glace, 
un bon verre de vinaigre avec une pincée de mignonnette 
(Observez d’employer le vinaigre simple ou à l’estragon, 
suivant le goût de l’amphitryon). :

Autant que possible, il est nécessaire que ces deux opé
rations se terminent ensemble, alors vous versez un peu 
de sauce dans la réduction ; immédiatement cette réduc
tion lie votre sauce, vous versez alors cette liaison dans 
la grande casserole qui contient la hollandaise et laissez 
quelques secondes en plein feu. Dès que votre sauce vous 
paraît suffisamment liée, vous la passez à l’étamine et la 

■ maintenez au chaud sur un coin du fourneau à chaleur 
égale et modérée. y

Observation. — Cette sauce doit être aussi moelleuse 
qu’une crème ou une mayonnaise.

Lorsqu’elle devient un peu trop épaisse, ajoutez-y un 
peu d’essence de poisson et de beurre et vannez-la immé
diatement, sans cela elle courrait risque de tourner. Si le 
cas arrivait, immédiatement mettez un peu de glace d’eau 
dans une casserole et ramenez votre sauce à son degré 
lisse en versant petit à petit et remuant constamment 
votre sauce jusqu’à épuisement complet de celle qui est 
tournée, puis maintenez-la à nouveau sur un feu modéré
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ï et régulier, car elle peut aussi bien tourner lorsqu'elle 
| n’est pas assez chaude que si elle l’est de trop.
| Cette hollandaise est supérieure et se sert avec le poisson 
jf cuit au court bouillon.

| Hollandaise pour légumes.
{'
j Mettez dans un bain-marie six jaunes d’œufs, un peu de 
ï beurre, un peu de sel et mignonnette, un peu de muscade 

râpée, faites prendre cette sauce au bain-marie, en la 
| fouettant constamment; vous ajoutez à mesure qu’il fond 
1 et qu’il prend en crème épaisse une certaine quantité de 

beurre que vous aurez disposé à cet effet en petits morceaux 
sur une assiette, et, de temps en temps, lorsque cette sauce 
menace de tourner, vous ajoutez un jus de citron ou une 
goutte d’eau froide. Cette sauce ressemble, à une mayon
naise ferme ; elle doit être maintenue au chaud dans le 
bain-marie et se sert avec les légumes cuits à l’eau, tels 
qu’artichauts, asperges, pommes de terre, etc. ; passez-la 
à l’étamine avant de la servir.

Observation. — Fouettez cette sauce de temps en temps 
afin qu’elle ne se divise pas ; si elle durcit trop, ajoutez un 
jus de citron, si elle mollit, un peu de beurre suffit pour 
lui redonner du corps.

Sauce Béarnaise à la Parisienne.

Mettez dans une casserole un peu d’oignon haché, une 
gousse d’ail et un verre de vinaigre ; faites tomber à glace, 
ensuite vous ajoutez trois cuillerées de velouté réduit et 
vous liez votre sauce avec un ou deux jaunes d’œufs. 
Faites cuire légèrement cette liaison ; passez votre sauce 
à l’étamine et la terminez en y ajoutant un peu de beurre 
d’anchois, une pincée d’estragon haché, un peu de fines 
herbes et un peu de beurre fin ou un filet d’huile d’Aix.

Observation. — On peut également faire la béarnaise 
comme la hollandaise en la terminant comme ci-dessus. 
Dans quelques mets à la béarnaise, on ajoute à cette 
sauce quelques câpres, cornichons et champignons hachés 
et en dressant l’on a soin d’ajouter un filet de demi-glace
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autour du filet ou autre mets, fût-il même recouvert de 
sauce à la béarnaise.

Sauce Provençale à blanc.

Passez légèrement un peu d’oignon haché dans un peu 
de beurre, ajoutez ensuite un peu de sauce béchamel, un 
peu de cayenne, un peu de persil haché et liez votre sauce 
avec un jaune d’œuf, ajoutez une pointe d’ail pilé et un peu 
de glace blonde de volaille, servez-vous de cette sauce aux 
articles indiqués.

Sauce Provençale à brun.

Mettez dans une casserole une demi-bouteiile de vin 
blanc, un peu d’échalote hachée, une demi-feuille de 
laurier, une branche de thym et quelques branches de 
persil; faites réduire le tout à feu vif, ajoutez un peu de 
sauce tomate et deux cuillerées de glace de volaille, autant 
de sauce espagnole, réduisez cette sauce à la spatule, 
passez-la à l’étamine et terminez-la avec un peu d’ail pilé, 
champignons, persil haché et un filet d’huile d’olive que 
vous n’ajoutez qu’au moment' de servir avec un jus de 
citron. Servez-vous de cette sauce aux articles indiqués.

Sauce Béchamel.

Mettez deux cuillerée s à pot de velouté réduit dans un sau
toir en plein feu, ajoutez-y un litre de crème double ou, à 
défaut, du lait non écrémé, un peu de muscade râpée, 
une pointe de cayenne, faites réduire à grande ébullition, 
en appuyant fortement au fond de votre sautoir avec la 
spatule, car cette sauce attacherait sans cette précaution 
qui, du reste, a un double but : de lier la sauce en la mani
pulant pendant sa réduction ; lorsque votre sauce est 
réduite, elle doit être lisse et épaisse comme une crème ; 
passez-la à l’étamine, et beurrez-en la surface afin qu’au
cune peau ne puisse se former, mais ne la vannez as, 
servez-vous de cette sauce aux articles indiqués.

On fait cette sauce au maigre en employant de l’essence 
de légumes pour remplacer le blond de veau du velouté.
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* Sauce Maintenons

Mettez deux cuillerées de sauce béchamel dans Une 
sauteuse sur un feu modéré, liez cette sauce avec un ou 
deux jaunes d’œufs, un peu de parmesan râpé, ajoutez 
une pointe de cayenne, un atome d’ail pilé, un peu de 
soubise et un peu de persil haché ; ne passez pas cette 
sauce à l’étamine et servez-vous-en aux articles indiqués.

Gomme généralement cette sauce sert à couvrir et à 
gratiner différents articles, on se sert de la gastrite.

Cette sauce tourne également très facilement : pour 
éviter cet inconvénient, vous placez le plat sur lequel vous 
la mettez au four, sur une casserole contenant un peu 
d’eau, de manière à former bain-marie de vapeur.

Saucé Italienne.

Mettez dans une casserole une demi-bouteille de vin 
blanc, deux maniveaux de champignons hachés, deux 
échalotes et un peu de persil également haché, faites 
tomber à glace, ajoutez deux cuillerées à pot de velouté 
réduit, si vous désirez que cette sauce reste blanche, ou 
deux cuillerées d'espagnole réduite si vous voulez l’ob
tenir brune ; faites réduire, écumez et dégraissez votre 
sauce, mettez-la au bain-marie pour vous en servir aux 
articles indiqués.

Sauce Gratin. '

Mettez dans une casserole deux cuillerées de sauce 
espagnole réduite, un peu de durcelle ou d’uxelles égale 
ment, réduite, ajoutez un verre de madère et faites réduire 
cette sauce à point. Mettez-la au bain-marie pour vous en 
servir au besoin. Servez-vous de mie de pain ou de gastrite 
pour gratiner.

Observation. — Lorsque vous désirez que la sauce gratin 
serve pour poisson, vous y ajoutez un peu d’essence de 
poisson et de persil haché et vous vous servez de chapelure 
pour couvrir ces sortes de gratins.
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Sauce Chateaubriant.

Mettez dans une casserole une certaine quantité de jus 
que vous faites tomber à glace ou alors un peu de demi- 
glace, une pincée de cayenne et une cuillerée de sauce 
espagnole ; faites réduire jusqu’à ce que cette sauce soit 
complètement liée et ressemble à un vernis, puis au 
moment de servir, vous beurrez cette sauce en la vannant, 
vous ajoutez quelques petites noix de beurre d’Isigny ou 
de bon Gournay et la terminez par l’addition d’un jus de 
citron et d’une pincée de persil haché. ^

Cette sauce a un cachet particulier qui lui mérite l’estime 
des vrais gourmets. ’ - '

Sauce Diable.

Mettez dans une casserole six échalotes hachées et 
lavées, un bon verre de vinaigre, une feuille de laurier, 
une gousse d’ail et un peu de glace de veau ou de volaille, 
faites réduire le tout jusqu’à concurrence de demi* glace ; 
ajoutez-y un peu de bon jus, laissez réduire quelques 
minutes, puis vous terminez cette sai/ice avec un beurre 
de piment, une cuillerée d’huile d’olive, passez-la à l’éta
mine et servez vous-en aux articles indiqués.

Cette sauce ne se fait guère d’avance parce qu’elle n’est 
demandée que par des amateurs. ^  '

Saucé Poivrade.

Passez une petite mirepoix au beurre, composée de 
carottes, oignons et un peu de jambon ou lard de poitrine 
coupés en dés, deux feuilles de laurier, un peu de thym ; 
ensuite vous ajoutez un verre de bon vinaigre à l’estragon, 
quelques échalotes que vous laissez tomber à glace ; puis, 
vous mouillez cette préparation de deux cuillerées de 
sauce espagnole réduite d’un verre de madère et d’une 
cuillerée de marinade de chevreuil ou de lièvre. Faites 
dépouiller cette sauce, dégraissez-la, écumez-la et rédui- 
sez-la à la spatule à feu vif à grande ébullition, passez-la 
à l’étamine et tenez-la au bain-marie pour vous en servir
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aux articles indiqués. On peut au besoin supprimer la 
marinade. ?

Sauce Poivrade à l’Anglaise.

La sauce poivrade à l’anglaise se fait de même que la 
sauce ci-desus indiquée, sauf qu’au moment de servtr, 
vous y ajoutez quelques cuillerées de gelée de groseille ou 
de jus de ce fruit dans la saison. On peut également se 
servir de sirop, mais en moindre quantité.

Sauce Périgueux.

Faites une sauce espagnole à l’essence de volaille; 
ajoutez-y de la cuisson de truffes au madère ou au vin 
de Champagne ; réduisez votre sauce à grande ébul
lition, passez-la à l’étamine et ajoutez-y quelques truffes 
hachées que vous aurez soin de passer à l’huile, à feu vif 
préalablement, en ayant soin d’égoutter l’huile avant de 
mettre vos truffes dans la sauce, servez-vous de cette 
sauce aux articles indiqués.

Sauce Périgord.

Faites une mirepoix composée de carottes, oignons et 
lard de poitrine ou jambon fumé coupés en dés ; passez- 
la au beurre ou à l’huile, mouillez-la de consommé de 
volaille, ajoutez-y quelques maniveaux de champignons et 
parures de truffes ; laissez tomber à glace, puis vous 
ajoutez deux cuillerées de sauce espagnole réduite, laissez 
cuire une heure à feu modéré, dépouillez, dégraissez et 
écumez votre sauce, puis, faites-la réduire à plein feu à 
la spatule, passez-la à l’étamine et terminez-la avec un 
peu de glace de volaille ou extrait Garlin clarifié; au 
moment de servir vous y ajoutez un peu de truffe hachée 
et cuite au madère. Mettez cette sauce au bain-marie 
pour vous en servir aux articles indiqués.

Sauce Salmis.

Faites une sauce espagnole à l’essence du gibier que 
vous avez l’intention de servir ; lorsqu’elle est réduite à



80 LE PETIT CUISINIER MODERNE

point, vous y ajoutez la purée de gibier que produisent les 
carcasses ou les intestins de votre salmis ; passez cette 
sauce à l’étamine et liez-la avec un peu de glace de gibier 
et un peu de beurre fin au moment de servir.

Observation. — Les salmis de bécasses et de bécassines, 
dortolans ou de mauviettes ont le privilège d’être liés 
avec la purée provenant de leurs intestins pilés ; les autres 
salmis doivent êtres liés avec la purée de leurs carcasses 
pilées.

On peut également ajouter un peu d’essence ou cuisson 
de truffes à cette sauce.

De même qu’un verre de crème double battue avec le 
sang de quelques pigeons forme également une très 
bonne liaison de salmis. A défaut de sang de pigeon, le 
sang de porc peut également lier une sauce salmis, en 
ayant soin de le mélanger avec un peu de crème double 
et de le passer à l’étamine préalablement. Suivant le goût 
de l’amphitryon, on enrichit la sauce salmis d’une garni
ture de truffes ou de champignons cannelés ou ciselés et 
même de morilles. ' :

Sauce Tomate.

Prenez un panier de tomates, enlevez-en les queues et 
les parties vertes, ou plutôt ne choississez que les plus 
mûres ; pressez-en le jus et les pépins (ou semences), 
puis mettez vos tomates dans une casserole avec quel
ques tranches de carottes, d’oignons, un bouquet garni 
et une gousse d’ail. Faites cuire à feu modéré, puis vous 
les égouttez, passez-en la chair dans une étamine, alors 
vous faites une mirepoix que vous passez au beurre, vous 
y ajoutez la chair ou purée de vos tomates, une cuillerée 
de sauce velouté et laissez cuire ainsi jusqu’à liaison de 
votre sauce ; alors vous la passez au tamis fin ou à l’éta
mine et la mettez au bain-marie pour vous en servir aux 
articles indiqués. Mettez un peu de jus à la surface de 
cette sauce afin d’éviter qu’il ne se forme une peau.

Observation. — Cette sauce est généralement un peu 
fade, mais suivant le goût de l’amphitryon, l’artisan doit
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la relever au moyen d’une pointe de cayenne, un peu d’ail 
pilé et extrait de viande ou glace de volaille. Comme la 
tomate a une saveur agréable, il est urgent de ne pas en 
dénaturer le goût sans l’assentiment du gastronome.

Saucs Horly.

Mettez dans une casserole une cuillerée de sauce tomate, 
une d’espagnole et faites réduire ces sauces ensemble 
avec un peu de bon jus, ajoutez un peu de parures de 
champignons, une pointe de cayenne, vous la passez à 
l’étamine et au moment de servir, vous la terminez avec 
un peu de glace de volaille ou de veau.

Observation. — Si votre sauce orly ou horly est pour 
être servie avec poisson, vous pouvez y ajouter un peu 
d’essence de poisson, ou un beurre d’anchois, mais très 
légèrement..

Sauce Nivernaise.

Faites réduire dans une casserole une demi-bouteille 
de vin blanc de la Nièvre, avec quelques échalotes, un 
bouquet garni et une gousse d’ail, ajoutez-y un peu de 
velouté et lorsque votre sauce est dépouillée, écumez-la, 
passez-la à l’étamine, liez-la avec deux jaunes d’œufs, 
passez-la de nouveau à l’étamine et terminez-la avec un 
beurre d’escargot très relevé, en ayant soin de vous assu
rer qu’il ne soit pas trop salé.

Sauce Piquante.

Mettez réduire dans une petite casserole un bon verre 
de vinaigre avec quelques échalotes hachées; d’autre 
part, ayez un peu de bonne sauce espagnole, dans laquelle 
vous ajoutez un peu de muscade, une pincée de mignon- 
nette, un bouquet garni et un peu d’oignon haché passé 
au beurre; lorsque votre réduction de vinaigre est termi
née, mêlez-y votre espagnole; puis, après avoir bien 
écumé et dégraissé votre sauce, vous la passez à l’étamine 
et la terminez en y ajoutant un peu de champignons,

6
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cornichons, câpres et persil hachés. Mettez cette sauce 
au bain-marie pour vous en servir aux articles indiqués.

Sauce Anglaise.

Mettez dans la casserole une demi-livre de bon beurre 
d’Isigny ou de Gournay, ajoutez-y sel, poivre, un peu de ( 
cayenne, et un jus de citron, vannez cette sauce jusqu’à 
ce quelle soit complètement fondue et liée ; ne la laissez 
pas bouillir ni même trop chauffer et servez-la avec les | 
articles indiqués. Cette sauce se prépare au moment de 
s’en servir.

* Sauce Maître d’hôtel.

La sauce 'maître d’hôtel se prépare de différentes 
manières. Lorsque c’est pour accompagner le poisson, 
vous ajoutez à l’anglaise ci-dessus désignée un peu de 
persil haché, quelques échalotes également hachées et 
blanchies préalablement. La sauce maître d’hôtel ordi
naire n’est autre que l’anglaise ci-dessus désignée avec 
l’addition d’une pincée de persil haché. Il est nécessaire de • 
la faire fondre dans de certains cas; mais le plus souvent 
on ne sert la sauce maître d’hôtel que sous forme de 
beurre du même nom et contenant du reste les mêmes 
ingrédients, sauf que le beurre est à peine fondu lorsqu’il H 

' arrive sur la table.

Sauce Bordelaise Bonnefoy. j

La sauce bordelaise Bonnefoy est une sauce à la 
maître d’hôtel dans laquelle vous ajoutez quelques écha
lotes hachées et un peu de glace de volaille. Cette sauce 
est estimée des gourmets et se sert spécialement avec i 
l’entrecôte grillée et chaude avec garniture de moelle J 
blanchie. - I

Observation. — Ces trois sauces, lorsqu’elles ne sont 
pas incorporées à une quantité de glace de viande, ne , 
doivent pas être chauffées. On les dénature dès que l’on \ 
veut procéder autrement. Lorsqu’elles doivent être servies i 
avec le poisson, on peut y ajouter un peu d’essence de
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poisson ou de beurre d’anchois, dans ce dernier cas, on 
supprime le persil haché et le jus de citron.

Sauce Genevoise.

Mettez dans une casserole une bouteille de vin de 
Lacôte ou d’Yvorne, quelque tranches de carottes et 
d’oignons, une gousse d’ail, un bouquet garni, quelques 
filigranes de safran (Si c’est pour accompagner le 
poisson, mettez celui-ci cuire dans cette cuisson au court 
bouillon), un ou deux clous de girofle, un peu de muscade 
et quelques grains de gros poivre, passez cette cuisson 
lorsqu’elle est réduite d’un bon tiers ; faites un roux blanc 
ou simplement un beurre manié, mouillez-le avec cette 
cuisson et un peu de bon bouillon ; faites-lui jeter quelques 
bouillons en plein feu, liez votre sauce avec quelques 
jaunes d’œufs, un bon morceau de beurre fin et du jus de 
citron ; passez-la à l’étamine, mettez-la au bain-m 
pour vous en servir aux articles indiqués.

Observation. — Cette sauce se sert avec tous les 
poissons, et également avec les oreilles, la tête, la cervelle 
de veau ou de bœuf, etc., etc. ; pour ces derniers on ajoute 
une garniture de morilles ou de champignons.

Sauce Génoise.

Videz et préparez le poisson que vous destinez à faire 
cette sauce ; marquez une mirepoix dans une casserole; 
placez-y votre poisson; faites revenir légèrement au 
beurre ; mouillez votre poisson d’une ou deux bouteilles 
de vin de Bordeaux ou de Pomard, autant de consommé ; 
laissez cuire votre poisson avec tous les aromates 
suivants: carottes, oignons, thym, laurier, persil et 
racines, clous de girofle, macis et muscade, un peu de 
gros poivre, passez cette cuisson ; faites un roux, 
mouil-lez-le avec cette cuisson ; laissez cuire votre sauce 
une heure, dégraissez-la, écumez-la et passez-la à l’éta
mine, faites-la réduire ensuite à grande ébullition et 
terminez-la avec un morceau do beurre fin et un morceau 
de beurre d’anchois, mettez-la au bain-marie et servez- 
vous-en aux articles indiqués. ' :
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Sauce Bordelaise.
Passez une mirepoix au beurre composée de jambon, 

ou lard de poitrine, carottes, oignons, coupés en dés, un 
peu de thym et de laurier ; ensuite mouillez cette mirepoix 
d’une demi-bouteille de vin blanc, ajoutez alors quelques 
échalotes entières, un peu de gros poivre, une pointe de 
cayenne et une pointe d’ail pilé, laissez tomber cette 
réduction à glace, ajoutez une cuillerée de sauce espa
gnole, laissez dépouiller votre sauce, écumez-la, passez- 
la à l’étamine et faites-la réduire à grande ébullition 
après quoi, vous la beurrez ; terminez votre sauce avec 
un peu de glace ou extrait clarifié et servez-vous-en aux 
articles indiqués. ^

Observation. — Cette sauce bordelaise peut également 
se faire au vin rouge, alors vous la terminez avec un peu 
de beurre, glace de viande, jus de citron et persil. On sert 
généralement cette sauce avec une entrecôte ou un filet ; 
la garniture se compose de moelle blanchie ou cuite dans 
le consommé. Suivant le goût de l’amphitryon, cette 
moelle se sert à part sur canapé ou avec l’entrecôte. On 
peut également ajouter à cette sauce un peu d’estragon 
haché et un filet d’huile d’olive. '

Sauce Bordelaise [pour Écrevisses.)

Mettez dans une casserole une mirepoix excessivement 
fine composée seulement de : carottes, oignons, thym, 
laurier, gros poivre, échalotes coupés en dés, passez-la 
au beurre, mouillez votre mirepoix d’une demi-bouteille 
de vin blanc, laissez tomber à glace, ajoutez-y une pointe 
de cayenne et vos écrevisses bien lavées et châtrées; 
quelques minutes avant la fin de la réduction, beurrez 
votre bordelaise et servez avec la mirepoix. Cette sauce 
doit être relevée à moins que l’amphityron ne donne son 
goût préalablement. ,

Sauce aux Anchois. •*

Mettez dans une casserole un peu de sauce hollandaise 
et terminez cette sauce en y ajoutant un bon beurro
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d’anchois ; ne faites cette sauce qu’au moment et servez- 
vous-en aux articles indiqués. La sauce génoise forcée en 
beurre d’anchois est également estimée lorsqu’elle accom
pagne le poisson, .

Sauce Suprême* -

Faites un velouté à l’essence de volaille ; lorsqu’il est 
bien dépouillé, dégraissez-le, passez-le à l’étamine, et 
réduisez à grande ébullition. Dès que votre sauce atteint 

i le degré de réduction désiré, c’est-à-dire qu’elle glace la 
spatule, vous la liez avec quelques jaunes d’œufs, la 
passez à l’étamine et vous en servez aux articles indiqués. 
Cette sauce peut être conservée au chaud, au bain-marie.

, A cet effet, vous mettez une petite noix de beurre qui 
fond à la surface de votre sauce et lui empêche de former 
une peau qui, lorsque vous la vanneriez, l’empêcherait 
d’être lisse et alors vous ne la vannez qu’au moment de 
servir.

Sauce Suprême (Maigre).

Faites un velouté à l’essence de poisson et lorsque votre 
sauce est bien dépouillée vous la dégraissez, l’écumez et 
la réduisez à grande ébullition ; liez votre sauce avec un 
morceau de beurre fin, quelques jaunes d’œufs'et un jus 
de citron, passez-la à l’étamine, mettez-la au bain-marie 

. pour vous en servir aux articles indiqués.

Sauce chaud-froid de Volaille.

Faites une sauce allemande à la gelée de volaille, 
réduisez-la à grande ébullition et servez-vous-en aux 
articles indiqués. . , -

Sauce chaud-froid de Gibier.

Faites une sauce espagnole à la gelée de gibier, rédui
sez-la à grande ébullition jusqu’à ce qu’elle soit lisse et 
forme un vernis sur la spatule, passez-la à l’étamine et 
servez-vous-en aux articles indiqués.

Observation sur les sauces chaud-froid, — Dans le prin-
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cipe nous ne reconnaissions guère que deux sauces chaud- 
froid; celle de volaille et celle de gibier, petit à petit nous 
en sommes arrivés à généraliser le système de sauces 
chaud-froid. C’est à l’artiste et aux gourmets à savoir 
apprécier si c ’est à tort ou à raison et si cette sauce est 
reproduite à propos.

Toute sauce contenant ou pouvant contenir une gelée 
avec essence, avec purée, avec fines herbes, telle que: 
essence de volaille, de gibier, de poisson ou des purées, 
de truffes, de champignons, de tomates, de fonds d’arti
chauts, de ravigote blanchie et hachée, etc., peuvent 
prendre le titre de sauce chaud-froid ; à condition toute
fois que la sauce reste brillante, comme un marron qui 
sort de sa coque (pour les sauces brunes), c ’est-à-dire 
qu’elle contienne une partie de gelée qui la rende succu
lente, claire, légère et fondante.

Quant à la couleur, la sauce chaud-froid doit rester 
blonde pour la volaille, le poisson, les homards, les vian
des blondes, les légumes blonds tels que fonds d’arti
chauts, ou purée de même nature, tandis qu’il est préfé
rable que cette sauce soit brune pour le gibier ainsi que 
pour les viandes noires. Dans la sauce brune, il est facile 
d’incorporer des truffes hachées, de la glace, de la sauce 
tomate; tandis que dans la sauce blonde,il est préférable 
d’y ajouter des fines herbes, du beurre de homard ou de 
Montpellier, etc. Il est des cas où la mayonnaise à la 
gelée, la tartare, la mayonnaise au beurre de homard 
sont employées préférablement.

Sauce Garadoc.

La sauce caradoc se sert généralement avec les côte
lettes de cailles de ce nom. Mettez vos débris de gibier 
dans une petite casserole; mouillez-les avec une demi- 
bouteille de vin de Lur-Saluce ou de bon Xérès sec, faites 
cuire avec quelques tranches d’oignons, de carottes, un 
petit bouquet garni, quelques maniveaux ou parures de 
champignons ; ajoutez-y de la cuisson de truffes, ensuite 
vous passez ce jus ou essence de gibier à la serviette ou 
au chinois ; vous en faites une petite sauce espagnole que
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vous laissez bien dépouiller: vous l’écumez, la dégraissez 
et la faites réduire à grande ébullition, la passez à l’éta
mine et la terminez avec un peu de glace de volaille ou 
d’extrait Garlin clarifié. Servez-vous-en aux articles indi
qués. .

Sauce Orange*

Mettez dans une casserole un peu d’espagnole réduite 
avec un peu de glace de volaille, puis vous y ajoutez le 
zeste ciselé et blanchi d’une orange et vous servez cette 
saucé aux articles indiqués.

Observation. — Lorsque vous servez cette sauce avec 
un caneton ou un gibier braisé, ajoutez la glace de cette 
pièce à votre sauce, après l’avoir bien dégraisée.

Sauce Poulette.

Mettez dans une casserole un peu de sauce velouté, liez 
votre sauce avec deux jaunes d’œufs ou plus suivant la 

'■ quantité, ajoutez-y après l'avoir passée à l’étamine un 
peu de persil haché et un jus de citron, et servez-laaux 
articles indiqués.

Sauce Poulette (Pour moules ou coquillages).

Mettez dans une casserole une petite mirepoix compo
sée de : carottes, oignons coupés en dés très minces, un 
peu de thym, de laurier, une pointe de cayenne et poivre 
en grain ; lorsque cette mirepoix est passée au beurre, 
vous la mouillez d’un verre de vin blanc, y mettez vos, 
moules ou autres coquillages de ce genre, dès qu’elles se 
sont ouvertes, vous retirez une de leurs coquilles, laissez 
tomber la cuisson à demi-glace, puis vous y remettez vos 
coquillages et beurrez convenablement en les faisant sau
ter jusqu’à ce que la poulette soit liée, alors vous servez 
avec la mirepoix, un peu de persil haché et un jus de 
citron. ' / >

Sauce Marinière.

Vous ajoutez à cette sauce poulette, ci-dessus désignée 
une pincée d’échalote et persil haché et un jus de citron, 
Cette sauce a la même destination que la précédente.
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Sauce Matelote à la Marinière.

Mettez une bassine en plein feu avec deux litres de vin 
de Pomard ou vin rouge quelconque, quelques carottes, 
oignons, un bouquet garni, une ou deux gousses d’ail, 
quelques échalotes ; écumez et laissez réduire à grande 
ébullition ; lorsqu’il ne reste plus qu’un demi-litre de cuis
son, vous ajoutez un demi-litre de bouillon, une cuillerée 
de sauce espagnole et laissez réduire ; lorsque votre 
sauce est lisse, vous la liez avec un beurre d’anchois 
et un morceau de beurre fin ; puis vous ajoutez après 
l’avoir passée à l’étamine, une garniture de champignons 
et petits oignons glacés. Tenez également tout prêt pour 
le service quelques croûtons et écrevisses et servez avec 
matelote ; les œufs frits font également partie de cette 
garniture. . ;

Sauce Chambord.

Mettez une carpe, une tanche et une anguille dans une ■« 
casserole avec une bonne mirepoix, passez-le tout au 
beurre, mouillez d’abord avec un peu de madère, et lais- i 
sez tomber à glace, ensuite vous mouillez avec du bon 
vin rouge de Pomard ou de Bordeaux et un peu de bon 
consommé, laissez cuire à petit feu pendant trois quarts j 
d’heure, passez cette réduction et mouillez-la avec un peu . 
de bonne espagnole réduite, laissez dépouiller votre sauce 
à petite ébullition ; puis vous l’écumez, la dégraissez et 
la réduisez à la spatule à grande ébullition, passez-la j 
à l’étamine et terminez votre sauce par l’addition d’un 
bon beurre d’anchois. Mettez cette sauce au bain-marie, 
ayez soin de la vanner de temps en temps et servez-vous- 
en aux articles indiqués ; afin qu’il ne se forme pas de 
peau à la surface, mettez une cuillerée de gelée et au 
moment de servir vannez légèrement et surtout observez 
que votre sauce ne se relâche pas. A cet effet, on peut ne 
mettre le beurre d’anchois qu’au moment de servir.

Sauce Robert.

Hachez quelques oignons,passez-les au beurre,mouillez- 
les avec un verre de vin blanc et laissez tomber à glace,
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alors vous ajoutez une cuillerée de sauce espagnole et 
lorsque votre sauce sera dépouillée et dégraissée vous la 
passerez à l’étamine, puis vous la terminerez avec une 
petite réduction de bon vinaigre à l’estragon, un peu de 
cayenne et quelques cornichons coupés en liards. O11 
peut également la corser à l’aide d'une noix de glace de 
volaille.

Sauce Portugaise.

Choisissez quelques tomates bien rouges, coupez-les en 
liard ; faites sauter avec beurre, sel, poivre, muscade, 
une pointe de cayenne, un peu d’ail pilé et un filet d’huile 

; d’olive. Lorsque vos tomates sont presque cuites, vous 
I ajoutez un peu de sauce tomate et demi-glace, une cuille

rée de sauce espagnole et vous servez cette sauce sans la 
passer.Cette sauce sert également de garniture. Servez- 
vous-en aux articles indiqués.

Sauce Blanche.

Mettez dans une casserole un quart de beurre frais, 
deux cuillerées de farine ; faites fondre en mêlant votre 
farine ; puis, sans laisser bouillir, vous mouillez à l’eau 
bouillante et mettez votre sauce en plein feu; à la première 
ébullition vous cessez de fouetter, votre sauce doit être 
lisse, vous la mettez cuire quelques minutes sur le coin 
du fourneau ; vous cassez une liaison de trois jaunes 
d’œufs dans un vase quelconque qui puisse toutefois sup
porter la chaleur, vous y ajoütez un jus de citron et un 
morceau de beurre fin ; puis, vous versez petit à petit 
votre sauce dans cette liaison, en ayant soin de la fouetter 
de manière à ce que les jaunes d’œufs ne soient pas 
saisis ; passez cette sauce à l’étamine et mettez-la au 
bain-marie en ayant soin de la vanner de temps en temps, 
et servez-vous-en aux articles indiqués.

Observation. — Dès que votre sauce est mouillée, vous 
ajoutez sel, poivre et muscade et goûtez toujours votre 
sauce avant de la servir. On peut également lier cette sauce 
sans la laisser bouillir.
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Sauce au Beurre.

Mettez dans une casserole un peu de beurre frais, un 
peu de farine ; mettez fondre sur un feu modéré ; dès que 
votre beurre et votre farine sont mélangés, vous mouillez 
à l’eau bouillante ; ajoutez sel, poivre blanc et muscade, 
mettez votre sauce en plein feu ; dès la première ébullition, 
retirez-la du feu ; liez-la dans une terrine avec un bon 
morceau de beurre fin ; passez-la à l’étamine et servez 
aux articles indiqués. . .

Vous pouvez également mettre cette sauce au bain- 
marie.

Remarque. — il ne doit pas entrer de jaunes d’œufs 
dans cette liaison. . - -

Du beurre manié.

Prenez un quart de farine, une demi-livre de beurre, 
mêlez-les à l’aide d’une spatule dans une petite terrine ou 
un bol et servez-vous-en aux articles indiqués.

N’employez ce beurre qu’avec une grande réserve pour 
lier ragoûts, matelotes, légumes, etc., et seulement aux 
articles indiqués. .

Beurre Maître d’hôtel.

Mettez un quart de beurre fin dans un bol avec un jus 
de citron, sel, poivre blanc et une forte pincée de persil 
haché, maniez le tout à l’aide d’une spatule et servez-vous- 
en aux articles indiqués..

Le beurre maître d’hôtel s’emploie le plus souvent 
comme sauce,- il ne doit être chauffé qu’avec précaution 
lorsqu’on veut saucer l’article, tel que le poisson, ne le 
laisser jamais bouillir et servez-le sans être fondu avec 
les beefteacks, les rognons, les filets ou entrecôtes, ainsi 
qu’avec les maquereaux grillés.

Beurre d'Escargots.

Hachez une douzaine de gousses d’ail, autant d’écha^ 
lotes et une forte poignée de persil frais ; mettez ces trois
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aromates dans une terrine avec sel, poivre, un peu de 
cayenne, une pincée de muscade et autant des quatre- 
épices; maniez-le tout avec une demi-livre de beurre frais 
et servez-vous-en aux articles indiqués, et principalement 
pour garnir les coquilles d’escargots comme il est indi
qué à la manière de les préparer.

Beurre à l’Ail.

Pilez quelques gousses d’ail, passez-les au tamis, 
incorporez cette pâte d’ail dans la quantité de beurre dont 
vous avez besoin et servez-vous de ce beurre aux articles 
indiqués.

Beurre de Montpellier.

Faites cuire six œufs durs, prenez-en les jaunes, pilez- 
les avec quelques anchois, un peu de revigote, une pincée 
de câpres, trois ou quatre cornichons, une pointe d’ail, 
puis vous assaisonnez de sel, poivre, muscade, un peu 
de cayenne et passez cette pâte au tamis, vous nettoyez 
votre mortier, puis vous remettez votre pâte dedans avec 
un bon morceau de beurre, pilez en tournant, afin de 
mélanger comme il faut et à mesure, vous incorporez un 
peu d’huile d’olive ou d’Aix et un peu de jus de citron. 
Servez-vous du beurre do Montpellier aux articles 
indiqués.

Tachez autant que possible que votre beurre soit d’un 
beau vert, ce que l’on obtient en blanchissant la ravigote 
ou en incorporant un peu de vert d’épinards.

Beurre de Homârd.

Ouvrez un beau homard, prenez le corail qui se 
trouve dedans, pilez-le ; lorsqu’il est réduit en pâte, 
incorporez-le dans un demi-quart ou un quart de beurre 
fin, passez-le au tamis et servez-vous-en aux articles 
indiqués.

Lorsque vous ne pouvez vous procurer du corail de 
homard, employez -les œufs de la langouste s’ils sont 
d’un beau rouge ; on obtient une belle couleur de beurre
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de homard avec quelques gouttes d’orcanète que l’on fait 
infuser au moment de s’en servir.

Beurre d’Écrevisses.

Pilez les coquilles et les pattes de vingt-cinq écre
visses ; lorsqu’elles sont réduites en pâte, incorporez un 
peu de beurre fin, puis vous faites chauffer quelques 
secondes et le passez à l’étamine sur une terrine d’eau 
glacée. Votre beurre se fige et vous l’employez aux 
articles indiqués. On peut se servir d’orcanète pour 
lui donner la couleur vif incarnat que ce beurre doit 
revêtir. • . : *

Beurre d’Anchois.

Faites tremper quelques anchois dans un peu d’eau 
salée ou de lait afin de les dessaler, cela pourrait paraître 
original ; puis vous les lavez à l’eau fraîche, les essuyez 
dans un linge afin d’enlever cette lame fine d’un blanc 
argenté qui recouvre les filets de l’anchois; vous les pilez, 
les passez au travers d’un tamis fin, vous incorporez dans 
cette pâte le beurre frais dont vous avez besoin et le 
repassez au tamis afin qu’il soit bien mêlé ; tenez votre 
beurre d’anchois au frais pour vous en servir aux articles 
indiqués. ■ • - ' . - '' ■ ■ . '

On peut aussi ne servir que les filets sans piler l’arête 
et, dans ce cas, on incorpore le beurre sitôt qu’ils sont 
réduits en pâte et on ne le passe qu’une fois au tamis.

Beurre de Foie gras. 1

Pilez un foie gras cuit préalablement dans un pâté ou 
dans une terrine avec une demi-livre de beurre fin, assai
sonnez votre beurre et servez-vous-en pour sandwichs ou 
pour former les plates-formes de vos socles d’entrées 
froides à la gelée. . ^

Observation. — On peut également faire du beurre de 
farce cuite de foies de volaille ou de gibier pour garnir les 
sandwichs.
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Beurre de Piment.
Prenez quelques piments rouges, pilez-les avec un peu 

de beurre fin, passez votre beurre au tamis et servez-vous- 
en aux articles indiqués.

Beurre de Cayenne.
Mettez une pincée de poivre de Cayenne sur une assiette, 

incorporez-la à l’aide d’une cuillère dans une noix de beurre 
fin et servez-vous-en aux articles indiqués.

Beurre de Safran.
Mettez une pincée de safran sur une assiette, maniez-la 

dans une noix de beurre d’Isigny à l’aide d’une cuillère et 
servez-vous-en aux articles indiqués.

Observations sur les beurres. — Que ce soit pour beurre 
de table, beurre de Montpellier, de homard, d’écrevisses, 
de crevettes, de ravigote ou tout autre beurre devant 
servir à terminer une sauce, à glacer une pièce ou garnir 
un tambour, il est essentiel que ce beurre soit du beurre fin, 
et qu’une fois préparé, il soit employé le jour même. Les 
beurres dans lesquels on est quelquefois obligé d’incor
porer du carmin ou du vert végétal deviendraient ternes ; 
ceux qui sont aromatisés perdraient une partie de leur 
arôme et, par conséquent seraient fades.

Observation essentielle. — Chaque fois qu’une salade ou 
un mets quelconque est acidulé, il est préférable de le 
dresser sur un plat de porcelaine ou dans un saladier. Si, 
cependant il devient nécessaire de servir sur argenterie 
ou métal, ayez toujours soin de faire prendre une nappe 
de gelée sur le plat afin que le contact du vinaigre ne soit 
pas immédiat avec le métal.

On peut également se servir de petits tambours de pain 
légèrement beurrés comme fonds de plat.

Beurre de Persil.
Faites blanchir votre persil, pilez-le avec un morceau 

de beurre, passez-le au tamis et servez-vous-en aux 
articles indiqués.
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Beurre Ravigote.

Réunissez cerfeuil, cresson aîénois, pimprenelle et 
ciboulettes, pilez le tout ensemble après bavoir blanchi, 
incorporez votre beurre, passez-le à l’étamine ou au tamis 
fin et servez-vous-en aux articles indiqués. ;

Vert et Beurre d’Épinards.
Faites blanchir une corbeille d’épinards et en les égout

tant ne jetez pas l’eau, laissez-la déposer [quelques mi
nutes; puis, vous verserez le fond de cette eau sur un petit 
tamis de soie, ce qui restera à la surface, sera du vert d’épi
nards; lorsqu’il sera bien égoutté, vous le manierez dans 
la quantité de beurre dont vous pourrez avoir besoin et 
vous en servirez aux articles indiqués ... . : v ; ,

Observation. — Lorsque l’on n’a pas d’épinards à servir 
comme légumes et que l’on ne veut pas faire le sacrifice 
d’une corbeille, on en hache une .'poignée, on la pile au 
besoin et après l’avoir pressée dans un linge blanc, on 
fait jeter un bouillon à ce jus que l’on verse sur un tamis 
de soie, sur lequel on recueille un peu de vert d’office, 
avec lequel on peut également faire le beurre d’épinards.

Vert de Ravigote. •
Épluchez une poignée de cerfeuil, une d’estragon, une 

pincée de pimprenelle, un peu de ciboulette, une demi- 
iDotte de cresson aiénois, une pincée de persil, le toùtbien 
frais et bien vert, les mettez dans l’eau fraîche jusqu’au 
moment de les réunir dans un poêlon d’office contenant 
deux litres d’eau bouillante; puis, lorsque vos herbes sont 
blanchies, vous les rafraîchissez, les pressez afin qu’il 
reste le moins d’eau possible, les pilez avec un peu de 
sauce velouté réduit; passez votre ravigote à l’étamine ou 
au tamis pour vous en servir aux articles indiqués, tels 
que beurre ravigote, etc.

Beurre d’Échalotes. " f
Epluchez douze échalotes, hachez-les, pilez-les avec un 

morceau de beurre, passez-les au tamis, et servez-vous- 
en aux articles indiqués.
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Avant de piler vos échalotes et lorsqu’elles sont hachées, 
ayez soin de les laver dans le coin d’une serviette et de 
bien les presser.

Observation. — Tous ces beurres maniés d’anchois, de 
homard, d’écrevisses, d’escargots, maître d’hôtel et même 
de foie gras, car on peut également passer un peu de foie 
gras et de beurre au tamis pour sandwichs, doivent être 
conservés au frais dans le garde-manger, car la chaleur 
de la cuisine les détériorerait. .

Beurre Noir.

Mettez dans une casserole une demi-livre de beurre, 
faites cuire à feu vif jusqu’à ce qu’il ait atteint la couleur 
noisette ; alors vous le surveillez attentivement en van
nant légèrement la casserole ; c’est-à-dire en lui impri
mant un mouvement de rotation de sorte qu’il devienne 
noir partout également sans brûler, puis vous y ajoutez 
une réduction de vinaigre à l’estragon, un peu de sel et 
de poivre, et le servez aux articles indiqués.

On peut ajouter un peu de glace de volaille juste au 
moment de servir, suivant le goût de l’amphitryon.

Observation. — Généralement le beurre noir se sert avec 
une garniture de persil frit. Alors on choisit le moment 
où le beurre est arrivé à son degré pour y faire frire son 
persil qui doit être bien égoutté préalablement, puis l’on 
termine ce beurre noir comme il est indiqué ci-dessus,

Soubise.

Épluchez une vingtaine d’oignons, coupez-en les deux 
extrémités qui sont remplies d’amertume ; faites-les 
blanchir, égouttez-les, mettez-les cuire à l’étouffée avec 
un morceau de bon beurre, sel, poivre blanc et muscade, 
passez cette purée d’oignon à l’étamine, mettez-la dans 
une casserole avec un peu de bon velouté réduit; lorsque 
cette sauce est bien chaude, liez-la avec un morceau de 
beurre fin et servez aux articles indiqués.

Observation. — On peut également terminer la sauce
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soumse avec un peu de sauce à la béchamel et servir 
cette purée comme garniture en observant dans ce cas 
de la tenir plus épaisse.

Demi-glace.

Faites réduire jus, gelées ou essence de viandes, 
volailles ou gibier, jusqu’à ce que votre jus se lie sans 
aucun autre secours que par lui-même et qu'il glace la 
spatule dès que vous la retirez de dedans. A cet effet, 
ayez soin de bien dégraisser vos jus avant de les faire 
réduire et de les écumer continuellement à mesure qu’ils 
se dépouillent.

Glace de Veau.

Faites réduire un blond de veau jusqu’à ce qu’il soit 
lié par la réduction, en observant les mêmes principes 
que pour la demi-glace et qu’il devienne ferme lorsqu’il 
est froid. • ' . .. ;

Observation. — La glace de volaille, de gibier, comme 
celle de bœuf, se traitent de même que celle de veau.

Mayonnaise.

Mettez dans une terrine deux jaunes d’œufs, un peu de 
sel, un peu de poivre blanc et un jus de citron ou une 
goutte de vinaigre à l'estragon ; tournez avec une spatule 
ou fouet à blanc d’œuf en versant petit à petit un quart ou 
une demi-livre de bonne huile d’olive et observez de temps 
en temps, lorsque votre sauce devient trop épaisse, d’v 
ajouter un filet de vinaigre. En maintenant votre sauce ni 
trop molle ni trop ferme, vous obtiendrez toujours un bon 
résultat.

Observation. — Si votre sauce venait à tourner, ce qui 
arrive lorsque l’on n’a pasl’expériencedupraticien, rame- 
nez-la avec une goutte d’eau fraîche ou un autre jaune d’œuf; 
alors, versez doucement votre mayonnaise tournée sur ce 
jaune en le remuant jusqu’à la lin de l’opération et obser
vez surtout qu’elle ne devienne trop ferme; lorsque le



LE PETIT CUISINIER MODERNE 9 7

vinaigre brûle vos jaunes et que votre sauce devient trop 
épaisse, vous adjoignez une goutte d’eau. Lorsque cette 
sauce est destinée à rester longtemps sur table, il est indis
pensable de la terminer à la gelée.

Rémolade.

Mettez dans une terrine un ou deux jaunes d’œufs, 
un peu dé sel, une pointe de poivre de cayenne et une 
cuillerée de moutarde de Dijon, puis, vous versez comme 
pour la sauce mayonnaise un filet de vinaigre et de l’huile 
d’olive petit à petit à mesure que votre sauce prend comme 
crème, battez-la sans cesse à la spatule ou avec un fouet 
à blanc d’œuf, jusqu’à ce qu’elle soit terminée, alors vous 
y ajoutez quelques fines herbes hachées telles que : cerfeuil, 
estragon ou persil et vous en servez aux articles indiqués. 
Cette sauce, comme la précédente, se termine à la gelée 
lorsqu’elle doit rester longtemps sur une table ou sur un 
buffet de bal. „

Tartare.

La sauce tartare se fait de mêmejque la rémolade, vous 
y ajoutez des câpres et cornichons hachés et servez cette 
sauce aux articles indiqués.

Observation. — La tartare doit être maintenue très ferme 
afin de pouvoir la servir sur un plat chaud, car elle accom
pagne le plus souvent une anguille grillée ou frite ou toute 
autre pièce chaude.

Remarque. — La mayonnaise ou la rémolade se servent 
presque toujours à part et avec pièces froides ; cependant 
on sauce également et l’on monte les entrées en mayon
naise. On peut rendre cette sauce plus solide lorsqu’elle 
doit rester exposée sur un buffet de bal ou autre à la 
chaleur, en y incorporant un peu de bonne gelée de ' 
volaille ; pour cette dernière opération, il. faut agir avec 
précaution afin que votre sauce ne devienne trop molle, 
car elle tournerait et serait difficile à ramener à son 
premier degré. ‘ , , ; •

7
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Aillade.

La sauce aillade appelée aïoli dans le midi, se compose 
comme la mayonnaise, mais se prend différemment. 
Mettez une ou deux gousses d’ail dans un mortier, pilez 
jusqu’à ce que cet ail soit en quelque sorte anéanti, puis, 
vous cassez un œuf dont vous prenez le jaune que vous ' 
mettez dans le mortier et l’assaisonnez de .sel, poivre 
blanc, un peu de cayenne et un peu de muscade, pilez en 
tournant le pilon sur lui-même et ajoutez petit à petit la 
valeur d’une demi-livre de bonne huile d’olive, en ajoutant 
de temps en temps un peu de jus de citron afin que votre 
sauce ne tourne pas et en même temps pour l’assaisonner. 
Cette sauce doit être tenue au frais comme la mayonnaise, 
la tartare et la rémolade. Servez-les aux articles indiqués 
dans une saucière frappée. ; .

Dans le Midi, cette sauce est simplement prise à l’huile 
d’olive, sans le recours de jaune d’œuf et nullement 
assaisonnée. C’est ainsi ■'qu’elle doit être servie avec la 
bouillabaisse.

Sauce verte ou Ravigote.

Hachez les fines herbes suivantes: ciboulettes, cerfeuil, 
estragon et persil, mettez-les dans un bol avec sel, poivre, 
un peu de cayenne, trois cuillerées à bouche de vinaigre 
et six d’huile d’olive, remuez le tout ensemble et servez 
avec les articles indiqués.

Observation. — On peut ajouter à la sauce ravigote 
quelques échalotes hachées et une pointe d’ail suivant le 
désir de l’amphitryon.

Cette sauce peut également se servir comme vinaigrette,
Lorsqu’elle doit accompagner la tête ou les pieds de 

veau, on peut y ajouter un peu de cuisson de tête ou de 
pied de veau, ce qui ne la rend que plus délectable.

Sauce Soy [Sauce du Japon).

Âpres avoir fait mariner des maniveaux de champi
gnons hachés, mêlés avec un peu de brou de noix et
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légèrement assaisonnés de sel et cayenne, vous en ex
primez le .jus, le faites réduire à glace, le liez avec 
un bon beurre d’anchois et servez cette sauce avec le 
poissori. On peut ajouter un peu de safran en poudre 
en liant cette sauce qui doit être très relevée.

Sauce au' Cari à l’Indienne.

Mettez deux cuillerées de bon velouté dans une casse
role, ajoutez-y‘ une pincée de cari (appelé kari), un peu 
de poivre de Cayenne et vannez cette sauce pour en opé
rer le mélange, ajoutez-y un peu de beurre fin et servez. 
Le cari est une espèce de safran plus rouge et moins 
odoriférant ; mais aujourd’hui que l’on falsifie toutes les 
denrées coloniales, on en voit de toutes les couleurs et 
chez tous les épiciers ; il est toujours bon de s’informer 
où l’on trouve le meilleur, le plus naturel.

Sauce Pluche.

Ciselez quelques feuilles de persil, faites-les cuire 
dans un peu de velouté, passez votre sauce, liez-la avec 
un peu de beurre fin, ajoutez quelques feuilles de persil 
concassées, déchirées en plusieurs petits morceaux et 
blanchies et servez cette sauce aux articles indiqués.

Sauce Aurore.

Faites durcir des.œufs, enlevez le blanc, passez le 
jaune au travers d’un tamis, mettez ce vermicelle sans 
le briser dans une sauce velouté faite à l’essence de 
volaille et servez cette sauce avec des pigeons ou autres 
mets.

Les Italiens ajoutent simplement un peu de tomate 
réduite dans une sauce allemande, mais la première est 
préférable ; relevez-la à l’aide d’un jus de citron suivant 
le cas et ne laissez pas bouillir cette sauce une fois les 
jaunes dedans. ^

Sauce Gooseberry-fool (Groseilles à maquereaux)

Épépinez vos groseilles, faites-les blanchir à l’eau 
salée, mettez-les dans une sauce au beurre ou dans un
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bon velouté, ajoutez un beurre à la maître d'hôtel et van
nez votre sauce jusqu’à ce qu’il soit fondu. Gette sauce 
se sert avec maquereaux frais, cuits à la hollandaise ou 
grillés. .

Sauce Hatelets.

La sauce hatelets se fait à brun ou à blanc suivant 
l’entrée ou le hors-d’œuvre que l’on se propose de servir 
à cette sauce.

Préparez un appareil à la Druard (yoyez  garniture de 
ce nom), enveloppez-en les hatelets de foie de volaille ou 
autres mets, panez-les, puis une seconde fois à l’anglaise, 
arrosez-les de beurre et faites griller ou frire suivant le 
cas.: ’ • ' . - /  ' - . • - "  •

Faites encore à brun une italienne garnie de duxelle 
(voir cet article à la table de matières) ou simplement de 
champignons hachés, faites réduire votre sauce avec de 
la bonne gelée comme une sauce chaud-froid, glacez-en les 
objets qui doivent composer vos hatelets, panez ceux-ci 
lorsqu’ils sont froids, deux fois à l’anglaise, faites-les 
griller ou frire selon le cas.

Observation. — Avec les hatelets, on peut servir une 
sauce diable à part. .

Sauce Bigarade.

Levez le zeste d’une bigarade ou d’une petite 
orange, ciselez-le, faites-le blanchir et mettez-le dans 
un fumet, sauce ou essence de caneton.au moment 
de le servir.

La sauce bigarade se sert principalement avec les vola
tiles sauvages, tels que: canards, sarcelles, vanneau, 
pluvier doré, etc.

Rémolade au Cari à l’Indienne.

Faites une rémolade ordinaire et ajoutez une pincée de 
ce poivre nommé terra-mérita ou safran, un peu plus de 
piment ou de cayenne et servez avec les mets qui 
l’exigent.
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Béarnaise ordinaire.

Mettez dans line casserole deux cuillerées de velouté, 
liez-le avec trois jaunes d’œufs, assaisonnez de cayenne,, 
mignonette et versez petit à petit un verre d’huile d’Aix 
ou dolive et peu à p.eu un jus de citron, passez votre 
sauce à l’étamine, ajoutez-y une pincée de fines herbes, 
estragon, cerfeuil hachés ensemble et servez aux articles 
indiqués. * . , A ///

On peut aussi ajouter un peu de beurre d’anchois, 
lorsque cette sauce doit masquer un poisson et même 
une entrecôte. Cette sauce doit être moelleuse comme 
une mayonnaise tout en étant chaude ; c’est en cuisant 
la liaison qu’il faut lui donner dès le principe le corps 
qu’elle doit conserver, j

Bretonne.

Hachez un peu d’oignon, passez-le au beurre, adjoignez 
un peu de sauce espagnole et un peu de purée de haricots 
blancs. Servez-vous-en pour lier les garnitures d’haricots 
à la bretonne. Cette sauce ne se fait guère d’avance, à 
moins qu’elle ne soit demandée.

Sauce Livournaise.

Faites une sauce aillade, ajoutez-y un bon beurre d’an
chois et servez-la froide avec poisson ou tout autre mets, 
principalement avec les grillades. Relevez-la à l’aide du 
cayenne. Cette sauce est moelleuse comme la mayon
naise et est estimée des gourmets.

Sauce aux Olives farcies ou non.

Tournez vos olives, faites-les blanchir et mettez-les 
dans une bonne sauce espagnole réduite avec l’essence 
du caneton ou du gibier avec lequel elle doit être 
servie.

Les olives doivent être farcies à l’aide de filets d’an
chois. : ^  ; -
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Sauce aux Olives à la Sainte-Eugénie.

Tournez vos olives, farcissez-les de filets d’anchois, 
passez-les à l’eau bouillante, égouttez-les, passez-les au 
beurre, mettez-les autour d’une carpe farcie, mouillez 
cette carpe de bon vin blanc et lorsqu’elle est cuite à 
point, passez cette sauce à l’étamine et dressez vos olives 
autour du mets que vous servez avec cette sauce origi
nale, mais supérieurement bonne.

Il est évident que l’on doit assaisonner cette carpe 
comme pour la servir quoiqu’elle ne soit préparée ainsi 
que pour en obtenir cette sauce. (Un peu de muscade 
râpée, sel, poivre, cayenne et bouquet garni.)

Lorsque l’on sert cette sauce avec le poisson, elle doit 
être liée avec un verre de crème double.

Sauce au Fenouil (avec observation).

Faites blanchir quelques branches de fenouil hachées 
très fin, mettez-les dans une allemande, dans un velouté, 
dans une ravigote, dans une rérqolade suivant le mets 
que vous désirez servir à cette sauce et servez-la à part, 
afin que les convives qui n’aiment pas ce parfum ne 
soient privés du mets. A cet effet on peut toujours servir 
deux sauces.

La sauce au beurre sans liaison se sert souvent comme 
seconde sauce avec les ingrédients anglais tels que les 
pikles, les essences d’anchois ou autres, afin que chacun 
puisse préparer sa sauce suivant son goût.

Sauce à T Arlequin.

Faites une réduction de vinaigre avec un peu de migno- 
nette, mouillez-la de velouté réduit, ou d’espagnole 
suivant l’entrée ou la composition du dîner. Passez-la à 
l’étamine, et au moment de la servir, ajoutez quelques 
cornichons et blancs d'œufs coupés de même, quelques 
câpres et quelques petits dés de carotte cuite dans le 
consommé. Souvent l’on masque le mets de cette sauce à 
cause de la bizarrerie de sa composition ; mais on peut 
également la servir à part.
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Sauce à l’Estragon.

Ciselez vos feuilles d’estragon, faites-les blanchir et 
mettez-les dans un peu de velouté réduit, dans lequel vous 
aurez laissé cuire un petit bouquet d’estragon. Cette sauce 
peut être liée. Le jus d’estragon est souvent employé 
comme sauce ; mais cela n’empêche pas de servir une 
sauce d’estragon avec divers mets.

Sauce Piémontaise.
Après avoir fait nettoyer quelques truffes blanches 

(dites de Savoie ou de Piémont), dont le goût fin d’ail est 
recherché des gourmets, vous les faites cuire au vin 
blanc ou au vin de Champagne, puis vous laissez tomber 
la cuisson presqu’à glace et l’incorporez dans un bon 
velouté riche si c ’est une pièce ou un mets servi à blanc 
auquel vous destinez la piémontaise ou dans une espa
gnole réduite et corsée si c ’est un mets servi à brun. Votre 
sauce étant dépouillée, réduite vous la passez à l’étamine, 
la garnissez de truffes blanches très peu cuites, hachées 
ou coupées en petit dés ou en lames suivant le goût de 
l’amphitryon et servez. Cette sauce terminée doit être mise 
au bain-marie en attendant le service.

Sauce Chasseur.
En général cette sauce ne se prépare qu’en même temps 

que l’article avec lequel elle doit être servie. A cet effet, 
on verse dans le fond du sautoir, dans lequel on a l’in
tention de faire cuire soit des côtes ou côtelettes, soit un 
poulet ou une pièce de gibier quelconque comme : ma
creuse, sarcelle, canard sauvage, bécasse ou bécassine, 
un peu d’huile d’Aix ou d’huile fine d’olive, et on place 
les membres ou les côtelettes par dessus, puis on les 
assaisonne légèrement et l’on fait sauter à feu vif ; après 
quoi l’on égoutte l’huile que l’on remplace par un peu de 
jus pour détacher la glace des parois et du fond du sautoir, 
ensuite l’on ajoute un peu d’espagnole réduite, un peu de 
tomate, une pincée d’échalote blanchie, autant de persil 
blanchi haché, une pointe de cayenne, un peu de glace de
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volaille ou de gibier et ail moment de servir un jus de 
citron. Quelques amphitryons aiment que la sauce chas
seur soit liée avec un peu d’huile fine, d’autres au beurre 
fin et il n’est pas rare de voir terminer la sauce chasseur 
par un beurre de Montpellier, un beurre d’escargot et 
même d’un beurre d’anchois ; mais cela dépend de l’ar
ticle avec lequel cette sauce doit être servie. En général la 
sauce chasseur se sert simplement, et ce qui est servi à 
la chasseur avec quelques croûtons, mais on peut l’enri
chir de truffes, de champignons et d’écrevisses, suivant 
le goût de l’amphitryon. De même que l’on peut servir 
à la chasseur dans une bordure de nouilles de riz, de 
farce fine, ou dans une caisse, dans une croûte de vol- 
au-vent ou de timbale. ' . • . .

Saucé Villeroi.
Faites un velouté lié un peu serré, liez-le avec quelques 

jaunes d’œufs, une purée de champignons ou de truffes 
suivant la circonstance et servez-vous-en pour paner de 
certains articles qui doivent être ou grillés ou frits, et qui 
portent ce nom. '
Emploi de la liaison pour les sauces, mets ou 

appareils contenant des sauces.
Pour lier la sauce allemande ou toute espèce de sauces 

ou velouté réduit, il faut nécessairement passer les jaunes 
d’œufs afin que le germe de l’œuf ne fasse tourner la 
sauce que l’on lie, puis proportionner la quantité de jaunes 
à la quantité de sauce ; pour cette sauce particulièrement, 
il faut, afin qu’elle puisse bouillir sans tourner, mettre 
de huit à dix, jusqu a douze jaunes d’œufs pour un litre; 
la lier avec précaution; c’est-à-dire afin que les jaunes ne 
cuisent pas avant d’être mis en plein feu; verserpeuà peu 
la sauce dans la terrine où se trouve la liaison et fouetter 
à mesure en versant jusqu’à la dernière goutte de sauce, 
puis vous la passez, la mettez en plein feu, dans une 
casserole à haut; rebord et continuez d’appuyer au fond à 
l’aide d’une spatule ; cette sauce doit bouillir à grand 
bouillon pendant un quart d’heure, vingt minutes, afin 
de ne pas sentir l’œuf. ‘
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Pour les sauces suprêmes, poulette, normande, Joinville, 
vénitienne, etc., etc., vous employerez le quart de la liaison 
employée pour l’allemande, la passerez également à l’éta
mine, opérerez de même le mélange des œufs et de la sauce, 
puis vous ajouterez un peu de beurre fin et la passerez 
immédiatement à l’étamine ; la mettrez au bain-marie et 
la vannerez afin qu’elle reste lisse et que, si elle était trop 

! chaude, elle ne tourne pas. Voir ces différentes sauces 
s pour les terminer avant de les servir, soit par un beurre 
1 de homard, un vert d’épinard ou quelque essence de 

volaille, de poisson, etc. . ; . • g
La sauce béchamel ou à la crème se lie également à l'œuf 

dans de certains cas, il faut employer les mêmes précau
tions que pour ces dernières et diminuer encore la quantité 
des jaunes suivant l’emploi de la sauce : comme, par 
exemple, la provençale à la crème, la sauce maintenon qui 
doivent être très peu liées et cependant avoir assez de 
consistance pour masquer les différents mets dans lesquels 
elles sont employées.

La sauce béarnaise se lie également à l’œuf, mais sans 
la laisser bouillir, on doit néanmoins la faire cuire un peu 
lorsque la liaison est faite avant d’incorporer l’huile qui 
doit lui donner son dernier cachet de moelleuse qu’elle 
possède lorsqu’elle est terminée.

Les appareils cromesquis, croquettes, druard, etc. 
doivent être liés aux jaunes d’ œufs et légèrement cuits 
après cette liaison, sans craindre qu’ils ne bouillent 
quelques secondes; puis vous les étendez sur un plat ou 
plafond beurré et les laissez refroidir après en avoir légè
rement beurré la surface afin qu’aucune croûte ne puisse 
se former dessus..

Les farces se lient aux jaunes d’œufs ou aux œufs 
entiers, là encore la proportion doit être étudiée, afin 
que la farce ou la quenelle soit délicate et légère ; cette 
liaison se fait à froid, au mortier. On s’assure du degré 
d’élasticité de la quenelle en en faisant pocher une dans un 
peu de jus de consommé. C’est essentiel surtout lorsque 
l’on veut en former des boudins, des pains ou des que
nelles pour potages et garnitures.

Les pâtes lorsqu’elles sont liées au velouté doivent

l
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également être liées légèrement aux jaunes d’œufs avant 
de les mettre en timbale ou de les servir comme garniture. 
Les légumes se lient également aux jaunes d’œufs 
lorsqu’il entre dans leur composition une sauce velouté, 
crème béchamel ou autre sauce blanche.

Les entremets de pâtes sucrées ou non, tels que : les 
poudings ou pudings se lient également à l’œuf ou aux 
jaunes d’œufs. Ces trois dernières liaisons se font comme 
celle des appareils ci-dessus. Il est parfois nécessaire 
d’adjoindre aux jaunes d’œufs un peu de beurre fin et 
quelquefois suivant la sauce du jus de citron, principa
lement pour les sauces de poisson telles que : normande, 
vénitienne, genevoise, etc., etc., dans lesquelles il entre 
déjà une partie de vin blanc. On emploie également le 
vinaigre réduit; mais cela, lorsque l’on veut remplacer le 
jus de citron par ce précieux liquide. Le verjus s’emploie 
également dans les mêmes circonstances.

Ces différents acides ont chacun leur parfum, leur goût 
particulier et doivent être mis dans les jaunes d'œufs au 
moment de lier la sauce afin que ces acides ne brûlent 
les jaunes d’œufs avant qu’ils aient donné à la sauce le 
velouté que l’on recherche en faisant cette opération et 
c’est pourquoi l’on ajoute un peu de beurre avec les jaunes 
afin d’adoucir et l’effet du citron et l’effet de la trop grande 
chaleur que comporte la sauce lorsqu’elle doit être liée.

Je ne m’étendrai pas davantage sur cette petite théorie, 
mais elle était nécessaire pour beaucoup de nos jeunes 
praticiens. , \ ' ■ . ; ........ -

Un mot sur les citrons pour la terminer. Ne choisissez 
jamais des citrons dont la pulpe soit verdâtre etgrénelée, 
ce sont généralement des sauvageons et souvent même 
ils ne sont pas mûrs ; ces fruits contiennent une quantité 
de pépins, sont d’une âcreté incroyable, et loin de parfumer 
le mets dans lequel on les emploie, ils en détruisent les 
principes; choisissez les citrons mûrs de Provence, du 
Portugal, de Nice ou d’Italie, essuyez-les avec un linge, 
coupez-en les extrémités, fendez-les en deux et extrayez- 
en le jus en les pressant entre vos mains, afin de ne 
pas presser le zeste qui est amer et donnerait un goût 
désagréable aux sauces ou aux mets dans lesquels vous
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l’emploieriez. Il y a quantité d’autres sauces dont on ne 
tire parti qu’avec les entrées, entremets, etc., et qui leurs 
sont propres, telles que la chasseur, la marengo, etc., 
ou d’autres dont le goût principal réside dans l’ar
ticle même tel que dans le foie gras ou de volaille, etc. ; 
le gibier, la gibelotte, la compote, le civet, les salmis en 
général, les matelotes, les chaud-froids, dont chaque 
essence doit être tirée spécialement pour en obtenir la 
.sauce, etc;, etc.

Du Blanc.
Détrempez un quart de farine dans une terrine avec un 

peu de sel marin et un demi-verre de vinaigre, versez ce 
blanc lorsqu’il est bien délayé dans une marmite d’eau et 
aromatisez suivant la nécessité. Ce blanc s’emploie pour 
la cuisson d'une tête de veau ou pour légumes, tels que : 
salsifis, cardons, céleris, fonds d’artichauts, etc., etc. On 
peut mouiller ces derniers avec du consommé blanc afin 
de nourrir les légumes qui seraient fades cuits à l’eau. 
Dans ce cas, on remplace le vinaigre par quelques lames 
de citron zesté. . .

Ce blanc s’emploie également pour la cuisson de pieds 
de mouton qui doivent rester blancs tels qu’à la poulette 
ou en vinaigrette.

Du bouquet garni.
Prenez une pincée de queues de persil, mettez au milieu 

une branche de thym, une feuille de laurier, attachez 
votre bouquet et servez-vous-en pour garnir tous les 
articles dans lesquels il en est fait mention.

On proportionne la grosseur du bouquet à la quantité 
des articles qu’il doit parfumer.

On peut aussi, suivant l’article à aromatiser, ajouter 
fenouil, estragon, ciboulette ou civette et quelquefois des 
queues d’oignons nouveaux, une gousse d’ail ou une 
échalote. •. " . :

De la d’Uxelle.
Lavez et égouttez quelques maniveaux de champi gnons, 

hachez-les, passez-les au beurre avec un peu de lard râpé ;
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mouillez ensuite avec un verre de madère, laissez tomber 
à glace, ajoutez-y un peu de tomate ou une demi-glace 
suivant l’emploi que vous en avez et servez-vous-en aux 
articles indiqués.

Généralement la duxelle s’emploie pour garnir les 
canapés et pour farcir les tomates, les aubergines, cham
pignons et les artichauts. Souvent môme pour garnir la 

. sauce italienne, mais à cet effet il faut qu’elle soit bien 
dégraissée. On se sert également de la duxelle pour les 
côtes de veau eii papillotes. ■ " ' • .

Le plus souvent on emploie les parures de champignons 
par économie. . . .  .

Canapés. .

Choisissez un pain de mie rassis, coupez-en une tranche 
d’un centimètre d’épaisseur, donnez-lui la forme d’un 
canapé un peu plus long que large; ciselez-en les bords, 
creusez le milieu qui doit être garni de duxelle ou d’une 
purée quelconque; puis, vous le passez au beurre à feu 
vif, tâchez qu'il soit d’une belle couleur. Les canapés se 
servent sous les pièces de gibier rôties telles que : canard, 
sarcelle rouge de rivière, perdreau, faisan, mauviette, 
grive, etc., etc. On les emploie également pour entrées de 
quenelles, tenez-les à l’étuve pour vous en servir.

Lorsqu’ils sont passés au beurre, ne les garnissez 
d’avance que s’ils doivent recevoir le jus du gibier qui est 
à la broche. ^  :

Croustade. V

Choisissez un pain de mie rassis, parez-le en lui donnant 
la forme qu’il vous plaira, soit ronde, ovale ou carrée sui
vant vos capacités, faites frire ou passez au beurre votre 
croustade et tenez-la à l’étuve jusqu’au moment de vous 
en servir; soit pour tête de veau en tortue ou toute autre 
entrée ou entremets. On peut également foncer des moules 
en pâte à huit, les garnir de noyaux ou de farine et les 
faire cuire ainsi ; les vider pour les garnir au moment du 
service.

Observations sur les Croustades. — Dans le travail il est
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de toute nécessité de varier le genre, la forme aussi bien 
de la croustade que de la garniture. La croustade peut 
être taillée à la main dans le pain de mie ou dans le gros 
pain de cuisine comme elle peut être moulée soit en 
pomme de terre, soit en riz, soit en farce, en semoule, en 
gnoqui, en nouille, etc., ces croustades doivent toujours 
être passées et frites de belle couleur, vidées et garnies 
au dernier moment.

En général, c'est d’après la composition du menu que 
j la garniture doit être choisie. Les purées de volaille, de 
I gibier, les salpicons, les macédoines, les purées de 
| légumes, etc., sont généralement employées pour garnir 
j les croustades, mais il est bon de faire un choix judicieux, 
j c’est-à-dire de ne jamais faire un double emploi. La crous- 
! tade peut être servie comme garniture de relevé aussi bien 

que comme hors-d’œuvre. On peut aussi les servir comme 
entremets en petits pains de beurre à la broche ou frits 
avec un ragoût de truffes, de morilles ou de champignons 
ou encore avec une purée de cardons, dans ce cas le 
couvercle est remplacé par un morceau de moelle; si la 
croustade est destinée à servir d’entrée, il est de toute 
nécessité quelle ait une forme plus grande que pour 
hors-d’œuvre.

La croustade s’emploie encore dans quelques entremets 
sucrés sous forme de corbeille, dans les croûtes au 
madère, dans la pêche à l’impératrice, etc. Dans ce cas, 
il est préférable de la tailler dans la brioche ou dans le 
compiègne et la garniture se compose de petits raisins ou 
de fruits confits coupés en dés ou en julienne ; la sauce 
est appropriée à l’entremets. L’abricot, la groseille, la 
mirabelle, etc. Ce qui n’exclut nullement le riz, la semoule 
ou autres pâtes sucrées et frites après avoir été moulées 
et passées.

Ce que l’on entend par : A la Bourgeoise.

Généralement dans les maisons où le travail de la cui
sine n’est pas suivi on n’a pas à sa disposition des jus, 
des sauces, de la glace ou autres fonds qui sont la base 
de la cuisine, alors on est obligé de préparer divers ali-
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ments à la bourgeoise, c’est-à-dire de s’accommoder de ce 
que l’on a ou de ce que l’on peut se procurer vivement et 
à peu de frais. : • ' , • V ,

Pour remplacer les roux, les sauces, on singe d’une 
pincée de farine, les mets déjà revenus dans le beurre tels 
que pour ragoût, civets, salmis, compote de pigeons, etc.

Pour remplacer le jus ou l’empotage on emploie le 
bouillon et quelquefois l’eau et le vin blanc. Lorsque l’on 
a de la glace ou extrait Garlin clarifié, on peut facilement 
produire d’excellentes sauces à la bourgeoise attendu que 
ce produit tout culinaire, que les chimistes ont fait con
naître par l’analyse du Liébig a pour effet de corser, c ’est- 
à-dire de donner du ton, de la saveur à différents mets, 
sauces, garnitures ou légumes et empêche l’emploi du 
caramel sous quelque forme que ce soit comme boules, 
oignons brûlés, caramel liquide, etc., ce qui dénature le 
plus souvent les mets qu’il colore en leur communiquant 
un goût d’amertume. La garniture quelquefois implique 
le titre à la bourgeoise, comme une garniture de petits 
oignons, de carottes, de petits pois nouveaux qu’accom
pagnent un fricandeau, une noix de veau, une pièce de 
boeuf braisée, etc. :  ̂ '

Ceci dit, il est facile de comprendre qu’une cuillerée de 
farine ainsi employée ou de l’eau et du bouillon souvent 
très léger 11e valent pas un roux cuit sept heures, un bon 
jus ou une essence de gibier, de volaille ou simplement 
un bon fond de cuisine. : ■

Des Farces ordinaires.

Les farces ordinaires servent généralement à garnir les 
pâtés de veau et jambon, de volaille ou de gibier, les 
galantines et les hures. Vous hachez la chair d’une épaule 
de veau avec autant de jambon ou de lard gras, assai
sonnez de sel, poivre, muscade et quatre épices, puis pilez 
votre farce dans un mortier; lorsqu’elle devient assez 
mélangée pour que l’on ne reconnaisse plus les différentes 
sortes de chairs qui la composent, vous la liez avec deux 
ou trois œufs, suivant la quantité de farce que vous avez ; 
continuez de piler jusqu’à ce que vos œufs soient bien
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mêlés, ajoutez un verre de madère et un peu de consommé 
froid, puis vous relevez votre farce dont vous vous ser
virez pour garnir pâtés ou galantines de veau et de 
jambon. .

Si c’est un pâté ou une galantine de volaille, vous rem
placez le veau par la chair de volaille et opérez de même 
en réservant les filets pour garniture.

Si c’est un pâté ou une galantine de gibier, vous rem
placez le veau par la chair de gibier que vous devez 
employer, réservant les filets et les cuisses pour votre 

| garniture. > ;
i Si c’est pour une hure de sanglier, remplacez la chair 
: de .jambon par celle de sanglier et même laissez subsister

le jambon, en incorporant seulement un peu de chair du 
sanglier ou du gibier duquel vous devez garnir votre hure, 
soit lièvre ou chevreuil, voire même quelques filets de 
lapereaux ou de perdreaux, et opérez de même en y ajou
tant quelques pistaches mondées lorsque la farce est 
terminée. .. , - ' •

De la Panade.

Mettez dans une casserole la valeur d’un verre d’eau, 
un peu de sel, poivre blanc et gros comme une noix de 
beurre fin, mettez cette casserole sur le feu et, dès que 
l’eau frémit, ajoutez deux cuillerées de farine que vous 
mélangez vivement à l’aide d’une cuiller de bois ou d’une 
spatule, comme vous le feriez pour des beignets soufflés 
ou de la pâte à choux ; ne la laissez pas dessécher. Placez 
votre panade sur une assiette, aplatissez-la, beurrez la 
superficie afin qu’il ne se forme pas de croûte et laissez 
refroidir avant de vous en servir.-

Cette panade sert à lier les farces fines de volaille, 
gibier, veau ou poisson pour quenelles, ou pour farcir les 
articles indiqués à la table des matières.

N’employez jamais qu’un quart de panade par livre de 
farce.

De la Farce fine de veau.

La farce fine de veau sert à faire des quenelles et à farcir 
tous les objets dans lesquels il en est fait mention. Prenez
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une livre de veau bien dénervé,,hâchez-lè d’abord très fin, 
puis-pilez-le jusqu’à ce-qu'il forme une pâte fine; alors 
vous l’assaisonnez de sel, poivre, un peu de muscade 
râpée, puis vous ajoutez un quart de panade; lorsque 
celle-ci est bien mélangée, vous ajoutez deux ou trois 
jaunes d’œufs et un œuf entier en pilant successivement, 
de sorte qu’ils ne relâchent pas la farce ; vous passez cette 
fa!*ce au tamis de crin, puis vous en formez une quenelle 
que vous faites pocher dans un peu de consommé afin de 
savoir si votre farce est lisse et délicate.

Relevez votre farce dans une terrine et vous en servez 
au besoin.

On peut également la rendre plus fine encore en y ajou
tant un quart de beurre fin en la pilant; mais ce n’est 
qu’en dernier lieu, après avoir incorporé vos jaunes 
d’œufs; on peut aussi ajouter une cuillerée de sauce 
velouté ou d’allemande.,

' De la Farce fine de volaille.

Désossez une ou plusieurs volailles, enlevez les nerfs 
(ceux-ci servent à faire l’essence de volaille). Pilez ces 
chairs après les avoir suffisamment hachées, assaison- 
nez-les, ajoutez-un quart par livre de panade, pilez jusqu'à 
ce que votre farce forme une pâte fine; alors vous ajoutez 
quelques jaunes d’œufs et un quart de beurre fin, puis 
vous passez cette farce au tamis de crin; essayez-en une 
quenelle, soit en la faisant pocher au four ou dans un peu 
de consommé; goûtez-la, afin de vous assurer si elle est 
suffisamment délicate et d’un bon sel, puis vous placez 
votre farce à la glace ou dans un endroit frais, pour vous 
en servir dans les articles où il en est fait mention ou 
pour en former des quenelles, soit pour garniture de 
potage ou d’entrée, soit même pour hors-d’œuvre chaud.

De la Farce fine de lapereau.

Désossez un lapereau, hachez-en les chairs, après les 
avoir dénervées, pilez-les, ajoutez un peu de panade, 
quelques jaunes d’œufs, un peu de beurre fin, sel, poivre 
et muscade râpée, puis vous passez votre farce au tamis,
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en essayez une quenelle que vous faites pocher dans un 
peu de consommé afin de savoir si votre farce est assez 
délicate, puis la relevez et la mettez au frais pour vous en 
servir au besoin. Beaucoup de praticiens mêlent à cette 
farce une partie de farce cuite, soit de foie de volaille, soit 
de. foie de veau, avant de la terminer.

De la Farce fine de gibier.

Désossez quelques perdreaux ou faisans, conservez-eh 
les filets pour entrées ou garniture de terrines et pâtés, 
puis vous hachez les chairs de ce gibier ; vous les assai
sonnez de sel, poivre et muscade, les pilez avec un peu 
de panade et quelques jaunes d’œufs, comme il est indi
qué à la farce fine de veau et de volaille ; passez cette 
farce au tamis, essayez-en une quenelle afin de savoir si 
votre farce est délicate, et mettez-la au frais pour vous 
eh servir au besoin. .

On peut également terminer cette farce par l’addition 
d’un peu de farce de foie gras cuit préalablement.

De la Farce fine de poisson.

Levez les filets de quelques soles, merlans, brochets ou 
anguilles, pilez-les avec un peu de panade, quelques 
jaunes d’œufs ou œufs entiers, suivant la délicatesse que 
vous désirez obtenir (les jaunes donnent une finesse et 
une délicatesse que ne peut nécessairement fournir 
l’albumine de l’œuf) ; assaisonnez de sel, poivre et mus
cade, puis vous ajoutez un peu de beurre fin ; passez votre 
farce au tamis, essayez-en une quenelle afin d’en connaître 
la valeur et relevez votre farce, que vous mettez au frais 
pour vous en servir au besoin.

Remarque. — Toutes ces farces fines peuvent servir â 
former des quenelles, des boudins, des pains de gibier ou 
de volaille, des terrines, ou servir pour gratins et à farcir 
tous les articles dans lesquels il en est fait mention. Pour 
les boudins seulement, ajoutez un verre de crème double 
dans la farce. Toutes les farces peuvent être truffées, mais 
on n’ ajoute les truffes hachées que lorsqu’elles sont pas-



114 LE PETIT CUISINIER MODERNE

sées au tamis. En été, il faut se donner garde d’échauffér 
les farces en les pilant trop vivement, ou alors il est néces
saire d’employer un peu de glace que vous pilez avec.

Du Godiveau.

Prenez une livre de veau bien dénervé et deux livres de 
graisse de rognon de bœuf, hachez-les séparément, assai- 
sonnez-les ensuite ensemble et pilez-les jusqu’à ce qu’ils 
forment une pâte excessivement liée et fine, alors vous 
cassez quelques œufs dans votre godiveau, trois par livre 
à peu près ; si c'était nécessaire, vous ajouteriez un peu 
de glace ou d’eau bien fraîche, sans relâcher votre farce, 
puis vous couchez votre godiveau sur un tour ou une table 
saupoudrée de farine, roulez vos quenelles et les faites 
pocher à l’eau frémissante pendant quelques minutes ; au 
premier bouillon, égouttez votre godiveau sur un tamis 
de crin et servez-vous de ces quenelles pour les tourtes, 
vol-au-vent ou garnitures dans lesquelles il en est fait 
mention.

Dé la Farce dé foie gras.

Prenez un ou plusieurs foies gras, faites-les dégorger 
à l’eau froide, puis blanchissez-les ; Jaissez-les refroidir, 
parez-les, conservez les plus beaux comme garniture ou 
pour entrée ; et des parures, ainsi que des moins beaux 
faites-en une pâte fine, soit pour pâté, terrine ou que
nelles de foie gras. A cet effet, vous les pilez, ajoutez un 
peu de farce fine de volaille, quelques jaunes d’œufs et 
passez votre farce au tamis ; essayez-la en en mettant un 
peu sur une plaque au four ; puis vous incorporez dedans 
quelques truffes hachées, et vous en servez aux articles 
indiqués.

Farce de foie gras (cuite).

Coupez votre foie en tranches ou en dés, passez-le au 
beurre avec sel, poivre, muscade et un peu des quatre 
épices, pilez-le avec une demi-livre de lard râpé ; ajoutez 
quelques jaunes d’œufs et un peu de madère réduit ou de
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cuisson de truffes ; passez votre farce au tamis et servez- 
vous-en pour garnir vos terrines ou pâtés de foie gras. 
On peut également en former des pains ou des bastions 
qui servent comme entrées pour les buffets de bal. (Voyez 
Pain de foie gras à la gelée). Lorsque votre farce est 
terminée, si vous la trouvez trop fade, a joutez-y un peu 
d’extrait Garlin ou de glace de volaille clarifiée.

Farce de f oie de veau.

La farce de foie de veau se prépare de même que celle 
de foie gras. Vous faites sauter un foie de veau après 
l’avoir coupé en tranches ou en gros dés ; pilez-le, assai- 
sonnez-le, ajoutez-y un peu de lard râpé ou pilé, quelques 
œufs entiers ; passez votre farce au tamis de crin et ser
vez-vous-en pour pains, terrines ou pâtés. On peut égale
ment y ajouter quelques parures de foie gras pour lui 
en donner le goût, et la truffer, suivant les circonstances. 
Si votre farce n’était pas assez ferme après l’avoir 
essayée, ajoutez-y un peu de panade et un ou deux jaunes 
d’œufs de plus. On peut également lui enlever le trop de 
corps qu’elle pourrait avoir par l’adjonction d’un verre de 
madère ou d’un peu de velouté.

Observation. — On emploie également les farces de 
veau, volaille, gibier et poisson pour former des bordures 
dans lesquelles on dresse des entrées, telles que : ragoût de 
mauviettes ou d’ortolans, salmis de becs-figues ou becs- 
fins, milanaise, financière, toulouse, etc., etc.

Ces bordures prennent parfois le nom de casserole ou 
de cassolettes, lorsqu’elles sont moulées dans des moules 
à turban ou montées à la main. On peut également former 
des bordures plates en farce, lorsque l’on a l’intention d’y 
dresser une entrée de quenelles décorées aux truffes ou une 
entrée-de suprême, voire même en farce de poisson pour 
une entrée de filets de sole à la joinville ou à la véni
tienne. Dans ce dernier cas, vous faites pocher la bordure 
au four, mais vous la recouvrez d’une feuille de papier 
beurrée, afin qu’elle ne prenne aucune couleur et qu’elle 
ne se dessèche pas. . * . '
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Manière de former les Quenelles.

Il y a plusieurs manières de former les quenelles, la 
plus simple consiste à les coucher sur une table saupou
drée de farine ; à les rouler sous la main et les ranger sur 
un couvercle ou plafond également saupoudré de farine ; 
mais alors elles sont moins fines que si vous les poussez 
au cornet ou si vous les moulez à la cuiller. Ayez à cet 
effet un cornet de papier ou une poche en toile, garnissez- 
les d’un peu de farce fine, fermez l’orifice supérieure, 
coupez légèrement la pointe de votre cornet et pressez de 
manière à en faire sortir le contenu que vous déposez 
sur une plaque ou dans un plat à sauter beurré, 
placez-les ensuite dans un endroit frais jusqu’à l’heure du 
service, heure à laquelle vous les faites pocher pour les 
servir soit dans un consommé ou pour garniture ; à la 
cuiller, vous prenez deux cuillers ordinaires, vous en 
garnissez une de farce, en polissez la surface (à laquelle 
vous donnez une forme triangulaire) avec la lame d’un 
couteau que vous trempez dans un peu d’eau chaude ; 
puis, avec votre seconde cuiller trempée également à l’eau 
chaude, vous démoulez la quenelle formée dans la pre
mière et la placez dans un sautoir beurré et ainsi de suite; 
lorsque votre farce est employée ou que vous avez la 
quantité de quenelles nécessaires, vous les placez au frais 
en attendant l’heure du service, heure à laquelle vous les 
faites pocher pour les servir soit pour entrée soit pour 
garniture. . . !

Observation. — On peut former des quenelles dans une 
cuiller à ragoût pour entrée ; alors vous les décorez aux 
truffes lorsqu’elles sont toutes moulées dans votre sautoir, 
les faites pocher au four avec très peu de consommé de 
gibier ou de volaille, suivant l’entrée indiquée, puis les 
servez sur canapés. Ces quenelles doivent être saucées 
légèrement à la sauce suprême, velouté ou Périgueux, et 
ces sauces doivent être faites à l’essence de gibier, de 
volaille ou de poisson, suivant la composition des que
nelles qui forment l’entrée.
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Les canapés eux-mêmes doivent être garnis de duxelle 
ou de purée de volaille ou de gibier. On peut également 
décorer les quenelles à la langue écarlate, lorsqu’elles 
doivent servir à décorer elles-mêmes un aspic.

| Manière de faire pocher les Quenelles.

Ayez du consommé ou- de l’essence de volaille .ou de 
gibier, lorqu’il est frémissant, versez-le sur vos quenelles 
préparées dans un sautoir beurré, mettez le sautoir en 
plein feu et ne laissez pas bouillir vos quenelles. Sitôt que 
vous les voyez flotter, assurez-vous de leur degré de cuis< 
son et dès que le cœur de la quenelle est atteint, vous 
égouttez vos quenelles et les mettez dans votre potage ou 
dans votre garniture ou bien encore au frais ; si ce n’est 
pour vous en servir de suite ou pour les détailler. Étant 
roulées dans la farine, elles sont moins fragiles, de là 
moins délicates et se conservent mieux.

Farce à gratin.

La farce à gratin peut être remplacée par une farce cuite 
de foie de volaille, mais il est utile d’avoir une farce 
cuite ordinaire ; coupez en dés un peu de rouelle de veau, 
un peu de foie de veau, assaisonnez bien le tout et 
passez-le au beurre à feu modéré, égouttez et pilez ces 
chairs ; lorsqu’elles sont réduites en pâte, ajoutez un peu 
de tétine de veau blanchie et cuite au consommé et dont 
vous aurez retiré les nerfs en parant, ajoutez alors un peu 
de panade, et lorsque cette farce sera en pâte, ajoutez un 
jaune d’œuf à la fois jusqu’à ce que votre farce n’ait que 
la consistance d’une farce cuite de foie de volaille, passez- 
la au travers d’un tamis de crin et mettez-la au frais 
pour vous en servir au besoin. Il est parfois nécessaire 
d’ajouter un peu de farce fine de foie gras ou de volaille ; 
c ’est au praticien de savoir juger.

Farce anglaise.

Faites tremper de la mie de pain dans un peu de con
sommé chaud, réduisez-la en panade, mettez-la refroidir
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sur une assiettes coupez quelques dés de volaille ou de 
veau bien blond, passez-les au beurre à feu modéré, pilez 
ces chairs, ajout ez-y un peu de tétine et votre panade 
froide, assaisonnez de sel, poivre, muscade et Anes herbes 
et servez-vous-en aux articles indiqués. .

Observation. — Toutes les farces doivent être passées 
au tamis et autant que possible être parfumées de l’essence 
du poisson, gibier, volaille suivant l’usage pour lequel 
elles doivent être employées. Les farces de veau s’em
ploient pour galantine, rognons, gratins, quenelles, etc. 
On peut rendre ces farces plus ou moins légères en leur 
additionnant un peu de sauce velouté ou allemande, un 
peu d’essence de poisson, gibier, volaille, un verre de 
madère sec ou un peu de consommé froid, un peu de 
gelée ou glace de viande suivant la destination de la farce; 
on peut aussi ajouter les foies crus des volailles ou du 
gibier, surtout dans les farces anglaises pour les lièvres 
ou les lapins de garenne farcis.

Farce de terrine.

Prenez une livre et demie de veau et autant de lard frais, 
hachez bien le tout ensemble très fin-etpilez-le dans un 
mortier; incorporez dans cette farce un foie gras bien 
dégorgé à l’eau fraîche, assaisonnez le tout de quatre 
épices et sel, ajoutez un bon verre de cognac et madère, 
mélangez un peu d’échalote hachée et blanchie ou 
passée au beurre et la valeur d’un quart de bonnes truffes 
hachées et vous vous servez de cette farce pour former 
des terrines de foie gras.

Lorsque vous désirez faire des terrines de gibier, rem. 
placez le foie gras par quelques filets ou par les chairs 
d’un ou plusieurs perdreaux, lapereaux ou levrauts, 
etc. Cette farce peut également servir à garnir des pâtés; 
on peut aussi la faire mixte, c ’est-à-dire moitié farce 
cuite, moitié farce crue.

Farce de Porc pour garnir les cochons de lait.

Mettez un beau foie de veau et autant de lard gras ou 
de parures de jambon, assaisonnez bien des quatre épices,
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| mélilot, sauge, cayenne et fines herbes, pilez le tout et 
J garnissez-en vos cochons de lait sans la passer au tamis. 
| On peut y ajouter le foie du cochon et un verre de cognac.

È Farce de Porc à l’anglaise.

Faites tremper de la mie de pain dans du lait ou de la 
* crème, faites blanchir et cuire une tétine de veau, prépa- 
! rez un foie de porc ou de veau et autant de lard que pour 
j la farce ci-dessus, mélangez le tout ensemble, assaison- 
| nez cette farce de coriandre, mélilot, sauge et même de 
; quelques feuilles d’absinthe suisse, sel, poivre, cayenne 

et quatre épices,laissez mariner quelques jours,garnissez- 
en vos cochons de lait que vous faites braiser ou rôtir, 
suivant le cas. On peut faire mariner les viandes avant 
de les hacher, la farce n’en est que plus appétissante.

Fines herbes ou Appareil à papillotes.

Râpez un peu de lard gras, assaisonnez-le avec soin, 
sel, poivre, muscade râpée, un peu de cayenne et quatre 
épices, ajoutez une bonne durcelle ou duxelle tombée à 
glace, une forte pincée de fines herbes, manipulez le tout 
ensemble dans une terrine et servez-vous-en aux articles 
indiqués.

Assiette garnie ou Soucoupes assorties.

Hachez une poignée de persil frais, mettez-le dans le coin 
d’un torchon neuf, lavez-le, pressez-le en le tordant, finis
sez de le hacher et mettez-le sur une soucoupe ou dans 
un coin d’une assiette.

Coupez les extrémités d’un oignon, hachez-le, lavez-le 
également, pressez-le en le tordant, mettez-le en face du 
persil ou sur une autre soucoupe, ciselez quelques écha
lotes, lavez-les également et garnissez-en une troisième 
soucoupe ou placez-le entre le persil et l’oignon ; hachez 
quelques champignons, lavez-les, serrez-les également 
dans un linge et formez-en une quatrième soucoupe 
oü complétez votre assiette/

Cette assiette garnie ou ces soucoupes assorties sont de
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première nécessité dans un travail d’hôtel ou de restau
rant et abrègent le travail, car on perd souvent un temps 
précieux au moment du service lorsque l’on n’a pas eu la 
précaution de les préparer préalablement. Autant que 
possible un des aides doit en être chargé afin que ce 
travail ne soit jamais oublié ; à chaque partie il en est fait 
usage pour mille et un articles différents ; c ’est au chef à 
le faire exécuter par un de ses aides.

Poêlée,

Coupez en gros dés un quart de lard de poitrine ou de 
jambon, une livre de rouelle de veau, quelques carottes 
et oignons, passez le tout au beurre avec un bouquet 
garni ; un peu de sel et de poivre, dès que votre poêle a 
une belle couleur, mouillez-la d’un verre de vin blanc, 
laissez-la tomber à glace, débarrassez-la dans une terrine 
et servez-vous-en aux articles indiqués.

Gastrite.
Prenez la mie d’un pain rassis, mettez-la dans un 

torchon blanc avec .une pincée de farine, puis fermez le 
torchon et froissez en tous sens; lorsque votre mie est bien 
effrisée, vous la tamisez ou la passez dans une passoire 
fine, ensuite vous la mélangez avec un peu de persil haché 
et de fromage râpé et vous en servez aux articles indi
qués. .

De la Mie de pain.

Prenez la mie d’un pain rassis, choisissez de préfé
rence le pain de mie ; effrisez-la dans un torchon blanc, 
passez-la à la passoire fine, mettez-la au frais pour vous 
en servir aux articles indiqués. .

De la Chapelure.

Mettez quelques croûtes de pain à l’étuve; lorsqu’elles 
sont suffisamment sèches, pilez-les, passez-les au tamis 
ou à la passoire fine et servez-vous-en aux articles 
indiqués. 1. — " '
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La chapelure peut rester dans un endroit sec ; mais 
pour l’ordre, il est préférable qu’elle se trouve au garde- 
manger sur le même rayon que la mie de pain ou la 
gastrite dans un galon étiqueté.

Anglaise.

L’anglaise sert à paner les articles indiqués à l’anglaise ; 
battez deux œufs entiers avec sel, poivre et un peu d’huile 
d’olive, mettez-la dans un bol au garde-manger pour 
vous en servir au besoin. Gomme cet appareil est vite 
préparé, on en fait rarement à l’avance.

On peut remplacer l’huile par du beurre fondu, suivant 
la délicatesse des articles que l’on a à paner.

De là Matignon. .

Genre de mirepoix légèrement passée au beurre qui sert 
à envelopper certaines entrées pouvant être rôties ou 
grillées et même frites étant emballées.

La matignon comme la mirepoix ont pour but d’aro
matiser. .

De la Mirepoix.

La mirepoix se compose de carottes, oignons, coupés 
en dés ou en liard suivant l’emploi, thym, laurier, lard de 
poitrine ou jambon, le tout passé au beurre à feu mo
déré. r . 7~-' ‘

La mirepoix s’emploie pour foncer des braisières, des 
poissonnières et des sauces ; on peut également faire des 
mirepoix pour les écrevisses ou autres coquillages ou 
bien pour foncer des potages purées ou encore pour 
garnir des feuilles de papier beurrées pour envelopper des 
rôtis. On fonce d’une mirepoix une plaque à rôti, lorsqu'il 
doit être rôti au four. Beaucoup de praticiens mouillent 
la mirepoix et en forment un jus de braisage, mais dans 
bien des cas ce travail est inutile.

De la manière de paner à l’Allemande.

La viande de boucherie qui doit être panée à l’allemande 
n’a besoin d’aucun préparatif que celui de la forme que
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l’on veut adopter ; mais l'anguille ou tout autre poisson 
doit être préalablement cuit dans un court-bouillon ou vin 
blanc, puis égoutté ; alors vous enveloppez l’objet qui doit 
être pané à l’allemande dans une sauce allemande réduite ; 
puis, le roulez dans la mie de pain de manière à ce que la 
sauce soit bien enveloppée ; alors vous la roulez dans un 
plat creux dans lequel vous aurez battu une anglaise de 
trois œufs avec un peu d’huile fine d’olive bien assaison
née et le roulez à nouveau dans la mie de pain en.lui 
donnant la forme la plus convenable. Les articles ainsi 
préparés peuvent être grillés, frits ou cuits au four, même 
rôtis à la broche.

Du Truffage en général.

Faites dégoPger un ou deux kilogrammes de panne 
suivant l’emploi que vous en avez, blanchissez-la légère
ment, coupez-la en dés après l’avoir rafraîchie, mettez-la 
dans une casserole avec autant de lard pilé. Assaisonnez 
d’épices composées, ajoutez une bonne mirepoix compo
sée de carottes, oignons, quelques lames de jambon ou 
de lard de poitrine passées au beurre à feu vif, ajoutez 
une réduction de madère ou un peu de cuisson de truffes ; 
faites fondre à feu modéré sans cesser de le tourner à la 
spatule ; lorsqu’il est fondu complètement, passez le tout 
à l’étamine ou au tamis fin, puis vous incorporez dans 
cet appareil quelques truffes ou parures hachées bien fin, 
laissez refroidir dans une terrine et servez-vous-en pour 
truffer volaille ou gibier.

De la manière de truffer.

Après avoir préparé l’appareil comme il est expliqué 
ci-devant, du truffage en général, vous videz et flambez 
légèrement la pièce de volaille ou de gibier que vous avez 
l’intention de truffer, vous cousez le croupion après l’avoir 
rentré en dedans si c’est pour entrée; pour rôti, vous le 
laissez en dehors ; puis vous commencez à faire glisser 
quelques belles lames de truffes noires entre cuir et chair 
sur l ’estomac de votre pièce; puis vous entonnez votre 
appareil dans la gorge de votre volaille ou gibier en y
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mêlant â mesure quelques truffes parées et sautées au 
madère.

Lorsque votre pièce est complètement garnie, vous 
rabattez la peau du cou sur le dos et bridez votre pièce 
pour rôti. Vous la bardez et la laissez pendant quarante- 
huit heures au garde-manger ou dans un endroit frais, 
afin qu’elle prenne le parfum de la truffe.

Observation. — Lorsque la pièce que vous avez l’inten
tion de truffer, est pour entrée, il faut lui rentrer les pattes 
en dedans ainsi que le croupion avant de la truffer, car 
après ce serait très difficile, puis vous la bridez, lorsqu’elle 
est complètement truffée. : . •

Bardez l’estomac des pièces truffées, aussi bien pour, 
entrée que pour rôti.

On peut également truffer à chaud, c’est-à-dire avec des 
truffes sortant de leur cuisson, alors il faut moins de 
temps; le gibier demande beaucoup de soins, c’est-à-dire 
qu’il faut mesurer le temps suivant ou d’après son état 
faisandé.

Dans les maisons princières il est juste de renouveler* 
les truffes avant de les mettre en cuisson, c’est-à-dire que 
l’on retire celles qui ont donné leur parfum à la volaille 
ou au gibier, et qu’on les remplace par des fraîches, alors 
on obtient un résultat supérieur et irréprochable.

Du Beurrç fondu.

Mettez votre beurre dans une casserole sur un feu 
modéré, laissez-le cuire lentement sans le laisser bouillir, 
puis le passez dans une passoire fine en ayant soin de 
ne pas verser le fond qui n’est que du lait. Mettez votre 
beurre dans un pot de grès pour vous en servir aux 
articles indiqués. ”

Du Beurre clarifié.

Mettez Notre beurre dans une casserole sur un feu mo
déré, laissez-le cuire jusqu’à ce qu’il se soit complètement 
épuisé, écumez-le lorsqu’il commence à bouillir et 
observez qu’il ne se répande par-dessus les bords de votre
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casserole, passez-le lorsqu’il ne s’échappe plus aucune 
vapeur de sa surface, et à cet effet choisissez une pas
soire qui ne soit pas soudée, car le beurre est arrivé au 
maximum de la chaleur des fritures, ou attendez qu’il se 
soit un peu refroidi avant de le passer.

De la Friture.

Choisissez de la graisse de rognon de bœuf en branches, 
coupez-la par petits dés et faites-la cuire à feu vif avec 
quelques aromates tels que : carottes, oignons, thym et 
laurier ; lorsqu’il ne s’échappe plus aucune vapeur de 
votre grsrfsse, retirez-la du feu, passez-la dans un torchon 
neuf et fort car il faut presser en tordant, afin de ne pas 
en perdre.' * %<> - \

Mêlez cette graisse de rognon de bœuf avec un peu de 
saindoux ou de l’huile et avec une égale quantité de 
graisse de rôti clarifiée par le même moyen.

Observation. — Ayez toujours deux fritures, une pour 
les entremets, croustades ou entrées panées et autres, et 
une autre pour le poisson, ayez soin de les passer 
souvent et de les rafraîchir de temps en temps en y ajou
tant de la friture fraîche ; à cet effet, on peut rafraîchir 
celle du poisson, en lui adjoignant tout ou partie de la 
friture d’entremets. Dès que vous vous apercevez que 
votre friture brunit trop vos articles, cette opération devient 
nécessaire. On ne doit jamais employer de graisses en 
cuisine qui aient la moindre odeur nauséabonde si l’on 
ne veut s’attirer de graves reproches. , •

Dans les maisons conséquentes, c’est au rôtisseur 
qu’incombe cette responsabilité. Le chef et le chef du 
garde-manger doivent veiller à ce que les graisses qui 
sont destinées à cet usage soient clarifiées à temps, et 
en avertir le rôtisseur qui choisit l’heure la plus favorable 
pour ce travail.

De la Lèchefrite.

La lèchefrite doit toujours être entretenue dans un 
grand état de propreté afin de pouvoir recevoir le jus des
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rôtis et la graisse qui en découle. Le rôtisseur doit veiller 
à ce qu’il ne tombe ni bois, ni charbon dans la lèchefrite; 
il doit passer le jus, le dégraisser, le tirer à clair et, lors
qu’il se forme de la glace autour des parois ou au fond 
de la lèchefrite, il doit la déglacer et verser ce jus dans 
les braisières. De son côté, le chef saucier doit favoriser 
le rôtisseur d’un peu de consommé ou gelée de volaille et 
de gibier lorsqu’il en a besoin, car le rôtisseur doit avoir 
des jus spéciaux et toujours très clairs ou limpides pour 
servir avec chaque pièce de boucherie, volaille ou gibier, 
autant que possible avec le jus de la pièce.

De la Pâte à frire.

Mettez dans une terrine un demi-litre de farine; formez 
une fontaine au milieu à l’aide d’une spatule ou cuiller de 
bois; cassez-y trois jaunes d’œufs, mettez-y un peu de 
sel, puis vous détrempez avec moitié eau, moitié bière, 
évitez de cordeler votre pâte en ne lui donnant pas trop de 
corps et en la mouillant lentement; lorsqu'elle est bien 
mêlée, vous voyez en levant la cuiller pleine de pâte qu'elle 
forme le ruban en le reversant dans la terrine ; puis, vous 
la mettez dans un endroit tiède comme une étuve modérée 
afin qu'elle lève par l’action de la bière, puis au moment 
de vous en servir, vous la travaillez à la spatule, y ajou
tez les blancs fouettés que vous aurez mis de côté, puis un 
filet d’huile d’olive afin de rendre votre pâte croustillante.

Cette pâte sert pour beignets ou friture de toutes sortes, 
on peut également en faire des crêpes.

Lorsque cette pâte a subi la fermentation dont je viens 
de parler, elle ne doit quitter le garde-manger que lorsque 
l’on veut s’en servir, parce qu’alors le levain finirait par 
la rendre sûre, ce qu’il faut éviter avec soin.

Des principales garnitures.

Les principales garnitures peuvent également se servir 
comme entrées; c’est pourquoi j ’en donne ici une expli
cation particulière, qui pourra servir de guide à l’artisan; 
sans qu’il soit obligé de se reporter aux entrées dans 
lesquelles il en est question.
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De la Toulouse.

Piquez quelques ris de veau que vous aurez mis en 
presse après les avoir faits dégorger à l’eau froide et 
blanchir préalablement ; faites-les braiser à blanc ; c’est- 
à-dire sans leur laisser prendre couleur ; faites blanchir 
et cuire quelques rognons et crêtes de coq ; faites pocher 
quelques quenelles de volaille ou de veau, faites cuire 
quelques champignons; lorsque toutes ces garnitures 
sont prêtes, vous les mettez dans un bon velouté que 
vous liez préalablement avec quelques jaunes d’œufs. 
Cette garniture se sert avec tous les articles dans lesquels 
il est fait mention de la toulouse; en outre, on peut la 
servir seule en caisse, en croustade ou dans une croûte 
de vol-au-vent ou de pâté chaud ; voire même dans 
une casserole de riz.

» " ' De la Financière.

Faites dégorger, blanchir quelques ris de veau, quelques 
cervelles, crêtes et rognons; piquez vos ris, faites-les 
braiser, faites cuire vos cervelles dans un court bouillon, 
vos crêtes et vos rognons dans un peu de consommé 
blanc, ensuite préparez quelques champignons, quelques 
truffes, quelques quenelles de volaille; lorsque toutes vos 
petites garnitures sont prêtes, vous les mettez dans une 
casserole au bain-marie {ensemble) avec une bonne sauce 
espagnole réduite au vin de madère ; on peut également 
tenir toutes ces garnitures séparées, soit dans un peu de 
jus ou dans un peu de sauce espagnole. Les écrevisses 
doivent être cuites simplement comme pour buisson, 
tenez-les au chaud également.

Cette garniture peut servir d’abord pour tous les articles 
dans lesquels il en est fait mention et peut également 
servir seule dans une croûte de vol-au-vent à la financière, 
ou une caisse ou bien encore dans uqe timbale ou crous
tade de nouille ou de pâte à huit sous forme de pâté 
chaud ou bien encore dans une casserole de riz.

Dans ces derniers cas, vous garnissez ces croûtes ou 
caisses de votre financière et placez vos écrevisses
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retroussées dessus; s’il y a un couvercle, vous le faites 
supporter par les pattes des écrevisses ; s’il n’y en a pas, 
vous mettez des manchettes aux pattes des écrevisses.

De la Chambord.

La chambord est la plus riche de toutes les garnitures : 
elle se compose d’abord de la financière complète, puis 
vous préparez des quenelles de poisson, des langues de 
carpes, des filets de sole, des goujons frits en forme de 
manchons, c’est-à-dire que le milieu du corps est pané à 
l’anglaise ou au blanc d’œuf fouetté, des olives, des œufs 
frits, des croûtons, des truffes entières, des écrevisses, etc. 
Cette garniture ne doit pas être mélangée, tenez vos 
ris de veau braisés dans leur glace, vos crêtes et vos 
rognons dans leur cuisson ainsique les champignons, les 
quenelles dans un peu de sauce chambord, les œufs frits, 
les goujons, les filets de sole dans l’étuve, de sorte qu’au 
moment du service, vous n’avez qu’à dresser cette belle 
garniture autour de votre pièce; soit carpe, truite ou 
saumon.; ■ < .

Saucez légèrement le tout et servez une saucière à part, 
ainsi qu’une casserole en argent de garniture chambord, 
à moins que les convives ne soient pas nombreux.

Cette garniture se sert rarement seule, cependant on 
peut également la servir en caisse ou en vol-au-vent, 
dans ce dernier cas, vous supprimez les goujons frits.

De la Tortue.

La garniture tortue est une financière dans laquelle 
vous ajoutez des petites noix de tortue, ou une noix de 
tortue coupée en dés; vous pouvez également renrichir 
comme la chambord, d’amourettes, de cervelles, d’olives 
farcies, de quenelles panées aux truffes, d’œufs frits, 
d’écrevisses, de goujons panés frits, quelquefois môme 
de palais de bœuf braisé, etc. .
. Les croûtons passés au beurre font également partie de 

cette garniture.
Cette garniture sert généralement pour une tête de veau 

en tortue ou une noix de veau, ou bien pour une grosse
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noix de tortue ; on peut également la servir seule, en vol- 
au-vent ou en caisse. En ce cas, on supprime les croûtons 
et les goujons frits.- ;  ̂ v , \ * v . : /

La sauce tortue est une espagnole dans laquelle on 
ajoute une bonne sauce tomate, une réduction de madère 
et un morceau de glace de volaille ou de veau ; servez-la 
à part, et n’en saucez votre entrée que très légèrement.

Il arrive quelquefois, selon la disposition de votre menu, 
que 1a. tête de veau en tortue est un relevé de potage ; 
alors vous la servez entière ou sur une croustade ; parce 
qu’alors elle devient grosse pièce. On peut également 
servir l’entrée sur croustade suivant l’importance du 
dîner. Dans ce dernier cas, on peut servir la garniture 
dans de petites caisses beurrées et passées au four préala
blement. '• . j ■ ;

De la Milanaise.

La milanaise se compose d’un peu de macaroni cuit au 
consommé ou à l’eau, assaisonné à l’italienne .avec un 
peu de tomate et de glace de volaille, dans lequel vous 
ajoutez quelques quenelles de volailles, quelques truffes, 
champignons, un peu de crêtes et rognons, de foie gras, 
de langue écarlate et quelques lames de ris de veau.

On peut également la servir à blanc dans un velouté 
réduit et légèrement lié d’un jaune d’œuf. Cette garniture 
se sert souvent seule en timbale milanaise ou en vol-au
vent ; mais on peut la servir en caisse, en croustade, ou 
avec les articles dans lesquels il en est fait mention ; 
on peut également ajouter quelques lames de foie gras.

Suivant l’importance du dîner ou de la pièce avec 
laquelle cette garniture doit être servie, on peut laisser 
les ris de veau, les cervelles, les foies de volaille, les 
truffes, les champignons entiers, et alors on sert le maca
roni à l’italienne sous la pièce et la garniture autour, soit 
au velouté lié, soit à l’espagnole ou même à la demi* 
glace.

A la Marengo.

La garniture marengo se compose de beaux cham
pignons, de truffes, d’œufs frits à l’huile, de croûtons et
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d’écrevisses et se sert presque toujours avec le poulet 
sauté à la marengo. La sauce est composée de moitié 
espagnole, moitié tomate, avec demi-glace, fines herbes et 
jus de citron au dernier moment.

De la Chipolata..

La garniture chipolata se compose de truffes, cham
pignons, petites saucisses de porc, quenelles de volaille 
et marrons, on peut également l’enrichir de ris de veau 
piqués et cuits dans leur glace, ou de gorges braisées. Cette 
garniture se sert généralement à brun, c ’est-à-dire à l’espa
gnole avec les articles dans lesquels il en est fait men
tion ; mais on peut également la servir avec un vol-au
vent ou en caisse, voire même dans une croustade de 
beurre à la broche. ' . ' • '

On peut enrichir cette garniture de mauviettes simple
ment rôties ou truffées, suivant l’importance du dîner.

Observation. — Ces six garnitures : toulouse, financière, 
chambord, tortue, milanaise et chipolata peuvent éga
lement être enrichies d’hâtelets, composés de ris dé veau 
glacés, truffes et écrevisses ou champignons ; quelquefois 
de quenelles, marrons et mauviettes pour la chipolata.

Du Salpicon.

Le salpicon est une financière mignonne coupée en dés, 
dans laquelle vous ajoutez un peu de langue à l’écarlate. 
Il se sert à blanc ou à brun, c ’est-à-dire à l’espagnole ou 
au velouté légèrement lie avec les articles dans lesquels 
il en est fait mention ; mais on peut également le servir 
seul ou en petites bouchées, soit de nouilles ou de feuille
tage, soit même commepetits pâtés au jus. Les jambons 
d’York et de Bayonne en font également partie ainsi que 
le foie gras qui, du reste, entre dans la financière.

Observation. — Le salpicon n’est pour ainsi dire pas 
exclusif. Suivant l’entrée ou les entrées du dîner, on peut 
en varier la composition.

Ainsi les crevettes, les queues de homard, les queues
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d’écrevisses, les huîtres, peuvent entrer dans la compo
sition ainsi que les filets de sole, détruite, de tout poisson, 
dès que le salpicon est destiné à accompagner une entrée 
de poisson ou de tortue ; on emploie également les 
laitances, le foie de lotte, etc. ; il en est de même des filets 
ou blancs de volaille, de gibier, des foies gras ou des foies 
de volaille, des ris d’agneau, de tout ce qui se prête à 
former garniture, soit en étant escalopés ou coupés en 
petits dés, voire même en julienne. Le macaroni est 
souvent employé par les Italiens, mais ce qu’il est impor
tant de considérer, c’est que l’on ne retrouve pas dans le 
même dîner un salpicon semblable à l’une des grandes 
garnitures toulouse, financière, etc., ou. un salpicon de 
poisson à côté de filets de sole à lajoinville, dont la garni
ture elle-même est formée de queues de crevettes ou de 
homard coupéen dés. Onpeuten former des boudins ou en 
fourrer une noix de veau, une langue, etc., en faire des 
rissoles, des bouchées pour hors-d’œuvre, etc.

A la Reine.
La garniture à la reine se compose de blancs de volaille 

coupés en dés, de truffes et de champignons également 
coupés en dés. Cette garniture se sert avec les bouchées 
qui portent ce nom, ou dans les petits pâtés à la reine; 
dans ce dernier cas, liez cet appareil-garniture avec un 
velouté lié aux jaunes d’œufs ; laissez-le refroidir comme 
l’appareil à cromesquis, afin de pouvoir en garnir vos 
petits pâtés. ' . .

A la Druard.
Cette garniture-appareil se prépare comme les cromes

quis ; c ’est-à-dire volaille ou gibier, truffes, champignons 
escalopés et liés dans un velouté avec quelques jaunes 
d’œufs.

Cet appareil-garniture sert à envelopper les articles dans 
lesquels il en est fait mention et qui généralement doivent 
être frits ou grillés. A cet effet, ils doivent être enveloppés 
dans une crépinette et panés àPanglaise. On peut en four
rer des entrées, ou en former des boudins et des croquettes, 
voire même des rissoles, etc.
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Observation sur les garnitures principales

On pourrait augmenter le nombre des garnitures, en 
divisant chacune d’elles ou en reproduisant ce qui est dit 
dans maints articles auxquels les garnitures spéciales 
s’appliquent ou leur donnent leur nom. Il en serait de 
même pour les garnitures de pâtes, de riz, de quenelles 
d’œufs, de légumes, etc. ; il est donc plus naturel de se 
reporter directement aux chapitres qui traitent de chaque 
article en particulier ou en général à la table des matières. 
On ne peut faire d’exception que pour celles ayant un 
caractère propre, telle que. la Godard, qui se compose 
de quenelles décorées aux truffes, de ris de veau ou d’a
gneau, des filets décorés ou en grenadins piqués,de gros
ses truffes et des champignons choisis, canelés ou tournés. 
Encore ces garnitures seraient une répétition, vu qu’elles 
sont décrites aux articles à la Godard. Les purées de 
volaille, de gibier, de champignons, do truffes, de con
combres, de céleri, d’artichaut, de tomates et de tous 
légumes en général, surtout des farineux, peuvent être 
considérés comme formant une série considérable de gar
nitures, tant il est facile de varier la manière de servir 
chacune d’elles. Pour n’en donner qu’un exemple,la pomme 
de terre peut être servie en croquettes,en petites timbales, 
en duchesse, en billes, en olives, en purée, en caisse, en 
quenelles, enJiums, en soufflé, etc., etc. Voir ce chapitre 
à la table des matières. Il en est de même de la variété de 
quenelles que l’on peut destiner à cet usage. Le riz en 
croquettes peut aussi fournir une série de garnitures, le 
macaroni également.

Les canapés garnis, les bouchées forment également 
une série importante de garnitures, les timbales de nouil
les,les petites croustades, les rissoles garnies de salpi- 
con, de purées ou de macédoine, etc., les boudins, les 
saucisses, les coquilles garnies, etc., etc. Gomme il est 
facile à le constater, on a l’embarras du choix. Il suffit 
simplement de savoir choisir judicieusement, afin de ne 

. pas surcharger les relevés.
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Observation générale sur les gàrnitures 
pour froid.

Pour éviter les répétitions, je dirai simplement qu’une 
grande partie des garnitures chaudes peuvent être servies 
froides en employant suivant les circonstances les sauces 
chaud-froid, la gelée mi-prise, la mayonnaise, la tar- 
tare,l’aioli à la gelée, les beurres de homard, d’écrevisse, 
de Montpellier, de ravigote, d’anchois, etc.

Afin d’éviter la confusion, j’ajouterai qu’en général on 
peut garnir les grosses pièces froides de petits aspics de 
tous genres, de petites caisses garnies de chaud-froid à 
la gelée hachée, de petites tartelettes de légumes ou gar
nies de salpicons à la gelée ou en mayonnaise ; de petites 
coquilles garnies de filets de poisson, de queues de cre
vettes ou d’écrevisses nappées à la gelée, d’escalopes de 
homard en chaud-froid, d’escalopes de ris de veau, de 
volaille ou de gibier, de tranches de galantine en mo
saïque, les quartiers d’œufs durs garnis de jardinière à 
la gelée ou en mayonnaise, tous les légumes, depuis la 
truffe farcie de salpicon, jusqu’aux fonds d’artichauts 
garnis de macédoine à la gelée ou en mayonnaise et 
même de salade italienne ou russe, tous, dis-je, peuvent 
concourir à former d’excellentes et de belles garnitures 
pour pièces froides. . ' !

Les hâtelets à la gelée couronnent cette série, et font en 
général le meilleur effet sur les grosses pièces qui doivent 
orner un grand diner ou un buffet de bal.

Le principal est d’être judicieux dans son choix, afin 
qu’il n’y ait ni répétition, ni surcharge, c ’est-à-dire que 
tout soit proportionné, afin d’obtenir l’harmonie.

On peut, comme il est facile de le constater, multiplier 
à l’infini les garnitures pour pièces froident.l



HORS -D’Œ U V R E  FROIDS
Les hors-d’œuvre froids font partie du couvert, c ’est-à- 

dire qu’ils en sont la garniture gastronomique.
Ils doivent concourir et rivaliser de luxe par leurs varié

tés et les soins minutieux qu’y apportent lemaître-d’hôtel 
et le cuisinier, avec l’argenterie moderne, la verrerie 
riche, le linge damassé et la corbeille de fleurs ou de 
fruits et le surtout qui font roulement des grandes tables. 
Ils se servent généralement dans des beurriers ou coquilles.

Sans emphase, j ’indiquerai ici les principaux hors- 
d’œuvre froids :

Le buisson de crevettes, que vous dressez en couronne 
avec le concours d’un bouquet de persil double et quelques 
éclats de glace bien claire ; •

Les coquilles de beurre d’Isigny, parmi lesquelles vous 
mélangez quelques éclats de glace seulement ;

Les olives farcies au beurre d’anchois ;
Les filets d’anchois. Après avoir dessalé quelques 

anchois, yous les essuyez avec un linge blanc, levez-en 
les arêtes, parez vos filets, coupez-lesen quatre; formez- 
en un dessin quelconque, soit croisé en quadrille, soit en 
couronne ; puis vous hachez des blancs d’œufs durs, des 
jaunes d’œufs durs, du persil bien vert ; vous en faites 
une bordure tricolore autour de vos filets d’anchois et 
vous versez quelques gouttes d’huile dessus les filets 
avant le service ;

Les radiers garnis de radis blancs et rouges, de raifort 
et de radis noirs ; ce dernier légèrement assaisonné de sel et 
de poivre. Ne laissez aux radis que leurs petites feuilles et, 
après les avoir dressés en couronne, parés suivant le 
goût de l’artiste, placez un morceau de glace au centre 
ou, à défaut, un peu d’eau fraîche;

Les artichauts poivrade, dont vous enlevez le foin et que
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vous coupez en quartiers égaux, dont vous citronnez lo 
blanc et en formez des couronnes;

Les olives naturelles dans un peu d’eau salée, afin 
d’éviter qu’elles noircissent ;

Les petits cornichons et oignons confits au vinaigre ;
Les fruits également confits aü vinaigre ;
Les pickles ; ,
Les concombres, que vous épluchez, émincez et faites 

dégorger dans un peu de sel, et que vous assaisonnez en 
salade avec un peu de cayenne et beaucoup de fines herbes, 
telles que estragon, cerfeuil, pimprenelle, etc., après les 
avoir parfaitement égouttés et pressés dans un linge 
blanc ;

Le caviar, ou œufs d’esturgeon marinés ;
Les côteë de melon dit sucriti-vert ;
Le saucisson de Lyon émincé ;
La mortadelle de Bologne, également émincée ;
Les sardines à l’huile, que vous tenez au frais, ainsi 

que le thon mariné à l’huile, jusqu’à l’heure du service 
pendant les grandes chaleurs ;

Les rillettes de Tours ;
Les sandwichs au jambon, au beurré d’anchois, au 

beurre de foie gras, forment un excellent hors-d’œuvre 
pour soirée ou buffet de bal.

Â cet effet, prenez un pain de mie rassis, enlevez-en la 
croûte, puis formez-en des tablettes très minces et égales, 
un peu plus longues que larges, que vous beurrez légè
rement ; mettez autant de soins à couper votre jambon ou 
vos foies gras ; placez ensuite une lame de jambon ou de 
foie gras entre deux tablettes de pain de mie beurrées. Le 
beurre do t être légèrement assaisonné. On peut égaler 
ment faire des sandwichs de volaille ou de gibier en 
agissant de même que ci-dessus. Ce hors-d’œuvre se sert 
également dans beaucoup de maisons bourgeoises. On 
peut servir les sandwichs couvertes ou non, suivant le 
goût de l’amphitryon ;

Les plateaux d’hultres d’Ostende, de Cancale, d’Ar- 
cachon, de Marennes et de Dieppe, que vous servez 
avec citron et mignonnette, ou avec une petite sauce 
échalote ; en ce cas, vous hachez et blanchissez vos
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échalotes, ajoutez-y un jus de citron et un peu de mi- 
gnonnette ;

La galantine de volaille ou de gibier à la gelée ;
Le jambon d’York à la gelée; - .
Le pâté de foie gras â la  gelée ; "" '
Le pâté d’alouettes à la gelée ;
Tous les pâtés froids peuvent être servis en hors- 

d!œuvre..
Ces derniers hors-d’œuvre peuvent remplacer des 

entrées de déjeuner ou se servir comme rôt.
La langue à l’écarlate et l’assiette assortie sont éga

lement estimées des gourmets ; celle-ci sc compose 
do différentes charcuteries fines, telles que : jambon 
d’York, hures, saucissons divers, galantine, terrine de 

' lièvre, etc, / ;



H O R S - D ’Œ U V R E  C H A U D S

Les Cromesquis de Volaille.

Escalopez la chair d’un poulet rôti froid, quelques truf
fes, quelques champignons, mettez le tout dans une cas
serole avec un peu de bon velouté ; lorsque cet appareil 
est bouillant, liez-le avec quatre jaunes d’œufs, laissez 
cuire quelques minutes ; puis, après avoir étalé cet appa
reil sur un plat, vous en beurrez la surface afin quelle ne

Cromesquis enchantés (fig. â).

sèche pas et ne forme aucune croûte. Laissez refroidir. 
Ensuite, vous prenez des hosties ou pains à chanter que 
vous trempez légèrement dans du consommé ; à 
mesure, vous garnissez vos pains à chanter de l’ap
pareil à cromesquis, vous les repliez de sorte que le 
contenu ne puisse s’en échapper et, lorsque tous vos 
pains à chanter sont garnis, vous les placez sur un plat 
dans votre garde-manger. A l’heure du service, vous les 
trempez dans une pâte à frire délicate et les faites frire à 
feu vif.

Ces petits beignets se servent en buisson avec un petit 
bouquet de persil frit pour couronne, sur une serviette
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pliée à cet effet, suivant le bon goût de l’artisan. (Voir 
flg. 3.) Servez une sauce diable à part.

Vous pouvez également vous servir de cet appareil pour 
petites croquettes que vous panez et faites frire.

Cromesquis à la Polonaise.

Préparez quelques petites bandes de lard excessive
ment minces, placez-les sur la crépinette que vous aurez 
mise à dégorger et bien égoutter ; garnissez ces bandes 
d’appareil cromesquis ci-dessus énoncé, recouvrez-les de

bandes semblables et enveloppez votre cromesquis dans 
la crépinette qui doit être assez grande pour cet usage. 
Ensuite, lorsque vos cromesquis sont ainsi préparés, 
vous les passez à l’anglaise, leur donnez une forme 
agréable et tous d’égale longueur, largeur et épaisseur ; 
après les avoir beurrés légèrement (au beurre fondu), vous 
les faites griller à feu doux et les servez sur une serviette. 
Servez une sauce Chateaubriant à part et si vos cromes
quis sont composés de gibier, ajoutez à cette sauce un 
peu de sauce salmis et un atome de papricka. (Voir

Boudins d’Anguille à la crème.

Faites une farce d’anguille (Voir Farce de poisson), 
remplissez-en de petits boyaux de porcs ou de mou
tons tels que ceux que l’on emploie pour les boudins 
de table ; faites-les blanchir dans le lait au même degré 
que le boudin ordinaire, c’est-à-dire au moment où l’eau
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frémit et sans le laisser bouillir, retournez-les pendant 
cette opération, égouttez-les, piquez-les à l’aiguille et 
faites-les griller sur une feuille de papier beurrée, à feu

modéré, ou faites-les sauter dans du beurre clarifié, sans 
lui laisser le temps de prendre une couleur plus foncée 
que le jaune d’or. '

Avant de remplir vos boyaux, essayez une quenelle de 
cette farce, afin'd’y ajouter un peu de crème si elle n’est 
pas assez délicate, ce qui occasionne de voir éclater les 
boyaux et leur ôte la mine appétissante. Servez avec 
sauce vénitienne à part. Lorsque ces boudins sont 
truffés, ils se servent avec la sauce Périgueux. (Voir 
t'"J- S.) . '

Boudins de Volaille.

Faites une farce de volaille et opérez comme pour les 
boudins d’anguille ci-dessus.

Servez-les avec une sauce suprême aux truffes. On peut 
aussi faire un salpicon ou un appareil à cromesquis de 
volaille et en former des boudins. Dans ce cas, vous les 
saucez à brun ou à blanc, suivant la composition du dîner.

Boudins de Gibier.

Faites une farce de gibier, truffez-la et opérez de même 
que pour les boudins d’anguille. Servez avec sauce 
Périgueux.

Boudins de Foie gras.

Faites une farce cuite, la plus légère possible, incor
porez des morceaux de foie gras coupés en lames, 
quelques lames de truffes et quelques pistaches ; 11e faites
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pas blanchir autant que les autres boudins ; faites sauter

I' au beurre clarifié et servez avec sauce Périgueux réduite 
| au vin de Madère.

Bouchées à la Reine.
i Coupez quelques blancs de volaille, des champignons et 

des truffes en petits dés, ajoutez un peu de sauce allemande 
et garnissez vos petites bouchées lorsque cet appareil est 

|! bien chaud.!

i
$
«•

J

i

i

Bouchées âüx Crevettes.
' - - + .

Épluchez les queues de crevettes qui vous sont néces
saires, liez-les avec un peu de sauce normande ou un peu 
de sauce hollandaise liée au beurre de homard, comme la 
sauce à la joinville, et garnissez vos bouchées avec cet 
appareil. . -  | • -

i '  ̂ ' -
Petites bouchées aux queues d’Écrevisses.

Épluchez quelques queues d’écrevisses, coupez-les en 
dés et liez-les avec un peu de sauce normande ou sauce 

; ■

hollandaise pour poisson. Vous garnissez vos bouchées 
avec cet appareil. (Voir fig. 6.)

Petites Timbales de Nouilles.

Faites blanchir et liez à l’allemande une quantité de 
nouilles, de manière à en garnir un plat à sauter beurré
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préalablement, laissez refroidir; puis vous enlevez à 
l’emporte-pièce autant de petites timbales dont vous 
pouvez avoir besoin, les évidez, les panez à l’anglaise et 
les faites frire. Garnissez ces timbales, soit d’un appareil

T im b ales  de n o u illes  (fig . 7).

de cromesquis de gibier ou à la reine, ou bien d’un salpicon 
composé de jambon maigre, langue à l’écarlate, truffes 
et champignons coupés en dés avec un peu de sauce 
Périgueux. • *'

Vous pouvez également les garnir de purée de gibier 
ou d’un salpicon de gibier (Voir fig. 7), ou d’une gar
niture financière ou bien de foie gras comme pour 
caisse, etc. .

Petits Pâtés au jus.

(Voir Croûtes de Pâtés au jus.) Garnissez-les de finan
cière coupée en dés proportionnés à la grosseur des 
petits pâtés au jus. (Voir Salpicon.)

Cette financière se compose ordinairement de quenelles 
de godiveau coupées en dés, de quelques truffes, de 
quelques champignons, d'un peu de cervelle cuite au 
court-bouillon et de ris de veau .; ces derniers cuits préala
blement dans leur jus ou dans une demi-glace.

Les petites Caisses à la Toulouse.

Ayez une douzaine de petites caisses en papier, 
beurrez-les et faites leur prendre couleur à la bouche du
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four; puis vous dressez dedans, soit une garniture de foie 
gras à la toulouse, soit un ragoût d’ortolans ou une 
financière à blanc.

Les Timbales d’Alouettes.

Dressez de petites timbales à la main et faites-les cuire 
avec la garniture ci-après, un peu de farce de gibier, une 
ou deux lames de truffes, quelques gouttes de madère et 
une alouette dont vous aurez retiré le gésier. Fermez 
votre timbale, en laissant une petite cheminée pour 
laisser évaporer la vapeur. - .

Au sortir du four, vous versez par la cheminée une cuil
lerée d’espagnole réduite à l’essence de gibier ou une cuil-

I lerée de sauce Périgueux, et servez vos petites timbales 
sur une serviette pliée à cet effet. '

Goujons frits.

Le goujon est un poisson très délicat ; faites-le frire 
après l’avoir trempé dans le lait et roulé dans la farine, 
ou bien battez un ou deux blancs d'œufs en neige, passez 
vos goujons dedans et panez-les, enlevez ensuite légère
ment la panure qui recouvre la tète et la queue, de sorte 
que le goujon se trouve dans un manchon, faites frire à 
feu vif et servez comme garniture ou friture. Dans ce 
dernier cas, servez en buisson sur une serviette avec bou- 

jjj quet de persil frit et citron sur le côté.

I Les Pieds à la Sainte-Menehould.

| Après avoir fait blanchir quelques pieds de porc, vous 
| les fendez-en deux, enlevez l’os du milieu, puis vous les 

entortillez de fil blanc ou de petites bandelettes de toile,
| les faites cuire aux trois quarts dans une bonne braisière ;
| égouttez-les ensuite, laissez-les refroidir sous presse ;

panez-les à l’anglaise et faites-les griller à feu modéré,
Ij servez-les avec une sauce ravigote.

| Les Fritots Soubise.

Découpez une volaille rôtie en huit morceaux, faites
! les mariner dans quelques gouttes d’huile, un jus de
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citron, sel, poivre et persil mêlés d’estragon haché. Enve- 
loppez-l.es dans une pâte à frire et faites frire à feu vif, 
servez en buisson avec un bouquet de persil frit. Servez 
la sauce soubise à part. .

Les Côtelettes de Filets dé Sole.

Levez les filets de plusieurs soles, parez-les, donnez- 
leur la forme de petites côtelettes, panez-les à l’anglaise, 
et faites-les sauter au. beurre clarifié, ensuite vous les 
dresserez en couronne après avoir enfoncé une patte 
d’écrevisse dans chaque filet en guise de manche et vous 
y placez une petite manchette. Servez une sauce véni
tienne ou joinville à part. Toute entrée frite ou panée et 
grillée doit être servie sur une serviette pliée à cet effet.

. O~bsey'vation sur les Croustades. — Les croustades se 
servent en général comme garniture ou comme hors- 
d’œuvre. ' . . . .

A cet effet, on emploie tantôt le riz, tantôt la pomme de 
terre, tantôt le pain de mie, la semoule, les pâtes à choux, 
le niocchis ou gnoquis, la farce, les nouilles ou simple
ment la pâte à foncer suivant la composition du dîner. 
Voir le pain de beurre à la broche et opérer de même pour 
les petites croustades ou simplement paner plusieurs fois 
à l’anglaise un certain nombre de petits pains de beurre 
tenus sur glace préalablement et les faire frire par petite 
.quantité au moment du service. - .
. La garniture est également soumise à la même règle, 
c ’est-à-dire d’après la composition du menu. Insister ce se
rait vouloir créer un chapitre spécial pour les croustades.

Coquilles de Moules à la Crème.

Enlevez les coquilles de vos moules dès qu’elles sont 
ouvertes par l’action du feu. (Voir Moules à la mari
nière.) Mettez-les dans une casserole avec sel, poivre, 
persil haché, un peu de béchamel ; garnissez-en des 
coquilles Saint-Jacques ou de métal ; saupoudrez-les de 
gastrite, ajoutez quelques petites noisettes de beurre de
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part en part et faites gratiner vos coquilles au four vif. 
Servez comme hors-d’œuvre. (La gastrite ici ne se com
pose que de mie de pain, persil haché, sel et poivre.)

Observation sur les Canapés. — Les canapés garnis soit 
d’un beurre d’anchois ou de farce d’anchois ou de toute 
autre farce, même d’un salpicon quelconque, peuvent 
servir de garniture ; mais en général, les canapés sont 
servis sous les rôts de gibier avec une simple duxelle 
mélangée du foie du gibier ailé et arrosés du jus de ce 
même gibier. ......  -

On peut servir des canapés garnis de grosses quenelles 
décorées aux truffes comme garniture de grosses pièces 
de boucherie ou de volaille.

On peut en varier la forme, c ’est-à-dire en former des 
ronds, des losanges, des rectangles, suivant la destination 
ou la forme de la pièce à laquelle les canapés doivent 
servir de garniture. .

Les Moules à la Marinière. - -
Vos moules étant bien lavées et bien grattées, vous les 

placez dans une casserole avec carottes, oignons, bou
quet* garni une pointe d’ail et un verre de vin blanc, 
ensuite vous les faites partir en plein feu, les faites sau
ter afin que toutes puissent s ’ouvrir, alors vous retirez 
une des coquilles et pendant que vous faites cette opéra
tion, vous laissez réduire la cuisson en plein feu, y ajou
tez une pointe de Cayenne et lorsque la réduction tire à sa 
fin, vous faites sauter vos moules dedans en y ajoutant 
un bon morceau de beurre fin, un peu de persil haché et 
un jus de citron.-

Moules à la Bordelaise.
Après avoir fait cuire vos moules comme il est indiqué 

à la marinière ; passez un peu d’oignon au beurre, mouil- 
lez-ie d’un peu de vin blanc et de la cuisson de vos mou
les, faites réduire, ajoutez-un peu d’échalote hachée, de 
ciboulette et persil, une petite pointe d’ail et lorsque la 
réduction est opérée, faites sauter vos moules dedans en 
ajoutant un morceau de beurre et un jus de citron. Servez
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vos moules dans un légumier et la cuisson dans une 
saucière ou dans un bol.

On peut aussi les préparer commé les écrevisses à la 
bordelaise avec une mirepoix fine et également les mouil
ler de vin blanc ; mais il ne faut pas, une fois la moule 
ouverte, la laisser bouillir, il faut que la réduction s’opère 
avec une mirepoix de manière que cette dernière soit 
cuite, et n’ajouter le beurre qu’en liant la réduction, et en 
faisant sauteries moules dedans. Dans ce dernier cas, on 
sert les moules à la bordelaise avec leur sauce comme les 
écrevisses. Cette sauce demande à être relevée avec une 
pointe de Cayenne, persil haché et jus de citron et termi
née avec un morceau de beurre fin.

Les Moules à la Poulette.

Les moules à la poulette se font dans les mêmes 
principes ; pour les terminer, vous ajoutez une cuillerée 
de bonne allemande et une pincée de persil puis un jus 
de citron, et servez. - • .

Observation sur les Moules. — Généralement, ce coquil
lage se sert à la poulette, en marinière ou s’emploie 
comme garniture de sole ou autres poissons à la nor
mande, à la Daumont, au gratin, etc.; mais on peut les 
servir crues comme les huîtres en exprimant à leur surface 
un peu de jus de citron et en les saupoudrant de mignon- 
nette. Les moules se servent également frites. (Voyez les 
huîty-'es frites, employez le même principe.)
. Comme il se trouve parfois de petits crabes dans l’inté

rieur de la moule, il faut avoir soin en enlevant une des 
coquilles de bien les visiter et de les retirer, car ce petit 
crabe est indigeste. _  . .

Manière de dresser un buisson de Crevettes.

Chemisez légèrement un moule à charlotte de gelée 
comme pour un aspic. Dressez vos crevettes en couronne, 
les queues près des parois du moule, toutes les têtes 
se faisant face dans l’intérieur ; garnissez les vides avec 
du persil en branche; lorsque votre moule est bien plein, 
vous appuyez légèrement avec un couvercle et les laissez
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un instant en presse dans le moule jusqu’au moment 
I du service, démoulez comme un aspic sur une serviette 
| pliée à cet effet. Vos crevettes ont l’air d’être dans un 
ji aquarium de gelée.

On peut éviter de chemiser le moule et monter le 
|f buisson de meme façon, démouler également sur une 
y serviette. -
| Les crevettes se servent généralement pour hors- 
( d’œuvre.
[i On peut aussi les monter à la main, mais c’est moins 
j régulier. ' <
| Dans les beurriers, on les place en couronne avec un peu 
J| de persil ou de glace cassée en morceaux au milieu.

I Des Chevrettes.

[j Les chevrettes sont de très petites crevettes, moitié 
jr noire, moitié rouge, beaucoup moins estimées que la 
| crevette et qui se préparent néanmoins de la même

I manière. En les voyant aussi peu soignées aux Halles de 
Paris, on n’ose même pas les regarder à côté de ces 
fraîches et belles crevettes qui sont un objet de tentation 

,] pour les gourmets ; mais qui du reste se font généralement 
!> payer fort cher. Six francs la livre n’est qu’un prix habi

tuel pour la belle crevette de Dieppe (dite bouquet). Cepen
dant la crevette grise est d’un bon goût.

Croquettes de Crevettes.

Épluchez les queues de vos crevettes lorsqu’elles sont 
froides, coupez-les en dés, mettez-les dans une casserole 
avec un bon velouté réduit, liez votre appareil avec quel
ques jaunes d’œufs après l’avoir légèrement assaisonné de 
sel et cayenne, faites-le cuire une ou deux minutes étant. 
lié, versez cet appareil sur un plat légèrement beurré, 
laissez-le refroidir et formez-en des croquettes comme 
celles dites de volailles en les panant à l’anglaise et en 
leur donnant une forme plate d’un carré long ; faites-les 
frire à feu vif et servez-les sur une serviette, dressées 
en couronne avec un bouquet de persil frit à côté ou 
dans le puits.

10
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Coquilles de Crevettes.

Coupez vos queues de crevettes en dés, mettez-les dans 
une casserole avec un peu de sel, poivre, une pointe de 
cayenne et une cuillerée de bonne béchamel réduite. 
Garnissez de cet appareil quelques coquilles Saint-Jacques 
ou en argent ; parsemez la surface de mie de pain et fines 
herbes, placez par-dessus de part en part quelques noi
settes de beurre fin et faites gratiner à four vif.

Si vous liez votre béchamel avec quelques jaunes d’œufs, 
placez une casserole d’eau sous la plaque qui contiendra 
vos coquilles afin qu’il n’y ait que la surface de l’appareil 
qui soit exposée à la chaleur vive de la chapelle du four et 
veillez à ce quecegratinage ne dure que quelques minutes, 
afin d'empêcher votre sauce de caillebotter.

Observation. — On peut faire une purée des coquilles 
de crevettes, la lier avec une béchamel et un beurre de 
homard, puis incorporer les queues de vos crevettes et se 
servir de cet appareil pour garnir bouchées, timbales et 
croûtes de vol-au-vent, tourtes ou croustades.

Les Côtelettes d’Agneau.

Choisissez deux jolis carrés d’agneau, taillez douze ou 
quinze côtelettes, parez-les, panez-les et faites-les griller. 
Servez-les au naturel avec manchettes, glacez-les avec un 
peu de glace de volaille. ..... : \

Les Dauphines de Volaille.

Faites un appareil cromesquis, lorsqu’il est froid, fermez- 
en des croquettes, roulez-les dans un peu de farine, puis 
vous les panez à l’anglaise ; faites-les sauter au beurre 
clarifié et servez en couronne sur une serviette avec sauce 
chateaubriant un peu relevée, ' , \

Les Pieds de mouton à la Rouennaise.

Après avoir blanchi six pieds de mouton vous les far
cissez avec un peu de chair à saucisse dans laquelle vous
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avez ajouté un peu de farce de gibier, vous les cousez et 
jj les faites braiser dans un bon jus, Lorsqu'ils sont cuits, 
jj faites réduire la cuisson en demi-glace et servez après les 
î avoir débridés ; vous pouvez ajouter un jus de citron et 
| un peu de persil et d’échalote hachée afin de relever un 
Ü peu cette sauce. ,

! Les Paupiettes de filets de Volaille.

\ Levez douze filets de volaille, enlevez-en les nerfs, 
| farcissez-les, roulez-les en paupiettes, puis vous les 
i, faites braiser à four vif; faitesdes glacer avec un peu 
j{ d'extrait Garlin et servez-les en couronne avec un petit 
J' croûton entre chaque. Saucez à l'italienne.

| Les Bouchées aux huîtres d’Ostende.

; Faites blanchir quelques douzaines d'huitres d’Ostende, 
j| liez-les avec un peu de sauce allemande dans laquelle 
| vous, incorporez un peu de la cuisson d’huîtres ; garnissez- 
| en vos bouchées.

Huîtres frites.

. Après avoir fait jeter un bouillon à vos huîtres, vous les 
égouttez; laissez-les refroidir, enveloppez-les dans une 
sauce normande bien liée, puis, lorsqu'elles sont froides,

H uitres fr ite s  (fig. 8), *

vous les trempez dans une pâte à frire et les faites frire à 
feu vif, servez-les avec un bouquet de persil frit que vous 
placez sur le buisson de vos beignets d’huîtres. Vous 
pouvez également servir un citron.
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Marinade d’Huîtres.

Faites blanchir vos huîtres, égouttez-les, mettez-les avec 
un peu d’huile, sel, poivre, fines herbes et jus de citron 
dans une terrine. Au moment de vous en servir, égout
tez-les, trempez-lès dans une pâte â frire, faites frire à 
feu vif, égouttez-les sur un linge, dressez-les en buisson * 
et servez avec un bouquet de persil frit et un demi- 
citron. ,

1 Hâtelets d’Huîtres sur le gril ou frits.

Faites blanchir vos huîtres, égouttez-les, placez-les de 
distance en distance sur une plaque ou plafond étamé, 
couvrez-les d’une allemande très réduite; lorsqu’elles sont 
froides, panez-les deux à deux, enfilez-les dans une bro
chette ou un hâtelet, arrosez-les de beurre fondu etfaites- 
les griller à feu modéré, servez-les sur une serviette avec 
un citron coupé en deux et cannelé. On peut aussi sépa
rer chaque groupe d’huîtres par une lame de truffe ou de 
champignon également préparée comme les huîtres. De 
même que l’on peut les faire frire ; mais alors il faut les 
paner deux fois ; une fois à l’allemande et une fois à l’an
glaise. On peut aussi servir une sauce Orly avec les huîtres 

*. en hâtelets lorsqu’elles sont frites, *'• . .

Huîtres ; manière de les engraisser et de les 
conserver vivantes. *

Il arrive souvent que les huîtres ont perdu leur fraî
cheur ou ont souffert en route de la sécheresse ou de la 
gelée sans être mortes et sans que l’on ose les servir 
dans cet état. Mettez-les quelques heures dans un baquet 
d’eau fraîche avec une poignée de sel et de farine ; barbot- 
tez l’eau, afin que la farine la blanchisse simplement. 
Égouttez ensuite vos huîtres, mettez-les en presse dans 
leur bourriche et au moment de les servir, ouvrez-les, 
Servez-les sur un plateau avec une petite sauce échalote 
ou un citron et de la mignonnette, les huîtres se servent 
avant le potage ou comme hors-d’œuvre.

J
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Coquilles d’Huîtres.

Faites blanchir vos huîtres, enlevez-leur leurs barbes, 
de manière à n’avoir que la noix, mettez-les dans une 
casserole avec un peu de champignon haché, des 
fines herbes, une cuillerée de sauce béchamel, assaison- 
nez-les avec soin, garnissez-en vos coquilles de métal ou 
de Saint-Jacques, saupoudrez-les de mie de pain et 
persil haché, parsemez à la surface quelques petites 
noisettes de beurre et faites-les gratiner à four vif. Les 
coquilles en général se servent comme hors-d’œuvre ou 
petite entrée légère.

Beignets d’Huîtres à l’Allemande.

Après avoir fait blanchir vos huîtres, couvrez-les 
d’allemande réduite ; laissez-les refroidir, trempez-les 
dans une anglaise, panez-les deux-fois et faites -les frire 
à feu vif, servez en buisson comme hors-d’œuvre ou 
garniture.

Côtelettes de Mauviettes.

Désossez une douzaine d’alouettes en ayant soin de 
laisser une des pattes qui sert de manche. Vous farcissez 
de farce de gibier chacune de vos côtelettes, les panez 
légèrement et les faites griller sur une feuille de papier 
beurrée. Servez avec un peu d’extrait Garlin avec de 
jolies petites manchettes.

Les Andouillettes de Troyes.

Faites griller vos andouillettes et servez-les sans 
apprêts.

Il en est de même des andouillettes do Clamecy. Il est 
d’usage de ciseler tous ces genres de grillades, afin que 
la cuisson s’opère régulièrement sans trop racornir le 
chaudin (boyau qui les enveloppe).

Perche grillée à la Ravigote.

Écaillez, videz et essuyez votre perche, ciselez-en les
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filets, faites-les griller à feu vif et servez-les avec une 
sauce ravigote.

Piîetè dë Përche S la ‘Vénitienne.

Voyez les filets de Sole à la Vénitienne et opérez de 
même.

Filets de Perche à la Joinville.

(Voyez les filets de Sole de ce (nom et opérez de même.

Friture de Perchettes*

Trempez vos perchettes dans du lait, roulez-les dans là 
farine, secouez-les dans un linge et faites-les frire comme 
les goujons à feu vif. Dressez-les sur une serviette avec 
persil frit et citron. \ . • ; '

Beignets de Tortue*

Marinez vos dés de tortue dans un peu d’huile assai
sonnée de jus de citron, sel et poivre; trempez-les dans 
une pâte à frire et faites-les frire à feu vif ; servez-les en 
buisson sur une serviette avec persil frit et citron.

Bouchées de Truite à la Béchamel.

Levez quelques filets d’une truite cuite au bleu ou au 
court-bouillon, coupez-les en dés, mettez-les dans une 
casserole avec quelques truffes, champignons et quenelles 
également coupés en dés, ajoutez une cuillerée de bonne 
sauce à la Béchamel et faites chauffer sans laisser bouil
lir, garnissez-en vos bouchées et placez celles-ci à mesure 
sur une serviette pliée à cet effet. Servez comme hors- 
d’œuvre.

Coquilles de Truite à la Béchamel.

Emincez la chair d’une truite, quelques truffes, quelques 
champignons, mettez-les dans une casserole avec une 
cuillerée de bonne sauce béchamel ; lorsque cet appareil 
est bien chaud vous y ajoutez un peu de muscade râpée 
et liez la sauce avec un jaune d’œuf ; puis vous préparez
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des coquilles dites de Saint-Jacques, que vous beurrez légè
rement, vous les bordez d’une purée de pommes de terre 
à la duchesse et versez votre appareil au centre; saupou
drez la surface de votre poisson d’un ;peu de mie de pain 
blanche et placez quelques petites noix de beurre par-des
sus, dorez la bordure de.pommes de terre à la duchesse 
et faites gratiner à four vif.

Petites Timbales de Nouilles garnies de iilets de
truites.

Préparez vos petites timbales comme il est indiqué à 
l ’article : Timbales de Nouilles pour hors-d'œuvre, préparez 
ensuite vos filets de truites que vous accommodez avec 
une bonne sauce genevoise ou une normande, garnissez- 
en vos petites timbales ; couvrez-les chacun d’un petit 
rond de truffes et d'un champignon cannelé, saucez ces 

, .couvercles et servez comme hors-d’œuvre.

Filets de Truite à la Ghivry.

Levez vos filets de truite de rivière, panez des aux 
truffes hachées, placez-les dans un sautoir beurré ou sur 
une feuille de papier beurrée, faites cuire au four ou sur 
le gril et servez-les en couronne, saucez-les d’une 
suprême aux truffes.

Croquettes de Brochet.
Émincez la chair d’un brochet cuit au court-bouillon 

ainsi que quelques champignons ; mettez-les dans une 
casserole avec un peu de velouté, faites chauffer et liez 
avec deux ou trois jaunes d’oeufs, étendez cet appareil, 
lorsqu'il est bien lié, sur un plat beurré, laissezde 
refroidir, puis vous en formerez des croquettes (toutes de 
môme grosseur), panez-les à l’anglaise et faites-les frire 
à feu vif. Servez sur une serviette avec persil frit.

Coquilles de Brochet à la Béchamel

Beurrez vos coquilles, garnissez-les d'appareil à cro
quettes, puis vous liez un peu de sauce à la béchamel
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avec un jaune d’œuf, ajoutez-y un peu de fromage râpé 
et en couvrez la surface de votre appareil. Ne remplissez 
pas trop vos coquilles, saupoudrez d’une gastrite com
posée d’un peu de mie de pain, persil haché et fromage 
parmesan râpé, puis vous placez quelques petites noisettes 
de beurre sur chacune de vos coquilles ainsi garnies et 
les faites gratiner à four vif; afin que votre béchamel ne 
tourne pas, placez vos coquilles sur une plaque trouée 
avec eau dessous formant le bain-marie et glacez à la 
pelle rougè si le four n’est pas assez vif.

Coquilles de laitances de Carpe.

Faites un petit court-bouillon au vin blanc, ou comme 
pour cuire les cervelles de veau; mettez cuire vos lai
tances quelques minutes après les avoir dégagées de leur 
boyau, et les avoir fait dégorger dans l’eau fraîche ; 
égouttez-les, mettez-les dans une casserole avec un peu 
de sauce normande, ajoutez quelques lames de truffes et 
de champignons, garnissez-en vos coquilles ; sau- 
poudrez-les d’un peu de mie de pain et fines herbes, 
arrosez-les légèrement de quelques gouttes de beurre fin 
à peine fondu, faites-les glacer à four vif ou à la pelle 
rouge et servez.

Cromesquis de laitances de Carpe.

Voyez les cromesquis de volaille ou de gibier et opérez 
de même ;la laitance a si peu de corps qu’on l’emploie fort 
rarement en croquettes ou en cromesquis, mais ce n’est 
pas impossible. On réduit la sauce davantage et l’on y 
mêle les laitances que lorsqu’elle est liée avec les 
truffes et les champignons afin de ne pas les mettre en 
purée. , '

Il est évident que ce hors-d’œuvre est très délicat et 
qu’en le préparant à la polonaise on peut obtenir une 
entrée légère très fine et très recherchée.

Les petites caisses de laitances sont toujours bien accueil
lies, ce qui laisse à présumer que les cromesquis et les 
croquettes le sont également.
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Caisses de laitances de Carpe au Maigre.

Beurrez douze petites caisses, passez-les légèrement au 
four, puis vous les garnissez d’un ragoût de laitances de 
carpes préparées aux truffes dans une sauce chambord 

1 ou financière au maigre. Placez sur chaque petite caisse,
: un beau champignon, une lame de truffe et une écrevisse 

retroussée avec petites manchettes aux pattes.

Carpe frite.

! Ciselez votre carpe et faites frire à feu modéré, servez- 
la avec un bouquet de persil frit et un citron et toujours 
sur une serviette pliée à cet effet.

Car̂ pe grillée.
' ■ ! . • 

Ciselez votre carpe, passez-la au beurre clarifié, puis 
vous la faites griller à four modéré. Servez indifféremment 
une sauce maître-d’hôtel ou une sauce hollandaise garnie 
de câpres.

| û Croquettes de Turbot.

Voyez les croquettes de homard, opérez de même.

Beignets de Turbot.

; Faites un appareil à croquettes, laissez-le refroidir, 
] puis vous enveloppez l’appareil croquette dans des pains

!à chanter ; roulez-les dans la pâte à frire, faites frire à 
feu vif et servez-les en buisson avec persil frit.

Coquilles de Saumon à la Béchamel.

) Voyez les coquilles de homard ou du turbot, et opérez 
* de même. . .

Croquettes de Saumon.

Voyez les croquettes de homard ou de truites, et opérez 
de même.

Observation. — Ces appareils peuvent servir comme
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garniture de bouchées de saumon ou de timbales do 
nouilles pour hors-d’œuvre.

Anchois.

Voyez les hors-d’œuyre, beurriers d’anchois.

Anchois en Canapés.

Faites une douzaine de petits canapés, faites-les frire 
dans du beurre clarifié ou dans un peu d’huile d’olive, 
égouttez-les, lorsqu'ils seront froids, garnissez-les comme 
les beurriers, et servez soit comme hors-d'œuvre, soit 
comme garniture d’un poisson à l’huile pour rôt.

Sardines salées, Sauce Moutarde.

Mettez à dessaler vos sardines, puis vous les essuyez 
bien, les faites griller ou cuire dans un petit plat avec 
un peu de beurre et les saucez d’une sauce moutarde 
comme les harengs frais.

Les sardines salées se préparent également comme les 
anchois pour hors-d’œuvre.

Manière de saler les Sardines.

Videz et coupez la tête de vos sardines, essuyez-les dans 
un linge, mettez-les quelques heures dans une eau salée, 
égouttez-les, essuyez-les à nouveau, puis vous les mettez 
par rangs séparés avec du sel dans un vase ou un baril 
défoncé d’un côté, recouvrez le dernier rang de sel et d'une 
planche sur laquelle vous mettez une pierre ou un poids, 
afin que votre poisson ne soit pas exposé à l’air.

Observation. — Une préparation employée en Italie et 
qui est très bonne, consiste à mélanger trois onces de 
salpêtre et autant de sucre en poudre dans un kilogramme 
de sel et vous vous servez de ce mélange pour couvrir 
chaque rang du poisson que vous désirez conserver.

Sardines farcies à la Saint-Charles.

Choisissez de belles sardines bien fraîches, levez-en 
les filets, garnissez-les d’une farce fine de poisson dans
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laquelle vous aurez incorporé un peu de fines herbes. 
Roulez chacun de ces filets sur eux-mêmes ou formez-en 
des petites couronnes avant de les garnir de farce, puis 
vous déposez une petite quenelle ronde au milieu de 
chacun de vos filets que vous disposez sur un plat légère
ment beurré, couvrez-les d’une feuille de papier beurrée, 
puis vous les faites pocher au four et les servez pour hors- 
d’œuvre ou pour garniture dans la chambord, dans la 
marinière (grosse pièce), etc/ ,

Les anchois se préparent comme les sardines. Quelques 
minutes de cuisson suffisent à ce hors-d’œuvre ou à cette 
garniture.

Dans la farce de poisson, lorsque l’amphitryon lé 
désire, on incorpore un peu de bon beurre d’anchois 
mariné, ce qui relève beaucoup ce mets léger et délicat.

Boudins d’Écrevisses.

Faites une farce Une de poisson, incorporez des chairs 
d’écrevisses coupées en dés, ajoutez un demi-verre de 
crème douce, un peu de sel, poivre de Cayenne, remplis- 
sez-en vos boyaux, faites-les blanchir comme les boudins 
d’anguilles à la crème, puis, vous les égouttez, les faites 
griller sur une feuille de papier huilée ou beurrée et 
lorsqu’ils ont acquis une belle couleur blonde, vous les 
dressez en couronne. ;

Servez-les avec une sauce hollandaise au beurre d’écre
visses. .

Observation sur les queues cïécrevisses. — Les queues 
d’écrevisses peuvent servir de garnitures dans la cham
bord, dans la marinière, pour bouchées à la Monglas ou 
timbales de nouilles, etc., etc. On les accommode à la 
sauce normande, à la hollandaise, à la béchamel, mais 
il faut éviter, une fois cuites et retirées de leur coquille, 
de les laisser bouillir, car elles deviendraient filandreuses 
et perdraient leur saveur.

Petites Bouchées aux queues d’écrevisses.

Dans un pâton de feuilletage à six tours, découpez 
autant de petites bouchées qu’il vous est nécessaire ou
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possible. Faites-les cuire à four gai (150), évidez-les au 
sortir du four de la pâte non cuite, garnissez-les de queues 
d’écrevisses liées avec un peu de hollandaise, remettez le 
couvercle sur chaque bouchée et dressez celles-ci en 
buisson sur une serviette pliée à cet effet.

Observation. — Il est évident que l’on peut varier à 
l'infini les garnitures de petites bouchées : les crevettes, 
les salpicons variés, les purées de gibier, les filets 
de poissons, les purées de champignons, d’artichauts, 
les légumes en jardinière, en macédoine, etc., peuvent 
tour à tour servir de hors-d’œuvre chauds, d’entremets 
de légumes, de garniture de grosses pièces ou d’entrées 
volantes.

Boudins à la Richelieu.

Faites une farce fine de volaille, beurrez autant de ban
des de papier que vous désirez former de boudins ; cou
chez sur chacune d’elles une quenelle longue comme un 
éclair ; aplatissez le milieu à l’aide d’un œuf, garnissez 
chaque boudin d’un salpicon composé de truffes, langue 
à l’écarlate, filets de volaille coupés en dés, le tout enve
loppé d’allemande réduite, recouvrez le salpicon d’une 
quenelle semblable à la première, unissez la surface à 
1 aide d’un couteau trempé dans de l’eau tiède. Lorsque 
le salpicon est enfermé, vous roulez vos bandes et les pla
cez sur un couvercle ou sur un plafond. Au moment du 
service, vous faites pocher vos boudins dans un con
sommé de volaille, les déballez et les servez avec une 
sauce chateaubriant peu relevée. En charcuterie, l’on 
ajoute un peu de pied de porc cuit dans un braisage, on 
les pane et le plus souvent,ils sont servis grillés avec une 
sauce à la périgueux, f '

Observation sur les boudins de farce en général. — Non 
seulement on peut varier le salpicon, mais encore on peut 
garnir de purée de truffes, de duxelle, de purée de cham
pignons, de purée d’artichauts, etc., toutes les farces fines 
de veau, de volaille ou de gibier, et si ce sont des boudins 
d’anguille, de merlans ou autres,de farce de poissons, on
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peut les garnir de queues de crevettes, enveloppées dans 
une vénitienne ou d’une sauce Joinville, ou encore de 
queues d’écrevisses coupées en dés et préparées à la bor
delaise, ou simplement accommodées à l’aide d’un beurre 
de homard. En général, toutes ces garnitures, une fois 
préparées, doivent êtremises sur la glace,comme la farce 
elle-même, avant de les employer, et une fois les boudins 
prêts, ceux-ci doivent rester dans le timbre à glace jus
qu’au moment de les faire pocher.

Cette entrée ou ce hors-d’œuvre chauct peut encore 
revêtir une autre forme, c’est-à-dire qu’une fois pochés, 
les boudins peuvent être panés et grillés ou sautés au 
beurre clarifié. Pour paner les boudins aux truffes hachées 
ou à la mie de pain, on peut employer indifféremment 
l’anglaise ou simplement l’œuf battu, mais toujours 
assaisonné. ,

Escalopes de Loubine à la Périgueux.

Levez les chairs d’un morceau de loubine, formez-en des 
escalopes, panez-les aux truffes, faites-les sauter au 
beurre etsaucez-les d’une périgueux à l’essence de poisson 
ou d’une suprême maigre dans laquelle vous incorporez 
un peu de truffe hachée.

Croquettes de Loubine.

Les croquettes de loubine se font comme celles de 
homard ou de crevettes.

"-V d̂"... Cromesquis de Loubine.

„ Voir les cromesquis à la polonaise et opérer de même. 
Servir avec hollandaise au beurre de homard à part.

Croquettes de Morue.

Lorsque votre morue est cuite à l’eau, vous la coupez 
en dés, la mettez dans une casserole avec un peu de 
champignon haché, un peu de persil haché, deux cuil
lerées de sauce velouté-très réduite et faites chauffer sans 
laisser bouillir ; puis vous ajoutez quelques jaunes d’œufs,
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faites cuire quelques secondes cette liaison et étendez 
votre appareil sur une plaque étamêe beurrée, laissez-le 
refroidir, donnez ensuite la forme de petites croquettes, 
panez-les à l’anglaise et faites-les frire à feu vif. Servez- 
les sur une serviette avec persil frit.

Beignets de Brandade de Morice.

Voyez la brandade de morue ; liez-la avec un peu de 
bonne allemande réduite, laissez-la refroidir, enveloppez 
gros comme une noix de cet appareil dans des pains 
à chanter, trempez-les dans une pâte à frire légère et 
faites frire à feu vif. Servez vos beignets sur une serviette.

Observation. — La morue sèche ou stock-fish se préparé 
de même en ayant soin de la battre avant de la mettre 
tremper et de changer l’eau le plus souvent possible. En 
Allemagne on sert la morue sèche avec des carottes, des 
oignons, du gimgembre, des œufs durs et on a l’habitude 
de se la préparer suivant son goût sur table. On peut aussi 
la servir en mayonnaise, à la tartare, au beurre noir, 
etc., etc.-

Harengs peqs ou salés.

Mettez dessaler vos harengs dans un peu de lait coupé 
avec de l’eau, préparez une sauce échalote et servez-les 
comme hors-d’œuvre après leur avoir coupé la tète et 
l’extrémité des nageoires et de la queue.

Vous pouvez également les marquer dans un plat de 
métal avec un peu dè beurre et de fines herbes, les mettre 
au four, les servir avec leur cuisson dans laquelle vous 
ajoutez une cuillerée de moutarde et un peu de persil 
haché frais. Les harengs se servent également avec la 
sauce tomate ou avec une soubise ou une purée quel
conque. ' 'V f ' . •

Manière de saler les harengs.

Videz bien vos harengs, mettez-les à l’eau de sel pen
dant quelques heures, égouttez-les, essuyez-les avec 
soin ; formez-en des couches alternatives avec la prépa
ration suivante : sel blanc et marin pilés ensemble avec
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la dixième partie de salpêtre et autant de sucre, recouvrez 
vos harengs, mettez un poids sur le couvercle afin qu’il y 
ait le moins d’air possible. Après quelques mois de cette 
saumure, vous pouvez vous en servir en les mettant tou
tefois à dessaler comme il est indiqué plus haut à l’article 
harengs pecs

Harengs à l’huile.

Lorsque vos harengs sont frais, mettez-les un jour 
dans l’eau de sel, égouttez-les/essuyez-les, mettez-les en 
boîte, couvrez-les d'huile fine d’olive, faites fermer vos 
boîtes hermétiquement, soumettez-les à vingt minutes 
d’ébullition et conservez-les dans un endroit sec.

Grenouilles à la Lyonnaise.

Choisissez des grenouilles ayant passé la nuit à la 
gelée, mettez dans votre sautoir un morceau de beurre, 
un peu d’oignon haché, dès que votre oignon est blond, 
mettez cuire vos cuisses de grenouilles dans votre sau
toir, assaisonnez-les de sel, poivre et muscade et faites- 
les sauter ; dès qu’elles sont cuites, arrosez-les d’un 
jus de citron, saupoudrez-les de fines herbes et servez.

Grenouilles en beignets.

• Faites cuire vos grenouilles comme il est indiqué à 
l’article grenouilles, égouttez-les, lorsqu’elles sont froides, 
faites-les mariner dans un peu d’huile, jus de citron, sel 
et poivre, trempez-les dans une pâte à frire légère et 
faites-les frire à feu vif ; servez-les en buisson avec 
persil frit et citron cannelé et une serviette pliée à cet 
effet. ' ' ,

Grenouilles à l’Allemande.

Mettez vos cuisses de grenouilles gelées dans une cas
serole avec un bon verre de bière, sel, poivre et mus
cade ; faites-les partir sur un bon feu, sautez-les, couvrez- 
les quelques minutes, puis vous les liez avec un peu de 
beurre fin, un jus de citron et des fines herbes, servez 
sans autres apprêts.
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Attereaux de Filets de féra à la Diable.

Levez vos filets, faites-les mariner dans un peu d’huile 
d’olive, jus de citron, sel, poivre et fines herbes, panez- 
les à l'allemande, puis à l’anglaise, roulez-les sur eux- 
mêmes, embrochez-les et faites-les rôtir ou griller en les 
arrosant avec du beurre fondu ; servez dès qu’ils sont 
d'une belle couleur blonde avec un peu de sauce diable à 
part.

Caviar à la Provençale.

Choisissez du bon caviar en baril, coupez-en des tran
ches, donnez-leur la forme de petites croquettes, faites- 
les sauter dans un peu d’huile d’olive ou griller sur du 
papier huilé. Dès qu’il blanchit, retournez-le, puis vous 
l'égouttez, le dressez en couronne et le saucez d’une ail- 
lade chaude ; c’est-à-dire d’un peu de bonne huile d’olive 
liée avec un peu de beurre fin et légèrement assaisonnée 
de sel et poivre de Cayenne et terminée avec un jus de 
citron.

Caviar ou œufs d’Esturgeon marinés.

Lorsque vous ouvrez une femelle d’esturgeon garnie 
d’œufs bien mûrs tachés d’un point blanc, lavez-les, fouet- 
tez-les au besoin avec un balais de buis, enlevez-en les • 
fibres qui les lient ensemble, puis égouttez-les sur un 
tamis de crin, assaisonnez-les de sel et poivre de Cayenne, 
remplissez-en un vase ou un petit baril; couvrez-les le 
plus hermétiquement possible et servez ces œufs comme 
hors-d’œuvre aux Russes ou aux habitants de l’Asie, aux 
Italiens et aux Autrichiens.

On peut en former des sandwichs, mais généralement 
les Russes se chargent de se le préparer lorsqu’il leur est 
servi dans-de bonnes conditions avec des tartines de pain 
grillées, du thon ou du beurre d’anchois.



DES R E L E V É S  DE POTAGE
Le relevé de potage est presque toujours une belle pièce 

de poisson qui fait l’ornement d’une bonne table et hon
neur à Lamphitryoh. .. *

Néanmoins, lorsque par impossible on ne peut se pro
curer une belle pièce de poisson, on peut la remplacer 
par un beau rosbif, un aloyau garni de pommes nouvelles 
ou de croquettes à la duchesse ou par une grosse pièce 
quelconque, telle qu'une selle d’agneau ou une pièce de 
bœuf à la flamande, etc., c’est-à-dire qu’en général, les 
grosses pièces de relevés sont accompagnées d’une gar
niture quelconque, soit de petites bouchées, soit de 
rissoles, soit d’une financière, d’une toulouse ou 
chune garniture de légumes, tels que fonds d’artichauts, 
laitues, jardinière, etc. Voir les garnitures et surtout les 
observations.

DE LA T R U IT E
Ce poisson étant d’une vigueur extraordinaire, a la 

chair ferme et rosée, il est le plus fin de tous les pois
sons de cette famille.

On rencontre quelquefois la truite à l’embouchure des 
fleuves ou des rivières qui déversent leurs eaux dans la 
mer. Les lacs en contiennent également, mais la chair est 
moins rosée. Dans le lac Léman il y en a de deux familles 
distinctes, une dont la chair est rosée et l’autre extrême
ment pâle, presque blanche. Ces dernières atteignent une 
grosseur devingt-einqlivres, deviennent alors trop grasses 
et moins savoureuses.

Pour faire cuire ces pièces, il ne fautpas, dans un grand 
dîner, regarder de trop près au sacrifice de quelques 
bouteilles de bon vin rouge ou blanc, suivant la sauce qui 
doit accompagner ces belles et bonnes pièces.

11
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Placez votre truite dans une poissonnière, remplissez 
aux trois quarts: moitié bon vin, moitié consommé, 
garnissez ensuite d’aromates, tels que thym, laurier, ail, 
bouquet de racines de persil, quelques carottes et oignon s 
coupés en tranches, faites partir en plein feu, ajoutez sel, 
poivre en grain, quelques clous de girofle, écumez, puis 
laissez mijoter lentement sans bouillir pendant trois 
quarts d’heure. Le poisson demande toujours à être bien 
cuit et ne doit jamais bouillir à plein feu sauf la matelote.

Si vous avez un plat assez grand, dressez votre poisson 
sur une serviette et garnissez-le de buissons de pommes 
de terre cuites à la hollandaise et de bouquets de persil.

Autrement vous vous servez d’une planche à poisson que 
vous recouvrez d’une serviette. Dressez de même après 
avoir bien égoutté et servez la sauce hollandaise, génoise 
ou genevoise à part. (Voyez au chapitre des sauces)- 
Employez toujours de préférence lorsque vous êtes dans 
un pays vignoble le vin des côtes les plus voisines du 
lac ou delà rivière d’où provient le poisson. > -

Dans un hôtel ou dans un restaurant, la cuisson indiquée 
pour la truite peut servir plusieurs fois; à cet effet, vous 
la rafraîchissez d’une bouteille du même vin dont elle 
est formée et d’un peu de consommé, puis vous renou
velez les aromates si cela devient nécessaire, car vous ne 
devez pas les laisser séjourner dans la cuisson lorsque vous 
la mettez au garde-manger, afin d’éviter la fermentation. • 
La truite se sert également froide, à l’huile ou avec sauce 
mayonnaise ou tartare; dans ces derniers cas, vous 
pouvez croûtonner le plat sur lequel* vous servez avec de 
la gelée et dresser des buissons de crevettes sur les flancs 
de la pièce. Entremêlez ces buissons de verdure tel que 
persil ou cerfeuil. On peut également décorer aux œufs 
durs et aux laitues et servir sur socle. '

Darnes de Truite à la Daumont.

Coupez quelques tranches de truite saumonée ; après 
avoir enlevé le sang ordinairement caillé au centre de 
l’arête du milieu, vous le < placez sur un plat de métal 
avec une garniture de sole normande, telle que: quelques
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moules, quelques huîtres, quelques champignons, puis 
ce qui caractérise la Daumont, quelques belles lames de 
truffes cuites préalablement au vin de Madère ou à la 
vapeur de champagne ; vous versez autour un peu de 
cuisson de champignons ou de truffes, puis un demi-verre 
de vin blanc, vous ajoutez quelques noix de beurre et une 
feuille de papier beurrée qui recouvrira les darnes afin 
qu'elles ne puissent prendre couleur : faites cuire à four 
modéré pendant vingt-cinq minutes, égouttez et après 
avoir essuyé les bords du plat, vous saucez à la normande, 
placez à la surface une rangée de truffes et de champi
gnons tournés ou cannelés et servez.

Truite saumonée à l’Impériale.

Piquez votre truite en demi-deuil, faites-la braiser au 
vin de Pomard avec un peu de bon consommé , puis vous 
la dressez et la garnissez de belles truffes cuites au vin 
de Champagne et sautées au vin de Madère réduit à sa 
plus simple expression, servez avec sauce périgucux et 
enrichissez votre pièce de trois hâtelets de belles truffes. 
La truite se sert avèc toutes sortes de garnitures, laitances, 
quenelles, filets de sole à la horly, etc., etc

Truite au Bleu.
Faites un court-bouillon au vin rouge bien assaisonné 

et aromatisé, placez votre truite vidée sans être écaillée 
dans votre poissonnière, versez le court-bouillon dessus, 
faites partir en plein feu, écumez et laissez mijoter votre 
truite pendant une heure sans la laisser bouillir ; servez- 
la chaude avec une hollandaise ou une sauce au beurre ou 
froide comme rôt avec l’huilier. Dans ce dernier cas, on 
laisse la truite refroidir dans sa cuisson afin qu’elle s’en 
nourrisse. \

, Truite au Court-bouillon.
Mettez votre truite dans votre poissonnière, garnissez 

celle-ci d’eau acidulée, d’un bon verre de vinaigre et salez 
suffisamment, ajoutez quelques carottes, oignons, bou
quet de racines ou de queues de persil, une ou deux
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feuilles de laurier et une branche de thym; faites partir 
en plein feu, écumez et laissez cuire sur le coin du four
neau pendant une heure. Égouttez votre truite, dressez-la 
sur une planche garnie d’une serviette, garnissez votre 
poisson de pommes de terre cuites à la hollandaise et de 
persil frais. Servez une sauce blanche à part avec des 
câpres.

Truite à la Chambord.

Voyez la carpe de ce nom afin d’éviter les répétitions 
dans ce livre et opérez de même. Cette garniture Cham
bord doit répondre à la munificence de cette pièce.

Truite farcie.

Levez la peau de votre truite, enlevez les chairs d’un 
côté et faites-en une farce fine que vous replacez sur 
1 autre moitié; bardez cette partie, mettez votre truite 
dans une poissonnière garnie d’une mirepoix, arrosez-la 
de bon vin de Madère et faites-la braiser à l’étouffée. 
Servez-la avec une financière et veillez à ce qu’elle soit 
bien glacée. O11 peut aussi la servir comme la chambord 
avec hâtelets. ; .

Pâté de Truite saumonée aux Truffes.

Foncez un moule à pâté de pâte à quatre (Voir à la table 
des matières, chapitre de la Pâtisserie]. Garnissez l’inté
rieur de bardes de lard, d’une couche de farce de 
merlans ; placez vos filets de saumon piqués et marinés 
(ou cloutés et marinés) sur cette farce, recouvrez ces filets 
de la même farce, formez deux rangs de truffes, au milieu 
desquels vous placerez quelques lardons de langue à 
l’écarlate ; recouvrez ce second lit de farce de merlans et 
terminez par un troisième lit de filets de saumon recou
verts de farce ; mouillez légèrement la surface avec du 
vin de Madère, posez un faux couvercle, puis un 
couvercle en torsade ou en feuilletage et faites cuire à 
four gai après l’avoir doré. Ce pâté doit être pincé et 
soigné; lorsqu’il est froid, remplissez-le de gelée- S’il



Truite à la Chambord (fig. 9).
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doit être détaillé pour le commerce, ce pâté doit refroidir 
sous presse. .

Saumon à la Hollandaise.

Le saumon se fait cuire comme la truite saumonée ; 
mais, n’ayant pas toujours le pouvoir de dépenser autant, 
vous pouvez également faire cuire votre poisson comme 
suit : placez votre saumon dans une poissonnière, rem
plissez d’eau acidulée d’un bon verre de vinaigre, raison
nablement salée, et aromatisée de carottes, oignons, 
clous de girofle, gros poivre, ail et bouquet garni ; faites 
partir en plein feu et laissez cuire sans ébullition trois 
quarts d’heure ou suivant la grosseur de la pièce. Au mo
ment de servir, égouttez votre poisson et servez avec 
garniture de persil et de belles pommes de terre de 
Hollande, puis vous servez la sauce hollandaise à part.

Bécard sauce Génoise.

Après avoir nettoyé votre bécard, placez-le dans une 
poissonnière avec quelques échalotes, quelques tranches 
de carottes et d’oignons, un bouquet garni et quelques 
clous de girofle; vous le mouillez avec deux bouteilles 
de vin rouge et autant de bouillon; faites mijoter 
pendant une demi-heure, puis retournez-le et laissez-le 
finir de cuire en l’arrosant le plus souvent possible.

Faites votre sauce génoise avec la cuisson de votre 
poisson et servez avec ou sans pommes de terre et la 
sauce à part. : ~ ■ • . ..

Anguille de Mer ou Congre.

Faites cuire à l’eau acidulée et aromatisée d’oignons, 
carottes, clous de girofle et bouquet garni. Servez avec 
sauce au beurre. Vous pouvez également faire frire par 
tronçons. A cet effet, vous la faites cuire au vin blanc, la 
laissez égoutter et la panez à l’allemande d’abord, puis 
à l’anglaise ensuite et. la faites friré à feu vif. Dressez 
sur une serviette pliée à cet effet avec persil frit et 
citron.
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Anguille de Mer à la Poulette.

Faites cuire votre anguille dans un bon consommé et 
faites une sauce velouté avec la cuisson ; liez cette sauce 
avec quelques jaunes d’œufs, un jus de citron et, au mo
ment de servir, vous ajoutez un peu de persil haché. Vous 
saucez votre anguille et servez. -

Anguille de Mer sauce aux Anchois.

Faites frire votre anguille et servez avec un beurre 
d’anchois que vous faites fondre à peine. Si votre anguille- 
est panée, servez la sauce à part.

Tranches de Saumon grillées sauce Hollandaise.

Coupez quelques belles tranches ou darnes de saumon, 
faites-les griller à feu modéré et servez avec sauce hollan
daise, génoise ou genevoise à part..

On peut les dresser, en couronne avec persil frais au 
milieu et pommes à la hollandaise de chaque côté en 
buisson. : . . ' •

Alose

L’alose se sert cuite au court-bouillon, mais elle est 
préférable grillée; à cet effet, vous la ciselez et, après 
l’avoir imbibée légèrement d'huile fine ou de beurre cla
rifié, vous la faites griller à feu vif. Suivant le goût de 
l’amphitryon, vous servez l’alose grillée avec une garni
ture d’oseille ou simplement une maître d’hôtel légère
ment fondue.

Filets d’Alose à la Maître d’hôtel.

Levez les filets d’une alose, parez-les et faites-les sauter 
au beurre, puis vous les servez avec une bonne sauce 
maître d’hôtel.

Barbue. '

Mettez votre barbue dans une turbotière avec la 
quantité d’eau nécessaire, une poignée de sel blanc, un 
bouquet garni, quelques tranches d’oignons et de carottes.
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Vous ajoutéz quelques lame-s de citron desquelles vous 
aurez enlevé le zeste. Mettez au feu à l’eau froide et, 
lorsque l’eau écume et frémit, retirez votre poissonnière 
ou turbotière sur le coin dm feu et ne la laissez pas 
bouillir. Égouttez votre poisson quelques secondes avant 
de le servir, dressez-le et servez avec accompagnement 
de pommes de terre cuites à l’eau et bouquet de persil.

Les sauces hollandaise, joinville ou vénitienne se ser
vent ordinairement à part. Cependant, vous pouvez 
également saucer ; dans ce cas, il n’est pas nécessaire 
de garnir le poisson, mais il est d’usage d’envoyer en 
môme temps une casserole de pommes de terre cuites à 
l’eau.

Barbue au Vin blanc. ;

Après avoir vidé, lavé et ébarbé votre poisson, hachez 
un peu d’oignon que vous semez sur votre plat de métal ; 
placez-y votre barbue, ajoutez un peu de persil haché, un 
peu de sel et un demi-verre de vin blanc, quelques noix 
de beurre fin, puis vous mettez au four quelques minutes ; 
retirez-le lorsqu'il a jeté un bouillon, égouttez-le, puis 
vous le saucez au velouté réduit avec la cuisson de la 
barbue ; semez à la surface de la mie de pain bien blan
che et bien fine et arrosez de bon beurre frais ; remettez à 
gratiner au four quelques minutes avant de servir et, 
lorsque vous le servez,exprimez un jus de citron et semez 
une pincée de persil haché sur toute la superficie de votre 
poisson. *
, Cette manière d’opérer est la môme pour tpute espèce 

de poisson au vin blanc. , ’ ; ,

Carrelet.

Ce poisson se sert en tout point comme la barbue ; vous 
pouvez également le faire frire et le servir comme la sole 
à la Colbert, c ’est-à-dire qu’avant de le faire frire vous 
cassez l’arête du milieu en deux endroits, afin de l’enle
ver lorsqu’il est frit. Vous mettez alors dans l’emplacement 
de cette arête un bon beurre maître d’hôtel ou un beurre 
d’anchois à peine fondu.. ... .
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Carrelet au Gratin.

Après avoir préparé votre carrelet comme pour vin 
blanc (Voyez Barbue au vin blanc), vous le faites cuire 
dix minutes à four vif ; égouttez-le, garnissez la surface 
de sauce italienne, puis vous le saupoudrez de chapelure ; 
placez quelques noisettes de beurre de part en part et 
faites gratiner. Au sortir du four, vous semez un peu de 
persil haché à sa surface et exprimez le jus d’un demi- 
citron. ' . "  .... -• : . 'P/' ; ■’ ~ •• v ■ ■

Cabillaud à la Hollandaise.

Faites cuire au court-bouillon, servez avec garniture 
de pommes de terre et la sauce à part. (Voyez Sauce 
hollandaise.)

Cabillaud farci.

Vous faites une bonne farce de poisson avec quelques 
merlans. (Voyez Farce de Merlans.) Vous en garnissez 
l’intérieur de votre poisson et le faites braiser avec un 
peu de jus de champignons, un verre de madère et une 
cuillerée de bon jus de volaille.

Saucez avec cette sauce que vous faites réduire au 
dernier moment et que vous liez avec .un peu de sauce 
espagnole et un morceau de beurre fin. Envoyez une- 
saucière à part.

Éperlans à l’Anglaise.

Vous panez une douzaine d’éperlans, en laissant passer 
la tète et la queue, comme s’ils étaient dans un manchon ; 
vous les faites frire à feu vif et servez sur une serviette, 
avec un bouquet de persil et sauce anglaise à part.

Éperlans à la Tartare.

Il est d’usage, dans les grands festins, de servir des 
poissons frits pour rôts. L’épërlan est un des poissons 
préférés. Sa chair est d’une délicatesse et d’une finesse
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comparable seulement au goujon de Seine ou del’Armen- 
çon. (Voyez Éperlan à l’anglaise.) Embrochez-le dans de

Eperlans à la tartare (fig. 10).

petits hâtelets et faites frire. Dressez-les en buisson et 
servez une tartare à part. .(Voir fig, 8.) '

Raie au Beurre noir ou à la Hollandaise.

La raie se sert rarement entière et presque toujours au 
beurre noir ou à la sauce hollandaise, faites cuire votre 
raie au court-bouillon, égouttez-la quelques minutes 
avant le service, afin d’enlever la peau, puis vous la 
dressez sur un plat bien chaud, l’assaisonnez de sel, 
poivre et versez votre beurre noir sur la surface avec un 
bouquet de persil frit (Voyez beurre noir) ; la hollandaise 
se sert à part ainsi que les pommes de terre cuites à l’eau 
de sel. Dans ce dernier cas, vous garnissez votre raie de 
persil frais bien vert et de câpres.

Turbot au Court-bouillon.

Placez votre turbot dans une turbotière dans laquelle 
vous avez préparé la quantité d’eau salée et acidulée 
nécessaire à la cuisson de votre poisson, autrement dit 
un court-bouillon garni de légumes et d’aromates divers. 
Faites cuire lentement et sans laisser bouillir, afin que 
votre poisson ne se fende de toutes parts. Égouttez-le 
après une petite heure de cuisson qui généralement suffit
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pour une belle pièce et garnissez votre turbot de pommes 
de terre de Hollande cuites â beau de sel ou de croquettes

de pommes de terre en forme de côtelettes, d’un buisson 
de persil à la tête et à la queue, puis vous servez une sauce 
hollandaise à part (Voir fig, 11). /
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Turbotins à la Maréchale.

Enlevez la peau de trois turbotins après les avoir vidés 
et la\és ; pancz-les à l’allemande puis à l’anglaise, faites- 
les griller sur une feuille de papier beurrée ou frire dans

Turbotins à la iparéchalo (fig. 12).

du beurre clarifié. Dressez-les sur une serviette et servez 
une sauce suprême au maigre à part (Voir fig. 10). On 
peut également les faire cuire dans un peu de vin blanc 
préalablement et les laisser refroidir avant de les paner.

Turbotin à la Colbert.

Voyez la Sole à la Colbert, et opérez de même.

Brochet à l ltalienne.

Enlevez la peau d’un brochet, piquez-le à l’italienne, 
c’est-à-dire de trois couleurs différentes, lard, truffes et 
carottes ; faites braiser au vin blanc, arrosez-le d'un bon 
jus de veau et de sa propre cuisson dont vous faites une 
sauce italienne que vous servez à part. Soignez bien la 
cuisson, afin que le piquage soit d’une belle couleur. Cette 
pièce dans un grand dîner se sert avec hâtelets et sur 
croustade frite comme grosse pièce. Les hâtelets sont 
composés de truffes, champignons et écrevisses retrous-
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sées. On peut aussi former une couronne de belles écre
visses autour pour garnir la croustade. (Voir/?//. 14.)

Observation. — Cette pièce se nomme également à. 
l’arlequin à cause de la variété qui la compose.

Le brochet se sert aussi à la Chambord (Voir la Carpe 
qui porte ce nom) ; A l’allemande, à la hollandaise, au 
bleu, c’est-à-dire cuit au vin rouge et servi à l'huile ; 
lorsqu’il est jeune, on le fait frire ou griller, alors on sert 
une sauce maître d’hôtel à part, dans laquelle vous 
incorporez quelques échalotes hachées et un peu de glace 
de viande, ce qui constitue une bordelaise à la Bonnefoy, 
très estimée des gourmets.

Barbillon.

Le barbillon est un bon poisson, comme relevé de 
potage, ciselez-le, faites-le griller et servez avec une sauce 
hollandaise ou une sauce maître d’hôtel. Ou bien faites-le 
cuire au vin blanc au gratin, en le couvrant de sauce ita
lienne et saupoudré de chapelure arrosée de beurre 
fondu. Exprimez un filet de jus de citron, au moment de 
le servir, sur toute sa surface.

Il se sert également à l’huile, ou frit, même en matelote 
à la marinière. Ses filets font d’excellentes entrées. .

Carpe à la sauce Génoise.

Mettez dans votre poissonnière une belle carpe, 
mouillez-la de deux bouteilles de vin rouge et autant de 
consommé, émincez quelques oignons, carottes, ajoutez 
un bouquet garni ; faites cuire avec feu dessus, feu 
dessous, vingt minutes, égouttez votre carpe, dressez-la et 
servez une bonne sauce génoise (Voir page 83) à part, 
que vous faites avec sa propre cuisson et terminez au 
beurre d’anchois.

I
Carpe à la Chambord.

Après avoir enlevé l’écaille d’une belle carpe, vous 
levez les chairs d’un côté delà carpe dont vous faites une 
farce fine de poisson (Voir Farce de poisson). Vous piquez
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avec soin l’autre côté de votre poisson avec du lard ferme, 
vous reformez alors votre carpe avec la farce en simulant 
les écailles avec le dos d’une petite cuillère à café que 
vous appuyez de part et d'autre en observant la dispo
sition de l'écaille de ce poisson. Vous placez alors votre 
carpe sur une bonne mirepoix passée au beurre et 
mouillée avec quelques bouteilles de vin de Bordeaux que 
vous faites réduire aux trois quarts, faites braiser en 
arrosant souvent ; si vous avez un four, faites glacer au 
four, si non, couvrez avec feu dessus, feu dessous ; 
pendant que braise votre poisson, vous préparez la garni
ture Chambord ; quelques ris de veau, cervelles de veau» 
champignons cannelés ou tournés, quelques belles truffes, 
quelques quenelles de poisson panées aux truffes hachées, 
quelques belles écrevisses de Seine, quelques œufsfrits et 
quelques beaux goujons panés à l’anglaise. Vous dressez 
votre carpe sur un canapé dans les flancs duquel vous 
aurez réservé des cases pour chacune de vos garnitures 
ci-dessus sans oublier les crêtes de coq, les rognons, 
ainsi que les queues d’écrevisses décortiquées. Glacez 
légèrement toutes ces garnitures et après avoir saucé 
légèrement votre carpe, vous servez la sauce Chambord à 
part. Cette garniture à la .Chambord peut s’augmenter 
selon la conséquence du dîner et la noblesse des amphi
tryons. (Voir la manière dont la truite à la Chambord est 
dressée, fig. 9.) ..

Bar.

Faites cuire le bar au court-bouillon et servez-le avec 
sauce hollandaise, ou grillé avec une bonne maître 
d’hôtel, t '

Langouste ou Homard à la Victoria.

Faites cuire un homard au court-bouillon,, fendez-le en 
deux, retirez-en la chair que vous coupez en petits dés, 
puis vous les placez dans une casserole avec une cuillerée 
de sauce béchamel, vous assaisonnez un peu relevé, 
employez une pointe de cayenne, liez votre appareil avec 
deux* ou trois jaunes d’œufs et remettez cet appareil ainsi 
préparé dans les deux coquilles que vous avez conservées
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entières. Saupoudrez d’une gastrite composée de mie de 
pain, d’un peu de persil haché et de fromage râpé que 
vous parsemez de petites noix de beurre fin. Faites gratiner 
en approchant les coquilles de homard de la chapelle du 
four en les plaçant sur bain-marie,, afin que la coquille ne 
prenne pas mauvais goût. Ce relevé de potage est estimé 
des gourmets. (Voir fig. 14.) - - - ; , V

Homard à la Mayonnaise.

Faites cuire votre homard à l’eau de sel aromatisée et 
laissez refroidir. Vous le fendez en deux, le décorez avec 
du persil en branche et servez la mayonnaise à part. Pour 
un grand dîner, vous pouvez dresser le homard en 
couronne, après bavoir'retiré de sa coquille, sur un socle 
croûtonné à la gelée et dresser la mayonnaise au centre 
dansle puits que forme la couronne. A défaut de homard 
servez-vous d’un belle langouste. Vous pouvez également 
l’enrichir d’un cordon de belles crevettes et le décorer 
comme la salade de homard.

Autre manière de servir le Homard à la.
Mayonnaise.

Faites cuire deux ou trois homards comme il est indiqué 
à la manière de faire cuire le^ crustacés, laissez-les 
refroidir dans leur cuisson, égouttez-les, mettez-les sur 
la glace. Au moment du service, choisissez le plus beau, 
placez-le les pattes étendues et la queue ouverte sur Un 
plat de forme ovale, décortiquez les deux autres, coupez 
les queues en tranches régulières et diposez-les à cheval 
sur le dos du plus beau en une rangée légèrement in
clinée et chaque tranche séparée par une lame de truffe 
noire du Périgord. Garnissez le tour du homard de persil 
sur lequel vous dressez de belles crevettes ou des 
écrevisses cuites au vin blanc; piquez alors deux hâte- 
lets à ancres, garnis de truffes et d’une belle crevette 
et au centre un hâtelet réprésentant un marin s’appuyant 
sur un ancre également garni comme les deux autres, 
en ayant soin de choisir pour celui-ci les plus belles truffes
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et la plus belle crevette, envoyez une saucière de mayon
naise à part. ; . : '

Observation. — On peut garnir une vingtaine de fonds 
d’artichauts d'une petite jardinière nappée à la gelée ou 
assaisonnée en salade à Titalienne ou à la russe, recou
verte d'une mayonnaise à la gelée et placer ces fopds tout 
autour du homard, soit sur un socle, soit simplement sur 
une serviette pliée à cette effet.

Turbot à la Béchamel.

Cuisez au court-bouillon et servez avec la sauce Bécha
mel faite au maigre, c’est-à-dire à l’essence de poisson et 
à la crème double. . . ; ' • •••/." . . , : ' •

Turbot à la Vénitienne.

Cuisez votre turbot sur le plat au four avec un peu de 
vin blanc et de cuisson de champignons, saucez au moment 
de servir à la vénitienne. , ' \  ̂ ; •

On peut dresser deux buissons de petites crevettes 
décortiquées :et saucées ;de vénitienne. . ; ■ - ' .

Turbot à la Normande.

Procédez en tous points comme pour la sole qui porte ce 
nom. Cette sauce est estimée des gourmets.

Turbot au gratin.

Voyez la sole qui porte ce nom, procédez exactement 
de la même manière. ‘ y y  ̂ •. ; ; : 1 .

n  Turbot à la Joinville.

Cuisez votre poisson au four avec un peu d’essence de 
poisson ou de cuisson do champignons, égouttez votre 
turbot et. garnissez-le d’un cordon de queues de crevettes 
et d'une rangée de lames de truffes, puis vous servez 
avec sauce joinville, c’est-à-dire hollandaise dans laquelle 
vous incorporez un beurre de homard (Voir page 91).
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Turbot au maigre à la Vatel.

Garnissez votre pièce comme la sole à la Daumont 
(Voyez ce mot), et faites cuire au four vif, égoutez et 
saucez à la normande au maigre, puis vous placerez 
quelques belles écrevisses retroussées tout autour de votre 
pièce et trois hàtelets ainsi composés : truffes, champi
gnons et écrevisses que vous placerez au centre de la 
pièce, un perpendiculairement et les deux autres dans 
une position verticale, .

Saumon à la Génoise

Faites cuire votre saumon au vin rouge (Bordeaux), 
avec les aromates qui composent ordinairement le court- 
bouillon, faites votre sauce génoise avec la réduction de 
cette cuisson et terminez-la avec un beurre d’anchois ; 
servez à part. Cette sauce est très estimée. Vous pouvez 
servir une garniture de pommes de terre de Hollande, 
cuiteë à l’eau ou à la vapeur. " 1

Saumon au Bleu.

Faites cuire votre saumon dans un court-boùillon de 
vin de Bourgogne ou de Bordeaux, laissez-le bien s’im
prégner de sa cuisson pendant deux jours ; égoutez-le, 
dressez-le avec du persil en branche sur votre planche- à 

/poisson garnie d’une serviette ou sur votre plat (si vous 
en avez un assez long) et servez-le comme rôt avec l’hui
lier ou une sauce mayonnaise à part. Z. . ; .

Dans le cas où vous serviriez le saumon au bleu comme 
relevé, servez-le chaud avec une génoise ou une sauce 
hollandaise*/' ;

Filets de Soles. ^

Vous pouvez également former des turbans de filets de 
soles à la Joinville, à la Daumont, à la vénitienne. (Voir 
la table des matières et des figures.)

Observations sur les grosses pièces de soles. - -  Des 
grosses pièces de soles se servent ordinairement à la
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colbert, à la montgoltier, à la périgord, à la polo
naise, en matelote normande ou farcies et glacées au 
four. - • . ' . :

Toutes ces pièces demandent un soin minutieux, tant 
pour la cuisson que pour la manière de dresser ; ici la 
pratique serait urgente et de beaucoup préférable à la 
théorie. ‘ . ... : • , , • •

Vous pouvez également les faire griller et les servir à 
la sauce suprême, à l'anglaise, à la hollandaise, à la 
soubise, à la provençale, etc., etc. ^

Matelote.

La matelote peut aussi former une grosse pièce ; procé
dez de même que pour la matelote ordinaire, elle ne diffère 
que par la richesse des garnitures, des croustades et des 
hâtelets dont vous l’ornez (Voyez fig. 45.)

Merlans.

Suivez les mêmes procédés que pour les soles et servez 
avec les mêmes soins et les mêmes garnitures

Alose.

Comme grosse pièce, l’alose se sert à la gauloise ou 
grillée à la purée de champignons, ou encore à l’oseille, 
vous pouvez également la farcir (Voir Farce de poisson, 
page 113) et la servir rôtie au four avec sauce hollandaise.

Anguille de rivière ou d’eau douce à 
l’Allemande.

Faites cuire votre anguille dans un bon court-bouillon, 
égouttez-la, laissez-la refroidir (et si vous avez suffisam
ment de temps laissez-la refroidir dans son court-bouillon 
ou cuisson) étant bien égouttée, vous la garnissez de 
pâte à choux et la faites cuire au four vif ou frire à feu 
vif. Servez-la sur une serviette avec un bouquet de persil 
rit que vous placez dans le puits que forme votre anguille 
roulée en couronne. Servez également un citron coupé en 
deux et dentelé. , . . . '!
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Brochet à la Chambord.

Voyez la Carpe à laquelle nous avons réservé l’hon
neur de l’explication de ce titre. ;

Brochet au Bleu.

Videz votre brochet sans l’écailler, lavez-le bien, faites- 
le cuire dans un bon court-bouillon de vin rouge, laissez- 
le dans sa cuisson, afin qu’il s’en nourrisse le plus pos
sible ; puis, vous l'égouttez, le dressez sur une serviette, 
le garnissez de persil frais et le servez pour rôt ou pour 
relevé. Dans ce dernier cas, on peut le servir chaud 
avec une sauce génoise ou hollandaise que l’on sert à 
part. - . /  : t x  r

Brochetons frits. ~

Écaillez bien vos brochetons, videz-les avec soin, ne les 
lavez pas, mais essuyez-les comme il faut, faites-les 
mariner dans un peu d'huile d’olive, sel, poivre et fines 
d’herbes et même dans un jus de citron, égouttez-les, 
trempez-les dans du lait, puis dans la farine et faites-les 
frire à feu vif, servez avec persil frit et citron.

Brochetons à la Portugaise.

Ciselez vos brochets après les avoir bien écaillés et 
vidés ; faites-les cuire au four dans une plaque bien beur
rée avec un peu de jus de champignons, égouttez-les, 
dressez-les et servez avec une sauce tomate à part.

Ayez soin de bien assaisonner vos brochetons en les 
mettant au four ; on peut aussi les servir avec une demi- 
hollandaise et une garniture de tomates farcies de cham
pignons ou plutôt de duxelles. -

Du Cabillaud.

Le cabillaud est, autrement dit, la morue fraîche; 
habillez votre poisson après l’avoir vidé avec soin, faites- 
le cuire simplement dans l’eau de sel ou da;is un court-
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bouillon, lentement, sans quoi sa. chair deviendrait filan
dreuse ; égouttez-le à l’heure du service, dressez-le et 
garnissez-le de pommes de terre cuites à la hollandaise, 
et servez-le avec une anglaise: beurre fondu, sel, poivre 
et jus de citron. . ' . ■ ■  ■ :■

Observation. — Lorsqu’on veut détailler le cabillaud 
soit pour plusieurs tables ou autres raisons, il est préfé
rable de couper des darnes avant de le faire cuire ; puis 
on les ficelle, comme une pièce de bœuf, ce qui n’empêche 
de les faire cuire dans une poissonnière ayant une grille ; 
car ce poisson, une fois cuit, a très peu de corps. On peut, 
avant de faire cuire le cabillaud, le mettre tremper 
quelques heures dans une eau salce, mais très fraîche, 
afin d’en raffermir les chairs ce qui devrait avoir lieu pour 
une grande partie des poissons de mer qui nous parvien
nent presque toujours morts, car autrement, lorsque l’on 
possède le poisson de mer vivant, il est raide et se casse,- 
se fendille à la cuisson, malgré toutes les précautions; 
mais on aime ce genre d’accident, car on en est récom
pensé par la saveur de ce poisson sortant de la mer.

Cabillaud à la Béchamel ou à la Crème.

Lorsque vous avez du cabillaud et qu’il ne saurait être 
présenté comme pièce, vous en formez des coquilles que 
vous garnissez do quenelles et champignons, puis vou - 
les masquez d’une bonne béchamel, les saupoudrez de 
mie de paiu ou de gastrite, les arrosez de beurre fin et les 
faites gratiner à feu vif.

On peut aussi remplacer cette garniture et foncer la 
coquille d’une purée de pommes de terre à la duchesse et 
garnir également de béchamel, de gastrite, etc.

Carpe à la Frédéric II.

' Mettez une belle carpe dans une poissonnière avec tous 
les aromates d’un court-bouillon après lui avoir enlevé le 
gros boyaux et la pierre d’amertume qui se trouve der
rière la tête, assaisonnez bien votre poisson et mouillez- 
le uniquement avec de 1a. bière. Faites cuire votre carpe 4
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feu d’enfer et servez-la sur une croustade grillée et sim
plement arrosée de sa cuisson réduite et liée avec un peu 
de beurre fin. -

En Allemagne, en Hollande et en Suisse, on ne lie même 
pas cette essence de poisson que l’on sert avec la pièce 
ou simplement à part dans une saucière.

Carpe farcie.

Levez le filet entièrement d’un côté de votre carpe, 
faites en une farce de poisson, appliquez-la en lui rendant 
sa forme première sur la seconde moitié ; dorez-la, for
mez les écailles à l’aide d’une cuillère à café, mettez-la 
dans une poissonnière, couvrez-la d’une feuille de papier 
beurrée et faites-la braiser comme la carpe à la Cham
bord, servez-la avec une petite garniture financière et 
sauce génoise formée de sa propre cuisson. Tâchez que 
votre farce ait pris une belle couleur blonde et que votre 
sauce soit d’un bon sel et d’un bon goût. ; ; ;

Observation. — On peut encore procéder différemment : 
Coupez la tête et la queue de votre poisson ; faites une 
farce avec le reste du corps. Reformez-en un poisson 
auquel vous ajoutez la tête et la queue que vous couvrez 
de bardes de lard afin que le feu ne les dessèche pas, puis 
vous imitez les écailles sur la surface du poisson avec le 
dos d’une petite cuillère à café et opérez pour la cuisson 
comme ci-dessus.

Carrelet grillé à la Maître d’Ilôtel.

Nettoyez votre carrelet, emballez-le dans une feuille de 
papier beurrée après l’avoir assaisonné, faites-le griller à 
feu modéré et dressez-le avec sa papillotte et servez une 
sauce maître d’hôtel à part.

Carrelet en Papillote.

Nettoyez votre carrelet, préparez une duxellô mêlée de 
lard râpé et assaisonné de fines herbes, muscade, sel et 
poivre ; beurrez une feuille de papier, garnissez-la d’un 
peu de cet appareil, placez votre carrelet dessus, garnis-



LE PETIT CUISINIER MODERNE 185

sez votre poisson du reste de votre duxelle, renfermez-le 
dans sa papillote et faites-le griller à feu modéré ou cuire 
au four. Servez sans lui enlever sa papillote et sans 
autre sauce.

Grondin, à la Hollandaise.

Faites cuire votre grondin dans un court-bouillon ordi
naire, d’eau de sel, vinaigre et aromates, égouttcz-le, 
servez des pommes de terre cuites à l’eau salée et une 
sauce hollandaise à part et votre poisson sur une ser
viette pliée à cet effet et garni de persil en branches.

Lamproie à la Tartare.

Î Mettez cuire votre lamproie comme à la normande, 
égouttez-la, couvrez-la d’une bonne sauce allemande, 
panez-la à l’anglaise après l’avoir roulée une première fois 
dans la mie de pain et faites-la frire ou griller et même 
cuire sur une plaque à four vif, après l’avoir arrosée de 
beurre fondu. Servez-la sur un plat rond, avec sauce tar
tare au milieu.

Lotte à la Genevoise.

Faites un court-bouillon au vin d’Yvorne ou de Lacôte, 
bien assaisonné et aromatisé, ajoutez un peu de safran, 
faites cuire votre lotte à feu modéré, faites la sauce gene
voise de sa cuisson, saucez-la et servez sans garniture ou 
simplement avec morilles et champignons.

La chair de la lotte est très délicate et ce poisson est 
préféré frit. , : : '

Darnes de Loubine au Gratin.

Coupez votre loubine en darnes épaisses, marquez-les 
sur un plat long avec une garniture de champignons, 
huîtres et moules. Saucez vos darnes d’une italienne 
réduite, ajoutez un peu de vin blanc sur les bords du plat, 
assaisonnez bien votre poisson avant de le saucer ; sau- 
poudrez-le de chapelure ou de mie de pain, arrosez-le de 
beurre et faites-le gratiner à feu modéré à cause de l’épais-
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seur des darnes et activez le feu pour lui faire prendre 
couleur. Arrosez-le d'un jus de citron, persemez-le de 
persil haché et servez.

Mulet à la Mayonnaise.

Après avoir écaillé et vidé votre mulet, panez-le à l’an
glaise, faites-le griller sur un feu vif et servez une mayon
naise à part,. ~ i  ̂ ;

Mulet en- Mayonnaise.

Lorsque votre mulet est grillé ou bouilli au naturel, 
vous en levez les chairs et en formez une mayonnaise 
comme celle dite de homard.

Observation. — Le surmulet diffère peu du mulet; la 
tête de ces deux poissons est légèrement arrondie, le sur
mulet est délicat et se cuit de même que le mulet. On peut 
farcir ces deux poissons et les faire braiser comme ie 
cabillaud. On peut les couper en tronçons comme l’an
guille de mer et en former une matelote soit à la nor
mande, soit à la marinière. . " ■ ■

Tanche à la Poulette.

Marquez un court-bouillon de vin blanc et bouillon bien 
aromatisé et assaisonné ; faites cuire votre tanche dans 
ce court-bouillon et formez la sauce poulette de sa cuisson, 
liez-la avec un jaune d'œuf, un demi-verre de crème, 
ajoutez un peu de persil haché et un jus de citron et ser
vez. On peut aussi ajouter quelques champignons cuits 
au vin blanc. i

Manières de dresser le Poisson.

Les différentes manières de dresser le poisson dépen
dent de l’accommodement ou de la cuisson,

Les fritures se dressent sur serviette avec persil frit et 
citron ; les filets et les tronçons se dressent en buissons. 
Les poissons cuits au bleu ou au court-bouillon se drés- 
sent sur une serviette avec du persil frais et souvent gar-
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nis de pommes de terra cuites à la hollandaise ou en 
croquettes. ,

Les matelotes se dressent comme tous les ragoûts en 
plaçant les tètes en dessous et les plus beaux tronçons 
en-dessus, la garniture de chaque côté ; les croûtons et 
les écrevisses ainsi que les goujons frits et œufs frits ; 
puis on sauce le tout avant de mettre les manchettes aux 
pattes des écrevisses. On doit éviter de saucer les goujons 
et les écrevisses.

Les matelotes.normandes se dressent dès le principe 
(c’est-à-dire avant leur cuisson) sur un plat de métal avec 
leur garniture d’huîtres, moules, champignons, etc. ; et 
doivent être saucées avant de placer les goujons et les 
écrevisses; les croûtons et œufs frits doivent être glacés.

Les mayonnaises et salades de homard ou de poisson 
se dressent sur un plat rond, comme il est indiqué à cha
cun de ces articles, parfois dans un saladier.

Les aspics de poisson doivent être dressés sur une ser
viette posée sur un plat rond ; exception faite pour les 
grosses pièces aquariums ou socles.

Les grillades qui sont servies sans sauce, ou la sauce 
à part se dressent sur une serviette avec du persil frais et 
citron.

Les grillades saucées se dressent à même sur le plat.
Les chaud-froid en belle vue se dressent généralement 

sur socle ou sur un plat et garni de gelée. Lorsque les 
pièces sont plus longues que les plats que l’on possède, 
on garnit unejDlahclie d'une serviette en attachant en des 

- sous à l’aide d’épingles tous les plis qu'elle peut faire 
après avoir enveloppé la planche complètement et l’on 
garnit le poisson de verdure lorsqu'il est dressé. Les 
grosses pièces se dressent suivant le goût des praticiens 
auxquels cette tâche incombe*

Manière d’écailler le poisson, de le vider 
et de l’habiller.

Prenez un linge, enveloppez-en la tête de votre poisson, 
afin qu’il ne vous glisse pas de la main pendant que vous 
l’écaillez, ce qui pourrait vous faire couper ; tenez le pois-
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son de la main gauche, puis vous commencez à ratisser 
la queue en tenant la lame renversée de votre côté, retour
nez le poisson sens dessus-dessous et opérez de même ; 
une fois la queue et la partie du corps ainsi nettoyées, 
vous prenez le poisson par la queue et renversant la lame 
du couteau en sens inverse, c’est-à-dire en continuant de 
prendre l’écaille à rebours, vous terminez jusqu’à la tête, 
puis vous lui enlevez ses ouïes, faites une légère incision 
près de la petite nageoire qu il a sous le ventre, détachez 
les intestins et videz-le par les ouïes, parez-le en coupant 
légèrement l’extrémité des nageoires, des bardes ou delà 
queue, puis vous lui ficelez la tête, afin qu’en cuisant au 
court-bouillon, elle ne se détache pas et placez-le sur une 
table de marbre dans un endroit frais, au garde-manger 
ou à la cave, jusqu’au moment de le faire cuire. On peut 
aussi se servir d’une grosse râpe pour écailler les pois
sons.

Manière de flamber l’Anguille et de la 
dépouiller.

Ayez une paillasse de braise bien allumée ; tenez votre 
anguille par la tête et par la queue, posez-la en la retour
nant sur fous les sens sur cette braise et essuyez-la vive
ment en la faisant glisser dans un torchon, que vous tirez . 
de haut en bas. Cette opération a pour but d’enlever à 
l’anguille ce goût d’huile que lui imprime la vase dans 
laquelle elle se plaît, à vivre. , . ;  • -

On peut aussi la dépouiller ; alors on détache la peau 
près des ouïes et, la tenant de la main gauche par la tête, 
on tire la peau jusqu’à la queue à l’aide d’un linge que 
l’on tient dans la main droite, puis onia vide sans crever 
le fiel ; on lui passe la queue dans le museau et on la fait 
en couronne, à moins que ce ne soit pour matelote ou 
friture, alors on peut la détailler par tronçons.

Truite à la sauce Génoise.

Faites cuire votre truite dans un court-bouillon au vin 
de Pomard, garni d’un bouquet de persil, de quelques 
tranches de carottes et d’oignons, d’une gousse d’ail et
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d’un peu de muscade ; ne la laissez pas bouillir, 
faites votre sauce génoise avec la cuisson et servez-la à 
part.

Truite frite à la Horly.

Trempez votre truite dans une pâte à frire légère et faites 
frire à feu vif. Égouttez-la et servez sur une serviette avec 
un citron et un bouquet de persil frit. Vous servirez une 
sauce à la tomate à part.

Truite frite.

Passez votre truite dans un peu de lait froid, roulez- 
la dans un peu de farine et faites frire à feu vif, ser-

TVükes frites  (âg, 16).

vez sur une serviette avec citron et persil frit. Voir 
flg 16-)

Truite à la Mayonnaise.

Après avoir fait cuire votre truite soit au court-bouillon, 
soit au vin blanc ou rouge, vous l’égouttez, la dressez 
bien droite, appuyée sur son ventre, dans une croustade 
creusée à cet effet et masquée de beurre de Montpellier. 
Enlevez vingt centimètres de peau sur le milieu du dos, 
sur quinze de largeur. Décorez la chair de votre truite avec 
des filets d’anchois dont vous formez un quadrille ou un 
damier, placez vos olives farcies ou simplement tournées 
tout autour et au centre, en observant la régularité du 
dessin du quadrille. Décorez le tour de ce décor à l’aide 
de mayonnaise à la gelée que vous poussez au cornet. 
Formez un cordon d’œu fs durs et de cœurs de laitues autour 
de votre truite, piquez vos trois hâtelets à la gelée, l ’un 
au centre du quadrille d’anchois, les deux autres, déchaque
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côté, légèrement inclinés, et envoyez une saucière de 
mayonnaise à part en môme temps.

Truite à la Hollandaise.

Faites cuire votre truite dans un court-bouillon, égoutez- 
Ia, servez-la sur une serviette pliée à cet effet avec pommes 
de terre cuites à l’eau et une sauce hollandaise à part. 
Garnissez la tête et la queue de persil frais. '

Filets de truite à la Maréchale.

Prenez une ou deux truites moyennes, levez-en les filets 
et panez-les aux truffes hachées, en les trempant d’abord 
dans une anglaise, c ’est-à-dire dans un peu d’huile battue, 
avec un œuf et légèrement assaisonnée, mettez ensuite 
ces filets dans un plat à sauter dans lequel vous aurez 
préalablement mis du beurre fondu et faites cuire à feu 
modéré. Servez avec un peu de suprême fait à l’essence de 
poisson dans laquelle vous aurez incorporé la valeur d’une 
truffe hachée. ' '

Filets de truite à la Horly.

Levez vos filets et faites-les légèrement mariner, puis 
vous les trempez dans une pâte à frire et les faites 
frire comme des beignets de pommes ; servez-les- en 
buisson avec un bouquet de persil frit et une sauce à 
la tomate à part. Vous pouvez également paner les filets, 
les couper, les enfiler sur hâtelets et faire frire à feu 
vif. ‘ : . -

Filets de truite à la Hollandaisè.

Levez vos filets, parez-les et faites cuire avec un peu cte 
beurre, légèrement assaisonné et mouillez d'un peu de 
cuisson de champignons ou d’essence de poisson au vin 
blanc. Vous les dressez en couronne avec un petit croûton 
coupé en cœur et passé au beurre. Saucez à la hollandaise. 
Servez.un bol de petites pommes de terre cuites à Peau ou 
à là vapeur, :
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Filets de truite à la Joinville.

Levez les filets, parez-les et faites-les cuire dans un peu 
de cuisson de champignons et une noix de beurre fin, 
afin qu’ils ne prennent pas couleur, couvrez-les avec une 
feuille de papier beurrée. Égouttez-les, servez-les en 
couronne avec une lame de truffe entre chaque filet, un 
buisson de queues de crevettes dans le puits que forme 
votre couronne et saucez à la Joinville (Voir cette 
sauce). • . /. p y ' . '. •,

Filets de truite à la Vénitienne.

Levez vos filets, après les avoir parés, faites-les cuire 
dans un peu de cuisson de champignons et un peu de vin 
blanc ou un peu d'essence de poisson. Couvrez-les d'une 
feuille de papier beurrée, afin qu’ils ne puissent prendre 
couleur. Dressez-les en couronne et servez avec sauce 
vénitienne et une lame de truffe entre chaque filet.

Filets de truite à la Normande.

Après avoir levé et paré vos filets, vous placez sur un 
plat de métal un peu d'oignon haché, un peu de persil 
haché, et un peu de sel et poivre blanc, puis vous placez 
vos filets de truite sur cet assaisonnement ; vous assai
sonnez également de sel et poivre la surface de vos filets 
et vous formez une couronne démoulés, huîtres et cham
pignons autour de vos filets, versez un peu de cuisson de 
moules et de champignons par dessus, placez quelques 
petites noisettes de beurre de part en part et faites cuire à 
four modéré. Égouttez votre cuisson, que vous faites 
réduire dans une petite casserole et saucez à la Normande 
après y avoir incorporé cette réduction.

Filets de truite à la Daumont.

Préparez vos filets comme pour les servir à la Normande 
et ajoutez-y quelques belles lames de truffe (Voir les filets 
de truite à la Normande ci-dessus indiqués.)
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Anguille à la Tartare.

Choisissez une belle anguille, après l’avoir dépouillée 
et vidée, vous la flambez légèrement en la passant sur 
quelques charbons ardents, puis vous la ciselez, vous en 
formez une couronne, la ficelez et la faites griller à feu

Anguille à la Tari are (fig. 17).

vif; servez-la avec une sauce Tartare que vous versez 
dans le milieu de la couronne. J ■

L’anguille à la Tartare se prépare également ainsi : 
après avoir flambé votre anguille vous en formez une 
couronne, la faites cuire dans un court-bouillon, puis 
lorsqu’elle est refroidie, vous l’égouttez bien, la saucez à 
l’Allemande (Voir cette sauce), la panez, puis vous la 
panez une seconde fois à l’Anglaise (voir cet appareil, 
page 121). Vous l’imbibez de beurre clarifié et la faites 
griller à feu vif. Servez également votre sauce Tartare 
dans la couronne ou à dart si cela vous convient mieux 
(Voir fig. 17). On peut également la faire rôtir au four 
ou encore la faire frire.

Anguille à la Horly.

Trempez de petites anguilles dans une pâte à frire légère 
et faites frire à feu vif. Servez avec sauce tomate à part.

Anguille à la Marinière.

Mettez dans une casserole une vingtaine de petits 
oignons, faites-les revenir avec du beurre, lorsqu’ils sont 
bien blonds, vous les retirez, faites également griller
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quelques croûtons en cœur, préparez quelques beaux 
champignons et alors vous mettez une bassine au feu 
dans laquelle vous versez deux bouteilles de vin de Volnay 
ou de Pomard, dans lequel vous mettez votre anguille, 
quelques oignons, deux carottes coupées en tranches, un 
bouquet de persil garni de thym et de laurier, une pointe 
de muscade, quelques clous de girofle et plusieurs gousses 
d'ail entières. Assaisonnez de sel et de poivre, une pointe 
de Cayenne et faites cuire à plein feu, de sorte qu'en enle
vant le couvercle, le feu prenne dans la matelote à la 
Marinière. Lorsque votre anguille est cuite, retirez-la avec 
soin, dressez-la et placez vos croûtons, vos petits oignons, 
vos champignons et quelques belles écrevisses retroussées 
autour de votre pièce. Puis vous terminez votre sauce en y 
ajoutant un beurre manié et un beurre d’anchois, saucez 
et servez.

Quelques amateurs versent sur les bords de la pièce à 
la Marinière un verre de Cognac et y mettent le feu pour 
la servir, ce qui n’a rien de désagréable.

Anguille frite.

Panez une anguille après lui avoir fait subir les prépa
rations habituelles (Voir l’anguille Tartare) et faites-la 
frire à feu vif. ,

Servez avec un bouquet de persil et un jus de citron, ou 
bien avec une mayonnaise à part.

Anguille au Soleil.

L’anguille est appelée ainsi lorsqu’elle est frite d’un 
beau blond, généralement on la coupe en tronçons, on la 
pane à l’Anglaise et elle doit être servie avec persil frit et 
citron.

On peut également servir une sauce verte, une Tartare 
ou une sauce tomate à part. Elle peut également être 
préparée ainsi après avoir été cuite au court-bouillon.

Roulade de filets d’Anguille.

Levez les chairs de votre anguille aprèsl’avoirdépouillée, 
coupez vos filets de la longueur des filets de soles,

13
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farcissez-les légèrement, roulez-les sur eux-mêmes, 
retenez-les à l’aide d’une brochette et faites-les cuire dans 
un court-bouillon comme l’anguille à la poulette ou faites- 
les seulement braiser dans un peu de cuisson de cham
pignons, recouverts d’une feuille de papier beurrée, 
égouttez-les, dressez-les en bastions et saucez-lès d’une 
Normande, faite autant que possible avec l’essence même 
de l’anguille, c ’est-à-dire avec sa propre cuisson.

On peut laisser les filets d’anguille entiers, les farcir 
de même, etc., lorsque c ’est pour en former une grosse 
pièce ; alors on ajoute un ragoût de champignons ou de 
laitances de carpe et quelques belles écrevisses.

Brochet grillé à la Saint-Charles.

Prenez un jeune brochet ou brocheton, écaillez-le, 
ciselez-le et faites-le griller à feu modéré, vous pouvez 
également le paner préalablement, puis vous servez une 
sauce maître d’hôtel dans laquelle vous incorporez 
quelques échalotes hachées et un peu de bonne glace de • 
viande.

Brocheton frit à la Tartare.

Écaillez, videz et panez un jeune brochet et faites-le 
frire à feu vif, servez une sauce tartare à part et dressez 
"votre brocheton avec persil frit et citron sur une serviette 
pliée à cet effet. *

Salade de Brochet.

Votre brochet cuit dans un court-bouillon et refroidi, 
vous levez vos filets, enlevez les arêtes ; puis vous faites 
‘mariner ces morceaux de brochet dans un peu d’huile et 
un jus de citron ou un peu de vinaigre, le tout assaisonné 
de sel et poivre; pendant ce temps vous préparez des 
laitues,, des œufs durs, des anchois et des Olives.-Vous 
dressez votre salade, les feuilles de laitue en dessous, les 
morceaux de brochet par-dessus; puis vous la décorez 
avec vos cœurs de laitues, vos œufs durs, vos filets 
d’anchois et vos olives tournées ; terminez votre salàde 
avec câpres et fines herbes et servez.
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Mayonnaise de Brochet.

Préparez votre brochet et vos décors comme pour la 
salade et lorsque vous monterez votre mayonnaise vous 
couvrirez de sauce mayonnaise le brochet qui recouvre 
les feuilles ciselées de vos laitues et vous, décorerez sur 
la mayonnaise. . ' .

De plus, vous ajouterez un cordon de gelée et servi
rez comme entrée (Voir la mayonnaise de homard). 
On peut monter ou dresser cette mayonnaise sur un 
socle ou la mouler en aspic et également la dresser sur 
socle. . v . ' . . .

Filets de Brochets à la Vénitienne.

Levez vos filets, placez-les dans un plat à sauter avec 
un peu de beurre et un peu de cuisson de champignons, 
faites cuire au four sans les laisser bouillir, puis vous les 
dressez en couronne avec un petit croûton entre chaque 
filet et saucez à la vénitienne.

Filets de Brochet à la Joinville.

Faites cuire vos filets dans un peu de cuisson de moules 
ou de champignons, soit môme avec un peu de vin blanc 
et de consommé, placez un peu de beurre sur chaque filet 
et laissez cuire sans bouillir. Dressez vos filets en 
couronne avec une lame de truffe entre chaque filet et 
un bouquet de queues de crevettes au centre, puis vous 
Saucez à la joinville.

De la Féra.
-■ ■ 4 »

La féra est le lavaret du lac du Bourget, la marène et 
marénule des lacs prussiens, les gang-fich, le folchen 
ou le blaufelchen du lac de Constance, la palée du lac de 
Neufchâtel, l’albule du lac des Quatre-Cantons et la féra 
-du Léman ou lac de Genève.

La chair de ce poisson a quelque analogie avec celle de 
la truite, mais ne lui ressemble nullement; comme chair,
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lorsqu’elle sort du lac elle est parfaite, mais elle perd très 
vite ses qualités et la glace l’abîme ; cuite au vin d’Yvorne 
ou au Lacôte, c’est un poisson exquis. Voici les meilleures 
manières de l’apprêter.

Féra grillée à la Maître d’hôtel.

Écaillez et videz votre féra, essuyez-la bien sans la laver, 
marinez-la quelques secondes dans un peu d’huile, sel et 
poivre, mettez-la sur la table, ciselez-la et faites la griller 
à feu modéré, préparez un peu de sauce maître d’hôtel, 
dressez votre féra et saucez-la. ,

Féra au Vin blanc et aux Fines herbes.

Écaillez et videz votre féra, essuyez-la, ciselez-la,
* beurrez un plat de métal sur lequel vous mettez un 

peu de fines herbes, un peu d’oignon ou d échalotte 
hachée, un peu de sel et de poivre ; placez votre féra sur 
cet assaisonnement, assaisonnez de même de sel et poivre 
.la surface, mouillez-la d’un peu de vin blanc ou de cuis
son de champignons, ajoutez un peu de beurre, que vous 
placez de part en part et faites cuire au four, égouttez 
votre poisson, masquez-le d’un peu de sauce velouté, 
saupoudrez-le de mie de pain et de fines herbes, placez 
quelques noisettes de beurre de part en part et faites-le 
gratiner légèrement à feu vif, arrosez-le d’un- peu de jus 
de citron et servez. '

Féra à la Genevoise.

Faites un petit court-bouillon au vin d’Yvorne ou de 
Lacôte, ajoutez un peu de safran en filigranes, faites 
cuire votre féra à feu vif, dressez-la et saucez-la d’une 
genevoise faite de sa propre cuisson.

Féra à la Hollandaise.

Prenez un peu d’eau du Lac, salez-la et ajoutez un quart 
de verre de vinaigre, un bouquet garni et quelques tran
ches de carottes et d’oignons, faites cuire dans ce court- 
bouillon votre féra, et servez la sur une serviette garnie
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de pommes de terre nouvelles et de persil. Servez une 
sauce hollandaise à part. > /  " '

Observation. — La fera, sauce aux moules, au beurre 
de homard, beurre d’anchois, se prépare de même qu’à 
la hollandaise ; vous ajoutez dans cette sauce la garni
ture de moules, de queues d’écrevisses, de dés de homard 
ou un beurre d’anchois, un beurre de homard ou 
d’écrevisses. ' . . ,

Féra au Gratin.

Marquez votre féra comme la sole de ce nom, c’est-à- 
dire saucée d'une italienne garnie de champignons 
hachés, et placez tout autour de votre poisson, des 
moules, des huîtres et des champignons entiers ou 
en quartiers, saucez-le, saupoudrez-le de chapelure 
et placez à la surface quelques noisettes de beurre, 
faites gratiner votre poisson, arrosez-le d’un jus de citron, 
parsemez-le de fines herbes hachées et blanchies et 
servez. , ,

Féra au Bleu.

Faites un court-bouillon de vin rouge bien garni d’aro
mates ; faites cuire votre féra sans l’écailler, mais bien 
vidée et bien essuyée, laissez-larefroidir dans sa cuisson; 
égouttez-la, servez-la sur une serviette, garnissez-la de 
persil et servez avec l’huilier.

Observation. — La féra au bleu se sert également 
chaude avec une sauce génoise faite de sa cuisson ou 
une sauce au beurre, alors on la garnit de pommes de 
terre cuites à l’eau de sel et de persil ; la sauce doit être 
servie à part.

Grondin à l ltalienne.

Faites cuire votre grondin dans un court-bouillon de 
vin blanc, égouttez-le, et dressez-le avec quelques pommes 
de terre cuites à l’eau de sel; servez une italienne à 
part.

On peut aussi le faire à l’italienne au gratin, comme le
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merlan, Téperlan ou la sole, quoique sa forme ne se prête 
guère à ce genre de cuissom

Matelote à la Marinière.

Choisissez de préférence l'anguille de rivière, la carpe 
d’eau courante et la tanche; le barbillon, la lotte et le 
goujon peuvent également entrer dans la matelote, mais 
non pour un dîner d’apparat.

Après avoir nettoyé vos poissons, coupez-les par tron
çons, mettez-les dans une bassine de cuivre avec deux 
oignons, une tète d’ail, quelques carottes, un bon

Matelotte à la Marinière (% , 18).

bouquet garni, un peu de muscade râpée, deux clous de 
girofle et deux bouteilles de vin de Pomard, ou à défaut, 
du bon vin rouge. Mettez votre bassine en plein feu et 
lorsque votre matelote est en pleine ébullition, versez un 
verre de Cognac allumé dans votre bassine et laissez 
réduire ainsi quelques minutes. Retirez vos oignons 
carottes, bouquet garni et ail, que vous remplacerez par 
des champignons tournés et quelques petits oignons 
passés au beurre ; ensuite vous versez dans votre 
matelote une bonne cuillerée de sauce espagnole et 
lorsque votre réduction arrive à son point (c’est-à-dire 
que la sauce doit glacer légèrement la cuiller que vous 
trempez dedans en la retirant aussitôt; — l’artisan le
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reconnaît à l’œil sans faire cette épreuve), vous terminez 
votre matelote en ajoutant un lion beurre d’anchois en 
vannant légèrement votre bassine et laissez sur le coin 
du feu. Si vous n’ètes pas pour servir immédiatement, 
placez votre matelote au bain-marie dans une casserole 
bien étamée jusqu’à l’heure du service. Dressez votre 
matelote sur une croustade ou simplement sur un plat 
avec votre garniture composée d’œufs frits, de croûtons 
passés au beurre, et de quelques belles écrevisses de 
Seine retroussées. Ensuite vous saucez en ayant soin 
de former des petits buissons d'oignons et de champi
gnons composant votre matelote. Mettez des petites 
manchettes aux pattes d’écrevisses, glacez vos croû
tons. La truffe ne s'ajoute à la matelote que lorsque 
l'amphitryon le recommande, attendu qu’elle n’ajoute 
que du luxe et dénature la sauce qui est unique dans son 
genre.

De la Perche.

La perche est un excellent poisson, quoi qu'on en dise. 
Vous pouvez la servir sous les mêmes formes avec les 
mêmes soins que la carpe. Frite, elle lui est même pré
férée. .

Perche frite.

Après avoir écaillé et nettoyé votre poisson, vous 
le passez dans un peu de lait et le roulez dans la farine, 
puis le faites frire à feu vif. . ; *. . *

Vous pouvez également faire frire la perche après 
l’avoir trempée dans la pâte à frire; servez-la avec citron 
et bouquet de persil frit sur une serviette pliée à cet effet.

Du Barbillon.

Le barbillon est un poisson délicat. Ciselez-le et faites-' 
le griller sur un feu modéré, servez-le à la maître d'hôtel. 
Vous pouvez également farcir le barbillon. Emballez-le 
dans une feuille-de papier beurrée et faites cuire au four. 
Servez avec sauce ravigote.

On sert le barbillon également cuit au court-bouillon, 
à la hollandaise ou à tout autre sauce.
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Des Grenouilles.

Mettez dans une casserole une demi-bouteille de vin 
blanc, une carotte, un oignon, un bouquet garni, une 
gousse d’ail et autant de bon bouillon que de vin; 
lorsque cette cuisson est à moitié réduite, vous mettez 
dans ce court-bouillon deux douzaines de cuisses de 
grenouilles qui auront passé la nuit à la gelée ou 
sur la glace. Laissez-les cuire quelques minutes, puis 
vous faites un beurre manié que vous ajoutez à vos 
cuisses pour lier la cuisson et la terminez avec 
un morceau de beurre fin et un jaune d’œuf; goûtez 
votre sauce, si elle est un peu fade, vous ajoute
rez un jus de citron et une pincée de persil haché. 
Servez vos cuisses de grenouilles sur des croûtons 
passés au beurre. Cette sauce ressemble à la véni
tienne et à la poulette, mais elle a son fumet parti
culier.

Brème grillée à la Maître d’hôtel.

Écaillez, videz et ciselez votre brème, faites-la griller 
sur un brasier ardent, dressez-la et saucez-la d’une bonne 
sauce à la maître d’hôtel.

Brème grillée au beurre d Anchois.

Écaillez, videz et ciselez votre brème, faites-la griller à 
feu vif. Dressez-la et saucez-la d’un beurre d’anchois à 
peine fondu. . /  . •

Observation. — La brème est un excellent poisson, 
il est plat comme la dorade, se pêche dans la Seine, 
dans le Rhin ou autres grands fleuves, quelquefois 
môme il remonte les bonnes rivières et se hasarde rare
ment dans les ruisseaux ou dans les bas-fonds des ri
vières. On peut faire cuire la brème au court-bouillon, 
au bleu, et la servir avec sauce hollandaise ou sauce 
génoise.  ̂ . ; - ‘

La brème est un excellent poisson lorsqu’il est frit. On 
peut faire des entrées avec ses filets et les servir comme 
les filets de féras ou les filets de soles.
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Darnes de Truite grillées, sauce Hollandaise.

Coupez quelques belles tranches ou darnes de truite, 
enlevez le sang qui se trouve au centre, sans rompre les 
petites arêtes qui le contiennent, passez-les au beurre 
fondu et mettez-les griller à feu modéré. Lorsqu’elles sont 
cuites, vous enlevez l’arête du milieu, garnissez vos darnes 
de petites pommes de terre à la hollandaise, et servez 
une sauce hollandaise à part.

Darnes de Truite grillées, sauce Genevoise, *

Voir cette sauce et opérez de même que ci-dessus.

Darnes de Truite à la Daumont.

Placez vos darnes sur un plat de métal légèrement 
beurré, formez autour une couronne d’huîtres blanchies, 
de moules et de champignons, quelques lames de truffe, - 
faites cuire au four avec un peu de cuisson de champi
gnons et un peu de beurre, égouttez ensuite et saucez à 
la normande, puis vous placez une couronne de champi
gnons sur cette sauce et une ligne de lames de truffe 
que vous encadrez d’un filet de demi-glace. Vous pouvez 
faire réduire la cuisson et l’incorporez dans votre sauce 
normande, ce qui lui donne un goût plus fin.

Conti de filets de Féras.

Levez vos filets, décorez-les de lames ou de croissants 
de truffe, placez-les dans un sautoir beurré, couvrez-les 
d’une feuille de papier beurrée après les avoir assai
sonnés et faites-les cuire à four vif. Dès qu’ils sont blancs, 
dressez vos filets en couronne avec un buisson de queues 
de crevettes ou d’écrevisses dans le puits ; saucez-les 
d’une suprême au vinaigre garnie de truffes hachées et 
servez. .

Quenelles de Féras.

Faites votre farce comme à l’ordinaire, a,joutez-y un peu 
de fines herbes hachées, moulez-les dans une cuiller 
ordinaire, décorez-les aux truffes, faitcs-les pocher au
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four dans un sautoir grassement beurré et recouvertes 
d’une feuille de papier beurrée, afin que la superficie de 
vos quenelles ne se dessèche pas. Dressez vos quenelles 
sur canapés, saucez-les légèrement d'une demi-glace, 
dans laquelle vous aurez incorporé un peu de beurre 
d’anchois et servez comme hors-d’œuvre ou comme 
garniture de Chambord, etc.

Filets de Féras à la Béchamel.

Formez un petit socle de farce de poisson ou de purée 
de pommes de terre duchesse, placez vos filets de féras, 
cuits préalablement au vin blanc et au beurre, dessus ce 
socle, assaisonnez-les légèrement ; saucez-les d’une 
béchamel réduite, saupoudrez de mie de pain tamisée, 
garnissez la surface de petites noisettes de beurre, et 
faites-les gratiner à four vif. Servez sans aucun autre 
apprêt dès que votre entrée a une belle couleur.

Observation. — Les filets de feras simplement accom
modés à la crème ou à la béchamel peuvent garnir un 
vol-au-vent ou une tourte et coupés en dés, des petites 
bouchées. V . ■ *

Turban de filets de Féras au gratin.

Levez les filets de plusieurs féras, faites une farce do 
•poisson, formez-en un turban, sur lequel vous dressez 
vos filets, mettez dans le puits un ragoût de champignons 
et de quenelles de poisson, garnissez chaque filet d’une 
lame de truffe, saucez votre turban d’une italienne, sau- 
poudrez-le de mie de pain et de Unes herbes, placez 
quelques petites noisettes de beurre de part en part à la 
surface de votre turban et faites-le gratiner à four vif. 
Au sortir du four arrosez-le d’uu jus de citron, parsemez- 
le d'un peu de Anes herbes, hachées fines et blanchies, et 
servez comme entrée. . . ■ ' ■

Filets de Féras en Paupiettes.

Levez vos filets, garnissez-les d’une farce de poisson, 
assaisonnez chaque filet, roulez-les sur eux-mêmes,
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enveioppez-les dans de petites bandes de papier beurrées, 
placez-les dans un sautoir beurré et au moment de les 
faire cuire vous les arrosez d’un peu de cuisson de cham
pignons et de vin blanc. Faites-les cuire à four vif; 
quelques minutes suffisent ; égouttez-les, dressez-les et 
saucez-les d’une italienne ou d’une vénitienne, suivant la 
composition de votre dîner.

Filets de Feras à la Horly.
Levez vos filets, faites-les mariner dans un peu d’huile, 

sel, poivre et jus de citron, trempcz-les dans une pâte à 
frire légère, faites-les frire à feu vif et servez une sauce 
horly ou sauce tomate à part. Vos filets en buisson avec 
un bouquet de persil frit.

Filets de Feras à la Vénitienne.

Voyez les Filets de soles de ce nom, opérez et servez 
de même: a ;

Filets de Féras à la Joinville.

Voyez les Filets de soles de ce nom, opérez et servez do 
même. '

Filets de Féras à la Maréchale.

Levez vos filets, garnissez-les d’une farce fine de 
poisson (truffée), panez-les à l’allemande, puis à l’angiaise, 
faites-les griller sur une feuille de papier beurrée ou 
huilée, dressez-les en couronne, mettez à chaque filet 
une grosse patte d’écrevisses cuites au vin blanc, placez 
sur les pattes de petites manchettes et servez une sauce 
suprême à part.

Filets de Féras à la Hollandaise.

Voyez les Filets de soles de ce nom, opérez et servez do 
même.

Filets de Féras aux Truffes.
Levez vos filets, coupez-les en escalopes, donnez-leur
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la forme d’un filet de volaille, placez-les dans un sautoir 
garni de beurre fondu, sel et poivre, assaisonnez-les éga
lement à la surface, faites-les cuire à four vif, retournez- 
les, dressez-les et servez dans le puits de votre couronne 
un ragoût de petites truffes cuites au vin de Madère lié 
avec un peu de sauce normande dont vous saucez éga
lement vos filets de féras.

Paupiettes de filets de Féras en Aspic.

Levez vos filets, formez-en des paupiettes en les garnis
sant de farce de poisson garnie de truffes hachées ; faites- 
les cuire dans un sautoir comme il est indiqué à l’article 
Filets de Féras en paupiettes, égouttez-les, laissez-les 
refroidir; décorez le fond d’un moule à aspic d’un peu de 
gelée, truffes et blancs d’œufs, versez un peu de gelée et 
dès qu’elle sera prise, placez un ruban de vos paupiettes 
de filets de féras, garnissez ce turban de gelée et conti
nuez ainsi jusqu’à ce que votre moule soit complètement 
garni en plaçant un décor analogue sur les parois inté
rieures du moule à mesure qu’il se garnit. ’ ...

Votre aspic, étant pris, vous le tenez au frais jusqu’au 
moment de le servir. Démoulez-le sur une serviette comme 
une gelée ordinaire, en trempant le moule dans un p'eu 
d’eau chaude et en le renversant vivement sur votre plat 
après l’avoir essuyé.

Mayonnaise de filets de Féras.

Levez vos filets, placez-les dans un sautoir beurré, 
assaisonnez-les de sel, poivre, fines herbes, un peu de 
vin blanc ou de jus de champignons, faites-les cuire au 
four, couverts d’une feuille de papier beurrée, égouttez- 
les, laissez-les refroidir sur une assiette et montez votre 
mayonnaise comme celle de homard ou dans un moule 
à aspic. V. •

Salade de filets de Féras.

Faites cuire vos filets comme pour la mayonnaise ci- 
dessus et montez votre salade comme la salade de 
homard.
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Filets de Féras à l’anglaise.

Panez vos filets de féras à l’anglaise, embrochez-les 
dans de petites brochettes et faites-les frire à feu vif ; 
servez-les avec une anglaise à,part. ~~

Féra frite pour Rôt.

Écaillez, videz et essuyez bien votre féra, trempez-la 
dans du lait, puis vous la roulez dans la farine, la 
secouez vivement et la mettez frire à feu vif. Égouttez-la, 
salez-la légèrement, dressez-la sur une serviette avec un 
bouquet de persil frit et un quart de citron ou un demi,
suivant le goût de l’amphitryon.

I . . . ■'

Féra irite à l’anglaise.

Battez une anglaise, trempez-y votre féra bien écaillée, 
vidée et essuyée, roulez-la dans de la mie de pain, panez- 
la une seconde fois de la même manière et faites-la frire 
à feu modéré. Servez-la comme la précédente avec 
bouquet de persil frit et citron.

Féra à la Colbert.

Votre féra étant écaillée, vidée et essuyée, fendez-la 
légèrement sur le dos comme un maquereau, trempez-la 
dans le lait, roulez-la dans la farine; faites-la frire, 
égouttez-la, dressez-la sur votre plat sans serviette cette 
fois? et placez au milieu du dos un bon beurre à la maître 
d’hôtel, refermez les deux moitiés le plus près possible 
et servez sans attendre que ce beurre soit fondu- 
Toutefois il est de toute nécessité que le plat soit très 
chaud.

Féra frite à la Vénitienne.

La féra frite à la vénitienne se prépare comme celle à la 
Colbert, mais l’on remplace le beurre maître d’hôtel par un 
beurre d’anchois, également non fondu. .
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Féra frite à la Saint-Charles.

La féra frite à la Saint-Charles se prépare comme à la 
Colbert, remplacez seulement le beurre maître d’hôtel par 
un bon beurre de homard.

De LOmbre.

L’ombre est une espèce de truite grise et il est rarement 
moucheté ; il se prépare en tous points comme la truite 
de rivière ou des lacs.

De L Ombre Chevalier.

L’ombre chevalier est de la même couleur que l’ombre ; 
mais comme le barbillon, il a deux petites barbes de 
chaque côté du bec ou museau. Il se prépare également 
comme la truite de rivière. Le lac Léman en fournit 
beaucoup à la consommation des hôtels de Genève, de 
Lausanne, de Vevey et de Villeneuve. L’ombre se rencontre 
aussi dans les lacs des hautes montagnes des Pyrénées, 
ainsi que dans les torrents qui tombent en cascades et 
que, souvent, il franchit comme la truite saumonée.

Observation. — Les filets d’ombres forment de fort 
belles entrées, et surtout très appréciées des gourmets. 
On peut les paner ou les bigarer aux truffes, les piquer 
de langue écarlate, les faire en paupiettes, les servir en 
belle-vue, en mayonnaise ou en aspic. (Voyez les diffé
re n te s  manières de servir la truite.) . • I v #

De la Vive grillée à la Maître d hôtel.

Ciselez vos vives, faites-les griller, servez avec sauce 
maître d’hôtel; faites attention en préparant ce poisson 
de ne 'pas vous piquer, car cette piqûre est dangereuse.

De la Vive frite.

Trempez votre vive dans un peu de lait froid, roulez-la 
dans la farine et faites frire à feu modéré. Ou bien,
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trempez-la dans une pâte à frire légère et faites-la frire à 
feu vif. Servez en buisson avec persil frit et citron.

Vol-au-vent de Truite saumonée.

Faites une croûte de vol-au-vent, puis une bonne sauce 
à la Béchamel (page 76), vous découpez ensuite quelques 
beaux filets de truite saumonée que vous placez dans 
votre sauce jusqu’à l’heure du service, garnissez-en 
votre croûte de vol-au-vent et ajoutez à la surface une 
garniture de quelques belles écrevisses retroussées.

Dans votre vol-au-vent, vous pouvez ajouter quelques 
champignons, quelques lames de truffes, suivant le goût 
et la fortune de l’amphitryon. ■

Truite saumonée à la Crème au gratin.

Faites une purée de pommes de terre à la duchesse, 
formez-on une couronne sur un plat de métal beurré, 
puis vous placez dans l’intérieur de cette couronne vos 
morceaux de truite saumonée, vous les couvrez de sauce 
à la Béchamel et vous saupoudrez à la surface d'une mie 
de pain bien blanche ; placez quelques petites noisettes de 
beurre de part en part, et faites gratiner à four vif.

Darnes de Truite à la Chambord.

Faites cuire vos darnes dans un peu d’essence de 
poisson au four, piquez la surface préalablement si c’est 
pour diner d’apparat, puis vous garnissez vos darnes 
d’une Chambord.

Les darnes de truite se servent également à la Génoise, 
à la Hollandaise, à la Genevoise (voir ces sauces) que 
vous servez ordinairement à part en garnissant vos 
darnes de pommes de terre de Hollande ou de croquettes 
de pommes de terre à la duchesse. : ,

Pâté chaud de Saumon.

Faites une croûte de pâté chaud dans le genre d’une 
croûte de vol-au-vent, mais plus large et plus longue,
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préparez une financière à blane ou une Toulouse, dans 
laquelle les filets de saumon piqués, et sautés formeront 
le principal fond. Vous en garnirez votre croûte, ajouterez 
quelques écrevisses cuites, les pattes retroussées, comme 
pour garniture et placerez le couvercle de votre croûte 
sur leurs pattes. Ce pâté peut se faire au maigre ou au gras 
suivant les circonstances et avec croûte plus substan
tielle. . . . '

Escalopes de Saumon à la Périgueux.

Après avoir levé vos filets, formez-en des escalopes de 
l’épaisseur d’une pièce de cinq francs en argent, panez-les 
aux truffes, placez-ies sur une feuille de papier beurrée et 
faites-les griller ainsi, dressez-les en couronne et saucez, 
les d’une suprême garnie de truffes hachées. On peut 
également servir une Périgueux à brun ou un ragoût de 
truffes que l’on dresse dans le puits que forme la couronne.

Darnes de Saumon à la Hollandaise.

Coupez vos darnes de l’épaisseur de deux centimètres, 
huilez ou beurrez-les, faites les griller à feu modéré, 
dressez-les sur une serviette avec persil en branche, 
pommes de terre cuites à l’eau et après avoir enlevé l’arête 

- du milieu avec la pointe de votre couteau d’office, servez 
une sauce hollandaise à part.

Coquilles de Turbot à la Crème au gratin.

Levez les chairs d’un turbot cuit au court-bouillon, accom- 
modez-les à la béchamel à la crème, garnissez-en vos 
coquilles ; saupoudrez la surface de mie de pain, placez de 
part en part de petites noisettes de beurre et faites gratiner 
à four vif ; servez comme hors d’œuvre. .

Turban de filets de Turbot au gratin.

Faites une farce fine de merlans, levez vos filets de turbo-t, 
parez-les, formez un turban de farce et appliquez vos 
filets en torsade dessus, garnissez l’intérieur du turban 
de: quenelles, champignons et queues de crevettes, saucez
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le tout d’une béchamel, parsemez la surface de mie do 
pain et de persil haché, arrosez-la de beurre fondu

Turban de filets de Turbot au gratin (fig. 19).

tiède et faites gratiner à four vif. Faites glisser sur un 
fond de riz ou une croustade de riz ou un fond dô 
pommes de terre à la duchesse, entourez cette entrée 
d’une bordure de morilles et servez. (Voir fig. 19).

Mayonnaise de Turbot.

Levez les chairs d’un turbot, marinez-les d’huile, jus de 
citron, sel et poivre et montez votre mayonnaise comme 
celle de homard.

Salade de Turbot.

Levez les chairs d’un turbot cuit au court-bouillon, faites- 
les mariner légèrement avec sel, poivre, huile et vinaigre 
et fines herbes, montez votre salade comme celle dite de 
homard. '

Mayonnaise et salade peuvent être dressées sur socle 
ou en aspic et croûtonnées de gelées ; dans ce cas, on 
peut les garnir d’hâtelets à la gelée.

Turbot à la Hollandaise.

Faites cuire votre turbot à l’eau de sel, après l’avoir fait 
dégorger dans une eau de sel que vous jetez. Servez-le 
sur une serviette avec pommes de terre cuites à l’eau, 
quelques lames de citron dont vous aurez ôté le zeste que 
vous placez de part en part sur sa surface blanche et 
servez une sauce hollandaise à part.

14
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Filets de Turbot à la Vénitienne.

Levez et pliez vos filets de turbot, parez-les légèrement 
sans les aplatir et faites-les cuire au four dans un sautoir 
beurré et avec un peu de cuisson de champignons ; dressez- 
les en couronne avec une lame de truffe entre chaque, 
saucez-les d’une vénitienne et servez.

Filets de Turbot à la Joinville.

Opérez comme pour la vénitienne, garnissez le puits de 
votre couronne d’un bouquet de queues de crevettes, placez 
une lame de truffe entre chaque filet et saucez d’une 
joinville.

Manière de lever et parer les filets de Sole.

Après avoir gratté le limon qui recouvre ce poisson, 
vous enlevez les deux peaux et ne le videz point, faites 
une incision du côté de la peau blanche de la tête à la 

• queue, sur le milieu de votre sole, passez votre lame entre 
l’arête et la chair de manière à ne pas endommager le 
filet, et petit à petit vous le détachez et le posez sur une 
planche à poisson très propre ; après avoir levé les deux 
filets du côté qui est le moins épais, vous retournez votre 
sole et enlevez les deux autres avec plus de précaution, 
afin de ne pas entamer les intestins qui se trouvent entre 
le filet et l’arête.

Vos filets ainsi levés, vous les étendez devant vous et 
avec le tranchant d’un couteau, vous ciselez les bords et 
les extrémités de vos filets, placez-les à mesure qu’ils 
sont parés et pliés en deux dans un sautoir beurré et 
recouvrez-les d’une feuille de papier également beurrée.

Excepté pour gratin, turban ou paupiettes et même 
pour horly, c ’est ainsi que se marque une entrée de filets 
de sole joinville, normande, vénitienne ou hollandaise, à 
moins qu’elle ne soit décorée de truffes ou panée à l'alle
mande, à l’anglaise, etc.

Observation. — Les filets de barbue, turbot, carrele-t 
limandes, filet ou flotton se marquent de même que les
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filets de sole. Dans les maisons ou chaque chef de partie 
remplit son office, l'arête doit être nettoyée, lavée et, 
remise par le chef de garde-manger au chef saucier qui 
en fait une essence ou un bouillon maigre de poisson 
pour s’en servir au besoin. .

Les filets des poissons ordinaires ne se divisent pas en 
plus de deux, l’arête n’étant pas placée de même que pour 
les poissons plats, mais lorsqu’ils sont levés et que les 
arêtes sont enlevées complètement, on les pare, on les 
taille suivant la forme que l’on veut leur donner et on les 
marque dans un plat à sauter ou suivant leur destination.

Sole Normande. .

Placez votre sole sur un plat de métal dans lequel vous 
aurez mis un peu d’oignon haché,un peu de persil haché, 
et le sel nécessaire, entourez-la d'un cordon d’huîtres, de 
moules et champignons ; versez ensuite un peu de cuis
son de ces mollusques et de vos champignons etun demi- 
verre de vin blanc, placez à la surface deux ou trois noix 
de beurre fin, faites cuire au four, quelques minutes suf
fisent ; égouttez bien votre poisson, faites réduire cette 
cuisson et ajoutez-la à votre sauce normande (Voir 
page 73), puis vous essuyez les bords de votre plat, 
et servez légèrement, vous terminez de dresser votre 
plat en ajoutant une rangée ou une couronne de beaux 
champignons cannelés que vous enveloppez dans un 
filet de demi-glace clarifiée. (Voir fig. 20.)

Sole à la Daumont.

La sole à la Daumont se prépare de même que la sole 
normande, vous ajoutez à la garniture quelques lames de 
truffe, une bordure de croûtons passés au beurre, quel
ques belles écrevisses retroussées ou une garniture 
d’huîtres et de moules, entourées de truffes. (Voir fig. 21).

_ Sole au Vin blanc.

Mettez dans un plat un peu d’oignon haché, fines her
bes et un demi-verre de vin blanc, placez votre sole au
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milieu, couvrez-la d’un peu de saucé velouté, saupou
drez de mie de pain, sur laquelle vous placez quelques 
noisettes de beurre et faites gratiner légèrement au feu 
vif. Quelques minutes suffisent à cette cuisson. Au mo
ment de servir et au sortir du four, vous semez à la sur
face un peu de persil haché et exprimez un jus de citron.

Sole au Gratin.

Garnissez comme la sole normande, couvrez-la de 
sauce italienne et après avoir saupoudré de chapelure, 
faites gratiner. Au sortir du four, un jus de citron et per
sil haché.

Filets de Soles en Paupiettes.

Levez vos filets, garnissez-les de farce de merlans, 
roulez-les sur eux-mêmes, placez-les dans un sautoir 
beurré le plus près possible les uns des autres, afin qu’ils 
conservent leur forme, ou enveloppez-les chacun d’une 
bande de papier beurrée, après les avoir mouillés d’un 
verre de vin blanc ou de cuisson de champignons, faites 
cuire au four ou avec feu dessus feu dessous, et dès qu’ils 
sont cuits, dressez-les en couronne ou sur un plat long à 
la file les uns des autres sur une. seule ligne et saucez- 
les d’une normande, dans laquelle vous aurez mis des 
truffes. /  :

Filets de Soles à la Chivry.

Piquez vos filets de soles, faites-les cuire dans un sau
toir beurré avec un peu de cuisson de champignons, 
égouttez-les, dressez-les en couronne et saucez-les d’un 
beurre d’écrevisses très relevé.

Mayonnaise de filets de Soles.

Faites cuire vos filets sur une feuille de papier beurrée 
et sur le gril, après les avoir bien assaisonnés ; laissez- 
les refroidir, dressez-en une mayonnaise comme il est 
indiqué à mayonnaise de homard et croûtonnez-la à la 
gelée.
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Salade de filets de Soles.

La salade se monte comme la mayonnaise en suppri
mant simplement la sauce de ce nom, les décors sont les 
mêmes, filets d’anchois, œufs durs, olives farcies ou non, 
câpres, fines herbes, cœurs de laitues et les filets désolés 
eux-mêmes qui doivent être blancs comme du lait, font 
partie du décor ; mais en assez grande quantité pour 
former la base et le dôme de la salade. Cette salade est 
très estimée des gourmets et se sert souvent pour 
buffet de bal ou de soirées. On peut la mouler comme la 
mayonnaise à la gelée ou la napper comme un flan de 
fruits. .

Sole frite à la Paysanne.

Enlevez la peau noire de votre sole, grattez bien la blan
che, afin qu’il ne reste aucune petite écaille, coupez votre 
soleen trois ou quatre suivant sa grosseur,roulez-la dans 
un peu de lait, puis dans la farine, secouez ces morceaux 
dans un linge et faites-les frire à feu vif. On peut paner 
à l’anglaise ces morceaux de soles et les faire frire de 
même ou dans le beurre clarifié.

Observation — Le turbot, la barbue, le carrelet,le flétan 
ou flotton, se préparent également à la paysanne. On peut 
servir une an glaise,une rémoulade ou unetartare et même 
une sauce tomate à part, suivant le goût de l’amphitryon.

Croustades, Vol-au-Vent, Tourte ou 
Timbale de filets de Soles.

La garniture de ces entrées se prépare de la même 
manière, c’est-à-dire que Ton peut faire cuire les filets de 
soles au vin blanc ou simplement au beurre. On les accom
mode avec une sauce béchamel ou une normande, voire 
même une bonne hollandaise, et l ’on ajoute comme gar
niture quelques champignons, quelques quenelles de 
merlans ou de tout autre poisson, quelques queues de 
crevettes ou d’écrevisses et, si l’on veut, on peut l’enri-
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chir de quelques truffes cuites au vin de Champagne et 
sautées dans le madère réduit.

Observation. — En coupant filets et garniture en dés, on 
peut servir des bouchées, des petits pâtés, des rissoles, 
mais pour ces dernières la béchamel est préférable; 
ces trois petites entrées peuvent servir de hors-d’œuvre 
chauds. (Voir également les différentes manières de pré
parer ces articles de pâtisserie à la table des matières)

Les petites timbales de filets de soles en nouilles sont 
également un fort joli hors-d’œuvre; on peut les servir 
au beurre de homard ou d’écrevisses à la vénitienne ou à 
la joinville suivant la composition du dîner.

Sole Bercy.

Marquez votre sole comme pour normande, faites cuire, 
égouttez la cuisson, faites réduire dans une petite casse
role avec un peu de bonne glace de viande blonde, liez 
avec un jaune d’œuf ; nappez votre sole de cette sauce et 
faites glacer à four vif sur bain-marie, afin que votre 
sauce ne caillebotte pas et soit plus près de la chapelle 
du four.

Sole Vénitienne.

Marquez votre sole comme pour normande, sans aucune 
garniture, faites cuire au four et égouttez-la, prenez 
ensuite un peu de normande dans laquelle vous ajoutez 
une pincée de persil haché et la cuisson réduite de votre 
sole, saucez et servez.

Sole à la Joinville.

Marquez votre sole comme pour normande sans au
cune garniture, faites cuire au four et égouttez-la. Pre
nez ensuite un peu de sauce hollandaise, un peu de sauce 
normande, à laquelle vous ajoutez un beurre de homard, 
puis vous dressez quelques buissons de queues de cre
vettes autour de votre sole et saucez légèrement.

Le corail du homard pilé avec le beurre donne une cou
leur orange à votre sauce joinville.
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Sole frite.

Levez la peau noire de votre sole, écaillez la blanche, 
videz et essuyez-la, levez légèrement les filets du côté ou 
la peau est enlevée, sans les détacher de la sole, passez 
votre sole dans un peu de lait froid, roulez-la dans la 
farine, secouez-la, afin qu’il n’en reste que très peu après 
et faites-la frire à feu vif. ^

Égouttez-la, dressez-la sur une serviette avec citron et 
un bouquet de persil frit.

Sole à la Colbert.

Préparez votre sole comme ci-dessus, cassez-lui l’arête 
du milieu en deux endroits et lorsque votre sole sera 
frite, retirez cette arête et remplacez-la par un bonbeurre 
à la maître d’hôtel. On peut aussi paner la sole à la Col
bert, en la trempant dans une anglaise, puis en la rou
lant dans une mie de pain fine et opérer comme ci- 
dessus.

Sole frite à l’Anglaise.

Préparez votre sole comme celle ci-dessus et remplacez 
la maître d’hôtel par une anglaise ; beurre fondu, sel, 
poivre, jus de citron, sans fines herbes.. ^

Filets de Soles à l’Anglaise.

Levez vos filets, panez-les, faites-les frire au beurre 
clarifié et servez-les en couronne avec persil frit et une 
anglaise à part.

Filets de Soles à la Béchamel.

Levez vos filets, placez-les dans un sautoir beurré, 
mouillez-les légèrement d’un peu de cuisson de champi
gnons, couvrez-les d’une feuille de papier beurrée, faites- 
les cuire au four vif. Dès qu’ils sont blancs, égouttez-les, 
dressez-les en couronne et saucez-les d'une béchamel 
réduite et beurrée, dans laquelle vous aurez ajouté un 
peu de fines herbes.
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Filets de Soles à la Hollandaise.

Levez vos filets, parez-les, placez-les dans un plat à 
sauter beurré, avec un peu de cuisson de champignons et 
un peu de beurre fin, faites cuire à four vif, sans laisser 
bouillir, dressez-les et saucez à la hollandaise avec petites 
pommes de terre cuites à l’eau.

Ces filets se dressent en couronne et lorsqu’une garni
ture doit accompagner cette entrée, elle se place dans le 
puits que forme la couronne.

Filets de Soles à la Joinville.

Levez vos filets, parez-les et faites-les cuire comme les 
filets de soles à la hollandaise; servez vos filets en cou
ronne avec une lame de truffe entre chaque, un buisson 
de crevettes dans le puits et saucez à la sauce joinville.

Filets de Soles à la Vénitienne.

Levez vos filets, parez-les, faites-les cuire comme les 
filets à la hollandaise, servez vos filets en couronne avec 
uue petite lame de truffe entre chaque et saucez-les à la 
sauce vénitienne. .

Filets de Soles au Gratin.

Faites une farce fine de poisson, dressez-en une cou
ronne sur un plat de métal, puis vous formez un turban 
avec vos filets de sole, vous placez dans l’intérieur de ce 
turban uhe petite financière maigre, composée de cham
pignons, quenelles et queues de crevettes, puis vous sau
cez le tout à l’italienne ou à la sauce gratin, et après avoir 
saupoudré de chapelure, garnissez de petites noix 
de beurre, et faites gratiner à four vif. Au sortir du 
four, vous exprimez un jus de citron à la surface et 
servez. •

Filets de Soles à la Horly.

Levez vos filets, coupez-les en plusieurs filets, chacun 
dans leur longueur, puis vous les faites mariner avec
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une goutte d’huile, sel, poivre et citron, un peu de persil 
haché, vous les trempez dans une pâte à frire légère 
et faites frire à feu vif ; servez avec une sauce tomate 
à part.

Filets de Soles à la Horly en hâtelets.

Vous pouvez également paner vos filets entiers, les 
embrocher dans un hâtelet et les faire frire à feu vif ; ser
vez également .la sauce tomate à part.

On peut aussi les paner à l’allemande d’abord, à l’an
glaise ensuite et les faire frire à feu vif ; les servir en 
buisson sur serviette pliée à cet effet.

Filets de Sole en belle-vue.

Faites cuire vos filets pour les servir à la hollandaise, 
laissez-les refroidir, puis vous les masquez d’une bonne 
sauce normande dans laquelle vous incorporez un peu 
de gelée. Lorsqu’ils sont froids, vous placez dans un 
moule un peu de gelée, puis vous dressez sur cette gelée 
vos filets glacés à la normande et entre chaque lit vous 
versez de la gelée à aspic. Lorsque votre moule est com
plet, vous placez cette entrée à la glace jusqu’à l’heure du 
service. Vous pouvez la démouler sur une serviette ou sur 
un socle que vous croûtonnez à la gelée.

Bordure de filets de Sole.

-Faites cuire au vin blanc et au jus de champignons une 
dizaine de filets de sole, laissez-les refroidir, nappez-les

Bordure de filets de Sole (fig. 22 ) .
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d’une sauce vénitienne à la gelée ou d’une joinville éga
lement à la gelée. Chemisez un moule à bordure de gelée 
à l’essence de poisson, décorez-le très légèrement, rem- 
plissez-le aux deux tiers de gelée. Dès que celle-ci est 
prise, placez vos filets légèrement inclinés, remplissez 
avec de la gelée mi-prise et laissez au frais ou à la glace. 
A la dernière minute, démoulez comme tous les aspics 
sur une serviette pliée à cet effet et envoyez une mayon
naise dans une saucière. (Voir fig. 22.) ■

Côtelettes de filets de Sole à la Maréchale.

Levez vos filets, parez-les, donnez-leur la forme de 
petites côtelettes d’agneau, panez-les à l’anglaise et faites- 
les griller sur un feu doux et sur une feuille de papier 
beurrée. Lorsqu’elles sont cuites, vous les dressez en cou
ronne, leur adjoignez à chacune une des grosses pattes 
d’écrevisses que vous aurez préparées pour cela et placez 
à chacune une petite manchette. Servez une sauce suprême 
ou maigre ou au fumet de volaille suivant le goût ou le 
désir de l’amphitryon.

Merlans à la Bonnefoy.

Faites griller vos merlans et servez une sauce borde
laise à ,la  Bonnefoy à part et saucez-les d’une maître 
d’hôtel dans laquelle vous aurez ajouté un peu d’échalote 
hachée et gros comme une noix de glace de volaille.

Paupiettes de filets de Merlans.

Levez vos filets ; assaisonnez-les légèrement, garnissez- 
les de farce de poisson, roulez-les sur eux-mêmes, enve
loppez chaque filet d’une petite bande de papier beurrée, 
placez-les dans un sautoir beurré, faites-les cuire au four 
avec un peu de vin blanc ou de cuisson de champignons. 
Égouttez-les, enlevez les bandes de papier, dressez-les et 
saucez-les d’une Italienne réduite au vin de Madère.

Filets de Merlans à la Horly.

Voir lés Filets de Sole de ce nom. Opérez de même.
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Filets de Merlans à la Vénitienne.

Voir les Filets de Sole de ce nom. Opérez de même.

Filets de Merlans à la Joinville.

Voir les Filets de Sole de ce nom. Opérez de même.

Filets de Merlans en Turban au Gratin.

Formez un turban de farce de poisson, appliquez vos 
filets en torsades, assaisonnez-les légèrement, placez un 
ragoût ou une garniture d’huîtres, moules, quenelles et 
champignons dans le puits de votre turban, saucez votre 
torsade d’une italienne réduite, et faites gratiner après 
l’avoir saupoudrée de chapelure et de fines herbes. Au 
sortir du four, exprimez un jus de citron et servez.

On peut aussi placer un fond de pommes de terre à la 
duchesse au lieu de farce de poisson, mais il est préfé
rable d’employer la farce.

Merlans frits.

Trempez vos merlans dans du lait froid, roulez-les 
dans la farine et faites-les frire à feu vif. Servez sur une 
serviette avec persil frit et citron. On peut aussi les enve
lopper de pâte à frire et les servir frits en surprise. Salez- 
les légèrement lorsqu’ils sont frits et faites mariner préa
lablement dans ce dernier cas.

Merlans au Gratin.

Préparez un peu d’oignon et d’échalote hachés sur un 
plat, placez-y votre merlan et arrosez-le d’un demi-verre 
de vin blanc, recouvrez-le ensuite d’une sauce à l’italienne, 
saupoudrez la surface d’un peu de chapelure, et après 
l’avoir arrosé de beurre fondu vous le faites gratiner à 
feu vif.

Quenelles de Merlans.

Levez vos filets de merlans, pilez-les, ajoutez-y un peu 
de panade, puis quelques jaunes d’œufs et ui). petit morceau
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de beurre fin, assaisonnez votre farce, passez-la au tamis, 
formez-en des quenelles à l’aide d’une cuiller et déposez- 
les à mesure dans un plat à sauter ; faites-Ies pocher et 
servez une sauce hollandaise ou normande. Vous formez 
ces quenelles plus petites lorsque vous voulez vous en 
servir comme garniture. De cette farce vous pouvez en 
former également des boudins à la crème, soit pour 
hors-d’œuvre, soit pour entrée.

Vous pouvez également en garnir un pâté de saumon 
ou d’esturgeon. La farce de merlans est la plus recherchée 
des gourmets.

Attereaux ou hâtelets de filets de Merlans à 
l’Anglaise.

Levez vos filets de merlans, panez-les à l’anglaise de 
toute leur longueur, roulez-les sur eux-mêmes comme 
les paupiettes, embrochez-les dans des hâtelets ou bro-, 
chettes, faites-les frire à feu vif et servez avec une anglaise 
à part.

. Observations. — On peut aussi lorsqu’ils sont parés et 
embrochés, les faire rôtir en les arrosant de beurre fondu 
ou bien les faire griller sur un feu modéré et même sur 
une feuille de papier beurrée. Servez également une 
anglaise à part ; la maitre d'hôtel, le beurre d’anchois, la 
hollandaise, les sauces à la joinville, à la vénitienne, aux 
huîtres, au beurre de homard, aux queues de crevettes 
se servent également avec les attereaux, mais comme 
ils sont panés, l’anglaise est bien préférable. Simplement 
beurre fondu, sel, poivre et jus de citron. Les attereaux 
doivent toujours lorsqu’ils sont panés, fritsou grillés, être 
servis sur une serviette avec un bouquet de persil frit et 
un demi-citron cannelé.- V

Vol-au-vent de quenelles de Merlans et filets de 
Merlans à la Portugaise.

Faites cuire vos filets auvinblancet au beurre, égouttez- 
les, faites une sauce normande, mettez vos quenelles que 
vous avez fait pocher au four dans votre sauce, ajoutez
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I quelques lames de truffes et quelques champignons et 
I garnissez-en une belle croûte de vol-au-vent.

Éperlan frit sauce Maître d’hôtel ou Tartare.

Passez vos éperlans au lait, roulez-les dans la farine et 
faites-les frire à feu vif ou bien vous les passez à l’anglaise 
ou simplement trempés dans un blanc d’œuf battu en

Eperlan frit sauce Maître d’hôtel ou Tartare (flg. 23).

neige et roulés dans de la mie de pain, puis vous enlevez 
la mie de pain qui couvre la tête et la queue de vos éper
lans et faites frire à feu vif. Servez en buisson avec 
persil et citron et sauce tartare ou maître d’hôtel à part.

J’aurais pu éviter de répéter ici ce que j ’ai dit pour les 
relevés de potage, mais c’est afin de faire mieux com
prendre que l’on peut également servir les éperlans 
comme entrée et même pour deuxième rôti. Vous pouvez 
également les servir en hâtelets avec sauce anglaise à 
part. (Voir flg. 23.)

Grondins.

Ce poisson se sert comme entrée ; faites-le cuire au 
court-bouillon et servez avec une sauce maître d’hôtel ou 
avec une sauce béchamel.

Vol au-vent de Grondin.

Faites cuire votre grondin dans un bon court-bouillon

l
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ou au vin blanc, épluchez votre poisson en ayant soin de 
laisser chaque morceau de filet d’une grosseur raison
nable, les mettre dans une bonne sauce béchamel, à 
l’heure du service vous garnissez votre croûte de vol-au
vent et servez avec garniture de belles écrevisses.

Vous pouvez également enrichir cette entrée de truffes 
ou de champignons.

Rouget en papillotes.

Ciselez votre rouget, faites-le griller à moitié, puis vous 
l ’emballez dans une feuille de papier beurrée dans 
laquelle vous aurez mis un appareil à papillotes duxelle 
et lard râpé assaisonnés de sel, poivre, muscade et fines 
herbes, faités-lui terminer sa cuisson sur le gril ou au 
four et servez-le sans lui retirer sa papillote.

Vol-au-vent de Rouget.

Procédez de même que pour le vol-au-vent de grondin, 
ajoutez une garniture de queues de crevettes.

Ailes de raie à la Maréchale.

Faites cuire vos ailes de raie dans un bon court-bouillon, 
égouttez-les, enlevez-leur la peau qui les recouvre, laissez- 
les refroidir, marquez-les d’une allemande réduite, sau- 
poudrez-les de mie de pain, retournez vos ailes et opérez 
de même, trempez-les ensuite dans une anglaise et panez- 
les une seconde fois, placez-les sur une grille dans une 
friture bouillante, retournez-les et lorsqu’elles sont d’une 
belle couleur, servez-les sur une serviette avec persil frit 
et citron.

Observation. — Cette opération se fait généralement 
avec de jeunes raitons bouclés. On peut servir une sauce 
anglaise, une tartare ou une rémoulade à part. On peut 
aussi les faire griller sur une feuille de papier huilée ou 
beurrée et à feu modéré ; de même on peut les faire 
prendre couleur au four en les arrosant préalablement de 
beurre fondu.
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Alose

L’alose se sert généralement grillée et sur une purée 
d’oseille ou en matelote à la normande (Voir la Sole).

Morue salée à la Maître d’hôtel.

Faites dessaler une queue de morue, puis faites-la 
cuire à l’eau sans la laisser bouillir et servez avec une 
sauce maître d’hôtel et pommes de terre de Hollande à 
part.

Morue à la crème.

Après avoir fait cuire votre morue, vous en enlevez les 
arêtes, l’escalopez et placez ces chairs dans une casse
role avec une cuillerée de sauce béchamel, une pincée de 
persil haché, une pointe d’ail pilée et un bon morceau de 
beurre fin, faites sauter et servez bien chaude. Vous 
pouvez également la lier avec un ou deux jaunes d’œufs 
et la servir avec croûtons frits à l’huile d’olive ou au 
beurre suivant la contrée où l’on se trouve.

Bouillabaisse de Poissons de mer.

Mettez dans une casserole une ou deux tranches de 
cabillaud frais, de bar, de mulet ou de saint-pierre, 
quelques moules, mouillez d’un bon bouillon et garnissez 
d’aromates, tels que: carottes, oignons, ail, bouquet de 
persil, sel et poivre et un bon morceau de beurre ; faites 
cuire à plein feu jusqua complète réduction, dressez vos 
tranches de poisson sur des tranches de pain grillées et 
versez la réduction en guise de sauce. Ce mets sert à la 
fois de potage et d’entrée, vous pouvez le composer avec 
n’importe quel poisson; mais le poisson de mer est préfé
rable: le loup de mer est délicieux, la loubine est égale
ment un poisson fin en bouillabaisse, beaucoup de 
personnes trempent la bouillabaisse et servent le 
poisson à part.

Vol-au-vent de Morue à la Béchamel.

Faites cuire votre morue bien dessalée à l’eau de
15
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fontaine, égouttez-la, enlevez la peau de chaque côté et 
mettez vos filets de morue dans une casserole avec deux 
cuillerées de sauce à la héchamel, quelques quenelles de 
poisson et quelques champignons; ajoutez un bon 
morceau de beurre fin et des fines herbes ; au moment de 
servir garnissez-en votre vol-au-vent et servez. '

Voir «à l’article Croûte de Vol-au-vent.

Filets de Morue à la Vénitienne.

Mettez dessaler vos filets de morue, faites-les cuire 
dans un court-bouillon ordinaire et servez-les en couronne 
avec une sauce tomate à part.

Filets de Morue à la crème.

Faites cuire votre morue à l’eau, égouttez-la, dressez 
vos filets sur un plat avec croûtons passés au beurre et 
saucez-les d’une béchamel réduite.

Stock fish ou Morue sèche.

Après avoir fait dégorger votre morue dans l ’eau fraîche 
pendant vingt-quatre heures, faites cuire ce poisson dans 
un court-bouillon sans le laisser bouillir, égouttez-le avec 
beaucoup de soin et servez-le à la maître d’hôtel ou à la 
sauce hollandaise avec garniture de pommes de terre à 
part et entouré de persil frais. , '  ; -

Rouget farci aux Truffes.

Faites une farce de poisson, incorporez un peu de truffe 
hachée, farcissez-en votre rouget et faites-le griller à feu 
modéré. Servez-le avec sauce à la Périgueux.

Rouget grillé sauce Maître d’hôtel.

Ciselez votre rouget et faites-le griller, après l’avoir 
écaillé et vidé, à feu vif. Servez avec une sauce maître 
d’hôtel.
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Mulet grillé sauce Maître d’hôtel ou 
Hollandaise.

Ciselez votre mulet, faites-le griller à feu modéré 
aprèsl’avoir trempé dans un peu de Leurre fondu. Ser- 
vez-le avec une sauce maître d’hôtel ou une hollan
daise.

Eglefin grillé au Court-bouillon.

L’églefin est un excellent poisson ; faites-le griller ou 
cuire au court-bouillon, servez avec sauce maître d’hôtel 
dans le premier cas, ou à la sauce hollandaise s’il est 
bouilli ; il est excellent frit également. Ce poisson a 
beaucoup de rapport avec le cabillaud par la blancheur 
de sa chair. I

Bar.

Le bar est excellent, levez-en les filets et observez les 
mêmes recettes que pour les filets de sole. Si vous préfé
rez le servir entier, faites-le griller ou cuire au court- 
bouillon. Servez avec sauce maître d’hôtel ou à la sauce 
hollandaise.

Saint-Pierre ou Poule de Mer.

Le poisson qui porte ce nom est delà même famille que 
la morue ou cabillaud ; il a les yeux beaucoup plus grands 
et il est plus plat ; faites-le cuire au court-bouillon et 
servez une sauce hollandaise ou une maître d’hôtel. Vous 
pouvez également faire cuire le saint-pierre au gratin, ou 
frit, etc. (Voir la manière de préparer les soles et suivre la 
même recette.) Ce poisson n’est généralement pas très 
cher ; un ménage peut en faire son régal en le faisant 
cuire simplement à l’eau salée et acidulée d’un demi- 
verre de vinaigre. Dans ce cas, vous faites cuire quelques 
pommes de terre à l’eau que vous servez comme garni
ture et servez une sauce blanche ou sauce au beurre, ou 
simplement à l’huile. On peut également le servir grillé 
avec une sauce maître d’hôtel. r , , *
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Merluche.

La merluche est également un délicieux manger ; faites 
cuire dans un court-bouillon et servez à la sauce hollan
daise.

Maquereau à la Maître d’hôtel.

Généralement le maquereau se sert grillé avec sauce 
maître d’hôtel, fendez-le sur le milieu du dos et faites 
griller à feu vif. Enfermez votre beurre maître d’hôtel, 
sans être fondu, dans l’incision que vous aurez pratiquée 
sur le dos du maquereau. .

Filets de Maquereau à la Vénitienne.

Opérez comme pour les Filets de Sole de ce nom.

Filets de Maquereaux à la Joinville.

Opérez comme pour les Filets de Sole à la Joinville.

Horly de filets de Maquereaux.

Voyez les Filets de Sole à la Horly et opérez de même.

Maquereaux à la cendre.
Renfermez vos maquereaux à moitié grillés dans une 

papillote garnie de duxelle aux fines herbes ; doublez 
cette feuille et faites cuire sous la cendre rouge pour 
achever leur cuisson afin qu’ils braisent sans perdre leur 
fumet. Pour les servir, vous enlevez la feuille qui a 
touché les cendres et servez avec l’autre comme pour 
papillote.

Maquereaux de Dieppe à la Bonnefoy.
Faites griller vos maquereaux sur une feuille de papier 

huilée ou beurrée, saucez-les d’une bordelaise au vin 
blanc, ou à la Bonnefoy , c’est-à-dire d’une maître d’hôtel 
aux échalotes et avec demi-glace réduite au vin 
blanc.
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Maquereaux au Vin blanc.
Voyez la Sole de ce nom et opérez de même.

Hareng sauce Moutarde.
Le hareng frais doit être ciselé, grillé à feu vif et servi 

avec sauce moutarde, ajoutez simplement de la moutarde 
à la sauce hollandaise. Vous pouvez également le 
manger à la maître d’hôtel. Choisissez de préférence le 
hareng laité.

Sardine.

Faites griller la sardine fraîche et servez avec coquilles 
de beurre frais ; elle se sert généralement comme hors- 
d’œuvre. I , '

1 Thon.
Le thon est un poisson très épais, faites-le cuire au 

court-bouillon, servez-le froid à l’huile, ou chaud avec 
sauce mayonnaise, le plus souvent comme hors-d’œuvre.

Hareng saur sauce échalotes.

Fendez votre hareng sur le dos et faites-le griller à feu 
modéré ; servez avec sauce échalotes pour hors-d’œuvre.

Moules à la Marinière.

Mettez vos moules dans une casserole, après les avoir 
bien lavées et nettoyées, avec un bouquet garni, un 
oignon et une carotte coupés en tranches, et un verre de 
vin blanc. Lorsque vos moules sont ouvertes, retirez une 
des deux coquilles de chaque mollusque et faites réduire 
la cuisson, puis vous remettez vos moules dans cette ré
duction et les faites sauter en ajoutant un bon morceau de 
beurre fin, un peu de persil haché et un jus de citron; 
servez-vous-en également pour garniture au naturel.

- Moules à la Poulette.

Elles se font de la même manière que la marinière,
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sauf que vous liez la sauce avec un peu de velouté ou 
-d’allemande au moment de servir. Ne laissez plus 
bouillir.

Cuisson de crevettes de Cherbourg, bouquet 
1 de Dieppe, etc. _ a

Mettez vos crevettes dans une casserole avec un bon 
bouquet de persil, quelques brins de thym et deux feuilles 
de laurier ; ajoutez un verre de vin blanc, une pincée de 
sel et de poivre en grains, mettez votre casserole en plein 
feu et couvrez-la, faites sauter vos crevettes de temps en 
temps, et dès qu’elles sont bien rouges, retirez-les. Servez- 
vous-en pour buissons, hors-d’œuvre, garniture etc., etc.

Observation sur la cuisson du homard, langouste et 
crabes. Cette cuisson est indiquée à l’article Salade de 
homard pour hors-d’œuvre. ; ;

Cuisson d’huîtres
Voir l’article Huîtres frites pour hors-d’œuvre.

Observation. — La cuisson des homards, langoustes et 
crabes, ne doit jamais servir plusieurs fois. Retirez ces 
mollusques de leur cuisson sitôt cuits, afin qu’ils rie 
puissent s’imprégner d’eau, ce qui leur ôterait leur 
fermeté et leur saveur. De plus, ils ne sauraieut se con
server aussi longtemps ; proportionnez le temps de la 
cuisson à la grosseur des mollusques.

Homard à T Américaine.

Prenez un beau homard, enlevez la chair delà coquille, 
coupez la queue en tronçons, et placez-les dans un plat 
à sauter avec un demi-verre d’huile d’olive, sel, poivre de 
Cayenne et champignons ou morilles ; faites cuire à feu 
vif et terminez au moment de servir en ajoutant un peu 
de demi-glace, persil haché et jus de citron. Servez en 
couronne avec la garniture de champignons au centre. 
On peut également ajouter à la demi-glace un peu de 
sauce tomate réduite suivant le goût de l’amphitryon.
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Coquilles de Homard ou de Langouste.

Emincez la chair d’un homard ou d’une langouste, 
formez-en un appareil à croquettes, garnissez-en vos 
coquilles après les avoir légèrement beurrées; sau
poudrez un peu de mie de pain à la surface et faites-les 
gratiner à four vif après avoir arrosé votre mie de pain 
de beurre frais. (Voir Vappareil à croquettes.)

Coquilles Saint-Jacques.

Retirez l’animal de sa coquille, hachez ensuite avec 
mie de pain, persil haché, sel et poivre, mettez cet 
appareil dans une terrine, ajoutez-y quelques jaunes 
d’œufs, un verre de crème, garnissez vos coquilles, sau- 
poudrez-les de chapelure et après les avoir arrosées de 
beurre frais fondu vous faites gratiner à four vif, servez 
bien chaud. Ce mets est d’une délicatesse exquise ; il per
drait de sa qualité s’il n’était pas dégusté dès qu’il est prêt.

Des Écrevisses en buisson (ou pour garniture.)

Mettez vos écrevisses dans une casserole après les 
avoir châtrées et bien.lavées avec sel, poivre en grains 
bouquet garni, quelques gousses d’ail, quelques tranches 
d’oignon et de carotte et un verre de vin blanc ou un 
peu d’eau et de vinaigre. Mettez-les à feu vif, couvrez-les 
de temps en temps faites-les sauter. Quelques minutes 
suffisent à cette cuisson. Lorsqu’elles sont bien rouges, 
versez-les dans une terrine, laissez-les refroidir 
et dressez-en des buissons avec quelques branches de 
persil bien vert. Les écrevisses cuites ainsi servent éga- ' 
lement pour garniture. On peut faire une mirepoix 
d’avance, la mouiller d’un verre de vin blanc et faire cuire 
îes écrevisses dedans, les laisser refroidir et les servir 
avec la mirepoix dans une casserole en argent. (Voir 
flg. 23.) : -

Des Écrevisses à la Bordelaise.

Châtrez vos écrevisses, faites une mirepoix fine, passez-
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la au beurre, mettez vos écrevisses dedans^ mouillez-les 
d’un verre de vin blanc, laissez tomber la cuisson à glace 
à feu vif, bourrez bien cette mirepoix, ajoutez-y une
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pointe de cayenne et servez avec la mirepoix qui doit 
être suffisamment cuite.

Retroussez vos écrevisses et formez-en un buisson éga-

Écrevisses à la Bordelaise (fig. 24).

lement, versez votre mirepoix autour et servez-la à part , 
mais généralement on la sert comme sauce sur les écre
visses dans un légumier ou dans une casserole en argent. 
(Voir fig. 24.)

Timbale de queues d’Écrevisses à la Nanraa.
Foncez un moule à timbale de pâte à six un peu ferme, 

pincez-en les rebords et garnissez-la intérieurement de 
papier beurré ; remplissez la timbale de noyaux, couvrez 
ceux-ci de papier formant la bombe ou si vous aimez 
mieux d’un fort tampon ; faites un faux couvercle en pâte 
à six en feuillage que vous terminez par un petit arti
chaut, dorez et faites cuire à four gai. Lorsque votre 
croûte de timbale est cuite, videz-la, enlevez le papier 
beurré et tenez-la à la bouche du four jusqu’au moment 
du service. Garnissez votre timbale d’un ragoût de queues 
d’écrevisses cuites dans une mirepoix au vin blanc, 
comme pour être servies à la bordelaise et terminez 
avec un bon beurre d’écrevisses et une cuillerée de hol
landaise.
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Lorsque la timbale est trop grande et que la capacité 
nécessiterait une trop grande quantité de queues d’écre
visses, on peut ajouter quelques douzaines de petites 
quenelles de merlan ou de brochet dans lesquelles on a 
soin d’incorporer un peu de beurre d’écrevisses.

Observation. — On peut former des timbales de queues 
de crevettes, de dés de homard et les garnir d’une cou
ronne de filets de sole ou de tout autre poisson avant de 
replacer le couvercle- On peut aussi garnir l’intérieur 
d’une timbale de farce appliquée aux parois et que l’on a 
soin de faire pocher au four quelques instants avant de 
la garnir. La timbale à la JVantua est un mets recherché 
et coûteux, mais qui fait honneur à l’amphitryon autant 
qu’à l’artiste qui sait y apporter les soins nécessaires.

Maniée de monter un Buisson d Écrevisses.

Aujourd’hui l’on a inventé des mannequins en fer blanc 
sur lesquels on dresse un buisson en accrochant simple
ment la queue de chaque écrevisse sur chaque dent de 
fer-blanc dont les gradins sont formés, mais encore est-il 
nécessaire de bien garnir de verdure cette carcasse afin 
qu’au fur et à mesure qu’elle se dégarnit les convives 
n’aperçoivent pas ce système économique. Il est en outre 
nécessaire de les placer par rang de taille afin que le 
coup d’œil ne soit pas choqué en rencontrant la petite à 
côté déjà  grosse écrevisse.

On a soin également de retrousser les pattes des plus 
belles pour orner le sommet du buisson (Voir fig. 23), 
mais si l’on se trouve privé de cet appareil, voici com
ment Î on procède. . . . - >-?

On garnit le fond d’un saladier légèrement évasé des 
plus belles écrevisses en les plaçant sur le dos les queues 
en l’air, c ’est-à-dire au fond du saladier et rangées en cou
ronne ; on place un peu de persil sur ce premier lit et l’on 
continue de garnir les parois du saladier ou d’un moule 
quelconque en plaçant les écrevisses de la même manière, 
on remplit l ’intérieur du saladier des moyennes et des 
petites écrevisses mélangées de persil en branche, aussi 
vert que possible. Lorsque le saladier est complètement
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garni, on place sur la surface des branches de persil dont 
on fait dépasser les feuilles de quelques centimètres. On 
place alors un plat .assez large pour que le buisson ne 
remplisse que le fond sans empiéter sur les bords, sur le 
saladier comme pour le couvrir, on retourne le tout sans 
dessus dessous, en ayant soin d’appuyer le plat contre le 
saladier, on enlève ce dernier et l’on termine le buisson 
en plaçant au sommet les plus belles écrevisses dont on 
a eu soin de retrousser les pattes en piquant une des 
extrémités des grosses pattes dans la queue de l'écrevisse, 
ce qui doit se faire avec quelque précaution afin de ne 
pas rompre la patte qui est très délicate à cette opération 
et susceptible de se casser. On peut aussi mettre toutes 
les pattes en dedans et généralement c’est ce que l’on 
fait en plaçant néanmoins celles du premier lit en 
dehors. Le coup d’œil d’un buisson bien dressé attire 
l’attention. 1 • 1

Vives au Gratin.
Marquez vos vives sur un plat beurré après les avoir 

ciselées, garnissez-les d’huîtres, moules et champignons, 
d’une sauce italienne relevée, saupoudrez-les de chape
lure et après les avoir arrosées de beurre fondu, vous les 
faites gratiner à feu vif.

Observations. — Il y a plusieurs espèces de vives ; la 
vive de mer est plus fine que celle des lacs, mais elles se 
ressemblent comme forme, elles sont également rayées 
comme un zèbre.

La vive est un très bon poisson; elle se prépare à 
toutes les sauces de poisson, comme le merlan, la sole, 
etc., etc.

Les filets de vives forment de très bonnes entrées à la 
vénitienne, à la joinville, en paupiettes, etc., etc.

On peut en faire des coquilles, des croquettes, en 
garnir des vol-au-vent, timbales ou bouchées, les filets 
de vives à la horly sont exquis avec une sauce tomate.

Ijimande.

La limande est en proportion plus large que la sole,
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mais beaucoup moins grosse. Sa chair est délicate et ne 
le cède en rien à celle de la sole lorsqu’elle est fraîche, 
elle se prépare de même. »

Flet, flételet, flotte ou fléton.

Poisson plat comme le turbot, mais plus allongé même 
que la barbue et moucheté comme le carrelet. Sa chair 
est délicate, moins ferme que celle du turbot. Il se pré
pare comme les poissons des divers noms dont je viens 
de parler. Voyez à cet effet le turbot, la barbue, le carrelet, 
et pour les entrées de filets, la sole, la féra, etc.

Manière de blanchir et de préparer les Escargots.

Choisissez des escargots bouchés, c’est-à-dire lorsqu’ils 
ont passé l'hiver dans leur coquille et qu’ils ont jeûné par 
conséquent. Mettez-les dans un chaudron d’eau fraîche 
en plein feu ; dès que l’escargot se débouche, changez l’eau 
plusieurs fois afin qu’ils dégorgent convenablement; 
ensuite vous les retirez des coquilles à l’aide d’une aiguille 
de cuisine (aiguille à brider en fer ou en acier). Nettoyez 
vos coquilles, mettez-les sur un tamis, secouez-les afin 
qu’ils s’égouttent comme il faut et mettez-les sécher à 
l’étuve, pendant ce temps, vous mettez vos escargots dans 
une casserole avec quelques aromates tels que carottes, 
oignons, ail, bouquet garni et les mouillez avec du 

. bouillon ou du jus sans être dégraissé, laissez mijoter 
trois heures à feu modéré et égouttez-les ensuite. Alors 
vous prenez vos coquilles, que vous garnissez ainsi : un 
peu de beurre d’escargots, puis l’escargot et remplissez la 
coquille de ce même beurre, placez vos escargots sur une 
plaque à rebord ou sur un plat de métal et faites-les cuire 
à four vif. Quelques minutes suffisent.

Escargots à la mode de Bourgogne.

Lorsqu’ils sont ainsi préparés, vous les mettez dans une 
cocotte avec un verre de vin blanc et les faites cuire avec 
feu dessus, feu dessous pendant une demi-heure. Servez 
avec leur jus. On peut également saupoudrer de mie de
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pain ou de chapelure l’escargot et faire gratiner sans que 
le beurre n’en puisse sortir.

De même, on les peut faire cuire sur le gril, dans la 
cendre rouge, mais ces dernières manières ne laissent 
pas que d’offrir quelques inconvénients.

Court-Bouillon.

Mettez dans une poissonnière ou turbotière une quan
tité d’eau nécessaire afin de baigner le poisson que vous 
aurez préparé, ajoutez un bon verre de vinaigre, le sel 
nécessaire, un bon bouquet garni et quelques tranches de 
carotte et d’oignon, ajoutez également un peu de poi
vre en grains et une gousse d’ail.

Ce court-bouillon peut servir pour n’importe quel 
poisson. Il est le plus naturel et le moins cher. On peut 
remplacer l’eau par le vin blanc ou rouge et même par le 
cidre sec, c’est-à-dire non sucré. *

On peut également remplacer l’eau par du consommé ou 
mettre moitié vin, moitié bouillon. Cette cuisson ayant 
une valeur réelle, on peut la conserver en la rafraîchis
sant avec un peu de vin ou de bouillon de manière à 
pouvoir s’en servir plusieurs fois. Elle offre un double 
avantage c’est que l’on peut en faire une excellente sauce 
génoise ou une matelote si elle est au vin rouge ; nor
mande ou genevoise si elle est au vin blanc. Cette cuisson 
doit toujours être remise au frais, afin de conserver sa 
valeur.

Manière d’habiller un poisson.

On enlève les ouïes, on détache les boyaux par un petit 
trou qui se trouve près de la queue sous le ventre du pois
son et on le vide par l’orifice qu’a découvert la suppres
sion des ouïes ; après avoir vidé le poisson, on l’écaille. 
On peut aussi l’écailler avant de le vider et si c ’est pour 
le servir au bleu on se contente de le laver ou de l’essuyer 
s'il est bien frais, puis on passe un nœud coulant autour 
du museau du poisson,on le bride ou on l’habille comme 
une pièce de bœuf ët on le place dans la poissonnière.

Mais si votre poisson est écaillé, que vous désiriez le
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faire rôtir oufbraiser, vous le couvrez de bardes de lard, 
le ficelez de la même manière en ayant soin de bien assu
jettir la tête afin qu’elle ne se sépare pas du corps.

Quelquefois une partie ou tout un côté du poisson est 
remplacé par une farce faite de ses propres chairs, sur 
laquelle on a imité les écailles à l’aide d’une petite cuil
lère d’argent. Dans ce cas on le barde également des 
deux côtés, mais quelques instants avant de servir on 
débarde le côté farci, on l’arrose de la propre cuisson du 
poisson, et on lui fait prendre une légère couleur qu’il ne 
prendrait pas sans cette précaution. Le poisson ne doit 
entrer dans le timbre du garde-manger que lorsqu il est 
habillé, prêt à mettre en cuisson. A moins qu’il ne doive 
être détaillé, soit en filets ou entranches, alors étantbien 
vidé, bien essuyé; séparé de toutes autres marchandises, 
de tous comestibles étrangers à sa nature, il peut pren
dre place dans le timbre qui se trouve dans un endroit 
frais, le plus souvent dans le garde-manger pour la com
modité du service. L’anguille se dépouille et se flambe 
suivant ce que l’on doit en faire ; on la dresse en cou
ronne ou on la détaille en tronçons égaux. La sole éga
lement forme exception. Employée entière, le côté blanc 
doit toujours être écaillé, la peau noire enlevée. Si la 
sole est destinée à former une entrée légère, un hors- 
d’œuvre de filets, les deux peaux doivent être enlevées 
et dans ce dernier cas, on peut lever les filets sans les 
vider pour plus de commodité, ce qui n empêche d appro
prier l’arête afin d’en pouvoir tirer parti pour l’essence de 
poisson, dont le plus souvent on fait la sauce.

Observations sur les différents poissons.

La différence qui existe entre les poissons d’eau douce 
et d’eau salée doit également être prise en considération 
par le cuisinier qui, autant que possible, doit chercher à 
leur conserver leur saveur particulière.

A cet effet, je conseillerai d’employer les vins de même 
provenance pour leurs cuissons et, â défaut, se contenter 
de ce que l’on possède. .

Les mers, la Seine, la Tamise, la Néva, le Danube et



LE PETIT CUISINIER MODERNE 239

les différents lacs possèdent des qualités de poissons 
essentiellement variées dont il faut savoir tirer le meilleur 
parti ; c ’est-à-dire que telle pièce préférée au vin blanc ou 
rouge ne saurait être comparée à telle autre qui est pré
férable grillée ou frite et même quelquefois simplement 
cuite au court-bouillon.

C’est dans tous ces détails que l’artisan doit révéler son 
intelligence et ses capacités.

Manière de clouter.

Taillez des lardons de langue à l’écarlate ou de truffes, 
faites un petit trou à l’aide du couteau d’office, plantez-y 
ce clou sans trop observer la régularité. On cloute une noix 
de veau, une volaille de truffes'ou de langue, quelquefois 
de maigre de jambon. On peut clouter de ces trois ingré
dients différents la même pièce.

On cloute un poisson, j
On cloute de même un cèpe de Bordeaux avec des petites 

gousses d’ail.
On cloute un gigot de gousses d’ail, un oignon de clous 

de girofle.
On cloute des ris de veau ou d’agneau ainsi que les 

gorges. Pour ces derniers, ou la volaille et le gibier, on 
forme une rosace de petits clous de truffes ou de langue, 
ce qui s’appelle clouter en demi-deuil.



DE LA B O U C H E R I E

Observations. — La boucherie étant un des principaux 
agents ou éléments de l’art culinaire, il est nécessaire que 
l’ouvrier appelé à administrer une maison quelconque 
connaisse parfaitement la qualité et en même temps le 
nom de chaque partie des animaux afin de pouvoir choi
sir les morceaux préférés.

Dans tous les cas, il est préférable de prendre ou plu
tôt d’acheter les premiers morceaux pour les maîtres 
sans toutefois enfreindre les ordres de son amphitryon 
pour les dépenses.

Il est donc naturel que le cuisinier qui commence 
demande à ses collègues le nom de chaque morceau ou 
pièce de boucherie, la manière dont on reconnaît la belle 
et bonne qualité delà  viande. • - .

Ainsi, par exemple, pour les viandes noires de bœuf ou 
de mouton, vous reconnaissez la fihesse de la chair parce 
qu’elle est marbrée et que le grain de la viande est fin. 
La couleur de cette viande doit être plutôt brune, mais 
d’un sang vif, que blonde ; la chair du veau, au contraire, 
doit être blonde, mais également fine dans ses moindres 
fibres ; ne choisissez donc jamais la chair d’un veau qui 
serait devenue rouge, ce qui est un des signes que l’ani
mal a souffert en mourant et qu’il était souffrant pendant 
son existence. Ne choisissez pas non plus une viande, 
trop jeune, car comme dans toutes choses il faut en 
attendre la maturité. * . _

Il y a cependant des contrées où l’élevage et le pâturage 
contribuent à la nature et à la couleur des chairs, sans 
cependant nuire à leurs qualités. . . '

Dans une bonne maison, évitez autant que possible de 
vous servir de la vache, surtout de la vache laitière ; je 
ne veux cependant pas déprécier sa valeur ; une génisse 
bien engraissée fournit son contingent à l’art culinaire;
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la petite vache bretonne n’est pas de mauvais goût, mais 
du Morvan, du Nivernais j ’estime la provenance ; les gras 
pâturages de ces contrées et l’air embaumé de ces 
coteaux, de ces vallées, me les font préférer.

Ne dédaignez pas non plus la vache de Normandie, des 
prés salés, de la Picardie, dont les prairies reçoivent en 
rosée les brouillards de la mer, ce qui contribue à la qua
lité des bestiaux. Le taureau n’a jamais la chair aussi 
claire, aussi limpide que le bœuf malgré tous les soins 
que l’on puisse lui accorder ; mais lorsqu’il est jeune, sa 
chair est succulente, ses amourettes sont très recherchées 
des amateurs et des gourmets.

Choisissez également les membres ou parties quelcon
ques du mouton bien fait, de taille moyenne, vous recon
naîtrez la finesse d’un mouton à la nature de sa chair 
qui est légèrement marbrée, ses os sont petits. L’agneau 
n’est recherché que lorsqu’il est de très bonne provenance ; 
ses côtelettes sont estimées, mais cette viande n’étant pas 
arrivée à sa maturité, je n’engage pas à en faire usage 
journellement. Le porc assimilé à d’autres chairs les 
rend plus savoureuses ; mais quoique en usage fréquent 
dans de certaines contrées, sa chair doit être considérée 
comme un des mets les moins digestifs. Ses funérailles 
sont un jour de réjouissance chez le paysan, ses jambons 
forment la réserve pour l’hiver, les autres parties la nour
riture journalière.

En général, dans une grande cuisine, le chef pt le chef 
du garde-manger s’occupent seuls de tailler la boucherie ; 
il en résulte que les jeunes gens arrivent à être livrés à 
eux-mêmes sans savoir tenir leur couteau, tout en ayant 
fait un apprentissage coûteux et pénible. C’est dans l’in
térêt de ces jeunes praticiens que je me permets ces quel
ques observations et conseils :

La première chose, lorsque la boucherie arrive, est de 
s’assurer de la qualité ; ensuite, on l’accroche dans le 
garde-manger, exposé dans un endroit frais et traversé 
d’un courant d’air. Autant que possible, les fenêtres et la 
porte, si celles-ci ne donnent dans la cuisine, doivent 
être en partie formées de toiles métalliques, afin que les 
insectes n’y pénètrent pas. Après avoir consulté le menu

. • 16
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ou l’amphitryan, on détaille cette viande avec le plus 
grand soin et afin d’en tirer le meilleur parti possible, 
lors même comme l’on dit que l’on travaille grandement, 
ce qui ne signifie nullement, comme beaucoup de jeunes 
gens le croient malheureusement, que le travail gran
diose est de gâcher la marchandise sans une compen
sation méritoire ou méritante. Pour mieux me faire 
comprendre, je veux fournir un exemple : dans une mai
son où par exemple on débite douze carrés de mouton, 
d’agneau ou de chevreuil pour une entrée, si l’on ne peut 
tirer que dix côtelettes par carré, lorsque l’on sert au natu
rel, il sera nécessaire d’en obtenir onze ou douze si l’on 
doit les paner, afin que le prix de la mie de pain soit 
compensé par l’économie des deux côtelettes obtenues. 
Sur douze carrés, vingt-quatre côtelettes, c’est un résultat 
qui, vu l’augmentation de l’entrée composée, ne coûtera 
pas plus à l’amphitryon et procurera un changement une 
fois par hasard, aussi agréable que peu dispendieux. Il 
en sera de meme lorsque l’on voudra former une entrée 
d’escalopes de veau, afin de pouvoir économiser soit la 
garniture, soit les œufs et la mie de pain. Attendu que la 
panure rend jen grosseur tce que l’objet a dû perdre par 
l’économie, etc. > , •

Autant que possible, on doit conserver les selles de 
mouton et d’agneau entières ou désossées, pour en 
former des rôts ou des entrées, car détaillées en filets, en 
côtelettes, ou en escalopes, il y a ou perte ou mauvaise 
tournure. En procédant avec ordre, on a toujours plus 
d’avantage. Il ne faut pas, en cuisine, considérer du tout 
le travail du boucher comme applicable, attendu que 
celui-ci tire et doit tirer parti de son travail d’une toute 
autre manière qu’en cuisine. Il faut qu’en vendant sa 
viande, il passe ses os, tout en faisant paraître le morceau 
avantageusement ; tandis que dans le travail de la cuisine, 
les os ont une autre destination, ce qui n’empêche de 
parer la boucherie, de sorte qu’étant cuite elle soit 
appétissante, facile à découper, et que chaque pièce repré
sente le parti le plus convenable que l’ouvrier a pu en 
tirer. Ainsi, par exemple : Un quartier de veau vous 
arrive, d’une part vous avez la longe, dont vous faites un
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superbe rôt; vous enlevez successivement la noix, la 
sous-noix et la semelle ; ce qui reste après l’os du cuissot 
peut servir soi’t pour blanquette, soit à faire une farce de 
pâté ou de galantine, soit à former une entrée de veau à 
la Marengo, voire même un navarin pour le personnel. 
Les parures telles que : nerfs, peaux, rendent avec les os 
le service qu’on est en droit d’en attendre, car ces débris 
coûtent le même prix que le cœur de la noix ; on en forme 
d’excellents jus, gelées ou blonds de veau. Arrive-t-il au 
contraire le quartier de devant, vous avez une épaule dont 
on peut faire une excellente galantine, une poitrine et des 
tendons dont on formera une blanquette ou une poitrine 
farcie, un carré de côtelettes qui vous représente dix, 
vingt, cent entrées différentes, toutes plus appréciées les 
unes que les autres. Rien dans le veau n’est à perdre de 
la tête aux pieds, tout s’emploie et tout est estimé, le 
principal est d’y apporter les soins nécessaires que 
réclament impérieusement notre art. Les abats tels que : 
rognons, mou, foie, cervelle, riz, gorge, langue, pieds, 
fraise, amourettes font les délices des ménages et sont 
de tous les repas.

Est-ce au contraire un bœuf tout entier que vous avez 
à détailler, vous séparerez les quatre quartiers de manière 
à pouvoir retirer d’un quartier de derrière : l’aloyau, la 
bavette d’aloyau, le flanchet, la pointe de culotte,* le gîte à 
la noix, la tranche ou bien la noix et la sous-noix, la 
queue qui forme un excellent potage dit hochepot. C’est 
un quartier de devant, vous avez alors dans l’épaule la 
véritable tranche, l’extraordinaire tendre de tranche ; le 
train de côte couvert, le train de côte découvert, la poi
trine, le plat de côte, le collier ; reste les abats tels que : 
foie, rognons, cervelle, amourettes. Le filet se trouve 
compris dans l’aloyau ainsi que la graisse de rognon 
qui sert à confectionner le godiveau ou les fritures. Le 
flanchet est cette viande longue, mais succulente retenue 
entre ces deux petites peaux nerveuses qui enveloppent la 
panse de l’animal. La macreuse est ce morceau d épaulé 
que l'on nomme aussi le paleron. Les tendrons sont les 
pointes de poitrine qui forment l’estomac. Les pieds de 
bœuf sont rarement employés en cuisine ; on en tire de
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l’huile pour différents usages ; néanmoins, pendant le 
siège, on évitait avec soin de les laisser à cette destination. 
La tête fait d’excellent bouillon, pour ne pas dire supé
rieur. La langue est estimée et sert sous dix formes plus 
recherchées les unes que les autres, sans compter qu’elle 
fournit son contingent dans les garnitures.

Il en est de même du porc, de l’agneau et du cabri 
ou chevreau ; principalement ces dernières viandes 
demandent beaucoup de soins pendant les grandes 
chaleurs, parce que ces viandes ne sont pas faites et que 
l’albumine que renferme le sang s’en sépare beaucoup 
plus vite. L’agneau et le cabri ont des côtelettes si petites 
qu’il est nécessaire d ’en faire sauter une, quelquefois 
deux sur trois, afin d’obtenir une côtelette présentable ; 
le principal est de bien ménager la noix, car il importe 
peu que les os restent, un seul suffit. Les gigots de pré
salés sont estimés des gourmets et le chevreau sauté à 
l’aïoli, ou lorsqu’il a passé une nuit à la gelée n’est pas à 
dédaigner, comme rôt, voire même en blanquette ou en 
navarin aux petits pois ou autres petits légumes.

Dès que la viande de boucherie est détaillée, on range 
sur le timbre chaque entrée, grosse pièce ou rôt, l’on 
procède ensuite au dégraissage, une fois le suif en place, 
on marque avec les os : les jus, gelées, etc., on doit voir à 
l’avance ce que l’on destine au personnel, et, cette partie 
terminée, la table, le billot doivent être nettoyés et 
recouverts d’un linge blanc. Lorsque l’on est éloigné des 
villes, que la boucherie arrive le soir, il est nécessaire, 
urgent de l’accrocher pour la rafraîchir, car la viande 
s’échauffe et prend un goût d’évent, dès que la chaleur a 
occasionné ou déterminé un manque d’air. Il arrive 
parfois qu’il faut immédiatement en tirer parti, afin 
d’arrêter les progrès du mal : c’est alors qu’il ne faut pas 
remettre au lendemain ce que l’on peut faire la veille, car 
souvent le moindre orage détermine la décomposition, et 
ce moment d’indolence de la part de l’ouvrier ne prouve 
que trop son peu de bonne volonté à éviter une perte à 
ses patrons ou à son amphitryon. Les amis du devoir 
m’excuseront d’insister sur ces rècommandations, c ’est 
pour eux une justice à leur rendre et c ’est un avertisse-
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ment pour ceux qui une fois leur journée termmee se 
croient en droit d’aller passer leur soirée où bon leur 
semble, sans plus s’inquiéter des marchandises qu’ils 
auront à travailler le lendemain, et dont ils seront consi
dérés comme responsables dans la mesure de ce qu’ils 
auraient pu faire' la veille en paralysant le mal ; d’autre 
part, il va sans dire que lorsque les marchandises 
arrivent par les temps de chaleur dans un état trop avancé 
l’ouvrier est en droit de les refuser complètement, sans 
sourciller, car il ne doit pas s’attirer des reproches volon
tairement, et surtout ne pas faire le bon apôtre en voulant 
les faire consommer par le personnel, qui est en droit de 
les refuser et de se plaindre d’un tel procédé, attendu que 
généralement, dans les maisons où ces désagréments 
arrivent, le labeur est pénible et que le personnel a droit 
à une nourriture saine et abondante, sans toutefois outre
passer les ordres qui souvent sont abandonnés au chef ; 
dans ce cas, le nécessaire est la règle de conduite à tenir.

Bœuf naturel. .

La pièce de bœuf naturel se sert dans la plupart des 
maisons bourgeoises ordinaires, autrement après avoir 
rempli le but que l’on se propose, c ’est-à-dire d’obtenir 
d’excellent consommé, cette pièce passe sur la table de 
l’office. •

Choisissez-un morceau de pointe de culotte si cette 
pièce doit être mangée par l’amphitryon, autrement, 
prenez le gîte à la noix, faites cuire comme le pot-au-feu 
et servez avec garniture de persil en branche ; servez les 
légumes du pot au feu à part.

Bœuf à la Flamande.

Faites cuire votre bœuf dans le pot-au-feu ; marquez 
une flamande à part ; c’est-à-dire que vous foncez une 
casserole de quelques tranches de jambon ou de lard 
maigre, quelques carottes et oignons coupés en tranches, 
un bon bouquet garni ; puis vous placez sur cette garni
ture un ou deux choux blanchis et assaisonnés de sel, 
poivre et muscade râpée, vous placez au centre un joli
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morceau de lard de poitrine, un saucisson et un morceau 
de beurre frais, vous couvrez le tout d’une feuille de 
papier beurrée, puis vous mouillez vos. choux d’une ou 
deux cuillerées de bon consommé, en prenant le dessus 
du pot, c ’est-à-dire la graisse ; faites partir en plein feu et 
lorsque vos choux sont en ébullition, couvrez-les et laissez 
mijoter pendant deux heures avec feu dessus, feu dessous 
ou au four si vous préférez. Au moment de servir, égouttez 
vos choux, dressez-les, placez votre pièce de. bœuf au 
eentre du plat et formez une couronne de vos tranches de 
carottes, de votre saucisson coupé en liards et de quelques 
lames du lard de poitrine qui a cuit dans les choux ; puis 
vous glacez la pièce de bœuf et servez avec un filet de 
demi-glace autour de vos légumes.

De la Flamande Bourgeoise.

Opérez d’abord comme ci-dessus et faites cuire dans 
un bon jus et séparément des carottes nouvelles tournées 
en olives, quelques petits navets de Freneuse glacés au 
four, quelques petits oignons glacés, des petits pois, des 
haricots verts, des flageolets cuits à l’anglaise, quelques 
petites tètes de choux-fleurs ; au moment de servir, 
égouttez tous ces légumes et formez-en des bouquets 
autour de la pièce de bœuf à la flamande dressée d’abord 
comme ci-dessus. Sauf les tranches de carottes, parce 
qu'il y aurait une répétition inutile de ce légume. Cette pièce 
est généralement estimée. Vous pouvez également l’enrichir 
de petites croquettes de pommes de terre à la dauphine.

Bœuf à la Sauce tomate.
Dressez votre pièce de bœuf, garnissez-la de persil et 

servez une sauce tomate à part. . "

Bœuf à la Sauce piquante.

Dressez votre pièce de bœuf, garnissez-la de cornichons 
et d’oignons confits, servez avec sauce piquante à part.

Bœuf au Gratin.

Lorsqu’il vous reste, une pièce de bœuf du pot-au-feu,
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beurrez un plat de métal, coupez votre bœuf en tranches, 
formez-en une ou plusieurs couronnes, saucez la surface 
d’une sauce au gratin. Saupoudrez de chapelure et après 
avoir arrosé de part en part avec un peu debeurre fondu» 
vous faites gratiner à four vif. Au sortir du four, ajoutez 
un peu de persil haché, un jus de citron et. servez.

Bœuf en Miroton à la Bourgeoise.

Faites revenir quelques tranches d’oignons dans un peu 
de beurre, puis vous ajoutez une cuillerée de sauce 
velouté ou d’espagnole, ou encore un peu de farine que 
vous laissez roussir légèrement ; vous mouillez d’un peu 
de bouillon et d’un demi-verre de vin blanc. Lorsque votre 
sauce est un peu cuite,, vous coupez: votre bœuf en 
tranches, les placez dans votre sauce, vous y ajoutez 
l’assaisonnement nécessaire, une petite pointe d’ail, un 
peu de vinaigre réduit. Servez après vous être assuré que 
votre miroton est d’un bon sel. J :

H achis de bœuf..

Hachez votre bœuf, assaisonnez-le avec soin, puis vous 
cassez deux ou trois œufs que vous mêlez avec une forte 
pincée de persil haché et une cuillerée de sauce espa
gnole et un peu de bon jus. Passez un oignon haché au 
beurre et lorsqu’ il est bien jaune, faites revenir dans la 
meme casserole votre hachis, puis après avoir beurré un 
plat ou une casserole à légume en métal vous versez 
votre hachis que vous saupoudrez de chapelure, puis 
après l’avoir arrosé de beurre fondu, vous le faites grati
ner à four vif. Servez sans autre apprêt.

Salade de bœuf.

Coupez votre bœuf en tranches, formez-en une cou
ronne sur votre plat. Assaisonnez de sel, poivre, persil et 
un peu d’échalote hachée, huile et vinaigre, joignez- 
y quelques œufs durs, un ou deux cornichons hachés et 
servez. Une salade de bœuf bien décorée est très appré
ciée dans un ménage. . ..
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Bœuf en Matelote.

Faites une bonne sauce génoise, faites revenir et glacer 
quelques beaux petits oignons, faites cuire également 
quelques maniveaux de champignons ; coupez votre bœuf 
en tranches et faites sauter le tout dans un peu de beurre 
frais, ajoutez-y votre sauce, et servez avec garniture 

, d’œufs frits, croûton» et écrevisses.

Noix de bœuf à l'étouffade.

Foncez une braisière avec quelques morceaux de lard 
maigre ou de jambon, quelques carottes et oignons, un 
bouquet de persil, une feuille de laurier et un peu de thym, 
placez votre noix de bœuf sur cette garniture, entourez-la 
de deux pieds de veau et après l’avoir mouillée d’un verre 
de vin blanc, faites-la partir en plein feu jusqu’à ce que 
la garniture commence à pincer, c ’est-à-dire à attacher 
légèrement au fond de la braisière ; alors, vous mouillez 
votre pièce petit à petit avec du bon jus ou du consommé, 
et fermez hermétiquement votre braisière que vous lais
sez mijoter quatre heures au four. Dégraissez et passez 
votre jus avant de servir. Votre pièce de bœuf doit être 
glacée comme un fricandeau. Vous pouvez également 
piquer de gros lard votre pièce, ou la clouter de langue 
écarlate ; dans ce cas, vous coupez vos lardons de douze 
centimètres de long sur un centimètre d’épaisseur forme 
carrée, assaisonnez votre lard avec sel, poivre, quatre 
épices et un peu de persil haché ; servez-vous d’une grosse 
lardoire, afin de ne pas être obligé de fendre la chair avec 
la pointe d’un couteau.

Noix de bœuf à la Bourgeoise.

Piquez votre noix de bœuf de gros lard bien assaisonné, 
faites-la suer avec un verre de madère et un peu de cognac, 
assaisonnez-la avec soin, ajoutez une gousse d’ail et 
quelques piments, mouillez-la au consommé ou au jus, 
et faites braiser comme la noix de bœuf à l’étouffade.

Pendant ce temps vous tournez vos légumes, carottes et
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navets que vous faites blanchir et cuire dans un bon jus ; 
faites glacer préalablement vos navets et quelques petits 
oignons et faites finir la cuisson de ces légumes dans la 
braisière de votre noix de bœuf afin que les légumes don
nent leur goût à votre pièce et réciproquement. Au mo
ment de servir, vous aurez soin de retirer la gousse d’ail 
et le bouquet garni et dresserez votre pièce bien glacée 
avec la garniture de légumes-autour.

Bœuf à la Mode.

Choisissez une noix de bœuf ; faites-la braiser lors
qu’elle est piquée absolument comme la noix de bœuf à 
la bourgeoise, seulement vous ne mettrez que très peu 
d’oignons et pas de navets. La garniture consiste en 
carottes tournées en olives ou taillées en liards. Ne laissez 
pas tomber tout à fait la réduction à glace comme dans 
la noix de bœuf à l’étouffade. Votre bœuf doit braiser 
lentement et doit être souvent arrosé. Shl doit être mangé 
froid, il doit être refroidi en autant de temps qu'il a dû 
mettre pour cuire et retourné dans sa cuisson jusqu’à ce 
qu’il prenne dans la gelée ; au besoin le mettre sur la 
glace.

Bœuf à la Jardinière.

Faites braiser votre pièce comme le bœuf à la bour
geoise et servez avec une jardinière. On peut également 
servir cette pièce froide, la jardinière dressée dans des 
fonds d’artichauts croûtonnés de gelée.

Bœuf aux Navets glacés.

Faites braiser votre pièce comme le bœuf à la bour
geoise, et après avoir fait glacer votre garniture de navets 
vous servirez avec une demi-glace ou simplement avec la 
réduction de la pièce de bœuf.

Noix de bœuf à la Milanaise.

Faites braiser votre noix de bœuf comme pour servir 
à la bourgeoise et ajoutez dans un macaroni à l’italienne
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une petite financière cuite dans un bon consommé de 
volaille ou dans un jus clair et un peu de tomate.

Boeuf sauté à la Lyonnaise.

Coupez quelques oignons en deux, êmincez-les et faites- 
les sauter au beurre ; coupez votre bœuf en tranches et 
faites-les saùter avec vos oignons, dès qu’ils sont légère
ment dorés, assaisonnez de sel, poivre, persil et estragon 
hachés, et servez lorsque votre bœuf a pris une belle cou
leur. Si l’amphitryon le désire, exprimez un jus de citron, 
au moment de servir, dans votre bœuf à la lyonnaise.

Ce mets dans sa simplicité occupe néanmoins son rang 
dans les ménages aisés comme dans la classe; laborieuse.

Le Filet à la Maillot (Entrée).

Le filet est la partie qui se trouve sous le faux filet, 
c ’est-à-dire qu’il fait partie de l’aloyau. Choisissez, le filet 
épais et généralement recouvert de graisse. C’est le mor
ceau le plus recherché, il est le plus fin en effet, car cette 
partie de l’animal ne supportant aucune fatigue, le sang 
qui s’y trouve subit moins de variations et de là la qua
lité du suc de la chair.

Parez votre filet, c ’est-à-dire retirez les nerfs qui le 
recouvrent, dégraissez-le légèrement ; si vous êtes dans 
une grande maison, retirez la chaîne du filet dont vous 
faites un jus; piquez votre filet avec un peu de lard très 
ferme appelé vulgairement lard à piquer. Placez dans 
une braisière ou dans une petite poissonnière une garni
ture de carottes, oignons coupés en tranches, un bouquet 
garni et quelques lames de lard ou quelques couennes 
blanchies préalablement. Sur cette garniture, placez votre 
filet, arrosez-le d’un verre de vin, de Madère; et faites-le 
partir en plein feu, recouvrez-le d’une feuille de papier 
beurrée et faites braiser avec soin en l’arrosant de temps 
en temps avec un peu de bon jus. Laissez tomber à glace 
plusieurs fois et ne mouillez qu’au fur et à mesure que la 
réduction s’effectue. Garnissez de durcelle ou d’uxelle 
réduite, quelques beaux champignons, saucez-les légère
ment de sauce espagnole et saupoudrez-les de chapelure ;
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arrosez-les d’un peu de beurre fondu et faites-les gratiner 
à four vif. Servez les champignons ainsi farcis et gratinés 
comme garniture en les dressant en couronne tout autour 
de votre filet. - * .

Dans un grand dîner d’apparat, garnissez trois hâtelets 
de truffes que vous piquez au centre de votre filet dont 
celui du milieu perpendiculairement, les deux autres 
dans une position légèrement verticale. Glacez votre filet 
et la garniture de vos hâtelets. Cette pièce peut également 
se faire rôtir comme entrée de broche, la garniture ne 
change pas. En Angleterre cette pièce se sert sur un 
Yorkshire pudding ; on envoie la sauce à part.

Le Filet à la Portugaise [Entrée).

Piquez votre filet ; faites-Ie rôtir ou braiser comme le 
filet à la maillot, évidez quelques tomates bien rondes, 
farcissez-les avec une durcelle ou d’uxelle à laquelle 
vous ajoutez un peu de tomate hachée, saucez-les légère
ment d’espagnole et saupoudrez-les de chapelure : vous 
les faites gratiner à feu vif et les servez en couronne 
autour de votre filet que vous saucez légèrement d’une 
demi-glace. Servez une sauce madère à part.

Le Filet à la Piémontaise [Entrée).

Le filet se fait braiser comme le filet à la maillot et la 
garniture est formée de champignons farcis et de tomates 
farcies, la sauce piémontaise est une bonne sauce espa
gnole réduite dans laquelle vous incorporez quelques 
truffes et champignons hachés et que vous terminez en 
les liant avec un filet de bonne huile d’olive. Ce qui dis
tingue particulièrement cette pièce, ce sont les trois hâte
lets composés de truffes, champignons et écrevisses dont 
les pattes sont retroussées. Vous pouvez également servir 
ce filet sur une croustade. Servez la sauce à part et glacez 
votre filet.

Ces derniers apprêts peuvent être supprimés dans les 
excellents petits dîners de famille où ce luxe n’ajoute 
qu’une dépense extraordinaire sans rien ajouter à la 
qualité.
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Le Filet de bœuf à la Jardinière (Entrée),
Piquez et faites braiser votre filet de bœuf ; pendant ce 

temps vous préparez une belle garniture jardinière com

posée de pointes d’asperges, petits pois, petites tètes de 
choux-fleurs, choux de Bruxelles, carottes et navets tour-
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nés à la cuiller, fonds d’artichauts, petits champignons 
cannelés ou tournés, haricots verts et flageolets, pommes 
de terre tournées à la cuiller, etc., etc. Tous ces petits 
légumes doivent être cuits à part ; au moment du service, 
vous les égouttez et en formez des bouquets autour de 
votre filet; vous pouvez, suivant le goût de l’amphitryon, 
servir ces légumes à l’anglaise, c’est-à-dire au naturel ou 
les saucer légèrement chacun suivant la sauce qui con
vient. Servez alors une sauce à part pour le filet, une 
espagnole réduite au vin de Madère et glacer légèrement 
la surface de votre filet. On peut également garnir des 
fonds d’artichauts des légumes susnommés et en former 
une couronne autour du filet (Voir fig. 25).

Le Filet en Bellevue à la Jardinière {Entrée).

Ce filet, servi comme ci-devant à la jardinière, sans 
avoir saucé aucun légume, doit être nappé légèrement et 
croùtonné à la gelée clarifiée. Servez une mayonnaise à 
part. Vous pouvez enrichir cette superbe pièce de trois 
hâtelets de légumes montés en gelée. Cette pièce peut 
également et mérite d’ètre montée sur socle pour dîner 
d’apparat. . ' . . .

Le Filet à la Financière [Entrée).
Piquez et faites braiser votre filet ; préparez une garni

ture financière composée de quenelles de volailles, de ris 
de' veau piqués et braisés, cervelles de veau, champi
gnons, truffes et écrevisses (Voir les différentes cuissons 
de ces garnitures). Toutes ces. garnitures doivent être 
tenues au bain-marie jusqu’à l’heure du service; alors 
vous dressez votre filet, formez une couronne de toutes 
ces garnitures, les glacez ainsi que votre filet et servez 
une sauce périgueux à part. Cette pièce peut s’enrichir de 
trois hâtelets composés d’un ris de veau, d’une truffe et 
d’une quenelle décorée, vous pouvez également servir sur 
croustade.

Le Filet de bœuf aux Noùilies.
Voir la Noix de bœuf ; faites rôtir ou braiser et servez 

de même. •
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Le Filet de bœuf aux Lazagnes.

Voir la Noix de bœuf; faites rôtir ou braiser et servez 
de même.

Observation. — Les filets ci-dessus énoncés doivent être 
piqués avec soin. Si vous les servez comme entrée de 
broche, faites-les rôtir ; les garnitures ne varient pas.

Le Filet au Madère.

Piquez et faites braiser votre filet, servez avec sauce 
madère à part, et glacez votre filet avec demi-glace 
clarifiée.

Le Filet à la Nivernaise.

Faites braiser votre filet et servez-le avec une garniture 
de petits fonds d’artichauts à la barigoule, c’est-à-dire, 
farcis à la duxelle et une sauce italienne à part.

Le Filet à la Milanaise {Entrée).

Piquez et faites braiser votre filet, gl acez-le et servez une 
garniture milanaise à part, ou versez votre garniture 
dans le fond du plat et dressez votre filet dessus. .

Le Filet aux Laitues braisées.

Piquez et faites braiser votre filet, glacez-le et servez 
avec une garniture de laitues braisées que vous dressez en 
couronne autour de votre filet.

Le Filet de bœuf aux Racines.

Piquez et faites braiser votre filet, garnissez-le de petites 
carottes nouvelles tournées en olive et servez avec sa 
demi-glace. , ' V "

Le Filet dans sa glace.

Piquez et faites braiser (Voir la noix de bœuf à Vètouf- 
fade)\ quelques minutes avant de servir, faites tomber
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la cuisson à glace en l’arrosant souvent. Passez cette 
réduction et servez votre filet uniquement avec sa propre 
glace.

Le Filet aux pommes Chateaubriant.

Piquez et faites rôtir votre filet que vous servez avec 
une garniture de pommes de terre tournées en olives ou 
à la cuiller, blanchies et sautées au beurre. Servez avec 
sauce chateaubriant à part et glacez légèrement votre filet.

Le Filet aux pommes Duchesse.

Piquez et faites rôtir à la broche votre filet que vous 
servez avec une garniture de pommes de terre à la 
duchesse et une demi-glace.

i • - . .

Le Filet à l'Estragon.

Voir la Niox de bœuf à Vestragon; piquez votre filet et 
opérez de même. . . ■ *

Le Filet de boeuf à la Béarnaise. *

Piquez et faites rôtir votre filet à feu gai, glacez-le 
légèrement et servez votre sauce béarnaise à part.

Le Filet au beurre d’Anchois.

Piquez et faites rôtir votre filet à feu gai, glacez-le légè
rement et servez avec beurre d’anchois à peine fondu à 
part.

Observation. — Le filet de bœuf se détaille également 
pour entrée ; alors vous le faites griller à feu modéré et le 
servez sous les titres suivants: Le double filet prend 
110m chateaubriant ; il se sert avec la garniture et la sauce 
du filet qui porte ce nom. Il se sert également aux truffes 
avec une sauce Périgueux. A la sauce diable; dans ce 
cas, vous le faites sauter à feu d’enfer. ^

Vous pouvez également le paner, pour le faire griller 
et le servir avec toutes les garnitures mentionnées pour 
les filets en général.
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Le simple filet que Ton préfère pour les déjeuners se 
sert également grillé, pané ou sauté avec ou sans garni
ture.

Le fil'et aux pommes soufflées se sert avec une sauce 
maître d’hôtel, et une garniture de pommes de terre 
coupées minces de la grosseur d’un décime, que l’on fait 
frire à feu modéré et que l’on retire quelques secondes 
de la friture, pour les y replonger dès qu’elle est arrivée 
à sa plus grande chaleur ; puis vous les égouttez et les 
servez en couronne autour du filet grillé.

Le simple filet se sert également avec les garnitures et 
les sauces mentionnées aux filets en général.

Le filet mignon grillé et pané prend ce titre parce que 
vous lui donnez la forme d’un filet de volaille, vous le 
servez également avec les garnitures préférées de l’am
phitryon.

Le filet mignon à la poivrade se fait sauter moitié avec 
beurre et moitié à l’huile ou si vous préférez dans un peu 
de beurre et d’huile bien chauds, afin que votre filet soit 
saisi et reste saignant; servez la sauce poivrade à part, si 
votre filet est pané, sinon, servez en la sauçant avec un 
petit croûton taillé en cœur. La queue du filet se prête 
plus particulièrement à cette petite entrée.

Le Filet à l’Anglaise.

Faites griller votre filet à feu vif, et servez avec un peu 
de beurre assaisonné de sel, poivre et jus de citron ; la 
seule différence entre cette sauce et la maître d’hôtel c’est 
qu'elle ne contient pas de fines herbes. ’ I

Le Filet au beurre de Homard.

Ce filet se fait également griller et se sert avec un 
beurre de homard légèrement fondu.

Le Filet au Cresson.

Faites griller votre filet et servez-le avec un peu de 
sauce maître d’hôtel et une garniture de cresson.que vous 
assaisonnez légèrement de sel et de quelques gouttes de 
vinaigre •• - , ‘
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Le Filet à la Bonnefoy.

Faites griller à feu vif et servez avec une sauce maître 
d’hôtel dans laquelle vous aurez ajouté un peu d’écha
lote hachée et blanchie et un peu de demi-glace.

Observation. — Le filet doit avoir deux centimètres 
d’épaisseur. Le chateaubriant quatre ou cinq, aplatissez 
le moins possible.

Le Filet de bœuf rôti à la Piémontaise {Relevé).

Vous piquez un beau filet de bœuf de dix livres, vous 
le faites rôtir à la broche en l’arrosant d’un peu de 
madère et de son propre jus, puis vous le servirez avec 
un canapé préparé en pâte feuilletée et cuite dans la 
lèchefrite au-dessus de laquelle rôtit le filet, puis vous' 
garnissez votre pièce de beaux champignons farcis et 
de trois hâtelets garnis de belles truffes et de beaux 
champignons cannelés à cet effet.

Le Filet rôti à la Portugaise {Relevé).

Procédez en tous points comme pour le filet a la piémon
taise et garnissez-le de belles tomates farcies aux champi
gnons (Voir Toma tesfar des). .

Le Filet à la Périgord {Relevé).

La garniture est composée de belles truffes noires du 
Périgord, piquez également votre pièce et faites-la rôtir à 
la broche.' Servez avec une sauce Périgueux réduite au 
vin de Madère, les hâtelets doivent comporter chacun, 
trois belles truffes.

Le Filet à la Financière {Relevé).

Piquez votre filet, faites-le rôtir, arrosez-le au vin de 
Madère et avec jus bien aromatisé ; vous le servez avec 
une garniture financière, la plus riche possible, avec

17



258 "  LE PETIT CUISINIER MODERN-El

hâtelets garnis de quenelles, truffes et écrevisses 
retroussées. (Voir la Financière). ■' ' , -

Le Filet à la Jardinière [Relevé).

Piquez le cœur d’un filet et faites-le rôtir ; arrosez-le au 
vin de Madère, garnissez-le d’une jardinière composée des 
légumes les plus variés de la saison. Servez également 
avec hâtelets de légumes. (Voir la Jardinière, fîg. 25.)

Le Filet à la Milanaise [Relevé).

Piquez un filet au milieu seulement de dix centimètres 
environ, puis bardez les deux extrémités, faites rôtir et 
servez avec une garniture milanaise.

Le Filet à la Maillot [Relevé).

' Parez et piquez votre filet, faites-le rôtir et servez-le 
avec une garniture de champignons farcis. Apportez-y 
les plus grands soins. On peut aussi le servir avec 
hâtelets de gros champignons cannelés.

La Pièce de Culotte à la Flamande.

Parez une pièce de culotte de bœuf, faites-la cuire dans 
votre consommé et dressez-la au milieu d’une garniture 
flamande.

Cette pièce se sert également braisée à la jardinière, à 
la financière, etc., etc. Vous pouvez également la piquer 
de gros lard bien assaisonné et cuite à l’étouffade ; elle 
sera une des belles pièces comme relevé de potage.

%
Côte de bœuf à la Béarnaise.

Faites griller votre côte de bœuf et servez-la avec l’une 
des deux sauces béarnaises indiquées au chapitre des 
sauces.

Observation. — La côte de bœuf se sert comme l’entre, 
côte au beurre d’anchois, de homard, de Montpellier, etc.- 
ou aux garnitures indiquées pour le chateaubriant, le
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filet, le beefsteak ou l’entrecôte. Tous ces légumes sans 
exception peuvent former garniture et les principales 
garnitures, toulouse, financière, milanaise,tortue, maillot, 
portugaise, etc., etc., peuvent également accompagner 
la côte de bœuf.

Dolpettes à l’Italienne

Faites un bon hachis de bœuf légèrement lié avec une 
sauce velouté dans laquelle vous mettrez quelques 
cuillerées de duxelle et quelques jaunes d'œufs, laissez- 
le refroidir, formez-en des croquettes en leur donnant 
une forme ronde ; faites-les frire après les avoir panées à 
l’anglaise et servez-les avec une sauce génoise au beurre 
d’anchois ou une italienne réduite. On peut aussi les 
accommoder au parmesan suivant le goût de l’amphi
tryon, dans ce dernier cas on sert une sauce tomate ou 
une sauce piquante à part. Les dolpettes de gigot sont 
exquises, on peut les envelopper dans un peu de crépi
nette avant de les paner et les servir comme plat de 
déjeuner avec une sauce tartare ou une mayonnaise. 
Dans le Midi on les sert avec une sauce aïoli ou aillade.

Rosbif à l’Anglaise à la Duchesse.

Le rosbif à l’anglaise est une bonne et belle pièce qui 
peut servir de relevé de potage. A cet effet, vous opérez 
ainsi : prenez un rosbif, parez-le et recouvrez-le d’une 
bande de lard d’une épaisseur de quelques millimètres, 
embrochez-le dans une broche anglaise, et faites rôtir à 
feu vif en ayant soin de l’arroser souvent. Lorsqu’il a 
pris une belle couleur, vous le débardez, le dêbrochez et 
le servez avec une garniture de pommes de terre à la 
duchesse. (Voir fig. 27.) ,

L’Aloyau.
Mettez un aloyau entier à la broche et faites cuire à feu 

vif en l’arrosant souvent. Tournez à la cuiller de jolies 
petites pommes de terre et lorsqu’elles seront cuites à 
l’anglaise, c’est-à-dire à l’eau légèrement salée, vous les 
dressez autour de votre pièce que vous glacez préalable-
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ment. Voyez que ces belles pièces de boucherie soient 
cuites à point, c’est-à-dire atteintes jusqu’au cœur par la

4
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chaleur ; de sorte que la chair soit d’une belle couleur 
rosée. La durée de la cuisson est soumise à la force ou 
à la valeur de la broche.

Aloyau à la Maillot.

Préparez et faites rôtir un aloyau sans le désosser. 
Dressez-le avec une garniture de beaux champignons far
cis et servez son jus à part.

Du Beefsteak.

Le beefteack coupé dans l’entrecôte, dans le rosbif ou 
dans la culotte du bœuf, forme une très bonne entrée de 
déjeuner; il est évident que l’on peut couper un beefsteak 
dans toutes les parties tendres du bœuf, mais lorsqu’on 
ne tient pas à se procurer du filet, les parties que je viens 
d’indiquer sont généralement préférées.

Coupez le beefsteak de l’épaisseur d’un centimètre et 
demi, applatissez-le légèrement, assaisonnez-le de sel, 
poivre et d’une goutte d’huile fine ou beurrez-le légère
ment (si toutefois vous ne le préférez sans ce dernier ap
prêt), faites-le griller à feu vif et à défaut faites-le sauter 
dans une casserole avec un peu de beurre ; ne retournez 
votre beefsteak qu’une seule fois et ne le piquez ni avec 
la pointe d’un couteau, ni à l’aide d’une fourchette, parce 
que vous en verriez jaillir le sang qui se trouve comprimé 
par l’effet de la chaleur. Ceci s’applique également au 
filet et à toutes les viandes grillées ou rôties en générai. 
Il est également inutile de le presser avec le bout du 
doigt, on retarde sa cuisson et on lui enlève ses qualités. 
L’ouvrier doit savoir régler le feu dessous le filet ou beef- 
steak sans avoir recours à ces petits moyens.

Servez votre beefsteak avec les garnitures suivantes : 
aux pommes de terres frites ou sautées, aux petits 
pois, aux haricots verts, aux flageolets, à la jardinière, 
aux champignons, aux tomates, aux truffes, à la béar
naise, aux olives, au beurre d’anchois, à la maître 
d’hôtel, etc., etc. (Voir les différentes sauces et garni
tures.) Le beefsteak se sert le plus souvent à l’anglaise 
avec un peu de beurre, sel, poivre et jus de citron, avec
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garniture de cresson, mais rien n’empêche d’en faire une 
entrée délectable avec le concours de champignons farcis, 
tomates farcies, etc., ou d’une sauce au vin de Madère. 
Les pommes de terre croquettes, duchesses, sont éga
lement une jolie et bonne garniture, les laitues braisées, 
la soubise, la purée de navets, les haricots à la bretonne, 
la sauce tomate, la bordelaise, la garniture d’olives far
cies ou simplement blanchies, la sauce Maintenons etc. 
Vous pouvez également paner votre entrée de beefsteak et 
en ce dernier cas, il faut toujours les faire griller. Servez 
vos beefsteak en couronne et placez votre garniture au 
centre. Excepté dans le cas où ce sont des pommes de 
terre soufflées ou en croquettes, ou bien des champi
gnons ou tomates farcies que vous dresserez en cou
ronne autour de votre entrée; mais de manière à ne 
jamais couvrir les bords du plat. Généralement, s’il y a 
une sauce quelconque, placez-la sous vos beefsteak et 
laissez bien vos beefsteak à découvert du côté le mieux 
glacé. . : - -

Il est évident qu’un plat bien dressé, ne fût-ce qu’un 
simple beefsteak aux pommes soufflées, fait honneur à 
l’artiste culinaire, car c’est une preuve de son amour pour 
son travail. Le cuisinier qui deviendrait indifférent à l’ou
vrage disait Carême, perdrait sa réputation, deviendrait 
paresseux et insouciant.,'. . ;

De l’Entrecôte.

L’entrecôte est un délicieux manger. Vous pouvez la 
faire griller au naturel ou la paner; dans l’un ou l’autre 
cas, il faut que sa cuisson s’opère vivement. Ce sont, du 
reste, les mêmes principes que pour les filets Chateau- 
briant, ou beefsteak, les sauces et les garnitures sont 
également les mêmes.

Les principales sauces préférées des amateurs sont : 
la bordelaise, la bordelaise à la Bonnefoy, la sauce béar
naise, la sauce Chateaubriant, la demi-glace, la maître 
d’hôtel, le beurre d’anchois et l’aïoli ou aillade. Si l’entre
côte est panée, la tartare et la sauce à la diable sont pré
férables.
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L’entrecôte se sert également froide à la gelée avec une 
sauce mayonnaise ou en bellevue, dans sa glace, avec 
une garniture légère de jardinière. (Voir la préparation 
de la Côte de Veau en Bellevue.)

Le Tourne-Dos sauce Poivrade.

Taillez quelques petits filets mignons ou pointes de 
filets, piquez-les après les avoir légèrement parés et 
faites-les sauter à feu vif dans un peu d’huile d’olive, 
assaisonnez un peu relevé, dressez votre entrée de tourne
dos en couronne avec un petit croûton entre chaque et 
saucez à la poivrade. ,

Langue de bœuf sauce Piquante.

La langue de h œuf à la sauce piquante se fait ordinai
rement cuire simplement dans le pot-au-feu. Ne la lais
sez pas trop cuire; trois heures suffisent afin de pouvoir 
retirer la peau qui la recouvre et que la chair ne soit pas 
trop amolie. Fendez-la en deux, saucez-la (voir Sauce 
piquante). Décorez votre plat d’une bordure de corni
chons et servez bien chaud.

Langue de bœuf braisée.

Après avoir fait dégorger votre langue de bœuf deux 
ou trois heures, faites-la braiser avec les mêmes soins 
que la noix de bœuf. Deux heures et demie suffisent. 
Servez avec les mêmes garnitures que les filets de bœuf. 
(Jetez un coup d’œil sur ce chapitre à la table des 
matières.)

Observation. — La langue de bœuf se sert dans la sai
son des primeurs en hochepot, c’est-à-dire avec une 
petite garniture de Navarin (Voir la Queue de bœuf en 
hochepot), ou bien encore avec une sauce verte ou 
hachée.

L’artisan trouvera donc une grande variété d’entrée 
dans cet aliment si estimé et si utile dans l’art culinaire.
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Queue de bœuf en hochepot.

Voir le potage de ce nom. Servir la queue avec une 
garniture à la jardinière ou simplement aux racines et 
aux petits oignons glacés avec une bonne sauce espa
gnole réduite ou une demi-glace.

Queue de bœuf à la Jardinière.

Faites braiser une queue de bœuf comme il est indi
qué noix de bœuf, tournez vos petits légumes à part, 
voir la jardinière et servez avec une bonne demi-glace.

Le Sweet-Meat.

Les Anglais font un excellent hachis de viandes noires 
. qu’ils mélangent de raisins de Corinthe, Smyrne et 
Malaga, de bonnes confitures de groseilles et enve
loppent ce hachis très fortement épicé entre deux 
abaisses de feuilletage excessivement minces qu’ils font 
cuire au four après avoir légèrement doré l’abaisse 
supérieure. Ce genre de pudding ressemble au mince- 
pies. De cet appareil vous pouvez également faire des 
rissoles : à cet effet, vous formez des abaisses de feuil
letage, placez votre appareil entre deux et les enlevez à 

■ l’emporte-pièce; faites frire à feu vif et servez sur une 
serviette pliée à cet effet. .

J’appelle viande noire en cette circonstance : du bœuf 
ou du gigot préalablement rôti, voire même un peu de 
gibier. Dans ce hachis spécial, vous pouvez y casser 
quelques œufs afin de lier votre appareil, ou encore y 
amalgamer un peu de bonne sauce velouté afin de 
rendre l’appareil plus moelleux; assaisonnez en consé
quence et ayez soin de cuire à four très chaud.

Gras-double à la mode de Caen.

Lorsque votre gras-double est bien nettoyé, vous le 
faites blanchir et le mettez encore à dégorger dans l’eau 
courante, prenez ensuite une fressure de veau, coupez
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votre gras-double et votre fressure par petits carrés; 
ciselez quelques oignons, préparez des aromates tels 
que : sel, poivre, muscade et quatre épices, un peu de 
thym et laurier et un fort bouquet de racines ou queues 
de persil, un peu de fenouil et d’estragon. Lorsque ces 
apprêts seront faits, vous prendrez un pot en terre dans 
le genre des marmites, vous le beurrerez, vous applique
rez des petites bardes de lard tout autour des parois 
intérieures, puis vous commencerez à faire un lit de 
gras-double que vous assaisonnerez avec un peu de vos 
épices mélangés, vous séparerez ce lit avec un lit d’oi
gnons ciselés et continuerez ainsi jusqu’à ce que votre 
pot soit complètement garni; vous le mouillerez avec 
deux litres de cidre, placerez votre bouquet et une 
feuille de laurier par dessus, puis vous souderez le cou
vercle de votre marmite à l’aide d’un peu de pâte et ferez 
cuire pendant sept ou huit heures dans lé four d’un bou
langer lorsqu’il aura retiré son pain. Servez le gras- 
double à déjeuner avec un réchaud devant chaque 
personne. ; . _

Observation sur le gras-double. — On peut mouiller le 
gras-double avec du vin blanc; mais alors il prend le 
titre de à la Bourguignotte. On peut ajouter quelques 
pieds de veau désossés; cela ne change rien à la 
manière de le préparer.

Gras-double à la Lyonnaise.

Lorsque vous avez fait blanchir et cuire votre gras- 
double dans un bon consommé bien .aromatisé, vous l’é
gouttez, le séchez dans un linge, le ciselez et le faites 
sauter à la poêle avec des oignons également ciselés. 
Lorsqu’il a acquis une belle couleur, vous le terminez 
avec un peu de fines herbes hachées et un jus de citron. 
Ce mets se sert au déjeuner.

Observation sur les grosses pièces froides de 
Boucherie.

En général, lorsqu’une grosse pièce de boucherie est
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destinée à être servie froide, il est bon de la parer en 
conséquence, de laisser le moins d’os possible dans l’a
loyau, la côte de bœuf, le train de côte, etc., de manière 
à ne pas parer outre mesure lorsque la pièce est cuite.

On chemise d’habitude un moule long pour les filets de 
bœuf et on moule le filet découpé, remis en place et 
renversé de sorte qu’en démoulant le filet se retrouve 
sur son plat. . ;

Autrement, on fait prendre de la gelée sur un plat et 
l’on dresse avec symétrie sur la semelle du filet que l’on 
a soin de lever préalablement.

Dans les deux cas, on peut entourer la pièce de fonds | 
d’artichauts garnis de jardinière liée à la mayonnaise; , 
la croûtonner à la gelée ou décorer à la gelée hachée ; 
puis on place les hâtelets suivant la disposition de la 
pièce.

Si la garniture est composée de truffes bfanches du 
Piémont ou de truffes noires du Périgord, il est d’usage 
d’assaisonner la première en salade ou de napper la 
seconde de sauce chaud-froid à la gelée et de la napper 
une seconde fois de gelée, afin qu'elle soit en Bellevue.

On peut en former une couronne ou des bouquets que 
l’on entoure de gelée hachée. \

Ce que je dis pour le filet est applicable à toutes les , 
grosses pièces de boucherie et même au filet de porc, au I 
jambon, au cochon de lait entier. • '

On peut varier la garniture d’une grosse pièce froide 1 
suivant la composition du dîner ou du buffet. Les petites j 
caisses en papier garnies de truffes ou de chaud-froid . 
d’alouettes forment également une jolie garniture de 1 
grosse pièce froide.



DU M O UTO N
La Tête de Mouton à l’Anglaise.

Mettez votre tête dans une braisière remplie d’eau, au 
moment où elle commence sa première ébullition, salez- 
la, écumez-la, garnissez la braisière de légumes et d’aro
mates, laissez cuire votre tête une heure et demie, servez- 
là avec garniture de persil et sauce piquante à la fran
çaise, c’est-à-dire que c’est simplement une sauce blanche 
sans aucune liaison, avec quelques câpres, persil 
haché et la valeur d’un jus de citron, ou d’un peu de 
vinaigre réduit, les Anglais ayant l’habitude d’assai
sonner chacun à sa guise sur table.

La Cervelle de Mouton à la Paysanne.

Mettez une casserole au feu avec un bon morceau de 
beurre ; lorsqu’il a atteint la couleur noisette et qu’il en a 
le parfum, mettez votre cervelle, que vous aurez légère
ment roulée dans la farine, dans votre beurre, et laissez- 
la rissoler; faites fondre un peu de beurre frais dans 
lequel vous ajoutez un peu de sel, poivre, persil haché et 
jus de citron dans une petite casserole à part, et dressez 
votre cervelle que vous arrosez de cette sauce maître 
d’hôtel. ’

La Cervelle de Mouton au beurre noir.

Voir Cervelle de Veau, procédez de même.

La Cervelle de Mouton frite.

Voir Cervelle de Veau frite.

Observation. — La cervelle de mouton étant très déli
cate, l'artisan peut en tirer le même parti que de la cer-
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velle de veau ; il est donc inutile de répéter ici les mêmes 
recettes.

La Langue de Mouton à la Jardinière.

Faites braiser votre langue comme la langue de bœuf 
et servez avec garniture de jardinière arrosée d’une demi- 
glace.

La Langue de Mouton à la Gelée.

Faites braiser votre langue comme il est indiqué à la 
langue de bœuf et, lorsqu’elle est froide dressez-la et 
décorez-la à la gelée clarifiée.

Le Navarin

Choisissez de préférence le carré et la poitrine de 
mouton, coupez votre mouton en morceaux égaux et 
faites-les revenir à feu vif dans une bassine étamée, avec 
un peu de beurre, quelques carottes, oignons et bouquet 
garni. Lorsque vos chairs sont d’une belle couleur et à . 
moitié cuites, mouillez votre navarin avec une cuillerée 
de sauce espagnole, un verre de vin blanc et deux cuil
lerées d’espagnole, laissez mijoter pendant une heure, 
puis vous ajoutez la garniture que vous aurez préparée 
à cet effet. Laissez cuire encore une heure, dégraissez et 
servez. Les principales garnitures employées dans le 
navarin, sont : des pommes de terPe (vitelotte ou hol
lande), ou même de simples pommes de terre rondes ; 
ne les ajoutez à votre navarin que trente minutes avant 
de servir afin qu’elles ne s’écrasent pas; la garniture%de 
carottes et oignons autrement dite à la bourgeoise ; les 
petits navets de Fréneuse glacés préalablement; les hari
cots de toute nature; les petits pois, les fèves; voire 
même des marrons, des choux raves, des fonds d’arti
chauts blanchis préalablement, etc., etc.

Les Polpettes de Mouton.

Faites une farce fine de volaille, levez quelques filets 
de mouton, aplatissez-les légèrement et farcissez-les,
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enveloppez bien vos filets d’une petite bande de lard et 
faites braiser dans une sauteuse, avec feu dessus, feu 
dessous et dans un bon jus. Servez vos polpett^s avec 
une demi-glace ou avec garnitures indiquées aux poi
trines braisées, sur des petits canapés garnis de moelle 
de bœuf blanchie au consommé, ou cuite simplement 
dans l’os qui la contient, au pot-au-feu.

La Selle de Mouton.

La selle de mouton désossée, farcie et braisée peut 
également se servir comme relevé de potage avec les 
garnitures préférées de l’amphitryon. (Voir la selle de 
d’agnéau à la printanière.)

La Selle de Mouton braisée à la Bretonne.

Voir la Noix de ~bœuf,, suivre les mêmes principes et 
servir avec la garniture bretonne ou bien avec une sauce 
soubise.

La selle de mouton se sert également avec une jardi
nière, avec croquettes de pommes de terre ou tout autre 
légume ; la flamande se sert également avec cette pièce.

La Selle de Mouton entrée de Broche.

Ciselez légèrement la surface couverte de votre selle 
après en avoir enlevé la peau fine qui la recouvre, faites 
rôtir à feu vif et servez avec une garniture que vous pré
parez à cet effet. Servez une sauce ou une demi-glace à 
part.

La Selle de Mouton panée à l’Anglaise.

Enlevez la peau qui recouvre votre selle, ciselez celle- 
ci légèrement, panez-la à l’anglaise, faites rôtir en l’arro
sant souvent et servez avec garniture et sauce à part.

Manière de paner les Côtelettes.

Etendez de la mie de pain sur votre table ou dans un 
plat, passez vos côtelettes légèrement assaisonnées dans
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du beurre fondu tiède, roulez-les dans la mie de pain, 
aplatissez cette mie de pain avec le plat d’une lame de 
couteau et replacez-les au fur et à mesure en couronne 
sur votre plat, au moment de les faire griller, arrosez-les 
de beurre fondu et mettez-les sur le gril, _ ^

Manière de paner les Côtelettes à l’Anglaise.

Battez une omelette de trois œufs avec un peu de sel, 
poivre et beurre fondu ou huile d’olive; trempez vos côte
lettes dans cette omelette et posez-les ensuite sur une 
mie de pain bien blanche, retournez-les, servez-vous du 
plat de la lame de votre couteau pour leur donner une 
forme agréable et, au moment de les faire griller, arro- 
sez-les de beurre fondu ou d’huile d’olive.

* ■
Manière de préparer une Prussienne 

pour grillade-

Mettez votre braise sur le devant avec un peu de frisons 
ou de papier allumé, tirez le tablier et ouvrez la clef. 
Lorsque votre braise est bien allumée, relevez le tablier, 
étendez-la sur les cendres, aplatissez-la légèrement avec 
le dos de la pelle, placez votre gril d’aplomb ; il ne doit 
pas y avoir moins d’un centimètre des barres du gril à la 
braise, garnissez votre gril, baissez légèrement le tablier 
et veillez à ce que la graisse en tombant sur la braise ne 
l’allume, on évite la flamme en jetant quelques grains de 
sel sous le gril ou en aplatissant de temps en temps la 
braise sur les cendres.

Côtelettes de Mouton nature.

Coupez et parez votre côtelette, aplatissez-la légère
ment, faites-la griller à feu vif en ayant soin de ne la 
retourner qu’une seule fois. Tâchez qu’elle soit cuite à 
point et surtout ne la piquez ni ne la pressez afin 
qu’aucune goutte de sang ne s’en échappe.

Côtelette à la Maintenon.

Faites cuire votre côtelette un peu saignante en procé-
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dant comme pour la côtelette nature. Posez-la sur un 
plat de métal sur lequel vous avez préalablement mis 
une cuillerée de sauce Maintenon, recouvrez également 
votre côtelette de cette même sauce, puis saupoudrez-la 
d’une gastrite composée de mie de pain mélangée de 
persil haché et fromage parmesan râpé, placez sur votre 
côtelette quelques atomes de beurre et faites griller ou 
plutôt gratiner légèrement en l’approchant de la chapelle 
du four; à cet effet, vous mettez un peu d’eau dans une 
casserole et votre plat dessus, puis vous placez cette cas
serole dans l’endroit le plus chaud du four; quelques 
secondes suffisent à cette opération. Servez votre côte
lette sur le plat même sur lequel elle a gratiné. Autant 
de côtelettes, autant de plats.

Côtelette à la Soubise.

Faites griller votre côtelette et servez avec sauce sou
bise dessous à part.

Côtelette à la Druard.

Préparez un appareil cromesquis de volaille ou de 
gibier, faites griller une côtelette un peu saignante, 
enveloppez-la entre deux légères couches de cet appareil. 
Enveloppez ensuite dans une crépinette que vous panez 
à l’anglaise, faites frire à feu vif et lorsqu’elle est d’une 
belle couleur, servez avec sauce Chateaubriant à part.

Côtelette grillée panée.

Parez votre côtelette, panez-la simplement au naturel 
ou à l’anglaise et faites griller à feu modéré. Servez-la 
avec les garnitures préférées de l’amphitryon et sauce à 
part.

Côtelette â la Jardinière.

Faites griller votre côtelette au naturel et servez avec 
une garniture jardinière.
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Côtelette aux Laitues.

Faites griller votre côtelette au naturel. Servez avec 
une garniture de laitues braisées.

/ ..
Côtelette aux Racines.

Faites griller votre côtelette au naturel. Servez avec 
une garniture de petites carottes braisées ou sautées au 
beurre avec fines herbes.

Côtelette à la Milanaise.

Faites griller votre côtelette au naturel et servez avec 
une garniture milanaise.

Côtelette à la Financière.

Faites griller votre côtelette au naturel et servez avec 
une garniture financière.

Côtelette à la Purée de Pommes de terre.

Faites griller votre côtelette et servez avec une purée 
de pommes.

Côtelette de Mouton aux Pommes 
Chateauforiant.

Faites griller votre côtelette et servez avec pommes de 
terre chateaubriant. ;

Côtelette de Mouton aux Pommes frites.

Faites griller votre côtelette et servez avec pommes de 
terres frites.

Côtelette de Mouton aux Truffes.

Faites griller votre côtelette et servez avec une petite 
garniture de truffes.
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Côtelette aux Pointes d’asperges..

Faites griller votre côtelette et servez avec une garni
ture de pointes d’asperges.

Côtelette aux Fonds d’artichauts.

Faites griller votre côtelette et servez avec une garni
ture de fonds d’artichauts.

Gomme vous le voyez l’on peut varier chaque jour la 
garniture; les champignons farcis, les tomates, l’oseille, 
la chicorée, les fèves, les flageolets, les haricots verts, 
les petits pois au lard ou à l’anglaise, etc., etc.

Côtelette de Mouton à la Chasseur.

Mettez une côtelette dans une sauteuse avec un peu de 
beurre et une goutte d’huile; faites-la sauter en plein 
feu ; lorsqu’elle commence à prendre couleur, ajoutez un 
peu d’oignon haché, une pincée d’échalote et une cuil
lerée de sauce diable, ajoutez un jus de citron, une pincée 
de persil haché et servez. Vous pouvez également servir 
la côtelette chasseur avec garniture de truffes ou de 
champignons.

Observation. — Chaque fois que vous serez obligé de 
faire sauter vos côtelettes, ayez soin de les faire partir à 
feu vif, de sorte qu’elles soient saisies et ne perdent pas 
leur sang ; ensuite, ne les laissez jamais bouillir dans 
leur sauce. 7 . -

Épaule de Mouton.

Désossez votre épaule, ficelez-la et faites-la braiser ou 
rôtir comme entrée de broche. Employez la même recette 
que pour la noix de bœuf, servez-la avec la garniture pré
férée par l’amphitryon. ; #

Épaule de Mouton farcie.

Désossez votre épaule et farcissez-la de chair à sau-
18
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cisses bien assaisonnée de sel, poivre, muscade, persil 
et ciboulettes hachées, faites braiser et servez avec ou 
sans garniture. La purée de marrons est excellente avec 
cette entrée. Les choux aux marrons font également une 
bonne garniture.

L’Épaule de Mouton aux Oignons glacés.

Faites braiser votre épaule comme la noix de bœuf et 
servez avec une garniture de petits oignons glacés au 
beurre à four vif et avec une demi-glace. .

Les Filets de Mouton en Chevreuil.

Après avoir levé vos filets, parez-les* piquez-les et 
faites-les mariner. Égouttez-les ensuite et faites-les sau
ter à feu vif avec un demi-verre d’huile dans un sautoir. 
Lorsqu’ils ont pris une belle couleur, vous égouttez l'huile 
que vous remplacez par une cuillerée de demi-glace 
dans laquelle vous ajoutez un jus de citron et un peu de 
persil haché. . - < .

Servez en couronne avec un croûton passé au neurre 
entre chaque filet

Vous pouvez également servir vos filets de mouton 
marinés avec une sauce poivrade ou avec une sauce 
anglaise à la groseille. Cette entrée de filets peut éga
lement se servir froide à la gelés ou avec sauce mayonnaise.

Les Filets Mignons panés grillés à l’Anglaise.

Levez vos filets, aplatissez-les et panez-les à l’anglaise ; 
faites-les griller à feu vif et servez-les en couronne avec 
sauce anglaise à part.

Manière de mortifier la Viande.

* Lorsqu’un gigot ou une pièce quelconque n’est pas 
suffisamment rassis, on le frappe quelques coups sur la 
table afin d’attendrir les chairs, c'est-à-dire de rompre les 
nerfs. La viande ainsi mortifiée est plus tendre.
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Gigot de Mouton.

Le gigot de mouton se sert le plus souvent rôti ou 
braisé avec une garniture bretonne (voyez les Haricots à 
la Bretonne) mais il peut se servir comme la noix de 
bœuf avec toutes espèces de garnitures et suivant la con
trée où l’artisan se trouve.

Le Gigot frit à feu d’enfer.

Enveloppez votre gigot dans une vessie de porc, dans 
laquelle vous aurez mis préalablement un bouquet garni 
et quelques tranches de carotte et d’oignon, faites-le 
frire à feu vif et servez-le avec une purée de pommes de 
terre ou toute autre garniture. . v

Le Gigot à l’Anglaise.

Mettez cuire votre gigot dans une marmite d’eau bouil
lante légèrement salée, quarante minutes suffisent, égout-, 
tez-le, glacez-le légèrement et servez avec sauce anglaise. 
Vous pouvez également servir les garnitures préférées de 
l’amphitryon en les servant toutefois au naturel, c’est-à- 
dire à l’anglaise. ,

Le Gigot à la Bourgeoise.

Faites braiser votre gigot avec une garniture de carottes 
et d’oignons absolument comme la noix de bœuf à la 
bourgeoise, en substituant les petits oignons à la garni
ture de navets glacés.

Le Gigot aux Laitues farcies.

Faites braiser en même temps que votre gigot une dou
zaine de laitues farcies et servez-le dans sa glace avec 
cette excellente garniture.

Des Pieds de Mouton à la Poulette.

Faites échauder quelques pieds de mouton, faites-les
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blanchir et ensuite faites-les cuire dans un blanc ; égout- 
tez-les, retirez l’os principal, mettez-les dans une sauteuse 
avec une cuillerée de sauce velouté ou un peu d’alle
mande. Lorsque votre sauce est bien chaude ajoutez vos 
champignons, un peu de persil haché et un jus de citron. 
Servez s’ils sont dun bon sel. Si vous vous êtes servi du 
velouté, ajoutez un jaune d’œut afin de lier votre sauce.'

Les Pieds de Mouton à la Rouennaise.

Faites cuire vos pieds de mouton dans un blanc; lors^ 
qu’ils sont cuits aux trois quarts, retirez les os et laissez 
refroidir, farcissez-les, ficelez-les et faites-les braiser 
dans un bon jus en observant qu’ils ne puissent attacher ; 
servez une sauce à l’italienne. .

Les Pieds de Mouton à la Vinaigrette.

Faites cuire vos pieds de mouton dans un blanc, lors-  ̂
qu’ils sont cuits servez-les au naturel, entourez-les de 
quelques branches de persil pour garnir le plat et* servez 
à part une soucoupe garnie d’oignons hachés, d’écha
lotes et de persil hachés ainsi que l’huilier afin que cha
cun se serve suivant son goût. .

Les Pieds de Mouton à la Soubise.

Faites cuire vos pieds de mouton dans un blanc et ser
vez-les sur une sauce soubise. Vous pouvez également 
servir la sauce tomate à part.

Les Pieds de Mouton Sauce tomate.

Faites cuire vos pieds de mouton dans un blanc et 
servez-les avec une sauce tomate à part.

Les Terrines de Queues de Mouton.

Les terrines de queues de mouton ont acquis une cer
taine renommée ; faites une farce fine, désossez vos 
queues de mouton et farcissez-les, puis garnissez l ’inté
rieur de vos terrines d’une bande de lard sur laquelle
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vous étendez une couche de farce et recouvrez d’une 
bande de lard, faites cuire au bain-marie et au four. Ser
vez cette terrine, lorsqu’elle est froide, à la gelée. Vous 
pouvez la garnir de truffes ou de pistaches suivant le 
goût de l’amphitryon.

Les Rognons de Mouton à la Brochette.

Fendez vos rognons aux trois quarts, retirez-en la petite 
peau nerveuse qui les recouvre, embrochez-les dans de 
petites brochettes à cet usage et faites-les griller à feu 
vif. Vous pouvez les paner à l’anglaise et les faire grille^ 
également à feu vif. Servez-ies avec un beurre maître 
d’hôtel que vous servez sans être fondu, mais néanmoins 
dans le cœur du rognon et sur un plat chaud.

Les Rognons sautés au Madère

. Ciselez vos rognons, faites-les sauter à feu vif avec un 
peu de beurre, ajoutez une goutte de madère, quelques 
champignons, une cuillerée de sauce espagnole. Ne 
laissez pas bouillir vos rognons et, au moment de servir, 
terminez-les en ajoutant un jus de citron, un peu de per
sil haché et une goutte de glace de viande.

Vous pouvez les faire cuire au vin de Champagne éga
lement, en remplaçant le madère par celui-ci, s’il est 
sec. ' / • • -. .

Carbonnades de Mouton à la Purée 
de pommes de terre.

Désossez et parez une selle de mouton, escalopez-la ; 
placez vos escalopes dans un sautoir grassement beurré 
faites-les sauter à feu vif après les avoir assaisonnées, 
dressez-les en couronne, et dressez une purée de pommes 
de terre dans le puits, glacez vos escalopes et servez.

Musette d’Épaule de Mouton.

Désossez une ou plusieurs épaules suivant la grosseur 
que vous désirez obtenir, farcissez-les de chair à saucisses
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bien assaisonnée ; cousez votre musette en lui en donnant 
la forme et faites-la braiser ou cuire à l’anglaise, comme 
le gigot à l ’eau à l’anglaise, et servez votre musette avec 
ou sans garniture, avec ou sans sauce, suivant le goût de 
l’amphitryon et en observant autant que possible les 
règles qui doivent être suivies dans l’ordre de votre repas. 
On peut farcir une musette de marrons, d’une duxelle 
ou d’un appareil à papillotes.

De l’Agneau.

Choisissez toujours le présalé et veillez à ce que le 
choix ne soit trop pâle, c ’est-à-dire que l’animal ne soit 
trop jeune.

Cassolette de Gorges d’Agneau.

Faites dégorger vos gorges d’agneau, faites-lesblanchir, 
puis vous les faites cuire dans un fond de volailte-ouun peu 
de blanc de veau, faites un velouté avec la cuisson, ajou
tez vos gorges et quelques champignons ou truffes et 
servez dans une petite cassolette de ri s après avoir lié votre 
sauce à l’aide d’un jaune d’œuf. Vous pouvez également 
servir votre cassolette à brun et l’enrichir d’une finan
cière complète, en miniature bien entendu, ou d'un 
salpicon. b V  .

Le Ris d’Agneau.

Faites dégorger vos ris et employez-les comme garni
ture dans une financière, ou piquez-les après les avoir 
fait blanchir et faites-les braiser comme les ris de veau. 
Servez comme entrée avec ou sans garniture.

Ris d’Agneau à la Financière.

Après avoir fait blanchir vos ris, vous les rafraîchissez, 
les égouttez dans un linge, les faites glacer au four, vous 
préparez une petite quantité de crêtes, rognons et que
nelles, dont une partie truffée et quelques belles petites 
truffes. Mettez votre garniture au bain-marie avec
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une bonne espagnole terminée avec la demi-glace de vos 
ris d’agneau. Au moment de servir, vous avez une casse
role de ris dressée à la main que vous avez tenue bien 
chaude à la bouche du four, sans lui laisser prendre

couleur ; vous dressez votre garniture dans l’intérieur et 
vos ris glacés en couronne sur les bords. On sauce peu, 
il est préférable d’envoyer une saucière bien chaude à 
part. (Voir planche 27.) .

L’Épaule d’Agneau à la Milanaise.

Désossez votre épaule, faites-la braiser ou rôtir et 
servez-la avec une garniture milanaise avec truffes si 
l’amphitryon le désire.

L’Épaule à la sauce tomate.
Voir la Noix de Bœuf "braisée et servir avec sauce 

tomate à part.

Épigramme d’Agneau à la Bourgeoise.
L’épigramme d’agneau est un mets composé qui, 

autrefois, se servait beaucoup plus qu’aujourd’hui, et qui, 
étant bien soigné, est fort estimé des gourmets.

Épigrammmes d’Agneau à la Péri gueux.

Taillez quatre ou cinq belles petites côtelettes d’agneau,
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panez-les légèrement ; vous aurez fait cuire les poitrines 
dans une bonne braisière, vous enlevez les petits os, les 
faites refroidir sous presse, vous en formez autant de 
cœurs que vous aurez de côtelettes, vous les panez à 
l’allemande, les laissez refroidir sur glace, les panez à 
l’anglaise et les faites frire à feu vif. Pendant ce temps, 
vous faites griller ou sauter au beurre vos côtelettes, les 
dressez en couronne en alternant avec vos poitrines éga
lement frites au beurre, puis vous envoyez en même temps 
une saucière de sauce périgueux.

Observation. — Les épigrammes constituent une fort 
jolie entrée qui peut se servir avec pointes d’asperges, 
petits pois, jardinière ou toutes sauces telles que : soubise, 
tomate, purée de champignons, etc., etc.

On peut dresser sur un fond de farce poché au four ou 
avec bordure de nouilles ou autres ; je ne mentionne pas 
le papillotage qui est de rigueur.

Côtelettes d’Agneau.

La côtelette d’agneau est recherchée dans les grands 
dîners, parce qu’elle forme une légère entrée; vous pouvez 
la servir sous vingt formes diverses, la paner, la farcir à 
la druard, à la maréchale, la faire frire ou griller, la faire 
sauter, la piquer, la mariner en chevreuil, la servir avec 
les nombreuses garnitures et sauces indiquées aux côte
lettes de mouton et de veau.

Selle d’Agneau à la Printanière.

Prenez un double d’agneau, c’est-à-dire que vous laissez 
adhérer à la selle les deux gigots. Parez votre pièce, 
placez-la sur une broche anglaise, faites rôtir à feu vif et 
clair, une heure et demie suffit grandement. Dès que votre 
pièce est d’une belle couleur, vous la débrochez, la dressez 
sur un plat long et, de chaque côté, vous dressez par groupe 
une jardinière de petits légumes nouveaux, en ayant soin 
d’intervenir les légumes foncés avec ceux plus clairs 
afin d’offrir à l’œil un clair obscur, et sans les saucer. 
Envoyez à part une hollandaise et un jus clair, afin que
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les convives choisissent les légumes préférés. (Voir la 
Planche 29.)

On peut servir la selle d’agneau avec toutes les purées 
ou garnitures préférées de l’amphitryon, telles que sou- 
bise, bretonne, fonds d’artichauts, croquettes de pommes 
de terre, tomates, gros champignons farcis, aubergines» 
laitues braisées, etc., etc.

Le Gigot d’Agneau.

Le gigot d’agneau se sert également sous toutes les 
dénominations que prend le gigot de mouton ; vous 
pouvez également le servir à la toulouse, à la financière. 
(Voir ces garnitures à la table des matières.)

On le fait frire, rôtir ou braiser et on le sert avec les 
garnitures suivantes : à la bourgeoise, à la soubise, à la 
bretonne, à la milanaise, à la sauce tomate, aux laitues, 
aux pommes de terre à l’anglaise ou au four. Il se sert 
également mariné en chevreuil ou à l’isard (voir les diffé
rentes recettes employées pour le gigot de mouton). 
Proportionnez la cuisson à la force de la broche et à la 
tendreté de votre gigot d’agneau ; frit ou à la broche à feu 
vif, vingt minutes suffisent . . ;

Observations générales sur les Rôts.

Ne salez jamais vos rôtis, que lorsqu’ils atteignent un 
certain degré de leur cuisson, aux trois quarts ou à peu 
près, parce que le sel fait rendre le jus et qu’alors les 
viandes sont moins succulentes, salez-les même en plu
sieurs fois sans excéder la mesure. Dans un service bien 
ordonné on sert un tant soit peu de jus avec la pièce et 
un bol ou saucière de ce même jus à part.

Quelques praticiens glacent leur rôti, mais je prétends 
que cela dénature le rôti ; en tous les cas, servez-vous à cet 
effet de l’extrait de même essence que la pièce que vous 
glacez et autant que possible, évitez de vous servir de ce 
moyen, en soignant le rôt tandis qu’il est à la broche.

Un feu vif, clair et sans fumée, est indispensable pour 
obtenir un beau et bon rôti.



DU VEA U
De la Tête de Veau.

Prenez une belle tête de veau bien blanche, faites-la 
dégorger une journée, puis désossez-la avec soin. A cet 
effet vous fendez votre peau en dessous de la gorge et 
faites passer votre pointe de couteau le plus près pos
sible des os de la mâchoire inférieure, ensuite vous arri
vez près des oreilles dont vous coupez le croquant qui 

i résiste à l’endroit où doivent pousser les cornes, ensuite 
vous observez encore avec plus d’attention pour la partie 

. qui couvre le crâne et le mufle en ayant soin de laisser
r les yeux adhérents après la peau. Lorsque vous devez
s détailler votre tête de veau, il est indifférent de commen- 
r cer le désossement de votre tête par la gorge ou sur le 
t milieu de la face. Mettez votre tête au feu, à l’eau froide, 
* faites partir en plein feu et sitôt qu’elle commence à écu- 
( mer à grande ébullition, rafraîchissez-la vivement.
\ Ensuite, si vous devez la conserver entière ou farcie 
j vous la garnissez, l’emballez dans un linge blanc beurré 

et la faites cuire dans un blanc bien aromatisé. Si vous 
j devez la découper, faites-la cuire dans un blanc sans 
jl l’envelopper dans un linge et servez-la aux sauces préfé- 
jj: ; rées de l’amphitryon.
ij Vous retirez également du crâne la langue et la cer- 
II velle que vous faites dégorger et que vous préparez 
I suivant le goût de l’amphitryon, le plus souvent on fait 
i cuire la langue avec la tête dans le blanc.
‘j Afin de ne pas briser la cervelle, vous donnez trois 
; coups de couperets sur le crâne dont un à la hauteur des 
! yeux et les deux autres sur la place des cornes ; ensuite 

avec la pointe du couperet, vous soulevez le crâne et 
retirez la cervelle précieusement avec la main et la faites 
dégorger immédiatement dans un vase rempli d’ eau 
fraîche.
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La Tête de Veau à la Genevoise. -

Faites cuire votre tête de veau dans un blanc mouillé 
de vin blanc et de consommé blanc. Une heure et trois

La tête de veau à la Genevoise (fig. 30).

quarts suffisent à sa cuisson. Servez avec une garniture 
de morilles et une sauce genevoise au vin d’Yvorne 
(Voir la Tête de veau à la Toulouse, Planche 31.)

La Tête de Veau à la Poulette.

Faites cuire votre tête de veau dans un blanc. Servez-la 
avec une sauce poulette. : , : ,
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La Tête de Veau en Tortue.

Faites cuire votre tète entière ou détaillée dans 
un blanc et servez-la avec une garniture tortue gar
nie d’olives, de quenelles, de morilles et de champi- 

- gnons. . ' . . •
Cette entrée peut se servir avec luxe en soignant la 

garniture, en l’enrichissant de belles truffes, de belles 
J écrevisses, d’hâtelets et en 1a. servant sur une croustade 
j ciselée. (Voir Planche 29.)
I Voyez surtout à ce que votre sauce espagnole soit 
: bien réduite au vin de Madère et corsée autant que pos- 
>. sible.

La Tête de Veau à la Ravigotte.

Faites cuire votre tête dans un blanc et servez-la avec 
I la sauce à la ravigotte. - .

: La tête de Veau à l’Huile.
|
3 Servez votre tête au naturel avec l’huilier et une sou- 
f coupe de fourniture hachée, telle que : oignon, écha- 
$ lote et persil hachés. Si l’on désire que vous serviez la 
1 sauce toute prête, ajoutez à ces aromates une ou deux 
t cuillerées de vinaigre, autant d’huile et une cuillerée de 
p la cuisson de votre tête de veau. Ornez la tête de persil 
f en branches et ciselez les oreilles afin que cette entrée 
!■. offre la mine la plus appétissante possible.

f La Tête de Veau à la Toulouse.

! Faites cuire votre tête dans un blanc et servez-la 
ji entière sans la désosser avec une garniture toulouse.
| (Voir Planche 31.)
ji Voyez à ce que votre sauce velouté soit liée légère- 
| ment et d’un bon sel; formez une couronne de petites 
j caisses garnies de toulouse aux truffes autour de la tête
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comme le dessin l’indique et après avoir placé vos 
buissons de truffes ou de morilles, placez vos hâte- 
lets.

La tête de veau à la Toulouse, (fig. 31).

La Tête de Veau frite. : *

Lorsque votre tête de veau est cuite dans un blanc 
laissez-la refroidir, marinez légèrement vos morceaux 
coupés en gros dés et trempez-les dans une pâte à frire ; 
avant de les mettre dans la friture qui doit être très 
chaude. Servez en buisson avec une sauce tomate à part 
et un bouquet de persil frit comme ornement de votre 
buisson de beignets.
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La Cervelle de Veau.

Mettez dans une casserole un peu d’eau, de sorte que 
votre cervelle trempe complètement, un filet de vinaigre, 
quelques tranches d’oignon, de carotte, un bouquet 
garni, faites cuire à feu modéré sans laisser bouillir, 
c ’est-à-dire qu’une fois écumée vous la laissez cuire sur 
le coin du feu ; laissez-la dans sa cuisson pour vous en 
servir au besoin.

La Cervelle au Beurre noir.

Dressez votre cervelle sur votre plat, fendez-la en 
deux, assaisonnez-la légèrement de sel, poivre et un peu 
de persil haché, quelques câpres et versez votre beurre 
noir bouillant sur votre cervelle. Vous pouvez également 
ajouter un peu de persil frit que vous jetez dans' le 
beurre avant qu’il ne soit complètement noir.

La Cervelle à la Poulette.

Dressez votre cervelle cuite préalablement dans son 
court-bouillon, et servez-la avec une sauce à la poulette.

La Cervelle frite.

Coupez-la en gros dés, trempez vos morceaux dans 
une pâte à frire et faites frire à feu vif. .

Servez en buisson sur une serviette avec un bouquet 
de persil frit et une sauce tomate ou une tartare à part.

La Cervelle au Beurre d’anchois.

Servez votre cervelle avec un beurre d’anchois à peine 
fondu.

La Cervelle de veau à la Paysanne.

Mettez une casserole au feu avec un bon morceau de 
beurre, lorsqu’il a atteint la couleur noisette et qu’il en a 
le parfum, placez votre cervelle dans votre beurre, après
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Tavoir légèrement roulée dans la farine, et laissez-la 
rissoler. Servez-la avec une sauce maître d’hôtel à peine 
fondue.

Les Oreilles à la Genevoise.

Faites cuire vos oreilles au blanc, servez-les avec une 
garniture de morilles ou de champignons et une sauce 
genevoise. '

Les Ris de Veau en Caisse.

Piquez vos ris après les avoir fait blanchir et rafral- , 
chir, foncez une casserole ou plat à sauter de quelques ' 
lames de jambon ou de lard maigre, quelques carottes et < 
oignons, un bouquet garni, mettez sur cette garniture ' 
vos ris de veau piqués, arrosez-les d’un peu de jus froid *1 
et faites partir en plein feu, faites légèrement pincer 
votre fond et mouillez ensuite vos ris avec une cuillerée 
de bon jus et un verre de vin blanc, couvrez d’une feuille 
de papier beurrée et laissez mijoter une heure et demie, 
jusqu’à ce que votre fond soit tombé à glace et que vos 
ris soient glacés; arrosez-les souvent et couvrez-les. de 
feu si vous n ’avez pas de four.

Ensuite vous préparez une caisse en papier que vous 
beurrez et faites prendre une légère couleur au four et la 
garnissez de vos ris de veau que vous servez avec une 
demi-glace. Si vous devez servir une garniture avec vos 
ris de veau, vous placez la garniture la première et vous 
formez une couronne ou un carré, même un triangle 
avec vos ris de veau, suivant la quantité et la grandeur 
de la caisse.

Pâté chaud de Ris de Veau.

Faites une croûte de pâté chaud. Faites braiser vos ris 
de veau comme pour ris en caisse. Garnissez votre 
croûte d’une financière et de vos ris, glacez, placez vos 
écrevisses, votre couvercle et servez bien chaud. 
(Voir Planche 32).
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Les Ris de Veau à la Financière.

Faites braiser vos ris de veau comme il est indiqué 
Ris de veau en caisse, et servez-ies avec une garniture 
financière. \

Les Ris de Veau cloutés.

Au lieu de piquer vos ris de veau, vous les cloutez à la 
langue'écarlate et les faites biaiser comme il est indiqué 
Ris de veau en caisse. Servez-les avec les garnitures pré-

Pâté chaud de ris de veau (fig. 32).

r férées de l’amphitryon et une demi-glace. La purée de 
.j pommes de terre, l’oseille, la chicorée, la purée de mar- 
■; rons, la jardinière, la sauce tomate, la Périgueux, etc., 
i sont des sauces et des garnitures qui s’accordent très 

bien avec les ris de veau. ‘
Observation. — Le ris de veau lui-même sert comme 

, garniture dans les grands dîners pour grosses pièces, 
i comme dans la Chambord, la tortue, la Toulouse, la 
; | financière, en hâtelets.

Vous pouvez également servir le ris de veau à Tan- 
i glaise. Voir cette sauce et la manière de le paner à l’an- 
i glaise. *

La Langue de Veau à la Jardinière

Faites braiser votre langue dans un bon jus et servez 
f la avec une garniture jardinière.

19
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Après l’avoir fendue en deux et avoir enlevé la peau 
qui la recouvre, si vous formez une entrée de plusieurs 
langues, vous les dressez en couronne sans les fendre.

De la Blanquette de Veau.

Coupez une poitrine de veau bien blanche, faites-la 
dégorger à l’eau fraîche pendant deux heures, jetez l’eau 
et remplacez-la par de l’eau filtrée, faites partir à plein 
feu, écumez et garnissez votre blanquette avec quelques 
carottes, oignons et bouquet garni, laissez cuire une 
heure trois quarts à feu doux, puis vous faites une sauce 
velouté avec la cuisson de la blanquette, vous y ajoutez 
une liaison de deux jaunes d’œufs, un jüs de citron, 
passez votre sauce à l’étamine sur votre blanquette et, 
après avoir retiré les carottes, les oignons et le bouquet 
garni, vous ajoutez quelques champignons et quelques 
petits oignons passés au beurre, servez avec ou sans 
croûtons, il peut également entrer dans votre blanquette 
une garniture de quenelles de veau- ou de volaille, des 
crêtes et des rognons de coq, suivant l’importance du 
dîner, voire même des écrevisses.

De la Blanquette de Veau à la Bourgeoise.

Opérez comme pour la blanquette aux champignons et 
vous garnissez votre blanquette de petits oignons et de 
petites carottes nouvelles ou tournées en olives que vous 
servez avec votre blanquette. - ' . '

Dans la saison des petits pois, des pointes d’asperges, 
des flageolets, des fonds d’artichauts, des fèves ou des 
haricots verts, vous pouvez en garnir tour à tour vos 
blanquettes, qui n’en seront que mieux appréciées.

Le Vol-au-vent de Blanquette de Veau.

Préparez votre blanquette comme ci-dessus et la met
' tez dans une croûte de vol-au-vent. (Voir la manière 
d’opérer pour la croûte, à la table des matières.)

Observation. —■ Vous pouvez également servir la blan-
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quette en caisses ou en coquilles, alors pour les coquilles 
vous ne liez pas le velouté comme à l’ordinaire, mais 
comme la sauce allemande, à grand feu, avec quelques 
jaunes d’œufs de plus; afin qu’en gratinant dans les 
coquilles votre sauce ne tourne pas, vous saupoudrez 
votre blanquette de chapelure ou de mie de pain, l’arro
sez de beurre fondu et faites gratiner avec le four de 
campagne ou à four vif.

Casserole au Riz à la Toulouse.

Faites blanchir votre riz, mouillez-le ensuite avec un 
non consommé, laissez-le cuire doucement afin que les 
grains ne se mettent pas en pâte et restent bien entiers ; 
lorsqu’il est cuit, il doit être presque à sec, alors vous 
beurrez un moule à Savarin ou à Turban, vous le rem
plissez de riz et le mettez à la bouche du four jusqu’à 
l’heure du service; démoulez-le et servez au milieu.du 
puits une garniture Toulouse.

Observation. — On peut monter la casserole de riz à la 
main, lui donner une forme plus svelte, plus élevée, 
mais généralement le riz à cet effet doit être plus cuit, 
manipulé à la spatule et n’offre plus qu’une pâte à peine 
appétissante, qui du reste n’est plus mangeable.

Casserole au Riz à la Financière.

Voyez la Casserole à la Toulouse, remplacez cette gar
niture par une financière.

Observation. — On peut former des entrées de casse
role de riz avec un salmis, une blanquette de volaille ou 
autre, avec des filets de volaille ou gibier, des quenelles, 
du poisson, etc., suivant la composition du dîner. Cette 
entrée remplace une timbale, un vol-au-vent et est assez 
appréciée.

Lorsque la garniture est au blanc, il faut éviter de 
glacer le riz ; autrement il est préférable de le glacer. On 
peut en former des cari à l’indienne, en ajoutant un peu 
de safran, soit en filigrane, soit en poudre ; l’un se met
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en le faisant cuire, afin que l’infusion colore le riz en lui 
donnant un parfum ; celui en poudre se manipule légère
ment avec le riz, lorsque celui-ci cuit au moment de le 
dresser.

On peut aussi dorer le riz et lui faire prendre un peu 
de couleur à four vif, mais il est moins moelleux.

Cassolette de Blanquette de Veau.

Faites pocher du riz dans un bon consommé, moulez- 
le dans un moule à bordure et exposez-le à la bouche du 
four quelques secondes avant de le servir, puis dressez 
avec soin votre blanquette au centre, glacez légèrement 
la surface de la bordure et servez.

Carré de Veau piqué.

Piquez votre carré de veau avec soin et faites-le braiser 
comme le fricandeau, servez-le avec toutes les garnitures 
désignées à l’article Côtelette de veau.

Côtelette de Veau en Bellevue.

Piquez votre côtelette de veau, faites-la braiser comme 
il est indiqué à l’article Fricandeau, puis lorsqu’elle est 
bien glacée vous la mettez à refroidir. Vous mettez 
ensuite un peu de gelée clarifiée dans une soucoupe, y 
placez votre côtelette de veau froide, en mettant la partie 
piquée sur la gelée déjà prise, puis vous versez encore un 
peu de gelée jusqu’à ce que votre côtelette soit presque 
couverte. Lorsque votre gelée est bien prise, vous 
démoulez votre côtelette en Bellevue sur un plat, et si 
c’est pour un grand dîner, que ce soit une entrée de* 
plusieurs côtelettes, vous croûtonnez à la gelée.

Côtelette de Veau en Papillote.

Faites griller une côtelette de veau aux trois quarts, 
vous l’emballez dans une double feuille de papier beurrée 
dans laquelle vous aurez mis préalablement un appareil 
de Duxelle contenant un peu de lard râpé, assaisonné de
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porsil haché, un peu d ail pilé et muscade râpée. Ensuite, 
1 vous mettez votre côtelette de veau au four vif; retournez
. la afin qu’elle prenne couleur des deux côtés et servez 
f sans la déballer.

Côtelette de Veau à la Milanaise.

Faites griller votre côtelette de veau et servez-la avec
* une garniture à la Milanaise.

I Côtelette piquée, glacée au Cari à l’Indienne.

? Faites braiser une côtelette de veau piquée et lorsqu’elle 
; est bien glacée, servez-la avec une garniture de riz dans 
l lequel vous aurez mis une pincée de cari et un peu de 
r sauce tomate. j : "
i

t Côtelette de Veau cloutée à la Chipolata.

J Faites braiser une côtelette de veau cloutée, à la langue 
{! écarlate et servez-la avec une garniture à la chipolata.

1 Côtelette de Veau à la Bourgeoise.

f Faites braiser votre côtelette sans la piquer et servez 
( avec une garniture de petites carottes, petits oignons, 
f braisée en même temps que la côtelette. Voyez que votre 
j~ demi-glace soit bien réduite-

Côtelette de Veau à la Jardinière.

Faites griller ou braiser indifféremment votre côtelette 
i de veau suivant le goût de l’amphitryon et servez avec
u une garniture jardinière.

i '  ‘
* Côtelette de Veau à la Financière.

i Faites griller ou braiser votre côtelette de veau et 
servez avec une garniture financière.

I Côtelette de Veau dans sa glace,

J| La côtelette de veau étant piquée, vous la faites braiser 
îii et tomber à glace en l’arrosant souvent d’un bon jus et
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d’un bon verre de madère. Lorsqu’elle est bien glacée, 
vous la servez avec le peu de demi-glace qui a servi à 
sa propre cuisson. L ..

Observation, — Cette côtelette de veau ainsi préparée 
peut se servir avec une purée de pommes de terre ou 
de marrons, avec une garniture de pointes d’asperges, 
petits pois, de flageolets, de fèves, de haricots verts, 
de fonds d’artichauts, de petits choux de Bruxelles, etc., 
ou à la Maintenon. (Voir la Côtelette de mouton qui se 
sert sous ce nom.)

Côtelette de Veau à la Druard.

Faites cuire votre côtelette de veau aux trois quarts 
sur le gril, puis vous la couvrez d’un appareil cro- 
mesquis et l’enveloppez dans une crépinette de veau ou 
de porc, la panez à l’anglaise et la faites frire à feu vif. 
Quelques praticiens la préparent sans la faire griller 
préalablement avant de la garnir, mais alors je leur 
ferai observer qu’en ce cas il faut la faire sauter au 
beurre, comme les filets à la maréchale, parce que la 
côtelette prend trop de couleur ou n’est pas assez cuite. 
Les côtelettes ainsi préparées forment une excellente 
entrée. Servez une sauce diable à part.

Côtelette de Veau grillée panée.

Panez une côtelette de veau à l’anglaise et faites-la 
griller à feu modéré. Vous la servez avec une garniture 
quelconque et servez la sauce à part. Servez indifférem
ment une sauce à la maître d’hôtel, une sauce tomate ou 
piquante, suivant le goût de l’amphitryon. Une garniture. 
soubise est excellente.

Côtelette à la Genevoise.

Panez votre côtelette et faites-la sauter a feu vif. Lors
qu’elle est dorée de chaque côté, mettez-la au four et 
lorsqu’elle est presque cuite, ajoutez un verre de vin 
blanc ; laissez réduire et servez après avoir ajouté un 
peu de persil haché ou d’estragon et un jus de citron.



L E  P E T I T  C U I S I N I E R  M O D E R N E 295

La côtelette ainsi préparée se sert également avec 
garnitures de morilles, champignons, tomates farcies, 
pommes de terres Chateaubriant, etc., etc.

Noix de Veau piquée en fricandeau.
Foncez une casserole à rebords peu élevés, tels que les 

grands sautoirs, avec carottes, oignons, bouquet garni; 
placez votre noix en fricandeau, c’est-à-dire piquée au 
milieu; faites partir en plein feu avec la valeur d’un demi- 
litre de jus, laissez suer votre noix jusqu’à complète ré
duction, puis vous la mouillez de deux cuillerées de jus 
et la couvrez d’une feuille de papier beurrée; faites partir 
à nouveau et laissez mijoter avec feu dessus, feu dessous 
pendant deux heures, en l’arrosant de temps en temps. 
Lorsqu’elle est glacée (couleur jaune d’or) vous la servez 
avec sa demi-glace.

Vous pouvez également foncer votre casserole de quel
ques bandes de lard maigre ou jambon, ou bien encore 
de quelques couennes blanchies préalablement. Vous 
pouvez également servir votre noix de veau en frican-

• deau avec la garniture choisie ou préférée par l’amphi
tryon.

Voir les nombreuses garnitures indiquées dans la table 
des matières.

Sous-Noix de Veau en fricandeau.
La sous-noix se traite de même que la noix et se sert

• également avec les mêmes garnitures.

Noix de Veau cloutée à la Gendarme.

Au lieu de piquer une noix de veau, vous la cloutez à 
la langue écarlate (consultez le petit dictionnaire pour 
l’explication des termes culinaires), puis vous la faites 
braiser comme la noix de veau à la bourgeoise, servez 
avec une garniture d’oseille ou de chicorée préparée à 
l’allemande.

Noix de Veau à la Financière.
Piquez une noix de veau, faites-la braiser comme il est

«
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indiqué à la noix de veau en fricandeau, et servez-la avec 
une garniture financière.

Noix de Veau cloutée à la Jardinière.

Piquez une noix de veau, faites-la braiser comme il est 
indiqué à la noix de veau en fricandeau, et servez-la avec 
une garniture jardinière.

Noix de veau cloutée à. la jardinière (fig. 32).

Observation. — Servez également avec champignons 
farcis, avec tomates farcies, purée de pommes de terre 
ou autres; petits pois, flageolets, haricots verts, etc., 
etc., suivant la saison. Les fonds d’artichauts farcis à la 
barigoule font une belle et bonne garniture. (Voir 
jig. 32.) Dressez vos légumes en couronne sans les saucer 
et placez vos trois hâtelets sur le sommet.

Poitrine de Veau à l’Allemande.

Levez légèrement avec le couteau la chair qui recouvre 
les os de votre poitrine, de manière à lui faire former le 
portefeuille ; glissez entre cette chair et les os une farce
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de volaille ou de veau, ou même encore de porc bien 
assaisonné de sel, poivre, muscade râpée et persil ou 
estragon haché ; cousez la poche de votre poitrine par 
laquelle vous avez introduit la farce et faites braiser 
comme la noix de veau ou faites-la cuire au four sur une 
garniture de carottes, oignons, bouquet garni. Arrosez-la 
souvent, afin qu’étant cuite elle soit moelleuse. Servez 
cette poitrine avec une garniture de petits pois ou autres 
légumes, suivant la saison. Vous pouvez également la 
servir avec une sauce tomate ou simplement dans sa 
glace. Cette poitrine se sert également froide à la gelée.

Poitrine glacée aux petits Navets.

Faites braiser votre poitrine comme il est indiqué à 
l’article Noix de veau, ou simplement cuite au beurre au 
four de boulanger, et servez-la avec une garniture de 
petits navets de Freneuse glacés. .

- - i . ■ • ■ '

Poitrine glacée aux petits Oignons glacés.

Faites braiser votre poitrine à four modéré sur une gar
niture de carottes, oignons, bouquet garni, et servez dans 
sa glace avec une garniture de petits oignons glacés au 
beurre.

Poitrine aux Laitues braisées.

Faites braiser votre poitrine comme il est indiqué à 
l’article Fricandeau, et servez avec une garniture de lai
tues braisées.

Poitrine purée de Marrons.

Faites braiser votre poitrine comme il est indiqué à l’ar
ticle Fricandeau, et servez avec une purée de marrons.

Poitrine purée de Champignons.

Faites braiser votre poitrine comme il est indiqué à 
l’article Fricandeau, et servez avec une purée de cham
pignons. - /
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Longe de Veau à la Jardinière.

Faites braiser votre longe comme une noix de veau ou 
rôtir au four sur une garniture d’oignons et carottes cou
pés en tranches, bouquet garni ; servez-la avec une gar
niture jardinière. . ^

Longe de Veau à la Flamande.

Faites braiser ou rôtir votre longe et servez-la avec 
une garniture flamande, dans laquelle vous ajoutez quel
ques laitues braisées.

Ragoût de Veau.

Prenez une poitrine de veau, détaillez-la et mettez-la 
dans une casserole assez grande pour contenir votre 
garniture, faites revenir votre veau en plein feu avec un 
peu de beurre ou un peu de graisse de rognons de veau; 
lorsque votre poitrine a pris une belle couleur, vous la 
mouillez d’un verre de vin blanc que vous laissez tomber 
à glace ; pendant ce temps vous préparez une garniture 
de petites carottes, oignons et un bouquet garni, laissez 
cuire une heure et demie et servez avec cette garniture 
sauf le bouquet. Vous mouillez votre poitrine lorsque la 
réduction du vin blanc est opérée, avec du bon jus et une 
cuillerée de sauce espagnole. Vous pouvez remplacer 
cette garniture par des petits pois, des haricots verts, des 
pommes de terre ou tout autre légume, suivant la saison 
et le goût de l’amphitryon. '

Tendons de Veau.

Les tendons de veau sont généralement très appréciés 
des amateurs, des gourmets, ils se servent sous une 
quantité de formes différentes, faites-les dégorger à l’eau 
froide si vous avez l’intention de les servir à blanc ou en 
blanquette. .

Tendons de Veau aux petits Pois.

Après avoir coupé et fait dégorger vos tendons de veau
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vous les mettez au feu avec une certaine quantité d’eau 
comme la blanquette de veau, ajoutez-y une garniture 
d’oignons, carottes, bouquet garni et lorsque votre blan
quette sera à moitié cuite, vous la lierez en velouté, c’est- 
à-dire que vous ferez un roux blond que vous mouillerez 
avec la cuisson de votre blanquette, puis vous enlèverez 
le bouquet et laisserez cuire avec la quantité de pois pro
portionnée à votre blanquette ; au moment de servir reti
rez vos carottes et vos oignons, liez votre sauce avec 
deux jaunes d’œufs et un verre de crème double, ne lais
sez plus bouillir vos tendons, car la sauce tournerait. Les 
tendons de veau peuvent également se servir à brun avec 
les petits pois, alors vous faites votre roux plus foncé et 
mouillez avec un bon jus; au moment de servir, terminez 
vos tendons avec un morceau de glace de viande ou de 
volaille et servez après vous être assuré qu’ils sont d’un 
bon sel et d’un bon goût.

Tendons de Veau à la Milanaise.

Après avoir fait blanchir vos tendons et les avoir mis 
cuire dans un blanc au consommé vous préparez une 
sauce allemande avec la cuisson (Voir l’Allemande) et 
d’autre part une garniture milanaise que vous incor
porez dans la sauce allemande avec 1 es tendons, servez 
les dans une timbale ou une croûte de vol-au-vent ou 
encore dans une bordure ou une croustade de riz.

Tendons à la Jardinière.

Faites braiser vos tendons de veau comme une noix de 
veau et presque sans cuisson, de sorte qu’ils prennent 
vivement une belle couleur; arrosez-les souvent afin 
qu’ils restent moelleux. Dressez vos tendons avec une 
garniture jardinière.

Veal Cutlet.

Désossez quelques côtelettes de veau, enlevez les peaux 
et les nerfs, hachez bien ces chairs avec un peu de mie de 
pain, quelques jaunes d’œufs, et assaisonnez le tout;
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ensuite vous leur donnez leur forme primitive, les panez 
et les faites sauter à feu vif ou griller à feu modéré, ser- 
vez-les avec une garniture de pointes d’asperges, de lai
tues braisées, de petits pois ou d’œufs pochés. Vous pou
vez également servir le veal cutlet avec une garniture à 
la bourgeoise ou avec une sauce tomate.

Rognon de Veau.

Le rognon de veau est généralement très estimé à la 
broche. Alors il se sert en entrée avec une garniture quel
conque, soit : pommes de terre rôties au beurre, soit 
légumes à l ’anglaise ou préparés à la française, ou 
encore une sauce à part. La sauce tomate s’accorde bien 
avec cette entrée.

Rognon de Veau sauté.

Émincez votre rognon ou ciselez-le, faites-le sauter à 
feu vif, assaisonnez-le de sel, poivre, un peu de muscade, 
ajoutez une cuillerée de sauce espagnole, quelques cham
pignons, un peu de persil haché et un jus de citron

Vous pouvez également ajouter une réduction de 
madère ou un peu de champagne ; mais ce dernier peut 
facilement être supprimé. Cependant voici de quelle 
manière le vin de Champagne ou de Madère sont supé
rieurement employés : faites sauter votre rognon à feu 
vif, retirez-le dans une casserole à part et faites réduire 
à plein feu un verre de madère ou de champagne dans la 
casserole où a cuit votre rognon; ajoutez alors votre espa
gnole, vos champignons, votre rognon déjà sauté, un peu 
de persil haché et un jus de citron. Servez après vous être 
assuré qu’il est d’un bon sel.

Le rognon sauté se fait également sans sauce espa
gnole. Vous le singez d’une pincée de farine, lorsqu’il est 

. sauté, ajoutez un peu de vin blanc et un peu de jus, vos 
champignons, lui laissez faire deux ou trois bouillons en 
plein feu et le terminez avec un peu de persil et un jus de 
citron.

Vous pouvez également remplacer la farine par un peu 
de chapelure et le terminer de même, ou encore ne pas le
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mouiller et le servir dans sa chapelure, bien rissolé, avec 
un jus de citron et un peu de persil haché. Des amateurs 
ou gourmets le préfèrent ainsi, parce qu’il n’a pas bouilli 
et qu’il est plus tendre.

Foie de Veau piqué braisé à la Bourgeoise.

Piquez un foie de veau comme un filet de bœuf, faites- 
le braiser avec les mêmes principes que la noix de veau 
en fricandeau. Une heure et demie suffisent ; faites cuire 
une garniture d.e petites carottes et d’oignons que vous 
servez à l’entour.

Foie de Veau sauté à l’ïtalienne.
■»

Mettez une casserole plate au feu avec un peu de beurre 
que vous faites chauffer jusqu’à ce qu’il ait atteint le degré 
de beurre à la noisette ; placez ensuite votre foie de veau 
dans ce beurre, après l’avoir roulé dans la farine tranche 
par tranche ; lorsqu’il est rissolé, ajoutez une cuillerée de 
sauce tomate, un peu d’espagnole et de demi-glace, un 
demi-verre de vin blanc, et lorsque votre sauce aura jeté 
quelques bouillons, servez en couronne après vous être 
assuré qu’elle est d’un bon goût.

_ Foie\de Veau à la poêle.

Faites sauter votre foie au beurre dans une poêle; 
lorsqu’il a pris couleur, mettez-le dans une casserole à 
l’étuve et faites revenir des oignons ciselés que vous 
mouillez d’un peu d’espagnole et de bon jus ; lorsqu’ils 
sont cuits, dressez votre foie en couronne et servez cette 
garniture dans le puits.

Du Mou de Veau.

Mettez dans une casserole deux oignons, dont un piqué 
de deux clous de girofle, deux carottes, un bouquet garni, 
sel, poivre et un peu de muscade râpée ; versez ensuite 
une bouteille de vin et autant de bouillon, découpez votre 
mou par petites parties de trois centimètres carrés,
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mettez-le dans une casserole et faites partir en plein feu 
comme pour une matelote ; laissez cuire à feu modéré 
lorsque vous aurez écumé, et, après une heure et demie 
de cuisson, terminez votre mou en ajoutant vos champi
gnons, vos petits oignons glacés et un beurre manié. Si 
l ’amphitryon aime le goût des anchois ou de la matelote, 
ajoutez un beurre d’anchois. De même vous pouvez 
ajouter quelques croûtons passés au beurre et quelques 
œufs frits que vous dresserez autour de votre mou.

Vous pouvez également faire un roux et ne mouiller 
qu’au jus, comme par exemple une espagnole ; alors 
vous mettez un peu de tomate, les mêmes aromates, et 
laissez ciiire deux heures. Servez avec champignons sans
beurre d’anchois. • ■ ■ •

*

Pieds de Veau.

Faites cuire vos pieds de veau dans les braisières à 
gelée ou simplement dans votre jus après les avoir mis à 
dégorger à l’eau froide, et servez-les avec sauces piquante, 
ravigote, vinaigrette ou à l’huile, etc., etc. ■

Vous pouvez également les désosser et les farcir ; à cet 
effet, vous faites une farce ordinaire de veau, et, après en 
avoir farci vos pieds, vous les faites braiser dans un bon 
jus. Servez-les avec une sauce italienne. .

Filet de Veau.

Le filet de veau se sert également en entrée avec toutes 
sortes de garnitures ; alors vous le faites rôtir ou braiser 
avec soin comme la noix de veau en fricandeau. Il se sert 
également avec sauce tomate ou autres, ou simplement 
dans sa glace.

On pique quelquefois le filet de veau ; on peut aussi le 
clouter de langue à l’écarlate ou le bigarrer de truffes ; 
dans ces deux cas, vous le faites braiser avec soin et le 
servez avec sauce madère réduite ou à la Périgueux.

Escalopes de Veau. ,

Levez vos escalopes dans le filet, donnez-leur la forme

à
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de filet de volaille ou simplement celle d’une pièce de cinq 
francs, panez-les à l’anglaise et faites-les sauter au beurre 
clarifié. Servez-les avec une demi-glace ou une sauce 
tomate.

Escalopes de Filets Mignons.

Levez le filet mignon qui se trouve sous le rosbif ou 
contre-filet et escalopez-le ; aplatissez vos escalopes 
légèrement et faites-les sauter comme des filets de 
volaille ; vous pouvez même les décorer aux truffes et 
les servir à la sauce suprême.

Escalopes de Filets de Veau à la Maréchale.

Donnez-leur la forme de filets de volaille, panez-les à 
l’anglaise après les avoir panés à l’allemande, faites-les 
griller sur une feuille de papier beurrée à feu modéré et 
servez avec une sauce chateaubriant à part.

Filet de Veau sauté à la Marengo.

Détaillez votre filet de veau après l’avoir désossé et 
faites sauter votre filet de veau avec un peu d’huile fine à 
plein feu ; lorsqu’il a pris couleur, vous ajoutez un peu de 
bon jus, une cuillerée de sauce tomate et une d’espagnole, 
faites jeter un bouillon, puis vous terminerez en y ajou
tant quelques champignons, un jus de citron et vous dres
serez comme le poulet à la marengo avec croûtons passés 
au beurre, oeufs frits et écrevisses, mettez des manchettes 
aux pattes des écrevisses et servez.



DU COCHON
Choisissez de préférence un porc de provenance 

française ou de race anglaise. La contrée du Mans ainsi 
que la Touraine fournissent des porcs de très bonne qua 
lité. L’avantage se fait surtout sentir à la cuisson. Les- 
chairs moins flasques et beaucoup moins filandreuses 
fondent moins ; la proportion est d’un tiers ou tout au 
moins de 30 0/0 sur les animaux provenant du Bas- 
Morvan et surtout de l’Auvergne. Ces derniers ont une 
viande filandreuse [et le plies souvent d'un rouge noirâtre 
violacé) qui n’a pas de corps, et à la cuisson on est sur* 
pris du déchet. Chaque pays a sa manière de nourrir le 
bétail ; les uns savent allier à des cuissons de pommes de 
terre ou de févrolles, la farine de ces dernières ou la 
farine d’orge ; tandis que, dans d’autres contrées, on se 
contente d’une nourriture moins substantielle, ce qui 
laisse à désirer et contribue à léser la fermeté de la chair.

Les soins donnés à ces animaux, surtout ceux de pro
preté, sont loin d’être perdus ; malheureusement, on ne 
peut toujours faire comprendre ces conseils à des gens 
dont l’avarice tourne contre leurs propres intérêts.

C’est à l’acheteur de savoir choisir de préférence les 
viandes fermes et fines, on est certain de regagner à la 
cuisson la différence du prix sans compter la saveur qui - 
est toujours très supérieure, ce dont l’artisan doit toujours 
se préoccuper avant tout. On doit toujours vérifier la 
viande de porc et éviter de s’en servir si l’on aperçoit des 
glandes roses ou blanches, ce qui indique que l’animal 
est ladre, malsain, par conséquent lourd et indigeste.

De la Cervelle.

Voir la Cervelle de veau et celle de mouton, observez
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les mêmes principes et servez-les avec les mêmes sauces 
ou apprêts. Si vous devez les faire frire ou sauter au 
beurre ne pas les faire dégorger et alors enlevez le sang, 
pendant qu’il est encore frais, autant que possible.

Cervelle de Porc en Crépinettes.

Coupez votre cervelle en trois parties égales, préparez 
trois carrés de crépinettes sur lesquels vous placerez 
trois petites bandes de lard de la largeur de votre cervelle, 
puis vous étendez un peu de chair à saucisses sur les 
bandes de lard ; placez alors votre cervelle sur ces lits de 
chair à saucisses, les recouvrez d’un peu de chair d’une 
bande de lard et les enfermez alors dans la crépinette que 
vous panez à l’anglaise ; faites frire ou griller suivant le 
goût de l’amphitryon et servez avec ou sans sauce.

La rémoulade ou la sauce diable sont les sauces préfé
rées pour cette entrée.

Les Oreilles de Porc.

Faites cuire vos oreilles de porc dans un blanc, servez- 
les avec une sauce ravigote, sauce piquante, ou avec une 
purée de pommes de terre, de marrons, de haricots 
rouges ou de lentilles. -

Oreilles de Porc à la Genevoise.

Faites-les cuire à blanc et servez-les avec une garniture 
de morilles ou de champignons et avec sauce genevoise.

_ Oreilles à la Rouennaise.

Farcissez vos oreilles, panez-les et faites-les frire, 
servez-les avec une sauce rémoulade.

Oreilles à la Nivernaise.

Farcissez vos oreilles et faites-les braiser dans un bon 
jus. Servez-les avec une demi-glace ou une sauce diable.

Oreilles en Fromage.

Nettoyez bien vos oreilles et faites-les cuire dans une
20
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braisière avec un jambonneau; lorsque vos oreilles et 
votre jambon sont cuits, coupez votre jambonneau par 
tranches minces ainsi que vos oreilles, moulez-en un 
moule à charlotte que vous aurez foncé de bandes de lard, 
puis vous le ferez cuire au bain-marie au four pendant 
une heure ; ayez soin avant de mouler, de bien assaison
ner vos oreilles qui sans cela seraient fades, ajoutez 
quelques pistaches mondées si vous le désirez, puis 
lorsque votre fromage est cuit, vous le laissez refroidir, 
le démoulez et le glacez ou le panez. Vous pouvez égale
ment chemiser un moule de gelée et y faire prendre votre 
fromage. Alors vous le démoulez comme un aspic.

Langues de Porc.

La langue de porc est généralement employée dans la 
charcuterie lorsqu’elle est fumée, à garnir les galantines, 
les hures de cochon, mais en cuisine vous pouvez la ser
vir à la sauce piquante, à la sauce Robert, ou à toute 
autre sauce, ou encore avec les garnitures employées aux 
articles Langue de bœuf, de veau ou de mouton.

Boudin de Porc.

La première des conditions pour obtenir du bon bou
din, c’est de recueillir avec soin le sang du porc dans un 
vase où vous aurez mis préalablement un bon verre de 
vin blanc et le quart d’un verre de vinaigre ; ensuite, en 
le recevant, de ne pas discontinuer de le battre afin qu’il 
ne se coagule pas, ou autrement dit qu’il ne caille 
pas. Ensuite, vous coupez votre panne et un peu de lard 
gras battu et coupé en petits dès, mêlez-les à votre sang 
que vous assaisonnez de fines herbes, sel, poivre, un 
peu d’oignon haché légèrement passé au beurre, un 
verre de cognac et des quatre épices. Remplissez votre 
boyau et attachez fortement les deux extrémités ; faites- 
les pocher en les mettant dans l’eau frémissante et ne les 
laissez pas bouillir ; retournez-les afin qu’ils sentent 
également l’effet du foyer et que la peau du boyau ne 
blanchisse pas ; tenez-les couverts afin qu’ils ne ressen-



LE PETIT CUISINIER MODERNE m

tent pas l’effet de l’air. Lorsqu’ils sont pochés, que le 
cœur est atteint, vous les égouttez sur des clayons, les 
couvrez d’un linge blanc et les laissez refroidir. Il arrive 
quelquefois qu’à la cuisson ils se fendillent ; pour éviter 
ce désagrément, piquez-les avec une aiguille à brider 
comme vous piqueriez des saucisses avant de les faire 
griller. Lorsque votre boudin est froid, coupez-le par 
tronçons, ciselez-le, et faites-le griller à feu vif. ‘

Boudin à la Genevoise.

Assaisonnez votre sang, tamisez-le et remplissez vos 
boyaux, faites-les pocher comme le boudin ordinaire et 
lorsqu’il est froid, vous le fendez en deux ; enlevez la 
peau et faites-le sauter au beurre à la poêle et servez-le 
avec une marmelade dej pommes. '

Observation. — Dans certains pays, on ajoute au 
sang la valeur d’un demi-litre de crème double, ce qui 
ne nuit nullement au bon goût du boudin.

Le boudin se sert également avec une purée de pom
mes de terre.

Des gourmets le désirent aux truffes ou aux champi
gnons hachés, je m ’incline devant le goût de l’amphi
tryon tout en recommandant le naturel.

Crépinettes de Porc.

Prenez une livre de lard frais, moitié gras, moitié mai
gre, assaisonnez-le avec soin, hachez-le comme chair 
à saucisses, garnissez-en des carrés de crépinettes et 
faites-les griller. Servez-les avec une purée de pommes de 
terre ou un riz à la turque, ou bien faites-les sauter et 
faites une petite sauce au vin blanc mêlée de demi-glace, 
persil haché et jus de citron dans le genre de la sauce 
chateaubriant.

Vous pouvez également paner vos crépinettes à. l’an
glaise, alors vous les faites griller à feu modéré et ser
vez une sauce à la diable à part.
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Crépinettes de Foie de Cochon.

Faites une farce avec votre foie et un peu de lard gras 
et maigre, assaisonnez, puis garnissez vos crépinettes, 
panez-les à l’anglaise et faites-les griller ou sauter au 
beurre. Servez avec une sauce rémoulade.

Côtelettes de Porc à la sauce Robert.

Faites sauter vos côtelettes de porc dans un peu de 
beurre, puis vous passez également au beurre un peu 
d’oignon haché, quelques échalotes ; lorsque vos côte
lettes ont pris une belle couleur, vous les saupoudrez 
d’une cuillerée de farine que vous laissez roussir légère
ment, puis vous mouillez d’un verre de vin blanc et un 
peu de jus, laissez cuire quelques minutes puis 
vous terminez votre sauce en ajoutant quelques corni
chons hachés, un peu de glace de viande et un peu de 
fourniture également hachée, voyez que votre sauce soit 
d’un bon sel et servez. . .

Côtelettes de Porc à la Milanaise.

Faites griller vos côtelettes et dressez-les en couronne, 
servez dans le puits une garniture milanaise, n’oubliez 
pas les manchettes. .

Côtelettes de Porc à la Druard.

Faites vos côtelettes un peu minces, garnissez-les d’ap
pareil à cromesquis et enveloppez-les dans une crépi
nette, panez-les à l’anglaise, et faites-les frire à feu vif. 
Servez avec une sauce à la diable ou une sauce Chateau- 
briant à part. -

Carré de Porc.

Le carré de porc se sert en entrée avec une garniture 
de choucroûte ou une jardinière, voire même avec une 
flamande. A cet effet, vous les faites rôtir à la broche en
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l’arrosant d un filet de vinaigre à l’estragon et de son 
propre jus. Si vous le servez en couronne après l’avoir 
décoré, vous pouvez placer la garniture au milieu de la 
couronne. Une purée de marrons ou de pommes de terre 
est excellente avec cette pièce. Vous l’arrosez d’un filet 
de demi-glace lorsqu’il est dressé. *

Andouilles de Fraise de Veau.

Faites dégorger une fraise de veau, faites-la blanchir, 
puis vous la ciselez et l’empochez dans des hoyaux de 
porc en les assaisonnant comme il faut ; quelques ama
teurs les demandent truffés, alors vous y ajoutez quel
ques lames de truffes et un peu de truffes hachées. Atta
chez les extrémités de vos andouilles et faites-les cuire à 
l’eau frémissante. Mettez-les en presse et lorsqu’elles 
sont froides, vous les ciselez et les faites griller à feu 
modéré. Servez-les sans autres apprêts. Les andouilles 
se mangent généralement avec de la moutarde.

Andouilles à la Crème.

Lorsque vos andouilles sont blanchies, c’est-à-dire vos 
fraises, vous les ciselez et les faites cuire dans une sauce 
béchamel un peu claire qui n’arrive à son degré de 
cuisson ou de réduction que lorsque votre fressure est 
cuite, alors vous en remplissez vos boyaux, attachez les 
deux extrémités et mettez-les cuire à l’eau frémissante 
pendant une heure environ, puis les laissez refroidir 
autant que possible en presse. Ciselez-les légèrement et 
faites-les griller à feu vif. Servez également sans aucune 
sauce. On peut incorporer quelques lardons minces de 
langue à l'écarlate ou de jambon et faire cuire les 
andouilles dans une bonne braisière.

Andouilles.

Choisissez les boyaux les plus charnus du porc, net- 
toyez-les et mettez-les à dégorger toute une nuit, égout- 
tez-les, séchez-les dans un linge, mettez-les mariner dans 
un bon assaisonnement de macis, coriandre, muscade,
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clous de girofle, sel, poivre et un peu de cayenne, rem
pli ssez-en d’autres boyaux, attachez-les avec soin e t . 
mettez-les dans la saumure; lorsque vous voulez les 
faire cuire, lavez-les, et mettez-les dans une bonne brai- 
sière bien aromatisée, laissez-les refroidir dans leur 
cuisson, égouttez-les, ciselez-les et faites-les griller à feu 
modéré.

Andouilles à la Béchamel.

Faites une bonne sauce à la béchamel, ciselez une 
fraise de veau, une demi-livre de lard de poitrine, autant 
de panne ; assaisonnez le tout avec soin, mêlez-le à votre 
sauce, remplissez-en des boyaux bien nettoyés, faites 
cuire dans une bonne braisière et lorsqu’elles sont 
refroidies dans leur cuisson, ciselez vos andouilles et 
faites-les griller à feu modéré. Servez-les pour hors- 
d’œuvre de déjeuner.

Cervelas fumés.

Hachez quelques parties de lard de poitrine et un peu 
de lard gras, assaisonnez-le de gros poivre, de sel, rem
plissez-en vos boyaux et faites-les suer dans une étuve 
pendant quarante-huit heures, ensuite vous les pendez 
dans une cheminée et vous en servez au besoin. Ce cer
velas se fait cuire ordinairement avec un plat de choux 
ou de choucroûte, mais également dans une braisière 
pour servir de hors-d’œuvre lorsqu’il est froid.

Le Filet de Porc.

Levez un filet de porc, piquez-le, faites-le rôtir et servez- 
le avec une garniture de légumes, soit une jardinière, 
soit une purée de pommes de terre, arrosez-le d’une 
demi-glace. \ '

Filet de Porc pané, grillé à la Rémoulade.

Levez un filet de porc, panez-le à l’anglaise, faites-le 
griller à feu vif et servez-le avec sauce rémoulade.
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Escalopez un filet de porc, panez vos escalopes, faites- 
les sauter et servez-les dans leur glace ou avec une gar
niture de petits légumes; soit pointes d’arperges, petits 
pois, pommes de terre Cliateaubriant, etc., etc.

Filet de Porc en Escalopes.

Faites rôtir votre filet, détaillez-le et après avoir paré 
les lames de filet vous les glacez et les laissez refroidir; 
ensuite vous moulez un moule de gelée au quart du 
moule, formez une couronne et % remplissez votre moule 
de gelée, faites prendre à la glace et démoulez comme 
l’aspic, à l’eau chaude.

; I

Filet de Porc en Bellevue.

Vous pouvez également piquer vos escalopes de filet et 
les faire glacer au four et lorsqu’elles sont froides en 
garnir votre moule de gelée.

Saucisses aux Truffes.

Hachez une livre de chair à saucisses, c’est-à-dire du 
porc frais, gras et maigre. Assaisonnez-le, incorporez un 
peu de truffe hachée et emplissez-en vos petits hoyaux 
que vous aurez bien nettoyés préalablement. Piquez vos 
saucisses et faites-les griller à feu modéré; servez-les 
avec une sauce périgueux à part.

Saucisses ordinaires.

Hachez une livre de lard frais, autant de porc frais, 
assaisonnez votre farce et emplissez vos petits boyaux, 
attachez les extrémités, piquez-les et faites griller ou 
sauter dans un peu de beurre ; servez sur une purée de 

, pommes de terre ou avec un peu de riz au gras.

Pieds de Cochon aux Truffes.

Préparez de la chair à saucisses dans laquelle vous : 
incorporez des truffes hachées et des pieds de porc 
désossés et coupés menu, puis vous prenez une crépi-
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nette que vous étendez sur la table, la garnissez de lames 
de truffe de part en part, vous mettez votre chair à sau
cisses par portions égales et enveloppez chaque portion 
dans un carré de crépinette large de vingt centimètres 
carrés; vous les panez à l ’anglaise et les faites griller, 
ou bien les faites griller sans les paner et les servez avec 
une sauce périgueux. Donnez-leur la forme d’un demi- 
pied de porc en les enveloppant dans la crépinette.

Vous pouvez également faire cuire vos pieds de cochon 
désossés et lorsqu’ils sont froids les envelopper de cet 
appareil, les paner à l’anglaise et les servir au naturel, 
c ’est-à-dire sans sauce.

Pieds de cochon à la Sainte-Menehould.

Fendez vos pieds en deux, retirez l’os du milieu , fîce- 
lez-les avec de petites bandes de toile afin qu’ils conser
vent leur forme, faites-les cuire aux trois quarts dans une 
braisière bien aromatisée et mouillée en partie avec du 
vin blanc ; puis vous les laissez refroidir dans leur gelée, 
les panez au naturel, les faites griller et les servez avec 
une sauce ravigote ou une maître d’hôtel fondue, dans 
laquelle vous incorporez quelques échalotes hachées et 
un petit morceau de glace de volaille. - . ' . '

Souvent on fait cuire les pieds entiers dans une bonne 
braisière, et quand ils sont froids, au sortir de la gelée, 
on les fend, on les pane et on les fait griller à feu modéré 
pour les servir au naturel.

Saucisson à l’ail.

Hachez un kilogramme de porc frais, ajoutez-y un 
assaisonnement de sel, poivre en grains, quatre épices et 
un peu d’ail pilé, emplissez-en vos boyaux, faites-les 
pocher à l’eau frémissante pendant vingt minutes et 
égouttez-les, faites-les cuire dans une étuve à la vapeur 
pendant une heure et demie et laissez-les refroidir pour 
les servir en hors-d’œuvre; autrement, vous les faites 
cuire dans un plat de choux ou de choucroûte et les 
servez chauds.
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Petit Salé aux Choux. '

Ayez un morceau de lard de poitrine que vous mettez 
dessaler dans un peu d’eau froide, faites-le cuire dans un 
plat de choux ou de tout autre légume. >

Servez-le chaud ou froid suivant la circonstance. Une 
heure d'ébullition suffît à sa cuisson.

Observation. — Le petit salé ou lard de poitrine rend 
d’importants services dans la cuisine. Il est employé avec 
succès dans lesmirepoix, dans les ragoûts ou civets, dans 
les compotes de pigeons. A cet effet, vous ne le faites pas 
dessaler, seulement vous enlevez la superficie qui, géné
ralement, est un sel sec ou pur. . . .

Petit Salé. (Manière de le préparer.)

Le petit salé se prépare ainsi : vous prenez une poitrine 
de porc frais, la détaillez de manière à pouvoir la mettre 
dans un vase dans lequel vous mettez un lit de sel, puis 
un lit de porc frais et continuez jusqu’à épuisement de 
vos morceaux de poitrine, ensuite vous couvrez d’un lit 
de sel assez épais et, de temps en temps, vous retirez 
votre lard de ce sel pour le frotter avec du sel sec, puis 
l’empilez et le laissez huit jours ainsi, pendez-le et le laissez 
sécher pour vous en servir au besoin. Autrement, vous 
pouvez le laisser dans une saumure fraîche et ne l’égout
ter que pour vous en servir. S’il était trop salé, il faudrait 
le faire dégorger dans l’eau courante.

Lard à piquer. (.Manière de le préparer.)

Le lard à piquer rend d’importants services dans la 
cuisine. Son nom indique son principal office, c ’est-à-dire 
qu’il sert à piquer les viandes de boucherie, de venaison, 
de volaille, et même les chairs de poisson; il sert à barder 
les pièces que je viens d’indiquer et à foncer les pâtés ou 
les terrines, à garnir les galantines, lespâtés et les terrines, 
les hures, etc., etc.; enfin à faire des bandes pour cro- 
mesquis, artichauts barigoule, etc. Râpé, il remplace
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avantageusement le beurre dans la duxelle ou pour 
appareil à côtelettes à papillotes; il entre également, 
dans une grande proportion dans les farces ordinaires.

V o i c i  de quelle manière il  se prépare :
Prenez vos bandes de lard, frottez-les tous les jours de 

sel marin pendant dix jours, ensuite vous les imprégnez 
de sel bien sec et les pendez dans un endroit aéré et 
surtout pas humide ; il faut plusieurs mois pour obtenir 
du bon lard à piquer. ,

Il n e  doit pas entrer dans la saumure.
Vous pouvez également mettre vos bandes de lard gras 

dans une quantité de sel, en observant qu’elles ne se 
touchent pas ou ne pas laisser de vide, afin d’éviter 
qu’aucune partie ne prenne un goût de rance. Cette pre
mière opération dure quelques mois ; pendez-les ensuite 
après les avoir frottées de sel sec; lorsque votre lard a 
repris, une certaine dureté, vous pouvez vous en servir. 
La première méthode est préférable. ,

Pâté de Foie de Porc.

Voyez la manière de traiter du pâté de foie gras ou 
mieux encore la manière de faire la farce cuite; ajoutez-y 
des pistaches et faites-le cuire dans une croûte ou dans 
un moule. Dans ce dernier cas, vous le faites cuire au 
bain-marie et ensuite lorsqu’il est froid, vous chemisez 
un moule de gelée et y placez votre pâté démoulé à froid, 
puis vous coulez un peu de gelée entre la chemise de 
votre pâté et le pâté, de sorte qu’il n’y ait pas d’air entre 
les deux, puis, lorsque la gelée est prise, vous le démou
lez comme l’aspic.

Foie de Porc sauté.

Voyez le Foie de veau sauté à Vitalienne et opérez de 
même.

Foie de Porc sauté aux Truffes.

Découpez votre foie par tranches, faites-le sauter dans 
un peu de beurre, ajoutez, lorsqu’il a une belle couleur,
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\ un verre de madère, une cuillerée de sauce espagnole et 
quelques truffes coupées en lames ; ne le laissez pas 

i bouillir, dressez-le s’il est d’un bon sel et faites réduire 
i votre sauce quelques secondes ; dressez votre garniture 
f de truffes dans le puits et saucez légèrement.

Jambon d’York à la gelée.

I* Parez un jambon d’York, mettez-le à  dégorger la veille, 
t changez l’eau s’il doit y rester plus de douze heures, faites- 
C ie cuire avec une poignée de bon foin et quelques aromates 
f tels que thym, clous de girofle, laurier, oignons, carottes. 
i: Sitôt parti à  grande ébullition, laissez-le cuire lentement 
î pendant deux heures, égouttez-le, laissez-le refroidir, 
£ parez-le en laissant une partie de la peau adhérente au 
F manche, formez des dents à  l’aide du couteau, parez bien 
f  le gras, glacez la peau à  l’aide d’un peu de glace blonde 
[ ■ et le gras avec de la gelée. Décorez avec de la belle gelée 
f clarifiée et de différentes nuances ; piquez vos trois hât.e- 
f  lets sur un carré de gelée monté en gradins, placez un 
£ manche en corne de cerf à  l’os du jambon, croûtonnez à  
f  la gelée sur un édredon de graisse que vous glacez à  
fi l’écarlate et que vous entourez d’un cordon au beurre de 
l'i safran, laissant retomber un gland sur chaque côté du 
1 plat. (Voir fig. 34.)
i’j Les jambons d’York, de Bayonne et de Mayence sont 
j les plus recherchés. Cependant on trouve de bons jambons 

dans tous les pays ; ce sont les soins qu’on leur donne 
ji qui en font la qualité. Il faut toujours choisir le jambon 
( d’un animal jeune et qui ne soit resté trop longtemps ni 

au saloir ni au fumoir.

Jambon aux Épinards. [Sauce Madère.)

' Levez la peau de votre jambon, faites-le braiser ourôtir 
au four avec une bonne mirepoix et un verre de madère,

; arrosez-le souvent sans lui laisser prendre trop de couleur.

1 Servez-le après une heure trois quarts de cuisson à  feu 
modéré, avec sauce madère à  part ou bien avec une garni- 

i ture d’épinards au jus ; glacez votre jambon légèrement.



«
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N’oubliez pas de mettre une manchette ou un manche 
de métal à votre jambon avant de le servir.

Aspic de Jambon.

Coupez quelques lames de jambon, clarifiez un peu de 
gelée, décorez le fond et les bords d’un moule à aspic, en 
le remplissant à mesure d’une ou deux cuillerées de gelée, 
formez une couronne de vos lames de jambon, remplis
sez votre moule de gelée et faites-le prendre dans un 
endroit frais ou à la glace. Démoulez avec un peu d'eau 
chaude et dresser sur une serviette pliée à cet effet ou sur 
un socle. Dans ce dernier cas, vous croûtonnez à la gelée.

Jambon à la Milanaise.

Faites rôtir votre jambon en l’arrosant de madère, ou 
emballez-le dans une double feuille de papier beurrée 
contenant une mirepoix passée au beurre. Préparez une 
garniture milanaise que vous servez à part, ou encore 
vous la dressez sur votre plat et votre jambon sur la 
milanaise, glacez légèrement et servez.

Jambon à la Paysanne.

' Faites blanchir un chou frisé ou pommé, assaisonnez- 
le et marquez-le dans une casserole avec un bouquet 
garni, deux carottes, deux oignons piqués de clous de 
girofle, puis vous placez votre jambon dans le milieu de 
vos choux, le couvrez d’une feuille-de papier beurrée et 
après deux heures de cuisson à feu modéré vous le 
servez. Mouillez vos choux avec le dessus de votre pot- 
au-feu.

Si’ vous êtes dans une maison princière, vous ajoutez 
une ou deux perdrix que vous faites rôtir à moitié préa
lablement afin de parfumer vos choux, et un saucisson à 
l’ail que vous ne mettez que vingt minutes avant de 
servir.

Jambon à la Financière.

Faites braiser votre jambon avec très peu de cuisson
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et une bonne garniture de légumes. Lorsqu’il est tombé 
à glace après une heure trois quarts de cuisson vous le 
dressez avec une garniture financière;

Jambon aux Champignons farcis
{Porte Maillot).

Faites rôtir votre jambon et servez-le avec une sauce 
espagnole réduite au vin de Madère et une garniture de 
champignons farcis. ,. '

Jambon aux Tomates farcies.

Faites rôtir votre jambon après l’avoir mis à dégorger 
pendant vingt-quatre heures et servez-le avec une garni
ture de tomates farcies.

Épaule de Cochon ou Jambonneau désossé.

Désossez une épaule de cochon, faites-la cuire dans une 
braisière d’eau garnie de légumes tels que carottes, 
oignons et bouquet garni. Lorsqu’il est bien cuit, laissez- 
le refroidir dans un moule rond dans lequel vous le 
mettez en presse. Lorsqu’il est froid, vous chemisez un 
moule de gelée, y placez votre jambon ; coulez de la gelée 
de sorte qu’il n’y ait pas d’air et le démoulez comme un 
aspic sur un socle que vous croûtonnez à la gelée.

Le Jambonneau.

Après lui avoir fait subir quelques jours de saloir, vous 
le mettez dégorger un jour à l’eau froide et faites cuire 
le jambonneau dans une bonne braisière bien aroma
tisée, laissez-le refroidir et roulez-le dans une chapelure 
blonde. Le jambonneau se sert comme hors-d’œuvre 
froid avec gelée et cornichons.

Jambon au Naturel. — -

Faites cuire votre jambon dans une braisière d’eau, 
après l’avoir fait dégorger vingt-quatre heures à l’eau 
froide ; ;laissez-le. refroidir et servez-vous-en pour garni-
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ture de pâtés,terrines, galantines,hures de porc ou de sànj 
glier, daubes, etc. Pour piquer ou clouter les noix de veau 
ou de bœuf, les volailles, et le gibier, etc., etc., pour 
faire la farce à pâté ou à galantine, pour foncer les 
braisières, pour les mirepoix ou encore dans les com
potes de pigeons, comme garniture de petits pois ; dans 
les financière, toulouse ou tortue, ou pour garniture d’o
melettes ou d’œufs à l’américaine, etc., etc. Le jambon 
s’emploie également cru et remplace le lard de poitrine 
très avantageusement comme qualité, car autrement il 
est plus cher. Il se sert également entier ou détaillé à la 
gelée. .

Manière de préparer les Jambons.

Prenez quelques jambons frais, frottez-les de sel pen
dant plusieurs jours et exposez-les dans un courant d’air ; 
ensuite vous les enveloppez de cendres de bois, les en
fermez dans un sac contenant du foin et les pendez dans 
un endroit sec. Vous pouvez ajouter quelques feuilles de 
laurier et quelques branches de thym dans votre sac.

Autrement, vous mettez vos jambons pendant trois 
semaines dans une saumure, les égouttez, les séchez 
dans un linge et les pendez à l’une des parois de la che
minée pendant plusieurs mois. Tâchez qu’ils soient assez 
éloignés du foyer pour n’en recevoir qu’une chaleur 
douce. .

Vous pouvez également, après leur avoir fait subir ces 
premiers préparatifs, c’est-à-dire la saumure, les mettre 
dans un saindoux que vous salez légèrement, etc., etc.

Queue de Porc à la Ravigote.

Faites griller une queue de porc frais et servez-la avec 
une sauce ravigote.

* Quèue de Porc à la Tartare

Panez une queue de porc frais, à l’anglaise, faites-la 
griller et servez-la avec une sauce à la tartare.
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Queue de Porc à la Soubise.

Faites braiser une queue de porc frais, servez-la avec 
une garniture ou sauce soubise.

Queue de Porc à la purée de Pommes 
de terre.

Ayez une queue de porc à laquelle vous aurez fait 
subir quinze jours ou trois semaines de saumure laissez- 
la dégorger quelques heures à l’eau froide, puis vous la 
faites cuire à l’étouffée et la servez avec une garniture de 
purée de pommes de terre.

Queue de Porc à la Paysanne.

Mettez votre queue de porc dans un pot en terre que 
vous remplissez d’eau ; mettez-le devant le feu, faites-le 
écumer, puis vous le garnissez de carottes, oignons et un 
petit bouquet garni ; vingt-cinq minutes avant de servir 
vous garnissez ce pot de pommes de terre, petits pois et 
un peu de laitue. Servez votre queue de porc et vos 
légumes sur le même plat. ' - ■ - ■

Vous pouvez également faire cuire des choux avec 
votre queue de porc, alors vous les faites blanchir préa
lablement et les mettez cuire en même temps que la queue 
de porc. * . ... .. .

Queue de Porc à la sauce Tomate.

Faites braiser votre queue de porc comme il est indi
qué à la noix de bœuf, et servez-la avec une sauce 
tomate. „ ' " . ■

Si vous servez la sauce à part, glacez votre queue de 
porc et saucez-la légèrement d’espagnole.

Du Rognon de Porc.

Le rognon de porc se sert en brochette ou sauté sui
vant le goût de l’amphitryon. Observez les mêmes prin
cipes que pour le rognon de mouton. . -
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La Panne.

Faites fondre votre panne à feu doux ; à cet effet, vous 
la coupez en petits dés et l’aromatisez de thym, laurier et 
un oignon piqué de clous de girofle.

Si vous désirez vous en servir pour truffer des volailles, 
mêlez-la à une égale quantité de lard gras que vous faites 
fondre ensemble, puis vous la passez dans un tamis afin 
qu’il ne reste aucun petit nerf et aucun des aromates, 
alors vous hachez quelques truffes ou les parures de 
truffes dont vous avez l’intention de vous servir pour 
truffer votre volaille et les ajoutez à votre panne pendant 
qu’elle est encore tiède.

I Le Sang.

Le sang du porc sert à faire le boudin, mais il n’est pas 
rare de s’en servir pour lier une sauce de civet lorsqu’un 
lièvre a perdu le sien totalement ou même si c’est un 
civet de mou de veau, de bœuf ou de tout autre animal, 
car il arrive souvent que le sang du chevreuil, de l’ours, 
de l’isard et de la gazelle sont coagulés ou caillés lors
qu’on est prêt à s’en servir, parce qu’on n’a pu prendre 
à temps les précautions nécessaires.

Le civet de mouton mariné en chevreuil se lie égale
ment au sang de porc.

Hure de Cochon à la Champenoise.

Après avoir flambé et blanchi une tête de cochon, vous 
la désossez, la garnissez d’une farce fine de porc mêlée 
à une farce de volaille, puis vous formez entre chaque cou
che de farce une couche de lardons entremêlés de langue 
à l’écarlate et de pistaches ou de truffes, quelques lames 
de jambon maigre de Bayonne ou d’York et donnez à 
votre tête la forme primitive, puis vous la cousez, l’em
ballez dans un linge assez fort et faites cuire à feu modéré 
dans une gelée que vous clarifierez et mettrez è rafraîchir 
dans des sautoirs ou casseroles plates afin de pouvoir 
croûtonner votre hure lorsque vous la dresserez ; pour

2 1
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dresser cette hure vous la faites refroidir, la glacez à la 
demi-glace et lui formez des yeux avec un peu de gelée 
moulée dans un petit verre, un peu de blanc d’œuf dé
coupé et une demi-boule de truffes. Décorez votre hure 
au saindoux et croûtonnez-la à la gelée.

Vous pouvez également la paner à la chapelure blonde 
afin de pouvoir l’emporter dans les parties de chasse ou 
promenades ; cette dernière méthode est préférable. On 
emporte de la gelée à part dans un moule.

Brochettes de Foie de Cochon à la sauce Diable.

Escalopez votre foie, embrochez-le après l’avoir sau
poudré de fines herbes, sel et poivre; trempez votre 
brochette dans une sauce hâtelet, panez-la à l’anglaise, 
faites-la frire à feu vif ou griller et servez-la avec une 
sauce à la diable à part. '

Observation. —- Ce mets italien se fait aussi cuire à la 
broche ; à cet effet, on pane les escalopes de foie avant de 
les embrocher, puis on les débroche pour les servir en 
buisson avec une sauce tomate ou une demi-glace légère
ment beurrée, que vous terminez avec un jus de citron 
ou des fines herbes. - : .

Fromage de Cochon à la Genevoise.

Mettez mariner les chairs d’une tête de porc, faites-les 
cuire dans une bonne braisière mouillée de vin d’Yvorne 
ou de Lacote, égouttez-les, garnissez-en un moule, mettez 
sous presse et, lorsqu’il est froid, démoulez-le ; veillez à 
ce que la couenne soit bien échaudée avant de mettre vos 
chairs dans la marinade. C’est un des points les plus 
essentiels, et en garnissant le moule, égalisez les parties 
grasses et maigres afin que votre fromage ait une bonne 
mine en le découpant. . - .

Fromage d’Oreilles de Cochon à la Villeroi.

Mettez vos oreilles à mariner avec quelques couennes de 
lard bien blanchies ; que votre assaisonnement soit bien
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composé de basilic, clous de girofle, coriandre, muscade, 
sauge, fenouil, une pincée de salpêtre, du thym, du laurier, 
des quatre épices, un peu de cayenne, couvrez vos 
oreilles, laissez-les quelques jours dans cet assaisonne
ment, faites-les cuire dans une bonne braisière avec 
tous les os de l’échine, de la tête et un fort bouquet garni ; 

, garnissez aussi votre braisière de carottes, d’oignons, 
d’estragon, fenouil, etc., etc. Mouillez-la avec du bon vin 
blanc, du consommé et un verre de cognac ou de bonne 
eau-de-vie de genièvre; faites cuire lentement pendant 
six heures, égouttez vos oreilles, mettez-les dans un moule 
avec vos couennes et quelques lames de langue à l’écar
late, mettez en presse et démoulez votre fromage lorsqu’il 
sera froid. Servez-le avec de la gelée hachée. On peut 
décorer le plat à l’aide jde cornichons.

Observation sur la manière de mariner les chairs de 
porc. — Il y a deux manières de mariner les chairs de 
porc. Lorsque ces chairs sont destinées à garnir un pâté, 
une galantine, etc., on les assaisonne de sel, poivre, 
fines herbes, jus de citron et huile d’olive. On les couvre 
de tranches de carottes, d’oignons et de branches de persil. 
Si elles doivent être piquées, le piquage se fait préalable- 

[ • ment.
. Les côtelettes, les filets, les escalopes, les filets mignons

se préparent de même la veille seulement.
Tandis que lorsque ces chairs doivent figurer comme 

gibier, sous la forme d’un marcassin, d’une hure de 
sanglier, etc., on les met dans une bonne marinade 
chaude ou froide de gibier. (Voir les marinades à l’article 
Marinade de Chevreuil.) Laissez ces chairs mariner une 
dizaine de jours avant de vous en servir. On peut forcer 
en aromates, ajouter de la sauge, dumélilot, de la menthe 

\ ou de l’absinthe. Le brou de noix-est également employé 
dans les marinades à l’anglaise, 

f Si l’on désire que les chairs soient rouges, on peut les
| frotter avec un peu de salpêtre avant de les mettre dans

la marinade.
i Lorsqu’on a du temps devant soi, on doit préférable
! ment employer la marinade froide ; les chairs ainsi pré-

i

i
i
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parées peuvent également servir de garniture dans un 
pâté ou une galantine.

Saindoux.

Coupez votre panne en gros dés, faites-la fondre avec 
un peu d’eau et aromatisez-la suivant la nécessité ; faites- 
la cuire lentement, passez-la au tamis dans une terrine 
et mettez-la au garde-manger pour vous en servir au 
besoin. ■

Observation. — Le saindoux, dans certaines conditions, 
est préféré au beurre pour certains mets. A Paris, il est 
employé comme addition dans les fritures ou bien pour 
fabriquer des socles. A cet effet, on met à dégorger du 
suif de rognon de mouton que l’on hache, puis on le fait 
fondre au bain-marie ou comme le saindoux ; il doit être 
pressé dans un torchon neuf et fouetté avec le saindoux, ( 
tandis qu’ils refroidissent; ajoutez un peu de bleu de : 
Prusse et un jus de citron en le fouettant, afin de lui donner 
une belle teinte blanche, et servez-vous-en pour décorer 
vos socles ou vos grosses pièces de charcuterie ou une 
hure de sanglier. La proportion est de 50 pour 100 de  ̂
graisse de mouton. On peut ajouter un peu de stéarine 
ou de bougie. <„ . . .

Manière de tailler le lard.

Enlevez quelques bardes pour les différents usages de 
la cuisine, roulez-les et mettez-les sur une assiette. Cou
pez ensuite une bande de lard dans la largeur de trois 
centimètres, lorsque c’est pour piquer un cuissot, un filet, 
un fricandeau, et de deux seulement pour la volaille, le 
gibier, les ris de veau, etc. Prenez un tranche-lard, 
placez-vous de manière à avoir le poignet droit dégagé, 
tenez votre lard sous les doigts repliés de la main gauche 
et coupez votre lard perpendiculairement en petites bandes 
jusqu’ à la couenne, rassemblez-le, donnez-lui sa première 
forme, couchez votre couteau horizontalement, posez vos 
doigts allongés sur la surface de votre lard et tranchez 
comme pour enlever une barde que vous déposez,
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sans séparer vos petits lardons, sur une assiette ; conti
nuez en posant le talon du couteau sur le bord du premier 
lardon et en retirant horizontalement de manière à obtenir 
la même épaisseur pour tous les lardons, ainsi jusqu’à la 
couenne.

Du Porc rôti.

Le porc est généralement d’une nature assez grasse 
pour pouvoir être rôti sans le secours du beurre ni d’au
cune graisse, il demande également à cuir à feu clair et 
vif. Le rôti de porc est excellent. On peut également l’ar
roser de vinaigre à l’estragon.

" Du Filet de Porc frais rôti.

Dégraissez votre filet de porc; ciselez légèrement la 
partie couverte et embrochez-le, mettez-le sur une broche 
anglaise; faites rôtir à feu vif pendant une heure et demie; 
cette viande doit être bien cuite ; en la piquant avec une 
aiguille à brider, vous verrez jaillir un jus blanc qui vous 
indiquera qu’il est suffisamment atteint. Arrosez souvent 
votre filet et adjoignez à son propre jus un peu de vinaigre 
à l’estragon, ce qui le relèvera et l’aromatisera, car il est 
d’une saveur un peu fade, dégraissez son jus avant de le 
servir et assurez-vous qu’il est d’un bon sel et surtout bien 
chaud.

Le Jambon à la Broche.

Lavez la peau qui couvre votre jambon, mettez-le à la 
broche anglaise afin de ne pas le percer, ou assujettisez- 
le sur une broche au moyen de deux hâtelets dont vous 
attachez les extrémités sur la broche; deux heures d’une 
cuisson modérée et régulière sont nécessaires à cette 
pièce. Arrosez-le de son propre jus et lorsqu’il est sur le 
point de terminer sa cuisson ajoutez un peu de bon madère 
dans son jus pour le parfumer. Si le feu est trop vif, em
ballez votre jambon dans une feuille de papier beurrée 
contenant une mirepoix fine passée au beurre et ayez 
soin de la déballer pour lui faire prendre une couleur 
blonde dès que le feu sera apaisé. ~ :



DE LA P O U L A R D E

La Poularde du Mans truffée à la Périgueux.

Flambez légèrement une belle poularde, videz-la avec 
beaucoup d’attention, puis vous préparez de la panne 
comme il est indiqué au truffage et quelques truffes que 
vous coupez d’égale grosseur ; faites-les sauter au 
madère réduit ; alors vous commencez à farcir votre pou
larde, en faisant glisser quelques lames de truffes entre 
cuir et cliair, puis vous la bourrez de panne et de truffes,. 
cousez le croupion préalablement et entonnez‘ par la 
poche de l’estomac que vous rapportez ensuite sur le dos 
où vous l’arrêtez avec un peu de fil doublé. Bridez votre 
volaille en entrée, appliquez une barde de lard que vous 
fixez sur l’estomac au moyen d’un peu de ficelle, puis 
vous la placez dans une braisière moyenne dans laquelle 
vous aurez préalablement passé une mircpoix au beurre 
que vous aurez mouillée d’un bon consommé de volaille ; 
garnissez votre braisière avec les abatis de votre pou
larde, un bouquet garni, un oignon piqué de deux clous 
de girofle et une ou deux carottes ; faites partir en plein 
feu, écumez votre braisière et laissez-la mijoter sur un 
feu modéré pendant trente-cinq ou quarante minutes, sui
vant la grosseur ou la finesse de la volaille.

Égouttez bien votre volaille, dêbridez-la et dressez-la 
sur votre plat, saucez-la légèrement d’un peu de sauce 
Périgueux ; servez une saucière de sauce Périgueux à 
part.

Poularde à la Toulouse.

Videz et flambez votre poularde, faites-lui une légère 
incision sous chaque cuisse, afin de pouvoir faire rentrer 
les cuisses en dedans, bridez votre volaille, bardez-la et 
mettez-la braiser dans un consommé de volaille,
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comme il est indiqué pour la poularde à la Perigueux. 
Égouttez votre poularde, dressez-la et garnissez-la d’une 
Toulouse.

La poularde à la Toulouse peut également se faire 
rôtir à blanc, c’est-à-dire que vous l’emballez dans une 
feuille de papier beurrée dans laquelle vous mettez quel

ques tranches de carottes et d’oignons, et quelques 
parures de champignons, vous bourrez l’estomac de 
beurre et arrosez votre poularde que vous faites cuire à 
la broche ou au four, sans lui laisser prendre aucune 
couleur.

Veillez à ce que votre Toulouse soit d’un bon goût. Vous 
pouvez servir cette pièce avec hâtelets composés de 
truffes, champignons cannelés et crêtes de coq. (Voir 
fig. 35).

Poularde à la Financière.

Videz, flambez, parez, bridez et bardez une poularde, 
faites-la braiser comme il est indiqué à l’article poularde 
à la Périgueux et servez-la avec une garniture à la finan-
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cière ; si vous servez avec hâtelets, vous garnissez ces 
derniers de champignons, truffes et écrevisses.

Poularde à la Chipolata.

Videz, flambez, parez, farcissez de foies de volaille et 
de marrons une poularde, bridez-la, bardez-la et faites- 
la braiser comme il est indiqué pour la poularde à la 
Périgueux. Servez avec garniture à la chipolata ; faites 
griller vos marrons pour farcir votre poularde. (Voir 

. fig. 49. Dinde à la chipolata.)

Poularde au gros sel.

Videz, flambez, parez, bridez et bardez une poularde ; 
faites-la braiser comme il est indiqué pour la poularde à 
la Périgueux. Débridez, dressez votre poularde et servez 
avec un peu de gros sel et un jus clarifié.

Poularde à F Estragon.

Videz, flambez, parez, bridez et bardez une poularde, 
faites-la braiser comme il est indiqué pour la poularde à 
la Périgueux ; servez votre poularde avec un jus très clair 
dans lequel vous ajoutez quelques feuilles d’estragon 
blanchies préalablement. Vous pouvez également garnir 
votre braisière d’un bouquet d’estragon afin que votre 
volaille en prenne l’arome.

Poularde à la Chevalière.

Parez votre poularde après l'avoir vidée et flambée, 
bridez-la et piquez-la de langue à l’écarlate, faites-la 
braiser comme il est indiqué pour la poularde à la Péri
gueux. Servez-la avec une sauce velouté à l’essence de 
volaille.

Poularde à la Chivry.

Videz, flambez et parez une poularde, piquez-la de lard 
ferme et coupé mince (la volaille ne se pique que sur l’es
tomac), bridez-la et faites-la braiser comme il est indiqué
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pour la poularde à la Périgueux. Servez avec une sauce 
suprême et une garniture de petites cassolettes garnies 
d’huîtres à l ’allemande. -

Poularde au cari à l’Indienne.

Videz, flambez et parez une poularde, mettez-la dans 
une braisière contenant du consommé de volaille et une 
ou deux poignées de riz Caroline que vous aurez frotté 
dans un vase rempli d’eau, afin d’enlever la poussière ou 
l’enveloppe qui quelquefois reste après, laissez cuire etser- 
vezen ajoutant une pincée de cari à l’Indienne dans votre 
riz que vous dressez de chaque côté de votre poularde, en 
ne laissant voir que l’estomac de cette volaille que vous 
glacez légèrement. Servez un peu de demi-glace à 
part.

Poularde au Safran.

Videz, flambez, parez, bridez et bardez votre poularde, 
faites-la cuire dans un consomme dans lequel vous aurez 
mis quelques filaments de safran et servez-la avec une 
sauce allemande faite avec sa cuisson.

Vous pouvez également faire cuire du riz dans ce con
sommé après en avoir retire la quantité suffisante pour 
votre sauce. Il se sert à part et très peu cuit. Les Turcs 
savourent généralement cette excellente entrée

Poularde en petit deuil.

Videz, flambez une poularde, parez-la, puis vous intro
duisez quelques lames de truffes entre l’estomac et la 
peau qui le recouvre, bridez votre volaille, bardez-la et 
faites-la cuire dans un consommé de volaille. Servez-la 
avec une sauce périgueux à blanc, c’est-à-dire que dans 
un velouté lié par la réduction, vous ajoutez quelques 
truffes du Périgord hachées bien menu.

Poularde en demi-deuil.

Videz, flambez, parez et bridez votre poularde, piquez-
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la moitié truffes, moitié lard, en croisant ces deux lardons, 
faites-la rôtir ou braiser comme il est indiqué à la poù~ 
larde Toulouse, et servez à part une sauce à la Péri* 
gueux, glacez légèrement la partie piquée de votre 
volaille.

Poularde à la Bigarrures

Videz, flambez, parez et bridez une poularde, piquez-la 
de langue à l’écarlate, de truffes et de lard, faites-la 
braiser comme il est indiqué pour la poularde à la Péri- 
guëux et servez avec une garniture de quenelles Anes de 
volaille, langue et truffes que vous accommodez à la 
sauce allemande. - •

Poularde à la Reine.

Videz, flambez, parez et bridez une poularde fine, bar- 
dez-la, faites-la braiser comme il est indiqué à l’article 
Poularde à la Toulouse, c’est-à-dire rôtir à blanc puis 
,vous faites des grosses quenelles de volaille que vous 
'décorez aux truffes, placez ces quenelles sur de petits 
canapés passés au beurre ; dressez votre poularde avec 
cette garniture et saucez d’une suprême.

Observation. — Faites pocher ces quenelles au four, 
dans un peu de consommé blanc, avant de les dresser 
sur vos canapés. '

Volaille poêlée.

Coupez quelques lames de jambon et de veau, foncez- 
en une petite braisière. Aromatisez de carottes, thym, 
laurier, oignons, bouquet de racines de persil, et faites 
passer cette mirepoix au beurre sans lui laisser prendre 
de couleur. Mouillez-la ensuite avec du bon consommé 
de volaille. Videz, flambez, troussez votre volaille en 
entrée, bardez-la et mettez-la cuire dans cette braisière. 
Le temps est proportionné à sa grosseur ainsi qu’à sa 
qualité. Les volailles truffées pour entrées se préparent 
de même. Les volailles piquées ne nécessitent pas de 
bardes, au contraire, afin de ne pas déranger le piquage,
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il est urgent de n’en pas mettre. Les volailles poêlées 
se servent avec un jus clair ou au gros sel.

Pilau de Volaille.

Videz, flambez et troussez votre volaille en entrée ; 
bardez-la,?faites-la braiser ou poêler comme il vient d’être 
indiqué ; mettez un peu de votre fond dans une casse
role avec un quart de riz lavé et blanchi et faites cuire 
lentement. Lorsque votre riz et votre volaille sont cuits, 
vous ajoutez un peu de safran dans le riz, débridez votre 
volaille, dressez-la et servez votre riz autour. Celui-ci doit 
être entier, c ’est-à-dire crevé à point et moelleux, sans 
être ni trop mouillé ni trop sec. Quelques amateurs, les 
Turcs surtout, demandent une sauce Soy ( Japan sauce, 
sauce du Japon), qu’on leur sert à part avec le pilau qui 
n’est autre qu’un genre de cari à 1 indienne,

Poularde au Riz.

Videz, flambez et bridez votre volaille, bardez-la, faites- 
la braiser dans un consommé de volaille, dans lequel 
vous aurez mis à crever une ou deux poignées de riz 
Caroline, un bouquet garni, un oignon piqué de deux 
clous de girofle et une ou deux carottes. Servez après 
avoir retiré ces derniers aromates et en ayant soin de ne 
pas couvrir l’estomac de votre poularde. Versez un filet 
de glace autour du .riz qui enveloppe votre poularde et 
servez avec une demi-glace à part.

Galantine de Poularde Truffée

Videz ou plutôt désossez une belle poularde, faites 
glisser quelques lames de-truffes entre la peau et la chair 
de l’estomac ; ayez une farce à galantine, garnissez-en 
votre poularde d’une épaisseur d’un centimètre, placez 
sur cette farce et avec ordre quelques lames de truffes, 
quelques lardons coupés minces, quelques lames de 
langue à l’écarlate; recouvrez ce lit d’une couche de farce, 
continuez de garnir votre galantine en y ajoutant 
quelques filets de volaille, rapprochez ensuite les extré-
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mités de la peau de la poularde, cousez-les ensemble 
en observant de lui donner le plus possible une jolie 
forme et surtout d’observer que l’estomac de votre pou
larde se trouve bien au milieu. Vous roulez ensuite votre 
galantine dans une serviette, la ficelez et la faites braiser 
pendant une heure trois quarts et deux heures suivant la 
grosseur. Évitez que votre braisière ne bouille trop fort 
et veillez à ce qu’elle soit garnie des aromates néces
saires au fumet de volaille. Vous pouvez, en conséquence, 
joindre les abatis de votre poularde à la braisière de gelée, 
que vous dégraisserez et clarifierez comme l’aspic. Laissez 
refroidir votre galantine que vous mettez sous presse, 
décorez-la à la gelée quelques minutes avant de servir et 
croûtonnez votre plat.

Vous pouvez la monter sur socle et l’enrichir de trois 
hâtelets à gelée décorés eux-mêmes comme moule à 
aspic et démoulez au moment de les placer sur la galan
tine. Croûtonnez le socle à la gelée et enrichissez-le de 
petits sujets sculptés à la main ou moulés en stéarine.

Cette pièce se sert souvent sur un buffet de bal. Toutes 
les galantines de volaille se préparent de même.

Cassolette de Riz aux Ailerons de Poularde.

Flambez, désossez et farcissez vos ailerons, faites-les 
braiser avec une bonne mirepoix et lorsqu’ils seront gla
cés, servez-les avec une garniture de truffes ou de cham
pignons à blanc à l’allemande ou à brun à l’espagnole 
riche réduite. . ' ; • ' •••• '  • •

Boudins de Volaille à l’Anglaise

Formez des boudins de quenelles ou farce de volaille 
sans les empocher dans des boyaux comme il est indi
qué pour hors-d’œuvre ; panez-les à l’anglaise ou au 
blanc d’œuf, faites-les griller sur une feuille de papier 
beurrée et dressez-les sur une serviette. Servez une 
anglaise à part.

. Blanquette de Volaille.
Videz, flambez votre volaille et découpez-la comme il
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est indiqué à l’article Poulet chasseur. Mettez ces mem
bres dans une casserole avec un litre d’eau, ou, si vous 
avez du consommé de volaille, employez-le à cette cuisson; 
garnissez votre blanquette d’un oignon, une carotte, un 
petit bouquet garni et faites partir en plein feu ; écumez 
comme un pot-au-feu, puis laissez cuire trois quarts 
d’heure, ensuite vous passez la cuisson, retirez vos aro
mates, que vous remplacez par une garniture de cham
pignons tournés ou cannelés et quelques petits oignons 
cuits au beurre, sans leur avoir laissé prendre trop de 
couleur. De la cuisson, vous faites une sauce suprême 
que vous liez au moment de servir votre blanquette ; 
tenez-la au bain-marie en attendant, afin qu’elle ne tourne 
pas. Dressez votre blanquette dans une casserole en 
argent ou sur un plat quelconque; dans ce dernier cas, 
vous pouvez l’enrichir de petits croûtons passés au beurre 
qui formeront bordure ; glacez-les légèrement et servez.

Purée de Volaille.

Faites cuire un ou deux poulets à la broche, sans toute
fois leur laisser prendre couleur ; à cet effet, vous les 
emballez comme il est indiqué pour la Poularde à la 
Toulouse, puis vous les désossez, les pilez dans un mor
tier avec un quart de riz Caroline que vous aurez fait 
crever dans un peu de consommé blanc ; passez cette 
purée à l’étamine et mettez-la dans une casserole, ter
minez cette purée avec un peu de beurre fin et un demi- 
verre de crème double sans la laisser bouillir; mettez-la 
au bain-marie jusqu’au moment de la servir. Pendant ce 
laps de temps, ayez une casserole de riz crevé dans du 
consommé, mais dont la réduction soit arrivée à un tel 
degré que votre riz reste moelleux et presque sec ; alors 
vous le moulez dans un moule à bordure, que vous aurez 
beurré préalablement, et le mettez à la bouche du four 
jusqu’à l’heure du service. Démoulez alors votre bordure 
sur un plat rond et versez au centre votre purée de gibier 
sur laquelle vous disposerez un petit dessin formé de 
croûtons de blancs de volaille ou de quelques lames de 
truffes.
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Soufflé de Purée de Volaille.

Voyez les Soufflés de purée de faisans, bécasses ou 
perdreaux et opérez de même.

Observation sur les purées en général. — En général, 
les purées de tous genres servent de garniture, mais 
l’artisan peut en former de très jolies entrées chaudes ou 
froides. ' ' K

Chaudes, en les servant en croustades avec une garni
ture d’œufs mollets ou simplement pochés, ou encore 
.avec des escalopes de truffes comme garniture (je parle 
ici des purées de volailles et de gibier ; ces dernières sont 
très nombreuses et le goût en est très varié).

Froides, en les servant comme aspics, comme pains de 
gibier, ces derniers chemisés de gelée et croûtonnés ou 
décorés de gelée hachée.

Les purées peuvent être assimilées à d’autres entrées 
telles que : les entrées de filets de volaille ou de gibier, 
les escalopes de ris de veau ou ris d’agneau dont on 
forme une couronne sur une purée de volaille; dressées 
dans une bordure, ou simplement dans une casserole 
en argent.

Les purées tenues sur glace, terminées avec une par
tie de sauce chaud-froid ou de bonne gelée, peuvent faci
lement être dressées sur pain vert, avec ou sans montant, 
et lissées, servir de base à certaines entrées, comme, par 
exemple, aux aiguillettes de canard (sauvage ou non), 
aux filets de poules de prairies, etc. Sur une plate-forme 
en purée de gibier, il est loisible de dresser des chaud- 
froid, des salades de volaille ; le principal est d’observer 
que la purée soit d’un goût exquis et surtout qu’elle s’ac
corde avec le menu, c’est-à-dire qu’elle ne forme pas 
doublure. , . . \  *

Quant aux purées de légumes qui sont variées à l’infini, 
elles sont servies en général comme garnitures chaudes 
ou froides, suivant la pièce qu’elles accompagnent ou 
comme entremets de légumes. Ainsi l’on sert des épinards 
aux œufs mollets, de l’oseille aux œufs pochés, une
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purée de fonds d’artichaut dans des fonds d’artichaut 
entiers ; à cet effet, voir la série des légumes pouvant 
être servis en purée.

Cromesquis de Volaille.

Levez quelques blancs de volaille rôtie aux trois quarts, 
vous les escalopez très minces, escalopez de même quel
ques truffes, quelques champignons, mettez-les dans une 
casserole avec une ou deux cuillerées de sauce velouté 
réduite ; lorsque le tout sera bien chaud, liez votre appa
reil avec deux ou trois jaunes d’œufs, laissez cuire en 
plein feu quelques secondes à grands bouillons, en ne 
cessant de remuer, puis versez votre appareil sur un plat 
ou sur une plaque bien étamée et beurrée légèrement, 
placez votre appareil dans un endroit frais ou sur la 
glace, suivant le temps dont vous pouvez disposer et, 
lorsque votre appareil est refroidi, formez-en des cro
quettes enveloppées de lard et de crépinette, puis vous 
les panez à l’anglaise et les faites griller à feu vif. Servez- 
les comme entrée avec une sauce Chateaubriand à part. 
Cette explication est également donnée au chapitre des 
hors-d’œuvre chauds avec les détails nécessaires.

Croquettes de Poularde.

Levez les chairs d’une poularde rôtie, formez-en un 
appareil à cromesquis, laissez-le refroidir, puis faites-en 
des croquettes d’égale grosseur que vous panez à l’an
glaise plutôt deux fois qu’une et les faites frire à feu vif. 
Servez-les en couronne sur une serviette pliée à cet effet 
et avec sauce Chateaubriand à part.

Coquilles de Volaille à la Crème au Gratin.

Escalopez quelques blancs de volaille, mettez-les dans 
une casserole avec quelques lames de truffes ou de cham
pignons, une cuillerée de sauce béchamel, un peu de 
cayenne, puis, lorsque votre appareil est chaud, vous le 
liez avec un jaune d’œuf et vous en garnissez vos coquil
les beurrées préalablement; ayez à cet effet des coquilles
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Saint-Jacques qui ne servent qu’à cet usage ou des coquil
les en métal ; saupoudrez votre appareil d’un peu de mie 
de pain ou de chapelure, arrosez-les d’un peu de beurre 
et faites gratiner à four vif.

Quenelles de Volaille.

Faites une farce fine de volaille, formez-en des que
nelles à l’aide d’une cuiller à bouche et d’une lame de 
couteau, lissez-les, décorez-les aux truffes, faites-les 
pocher dans un peu de consommé ou simplement au 
four sur une plaque beurrée et dressez-les sur des cana
pés proportionnés à la grosseur de vos quenelles. Saucez- 
les légèrement d’une Périgueux à blanc ou légèrement 
liée et servez. •

Paupiettes de filets de V olaille à la 
P érigueux.

Levez vos filets, parez-les, farcissez-les légèrement; 
roulez-les sur eux-mèmes, enveloppez-les d’une petite 
bande de papier beurrée, et couvrez-les d’une feuille de 
papier beurrée, faites-les cuire à four vif, dressez-les, 
retirez au fur et à mesure les petites bandes qui les enve
loppent et saucez-les d’une Périgueux.

M anière de lever et de parer les F ilets 
de Volaille.

Levez la peau qui recouvre l’estomac de votre volaille» 
faites une incision au milieu de l’estomac, puis vous 
faites glisser la pointe du couteau entre le bréchet et la 
chair jusqu’à la jonction de l’aileron d’une part, et jus
qu’à la pointe de l’estomac d’autre part ; votre filet levé, 
vous le posez sens dessus dessous sur la table, posez 
votre lame de couteau à plat et la faites glisser entre le 
nerf et la chair, et s’il reste sur les bords de votre filet 
quelques parties irrégulières, vous les ciselez légèrement. 
Placez vos suprêmes au fur et à mesure dans le plat à 
sauter, beurré à cet effet, à moins qu’ils ne doivent être 
piqués, farcis ou panés.
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Caisse de F oies gras.

Faites dégorger et blanchir vos foies après leur avoir 
enlevé le fiel ou amer. (L’action de blanchir ici signifie 
simplement les jeter dans l’eau bouillante et les retirer 
presque aussitôt pour les mettre à l’eau fraîche.) Cloutez- 
les de truffes ou de langue à l’écarlate, séchez-les sur un 
linge et faites-les sauter au beurre à feu vif, égouttez-les, 
remplacez le beurre par un ragoût à la Toulouse ou à la 
financière, ou simplement par une garniture de quenelles, 
de truffes ou de champignons. Versez le tout dans une 
caisse à laquelle vous aurez fait prendre une belle couleur 
et servez avec quelques belles écrevisses retroussées, si 
c ’est une financière qui forme la garniture ; autrement, 
servez dès que votre caisse est garnie.

Observation. — Les petites caisses se préparent de 
même, on ne met qu’un foie et très peu de garniture dans 
chaque. . - - •

Crêtes et R ognons de Coqs.

Les crêtes et les rognons servent généralement de garni
ture, mais ils peuvent également constituer une entrée. 
A cet effet et même dans les deux cas, vous les faites 
dégorger à l’eau froide, puis les faites blanchir et enfin 
les mettez cuire dans un blanc mouillé d’un consommé 
de volaille.

Lorsqu’ils sont cuits, égouttez-les et servez-les dans 
une croustade ou dans une bordure de riz avec un 
peu de sauce allemande ou même avec un simple velouté 
réduit. On peut encore les servir à brun avec une espa
gnole réduite à l’essence de volaille ou dans une demi- 
glace, mais la saucé suprême est préférable.

V ol-au-V ent à la Toulouse.

Détrempez un litre de feuilletage, lorsqu’il est reposé, 
donnez-lui six tours, deux par deux, à vingt minutes 
d’intervalle ; aux deux derniers tours, mouillez légèrement

22
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le pâton lorsqu’il est abaissé dans toute sa longueur, 
repliez-le et laissez-le reposer sur glace oû  dans un 
endroit frais; taillez alors votre vol-au-vent de la grandeur 
désirée en inclinant légèrement votre couteau en dehors,

retournez votre vol-au-vent, cannelez-le légèrement avec 
le dos du couteau en tenant celui-ci droit et en appuyant 
le pouce gauche sur le bord du pâton, dorez la surface sans 
toucher au rebord ni à l’épaisseur, marquez d’un cercle le 
milieu de votre vol-au-vent ; rayez l’intérieur de celui-ci qui 
doit former le couvercle et cuisez- à four vif. Dès que votre 
vol-au-vent est cuit, évidez-le légèrement de la pâte non 
cuite et garnissez-le d’une Toulouse composée de ris de 
veau ou ris d’agneau, quenelles, champignons, cervelle, 
crêtes et rognons de coqs, quelques lames de foies gras 
ou des foies de volaille, quelques truffes dont vous gardez 
les plus belles pour couronner le vol-au-vent, que vous 
garnissez d’une douzaine de belles écrevisses. Envoyez
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en même temps une saucière de Toulouse bien chaude. 
Il est piéférable de le saucer très peu. (Voir fig. 36.)

A spic de Crêtes et Rognons.

L’ aspic une fois clarifié, vos rognons cuits comme 
ci-dessus, ainsi que vos crêtes, vous décorez un moule

à aspic et y placez en couronne vos crêtes et vos rognons ; 
mettez à la glace ou dans un endroit très frais et, lorsque 
votre aspic est prêt, démoulez-le sur une serviette pliée à 
cet effet ou sur un socle que vous croûtonnez à la gelée.

Timbale de Foie gras à  la Milanaise.

Après avoir préparé quelques foies comme il vient 
d’être indiqué, vous les escalopez et les mettez dans une 
garniture milanaise et les dressez dans une croûte à 
timbale ou dans un moule chemisé de farce fine, poché 
au bain-marie au four. A cet effet, la sauce allemande ou 
le velouté lié s’emploient suivant la composition du dîner, 
si votfe entrée est à blanc, ou alors là  sauce à l a  
Périgueux, ou l’espagnole réduite si votre entrée est à brun.

A spic de Foie gras.

Après avoir fait blanchir et cuire votre foie gras soit 
dans une croûte de pâte à pâté, soit dans une terrine, 
laissez-le refroidir, coupez-le par tranches, parez 
celles-ci et garnissez-en un moule à aspic chemisé de 
gelée, entre chaque tranche placez une truffe, remplissez
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au fur et à mesure votre moule de gelée, de foie gras et 
de truffes ; laissez à la glace jusqu’à l’heure du service.

Aspic de Foie gras (flg. 38).

Démoulez votre aspic sur votre socle, croûtonnez celui-ci 
à la gelée, placez un hâtelet au centre et servez. (Voir 
flg. 38.)

Terrine de Foies gras.

Prenez une livre et demie de veau et autant de lard 
frais, hachez bien le tout ensemble très fin, pilez-le dans 
un mortier. Choisissez trois beaux foies gras que vous 
aurez fait dégorger une journée dans l’eau, incorporez-en 
un dans votre farce que vous assaisonnez de sel et quatre 
épices, un bon verre de cognac et madère, un peu d’écha
lote hachée et passée au beurre et la valeur d’un quart 
(125 grammes) de bonnes truffes hachées.

Lorsque votre farce estterminée, vous bardez l’intérieure 
de votre terrine et en garnissez les parois de cette farce ;
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ensuite, vous mettez un lit de* foies gras, un lit de truffes 
sautées au madère et recouvrez d’un lit de farce et ainsi 
de suite jusqu’à ce que votre terrine soit complètement 
garnie. Couvrez la surface de bardes de lard, placez une 
feuille de laurier entre la farce et la dernière barde, puis 
vous faites cuire votre terrine au four modéré ou au 
four gai au bain-marie. Lorsqu’elle est cuite, vous la 
mettez sous presse afin qu’il ne subsiste pas d’air et qu’elle 
forme un corps compact, et lorsqu’elle est refroidie, vous 
la parez, la décorez de gelée et la servez, soit comme 
entrée froide, soit pour buffet de bal. La terrine constitue 
un excellent mets de déjeuner. La terrine se sert avec 
hàtelet à la gelée pour buffet de bal. D’une terrine ainsi 
soignée on peut former des sandwichs pour hors-d’œuvre 
de soirées ou de buffet de bal.

On peut conserver celte terrine une année en la cou
vrant de graisse bien préparée comme il est dit à l’article 
Saindoux et en la mettant dans un endroit sec, à l ’abri de 
toute humidité. Au moment de s’en servir, on enlève la 
graisse, on pare la surface et on la décore de gelée de 
volaille ou de gibier. De cette même farce, on peut 
garnir les pâtés de foies gras, les pains et de cette terrine 
on peut encore en former un aspic.

D U  C O Q  E T  D E  L A  P O U L E
D’un jeune coq on peut former une excellente galan

tine ou une daube, voir ces deux articles. Lorsqu’il est 
âgé on en fait un excellent consommé ou une fricassée 
à la bourguignonne. La poule en général se sert bouillie 
ou braisée, le plus souvent pour donner un bouquet de 
volaille au consommé.

De la Poule au Pot.

La poule au pot est une bonne entrée, lorsque la 
marmite est bien garnie; car il ne suffît pas qu’elle donne 
son parfum, il faut encore qu’elle soit nourrie dans un 
bon consommé ; faites-la d’abord écumer et lorsque vous
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garnissez votre pot, retirez-la et ne la mettez cuire défi
nitivement qu’une heure et demie au moins suivant sa 
vieillesse avant de la servir.

Poule au Riz. .

Lorsque votre poule est écumée vous la retirez du pot, 
la mettez dans une casserole avec deux poignées de riz 
lavé et blanchi, la mouillez lorsque le consommé est suf
fisamment cuit et la faites cuire lentement afin que votre 
riz ne se mette pas en pâte. Débridez votre volaille et 
dressez-la avec le riz autour ne laissant passer que l’esto
mac de la poule que vous glacez légèrement. Si toutefois 
votre consommé n’était pas assez fait, ajoutez une bonne 
garniture dans votre poule au riz, telle que: oignons, 
carottes, bouquet garni et deux clous de girofle.

Poule en Daube.

Videz, flambez et troussez votre poule en entrée, bar- 
dez-la, placez-la dans une daubière avec une bonne 
mirepoix, deux pieds de veau et mouillez-la avec du bon 
consommé, faites-la partir en plein feu, puis, lorsqu’elle 
est écumée, garnissez-la d'un bon bouquet de queues de 
persil, thym et laurier, d’une ou deux carottes, d’un ou 
deux oignons dont un piqué de deux clous de girofle et 
laissez-la mijoter lentement pendant trois heures ; égout- 
tez-la, placez-la sens dessus dessous c’est-à-dire l’esto
mac en dessous dans un saladier; après l’avoir débridée, 
passez le fond, dégraissez-le avec soin, clarifiez-le et, 
lorsqu’il est presque froid, versez sur votre poule; laissez- 
la prendre en gelée et servez-la démoulée comme un 
aspic (Voir.YOie en daube, fig. 49). V . 1

D U  P O U L E T
Le poulet nouveau se sert généralement comme entrée 

sous les différentes formes et avec les garnitures que je 
viens d’indiquer pour la poularde et le chapon. Néan
moins, comme ces deux pièces ne 'se servent que dans 
des dîners d’un certain luxe, je donnerai, ici des détails
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qui permettront à l’ouvrier comme aux ménagères de 
servir le poulet sur leur table avec beaucoup moins de 
frais.

(Voir \& Manière de trousser la Volaille comme entrée.) 
Choisissez le poulet Bressant demi-gras pour braiser ou 
poêler et le poulet fin, mais en chair, pour sauter.

Poulet à la Paysanne.

Le poulet à la paysanne se'fait de deux manières: vous 
le faites revenir entier dans une cocotte ou une casserole 
quelconque avec un peu de beurre et lui donnez pour 
garniture quelques petits oignons entiers que vous faites 
blanchir à l’eau bouillante et ensuite revenir dans la 
même casserole que votre poulet. Lorsque votre poulet 
et vos oignons ont pris une couleur blonde, vous mouil
lez d'une cuillerée de jus et d’un demi-verre de vin blanc, 
le couvrez, puis le laissez tomber à glace. Au moment 
de servir, vous le dressez après l’avoir débridé, lui donnez 
pour garniture les petits oignons et saucez avec sa pro
pre glace. Autre manière : vous découpez votre poulet, le 
placez dans un sautoir avec un peu de beurre, sel et 
poivre, le faites partir en plein feu ; lorsque vos mem
bres de volaille ont pris une belle couleur, vous lui adjoi
gnez quelques oignons hachés que vous laissez cuire au 
beurre pendant un quart d’heure, ensuite vous couvrez 
votre poulet et le laisser mijoter dans sa glace; au mo
ment de servir vous lui adjoignez un peu de glace de 
viande et le dressez sans autre garniture que les oignons 
hachés. Il doit y avoir très peu de sauce et elle ne doit 
être liée que par la réduction.

Poulet à la Chasseur.

Découpez votre poulet par principes, c’est-à-dire que 
vous enlevez les cuisses d’abord, les ailes ensuite en pre
nant l’aile de chaque côté à partir du filet mignon jusqu’à 
l’aileron que vous coupez ensuite et faites ressortir l’os de 
l’aile. Ensuite vous levez l’estomac, sans le couper en deux 
comme plusieurs artisans ont l’habitude de le faire, puis 
vous coupez également la carcasse, en séparant les reins
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du croupion. Placez les membres de votre volaille dans 
un sautoir avec le quart d’un verre d’huile d’olive, mettez 
votre sautoir sur un feu vif et faites prendre une belle 
couleur à votre volaille. (Le côté qui est recouvert de la 
peau doit toujours être exposé le premier à la chaleur, il 
faudra donc l’observer en plaçant les membres dans la 
casserole, afin de conserver aux membres leur forme 
respective, c ’est-à-dire que le feu donne une contorsion 
aux nerfs et qu’il est plus difficile alors de bien dresser 
la volaille pour la servir.) Un quart d’heure suffît, égouttez 
votre volaille afin qu’il ne reste pas d’huile, et continuez 
la sauce chasseur en détachant la glace de volaille qui 
est au fond de votre sautoir avec un peu de vin blanc, 
puis vous ajoutez quelques échalotes hachées, une cuil
lerée de sauce espagnole, et au moment de servir, vous 
terminez votre sauce avec un peu d’extrait clarifié, un jus 
de citron et un peu de persil haché. Dressez ensuite votre 
poulet chasseur en ayant soin déplacer les reins, le crou
pion et les ailerons les premiers, l’estomac à cheval sur 
les membres, les' cuisses de chaque côté de l’estomac 
et les deux ailes de chaque côté des cuisses sur 
l’estomac, les os en l’air, afin d’y pouvoir placer les man
chettes qui forment quadrille avec les deux cuisses. Gla
cez quatre croûtons, placez-les en carré, saucez et 
servez. Quelques amateurs désirent des truffes et des 
écrevisses ; mais alors la sauce est dénaturée, cependant 
nous devons nous conformer au goût de l’amphitryon.

Poulet à la Marengo.

Préparez votre volaille comme le poulet à la chasseur, 
jusqu’au moment de préparer la sauce, alors vous ajou
tez un peu d’oignon et d’échalote hachés, lorsqu’ils sont 
légèrement passés au beurre, vous détachez la glace avec 
un verre de madère puis vous ajoutez une cuillerée de 
sauce tomate, une d’espagnole, un peu de glace de volaille 
et laissez réduire; terminez ensuite votre sauce avec un 
peu de persil haché et un jus de citron. Dressez votre 
volaille comme il est indiqué pour le poulet chasseur en 
y ajoutant quelques œufs frits et quelques écrevisses
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retroussées. Glacez vos croûtons et vos œufs frits. Vous 
pouvez également, sans changer la dénomination de

Poulet à la Marengo (fig. 39).

votre poulet, ajouter truffes, cèpes, morilles ou champi
gnons. ,

Vous pouvez également enrichir cette entrée de cham
pignons ou tomates farcies, suivant l’importance du 
dîner. Ce plat est un mets préféré des gourmets pour le 
déjeuner. (Voir fig. 39.)

Poulet sauté au Safran.

Cette entrée se prépare comme le poulet à la chasseur, 
glacez-le, faites crever du riz à part avec un peu de 
safran et du consommé de volaille, terminez-le avec un 
peu de demi-glace, formez une bordure de votre riz et 
dressez votre poulet au centre. Placez également des 
manchettes aux extrémités.

Poulet au Cari.

Le poulet sauté au cari se prépare comme le poulet à la 
chasseur, vous ajoutez une pincée de cari à l’indienne et 
le servez sans autre garniture que les croûtons, sauf le 
cas où l'amphitryon désire du riz ou des champignons.



3 4 6 LE PETIT CUISINIER MODERNE

Poulet à la Chipolata. -

Voir la garniture de ce nom et faites-le sauter simple
ment au beurre comme le poulet à la chasseur, ou avec 
un peu d’huile d’olive; n’ajoutez la garniture qu’au moment 
de servir. \ \ - ... -

Poulet à la Financière. v.

(Voir la garniture de la poularde de ce nom). Faites-le 
sauter simplement au beurre comme le poulet à la chas
seur ou avec un peu d’huile d’olive, suivant la contrée ou 
le goût de l’amphitryon, dressez avec une-financière bien 
soignée. * - ' - • ' ‘

Poulet à*la Périguëux.,

Faites sauter votre poulet comme il est indiqué pour le 
poulet à la chasseur et donnez-lui pour garniture quelques 
belles lames de truffes et pour sauce la Périguëux. Dres
sez comme il est indiqué.

Poulet aux Cèpes de Bordeaux.

Faites sauter poulet et cèpes dans un demi-verre d’huile, 
égouttez ensuite et terminez votre sauce avec un peu de 
glace de viande ou de volaille, un jus de citron ou une 
pincée de persil ou estragon haché ; dressez votre garni
ture de cèpes de Bordeaux autour de votre poulet.

Vous pouvez également piquer d’ail vos cèpes et les 
faire jeter leur eau sur le gril avant de les faire sauter 
dans l’huile. Assaisonnez-les de sel, poivre de Cayenne 
et fines herbes ; terminez avec glace et jus de citron.

Poulet aux Morilles.

Le poulet aux morilles se fait comme le poulet aux 
champignons, remplacez ces derniers par des morilles ; 
la sauce ne change que par la saveur de ces der
nières.
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Poulet à la Diable.

Flambez votre poulet, fendez-le sur le dos, écartez les 
deux parties sans les désunir du côté de l’estomac, puis 
vous l’aplatissez un peu, le panez à l’anglaise, le faites 
griller à feu vif, et le servez avec une sauce Diable à. part. 
(Voir Iq Pigeon à là Diable, fig. 44.)

Poulet à la Tartare.

Le poulet à la Tartare se prépare de même que le. pou
let à la Diable et se sert sur une serviette, sauf la sauce 
tartare qui se sert à part.

Blanquette de Poulet.

La blanquette de poulet se prépare comme celle de 
poularde; servez-la de même avec petits oignons et cham
pignons bien blancs.

On peut servir la blanquette dans un vol-au-vent ou une 
croûte de tourte. On peut également la servir froide, en 
réduisant la sauce avant de la lier à l’œuf, et en la termi
nant avec un peu de bonne gelée en la refroidissant. Dans 
ce cas, l’entrée doit êtrë croûtonnée à la gelée.

/
Poulet aux Ghampignons.

(Voir la Poularde dont la description est la même.) 
Vous pouvez également servir votre poulet entier en ob
servant les mêmes principes que pour le faire sauter.

Poulet à la Toulouse.

Cette entrée se prépare de même que la poularde, le 
temps de la cuisson doit toujours être proportionné à la 
grosseur et à l’âge de la volaille. (Voir fig. 25.)

Poulet à la Jardinière.

' Cette entrée se prépare de même que la poularde; vous 
pouvez également le faire sauter et servir la jardinière
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par petits bouquets de chaque côté ou à part ou dans des 
fonds d’artichauts cuits à blanc. . ; _ :

Observation générale. — Voir les différentes manières 
de servir la poularde ou le chapon, et observer les mêmes 
principes à l’égard du poulet, ceci dit afin de ne pas sur
charger inutilement ce recueil de recettes. Seulement 
choisissez toujours les poulets maigres ou demi-gras 
pour faire sauter, et formez des entrées de volailles brai
sées, lorsque vos poulets sont gras. Le poulet bressan 
est réellement celuhqui a le plus de mérite en France. La 
galantine de poulet se traite comme celle de volaille, les 
ballotines également.

Fricassée de Poulets à la Bourgeoise.

Flambez vos volailles, levez-en les membres, placez-les 
dans un sautoir beurré, assaisonnez-les; faites-les sauter 
à feu vif, retournez-les et dès qu’ils ont une belle couleur, 
détachez la glace avec un verre devin blanc, une cuillerée 
de tomate et une cuillerée à pot de consommé ou bouillon ; 
laissez mijoter lentement vingt minutes ; pendant ce temps, 
préparer des fines herbes, des champignons et une gar
niture de petits oignons, faites un beurre manié et un 
beurre d’escargots et, quelques minutes avant de servir, 
mettez tous ces ingrédients ensemble dans votre fricassée. 
Vannez votre casserole légèrement sur le coin du four
neau, et terminez avec un jus de citron et un demi-verre 
de crème double.

Fricassée de Poulets à la Gelée.

Faites sauter vos poulets en fricassée, liez la sauce 
avec une bonne allemande réduite, remplacez la garni- 
tare d’oignons par une garniture de crêtes et rognons 
cuits au blanc. Séparez chaque membre recouvert de cette 
sauce, mettez-les sur une plaque étamée et lorsque votre 
fricassée est froide, vous la dressez sur un socle ou dans 
une bordure, croûtonriez-la à la gelée et servez.

Voyez à l’article Aspic la manière de décorer une bor
dure de gelée.
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Poulet en Mayonnaise.

Prenez un poulet rôti froid, coupez-en les membres, 
mettez-les à mariner quelques minutes dans un vase quel
conque avec un peu d’huile fine, un jus de citron, sel, 
poivre, un peu de fines herbes hachées telles que estragon, 
cerfeuil ou persil; préparez une ou deux salades de laitues

Poulet ea Mayonnaise (üg. 40).

dont vous gardez les coeurs pour décorer votre mayon
naise lorsqu’elle est dressée. Préparez également quelques 
anchois dont vous levez les filets, quelques olives, quelques 
œufs durs que vous coupez en huit parties égales, puis 
vous faites votre sauce mayonnaise. Commencez adresser 
votre mayonnaise en plaçant votre salade ciselée au fond 
du plat ou du saladier, placez vos membres de volaille 
sur cette salade en les montant en gradins, glacez-les de 
votre sauce mayonnaise, faites un décor avec vos filets 
d’anchois, olives, cœurs de laitues et œufs durs. Si vous 
avez de la gelée clarifiée, croûtonnez votre mayonnaise 
et servez. N’exposez pas cette entrée à la chaleur. (Voir 
fig. 40.)
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Aspic de Filets de Volaille

Levez quelques filets, parez-les, faites-les cuire comme 
pour suprême. Laissez-les refroidir, glacez-les de sauce 
suprême dans laquelle vous aurez incorporé de la gelée

de volaille ; décorez un moule à aspic de truffes et de 
champignons ; garnissez-le de gelée et de vos filets de 
volaille ainsi préparés; mettez-le ensuite à la glace et 
démoulez-le sur une serviette ou sur un socle que vous 
croûtonnez à la gelée. r
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Fricassée de Poulet à la mode de Bourgogne.

Découpez un poulet, faites-en sauter les membres clans 
un peu de beurre, avec sel, poivre, oignons hachés;- 
lorsque votre poulet a pris une belle couleur, singez-le 
d’une cuillerée de farine, laissez un peu rissoler, puis 
vous le mouillez d’un verre de vin blanc, - d’une cuillerée 
ou deux de bouillon et le garnissez d'un bouquet do persil 
garni de thym, et de laurier. Laissez cuire vingt-cinq minu
tes, retirez ce bouquet et ajoutez une garniture de cham
pignons ou de morilles et môme de mousserons, une 
bonne pincée de persil haché et un jus de citron ou une 
petite réduction de vinaigre équivalente. Vous pouvez 
également lier cette sauce avec un verre de crème et un 
jaune d’œuf, elle n’en sera que plus moelleuse. Servez 
sans autre garniture que celle indiquée et quatre ou cinq 
croûtons en cœur passés au beurre.

Poulet à l’Anglaise.

Videz, flambez, parez un poulet demi-gras, retroussez- 
le en entrée et panez-le à l’anglaise ; faites-le rôtir en ne 
l’arrosant qu’au beurre et servez-le avec son propre jus 
dans lequel vous ajoutez un jus de citron.

Poulet au gros Sel.

Videz, flambez, parez et troussez un poulet gras en 
entrée, bardez-le, faites-le braiser dans un consommé de 
volaille et servez-le avec un jus clair à part. Mettez quel
ques grains de gros sel sur l’estomac en le servant.

Poulet à l’Estragon.

Videz, flambez, parez et troussez une volaille en entrée, 
faites-la braiser dans un consommé de volaille avec un 
bouquet d’estragon. Servez votre poulet avec un jus clair 
dans lequel vous mettez quelques feuilles d’estragon cise
lées et blanchies. V . , .
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Poulet en Salade à l’Américaine.

Escalopez la chair d’un poulet rôti, mettez-la dans O , 
saladier avec une ou deux cuillerées de sauce mayonnaise 
dans laquelle vous ajoutez du céleri coupé très fin, un 
peu de cayenne et de fines herbes ; retournez votre salade 
et servez. , . \ ~ Y-

On peut également la servir sur socle. Dans ce cas 
on chemise un moule, on le décore de truffes et l’on 
croûtonne le socle avec des œufs durs et des cœurs 
de laitue.

Le Boudin de Volaille.

Recueillez le sang de plusieurs volailles avec soin 
c ’est-à-dire qu’il faut le vanner avec un filet de vinaigre 
pour l’empêcher de cailler, puis coupez de petits lardons 
de lard de poitrine que vous passez au beurre avec un peu 
d’oignon, mêlez-les à votre sang, assaisonnez le tout 
ensemble et garnissez-en vos boyaux, faites pocher 
comme le boudin de porc, égouttez-les, et, lorsqu’ils sont 
froids, ciselez-les et faites-les grillera feu modéré. Servez- 
les au naturel, c ’est-à-dire sans sauce. - /  •

Pâté de Volaille.

Faites une farce fine de volaille, levez les filets, désos
sez les cuisses, garnissez ces dernières comme de petites

Pâté de Volaille (fig. 42).

galantines, c’est-à-dire de truffes, lardons et langue à 
l’écarlate, le -tout séparé par de petites quantités de farce 
et bien assaisonné préalablement. Foncez un moule à
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pâté, bardez-le, garnissez le fond et le tour d’un peu de 
farce, placez vos cuisses ainsi préparées, recouvrez-les 
d'une couche de farce, formez un lit de lardons, truffes 
et langue à l'écarlate, séparés entre eux par un peu 
de farce et recouverts de cette même farce, placez 
vos filets entre deux rangs de truffes, recouvrez-les 
de farce, assez épais ; couvrez d’une barde mince, d’un 
faux couvercle, pincez votre pâté, mouillez le faux cou
vercle et garnissez d’un couvercle historié ou en feuille
tage que vous dorez et rayez. Faites cuire à four gai ; 
deux heures suffisent. Voir fig. 42).

D U  P I G E O N

Les Pigedns en Compote.
• i

Cette entrée est très estimée lorsqu’elle est bien soignée; 
prenez six pigeons ramiers oubizets, flambez-les ettrous- 
sez-les en entrée avec les pattes en dedans, mettez-les 
dans un sautoir avec une demi-livre de lard de poitrine 
coupé en gros dés, quelques petits oignons, un bouquet 
garni et une ou deux carottes ; faites revenir le tout à feu 
vif, assaisonnez légèrement à cause du lard de poitrine qui 
est déjà salé ; lorsque vos pigeons sont d’une belle couleur 
mouillez-les d’un verre de vin blanc, d’une cuillerée de 
sauce espagnole et laissez-les mijoter ainsi une demi- 
heure, retirez les carottes et le bouquet garni et rem- 
placez-les par une garniture de petits champignons. 
Dressez vos pigeons sur autant de petits canapés, placez 
votre garniture dans le centre du plat et saucez le tout 
légèrement. Si votre sauce n’était pas assez corsée, ajou
tez un peu de glace de viande.

Les Pigeons aux petits Pois.

Prenez six pigeons nouveaux, flambez-les, troussez- 
les en entrée, c ’est-à-dire les pattes en dedans ; mettez- 
les dans un sautoir avec une demi-livre de lard maigre 
ou de jambon cru coupé en dés, quelques petits oignons, 
un bouquet de laitue garni de persil, thym et laurier ; faites
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revenir le tout dans du beurre frais à feu vif, assaisonnez 
légèrement, lorsque vos pigeons auront acquis une belle 
couleur, singez-les légèrement d’une pincée de farine, 
mouillez-les d’une cuillerée de consommé de volaille et 
ajoutez-y vos petits pois, laissez mijoter pendant vingt 
minutes et dressez vos pigeons avec cette garniture, qui 
doit être suffisamment liée.

Le Pigeon à la Crapaudine.

Flambez un pigeon, troussez-le en entrée, les pattes 
en dedans, fendez-le sur le milieu du dos, aplatissez-le 
comme le poulet à 1a. diable, panez-le à l’anglaise et faites- 
le griller à feu d’enfer. Servez-le avec une sauce à la 
diable ou avec une ravigote très relevée ; vous pouvez 
également le servir avec une sauce à la tartare. (Page 97.)

Pâté chaud de Pigeons.

Faites une croûte de pâté chaud avec du feuilletage ou 
de la pâte à huit (voir page 288, le Pâté de ris de 
veau) ; tenez-le au chaud, préparez vos pigeons comme il 
est indiqué aux pigeons en compote, sauf que vous n’y 
laissez pas d’oignons et que vous les remplacez par des 
quenelles de volaille ou une garniture financière. Vous 
pouvez également former un salmis de vos pigeons que 
vous versez dans votre croûte au moment de servir. Vous 
pouvez, suivant la circonstance, enrichir votre pâté chaud 
de truffes ou d’écrevisses; troussez ces dernières et 
placez-les sous le couvercle de votre pâté, la tête en avant, 
comme si elles voulaient en sortir; : '

Ramereaux poêlés.

Voir la Poularde de ce nom et opérez de même. On peut 
servir de petits canapés garnis de duxelle ou de farce, 
dans laquelle on a incorporé le foie.

Ramereaux rôtis.

Videz, flambez et bardez vos ramereaux, mettez-les sur 
la broche, arrosez-les au beurre et servez-les sur canapés 
avec un citron cannelé et un jus clair à part.
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Les Ramiers en terrine.

Désossez quelques ramiers, faites-en de petites galan
tines et une farce de quoi garnir la terrine. Vous bardez 
votre terrine, formez un lit de farce, placez-y vos petites 
galantines et recouvrez-les de farce ; formez un cordon

Les R a m iers  en  te rrin e  (fig. 43).

de truffes tout autour, quelques lardons de jambon entre
lardé, et recouvrez le tout d’une farce fine, d’une barde de 
lard, et faites cuire au bain-marie dans un four modéré 
pendant une heure et demie. Lorsque vos terrines sont 
cuites, laissez-les refroidir ; parez-en la surface avec la 
lame d’un couteau d’office, et décorez-les à la gelée. Ces 
terrines se servent pour buffet de bal ou de soirée, mais 
également comme entrées froides de déjeuner. On peut 
également servir la terrine, sans la décorer. (Voir 
fig- 43). -, .

Côtelettes de Pigeons.

Levez les membres d’un pigeon en le fendant en deux 
d’abord, puis en séparant l’aile de la cuisse, donnez-leur 
la forme d’une côtelette, panez-les et faites-les griller à 
feu vif. Servez-les avec une sauce Chateaubriand à part.

Les Côtelettes de Pigeons farcies.

Séparez également les membres de vos pigeons en 
quatre, c’est-à-dire deux cuisses et deux ailes, désossez-
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• les, donnez-leur la forme d’une côtelette, farcissez-les, 
panez-les à l’anglaise et faites-les griller sur une feuille 
de papier beurrée à feu modéré. Servez-les en couronne 
avec manchettes et sauce à part, soit une Chateaubriand 
ou une sauce à la Diable. \ . ;

Les Pigeons en Papillotes.

Faites griller vos pigeons en deux parties égales, mettez- 
les dans une feuille de papier beurrée, dans laquelle vous 
aurez mis un appareil à côtelette de veau papillote, c’est- 
à-dire du lard râpé, mélangé à une partie de duxelle, 
d’échalotes et de fines herbes hachées, vous pouvez y 
ajouter une pointe d’ail, suivant le goût de l’amphitryon, 
puis vous les mettez cuire à four vif sur une plaque 
étamée beurrée et les servez dans leur papillote.

Les Pigeons à l’Anglaise.

Panez-les entiers et mettez-les à la broche ; arrosez-les 
de beurre et servez-les avec une sauce anglaise, c ’est-à 
dire beurre fondu, sel, poivre et jus de citron, dans 
laquelle vous ajoutez le jus de vos pigeons que vous passez 
préalablement dans une passoire ou un chinois.

Pigeons aux Champignons.

Videz, flambez, bridez et bardez vos pigeons; faites-les 
braiser dans une bonne mirepoix, mouillée de vin blanc

Pigeons aux Champignons (fig. 44).
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et de consommé de volaille ; faites-les glacer au four de 
campagne avec feu dessus, feu dessous ; débridez-les, 
dressez-les en couronne, l’estomac en avant autour d’une 
croustade de riz ; placez une belle truffe entre chaque 
estomac et chaque croupion ; remplissez votre croustade 
d’une garniture de beaux champignons passés au beurre 
et bien assaisonnés. Placez votre bordure de pastillage 
ou de nouille sur les bords de votre plat et servez. (Voir 
fig• 44).

Pigeons au Soleil ou à la Diable.

Faites une bonne allemande, aplatissez vos pigeons, 
saucez-les de cette allemande, panez-les, panez-les une

Pigeons au Soleil ou à la Diable (fig. 45). ’ - '£>• ’

seconde fois à l’anglaise, faites-les griller sur une feuille 
de papier beurrée ou huilée ou faites-les frire et servez-l.es 
avec une sauce Diable à part. (Voir fig. 45).

Observation. — On peut les servir avec une tartare ou 
une ravigote à part, et même avec une sauce tomate ou 
une sauce Chateaubriand. , :
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D U  C A N A R D

Le Canard aux Olives.

Videz, flambez et troussez votre canard en entree, les 
pattes en dedans ainsi que le croupion, mettez-le dans 
une casserole avec un morceau de beurre, deux carottes 
et deux oignons ; faites revenir le tout à feu modéré.

Le Canard aux Olives (flg. 46.)

Lorsque votre canard a pris une belle couleur, vous le 
mouillez d’un verre de vin blanc, d’un peu de jus et d’une 
cuillerée de sauce espagnole, laissez-le mijoter trois" 
quarts d’heure et servez-le avec sa cuisson et une garni
ture d’olives tournées. Si vous n’avez pas de sauce espa
gnole, singez votre canard d’un peu de farine et mouillez 
le d’un peu de jus ou de bouillon, d’une cuillerée de sauce 
tomate et d’un demi-verre de vin blanc ; laissez réduire 
de même et servez. (Voir fïg. 46).

On peut également farcir les olives de filets d’anchois, 
mais il est bon de consulter le goût de l’amphitryon.

Le Canard aux Navets.

Videz, flambez, parez et troussez votre canard en 
entrée ; faites-le braiser comme le canard aux olives en y 
ajoutant un bouquet garni, puis vous le mouillez avec un 
verre de vin blanc, un peu de jus et d’espagnole et le 
laissez cuire à feu modéré pendant trois quarts d’heure ;
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faites revenir vos navets dans un peu de beurre et. 
lorsqu’ils commencent à prendre couleur, saupoudrez-les 
légèrement de sucre, lorsqu’ils sont bien glacés, mettez- 
les avec votre canard afin qu’ils terminent leur cuisson 
et donnent leur parfum au canard. Servez avec cette garni
ture après avoir légèrement dégraissé le fond.

De préférence choisissez le petit navet gris de Fréneuse.

; Le Canard aux petits Oignons.

| Videz, flambez et troussez votre canard en entrée, faites- 
j le braiser comme le canard aux olives, faites glacer vos 
} petits oignons et mettez-les cuire avec votre canard. Ser- 
1 vez avec cette garniture et voyez que votre sauce soit 
j d’un bon goût.

j  Le Canard sauce Bigarade.

| Flambez, parez et troussez votre canard en entrée,

Ifaites-le braiser et mouillez-le au vin blanc et un peu de 
sauce espagnole, ajoutez-y le zeste d’une bigarade que 
vous ciselez et que vous faites blanchir. Servez lorsque 
votre canard est cuit et votre sauce réduite à point.

Canard et Caneton.

' Le canard est un excellent manger ; choisissez celui de 
Nantes ou de Rouen, et à défaut les canetons élevés dans 

| les basses-cours des moulins.

Canard poêlé.

Faites une bonne mirepoix ou poêle avec veau, jambon, 
carottes, oignons, bouquet garni ; passez votre canard au 
beurre en même temps que la mirepoix. Mouillez-le d’un 
peu de vin blanc et de bon jus ; faites-le mijoter douce
ment au moins trois quarts d’heure; quelques minutes 
avant de le servir, faites tomber la cuisson à glace, passez- 
la sur votre canard dans une autre casserole après l’avoir 
débridé. Ce canard, ainsi cuit, se sert avec toutes les 

! : garnitures de légumes, purées, choux, choucroute, jardi-
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nière, macédoine ou en chartreuse, en procédant pour le 
dresser de la même manière quil est indiqué pour le per
dreau ou le pigeon.

Pâté de Rouen (au Canard)

Voir l’explication dans le chapitre de la Pâtisserie et 
la figure 47. . . ^

Caneton farci à la Rouennaise

Faites une farce de foies de canetons. Remplissez-en 
votre caneton, faites-le braiser comme le canard poêlé et 
servez-le avec son propre jus. ' '

Observation. — On peut le farcir de marrons, comme 
l’oie, le faire rôtir et le servir avec un jus clair ou une 
sauce poivrade anglaise (à la sauce gooseberry).

Caneton de Rouen aux petits Pois.

Videz, flambez et troussez un caneton de Rouen en 
entrée ; mettez-le dans une casserole avec une bonne 
mirepoix au jambon ; faites-le revenir, mouillez-le d’un 
peu de bouillon, d’une cuillerée de sauce velouté, et

Pâté de Rouen (au Canard) (âg. 47).

faites cuire vos petits pois avec votre canard ; trois petits 
quarts d’heure suffisent à sa cuisson. Servez-le avec sa 
garniture autour. Si les amateurs le préfèrent saignant, 
faites-le rôtir et faites cuire vos petits pois au lard à 
part. ( '

Aiguilles de Canard aux Olives

. Faites rôtir deux canards un peu saignants, laissez-les

I
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refroidir. Chemisez un moule à bordure de bonne gelée ; 
décorez-le aux olives, remplissez-le aux deux tiers ; dès 
que la gelée est prise, dressez une couronne d’aiguillettes

de canard que vous aurez nappées de sauce chaud-froid 
de canard. Remplissez votre moule à bordure et laissez 
prendre aufrais. Au moment du service, démoulez comme 
il est indiqué à la manière de démouler les aspics: En 
général toutes les gelées sont servies sur une serviette 
pliée à cet effet. (Voir fïg. 48).

Les Aiguillettes de Caneton à la Diable

Levez les filets de votre caneton, formez-en des aiguil
lettes, farcissez-les et panez-les à’ l’anglaise ; faites-les 
griller à feu vif et servez-les avec une sauce Diable à 
part.

‘ L’Abatis de Canard aux Navets

Faites revenir vos ailerons, vos gésiers, vos cous, vos 
foies dans un peu de beurre avec un peu de lard de poi
trine ; singez-les légèrement, mouillez-les d’un peu de vin 
blanc et de bon jus, garnissez votre abatis d’une ou deux 
carottes, oignons et bouquet de persil ; faites revenir vos 
navets jusqu’à ce qu’ils soient bien glacés et les mettez 
finir de cuire dans votre abatis que vous servez lorsqu’il 
est prêt et d’un bon sel.
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D U  D I N D O N

A batis de D indon au x  M arrons.

Parez vos abatis, faites-les revenir dans, un peu de 
beurre, mouillez-les d’un verre de vin blanc, de deux 
cuillerées à pot d’espagnole claire ; assaisonnez-les en 
faisant revenir ; ajoutez, une fois mouillés, un bouquet 
garni, une ou deux carottes et oignons, dont un piqué de 
deux clous de girofle ; laissez mijoter lentement pendant 
deux heures ; ajoutez vos marrons mondés et laissez 
cuire à feu modéré. Retirez bouquet garni, carottes et 
oignons, et dressez votre abatis soit dans une casserole 
de riz ou dans une croûte quelconque.' .

* Le D inde à la Chipolata,

Videz, flambez, parez et troussez un dinde en entrée, 
farcissez-le de chair à saucisses et de marrons grillés 
préalablement ; emballez votre dindon dans une double

L e  Dinde à la Chipolata (fig. 49}.

feuille de papier beurrée, dans laquelle vous aurez mis 
une bonne mirepoix et faites-le rôtir à la broche ou au 
four du boulanger. Dressez votre pièce avec une garni
ture à la chipolata et servez son jus tiré à clair à part. 
(Voir fig. 49).
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Le D indonneau à l ’Anglaise.

Videz, flambez et farcissez un dindonneau à l’anglaise, 
c’est-à-dire que vous hachez une livre de veau et une livre 
de graisse de rognon de bœuf, prenez deux ou trois 
jaunes d’œufs que vous mêlez bien à cette farce, ensuite 
vous y ajoutez un verre de bon cognac, quelques cibou
lettes hachées, bourrez-en votre dindonneau et panez- 
le à l’anglaise. Mettez-le à la broche et servez-le après 
uneheure et demie de cuisson. Servez un jus clair à part.

Le D indonneau Truffé.

Videz, flambez et truffez votre volaille comme il est 
indiqué à l’article Poularde truffée, faites-la braiser et 
servez avec une sauce Périgueux à part.

Servez également un peu de cette sauce avec votre din
donneau.

Observation. — Vous pouvez également farcir de truffes 
votre dindonneau avec une farce fine de volaille, ce qui 
est préférable à la panne, lorsque la volaille ne doit pas 
être rôtie à la broche.

Le D indonneau à la D iable.

Videz, flambez et retroussez les pattes de votre dindon
neau en dedans, fendez-le en deux sur le dos sans sépa
rer l’estomac, aplatissez-le, panez-le à l’anglaise et 
faites-le griller à feu modéré ; servez-le avec une sauce 
Diable à part. ;

Le D indonneau à la Tartare

Préparez votre dindonneau comme il vient d’être indi
qué pour le dindonneau à la Diable et servez-le avec une 
sauce tartare.

Abatis de D inde aux N avets.

Voir Y Abatis de canards aux navets, procéder de même.
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D indonneau à la d ’Orléans.

Formez une belle garniture de dindonneau, moulez-la 
ensuite en aspic et servez-la à la moderne avec trois hâte- 
lets à la gelée, garnis de rognons, crêtes et truffes.

Galantine de D inde.

Après avoir désossé, flambez légèrement une dinde ; 
vous la garnissez de farce à galantine de volaille, de 
truffes, de filets de volaille, de langue à l’écarlate et de 
lardons assaisonnés et marinés ensemble. Vous cousez 
ensuite votre dinde, l’enveloppez dans une serviette 
blanche et la faites braiser dans une bonne gelée que 
vous clarifierez lorsque votre galantine sera cuite. Mettez 
votre galantine en presse et tâchez que l’estomac soit bien 
le dessus que doit présenter la pièce lorsqu’elle sera dres
sée. Décorez-la à la gelée.

Les galantines de faisans, de perdreaux, de bécasses 
ou autres gibiers se font exactement de même que les 
galantines de volaille, en remplaçant la farce de volaille 
par une farce fine du gibier que l’on a l’intention d’em
ployer, et elles se dressent comme grosses pièces sur 
socles en ajoutant la tête, les ailes et la queue de chaque 
oiseau lorsque la parure le permet. • : - <

Le Pâté de D indonneau.

Faites une farce de volaille, formez une galantine de 
votre dindonneau, puis vous garnissez une abaisse de 
pâte à pâté, de quelques bandes de lard, d’un peu de 
farce ; vous placez votre galantine au milieu : recouvrez- 
la d’un peu de farce, de quelques bandes de lard, renfer- 
mez-la dans votre abaisse dont vous cousez les extrémi
tés l’une au-dessus de l’autre ; puis vous formez un dessus 
d’une bande de feuilletage, pincez votre pâté, dorez-le, 
décorez le feuilletage et faites cuire à four vif. Lorsque 
votre pâté commence à prendre couleur, couvrez-le d’une 
feuille de papier un peu épaisse et bien beurrée et laissez
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cuire une heure et demie ; faites-le refroidir ; vous le 
remplirez avec un peu de bonne gelée clarifiée. Cette 
pièce se sert souvent pour buffet de bal ou pour partie 
de chasse. Vous pouvez truffer suivant le goût de l’am- 
phytrion ou employer les pistaches mondées.

Dindonneau à la Tartare. .

- Préparez votre dindonneau comme il vient d’être indi
qué pour le dindonneau à la Diable et servez-le avec une 
sauce tartare.

D indonneau à la Cham bord.

Piquez votre dindonneau (l’estomac seulement) de truffes 
faites-le braiser, égouttez-le et servez-le avec trois hâtelets 
garnis de truffes, champignons et écrevisses et avec u ne 
belle garniture de crêtes, rognons, champignons, truffes 
et quenelles de volaille à l’allemande.

D indonneau rôti.

Le dindonneau se trousse de même que les chapons ou 
poulardes ; lorsqu’il est farci ou truffé, il faut compter une 
heure et demie et même jusqu’à deux heures s’il est 
énorme ; observez les principes indiqués pour les chapons. 
(Voir la manière de truffer au truffage en général.)

Si votre dindonneau ne doit former qu’un rôt ordinaire, 
une heure ou une heure et quelques minutes suffisent à 
sa cuisson. Servez le cresson sur les pattes ou dessous 
et le jus à part. Jamais ne le versez dessus. Il est d’usage 
de piquer l’estomac et les cuisses des dindes.
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DE L’OIE

Généralement l’oie se sert rôtie à la broche, mais on 
peut également en faire de très belles entrées.

De l ’Oie à la Chipolata.

Videz et flambez une oie ou un jeune jars, farcissez 
votre pièce de chair à saucisses et de marrons, faites-la 
braiser dans une daubière avec une bonne mirepoix et 
servez-la avec une bonne garniture à la chipolata.

L ’Oie aux N avets glacés.

Videz et flambez votre oie, troussez-la en entrée, les 
pattes en dedans, faites-la revenir dans une bonne mire- 
poix et singez-la légèrement d'un peu de farine, puis 
mouillez-la d’un verre de vin blanc, d’une ou deux cuille
rée de bon jus et faites-la mijoter pendant deux heures, 
adjoignez-y vos navets glacés quelques instant avant de 
servir et servez votre oie avec sa garniture autour

. ■ • ■ *
L ’Oie au x  M arrons

Videz, flambez et troussez votre oie en entrée, puis 
vous mondez quelques marrons après les avoir pelés, 
les fourrez dans votre oie avec un peu de foie d’oie et 
lard râpé bien assaisonné, faites braiser pendant deux 
heures et servez dans sa glace.

L ’Oie en Daube.

Désossez et farcissez une belle oie de farce de volaille, 
lardons, langue écarlate et jambon, faites braiser pendant 
deux heures avec feu dessous, feu dessus, en ayant soin 
de l’arroser souvent. Placez au fond de votre daubière un 
ou deux pieds de veau et une bonne mirepoix, mouillez

I
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votre daube d’un litre de vin blanc, quelques cuillerées de 
bon jus, laissez tomber à glace et servez dans son propre 
jus. /

Si vous devez la servir froide, passez votre jus ; décorez

L ’Oie en Daube (fig. 50).

un vase quelconque qui puisse la contenir et placez-y 
votre daube, l’estomac sur la gelée, puis vous continuez 
de garnir le tour de gelée jusqu’à ce que votre oie soit 
entièrement recouverte et laissez prendre au frais. 
Démoulez et croûtonnez à la gelée. (Voir fig. 50).

Les Rillettes d’Oie

A Tours, ce plat a acquis une certaine renommée. 
Prenez une oie rôtie, escalopez-en les chairs, faites-les 
revenir comme il faut afin quelles soient légèrement 
desséchées et mélangez-les dans une certaine quantité de 
graisse d’oie que vous assaisonnez légèrement dans une 
terrine, couvrez-les avec soin pour les conserver.

Les rillettes se mangent froides; suivant le goût de l’am
phitryon, vous pouvez également les truffer, de même 
vous pouvez employer la graisse de porc rôti que vous 
mélangez par moitié avec celle de l’oie.
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M anière de con server  les m em bres d ’Oie. ,

Désossez vos oies, séparez les membres avant, si vous 
le désirez, frottez les chairs de sel fin et d’un peu de sal
pêtre, aromatisez-les de macis, thym, laurier, clous de 
girofle et muscade, laissez-les toute une nuit dans cet 
assaisonnement ; puis vous les lavez, les essuyez bien et 
les faites cuire à feu doux dans la graisse de l’oie ; dès 
que cette graisse commence à rissoler, à frire, placez vos 
membres dans une terrine ou un pot quelconque avec 
quelques feuilles de laurier, quelques branches de thym et 
versez votre graisse presque froide par dessus. Laissez- 
la prendre et couvrez-la d’une feuille double de papier . 
huilée. Mettez-les dans un endroit sec et servez-vous-en I 
au besoin. On peut aussi les faire rôtir préalablement ou I 
cuire dans du saindoux, mais cette manière est préférable 
et on l'emploie beaucoup dans le midi de la France, du 
côté de Pau, aux Eaux-Bonnes, etc. On peut les conserver 
entières, désossées par le même procédé.

2me Observation sur les cuisses d'oie. — Les cuisses 
d’oie se servent sautées, grillées, frites comme les 
membres d’un poulet ou d’un dinde, mais plus générale
ment se servent avec une purée Soubise, champi- i 
gnons, tomate, etc., ou avec une garniture flamande, en i 
macédoine ou en chartreuse. *
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La Gibelotte de Lapin,

Découpez votre lapin, mettez-le dans une casserole avec 
- un quart de lard de poitrine et quelques petits oignons, 

faites sauter à feu vif avec un morceau de beurre. 
Lorsqu’ il a pris une belle couleur, versez un peu de vin 
blanc dans votre casserole afin d’en détacher la glace, 
alors vous ajoutez deux cuillerées de sauce espagnole, 
un verre de vin blanc et un bon bouquet garni, puis vous 
préparez quelques pommes de terre de Hollande que vous 
tournez en olives et les mettez cuire dans votre lapin en 
gibelotte vingt minutes avant de servir. •

Dressez votre gibelotte en mettant les morceaux infé
rieurs en dessous, saucez et servez avec la garniture 
autour.

Le Lapin sauté à la Chasseur.

Découpez votre lapin, mettez-le dans un sautoir avec 
i un morceau de beurre ou un demi-verre d’huile d’olive, 
q suivant la contrée et le goût de l’amphitryon, faites sauter 
) en plein feu ; assaisonnez de sel, de poivre, muscade 
f râpée, un^peu d’échalote hachée; dès que votre lapin 
? aura acquis une belle couleur et son degré de cuisson, 
É mouillez-le d’un verre de madère, une cuillerée de sauce 
f espagnole réduite, ajoutez quelques champignons, une 
f pincée de persil haché, un jus de citron et un peu d’extrait 
5 de viande clarifié. Servez avec croûtons glacés.

Le Lapin à l ’Anglaise.

11 Dépouillez votre lapin et videz-le en ménageant la peau 
f. du ventre, farcissez-le de chair à saucisses, dans laquelle 
î| vous faites entrer un peu de graisse de rognon de bœuf
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haché, un peu de muscade, sel, poivre et persil ou cibou 
lettes hachées, cousez le ventre lorsqu’il est farci, dressez 
votre lapin sur une broche en pliant les pattes de devant 
sur les épaules et croisez celles de derrière. Enveloppez 
les pattes de derrière de papier, que vous beurrez à la 
surface et faites rôtir à feumodéré. Servez après une petite 
heure de cuisson avec une sauce groseille à part.

Lapin farci sauce poivrade.

Farcissez votre lapin d’une farce fine de veau, dans la
quelle vous ajoutez quelques marrons grillés et un peu 
de persil haché, puis vous le faites rôtir à feu modéré et 
le servez avec sauce poivrade à part. Glacez légèrement 
votre lapin avant de le servir. (Voir Sauce poivrade.)

Filets de Lapereau.

Les filets de lapereaux se servent comme les filets de 
volaille ou de gibier, avec toutes espèces de garnitures et 
desauces. • '

Les filets de lapereaux se font sauter à la chasseur, à 
la marengo, à la poivrade, etc., ou griller à la maréchale, 
à la Bonnefoy, à la périgueux, à la milanaise, ou frire à 
la Horly, etc. (Voir, à la table des matières, les Filets de 
Lapins de garenne.)

Pain de L apereau  à la gelée.

Voir également le pain de lapereaux à l’article Gibier, 
observez les mêmes principes.
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La chair du sanglier privé est beaucoup moins ferme 

que celle du sanglier sauvage ; elle a quelque rapport 
avec celle du porc et cela se comprend, parce que la 
nourriture est la même; mais alors, pour lui donner 
quelque mérite, l’artisan lui fera subir les mêmes prépa
rations qu’au gibier, c’est-à-dire la marinade de chevreuil; 
excepté pour les bandes de lard de poitrine et les gros 
jambons, que l’on prépare avec les mêmes soins que le 
porc, c’est-à-dire que l’on peut également le faire ou saler 
ou fumer et s’en servir avec les mêmes avantages. Évitez 
de trop employer le salpêtre.

Les Côtelettes de Sanglier en papillotes.
Faites griller vos côtelettes; emballez chacune d’elles 

dans une feuille de papier beurrée, dans laquelle vous 
aurez placé un appareil à papillote, c’est-à-dire un peu de 
lard râpé, assaisonné de muscade et de fines herbes ou 
encore un peu de duxelle réduite au vin de Madère. Lorsque 
vos côtelettes sont ainsi préparées, mettez-les au four et 
servez-les après dix jninutes de cuisson dans leur enve
loppe respective. ... ■ ,

La H ure de Sanglier privé.

Cette hure se prépare de même que la hure de sanglier 
sauvage, et comme celle du porc.

Les R ognons de Sanglier.

Faites sauter vos rognons dans un peu de beurre à feu 
vif et mouillez-les d’un peu de vin blanc et d’une cuillerée 
de sauce espagnole ; ajoutez un peu de champignons, des 
fines herbes et un jus de citron. Servez s’ils sont d’un bon 
.sel.
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DU G I B I ER

D es M arinades.

Il y a deux manières, pour ne pas dire trois, de faire 
mariner le chevreuil, le sanglier, le daim, le cerf, l’isard, 
la gazelle, le lièvre, etc.

La première consiste, tandis que ces gibiers sont frais, 
en une simple marinade, composée d’huile d’olive, 
quelques tranches de citron, de carottes et d’oignons, 
quelques branches de persil et de thym et une ou deux 
feuilles de laurier, le tout assaisonné de sel, poivre et 
muscade, quelques clous de girofle et un peu d e cayenne 
Placez vos membres tout piqués dans cet assaisonnement, 
retournez-les de temps en temps et servez-vous-en dans 
les quarante-huit heures. Autrement, préparez une mari
nade composée comme suit: mettez dans une casserole 
une bonne mirepoix que vous passez au beurre à feu vif, 
mouillez-la ensuite au vin blanc ou rouge. Lorsque le 
gibier est un peu avancé, employez le vinaigre coupé de 
vin blanc, puis vous l’assaisonnez et l’aromatisez comme 
il convient, de sel, poivre, muscade, clous de girofle et 
d’un bouquet d’estragon, de persil, thym et laurier. Faites 
bouillir cette marinade après l’avoir écumée, passez-la 
dans une passoire au-dessus d’un vase qui contient vos 
membres de gibier, fermez hermétiquement et retournez 
vos membres de temps en temps. Votre marinade doit 
être renouvelée de temps en temps et chaque fois rafraî
chie de quelques bouteilles de vin, suivant la quantité 
qu’elle comporte. Huit jours de cette marinade, employée 
chaude, suffisent pour pénétrer jusque dans l’intérieur 
des cuissots.

Autrement, si vous n’êtes pas pressé, vous faites cette 
marinade comme elle vient d’être expliquée, puis ne la 
versez sur vos membres de gibier que lorsqu’elle est
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froide. La chair reste plus ferme et se parfume de même, 
alors vous laissez mariner votre gibier trois semaines ou 
un mois. Si par quelque mauvais temps la marinade 
menaçait de tourner, faites-lui jeterun ou deux bouillons, 
laissez-la refroidir et versez-la sur votre gibier.

Cette marinade peut également servir pour mariner les 
gigots de mouton que vous désirez servir en chevreuil ou 
à la sauce poivrade, ou encore les filets de mouton, 
1 épaule de mouton en venaison, le filet de bœuf mariné, 
le sanglier privé, le râble de lièvre piqué, etc., ou tout 
autre gibier ou viandes noires, le veau fait exception,

Le Cuissot de Chevreuil sauce poivrade.

Après avoir piqué et fait mariner votre cuissot de 
chevreuil, faites-le rôtir, emballé dans une feuille de 
papier beurrée contenant une mirepoix passée au beurré 
et à feu vif. Glacez votre cuissot avec un peu de demi-glace 
et servez-le avec une sauce poivrade faite avec un peu de 
la marinade chaude (nommée ainsi pour éviter la confu
sion).'

N’oubliez pas de mettre une manchette à votre cuissot, 
, à moins que vous ayez pu conserver la patte^entière. Dans 
\ ce dernier cas, ayez soin de remballer en la mettant à la 
I broche, afin d’éviter qu’elle ne grille, ce qui donnerait 
| un mauvais goût à cette pièce, 
f.
j Le Cuissot de Chevreuil à l’Anglaise.
f  '
1 Piquez, marinez et faites rôtir votre cuissot ; servez-le 
I avec une sauce groseille un peu relevée.

I Le F ilet de Chevreuil.
| Parez votre filet avant de le piquer, faites-le mariner 
| de même que le cuissot ; placez-le sur la broche et fixez-le 
( v au moyen d’un hâtelet afin de ne pas endommager les 
' ! îhairs. Il se sert à la poivrade, à la sauce anglaise ou
I avec une garniture de petites pommes de terre tournées 

et sautées à la Chateaubriant Servez alors avec la sauce 
’ de ce nom.
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Émincé de Chevreuil.

Lorsque vous avez servi un cuissot ou une épaule de 
chevreuil rôti, le lendemain vous émincez le reste dans 
une casserole et l’accommodez avec une sauce poivrade 
ou une italienne, en ayant soin de ne pas laisser bouillir 
les chairs dans la sauce, quelle qu’elle soit.

Les Côtelettes de Chevreuil à 1$ purée de 
. Marrons.

Préparez vos côtelettes comme celles d’agneau sans les 
faire tnariner, mettez-les dans un sautoir avec un peu de

Les Côtelettes de Chevreuil â la purée de marrons (fig. 51).

beurre, faites-les sauter à feu vif et dressez-les en cou
ronne avec une purée de marrons pour garniture. Glacez 
vos côtelettes et servez après avoir placé yos manchettes.

DU DAIM
Le daim est d’une chair moins délicate'que celle du che

vreuil, mais elle est également d’une grande saveur; on 
en peut tirer le même parti que du chevreuil. Jl est tou- 
fours préférable qu’il soit mariné, comme il est indiqué 
pour la marinade chaude du chevreuil.

Hanche de Venaison à l’Anglaise.

Désossez un quartier ou un cuissot de daim (on nomme
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quartier le cuissot et le filet réunis), ou ne désossez que 
le quasi, assaisonnez-le de sel, poivre et muscade, frottez- 
le un peu avec un filet de cognac; enveloppez-le d’une 
abaisse de pâte ferme, telle que la pâte à pâté dont vous 
aurez remplacé une partie de l’eau par quelques œufs 
entiers, emballez votre hanche d’une double feuille de 
papier beurrée, faites rôtir à feu modéré pendant une 
heure et demie, déballez votre quartier de daim, laissez- 
Ie prendre couleur et servez avec une poivrade anglaise 
(at the ouvrant jelly), à la gelée de groseille.

Observation. — Ayez soin d’éviter de vous servir du 
daim au moment du rut et autant que possible employez 
le jeune daim, piquez-le et mettez-le mariner comme du 
chevreuil.

L ’ I S A R D
L’isard est plus délicat que ces derniers et fournit de 

très belles entrées; préparez-le de même que le chevreuil, 
en ayant soin de bien aromatiser la marinade, car il pos
sède un petit goût de musc difficile à enlever. Le civet 
d’isard est excellent avec garniture de cèpes ou de morilles 
des Pyrénées.

Le Pâté de Sanglier. *

Le pâté de sanglier se prépare comme le pâté de daim ; 
faites mariner vos filets de sanglier la veille et assai-

Le Pâté de Sanglier (fig. 62).

sonnez votre farce comme il convient en adjoignant des 
pistaches mondées ou des truffes.
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D U  L I È V R E

Civet de Lièvre.

Le civet de lièvre est très estimé. Procurez-vous un j 
lièvre de Bourgogne, dit lièvre de vigne, il est de beau
coup préférable au grand lièvre allemand ; dépouillez-le I 
avec soin, videz-le, recueillez son sang minutieusement  ̂
et fouettez-le avec un peu de vinaigre ou de vin blanc.

Civt-t dé lièvre (fig. 53).

Découpez votre lièvre. Mettez une casserole au feu avec . 
un quart de lard de poitrine coupé en dés, faites revenir 
ce lard et mettez ensuite votre lièvre dans la même cas
serole et faites cuire à feu vif, retournez-le de temps en 
temps jusqu’à ce qu’il soit passé au beurre, ensuite vous 
le singez d’une cuillerée de farine, le mouillez d’une bou
teille et demie de vin rouge et d’autant de bouillon, gar
nissez votre civet d’un bouquet de deux ou trois oignons 
et d’une carotte, faites mijoter pendant une heure et 
quart ; ensuite vous mettez cuire votre foie ainsi que la 
fressure du lièvre; ayez soin de retirer l ’amer qui se 
trouve au milieu du foie, puis vous liez votre sauce avec 
le sang.du lièvre, y ajoutez une garniture de champi
gnons et de petits oignons glacés et servez. Autant que 
possible ne laissez plus bouillir votre civet lorsqu’il est
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lié. Dressez-Ie avec soin en conservant les cuisses pour 
couronner votre plat. Placez une manchette à chacune 
d’elles. (Voir fig. 53.)

• 'v Lièvre à l’Anglaise.

Dépouillez un lièvre avec précaution, videz-le en ayant 
soin de ne pas crever le fiel; retirez le foie, hachez-le 
avec un peu de chair à saucisses, un peu de graisse de 
rognons de bœuf; ajoutez à votre farce quelques fines 
herbes et deux ou trois jaunes d’œufs, garnissez l’inté
rieur de votre lièvre, cousez la peau du ventre de votre 
lièvre, dressez-le, piquez le râble et faites-le rôtir à la 
broche. Trois quarts d’heure suffisent, débridez-le et 
servez sur un plat long avec un peu de demi-glace et une 
sauce anglaise à la groseille, â part.

De là Terrine de Lièvre.

• Désossez un lièvre, piquez les filets et les cuisses, puis 
faites une bonne farce des restes des chairs que vous 
hachez avec une livre de lard gras; assaisonnez cette 
farce, pilez-la assez pour ne pas être obligé de la passer 
au tamis; vous préparez quelques lardons, quelques

De la Terrine déLièvie (fig. 54).

truffes ou pistaches et commencez à garnir votre terrine 
de bandes de lard que vous appliquez contre les parois : 
formez ensuite une couche de farce, placez vos cuisses 
piquées et marinées, ensuite vous les recouvrez d’une 
couche de farce, alors vous placez vos lardons, vos pis
taches ou vos truffes que vous recouvrez de farce; ter-
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minez en plaçant vos filets de lièvre piqués et marines 
que vous recouvrez d’abord de farce, puis celle-ci d'une 
bande de lard; alors vous fermez votre terrine herméti
quement avec son couvercle, afin que le fumet du lièvre 
ne s’échappe pas, et faites cuire au four au bain-marie.

Lorsque votre terrine est cuite, laissez-la refroidir et 
décorez-la à la gelée de gibier. Dans un four modéré il 
faut une heure et demie de cuisson. (Voir flg. 54.)

Le Pain de Levraut à la Gelée.

Désossez un jeune lièvre, piquez-en les filets, faites une 
farce fine de gibier, moulez-en un pain long rectangulaire 
ou un moule à charlotte, comme il vient d’être indiqué 
pour la terrine de lièvre, placez vos filets de levraut au 
centre avec truffes et lardons; faites cuire votre moule 
au bain-marie et au four et ne le démoulez que lorsqu’il 
est froid; parez-le et glacez-le; décorez-le à la gelée et 
servez.

Observation. — Vous pouvez également faire une farce * 
cuite avec le foie de votre lièvre et un demi-foie de veau, 
que vous faites sauter au beurre, que vous pilez et passez 
au tamis ; mélangez cette farce avec une partie de farce 
fine de lièvre ou de levraut; bardez l’intérieur d’un 
moule, garnissez-le des cuisses ou des filets piqués de 
votre levraut de quelques lardons et de langue à l’écar
late, de quelques truffes ou pistaches que vous recouvrez 
ensuite par une couche de cette même farce, d’une bande 
de lard, et que vous faites cuire également au bain-marie 
et au four. -

Démoulez votre pain de levraut lorsqu’il est froid; che
misez un moule de gelée, placez votre pain dans ce 
moule et, lorsqu’il est complètement garni de gelée, vous 
le laissez prendre et démoulez sur socle comme un aspic.

Vous pouvez également enrichir votre pain d’hâtelets 
garnis également à la gelée, aux truffes et champignons 
cannelés, croutonnez votre socle et servez. On peut rem
placer les hâtelets par un sujet, lorsque la pièce est dis
posée pour le recevoir, c’est-à-dire qu’elle ait la consis
tance voulue.
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Les Guisses de Levraut à la Maintenon.

Faites rôtir ou sauter vos cuisses de levraut, puis gar- 
nissez-les de sauce Maintenon, d'un peu de gastrite com
posée de mie de pain; persil haché et un peu de parmesan 
râpé ; faites-les gratiner à four vif, après les avoir arro
sées d’un peu de beurre fondu et servez-les avec man
chettes.

Les Cuisses de Levraut à la Périgueux

Faites sauter vos cuisses de levraut à l’huile et à feu 
vif, servez-les avec une bonne sauce à la Périgueux.

Vous pouvez également piquer les cuisses et les faire 
rôtir pour les servir à la sauce Périgueux.

Escalopes de Levraut à la glace.

Escalopez les filets et les cuisses d’un lièvre, donnez- 
leur une forme égale, puis panez-les à l’anglaise et faites- 
les sauter à feu vif dans un peu de beurre clarifié ; servez- 
les en couronne avec un filet de glace et un peu de demi- 
glace à part. Veillez à ce que cette entrée soit servie bien 
chaude.

Cromesquis de Levraut à la Polonaise.

Faites rôtir un râble de lièvre, laissez-le refroidir, 
escalopez-en les chairs que vous préparez comme les 
cromesquis de volaille et que vous servez de même avec 
sauce Diable ou sauce Chateaubriant.

Le Pâté de Lièvre.

Faites une pâte à pâté, formez-en une abaisse et gar- 
nissez-la comme il est indiqué au Pâté de daim, en 
remplaçant la farce de gibier ordinaire par une farce de 
lièvre. Couvrez votre pâté d’une bande de feuilletage que 
vous dorez légèrement ; ciselez la surface et faites cuire à 
four modéré. Lorsque votre pâté est froid, remplissez-le 
de gelée que vous introduisez par une petite cheminée
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que vous aurez eu soin de former au milieu du couvercle 
de feuilletage avant de le mettre au four. (Voir fig. 55.)

Le Pâté de Lièvre (fig. 55).

Observations. — Il est évident que ce que l’on peut faire 
pour un lièvre ou un levraut entier on peut également le 
faire pour le râble ou le devant seulement ; c'est-à-dire 
qu’on peut désirer manger le râble rôti, piqué à l’anglaise 
ou autrement et le devant du lièvre en civet : c ’est la 
seule raison pour laquelle je n’entre pas dans de plus 
amples détails. ' ~ '

On peut également émincer le reste du rôti le lende
main d’un dîner et en faire un plat succulent en le ser
vant avec une sauce chasseur ou même froid, à . la 
tartare, en mayonnaise ou à la gelée, au goût de l’am
phitryon. , _ , '

On peut également servir les entrées de lièvre en 
escalopes, en quenelles, en civet, etc.; dans des crous
tades frites ou passées au beurre, dans des casseroles 
de riz, dans des petits pâtés au jus, dans des croûtes de 
pâté chaud ou de vol-au-vent. ' \ ?

Les croquettes de lièvre sont une très bonne entrée ; on 
peut également les faire frire ou griller. On peut former 
des pieds truffés avec la chair d’un lièvre étant hachée 
avec un peu de lard et préparée comme il est indiqué aux 
Pieds truffés, ’ètc., etc.

Voir à la table des matières pour les articles et sauces 
ci-dessus désignés.

Carême disait : « Le talent d’un cuisinier fait valoir les 
dépenses que font les amphitryons dans leurs festins ; 
c ’est alors seulement que ces dépenses honorent leurs 
maisons. »
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ü i  .
|j Pâté chaud de Levraut aux Morilles.

i Foncez un moule ovale de pâte à pâté chaud, pincez-en 
j les bords extérieurs ; garnissez l’intérieur d’une couche 
') de farce de levraut; faites sauter les morceaux de filets J J  d  ̂ cuisses à la chasseur, bien relevées, laissez-les 
| refroidir, versez-les dans votre pâté, ajoutez-y quelques

Pâté chaud de Levraut aux morilles (fig. 56).

. morilles préalablement cuites au vin blanc, recouvrez 
t votre pâté, pincez les bords intérieurs, mettez un second 
IJ couvercle en feuilletage et faites cuire une heure et demie 
f environ à four gai, glissez votre pâté sur un plat ovale, 
ij: enlevez le couvercle, ajoutez une bonne sauce chasseur 
(■ avec quelques morilles, replacez votre couvercle ainsi 
f  que trois hâtelets composés de grosses morilles et de 
r champignons cannelés et servez bien chaud (Voir 

fig. 56). Il est évident que l’on peut remplacer le ragoût 
de morilles par un ragoût de truffes, de champignons, y 
ajouter des quenelles de levraut, etc., mais toujours en 
opérant de la même manière. De même on peut ne garnir 
l’intérieur d’un pâté chaud que des filets bigarés de 
truffes ou piqués et marinés préalablement, suivant le 
goût de l’amphitryon. . y
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Escalopes de Levraut au Sang.

Levez vos filets et faux-filets de levraut, escalopez-les, 
mettez-les dans un sautoir à feu vif après les avoir bien 
assaisonnés de sel, poivre et muscade; égouttez-les, | 
détachez la glace avec un peu de madère ou de cuisson 
de champignons, ajoutez une cuillerée d’espagnole ; faites 
réduire et terminez votre sauce en la liant avec un peu de 
sang de levraut fouetté avec un peu de vinaigre ou de 
jus de citron et un quart de verre de crème double, pas
sez votre sauce sur vos escalopes, dressez-les en cou
ronne, saucez-les et servez ; une fois liée, cette sauce ne 
doit plus bouillir. .

Observation. — On peut aussi les servir avec une sauce 
civet que l’on prépare à part avec les débris du levraut, 
les os et les parures ; de même on peut faire une espa
gnole à l’essence de gibier, la mouiller au vin rouge et au 
consommé et la lier au sang une minute avant de la 
passer à l’étamine. , -

Pain de Levraut à la Milanaise.

Faites une farce fine de levraut, garnissez-en un moule 
à charlotte, à savarin ou à bordure, faites-le cuire au 
bain-marie, démoulez-le, glacez-le et remplissez le puits

Pain de Levraut à la Milanaise (fig. 56.)

f l
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d’une garniture milanaise dans laquelle vous aurez 
incorporé quelques rognons de levraut et quelques filets 
mignons bigarrés' de truffes ou de langue à l’écarlate. 
Vous pouvez servir cette milanaise à blanc ou à brun et 
si c’est pour des personnages turcs vous pouvez ajouter 
un peu de safran et de poivre de cari à l’indienne. Si 
vous formez un turban de farce et de filets de levraut 
pour pain, évitez de mettre de nouveau des filets mignons 
dans la garniture, mais sans épargner les truffes cuites 
au vin de Madère ou à la vapeur du champagne ou du 
chablis. (Voir fig. 56.)

Râble de Lièvre à la Rémolade.

Emballez votre râble de lièvre dans une feuille de 
papier beurrée contenant un appareil à papillotes ou une 
duxelle réduite au vin de Madère, faites rôtir, enlevez 
le papier quelques instants avant de retirer votre 
râble de la broche, afin de lui laisser prendre couleur, et 
servez-le avec une rémolade à part. On peut également 
le paner à l’anglaise, le faire griller et le servir avec une 
rémolade ou une tartare et même avec une sauce tomate 
à part.

On peut servir le râble en deux, c’est-à-dire le fendre 
par le milieu, désosser les reins, les bigarrer ou les 
piquer, les mettre mariner, les envelopper d'une sauce 
allemande, les paner deux fois à l’anglaise, les faire 
frire et les servir avec ' une tartare ou une rémolade.



DU L A P I N  DE G A R E N N E
Le lapin de garenne est sans contredit un des plus fins 

gibiers et celui qui fournit le plus d’entrées de gibier 
et de ressources dans l’art culinaire.

Le Lapereau à l'Anglaise.

Dépouillez et videz votre lapereau avec soin, en ména
geant la peau du ventre ; faites une farce fine de gibier, 
garnissez-en l’intérieur de votre garenne, cousez la peau 
du ventre et emballez-le dans une feuille de papier beur
rée, dans laquelle vous mettez préalablement une mire- 
poix passée au beurre, faites rôtir votre lapereau et 
servez-le à la sauce groseille.

Les Anglais le préparent également comme il est indi
qué pour le lapin privé à l’anglaise. (Page 369.)

Le Lapereau sauce poivrade.

Piquez le râble de. votre lapereau, faites-le mariner 
pendant quarante-huit heures, emballez votre lapereau ; 
faites-le rôtir à feu vif et servez-le avec sauce poivrade à 
part. . .

Le Lapereau sauté aux Champignons.

Découpez votre lapereau, mettez-le dans un sautoir 
avec un morceau de beurre, assaisonnez-le comme il 
convient et faites sauter à feu modéré. Ajoutez alors une 
cuillerée de sauce espagnole, quatre maniveaux de cham
pignons, un peu de persil haché, un jus de citron et un 
peu de glace de gibier. Servez avec croûtons et man
chettes.

Le Lapereau sauté à la Chasseur.

Découpez votre lapereau, mettez-le dans un sautoir 
avec un filet d’huile d’olive, un peu d’oignon haché;

I
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faites sauter; ayez soin de l’assaisonner un peu plus 
relevé qu’à l’ordinaire, dès qu’il est d’une belle couleur et 
presque cuit, vous le mouillez d’un verre de vin blanc; 
ajoutez pendant cette réduction un peu d’échalote 
hachée, ciboulette et persil, et terminez avec un mor
ceau de glace de volaille ou de gibier et un jus de citron. 
Servez également avec croûtons et manchettes. Ajoutez 
suivant le goût de l’amphitryon truffes ou champi
gnons.

Le Lapereau à la Tonnerroise.

Dépouillez et videz votre lapereau, recueillez-en le sang 
avec soin dans un bol et battez-le avec un jus de citron et 
une pincée de petites ciboulettes; faites sauter votre 
lapereau au beurre, singez-le d’une pincée de farine et 
mouillez-le avec une bouteille de vin blanc, puis garnis- 
sez-le de morilles, d’un bouquet garni et d’une douzaine de 
petits oignons glacés au beurre. Lorsque votre réduction 
s ’achève, liez votre sauce avec le sang du lapereau dans 
lequel vous aurez ajouté un verre de crème double. 
Dressez vos croûtons et vos écrevisses cuits à la borde, 
laise autour de votre lapereau et servez s’il est d’un bon 
sel.

Caisse de Filets de Lapereaux à la Périgueux.

Levez vos filets de lapereaux, piquez-les, faites-les 
braiser ou sauter, ayez une garniture de quenelles de 
gibier décorées aux truffes. Dressez vos filets en couronne 
dans unecaisselégèrement beurrée ; dressez vos quenelles 
sur chaque filet et saucez votre entrée a la Périgueux. 
(Voir cette sauce page 79.)

Croquettes à la Richelieu.

Faites une farce fine de lapereau, roulez-en de grosses 
quenelles longues, panez-les à l’anglaise et faites-les 
griller ou frire à feu modéré. On peut également les faire 
jaunir dans un sautoir garni de beurre clarifié. Dressez 
vos croquettes en couronne ou en buisson et servez une

2 5
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sauce espagnole au fumet de gibier à part. Ces croquettes 
se servent comme hors-d’œuvre ou entrée légère. On 
peut également les farcir à l’aide d’un salpicon composé 
de truffes, langue à l’écarlate et filets de lapereau ; voire 
même les mélanger à une certaine quantité de pieds de 
porc braisés, désossés et coupés en petits dés.

Cromesquis de Lapereau enchantés.

Ces cromesquis sont les mêmes que ci-dessus, sauf 
qu’au lieu de les emballer dans de petites bandes de lard 
ou de crépinette pour les paner à l’anglaise, vous les enve
loppez simplement dans des pains à chanter, puis vous 
les trempez dans une pâte à frire et les faites frire à feu 
vif. Servez-les en couronne dans le premier cas et en 
buisson dans celui-ci avec un bouquet de persil frit que 
vous placez au sommet.

Quenelles de Lapin à F Allemande.

Faites une farce de lapin, formez-en de grosses que
nelles, décorez-les aux truffes, faites-les pocher et servez* 
les sur de petits canapés que vous aurez préalablement 
passés au beurre, saucez-les d’allemande réduite et servez.

Pâté de Lapereaux.

Désossez deux lapereaux, mettez mariner les filets, faux- 
filets et les cuisses dans un peu d’huile, jus de citron, sel, 
poivre et quelques aromates, thym, laurier, persil en 
branches ; faites une farce fine de lapereaux avec le 
reste des chairs, autant de lard ou de jambon cuit. Assai
sonnez votre farce comme pour galantine ou pâté. 
Foncez un moule de pâte à quatre, garnissez l’intérieur 
de bardes de lard, puis d’un lit de farce, formez un lit de 

• filets de lapereaux marinés, encadrez-le de lardons de 
jambon, de langue ou de lard, ajoutez quelques truffes 
ou des pistaches mondées ; recouvrez ce lit de farce, 
formez un second lit de lames de jambon, recouvrez-le de- 
farce et terminez par un dernier lit de filet de lapereaux ; 
r©couvrez-le de farce, de bardes de lard, d’un faux cou-
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vercle ; placez un couvercle de feuilletage dessus, dorez 
celui-ci et les bords de votre pâté, mouillez le faux cou
vercle rayez le couvercle, faites un trou au milieu pour 
y placer une petite cheminée de papier blanc roulé sur

; Pâté de Lapereaux (âg. 58).

lui-même, afin de laisser échapper la vapeur, et faites 
cuire votre pâté au four !gai.

Lorsqu’il est presque froid, entonnez un peu de gelée, 
faite des os de vos lapereaux et, lorsqu’elle est prise, 
servez votre pâté comme rôt (Voir fig. 58.)

Terrine de Lapereau.

La terrine de lapereau se fait exactement comme le 
pâté, sauf qu’au lieu de foncer un moule de pâte, on barde 
seulement l’intérieur d’une terrine et on la fait cuire à 
l’étuvée en soudant le couvercle avec un peu de pâte 
ordinaire, de manière à ce que la vapeur ne puisse sortir. 
Tout en cuisant à l’étuvée, il est préférable de mettre la 
terrine au four dans un bain-marie, la farce noircit moins. 
On peut disposer de la terrine comme d’un pain de lape
reau, en la démoulant et en la décorant de gelée, quel
quefois même d’un hâtelet. Lorsque la terrine est cuite on 
enlève le couvercle, on la laisse refroidir, on la pare et 
on la garnit de gelée hachée ou d’un décor de gelée de 
gibier. ,

La terrine se sert le plus souvent au déjeuner ou comme 
second rôt, et même on est un peu surpris de la voir 
figurer sur les buffets de bals ou de soirées.

Observations. — On peut faire une farce cuite pour
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garnir la terrine de lapereau, et surtout si c’est dans l’in
tention de la conserver. La terrine offre encore un précieux 
avantage; on peut en tirer un parti avantageux: sa farce, 
mêlée ou pilée avec un peu de beurre fin, peut servir à 
garnir d’excellentes sandwichs de gibier. Ses chairs 
peuvent figurer dans plusieurs entrées, soit comme 
mayonnaise, chaud-froid, aspic, pain de gibier, etc.; enfin 
c ’est une précieuse conserve dont on aurait tort de se 
priver* - \ '

Filets de Lapereau à la Milanaise.

Levez et parez vos filets, aplatissez-les légèrement, 
panez-les à l’allemande avec un peu de parmesan dans la 
sauce, puis à l’anglaise faites-les griller sur une feuille de 
papier huilée ou beurrée, dressez-les en couronne et servez 
une garniture milanaise et une sauce Chateaubriant à 
part.

Filets de Lapereau à l’Anglaise.

Se servent également panés, mais sans fromage, sans 
garniture et avec une anglaise au lieu d’une Chateau
briant.

Gibelotte de Lapereaux

Coupez les râbles de deux lapereaux, mettez-les dans 
un sautoir avec un bon morceau de beurre, assaisonnez- 
les et faites sauter à feu vif jusqu’à ce que tous vos mor
ceaux aient pris une belle couleur; mouillez-les d'un verre 
de vin blanc, de deux cuillerées à pot d’espagnole, gar
nissez votre gibelotte d’un bouquet de persil, thym et 
laurier, d’un oignon piqué de deux clous de girofle et 
faites cuir lentement avec feu dessus, feu dessous, passez 
une vingtaine, de petits oignons blanchis au beurre, 
mettez-les dans votre gibelotte avec un quart de lard de 
poitrine également passé au beurre et une vingtaine de 
petites pommes de terre de Hollande tournées en grosses 
olives. Lorsque votre gibelotte est cuite, dégraissez-la et 
dressez-la et servez après vous être assuré qu’elle est d’un 
bon sel,Si votre espagnole était réduite préalablement, il
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serait de toute nécessité d’ajouter une cuillerée à pot de 
bouillon ou de gelée, de gibier.

Filets de Lapereau sautés à la Chasseur.

Levez vos filets, piquez-les, faites-les mariner, mettez-les 
dans un sautoir avec un filet d’huile d'olive, assaisonnez- 
les légèrement à nouveau et faites-les sauter à feu vif; 
ajoutez alors un verre de madère, quelques échalotes 
hachées, une cuillerée de sauce espagnole, un peu de 
glace de gibier, persil haché, un jus de citron et servez.

Filets de Lapereau sautés aux Champignons.

Préparez de même vos filets que pour le sauté à la 
chasseur, mais sans les piquer, vous y ajoutez une gar
niture de champignons et servez avec croûtons et écre
visses retroussées.

■ j '

Timbale de Lapereau à la Milanaise.

Levez quelques filets de lapereau, piquez-les, faites-les 
braiser, préparez une garniture milanaise aux quenelles 
de gibier et garnissez-en une timbale sur laquelle vous 
placez vos filets de lapereaux en couronne, glacez-les et 
servez sans couvercle.

Le Râble de Lapereau à la Tartare.

Passez le râble cl’un lapereau à l’anglaise, faites-le 
griller et servez-le avec une sauce tartare à part. On peut 
également le faire rôtir, mais il est préférable alors de le 
paner à l’allemande d’abord, et une seconde fois à l’an
glaise; arrosez-le souvent de beurre fondu ou même 
clarifié.

Les Soufflés de Lapereau en Caisses.

Faites une purée de lapereau comme il vient d’ètro 
indiqué ci-dessus ; liez-la avec quelques jaunes d’œufs et 
battez quelques blancs d’œufs que vous incorporez dans 
votre purée quelques minutes avant de la mettre au four.
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Remplissez vos petites caisses à moitié après les avoir 
légèrement beurrées puis faites-les cuire à four modéré. 
Servez vos caisses sur une serviette pliée à cet effet et 
veillez à ce qu elles soient servies à temps pour qu’elles 
n’attendent pas. s :

Observations. — Les soufflés se font également cuire 
dans de petites timbales de nouilles, ou dans un fond de 
casserole de métal appelée casserole à légumes.

Le Faisan Doré à la Régence.

Le faisan doré est une excellente pièce de gibier, 
parez-le, flambez-le, piquez-le et faites-le rôtir emballé 
dans une feuille de papier beurrée. . - ' 1

Dressez-le sur un canapé avec son plumage que vous 
ferez en sorte de conserver intact; c ’est-à-dire la tète, la 
queue et les ailes ; déployez ces dernières et replacez ce 
plumage au moyen d’hâtelets en argent ; puis vous servez 
une garniture de truffes serviettes à part avec une sauce 
Périgueux également à part. Si vous ne servez pas le 
plumage, vous pouvez placer la garniture de chaque côté 
de votre faisan ou dans les cavités du canapé s ’il est 
préparé pour le recevoir. .. • ;

Les Filets de Faisan à la Périgueux.

Levez les filets de quelques faisans, mettez-les dans un 
sautoir avec un peu de beurre sur chacun et un peu de 
jus de champignons; faites-les cuire à feu vif sans les 
laisser bouillir. Dressez-les en couronne avec une garni
ture de lames de truffe et une sauce à la Périgueux.

Les Filets de Faisan à la Financière.

Préparez-les comme les filets à la Périgueux et servez 
avec une garniture financière. '

Les Filets de Faisan à la Toulouse.

Préparez de même que pour Périgueux et servez avec 
une garniture Toulouse.
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Les Filets de Faisan à la Milanaise.

Préparez de même que pour Périgueux et servez avec 
une garniture Milanaise.

Les Filets de Faisan aux Nouilles.

Préparez de même que pour Périgueux et servez une 
garniture de nouilles à l’allemande à part.

Les Cuisses de Faisan à la Soubise.

Panez quelques cuisses de faisan à l’anglaise, faites-les 
griller et servez-les avec sauce Soubise à part.

Vous pouvez également faire braiser vos cuisses de 
faisan pour les servir à la Soubise; mais alors vous les 
dressez sur la purée d’oignon avec un peu de demi-glace.

La Purée de Faisan.

La purée de faisan se travaille de même que celle du 
lapereau.

Gromesquis de Faisan.

Les cromesquis de faisan se travaillent de même que 
les cromesquis de volaille et se servent de même.

Manière de truffer les Perdreaux.

Videz, flambez et parez vos perdreaux, cassez-leur le 
bréchet, faites glisser quelques lames de truffes entre 
cuir et chair, puis vous préparez vos truffes, les brossez, 
les épluchez, les faites cuire dans une mirepoix avec un 
peu de madère et un bon bouquet garni ; préparez d’autre 
part votre panne, comme il est indiqué au truffage en 
général, ajoutez-y les parures de truffes hachées, incor- 
porez-y vos truffes entières et après avoir cousu le crou
pion (rentrez les pattes en dedans si c’est pour entrée), 
vous bourrez vos perdreaux de panne et de truffes, les 
bridez, les bardez et les laissez, vingt-quatre ou trente-six
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heures dans le garde-manger, afin que le parfum de la 
truffe pénètre bien dans les chairs. .

Dans certains cas, on remplace la panne par une 
farce fine de gibier suivant la sauce qui doit raccompa
gner. .

La chair à saucisse est préférée lorsque l’on bourre les 
perdreaux de marrons et la farce anglaise n’est pas non 
plus à dédaigner pour farcir le perdreau ou tout autre 
gibier.

Dans tous les cas, les pattes de volailles ou de gibier 
ailé doivent être échaudées ou flambées, les ailerons 
parés. . , -

Dans les maisons princières, si on truffe à chaud, c ’est- 
à-dire si on incorpore la truffe chaude dans le corps du 
perdreau, après quarante-huit heures de truffage, il est 
bon de renouveler la truffe qui n’a plus son parfum par 
de la truffe fraîche avant de la mettre à la broche ou à 
braiser. On emploie les truffes qui ont servi au premier 
truffage pour l’office. Le truffage à froid est toujours plus 
lent, mais plus fin et on n’emploie guère le premier que 
lorsqu’on est pressé et pris au dépourvu. - .

Étant truffés à la panne, ces perdreaux rie sauraient 
être employés dans une terrine ou un pâté, tandis qu’à la 
farce fine de volaille, môme sans être désossés, on peut 
les employer à cet usage. ‘ . /

Le Perdreau à la Périgueux.

Videz, flambez un jeune perdreau, bourrez-le de truffes 
que vous aurez épluchées et parées, après les avoir fait 
cuire au vin de Champagne ou de Madère et mélangées 
avec un peu de panne préparée comme il est indiqué au 
truffage en général. Ensuite vous troussez votre jeune 
perdreau en entrée, le bardez et le faites rôtir ou braiser • 
trente minutes suffisent, dressez-le après lui avoir fait 
prendre une belle couleur et servez-le avec une garniture 
de truffes ou simplement une sauce Périgueux à part. 
Ayez soin de toujours dresser votre gibier sur un canapé 
garni de farce fine, de duxelle ou d’une purée de 
truffes.
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Le Perdreau à la Milanaise.

Troussez votre perdreau en entrée après l’avoir vidé et 
flambé, faites-le rôtir à la broche et servez-le avec une 
garniture milanaise à part, en ayant soin de dresser 
votre perdreau sur canapé et de ne saucer que très légè
rement d’un peu de sauce Périgueux ou de demi-glace.

Le Perdreau à la Diable.

Videz, flambez et fendez votre perdreau sur le dos, 
aplatissez-le, panez-le à l’anglaise et faites-le griller. 
Servez avec sauce à la Diable à part.

Le Perdreau en Papillote.

Râpez un quart de lard gras que vous mettez dans une 
duxelle avec un peu de persil haché et une légère pointe 
d’ail pilé, placez le tout dans le milieu d’une feuille de 
papier beurrée, enveloppez-en un perdreau aux trois quarts 
cuit à la broche, remettez-le à la broche dix ou douze 
minutes et servez-le sans le déballer.

Le Perdreau à l’Anglaise.

Panez un perdreau à l’allemande, puis à l’anglaise, 
mettez-le à la broche et ne l’arrosez qu’au beurre ; vingt- 
cinq minutes suffisent à sa cuisson. Servez-le avec un 
peu de demi-glace à part.

Chartreuse de Perdreaux.

Faites blanchir le cœur de deux choux bien pommés, 
mettez-les ensuite dans une casserole avec carottes, 
oignons, bouquet garni et une demi-livre de lard, puis 
vous faites rôtir une ou deux perdrix que vous mettez 
dans vos choux pour les parfumer; faites cuire vos choux 
à petit feu pendant deux heures avec le dégraissis du pot- 
au-feu; pendant ce temps vous préparez les légumes 
suivants que vous faites blanchir et cuire dans un bon
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consommé, et tous séparément, carottes et navets enlevés 
à l’emporte-pièce de l’épaisseur du petit doigt, choux de 
Bruxelles choisis d’égale grosseur, quelques petites têtes 
de choux-fleurs et quelques pois verts ou haricots, sui
vant la saison. Ensuite, vous les égouttez sur un linge 
blanc, beurrez un moule, montez vos légumes en spirales

sur les parois intérieures du moule (choisissez un moule 
à charlotte). Décorez également le fond d’une rosace de 
légumes et de ronds de saucissons à l’ail que vous aurez 
fait cuire avec vos perdrix dans vos choux. Ensuite vous 
garnissez votre moule à moitié de choux bien égouttés, 
placez au centre deux jeunes perdreaux au sortir de la 
broche; remplissez votre moule de choux; pressez de 
manière qu’il ne reste aucun vide, mettez votre moule 
au four au bain-marie jusqu’à l’heure du service. Alors 
vous démoulez avec soin en plaçant votre plat sens des
sus dessous sur votre moule et retournez le tout ensemble 
en appuyant le plat sur le moule. Enlevez le moule avec 
précaution, glacez votre chartreuse avec un peu de demi- 
glace et servez. La chartreuse peut se servir sur crous
tade préparée à cet effet, mais c’est un inconvénient pour 
le service. (Voir fig. 95.) ■ . . .
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La Perdrix aux Choux

La perdrix aux choux se marque comme la chartreuse, 
sauf qu'il est inutile de la faire rôtir ; placez-la au milieu 
de vos choux, mouillez ceux-ci également du dégraissis 
du pot-au-feu ou d'un bon morceau de beurre, assai- 
sonnez-les bien comme il faut de sel, poivre, muscade, 
bouquet garni, carottes, oignons piqués de clous de 
girofle, et faites cuire un saucisson à l’ail et un morceau 
de lard de poitrine avec vos choux.

Pour dresser la perdrix aux choux, vous égouttez vos 
choux, débridez votre perdrix, coupez les carottes en 
rouelles que vous appliquez dans le fond d’un saladier 
beurré, puis vous, coupez quelques lames de lard de 
poitrine et quelques ronds de saucisson dont vous déco
rez également le fond du saladier; puis le garnissez de 
choux en plaçant la perdrix au milieu ; placez ensuite 
votre plat sur le saladier, retournez le tout vivement et 
enlevez le saladier, votre plat se trouve tout dressé, ar- 
rosez-le d’un peu de glace et servez.

Salmis à la Chasseur.

Faites rôtir vos perdreaux, levez-en les membres, pilez 
les carcasses avec un peu de sauce espagnole, passez- 
les à l’étamine ; mettez cette purée de gibier dans un 
bain-marie avec les membres de vos perdreaux, quelques 
truffes, un petit morceau de glace de gibier et autant de 
beurre. Vannez légèrement votre sauce et servez avez 
quelques croûtons passés au beurre. Vous pouvez éga
lement orner votre salmis de petites manchettes que 
vous placez à l’extrémité des cuisses et des ailes.

Suprêmes de Perdreaux.

Les suprêmes de perdreaux se servent comme les 
suprêmes de volaille ou de faisan, en employant l’essence 
de perdreaux pour former la sauce suprême.
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Croustade de Purée de Perdreau.

Faites un pain de beurre à la broche, fendez-le en deux 
et garnissez votre croustade de purée de perdreau ; faites 
pocher autant d’œufs de perdreau ou de vanneau qu’il

Croustade de purée de Perdreau (fig. 60).

y a de convives et dressez-les sur votre purée ; glacez-les 
légèrement et servez, On peut faire une croustade de riz 
également et compliquer l’entrée en formant une couronne 
de filets de perdreaux piqués ou décorés aux truffes, 
que l’on fait braiser ou glacer préalablement. (Voir 
fig• 60.)

il

Purée de Perdreau.

Faites rôtir vos perdreaux, levez-en les chairs, pilez-les 
avec un peu de tétine ou de riz crevé au consommé de 
gibier, passez votre purée à l’étamine, garnissez-en vos 
canapés, cassolettes ou croustades, ou servez-vous-en 
pour en faire un soufflé, suivant le cas ou la nécessité. 
On peut la rendre plus claire en y ajoutant un peu de 
sauce. ‘

Manselle de Perdreau. ;

Flambez et bardez vos perdreaux, faites-les rôtir, levez- 
en les membres, mettez-les au bain-marie avec un peu
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d’espagnole réduite à l’essence de gibier ; pilez les débris, 
assaisonnez-les avec soin, passez cette purée à l’étamine, 
ajoutez-la à vos membres, liez votre manselle avec un 
morceau de glace de gibier, un peu de beurre fin et un 
demi-verre de crème double. La sauce de la manselle doit 
être plus grise que celle du salmis ; on peut y ajouter des 
truffes ou des champignons, voire même des morilles. 
Dressez votre manselle avec des croûtons ou servez-la 
dans une croûte de vol-au-vent, suivant le cas ou le goût 
de l’amphitryon. Si l’on dresse la manselle comme un 
salmis, on doit mettre de petites manchettes aux aile
rons et aux cuisses qui forment le dôme de l’entrée. En 
Suisse on lie la sauce de la manselle à l’aide d’un verre 
de sang de porc mêlé de crème double, et la garniture de 
morilles qu’on y ajoute est très estimée des Genevois. 
Quelquefois même on dresse avec croûtons et écrevisses 
retroussées.

Ballotines de P erdreau x  à la Grosley.

Désossez vos perdreaux, formez-en de petites galan
tines, faites-les braiser dans un bon fonds, égouttez-les,

Ballotines de Perdreaux à la Grosley (fig. 61).

enlevez le fil qui retient les chairs, dressez vos ballo
tines sur un yorkshire-pouding, glacez-les légèrement et 
servez-les avec une béarnaise à part. (Voir/?#. 61.)

Terrine de P erdreaux.

Prenez une livre et demie de veau.et autant de lard frais, 
la chair de trois ou quatre perdreaux, sauf les filets que 
vous aurez conservés pour garnir votre terrine, hachez 
bien le tout ensemble très fin et pilez-le dans un mortier,
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assaisonnez votre farce avec soin, ajoutez un verre de 
cognac et madère mélangés, un peu d’échalote hachée 
très fine et passée au beurre, et la valeur d’un quart de 
bonnes truffes hachées (employez vos parures et servez- 
vous des truffes parées pour garnir l’intérieur).

Lorsque votre farce est terminée, bardez le tour de 
votre terrine ainsi que le fond ; garnissez-la de votre 
farce, de vos filets de perdreaux, de vos truffes et de 
quelques petits lardons coupés égaux, recouvrez ce lit 
de farce, couvrez votre terrine de barde de lard, placez 
une feuille de laurier dessus, soudez le couvercle de 
votre terrine avec de la pâte et faites cuire au four au 
bain-marie.

Côtelettes de P erd reau x  à la Caradoc.

Voyez les côtelettes de cailles à la Caradoc et opérez de 
même, sauf que vous faites servir les pattes de manche 
à vos côtelettes et que vous les garnissez de petites man
chettes. Servez toujours la sauce à part lorsque vos gril
lades sont panées. (Voir fig. 63.)

Caisse de perdreau x  à la Milanaise.

Troussez deux perdreaux en entrée après les avoir 
vidés et flambés, faites-les rôtir à la broche et servez-les

Caisse de perdreaux à la Milanaise (11g, 62).

avec une garniture milanaise à part en ayant soin de 
dresser vos perdreaux sur canapés. (V. fig. 62.)

1'i'
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II
i

D E  L A P I N T A D E
La pintade originaire d’Afrique a le cou nu ou presque 

nu et une proéminence osseuse en forme de casque sur
■ la tête, elle est également de la famille des gallinacés, 
i elle peut être considérée comme gibier ou comme oiseau

de basse-cour, rend des services à l’agriculture comme 
destructeur de hannetons. .

Étant faisandée, vous la traitez comme le faisan, mais 
je n’engagerais pas à la servir dans un grand dîner ou 
alors il faudrait la truffer et lui faire subir préalablement 

, les préparations indiquées au coq de bruyère, c’est-à-dire :
■ passez un charbon rouge dans le corps et un verre de 

cognac, après quoi vous la flambez, la truffez ou la piquez
*.5 et la faites rôtir, même pour la servir en entrée avec les 
r garnitures indiquées au faisan (Voir la table des matiè- 
i res) ; je ne saurais trop engager à choisir une jeune pin

tade afin d’éviter les désagréments ou reproches que ce 
: bel oiseau pourrait attirer, malgré toute la science que 

l’on aurait pu déployer.

D E  L A C A I L L E
La caille est un peu plus petite que la perdrix ; elle est 

i? sans sourcils rouges et sans éperons et fait partie de la 
f classe des gallinacés. C’est un des gibiers les plus esti- 
r més ; choisissez la caille grasse, la caille de vigne.

* De la Caille en Cafsse.

Videz, flambez votre caille, désossez-la, farcissez-la, 
I faites-la cuire dans un peu d’essence de gibier, avec feu 

, ? dessus, feu dessous, c’est-à-dire : braisez-la, égouttez-la,
. laissez tomber sa cuisson à glace. Vous ajoutez un peu 
j de sauce espagnole une garniture de truffes et de petites 
î quenelles de gibier ; vous dressez votre caille dans une 
f caisse- avec sa garniture et servez après vous être assuré 
i que votre sauce est d’un bon goût.
! ' ' '
l
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Cailles au Fum et de Gibier.

Cassez le bréchet de vos cailles, farcissez les de farce 
de caille légèrement truffée, troussez-les en entrée, bar- 
dez-les d’une feuille de vigne et d’une petite barde de lard, 
mettez-les dans un sautoir avec une bonne mirepoix et 
un morceau de beurre gros comme un œuf ; faites-les 
revenir à feu vif et mouillez-les légèrement d ’un peu de 
vin blanc et de fumet de gibier. Vingt-cinq minutes de 
cuisson suffisent ; débridez et dressez vos cailles, laissez 
tomber leur cuisson en demi-glace, passez-la à l’étamine 
et saucez-en vos cailles.

Caille à la F inancière.

Videz et flambez légèrement votre caille, troussez-la 
en entrée, bardez-la d’une feuille de vigne, puis d’une 
petite barde de lard ; vous la faites rôtir et la servez sur 
un petit canapé, avec une garniture financière à part ou 
dressée de chaque côté.

Caille à la M ilanaise.

Videz et flambez légèrement votre caille, troussez-la en 
entrée, bardez-la d’une feuille de vigne, puis d’une petite 
barde de lard, faites-la rôtir à la broche et servez-la avec 
une garniture à la milanaise.

Caille Êyux P ointes d ’asperges.

Troussez votre caille en entrée, bardez-la, faites-la rôtir 
à la broche et servez-la avec une garniture de pointes 
d’asperges. , ’ . . -

Caille à la D ieppoise. -

Troussez votre caille en entrée, bardez-la, faites-la rôtir 
à la broche et servez-la avec une garniture de fonds d’arti- ' 
chauts à la dieppoise.
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Caille à l’Italienne.

Troussez votre caille en entrée, bardez-la, faites-la rôtir 
et servez-la avec une garniture de laitues farcies à l’ita
lienne.

Caille à rAnglaise.
Troussez votre caille en entrée, farcissez-la de chair à 

saucisses hachée avec quelques raisins de Corinthe et de 
Smyrne; panez-la à l’anglaise et faites da rôtir à la broche. 
Servez-la sur un petit canapé garni de duxelle et avec un 

: peu de sauce Chateaubriant à part.

Caille au Gratin
l '

Faites une farce fine de gibier, désossez votre caille,
' farcissez-la, puis vous formez un petit turban de farce 

sur un plat à gratin ; placez votre caille au milieu avec 
à une petite garniture de quenelles, champignons et truffes ;
- saucez le tout d’un peu de sauce à gratin, saupoudrez de 
.! mie de pain que vous arrosez légèrement d’un peu de

beurre et fattes gratiner à four vif ; au sortir du four, 
exprimez un jus de citron à la surface de votre gratin et

- servez.
' Caille à la Diable.

Videz et flambez votre caille, troussez-la en entrée, fendez- 
r. la sur le dos, aplatissez-la, panez-la à l’anglaise, faites-la 
n griller à feu d’enfer et servez-la avec sauce Diable à part.
r ■ ■
r Chaud-froid de Cailles.

5 Désossez vos cailles, farcissez-les, faites-les braiser, 
laissez-les refroidir, puis les glacez à deux reprises diffe- 

i rentes de sauce chaud froid. Dressez-les sur socle ou sim
plement sur un plat et croùtonnez-les à la gelée. Dressez 

i également ce chaud-froid en belle-vue avec hûtelet. 
t On peut également truffer ce chaud-froid de cailles et 
? former le hâtelet d’une caille, d’une truffe et d’un cham- 
• pignon cannelé.

»1

i

26
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Salm is de Cailles.

Faites rôtir vos cailles, enlevez-en les membres, placez- 
les dans une casserole avec un peu de sauce espagnole 
faite à l'essence de gibier; puis, pilez les carcasses de vos 
cailles avec un peu de sauce espagnole, passez cette purée 
à l’étamine et incorporez-la dans l’espagnole avec quelques 
truffes ou champignons ; servez après vous être assuré 
que votre sauce est d’un bon sel et placez de petits 
croûtons passés au beurre de chaque côté de votre salmis 
ainsi que de petites manchettes à l’extrémité des cuisses 
ou des ailes. - . - :

Caille à la P érigueux.

Videz, flambez et troussez votre caille en entrée, bourrez- 
la de truffes, bardez-la, faites-la braiser dans un con
sommé de gibier et servez-la avec une sauce Périgueux. 
On peut également l’emballer dans une feuille de papier 
beurrée et la faire rôtir à blanc, alors vous saucez d’une 
suprême aux truffes.

Côtelettes de Caille à la Caradoc.

Fendez vos cailles en deux, désossez-les et laissez-leur 
les pattes comme manches de côtelettes, formez-en de

Côtelettes de Caille à la Çaradoe (flg. 63). „

jolies petites côtelettes que vous farcissez, panez-les à 
l’anglaise, faites-les griller sur une feuille de papier 
beurrée à feu modéré ; servez-les en couronne avec une 
sauce Caradoc à part. (Voir fig. 63.)
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Pâté chaud de Cailles.

Foncez ou dressez à la main une croûte de pâté chaud 
en pâte à six ou à huit, garnissez votre croûte de cailles 
farcies, en les séparant à l’aide d'un peu de farce fine de 
gibier et de quelques truffes ; recouvrez votre pâté, faites 
un couvercle de feuilletage, placez-le sur le faux couver
cle, pincez votre croûte de partout, dorez le couvercle au 
jaune d’œuf et la croûte à l’œuf entier; faites cuire à four 
gai (150 degrés), enlevez le couvercle et saucez vos cailles 
d’une bonne espagnole à l'essence de gibier et réduite au 
madère, remettez votre couvercle et servez.

, D U  ROI  D E  C A I L L E
Le roi de caille est un des meilleurs gibiers aquatiques; 

il vit dans les roseaux, au bord des lacs ou des étangs ; 
il est plus gros que la caille, sa chair est encore plus

Salmis de Roi de Caille (fig. 64).

( grasse et plus délicate, sa saveur est particulière, parce 
\ qu’il vit de productions aquatiques. ,
? Le roi de caille se prépare de même que la caille : enve- 
i loppez-le d’une barde de lard sur une feuille de vigne, 
! faites-le rôtir et servez-le avec une garniture de truffes ou 
jl une financière. .
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On peut également le servir en caisse, en terrine, en 
salmis, en pain, en pâté, en vol-au-vent. (Voir la Caille 
et les explications diverses auxquelles cet oiseau a donné 
lieu.)

Salm is de Roi de Caille.

Voyez le salmis de bécasse ou de bécassine et opérez 
de même; seulement, pour faire rôtir le roi de caille, 
enveloppez-le d’une feuille de vigne et d’une barde, afin 
qu'il ne se dessèche pas, et retirez le gésier avant de piler 
les intestins avec la carcasse. Ce salmis est d’un goût 
exquis. On peut l'enrichir de truffes de champignons ou 
de morilles. (Voir fig. 64).

D U  P L U V I E R  D O R E
Troussez votre pluvier après l’avoir vidé et flambé 

comme la sarcelle ou le canard sauvage, c’est-à-dire en 
lui rapportant l’extrémité des pattes, après les avoir

Pluviers à l’Anglaise (fig. 65). . ’ , ’ • , f

légèrement coupées vers la jonction de la cuisse, puis 
‘ vous faites passer votre aiguille à travers le corps et 

prenez d’une même enfilade les deux pattes que vous 
attachez ensuite sur le milieu du dos. Bardez-le, faites-le 
rôtir et servez-le sur un canapé garni de duxelle, avec ou 
sans^garniture. Les amateurs souvent le préfèrent sans 
être vidé ; on doit s’y conformer. ;
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Le salmis de pluvier se prépare comme le salmis de 
canard sauvage ou de roi de caille. (Voir fig. 64.)

P lu v iers à l ’Anglaise.

Troussez vos pluviers en entrée, farcissez-les de farce 
anglaise, piquez-leur l’estomac très légèrement, faites 
cuire à la broche, à feu vif, débridez-les, servez-les en 
couronne sur un Yorkshire pudding, garnissez-les de 
persil frit et servez avec sauce anglaise à part. (Voir 
flg. 65). •

D U  V A N N E A U
Le vanneau a beaucoup de rapport avec le pluvier. Ses 

œufs sont très recherchés; on les sert souvent pochés 
dans un consommé de gibier ou sur une purée de gibier; 

1 sa chair est également recherchée des gourmets.
Le vanneau se trousse de môme que le pluvier. Bardez- 

le, faites-le rôtir et servez-le sur canapé ou avec une gar- 
; niture de truffes et une sauce Péri gueux.

;* Salm is de Vanneaux. .

Opérez de même que pour le canard sauvage et enri
chissez de truffes ou de champignons suivant le goût de 

F ; l’amphitryon. . (
' Servez avec croustade ou croûtons et manchettes. (Voir 

» également le Salmis de roi de Cailles, fig. 64.)

D E  L A  B É C A S S E
La bécasse est, avec la bécassine, l ’oiseau le plus 

I estimé des chasseurs, et ce n’est pas sans raisôn ; rien au 
; monde ne saurait supplanter le salmis de bécasse chaud 
]| ou froid. . .. <

Salm is de Bécasses.! •
Le salmis de bécasses est unique en son genre. La 

l bécasse ne doit pas être vidée, flambez-la légèrement.
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faites-la rôtir aux trois quarts, puis vous levez les mem
bres que vous mettez dans une casserole au bain-marie; 
ensuite vous faites une mirepoix que vous mouillez à 
l’essence de gibier. Lorsque cette essence est réduite aux 
trois quarts, vous la passez, vous en faites une sauce 
espagnole sans tomate, vous pilez les carcasses et les 
intestins de vos bécasses, les passez à l’étamine dans 
cette sauce espagnole ; alors vous y placez vos membres 
de bécasses avec quelques lames de truffes et servez 
votre salmis après vous être assuré de l’assaisonnement.

Ce salmis de bécasses peut également se servir dans 
une croustade de beurre à la broche, dans une croûte de 
pâté chaud ou dans une croûte de vol-au-vent. Le salmis 
de bécasses se sert également froid, croûtonné à la gelée 
de gibier. ; ' . . ; . ; ^

Purée de Bécasse.

Faites rôtir votre bécasse sans la barder et surtout sam*, 
la vider, pilez-la, passez cette purée à l’étamine et mettez- 
la dans une casserole au bain-marie; lorsque cette purée 
est bien chaude, assaisonnezda et terminez-la avec un 
morceau de glace de gibier, un peu de beurre d’Isigny et 
servez-la dans une croustade.

On peut également la servir dans une casserole en 
argent ou dans une timbale de nouilles frite, avec une 
garniture d’œufs pochés ou de truffes entières, cuites à 
la vapeur du vin de Champagne et sautées dans une 
réduction de madère.

Man selle de Bécasse.

Préparez vos bécasses comme pour un salmis et liez 
la sauce avec un demi-verre de sang de porc et autant de 
crème double. Dressez votre manselle dans un turban de 
farce de gibier ou dans une casserole de riz crevé à point 
dans un bouillon blanc.

Aspic de chaud-froid de Bécasse

Désossez vos bécasses, fendez-les en deux, farcissez



LE  PETIT CUISINIER MODERNE 407

chaque moitié, faites cuire votre chaud-froicl au bain- 
marie et au four, laissez-le refroidir, glacez-le d’une

Aspic de chaud-froid de Bécasse (âg. 66).

sauce chaud-froid à l’essence de gibier et forrnez-en un 
aspic que vous démoulez sur socle au moment de le 
servir. Voyez l’aspic de crêtes et rognons de volailles ou 
l’aspic de filets de volailles pour la manière de le monter. 
(Voir fig. 66.) .

Bouchées de Bécasse.
Faites un salpicon avec la chair d’une bécasse, quel-
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ques truffes, champignons et un peu de langue à l'écar
late, mouillez-le d’espagnole réduite, dans laquelle vous 
aurez incorporé la purée de la carcasse et des intestins 
de la bécasse; puis vous en garnissez vos bouchées que 
vous pouvez faire en nouille ou en feuilletage. (Voir la 
Table des matières.)

D E  L A  B É C A S S I N E
La bécassine est beaucoup plus petite que la bécasse; 

elle est encore un mets plus délicat. C’est un oiseau de 
passage, mais qui paraît appartenir à la même famille, 
quoique plus exclusivement d'eau. Il est d’un vol très 
élevé. La bécassine se sert sous les mômes formes, avec 
les mêmes garnitures que la bécasse, elle ne se vide pas 
non plus. .

Formez-en un chaud-froid (un des cas dans lesquels 
on est obligé de la vider pour remplacer les intestins par 
une farce fine). Voir pour l'explication, la Mauviette ou la 
Caille, à la Table des matières.

On peut également servir un aspic de bécassine. (Voir 
V Aspic d’ortolans om Bec figues.)

Bécassines du Léman sautées au Madère

Retroussez et flambez vos bécassines sans les vider, 
mettez-les dans une casserole avec un morceau de beurre 
tin, faites-les sauter au naturel avec sel, poivre, un peu de 
muscade râpée, puis vous hachez quelques échalotes que 
vous leur adjoignez avec un verre de madère, laissez 
tomber à glace et servez sur canapés garnis

Salmis de Bécassines.

Comme la bécassine est un oiseau trop petit pour le 
détailler, on la trousse en lui laissant son bec légèrement 
piqué sur l’estomac (Voir le Salmis de Bécasse et opérer 
de même), en la faisant sauter entière ou rôtir; sacrifiez- 
en quelques-unes que vous pilez avec un peu de sauce 
espagnole réduite, passez cette purée sur*, vos bécassines
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et dressez-les en couronne le bec en dehors, garnissez le 
dessus de la croustade,, autour de laquelle vous aurez 
dressé -os bécassines, de belles truffes et de champi-

: gnons ; placez vos quatre dernières bécassines sur cette
garniture, leurs liées tenant une grosse truffe et si vos 

: bécassines sont rôties, envoyez une saucière de sauce
salmis à part. (Voir fig. 67.) „

D E S  R A L E S
L •

Il y a deux espèces de râles, le râle d'eau et le râle de 
genêt; le premier se nourrit plus spécialement deproduc- 

! lions aquatiques, le second d’herbes, de vers et de grains.
Le râle de genêt n’a aucune membrane intermédiaire 

et les doigts très longs.

Le Salmis de Râles.

Videz, flambez quelques râles, bardez-les, faites-les 
• rôtir, levez-en les membres, pilez les carcasses que vous 
fl passez à l’étamine ; ensuite vous mettez vos membres et 
1 votre purée dans une casserole, avec un peu d’essence
S de gibier et deux cuillerées de sauce espagnole, puis la
f garniture préférée, soit de truffes ou de champignons,
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même de morilles ou de cèpes et lorsque votre salmis est 
bien chaud, vous le dressez avec croûtons et manchettes.

Les Râles sautés à la Chasseur.

Levez les membres de vos râles après les avoir flambés, 
mettez-les dans une casserole plate ou sautoir avec un 
peu de beurre et d’huile d’olive, assaisonnez-les, faites-les 
sauter à feu vif, puis lorsqu’ils ont pris une belle couleur, 
vous les mouillez d’un peu de madère, de deux cuillerées 
de sauce espagnole, ajoutez alors vos truffes ou champi
gnons et terminez votre sauce avec un peu de glace de 
gibier et un jus de citron, dressez votre sauté avec croû
tons et manchettes.

Les Côtelettes de Râles à la Caradoc

Fendez vos râles en deux, désossez-les en leur laissant 
la patte comme manche, formez-en des côtelettes, farcis- 
sez-les, panez-les à l’anglaise, faites-les griller sur une 
feuille de papier beurrée à feu modéré et servez-les en 
couronne avec sauce à la Caradoc. ,

Quand on les sert entiers, le cou peut également former 
avec la tète le manche des côtelettes. (Voir fïg. 63.)

D E  LA P O U L E  D ’ E A U

La poule d’eau lorsqu’elle est jeune est un excellent 
gibier, on peut en faire un salmis comme celui du canard 
sauvage. Elle se sert également en entrée de broche sur 
canapé avec garniture de truffes et sauce à la Périgueux. 
On peut également en faire un sauté à la chasseur. (Voir 
Râle sauté à la chasseur.

D U  C A N A R D  S A U V A G E

Le canard sauvage comme l’oie est un oiseau de pas
sage estimé des gourmets. •
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Le Salmis de Canard.

Troussez, flambez votre canard, levez-en les membres 
après l’avoir fait rôtir, pilez-en la carcasse, passez-la à 
l’ëtamine, mettez les membres et la purée dans une cas
serole avec un peu de sauce espagnole réduite, une cuil
lerée de demi-glace, quelques champignons ou truffes, 
suivant le goût de l’amphitryon et servez avec croûtons 
ou croustades, après vous être assuré qu’il est de bon 

j? goût..
Ce salmis se sert également froid croûtonné de gelée 

de gibier.

Aiguillettes de Canard sauvage aux Olives

Faites rôtir deux canards sauvages un peu saignants, 
laissez-les refroidir, levez-en les aiguillettes, nappez-les 

, d’une sauce salmis à la gelée. Chemisez un moule à bor-

Aiguillettes de Canard sauvage aux Olives (âg. 68).

dure, décorez celui-ci d’olives, remplissez-le aux deux 
tiers de bonne gelée; dès que celle-ci est prise, placez vos 
aiguillettes en couronne, la sauce en dessous. Remplissez 
de gelée et laissez prendre au frais. Au moment du ser
vice, démoulez votre aspic sur une serviette pliée à cet 

| effet. (Voir fîg. 68.)

Manière de lever les aiguillettes d’un Canard.

Faites une incision à trois millimètres de la pointe de 
l’estomac et dans toute la longueur de celui-ci, faites-en
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ainsi trois ou quatre de chaque côté, puis vous les déta
chez en courbant la lame de votre couteau et'en la fai
sant glisser du bréchet jusqu’aux ailerons et aux cuisses, 
sans les enlever de la position qu’ils occupaient préalable
ment et servez en faisant présenter la saucière en même 
temps. ,

D E  L A  S A R C E L L E

La sarcelle est plus petite que le canard, elle vit dans 
les roseaux, se nourrit de productions aquatiques.

Le Salmis de Sarcelle à la Batelière.

Levez les membres de votre sarcelle, placez-les dans 
un sautoir avec une douzaine de petits oignons et de 
champignons; faites-les sauter à feu vif, singez-les, 
mouillez-les d’un verre de vin blanc et laissez cuire vingt 
minutes; dressez votre salmis avec quelques croûtons, ( 
quelques œufs pochés et quelques écrevisses. (Voir le 1 
Salmis de roi de caille, fig. 64.) . ;

D E  L A  M A C R E U S E
Salmis de Macreuse.

Videz et flambez votre macreuse, bardez-la après l’avoir 
bridée et faites-la rôtir à four vif ou à la broche à feu gai, I  
retirez-la encore saignante, c’est-à-dire vert-cuit.; levez- I  
en les membres avec soin, pilez la carcasse, mouillez légè- I  
rement cette purée avec un peu de sauce espagnole réduite, 1  
passez-la à l’étamine, sur les membres de votre macreuse "  
que vous aurez tenus au chaud, soit au bain-marie, J 
à la bouche du four ou à l’étuve ; garnissez votrè salmis | 
de petites truffes ou de champignons tournés ou cannelés, 1
terminez votre salmis en ajoutant un peu de bonne glace 
de gibier et gros comme une noix de beurre fin, goûtez si 
votre sauce est d’un bon sel et dressez votre salmis soit 
dans une casserole de riz ou dans une bordure de farce
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y ou encore dans une caisse, dans une croûte de timbale ou 
j de vol-au-vent et servez. Si vous dressez votre salmis 
\ simplement sur un plat, décorez-le de quelques croûtons 
f passés au beurre, ayant Informe d’un cœur, et d’écrevisses 
(, retroussées. On peut aussi mettre de petites manchettes 
' aux ailes ou aux cuisses.

D E S  R O U G E S  D E  R I V I È R E
, Les rouges de rivière sont aussi de la famille des 
f lamellirostres ; ils ont la tète couverte de plumes marron, 
P les pieds pourvus de membranes et rouges comme le 
( canard sauvage. Le rouge de rivière se sert comme la 
V sarcelle ou comme le canard sauvage en salmis, en 
r entrée de broche ou bien en entrées légères, c’est-à-dire en 
! ballotines ou comme filets ou escalopes préparées avec 
f' les mêmes soins et sous les mêmes titres que les filets de 
i; faisan, de bécasse ou de canard.
: On peut également faire sauter le rouge de rivière à la
;■ chasseur, aux truffes ou aux champignons.

, D U  C O U R L I S
Le courlis est un oiseau de la classe des échassiers ; il 

est d’un gris foncé, sa chair est savoureuse et délicate, 
d’une nature très grasse ; vous pouvez le traiter comme 

■ la bécasse, mais il faut le vider et lui passer un peu de 
de cognac dans le corps.

Le salmis de courlis est délicieux ; on peut également 
en . faire des terrines, pains ou pâtés. Il s’accommode 
également avec les mêmes soins que le râle de genêts 
avec lequel il a beaucoup de ressemblance.

1 D E S  P A S S E R E A U X
Cet ordre embrasse tous les petits oiseaux chanteurs et 

sauteurs et tous ceux qui comme eux ont le bec et les 
i ongles presque droits, des tarses faibles et courts et
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quatre doigts dont trois devant et un derrière, généra
lement les doigts externes de devant sont soudés entre 
eux en tout ou en partie ; nous mentionnerons la grive et 
le bec-fin, appelé ainsi par la forme de son bec qui 
ressemble au bec d’une alêne.

L’alouette, le bruant, les gros-becs qui sont de la 
famille des conirostres à bec plus ou moins conique, une 
infinité de petits oiseaux font partie de cette famille et se 
traitent comme ces derniers.

D E  L A  G R I V E

 ̂ Délice des chasseurs.

La grive est très estimée des gourmets. Vous la videz 
ou ne la videzpas suivant le goût de l’amphitryon. Bardez- 
la avec une feuille de vigne et une barde de lard, puis 
vous la faites rôtir et la servez sur canapé garni de 
duxelle.

La grive se sert également au gratin. (Voir la Caille au 
gratin et procédez de même.)

On peut la servir en caisse, en salmis, en chaud-froid, 
en belle-vue, en pain, terrine ou pâté. Vovez les descrip
tions qui sont données pour la caille.

Mans elle de Grives.

La manselle de grives se fait comme le salmis, sauf 
que vous liez la sauce avec un verre de crème double,

- (Voir la Manselle de pey'dreau.)

. Grives à l’Anglaise.

Flambez et retroussez vos grives sans les vider, mcttez- 
les dans un sautoir avec une pincée de grains de genièvre 
et un bon morceau de beurre, assaisonnez-les de sel, 
poivre, muscade, faites-leur prendre une belle couleur, 
égouttez la graisse, remplacez-la par un petit verre de 
madère pour déglacer la casserole, ajoutez un jus de 
citron et servez sur canapés passés au beurre et garnis
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d’une purée de truffes ou de duxelle réduite au vin de 
Madère. (Voir fïg. 65, les Pluviers.)

Salmis de Grives.

Flambez vos grives, bardez-les, faites-les rôtir à la 
broche à feu vif, levez les membres ou coupez-les sim
plement en deux, pilez les intestins sauf les gésiers, 
passez-les à l’étamine, mettez cette purée sur les membres 
de vos grives, ajoutez une ou deux cuillerées d'espa
gnole réduite à l’essence de gibier et au vin de Madère ; 
ajoutez quelques morilles cuites au vin d’Yvorne ou dans 
un jus de citron et dressez votre salmis sur un canapé 
garni de purée de grives, formez un cordon de petits 
croûtons passés au beurre à l’entour et servez après avoir 
saucé légèrement. On peut servir le salmis de grives dans 
une croustade ou pain de beurre à la broche ou dans une 
croûte de vol-au-vent.

D U  B E C - F I N  E T  D E  L ’ A L O U E T T E
Le bec-fin est un des mets les plus exquis; c’est un 

oiseau de passage; l’alouette semble être de la même 
famille; aux environs de Pithiviers, il est reconnu que 
l’alouette y devient succulente. Le climat et la nourriture 
qu’elle y trouve produisent probablement ce résultat. 
Servez-la en salmis, en caisse, en chaud-froid, en terrine, 
en pâté ou comme garniture de faisan, en aspic, au gra
tin, en prune à l’anglaise, en côtelettes farcies, panées, 
truffées, etc., etc., en papillote ou avec les garnitures 
Toulouse, milanaise, financière, purée de gibier, en vol- 
au-vent ou pâté chaud, etc., etc. Voyez la description don
née à la caille et opérez de même. '  , -

Le becfigue d’Afrique et tous les petits oiseaux se 
servent de ces différentes manières; on peut également 
les faire sauter au beurre avec sel, poivre, une pincée de 
cayenne, quelques truffes ou champignons et les servir 
en ragoût, ou bien les enfiler dans une brochette, les bar» 
der et les faire rôtir sur un canapé garni de duxelle; évi-
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tez qu’ils ne soient desséchés, mieux vaut vert-cuit. 
N’assaisonnez le gibier que quelques minutes avant do 
le sortir de la broche afin d’éviter qu'il ne perde son jus 
ou son sang, ce que ne vous pardonneraient pas les 
gourmets.

De là l’observation de Brillat-Savarin, que l’on devient 
cuisinier, mais que l’on naît rôtisseur.

L E S  I S E L E T T E S  O U  M A U V I E T T E S
Dans les cantons de Vaud eide Genève en Suisse, les 

maîtresses d’hôtel, qui font elles-mêmes leur cuisine, ont 
acquis une certaine renommée pour leur manière de pré
parer certains aliments et principalement les petits 
oiseaux. .

Le plus souvent elles ne les vident pas, les font sauter 
au beurre avec sel, poivre, un peu de muscade râpée et 
une pincée de persil haché ou bien elles les font rôtir sur 
un canapé avec un peu de beurre dessus et dessous à four 
vif, quelques minutes suffisent à ces différentes cuissons, 
on les arrose d’un jus de citron ou d’un peu de verjus au 
moment de servir. , ' • ..

Les chasseurs les font rôtir eux-mêmes à la broche ou 
simplement en les faisant tourner avec un fil à la patte 
devant un bon feu et au-dessus d’une petite croûte de pain 
qu’ils font passer au beurre préalablement, de sorte que 
le jus de l’oiseau l’arrose et la parfume.

En France, la mauviette S3 sert comme la caille, comme 
le bec-fin, c’est-à-dire en caisse, désossée, braisée et truf
fée ou en côtelettes farcies, panées à l’anglaise et grillées 
avec sauce Périgueux, à la diable ou à la Caradoc, ou bien 
encore en croustade de beurre à la broche, en salmis, en 
timbales, en vol-au-vent, à la chipolata, à la Toulouse ou 
à la financière. <

On les fait également sauter. A Pithiviers, on en fait 
d’excellents pâtés; à cet effet on ne les désosse pas, mais 
on les farcit de truffes et de chair à saucisses arrosée de 
madère,et l’on en garnit son pâte en en formant des lits 
entremêlés de chair à saucisses, dans laquelle on a fait
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entrer les intestins pilés et passés au tamis; ce genre de 
pâté est très estimé. On peut aussi faire une farce fine,

Chaud-froid d’Alouettes en Belle-vue (fig. 69).

les désosser et les farcir, et alors en faire un pâté ordi
naire comme il est indiqué à l’article Pâle de gibier ou de
volaille» .

La farce de gibier, faite de la chair des mauviettes, est
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d’une saveur sans égale. (Voir la Farce de gibier et opérer I 
de même.) . ,

On en fait des quenelles de gibier que l’on décore aux 
truffes et que l’on sert sur canapés avec un peu de sauce 
salmis ou Péri gueux. On peut également en faire de 
petites quenelles pour garniture de Toulouse, milanaise, 
financière ou même de potage au consommé de gibier ou 
à la purée de gibier. Dans ce dernier cas, on les pousse au 
cornet et on les fait pocher dans un consommé de gibier 
avant de les mettre dans le potage.

Chaud-froid d’Alouettes en Belle-vue. I

Désossez vos alouettes, farcissez-les d’une farce fine ' 
de gibier (d’alouettes si vous en avez suffisamment pour t 
faire ce sacrifice), faites-les braiser, débardez-les, laissez- * 
les refroidir, glacez-les à deux reprises différentes d’une 1 
sauce chaud-froid, laissez-les prendre à la glace. Chemi
sez un moule de belle gelée de gibier, placez votre 
chaud-froid d’alouettes de manière que la partie glacée j  
touche la chemise de gelée, garnissez votre moule com
plètement de chaud-froid et de gelée, placez quelques " 
truffes entre chaque lit de chaud-froid et mettez votre 
aspic à la glace ; démoulez-le au moment de servir, en t, 
trempant le moule dans l’eau chaude et en le renversant ( 
vivement sur une serviette pliée à cet effet ou sur un socle. \ 
(Voir fi g. 69). . \ -

Flambez vos mauviettes, bardez-les, mettez-les dans 
un sautoir avec sel, poivre, une pointe de cayenne et un 
bon morceau de beurre; hachez d’autre part des fines ' 
herbes, des champignons et un peu d’échalote. Douze • 
minutes avant de servir, faites sauter vos mauviettes en 
plein feu ; lorsqu’elles ont une belle couleur, enlevez les 
bardes, égouttez le beurre, remplacez celui-ci par vos 
champignons, vos échalotes et votre persil hachés, ajoutez 
une cuillerée d’espagnole, gros comme une noix de glace 
de gibier, un jus de citron et ne laissez pas bouillir. Dressez

Mauviettes à F Italienne.

k
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vos mauviettes soit en caisse, soit dans une bordure de riz 
ou de farce de gibier pochée au four ou au bain-marie,

Mauviettes jt, PItalienne (fig, 70).

soit même dans une timbale ou dans une casserole de riz ou 
bien encore dans une croûte de vol-au-vent ou de pâté 
chaud et servez. (Voir fig. 70.)

Chartreuse d’alouettes.

Après avoir fait blanchir vos choux, vous les faites cuire 
avec un bon morceau de lard de poitrine, un bon saucis
son ordinaire, quelques carottes, oignons, bouquet garni, 
et surtout bien assaisonnés’  ̂ ajoutez un morceau de 
beurre fin et mouillez-le avec le dessus du pot-au-feu, 
ajoutez quelques alouettes que vous sacrifiez afin de 
donner du goût ; quinze minutes avant de servir, vous 
mettez trois douzaines d’alouettes à la broche bien bar
dées et vous égouttez vos choux. Vous décorez le fond 
d’un saladier à l’aide de quelques truffes, quelques lames 
de carottes, vous enlevez à l’emporte-pièce ou à l’aide de 
votre couteau des ronds et des losanges, vous formez des 
croix de Malte ou autres, vous placez vos ronds de sau
cisson et vos lames de lard de poitrine en couronne, gar
nissez l’intérieur de choux, et lorsque le saladier est rempli * 
ainsi, vous formez une couronne d'alouettes, toutes les 

• têtes dehors, vous continuez de remplir de choux que 
vous pressez légèrement, formez une couronne de lard de
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poitrine et démoulez sur un plat en retournant le saladier 
sens dessus dessous, garnissez les bords de grosses

truffes et de champignons et placez votre hâtelet sur le 
le milieu du dôme. (Voir fig.,71.)' ’ : '

Petites timbales de Nouilles garnies de 
Filets de Mauviette.

Levez vos filets, placez-les dans un sautoir, assaison- 
nez-les de sel, poivre, muscade, faites-les sauter deux 
minutes avant de les dresser. D’autre part, disposez un 
plat à sauter de nouilles pour en former douze, dix-huit 
ou vingt-quatre petites timbales, panez-les à l’anglaise, 
faites-les frire au beurre clarifié, évidez-les, remplissez-les 
aux deux tiers de purée de gibier, dressez vos filets par 
deux sur chaque petite timbale, placez une lame de truffe 
au milieu et servez comme hors-d’œuvre ou comme en
trée légère.

D E  L A G E L I N O T T E
Côtelettes de Gelinotte à la Périgueux.

Désossez votre gelinotte, formez des côtelettes des filets 
et des chairs les moins nerveuses, faites une petite farce
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fine de gibier, garnissez-en chaque côtelette, panez-les à 
l’anglaise, faites-les griller sur une feuille de papier huilée 
et servez-les en couronne avec manchettes et sauce Péri- 
gueux à part. .

D E S  R O U G E S - G O R G E S
Il ne faut pas confondre les rouges-gorges avec les 

rouges de rivière, ces derniers sont de la famille des 
Lamellirostres, tandis que les rouges-gorges sont des 
passereaux et de la famille des Dentirostres et du genre 
des becs-fins qui ont le bec droit en forme d’alêne et qui 
ne se nourrissent que de vers et d’insectes. .

Plumez, flambez et bardez vos rouges-gorges, faites- 
les rôtir à feu vif, placez vos canapés passés au beurre 
dessous dans la lèchefrite afin qu'ils se trouvent arrosés 
du jus de vos oiseaux, dix minutes suffisent grandement 
à leur cuisson. On peut garnir les canapés de duxelle 
avant de les mettre dans la lèchefrite. Dressez vos rou
ges-gorges sur vos canapés, placez un citron coupé en 
deux et cannelé de chaque côté et servez.

Salmis de Rouges-Gorges.

Voyez le salmis de cailles et opérez de même, c ’est-à- 
dire qu’il faut sacrifier quelques oiseaux rôtis que l’on 
pile pour en former une purée qui sert à lier la sauce. 
Ayez soin de cuire vert tout le gibier pour salmis car, 
quoique l’on ne doive pas laisser bouillir les membres 
dans la sauce, le degré de chaleur est encore assez élevé 
pour fournir suffisamment au degré de cuisson que doit 
avoir le gibier lorsque l’on sert.

Rouges-Gorges en Caisse.

Désossez vos rouges-gorges, farcissez-les de farce fine 
de foies gras de gibier dans laquelle vous aurez incorporé 
la purée des intestins de ces oiseaux. Conservez un peu 
de farce pour garnir le fond de vos petites caisses en 
papier que vous huilez légèrement et auxquelles vous
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faites prendre couleur au four, placez vos rouges-gorges 
farcis un dans chaque caisse sur la farce, placez-les sur 
le gril, couvrez-les d’une feuille de papier beurrée, placez 
le four de campagne par-dessus, un petit quart d'heure 
suffit. Dressez vos caisses en couronne sur une serviette 
ou sur un plat garni d’une bordure de nouille, saucez-les 
d’une Périgueux ou d’une Italienne et servez.

Observation. — On peut aussi former un gratin de rou
ges-gorges en les plaçant sur un turban de farce fine, 
alors on met la garniture dans le puits, on les masque de 
sauce italienne et après les avoir saupoudrés de mie de 
pain, arrosés de beurre, on fait gratiner à four vif.

Les rouges-gorges se servent également en chaud-froid. 
(Voir les alouettes et opérer de même.) _ .

D E S  O R T O L A N S
Ortolans à la Piémontaise.

Désossez vos ortolans, garnissez-les d’un salpicon lié à 
l’Allemande, ficelez-les en ballotines (on peut aussi ne 
pas les désosser tout entiers), faites-les revenir dans le 
beurre à la casserole, saupoudrez-les de sel, poivre, per
sil haché et servez-les simplement sur de petits canapés 
passés au beurre et garnis de purée de truffes.

Ortolans à la Vénitienne.

Faites un salpicon de jambon, quenelles fines de volail
les, truffes, champignons et langue à l’écarlate, remplis- 
sez-en vos ortolans, cousez le croupion et la poche, 
bardez-les, troussez les pattes sur. l’estomac, fixez-les 
sur la broche, arrosez-les de beurre et de jus de citron, 
faites une sauce à l’orange un peu relevée et forcée en 
tomate. Dressez vos ortolans dans une bordure de farce 
fine de gibier ou de volaille, saucez-les et servez.

Ortolans à la Milanaise.

Faites une farce fine de gibier ou de volaille dans laquelle
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vous incorporez un peu de beurre d’anchois, une pointe 
de cayenne et un peu de truffe hachée, désossez vos orto
lans, farcissez-les de cette farce, bardez-les, faites-les 
poêler ; lorsqu’ils sont bien glacés, débardez-les, laissez- 
leur prendre couleur, dresscz-les dans une caisse ou une 
casserole de riz dressée à la main au milieu de laquelle 
vous aurez préalablement dressé une petite milanaise, 
saucez légèrement d’un peu d’espagnole réduite au vin 

-de Madère et servez.

P O U L E  D E  P R A I R I E

La poule de prairie, qui nous vient d’Amérique, est un 
excellent gibier qui tient le milieu entre la gelinotte, le 
coq de bruyère et le faisan. On doit toujours la choisir

Paulés de Prairie à là purée de Lapereau (flg. 72).

fraîche et grasse; autrement, si ce gibier a souffert dans 
la traversée et qu’il soit faisandé ou que de sa nature la 
poule de prairie soit sèche, maigre, elle perd complète
ment de sa valeur,

Chaud-froid de Poules de Prairie.

Faites rôtir trois poules de prairie complètement, levez- 
en les membres, parez-les, faites une sauce chaud-froid
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de gibier, glacez-en les membres de votre gibier, dès 
qu’ils sont froids, dressez-les sur un petit socle, croùton- 
nez à la gelée de gibier et servez. (Voir la Sauce chaud- 
froid de gibier ainsi que le Salmis de perdreaux ou de 
faisans.)

Poules de Prairie à la purée de Lapereau. -

Videz, flambez et piquez vos poules de prairie, faites- 
les rôtir (on peut également les truffer avant de les piquer). 
Dans ce dernier cas, il est nécessaire de faire cette opé
ration deux jours d’avance afin que le gibier ait le temps 
de se parfumer. Faites une purée de lapereau, dont vous 
garnissez une croustade sur laquelle vous dressez vos 
poules de prairie troussées en entrée. Servez avec demi- 
glace de gibier et après avoir glacé votre entrée. (Voir 
fig- 72.)

C A I L L E  D ’A M É R I Q U E  ,

La caille d’Amérique, dont le plumage est tacheté dans | 
le même genre que la poule de prairie, se prépare de 
même que la caille ordinaire, sans préjudice aucun des 
préparations anglaises ou américaines, suivant le goût | 
de l’amphitryon. Les pâtés chauds de cailles d’Amérique 
sont exquis, soit aux truffes, soit aux morilles ou aux 
champignons.

Le salmis de cailles d’Amérique est un mets excellent 
(voir les Salmis de perdreau). Ayez soin de ne pas j 
découper la caille et de servir dans une bordure [ 
de riz ou de nouilles ou dans une croûte de tim
bale, voire même dans le puits d’un turban de quenelles 
de gibier. .

Le chaud-froid de cailles se recommande à l’apprécia
tion des gourmets ainsi que l’aspic. Ces deux dernières 
entrées se dressent sur socle et doivent être croûtonnées 
à la gelée de gibier. En entrées riches, ces entrées doi
vent être surmontées d’hâtelets décorés de truffes et de 
champignons cannelés.
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C O L I N  D ’ A M É R I Q U E

Le colin d’Amérique est un excellent oiseau qui se pré
pare comme la grive, soit au gratin, à la nivernaise, à la 
bourguignonne, à l’anglaise, en salmis, en manselle, 
etc., etc. Le colin est excellent rôti sur canapé farci, d’une 
duxelle. On le sert également sur un Yorkshire-pudding 
avec une sauce groseille ou simplement arrosé de son 
propre jus. Le colin d’Amérique truffé et servi à la Péri- 
gueux est fort estimé des gourmets.

Observation. — Le chaud-froid de colin, les mayon
naises, les salades à l’américaine, se servent générale
ment sur socle avec bordure d’aspic, et souvent cette 
dernière est garnie d’œufs de colin pochés et elle doit 

I être décorée aux truffes. J

D E  L ’ I S A R D

Quartier d’isard à la Baden-Baden.

Piquez et faites mariner un quartier d’isard (on com- 
j prend par ce mot quartier le cuissot attenant au filet), 
ï . faites-le rôtir à la broche, arrosez-le de madère et servez 
j une compote de poires d’Angleterre cuites au vin rouge à 
f part. On ne sert sous le quartier d’isard qu’un peu de 
£ demi-glace dans laquelle on mêle un peu de gelée de 
i groseille. On peut servir une poivrade en même temps, 
| afin que les convives qui n’aiment pas la cuisine alle- 
C mande et anglaise, puissent s’en servir.



DES S A LA D E S
De la salade de Légumes.

Tournez à la cuillère de petites carottes, aes navets 
de Freneuse ou gros navets blancs, des pommes de terre 
de la grosseur d’un pois, faites-les blanchir ainsi que 
quelques choux de Bruxelles, choux-fleurs, flageolets, 
pointes d’asperges, petits pois, haricots verts et fonds 
d’artichauts. Le verbe blanchir signifie dans ce cas cuire. 
Ils doivent être blanchis séparément, égouttez-les, rafraî
chissez les légumes verts, afin qu’ils conservent leur 
couleur, puis vous les assaisonnez et les dressez en bou
quets dans un saladier. Ajoutez-y un peu de fourniture, 
persil, cerfeuil et estragon ciselés fin, Si l’amphitryon le 
désire, il faut retourner la salade; autrement, comme 
elle est assaisonnée partiellement, chaque convive peut 
se servir à son choix.

Salade à l’Italienne.

Commencez à préparer une salade de légumes comme 
ci-dessus, ensuite vous la décorez avec quelques lames 
de truffes, filets d’anchois, œufs durs et cœurs de laitues. 
Assaisonnez également tous ces aliments et servez. Cette 
salade doit présenter un aspect appétissant.

Salade italienne sur Socle.

Préparez un socle, garnissez-le d’un cône en pain de 
mie garni de saindoux, puis vous faites fondre un peu 
de forte gelée dans laquelle vous trempez vos petits légu
mes et les disposez en couronnes superposées, jusqu'à 
ce que la cime de votre colonne forme un cône. Cette 
salade ne fait que figurer sur la table; au moment de la 
servir, vous l’enlevez et en servez une comme celle ci- 
dessus dans un saladier.
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Comme ces légumes ne doivent pas être mangés, vous 
pouvez, afin qu’ils paraissent plus vifs, les faire blanchir

Salade italienne sur Socle (âg. 73).

seulement sans trop les laisser cuire, et avec la gelée qui 
les enveloppe, étant bien clarifiée, vous obtenez un joli 
coup d’œil. (Voir fig. 73).

Salade â la Busse.

Préparez une salade de légumes, ajoutez-y des blancs 
de volaille, des filets de sole ou de turbot coupés en 
escalopes, et assaisonnez cette salade avec de la crème
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double, des œufs de caviar, des filets d’anchois, un peu 
de cayenne, sel, poivre et un filet de vinaigre à l’estragon. 

. (Voir fig. 74.) .

Saladé à la Russe (fig. 74).

Observation. — On peut également monter cette salade 
sur socle pour un grand dîner, en observant les mêmes 
principes que pour la salade à l’italienne. Choisissez la 
truffe du Périgord ou la truffe blanche du Piémont.

i

1

t

■I

Salade américaine.

Faites rôtir quelques poulets; lorsqu’ils sont froids, 
enlcvez-en la peau et désossez-les complètement, escalo- 
pez-en les chairs en lames minces, ensuite vous mettez 
dans un saladier un ou deux jaunes d’œufs, une cuillerée 
de moutarde anglaise, un peu de sel, poivre de Cayenne 
et un jus de citron; travaillez cet assaisonnement à l’aide 
d’une cuillère ou spatule, et en continuant de le tra
vailler vous ajoutez petit à petit un jus de citron et un 
filet d’huile fine d’olive, comme pour monter une mayon-
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naise. Lorsque vous avez suffisamment de sauce apprê
tée, vous y mélangez vos escalopes de volaille et servez

Salade américaine (flg. 75).

i sur socle. (Voir fig. 75.) Vous pouvez également ajouter 
\ quelques fines herbes et du céleri finement ciselé.

Salade de Homard.

Prenez quelqueslaitues, séparez les grandes feuilles du 
> cœur, lavez-les, ciselez-les et assaisonnez-les légèrement, 
s comme pour une salade ordinaire, dressez cette salade 
; au milieu de votre saladier ou de votre plat, puis vous 

cassez les pattes du homard, enlevez les chairs de la car
; casse, coupez la queue en tronçons; assaisonnez le tout 
j ou marinez et dressez sur la laitue ciselée en formant 

une couronne, mettez les débris des pattes au centre, puis 
■' vous décorez cette salade avec des cœurs de laitues, des 
î œufs durs et des filets d’anchois, formez des bouquets de 

persil haché ou de fourniture (estragon et cerfeuil),
. ajoutez quelques câpres et olives tournées et servez.

y'i
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• Observation. —- Cette salade peut se mouler en aspic 
ou se servir sur socle et doit être croûtonnée à la gelée 
clarifiée. .

Salades printanières.

La laitue, la romaine, la chicorée, le cresson, la dou 
cette, la scarole, les mâches, les pissenlits nouveaux, le 1 
céleri en branche, la barbe de capucin, le céleri rave, # 
la betterave, etc., etc., forment la collection des salades 
printanières. Épluchez-les avec beaucoup de soin, lavez- 
les à plusieurs eaux et égouttez-les d’abord à l’aide du 1 
panier à salade, ensuite, dans une serviette, afin qu’il ne ! 
reste pas d’eau, assaisonnez-les ensuite suivant le goût 
de l’amphitryon, mais ne la retournez pas. (La salade 
doit être retournée par le valet ou le maître d’hôtel qui 
sert à table.) On peut considérer comme assaisonnement ! 
ordinaire un peu de sel et de poivre, une cuillerée de 
vinaigre et deux de bonne huile d’olive. On se sert de la 
fleur dite capucine pour orner une salade dé laitue, 
romaine ou scarole, mais on peut décorer, à l’aide de la 
betterave rouge et d’œufs durs, les salades de céleri, la 
mâche ou la barbe. On sert rarement une salade de laitues 
sans œufs durs.

Salade de C oncom bres.

Épluchez vos concombres, enlevez les pépins qui sont 
dans l’intérieur, émincez vos concombres et saupoudrez- 
les de sel afin de leur faire rendre leur eau, alors vous t 
les égouttez, les pressez dans un linge sec et les assai- [l 
sonnez comme une salade ordinaire en y ajoutant un peu 
de poivre de Cayenne. La salade de concombre se sert 
souvent comme hors-d’œuvre. On peut également l’assai
sonner à l’aide de quelques cuillerées de mayonnaise et 
une forte pincée d’estragon et de cerfeuil ciselés.

Observation. — Toutes les salades de légumes peuvent 
être décorées, et, suivant le pays, elles subissent des 
transformations. Dans les pays froids, il est d’usage 
d’adjoindre des pommes aigres, des filets d’anchois ou
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de harengs saurs; on peut également les enrichir de 
truffes blanches ou noires. En général, il est bon de 
l’assaisonner un peu d’avance, et de goûter, afin de 
renouveler en partie l’assaisonnement, lorsque la macé
ration a bu le vinaigre et l’huile surtout lorsqu’il y a des 
farineux.

En Allemagne, on fait des salades de choux rouges cuits 
légèrement ou crus, suivant la saison et la tendreté du 
légume. .

Lorsque les salades printanières peuvent être essuyées 
au lieu de les laver, c’est préférable; mais, à cause du 
sable ou des composts, c ’est bien difficile; cependant, 
pour la romaine, après avoir œdevé les grosses feuilles, 
on peut facilement se dispensi^ de laver le cœur; de 
même pour les laitues et le céler^en branche.

La raiponte, qui a le goût de'la noisette, est une excel
lente salade, on l’émince après l’avoir épluchée et lavée. 
Servez-vous toujours d’huile de première qualité.

v
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E N T R E M E T S  DE L É G U M E S
Des P om m es de terre en robe  de Cham bre. ,

Choisissez quelques pommes de terre saines et bien I 
mûres, lavez-les, mettez-les dans une casserole avec un 
peu de sel et un verre et demi d eau ; faites-les cuire à la 
vapeur, pliez une serviette et placez vos pommes de terre j 
dedans. Servez en même temps quelques coquilles de 
beurre d'Isigny ou de Goi^rnay. , . .

Observation. — On \Seut également faire cuire les 
pommes de terre en robe de chambre au four ou à la 
cendre dans une marmite fermée hermétiquement, ou 
bien simplement dans l’âtre sous la cendre en ayant soin 
de les retourner de temps en temps, en entretenant une 
cendre rouge qui doit les recouvrir entièrement.

D es P om m er *Arre à la H ollandaise.

Épluchez vos pommes de terre, mettez-les dans une 
casserole avec un peu de sel et couvertes d’eau, faites-les 
partir en plein feu et lorsqu’elles sont en ébullition, laissez- 
les cuire plus lentement de manière qu'elles ne se fendent 
pas. Lorsque vos pommes de terre sont cuites, vous les 
égouttez, les mettez sur le coin du fourneau et vous en 
servez au besoin. Généralement ces pommes de terre 
doivent être tournées en olives et se servent comme garn i 
ture de poisson ou autre, c’est-à-dire avec rosbif, filet, 
aloyau, etc.

D es P om m es de terre  à l ’Anglaise. |.

Faîtes cuire vos pommes de terre comme celles dites |j 
à la hollandaise, puis au moment de servir, vous faites 1 
fondre dans une peiite casserole un quart de beurre fin | 
assaisonné de sel, poivre et un peu de jus de citron que > 
vous servez sur vos pommes de terre dressées dans une

I
i
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casserole à légumes ou en pyramide sur un plat. Il est 
évident que l’on peut également les servir en garniture.

P om m es de terre à là M aître d ’hôtel.

Coupez vos pommes de terre en liard, mettez-les dans 
une casserole avec un peu d'eau, de sel et un peu de 
beurre, faites cuire à grande ébullition de sorte que la 
cuisson soit complètement réduite lorsque vos pommes 
de terre sont cuites; alors vous liez vos pommes de terre 
avec un morceau de beurre fin et un peu de persil haché 
en ayant soin de les faire sauter et non de les retourner 
avec une cuiller, ce qui les broierait inutilement. Une 
fois cette liaison terminée, vous ne devez plus laisser 
bouillir, ce qui décomposerait tota lement la maître d’hôtel. 
Ces pommes de terre doivent également être préparées 
au gras, c’est-à-dire remplacer l’eau par du bouillon blanc 
ou de volaille.

P om m es de terre à la Lyonnaise.
Faites cuire des pommes de terre à la vapeur avec un 

peu de sel, épluchez-]es et fai^es-les sauter coupées en 
liard dans une poêle avec un Srô# v mrceau de beurre; 
lorsqu’elles sont bien rissolées, vous*les assaisonnez de 
sel, poivre et au moment de servir d’une pincée de persil 
haché.

Suivant le goût de l’amphitryon on peut ajouter un peu 
d’oignon haché en faisant rissoler les pommes de terre.

P om m es de terre à la Spahis.
Lorsque vous avez préparé des pommes de terre à la 

lyonnaise, vous les mouillez avec un peu de bouillon, et 
lorsque la réduction est presque terminée, vous ajoutez 
une liaison de trois jaunes d’œufs et d’une cuillerée de 
sauce moutarde ou bien d’une cuillerée de moutarde, 
puis vous les terminez avec un peu de persil haché et un 
jus de citron et ne laissez plus bouillir. "

Purée de P om m es de terre.

. Mettez dans une casserole quelques pommes de terre
n
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farineuses bien épluchées, bien lavées, avec la quantité 
d’eau nécessaire à leur cuisson, mais juste assez de 
sorte que lorsque la pomme de terre est cuite, la cuisson 
soit réduite ou à peu près; mettez un peu de sel quia 
pour effet de donner le goût à la pomme de terre et rem- 
pêcher de perdre sa couleur blanche. Ensuite vous l’égout
tez dès qu’elle est cuite, pilez votre purée ou écrasez-la 
avec une spatule, ajoutez un quart de beurre ; lorsqu’il est 
fondu et mélangé, vous mouillez votre purée avec un peu 
de crème ou de bon lait en la travaillant à la spa
tule et en lui conservant un certain corps en épaisseur. 
Servez votre purée avec un filet de demi-glace ou de jus 
clair.

P urée de P om m es de terre pou r C roquettes 
ou D uchesses.

Mettez dans une casserole quelques pommes de terre 1 
avec un peu d’eau et de sel, vingt minutes de cuisson 
suffisent, écrasez bien votre purée, passez-la au tamis et 
terminez-la par l’addition d'un quart de beurre et de 1 
quelques jaunes d’œufs^'-aites cuire quelques secondes 
votre purée, puis vous l’étendez sur un plat ou plafond, d 
la laissez refroidir et en formez de petites croquettes  ̂
d’un centimètre d’épaisseur sur quatre de longueur, vous 
panez vos croquettes à l’anglaise et les faites frire au ■ 
beurre.. _; „ ■ • _ . : • ■■ • : •- -  ; _ • . : if

Formez de même des duchesses, au lieu de les paner, j
vous les placez sur une plaque beurrée, les dorez à l’œuf 
et les faites glacer autour. Servez croquettes ou duchesses 
sur une serviette, en couronne ou en buisson. .

Observation. — Les croquettes et les duchesses peuvent ' ■ 
également servir de garniture d’un poisson, d’un rosbif 
ou d’un filet, etc. On peut leur donner la forme que l’on i 
désire, celle d’une côtelette, d’une boule, d’une olive, d’un 
bouchon, etc. De cette purée on peut également en former 'j 
des pains dans des moules à charlotte, des turbans ou [■
fonds de plat pour gratins de poisson ou autres, des li
timbales, etc. .... : '

[i

i
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Bum s à l’Allem ande.

Mettez cuire quelques pommes de terre au four ou sous 
la cendre, retirez-en l’intérieur, pilez cette purée avec un 
peu de fromage râpé de parmesan et gruyère, un peu de 
beurre fin, sel, poivre et muscade râpée, ajoutez trois 
œufs entiers, formez-en des croquettes, panez-les à l’an
glaise et faités-les frire à feu vif, servez sur une serviette 
ou comme garniture. On peut également en former une 
timbale ou u n . gâteau et les faire cuire au four. Cette 
manière est estimée des Allemands, la pomme de terre 
file comme le macaroni à ritalienne.

Gâteau de P om m es de terre à la Fleur 
d ’oranger.

. . . . - i ■ .
Mettez cuire quelques pommes de terre sous ia cendre 

ou au four, videz-les, passez la purée au tamis, pilez-la 
ensuite avec un peu de beurre fin, un peu de sucre, une 
pipcée de sel, un peu de lîeur d’oranger, ajoutez quelques

- Gâteau de Pommes de terre à la flçur d’oranger (flg. 70).

jaunes d’œufs; puis vous battez les blancs d’œufs en 
neige, aussi fermes que pour un soufflé, les incorporez 
dans votre purée et après avoir beurré une tourtière pu 
un moule à charlotte, vous y versez votre purée et faites 
cuire au four si c’est un moule, au four de campagne 
si c’est dans une tourtière (Voir 76.) Lorsque'7votre
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gâteau est cuit vous le saupoudrez de glace de sucre 
et le servez, si vous l’avez moulé, démoulez sur une 
serviette, glacez-le et servez. .

Mached-Potatoes ou Pommes de terre
en Timbale. il

Voir la recette des pommes de terre en croquettes ou L 
pour duchesses, et simplement mouler ces dernières dans I 
un moule à charlotte beurré et légèrement pané, cuire au 1 
four, les démouler sur une serviette pliée à cet effet. I

On peut rendre l’appareil plus léger en incorporant * 
quelques blancs d’œufs fouettés fermes ou en mêlant 
deux œufs entiers pendant que l’appareil est presque i 
froid. . . |

Quenelles de pommes de terre pour garniture de J 
Vol-au-Vent, de Poissons et Turbans pour gra- | 
tins de Poissons. ■ r ,

Mettez cuire une purée comme pour croquettes ou 
duchesses, mouillez cette purée avec des jaunes d’œufs ‘ 
et un peu de beurre fin, couchez-les à la poche ou à la 
cuiller et panez vos quenelles, ou simplement vous les i, 
roulez dans la farine ou les dorez ; faites, pocher sur un 1 
plafond au four en ayant soin de ne pas trop les serrer 1 
l’une contre l’autre et de ne pas leur laisser prendre cou- / 
leur. A cet effet, vous les couvrez d’une feuille de papier 1 
beurrée. Servez-vous de ces quenelles pour garnir un vol- 
au-vent ou une tourte de poisson. Vous pouvez, avec cette 
purée ou farce de pommes de terre, former des turbans 
que vous pouvez mouler à la cuiller ou dans un moule 1 
à Savarin ou à trois frères et les faire cuire à four modéré. , 
Démoulez vos turbans, versez votre garniture de poisson, 
filets de soles ou turbot, etc., dans le puits de votre tur
ban et faites gratiner à four vif, après avoir saupoudré 1 
de chapelure ou de mie de pain la surface de la gar
niture de poisson dans laquelle on peut également l 
mêler quelques quenelles de poisson et de pommes de 
terre. : ’ : - J
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?

Pommes de terre à la crème.

Faites cuire des pommes de terre à la vapeur, épluchez- 
„ les, coupez-ies en liard et mettez-les dans une sauce 
k béchamel à la crème, faites-les bien chauffer et terminez- 
9 les avec un peu de fines herbes. Servez dans une casse 
r rôle à légumes ou sur un plat.

Pommes de terre Chateaubriant {dites Château).
|i .
I Tournez des pommes de terre en olives ou rondes à la 
l cuiller; faites blanchir à l’eau bouillante, égouttez-les, 
ô mettez-les sécher une ou deux minutes à la bouche du 
£ four, puis vous les faites sauter au beurre clarifié et, 
i lorsqu’elles sont dorées, vous les salez légèrement; les 
i saupoudrez de persil haché et les servez pour légumes 
!' ou comme garniture d’un filet ou d’un Chateaubriant 

(double filet grillé).

Pommes de terre au lard.

Coupez une demi-livre de lard de poitrine en gros dés, 
(’1 passez-les au beurre à feu vif. Singez-leslégèrement avec 
tî une pincée de farine, puis vous mouillez avec un peu de 

vin blanc et d’eau ou un peu de. bouillon et vous mettez
• vos pommes de terre dans la casserole; faites cuire à feu 
T vif pour commencer, garnissez d’un bouquet garni, d’une 
< ou deux carottes, d’un oignon piqué de deux clous de 

t girofle et assaisonnez légèrement en considération du
lard de poitrine déjà salé; puis vous couvrez et laissez 

: mijoter au four ou avec feu sur le couvercle. Servez dès 
i que vos pommes de terre commencent à se fondre sans
* les briser afin que la sauce soit claire.
1 Dans le cas où le lard aurait rendu trop de graisse, 

dégraissez votre ragoût avant de le servir.
Observation. — Il y a différentes sortes de pommes de 

terre, la vitelotte,la hollande, et la pomme de terre ronde. 
Choisissez les pommes de terre rondes les plus farineuses 
pour les purées, la hollande pour les pommes sautées au 
beurre ou cuites à l’anglaise et la vitelotte pour salade
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ou pour sauter à la lyonnaise. Ces deux dernières pour 
, pommes frites, la hollande pour pommes soufflées. La 
pomme de terre ronde étant employée en purée fait d’ex~ 
cellents potages au lait, à la paysanne, etc.

Pommes de terre frites soufflées.

Épluchez des hollandes bien mûres, coupez-les de l’épais
seur de quatre millimètres, bien égales, faites-les frire à 
feu modéré et lorsqu’elles sont presque cuites, vous les 
égouttez et laissez chauffervotre friture à feu vif,puis vous 
versez petit à petit vos pommes frites, qui se sont ramol
lies en refroidissant dans votre friture, de manière â ne 
pas refroidir simultanément la friture, qui doit être très 
chaude pour que l’opération réussisse. Vous voyez de. 
suite vos pommes de terre se boursouffler, les retournez 
avec une écumoire, puis lorsqu’elles sonnent sec vous les 
égouttez sur un linge blanc, les saupoudrez de sel fin et 
les servez en pyramide ou comme garniture autour d’un 
filet, beefsteak, entrecôte, etc., etc.

Pommes de terre frites en liard, en quartier 
ou en Mouillettes à la Pont-Neuf.

• 1° Coupez vos pommes de terre en liard et observez les 
mêmes principes que ci-dessus, Servez-les en pyramide 
éur une serviette.

2° Coupez-les en quartier, faites-les frire à feu modéré 
parce qu’il ne faut pas que l’extérieure soit saisie plus 
vite que l’intérieure, mais que la pomme de terre cuise
progressivement. V ....  ;• . ! . -,

Servez-les comme garniture ou comme légumes. On 
peut également, lorsqu’elles sont égouttées, les faire sau
ter dans un peu de maître d’hôtel sans les laisser bouillir 
dedans; c ’est-à-dire les servir immédiatement.
. 3° Coupez vos pommes de terre en mouillettes ; faites 
frire à feu vif et servez sur une serviette.

Pommes de terre à la Provençale.

Faites sauter des pommes de terre tournées en olive, .à
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■Fhuile d’olive, et lorsqu’elles sont cuites, salez-les légè
rement, ajoutez un beurre d’escargot et servez dans une, 
casserole à légumes ou comme garniture.

Pommes de terre en Salade au lard.

Faites fondre un quart de lard gras coupé en dés, puis 
vous coupez vos pommes de. terre crues en dés et les 
faites sauter à feu vif dans votre lard, assaisonnez-les de 
sel, poivre, muscade, un peu de persil et un filet de vinai
gre réduit à part. Cette salade doit être mangée chaude. 
Elle est fréquemment servie en Suisse, en Allemagne ou
i dans le midi de la France. V

; • . . ' i . '  ■ • ' ■ ’ V  •

Pommes de terre pour Salade ordinaire.

Faites cuire vos pommes de terre àl:\vapèUr; épluchez- 
les, coupez-les en liard lorsqu’elles sont froides, assai
sonnez-les de sel, poivre, fines herbes, telles que : estragon^ 
cerfeuil ou persil, une cuillerée de vinaigre et deux cuille
rées d’huile, retournez quelques minutes avant de servir 
afin que l’assaisonnement. pénètre dans la pomme de 
terre et servez.

Observation. — Pour salades de légumes, russes ou ita
liennes, vous enlevez vos pommes de terre à remporte- 
picce lorsqu’elles sont cuites à la vapeur et refroidies de 
sorte qu’en les coupant en liard vos rouelles de pommes 
de terre soient régulières pour en former des couronnes 
ou autres décors. On peut également les tourner à la main 
ou à la cuiller ou en spirales avec des tourne-légumes 
et meme les canneler à la main avec la lame d’an cou
teau d’office comme les champignons; ceci dit pour les 
décors.

D E S  P A T A T E S
La patate est douce et sucrée, faites-la-cuire au four ou 

à l’étouffée et servez-la avec du beurre fin comme hors- 
d’œuvre de déjeuner. On peut aussi faire un appareil à
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croquettes et les servir comme les croquettes de pommes 
de terre ou de fonds d’artichauts. (Voir fig. 84.)

Gâteau de Patates.

Faites cuire quelques patates au four, videz-les, pilez- 
en la purée avec un morceau de beurre fin et quelques 
jaunes d’œufs, ajoutez-y un peu de sel, un peu de sucre, 
une goutte de fleur d'orange, puis vous battez les blancs 
en neige, les incorporez dans cette purée de patates, 
beurrez un moule ou une casserole en argent. Versez-y 
votre purée et faites cuire à four modéré. Saupoudrez la 
surface de sucre et servez. Veillez à ce que votre gâteau 
soit servi immédiatement, car il retomberait et n’aurait 
aucune valeur.

^i

Observation. — lorsque les patates sont cuites au four,
' on peut les vider, les passer à l’étamine ou au tamis, les 

mouiller avec un peu de bonne crème, ajouter un peu de 
sel et de sucre et les servir en purée. ' ■ - " ' •.

Soufflé de Patates à la vanille.

Faites cuire quelques patates au four, videz-les, passez 
la purée à l’étamine ou au tamis, mettez cette purée dans 
une casserole, travaillez-la avec une spatule, ajoutez-y le 
sucre nécessaire, quelques jaunes d'œufs, faites cuire sur 
un feu modéré quelques minutes, puis vous incorporez 
quelques blancs d’œufs dans cette panade légère et une 
cuillerée de sucre vanille, vous beurrez un fond de cas
serole en métal, y versez votre appareil et mettez cuire à 
four modéré. Servez dès qu’il est prêt et veillez à ce que 
votre soufflé n’attende pas. . - - • ,

Observations. — De ce dernier appareil, on peut garnir 
de petites caisses en papier et les servir sous le titre de 
petits soufflés de patates vanillés.

De même on p’eut en garnir une croûte de flan préala
blement cuite, foncée en pâte à petit four ou même en 
pâte à huit.
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■t ■ ■ • , . '

* Frangipane de Patates.
/ ■
■ Faites cuire vos patates au four, videz-les, écrasez la 
? purée et passez-la au tamis fin ; puis vous la mettez dans 
\ une casserole avec uneoudeux onces de sucre en poudre, 
j un quart de beurre fin, cinq jaunes d’œufs et un demi- 
j litre de lait bouilli; mettez cette crème sur le feu avec 
| une spatule, imprimez un mouvement de va-et-vient en 
i appuyant au fond de la casserole afin de ne pas laisser 
] attacher votre frangipane. Lorsqu’elle commence à bouil- 
( br, vous la vannez vivement avec un fouet à blanc d’œuf, 
i y ajoutez un peu de fleur d’orange et un quart d’amandes 

pilées, puis vous vous servez de cette frangipane pour en 
former des tourtes, des tartes ou d’autres gâteaux

i
Beignet̂  de Patates.

Faites cuire quelques patates au four, évidez-les, puis 
vous mettez la purée dans une casserole, la desséchez 
sur le feu avec un morceau de beurre gros comme une 
noix, 50 grammes de sucre en poudre, ajoutez un peu de

Beignets de Patates (üg. 77).

zeste de citron haché fin. Mouillez votre pâte avec un œm 
entier, travaillez-la comme pour beignets soufflés et en 
ajoutez ainsi, jusqu’à ce que votre pâte ait la consistance 
de la pâte à pets de nonne. Couchez vos beignets à friture 
chaude et veillez à ce qu’ils soient d’une belle couleur, 
égouttez-les et servez-les en buisson sur une serviette 
pliée à cet effet. (Voir fîg. 77.)



LE PETIT CUISINIER ÉODEàNEur

Croquettes de Patates.

Faites une purée de patates, sucrez-la, ajoutez quelques 
jaunes d’œufs, faites cuire en travaillant votre purée sur 
le feu, étendez votre purée sur un plafond beurré. Dès 
que votre appareil est froid, formez-en des croquettes, 
fourrez-les d’abricots, panez-les à l’anglaise, faites frire 
à feu vif, égouttez-les, d.ressez-les en buisson sur une 
serviette en ayant soin de les glacer au fur et à mesure 
que votre pyramide se forme. (Voir fig. 77.) On est 
parfaitement libre de changer la forme des croquettes 
comme aussi de les vaniller ou d’y ajouter un peu de fleur 
'd’oranger.  ̂ ; . :

D E S  C A R O T T E S
r

Choisissez la carotte de Crécy pour la cuisine, parce 
qu’elle a une belle couleur et un bon goût et pour garni
ture la petite carotte nouvelle ronde ou longue.

Carottes au beurre.

Émincez vos carottes en liard ou tournez-les en petites 
olives, faites-les blanchir, égouttez-les et faites-les cuire 
avec un consommé blanc. Dès qu’elles sont cuites, égout
tez-les à nouveau, mettez un morceau de beurre fin dans 
une sauteuse, un peu de sel, poivre et muscade râpée et 
faites sauter vos petites carottes dans ce beurre sans lais
ser bouillir, servez-les dans une casserole à légumes.

Carottes aux fines herbes

Coupez vos carottes en liard ou tournez-les en olives, 
aites-les blanchir à l’eau, égouttez-les, faites-les cuire 
dans un consommé et égouttez-les à nouveau, ayez une 
casserole plate ou sautoir avec un peu de beurre fin, dès 
qu’il commence à frire, versez-y vos carottes, faites-les 
sauter en plein feu et faites-leur prendre une belle couleur 
glacée. Alors vous y ajoutez une pincée de fines herbes 
ou de persil haché et servez dans une casserole à légumes.
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Carottes à là Béchamel ou à la Crème.

Après avoir fait blanchir vos carottes, faites-les cuire 
dans un bon consommé, égouttez-les, mettez-les dans 
une casserole avec une cuillerée ou deux de bonne sauce 
Béchamel à la crème et suivant le goût de l’amphitryon, 
y ajoutez un peu de muscade râpée et de fines herbes, 
cerfeuil et estragon ou persil haché et servez dans une 
casserole à légumes.

Carottes au jus.

Après avoir fait blanchir vos carottes taillées à l’em
porte-pièce ou tournées en olives, vous les faites cuire à 
feu modéré dans un bon jus ; au moment de servir, vous 
faites réduire en demi-glace la cuisson de vos carottes, 
y ajoutez gros comme une noix de glace de volaille et 
servez dans une casserole à légumes ou comme garni
ture bourgeoise.

D E S  N A V E T S
; Choisissez des navets de Freneuse (petit navet gris), 

pour garniture ou plat de navets glacés, et les gros navets 
blancs pour potages du purées, etc. ~

, ~ Navets glacés.

Choisissez une vingtaine de petits navets de Freneuse,' 
êpluchez-les, mettez-les dans un plat à sauter avec un 
quart de beurre et faites-les sauter à feu vif. Dès qu'ils 
commencent à prendre une couleur blonde, vous les sau
poudrez d’une pincée de sucre en poudre et leur laissez 
terminer leur cuisson à feu modéré. Servez vos navets 
glacés dans une casserole à légumes.

Observation. — Lorsque vous désirez servir ces navets 
glacés comme garniture, il est inutile de les sucrer, voüs 
les faites sauter quelques instants dans la glace ou demi-
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glace, dans laquelle a cuit soit le canard, soit la pièce de 
bœuf ou de veau et les servez autour. De même, on peut 
laisser terminer la cuisson de ces navets dans le ragoût 
où-ils forment la principale garniture ou avec l’épaule de 
mouton braisée aux navets.

Ragoût de navets.

Passez à feu vif une demi-livre de lard de poitrine 
coupé en gros dés, dès qu’il a pris une belle couleur sin- 
gez-le légèrement d’un peu de farine ou mouillez-le d’une 
cuillerée d’espagnole, puis vous faites sauter vos navets 
au beurre et à feu vif, et dès qu’ils ont une belle couleur, 
vous les égouttez et les versez dans votre ragoût où ils 
terminent leur cuisson en le parfumant ; vous pouvez 
garnir ce ragoût de quelques oignons glacés et d’un bou
quet garni (une feuille de laurier, thym et persil en 
branche). Trois quarts d’heure de cuisson suffisent. Ayez 
soin de tenir compte du sel qui existe dans le lard de 
poitrine. Servez votre ragoût de navet sur un plat dans 
une casserole à légumes. . ' '

Ce genre de ragoût peut également servir de garniture 
soit pour épaule ou gigot de mouton braisé ou en entrée 
de broche ainsi que pour une pièce de bœuf ou une rouelle 
de veau braisée et même comme garniture de canard ou 
d’oie.

Purée de Navets.

Faites sauter une douzaine de navets au beurre; dès 
qu’ils commencent à fondre, vous les égouttez, les mouil
lez avec un peu de velouté ou d’espagnole, les laissez ter
miner leur cuisson et les passez à l’étamine, puis vous 
mettez cette purée dans une casserole et la terminez avec 
un peu de glace de viande et gros comme une noix de 
beurre fin. Ne laissez plus bouillir dès que votre purée 
est liée et servez-la dans une casserole à légumes ou 
comme garniture.' . . * "

La purée de navets peut également être servie en caisse 
ou dans de petites timbales de nouilles ou de pâte à huit 
soit comme garniture soit comme légumes.
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D E S  O I G N O N S
Choisissez les gros oignons pour garnir les jus, les 

consommés ou pour en former des purées, et les petits 
oignons comme garnitures d’entrées;. .

De la Soubise ou purée d’oignons

- Faites blanchir quelques oignons après en avoir coupé 
les deux extrémités qui sont amères, puis vous les égout
tez, les rafraîchissez, les pressez et les mettez cuire dans 
une casserole avec un bon morceau de beurre fin ; cou- 
vrez-les d’une feuille de papier beurrée afin qu’ils ne pren
nent pas de couleur et lorsqu’ils sont fondus, vous passez 
cette purée à l’étamine, la mettez dans une casserole 
avec un peu de glace blonde de volaille, un peu de crème 
ou de sauce béchamel et la servez comme légume, ou 
comme garniture sous l’article qui généralement est une 
grillade ou une tranche de rôti. .

Observation. — La purée d’oignons peut également se 
servir à brun, c’est-à-dire que vous faites revenir vos oi
gnons au beurre à la poêle en les faisant glacer ; puis 
vous les passez à l’étamine, les mouillez avec un peu de 
glace ou d'espagnole, et servez cette purée comme garni
ture de foie de veau ou d’une pièce de boucherie quel
conque braisée ou rôtie. Le porc se sert également avec 
la purée d’oignons brune ou blanche. On peut également 
remplacer la béchamel par un peu de velouté réduit parce 
qu’il y a des personnes qui n’aiment pas le laitage, de 
même que l’on peut servir cette purée simplement au 
beurre avec un peu de muscade.

Des petits oignons glacés (pour garniture).

Épluchez une quarantaine de petits oignons, coupez-en 
les extrémités qui sont amères, faites-les blanchir à l’eau 
bouillante, égouttez-les, puis vous les faites revenir au 
beurre à feu modéré, faites-les glacer au four vif avec 
une pincée de sucre et mettez-les dans une sauteuse avec

i
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un peu de demi-glace ou d’espagnole au bain-marie- 
Cette garniture s’emploie pour pigeons, compote, civet, 
matelote, caneton, .ragoûts divers, (etc.

Observations. — N'employéz en général l’oignon que 
lorsque ce goût ne déplaît pas à l’amphitryon. Un de nos 
plus grands diplomates, M. le comte de Walewski, minis
tre des affaires étrangères,ne souffrait pas qu’il en entrât 
dans sa maison et cela n’empêche pas que ce fût un des 
grands gastronomes de ce siècle. Évitez toujours que le 
parfum de ce légume ne pénètre dans les appartements, 
et, comme aromate, dans les consommés, jus ou brai- 
sières, employez-le avec réserve afin que son parfum ne 
domine jamais, de même il faut se défier du sucre qu’il 
contient en assez grande quantité, ce qui rend une sauce 
fade.

D U  P A N A I S
Le panais a un goût fin ; il faut qu’il soit employé avec 

réserve, il sert de garniture dans le pot-au-feu ou le con
sommé.

D U  P O R R E A U
Le porreau est un légume qui sert de garniture pour le 

pot-au-feu ou le consommé, plutôt comme aromate. Il se 
sert cependant avec la croûte au pot, fait partie de la ju- 
lienne^et de la paysanne.

Tarte de Porreaux, ou Poireaux.

En Bourgogne, le porreau est très estimé par la classe 
ouvrière; on en fait des plats au four ou des tartes. A cet 
effet, on fait blanchir le porreau, puis on le hache menu 
et on le fait cuire dans une bonne béchamel à la crème, 
puis on l’assaisonne de sel, poivre, muscade, on verse 
cette purée dans un plat de terre, on parsème de la mie 
de pain à la surface, quelques parcelles de beurre et on 
la fait gratiner dans le four du boulanger ou sous un four 
de campagne, ou bien l’on en garnit une abaisse de pâte 
brisée, on replie les bords sur eux-mêmes, puis on
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couvre la surface de quelques bandes étroites de cette 
. môme pâte que l’on dore avec un œuf battu et l’on fait 

cuire cette tarte de porreaux dans le four du boulanger.

D E  L ’O S E I L L E
L’oseille se sert comme légume ou comme garniture 

d’entrée. . ' : /  •
Lavez un panier d’oseille après en avoir" retiré les 

queues, faites-la fondre avec un morceau de beurre à feu 
modéré, puis vous la passez dans une passoire, l’assai
sonnez de sel, poivre, muscade et cassez une omelette de 
quelques œufs que vous battez et que vous incorporez 
dans votre oseille, puis vous la mettez au bain-marie 
pour vous en servir au besoin.

Vous pouvez également incorporer un peu de sauce 
velouté au béchamel, de même que l’on peut faire l’oseille 
au gras en y incorporant du jus ou de l’espagnole avant 
d’y ajouter la liaison que forme l’omelette, le principal 
est d’obtenir une oseille douce sans qu’elle soit fade.

- Observations. — Un plat d’oseille se sert rarement seul 
et presque toujours avec des œufs pochés mollets ou des 
œufs durs. Ayez soin d'avoir un peu de demi-glace ou jus 
clair que vous versez autour de votre plat d’oseille en un 
filet mince sans pour cela que ce jus coule sur les bords 
de votre plat et sans en glacer les œufs..

D E S  P O I S
On sert les pois de différentes manières et l’on doit à 

cet effet les choisir ainsi : mettez les pois fins au sucre ou 
à la parisienne, les pois moyens au lard, à l’anglaise ou 
à la paysanne et les gros pois se servent en purée ou 
pour potages. _ . - ,

Pois à l’Anglaise.

Mettez une bassine d’eau au feu avec une poignée de 
sel, dès que l’eau est en ébullition, vous versez vos pois
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dans l’eau et, dès que les pois s ’écrasent, vous les égout
tez et les rafraîchissez légèrement afin qu’ils conservent 
leur couleur verte, puis vous les dressez et placez à la 
surface quelques coquilles de beurre d’Isigny ou de 
Gournay, un peu de sel et poivre, . ;

Ces pois cuits à l’anglaise, se servent également comme 
garniture, assaisonnés simplement d’un peu de sel et de 
poivre. - ' ...

De même, les pois doivent être cuits à l’anglaise, pour 
salades de légumes, russes ou italiennes, pour jardi
nières, flamandes ou macédoines.

Pois à la Hollandaise.

Faites cuire vos pois à l’anglaise, puis au lieu de les 
rafraîchir, vous les égouttez et les liez avec un peu de 
sauce hollandaise, vous les faites sauter avec un peu de 
beurre fin, sel et poivre.

Pois à la Parisienne.

Mettez vos pois dans une casserole avec une laitue 
ciselée, un petit bouquet de persil et d’oignons nouveaux» 
les assaisonnez de sel, poivre, un peu de muscade râpée. 
Ajoutez un quart de beurre, un peu d’eau fraîche, maniez 
le tout ensemble, jetez l’eau et faites cuire à feu vif pen
dant vingt minutes. Vos pois étant cuits, la cuisson doit 
être réduite ; vous terminez ces pois avec un peu de beurre 
manié et un morceau de beurre fin, une petite pincée de 
sucre; les.sautez jusqu’à parfaite cuisson et servez.

Pois au Sucre.

Mettez dans une casserole un litre de pois fins avec 
une pincée de sel et le double de sucre, un morceau de 
beurre fin, maniez le tout ensemble à la spatule et faites 
cuire à feu modéré; lorsque vos pois sont cuits, sautez- 
les avec un peu de beurre frais et servez. .

Pois à la Bourgeoise.

Préparez vos pois comme pour pois à la parisienne,

I
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t puis vous les liez avec un ou deux jaunes d’œufs et un 
verre de crème double. Ces pois peuvent se servir 
comme garniture,

Pois au Lard ou au Jambon.

Coupez un quart de lard de poitrine ou de jambon cru en 
petits dés, passez-les au beurre, puis vous mouillez d’une 

f cuillerée de jus ou d’espagnole, vous y versez vos pois 
que vous garnissez de quelques oignons nouveaux, d’un 

i bouquet garni ; ajoutez un peu de poivre, très peu de 
’ muscade et très peu de sel, parce que le lard de 
s poitrine en contient presque suffisamment; laissez cuire 
$ une demi-heure et servez en observant qu’ils doivent 
V être légèrement liés par la réduction de leur propre cuis- 
«i son. - - !i ■■

Observation. — Ces pois au lard peuvent être servis 
comme garniture de canard, de pigeon, etc., ou avec 

; une noix de veau, une épaule de mouton, etc.

Purée de pois.

Faites une mirepoix, passez-la au beurre, ajoutez-y vos 
pois, mouillez-les avec un peu de consommé ; garnissez 

: d’un bouquet d’oignons nouveaux, laitues et persil, laissez 
■t cuire avec assaisonnement pendant trois quarts d’heure, 
\ passez votre purée à l’étamine, finissez-la avec un peu de 
I glace blonde de volaille ou de veau et avec un morceau de 
I beurre fin. Servez cette purée comme légume ou comme 
| garniture. De cette purée, on fait le potage Condé en y
* ajoutant simplement du consommé et des petits croûtons
* passés au beurre.

Observation. —* Les pois secs ou pois cassés se font 
< cuire et se préparent de même, sauf que l’on doit les 

mettre à tremper dix ou douze minutes après les avoir 
1 bien lavés. On les sert comme légume, comme garni- 
i ture et aussi comme potage.

i

29
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D E S  F L A G E O L E T S
Flageolets à l’Anglaise.

Mettez cuire vos flageolets à feu vif; vingt minutes suf
fisent ; égouttez-les, sautez-les avec sel et poivre, et ser- 
vez-les avec quelques coquilles de beurre fin d’Isigny ou 
de Gournay et une pincée de persil haché. .. ;

Les flageolets doivent être cuits à l’anglaise pour 
salade et garnitures jardinière et macédoine.

Flageolets à la Lyonnaise.

Lorsque les flageolets sont cuits à l’anglaise, égouttez- 
les dans un linge, faites-les sauter à feu vif dans un peu 
de bon beurre fin avec quelques échalotes hachées. Lors
que les flageolets commencent à rissoler, ils deviennent 
moelleux, alors vous ajoutez un peu de sel, poivre et per
sil haché et les servez soit comme légume soit comme 
garniture. . . T :

Flageolets panachés.

Égouttez autant de flageolets que de haricots verts 
cuits à l’anglaise et préparez-les ensemble de même que

Flageolets panachés (fig. 78).

les flageolets ou les haricots verts cuits de toutes ma
nières, en les sautant au beurre fin, de sorte qu’ils soient 
panachés c’est-à-dire mélangés. (Voir fig. 78.) '

i
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D E S  H A R I C O T S  B L A N C S
Haricots blancs à la Maître d'hôtel.

Mettez à tremper vos haricots la veille, faites-les cuire 
avec un bouquet garni, un oignon piqué de clous de 
girofle et une ou deux carottes. Lorsque vos haricots 
sont cuits, égouttez-les mettez-les, dans une sauteuse avec 
un morceau de beurre fin, un peu de sel, poivre et un peu 
de persil haché, sautez-les et dès que le beurre est fondu, 
vos haricots doivent être suffisamment liés, vous les ser
vez dans une casserole à légumes ou sur un plat.

Haricots blancs à la Hollandaise.

Mettez cuire vos haricots blancs à l’eau tiède d’abord, 
puis lorsqu’ils ont écumé, garnissez d’un bouquet garni, 
un oignon piqué de deux clous de girofle et une ou deux 
carottes, faites-les cuire à feu vif. Dès qu’ils sont cuits, 
égouttez-les, sautez-les avec un peu de sel et de poivre et 
vous les terminez avec une cuillerée de sauce hollandaise, 
un peu de persil haché et les servez dans une casserole à 
légumes ou sur un plat.

Haricots blancs à l’Anglaise.

i ês haricots étant cuits, vous les égouttez, les sautez 
avec un peu de sel et de poivre, puis vous placez quelques 
coquilles de beurre et une pincée de persil haché à la sur
face de vos haricots dès qu’ils sont dressés et servez.

Haricots blancs à la Bretonne.

Passez quelques oignons hachés au beurre, à feu vif, 
dès qu’ils ont une belle couleur, vous y versez vos hari
cots, les assaisonnez de sel, poivre, un peu de jus de rôti 
et servez soit comme légume, soit comme garniture.

Haricots blancs au Jus.

Égouttez vos haricots, dès qu’ils sont cuits; mettez-les



452 LE PETIT CUISINIER MODERNE

dans une sauteuse avec un peu de bon jus et après les 
avoir assaisonnés de sel et de poivre vous les sautez et 
les servez pour légume ou garniture.

Haricots blancs à la purée d’Oignons

Mettez une cuillerée de soubise ou purée d’oignons 
dans une sauteuse, égouttez vos haricots dès qu’ils sont 
c.qits et faites-les sauter avec cette purée d’oignons, assu
rez-vous qu’ils sont d’un bon sel et servez pour légume 
ou pour garniture après les avoir terminés avec un mor
ceau de beurre fin.

Haricots blancs à la Crème.

Faites un peu de sauce à la Béchamel, égouttez bien 
vos haricots et faites-les sauter dans cette sauce, assu
rez-vous ou’ils sont d’un bon sel et servez.

Haricots blancs en salade.

Égouttez vos haricots lorsqu’ils sont froids, mettez-les 
dans un saladier avec un peu d’échalote, ciboulette et 
persil ou fines herbes hachées et servez-les avec l’huilier.

Observation. — Les haricots blancs peuvent entrer en 
lice avec tous les légumes dans la jardinière, la fla
mande, la macédoine, la salade italienne, etc.

Haricots blancs sautés à la Lyonnaise.

Les haricots blancs sautés à la lyonnaise se préparent 
de même que les flageolets. (Voir page 450.)

Observation. — Suivant la qualité des haricots blancs, 
vous les laissez tremper plus ou moins longtemps, vous 
les changez d’eau pour les faire cuire et jetez la première 
eau bouillie que vous remplacez par de l’eau également 
bouillante; vous garnissez suivant l’emploi que vous en 
avez d’une feuille de laurier, de queues de persil, d’un 
peu de thym, d’une branche de céleri dans le bouquet 
garni, etc., et lorsque vous les assaisonnez, rendez-vous
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compte du goût de l’amphitryon afin d’user des aromates 
tels que persil, cerfeuil, estragon, ail, échalote, ciboulette, 
muscade, çtc., etc, avec réserve si vous le jugez à 
propos.

D E S  H A R I C O T S  R O U G E S
Les haricots rouges se préparent de même que les 

haricots blancs ; on en fait un excellent potage à la Chan
tilly en en formant une purée, La purée de harièots 
rouges, comme celle de haricots blancs, se sert égale
ment pour légume et comme garniture.

Haricots rouges à la Berrichonne.

Après avoir fait tremper vos haricots rouges, vous les 
mettez dans un pot de terre ou une casserole avec la 
quantité d’eau nécessaire à leur cuisson, puis, lorsqu’ils 
sont à moitié cuits, vous les garnissez avec un bouquet 
d’oignons nouveaux et de laitues, d’une ou deux carottes 
nouvelles, d’une branche de céleri ou d’un morceau de 
lard de poitrine ou de petit salé. Lorsque vos haricots 
sont bien cuits, vous les égouttez, enlevez les aromates et 
les dressez avec quelques bandes minces du lard de poi
trine qui a cuit avec vos haricots.

Dans quelques pays, on mouille les haricots avec un 
peu de bon vin rouge et l’on fait un beurre manié pour 
les lier; ceci dépend du goût de l’amphitryon.

D E S  H A R I C O T S  V E R T S

Haricots verts à l’Anglaise.

Mettez une bassine d’eau au feu, salez-la, et dès que 
l’eau est en grande ébullition, plongez-y vos haricots 
verts petit à petit de manière à ne pas refroidir l’eau 
subitement, puis laissez-les cuire à grande ébullition un 
quart d’heure, vingt minutes suivant leur grosseur ou 
leur tendreté, égouttez-les, rafraîchissez-les vivements 
mais légèrement et servez-les avec quelques coquilles de
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beurre fin et un peu de persil haché. Par ce moyen vous, 
obtenez des haricots du plus beau vert.

Haricots verts à la Maître d’hôtèl.

Après avoir cuit vos haricots verts comme ci-dessus 
vous les égouttez, les mettez dans une casserole avec 
sel, poivre, persil haché et un quart de beurre fin; 
vous les faites sauter sans les faire bouillir et les servez 
comme légume ou comme garniture.

Haricots verts à la Grème.

Après avoir fait cuire vos haricots verts à l’anglaise 
vous les égouttez, les mettez dans une casserole avec 
une cuillerée de sauce à la Béchamel, assaisonnez-les 
de sel, de poivre, un atome de muscade râpée, faites-les 
sauter et servez avec ou sans persil suivant le goût de 
l’amphitryon.

Haricots verts à l’Italienne.

Vos haricots étant cuits à l’anglaise, vous les égouttez, 
faites-les sauter au beurre avec un peu d’échalote 
hachée, puis vous les terminez avec un peu de persil 
haché et un jus de citron, servez-les comme légumes 
après vous être assuré qu’ils sont d’un bon goût et d’un 
bon sel.

Haricots verts au Beurre noir.

Faites un beurre noir, égouttez des haricots verts 
cuits à l’anglaise, faites-les sauter dans ce beurre noir 
sans les laisser bouillir et servez-les ainsi ou avec un 
peu de persil frit au sommet de vos haricots.

Haricots verts à la Bretonne.

Passez un peu d’oignon haché au feu avec un peu de 
beurre, puis vous faites sauter vos haricots cuits à l’an
glaise et les terminez avec un peu de glace de viande, 
mais juste assez pour lier légèrement vos haricots que 
vous servez comme légume ou comme garniture.
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Haricots verts à la Lyonnaise.

Après avoir fait cuire vos haricots à l’anglaise, vous les 
égouttez, puis vous faites chauffer dans une poêle du 
beurre à la noisette, y versez vos haricots,- les faites 
sauter avec une pointe d’ail, un peu d’échalote hachée, 
jusqu’à ce qu’ils commencent à rissoler ; alors vous les 
terminez avec un peu de persil haché et une noix de 
beurre fin, servez vos haricots à la lyonnaise, pour lé
gume ou comme garniture.

Haricots verts en salade.

Faites cuire vos’haricots à l’anglaise, en les rafraîchis
sant un peu plus et lorsqu’ils sont froids, vous les dressez 
dans un saladier avec fines herbes, un peu d’échalote 
ou d’oignon à part afin que l’amphitryon l’accommode 
lui-même ou la fasse accommoder à son goût. Envoyez 
en même temps une petite bouteille de Cayenne et l’hui
lier.

Observation. — Les haricots verts cuits à l’anglaise 
peuvent être servis dans les jardinières, flamandes, 
macédoines, salades italiennes, russes ou de légumes 

> printaniers, etc. On panache les haricots verts avec 
1 les flageolets en les mêlant par moitié. (Voir fig. 78.) 

Ils doivent être sautés au beurre à feu vif et servis 
aussitôt liés. Ce précieux légume s’accommode dans 

■ chaque contrée suivant les diverses habitudes des ha
bitants, c’est-à-dire au beurre, à l’huile ou au saindoux 

v frais, etc. : -
Haricots verts à la Poulette.

Lorsque vos haricots verts sont cuits à l’anglaise, vous 
les égouttez, les mettez dans une sauteuse, avec un peu 

: de bon velouté et dès qu’ils sont pour bouillir vous les 
- liez avec un jaune d’œuf battu avec un peu de crème 

double et de beurre fin, puis vous ajoutez un peu de persil 
’ ou de fines herbes hachées et servez vos haricots à la 
ï poulette comme légume.
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^  H aricots v erts  à l ’E spagnole.
Lorsque vos haricots verts sont cuits à l’anglaise, vous 

les égouttez, les mettez dans une sauteuse avec un peu 
de bonne sauce espagnole et les terminez avec un peu de 
glace de viande, persil haché et gros comme une noix de 
beurre fin ; dès que ce dernier est fondu, vous servez pour 
légume ou comme garniture. ,

D E S  L A I T U E S
Laitues au jus.

Choisissez quelques belles laitues bien pommées. Vous 
les faites blanchir à l’eau bouillante après les avoir lavées 
à plusieurs eaux, de sorte qu’il ne reste pas un grain de 
sable ou de terre dans vos laitues, vous les égouttez, les 
pressez légèrement et les ficelez ; puis vous foncez un 
plat à sauter avec une bonne mirepoix et quelques bardes 
de lard ; vous placez un morceau de beurre au fond et 
faites partir en plein feu. Dès que votre mirepoix com
mence à rissoler ou à frire, vous placez vos laitues en 
lignes au fond de votre casserole, les mouillez avec du 
bon jus et les assaisonnez d’un peu de poivre et de mus
cade, les garnissez d’un bouquet garni et les laissez 
mijoter pendant une heure et quart, puis vous les défice
lez, les dressez et passez le jus à l’étamine, le faites 
tomber en demi-glace et en arrosez vos laitues au moment 
de servir.

Laitues farcies.
Après avoir fait blanchir vos laitues, vous les égouttez, 

les pressez sans les déformer, puis vous les fendez en 
deux sans séparer les dernières feuilles ; vous placez au 
centre une cuillerée de farce fine de veau, volaille ou de 
gibier, refermez vos laitues, les ficelez, puis les faites 
tomber à glace dans un bon jus en procédant comme ci- 
dessus. Servez-les également avec une demi-glace. On 
peut servir les laitues au jus ou farcies comme garniture 
ou comme légume.
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Laitues à la Crème.
g Après avoir fait blanchir vos laitues, faites-les cuire 
(\ dans un bon consommé blanc dans lequel vous ajoutez 
î une garniture semblable à celle d’une mirepoix sans 

toutefois la faire pincer ; puis vous préparerez une sauce 
! Béchamel et dès que vos laitues sont cuites, vous les 
j égouttez, les pressez et les servez avec cette sauce, soit 
f en les masquant soit en servant la sauce à part.
 ̂ Laitues hachées.
I Ciselez ou hachez quelques laitues, lavez-les bien,
[ mettez-les dans une casserole avec une pincée de sel,
( poivre, muscade râpée, un bon morceau de beurre et 
J maniez le tout avec un peu d’eau comme si vos laitues 
| étaient des petits pois; alors vous égouttez l’eau, vous 
| garnissez vos laitues d’un bouquet garni-, d’un ou deux 
f petits oignons nouveaux et faites partir à feu modéré.
I Laissez cuire une demi-heure à trois quarts d’heure, puis 
f vous les liez avec un peu de beurre manié, un jaune 
j; d’œuf battu dans un verre de crème, vous les goûtez et y 
! ajoutez une pincée de sucre si vous le jugez nécessaire et 
r servez. : ' .
< Laitues au velouté.

Blanchissez vos laitues, égouttez-les, marquez-les dans 
r un bon consommé, garnissez-les comme il est indiqué à 
A la page 456 (laitues au jus) puis lorsqu’elles sont cuites 

vous les égouttez, les servez avec un bon velouté au 
i consommé de volaille.

On peut également les servir à la hollandaise, au velouté ' 
. lié, à l’allemande, à l’espagnole en employant les mêmes 
•j principes et l’une de ces sauces.

D E S  L E N T I L L E S
Lentilles à la M aître d ’hôtel.

Mettez tremper vos lentilles après les avoir bien éplu- 
' chées, car parfois un grain de sable peut s’y trouver ; 

puis vous les mettez dans une casserole avec la quantité
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d’eau nécessaire à leur cuisson, un bouquet garni, un ou 
deux oignons, dont un piqué de deux clous de girofle, 
une ou deux carottes et laissez-les cuire deux heures au 
moins suivant qualité. Vous les égouttez, les mettez dans 
une casserole avec sel, poivre, persil haché ou fines 
herbes, les sautez et les servez, après vous être assuré 
que vos lentilles sont d’un bon §evh

Lentilles à la Crème.

Après avoir fait cuire vos lentilles comme ci-dessus, 
vous les égouttez, les mettez dans une casserole avec une 
cuillerée de Béchamel, les assaisonnez de sel, poivre, un 
peu de muscade, les sautez et les terminez avec une noix 
de beurre. On peut également y ajouter un peu de fines 
herbes; servez dans une casserole à légumes.

A n tille s  au velouté lié.
Égouttez vos lentilles, mettez-les dans une casserole 

avec une cuillerée de bon velouté, puis vous les liez avec 
un jaune d’œuf, un bon verre de crème et les servez, 
après vous être assuré qu’elles sont d’un bon sel.

Lentilles à l ’Jüspagnole.
Égouttez vos lentilles, mettez-les dans une casserole 

avec une cuillerée de sauce espagnole; sautez-les avec 
un peu de sel, poivre, muscade et persil haché et servez- 
les, soit comme légume, soit comme garniture.

Lentilles au Lard ou  au Jam bon.

Coupez un quart de lard de poitrine ou de jambon en 
dés de moyenne grosseur, passez-les au feu avec un peu 
de beurre, puis vous égouttez vos lentilles lorsqu’elles 
sont à moitié cuites, les mettez avec votre lard ou jambon 
et mouillez avec un peu de bon jus, laissez terminer cette 
cuisson à feu modéré et dès que la cuisson est complète
ment réduite vous les sautez légèrement avec un peu de 
beurre fin et les servez dans une casserole à légumes.

On peut aussi simplement faire cuire un morceau de



LE PETIT CUISINIER MODERNE 459

lard de poitrine dessalé ainsi qu’un cervelas avec les len
tilles et les servir au naturel.

Lentilles au Jus.
Égouttez vos lentilles, sautez-les dans une casserole 

avec un peu de bon jus réduit en demi-glace, assaisonnez- 
les légèrement de sel et poivre et servez comme légume 
ou comme garniture.

Observation. — Voir la manière de les faire cuire à l’ar
ticle Lentilles à la maître d'hôtel, page 457

Les lentilles se servent aussi en salade.

P urée de Lentilles.
Lorsque vos lentilles sont cuites, vous les passez au 

tamis; mettez cette purée dans une casserole, assaison- 
nez-la de sel, poivre, muscade et liez-la avec un peu de 
bon beurre fin et servez comme légume ou comme garni
ture.

On peut servir cette purér avec des œufs pochés.i

D E S  C A R D O N S *
C ardons à la M oelle.

Lorsque vos cardons sont cuits (Voir Cuisson de car
dons), vous les dressez en couronne avec une couronne

C ardons à, la Moelle- (ftg. 79).

de petits canapés garnis de moelle de bœuf blanchie et 
cuite au consommé ; saucez légèrement avec un peu de 
demi-glace ou d’espagnole. (Voir fïg. 79.)

Cuisson de Cardons.
A mesure que d ’on éplnche les cardons, il faut les
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frotter avec le jus d’un citron et les mettre dans l’eau 
acidulée, afin qu’ils ne noircissent pas, puis vous faites 
un blanc que vous mouillez au consommé et faites cuire 
vos cardons à feu modéré pendant deux heures et demie.
Un blanc doit être garni d’aromates, carottes, oignons, 
bouquet garni, clous de girofle, sel et poivre.

Vous pouvez faire réduire cette cuisson et conserver 
plusieurs jours ce légume dans sa cuisson. Les cardons, 
autant que possible, doivent être-couverts d’une feuille de î 
papier beurré et d’un couvercle afin que l’air ne commu- ! 
nique pas avec ce légume, qui noircit très facilement. Une i 
cuisson de cardons peut servir plusieurs fois, alors il ne j 
faut pas la dégraisser, au contraire, le dégraissis du pot- j 
au-feu peut être utilisé pour le mouillage de ce blanc. j

' i
C ardons au V elouté lié ou à l ’A llem ande. j

Égouttez vos cardons, dressez-les en couronne et ser- jj 
vez-les après les avoir saucés avec un velouté lié ou avec i 
une sauce allemande. • •' , : ji

C ardons à la  Crèm e. \* i
Égouttez vos cardons, dressez-les et saucez-les avec la 

Béchamel ou servez celle-ci à part. ■ ' 1
. On peut également lier cette sauce avec un jaune d’œuf , 
et y ajouter des fines herbes, suivant le goût de l’am- 1 
phitryon.

Observation. — On peut également former une purée 
de cardons et la lier au beurre ou à la crème double. 
Vous dressez les canapés garnis de moelle sur votre I 

* purée ou la servez dans une croustade.^ 1
i

D E S  C A R D E S  P O I R É E S  '
C ardes poirées {S a u c e  a u  b e u r r e ) .  \

Les cardes poirées se servent comme les cardons. 
Faites un blanc, mettez cuire vos côtes de cardes poirées 
dedans, puis, au moment de servir, vous faites un beurre i 
manié que vous incorporez dans votre blanc et liez votre i
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sauce avec un ou deux jaunes d’œufs battus dans un verre 
de crème double ; ou bien vous les faites cuire dans un 
blanc acidulé de jus de citron et les égouttez dans une 
casserole, dans laquelle vous les terminez avec une cuil
lerée ou deux de sauce au beurre.

Cardes poirées au Gratin

Faites un blanc dans lequel vous faites cuire vos côtes 
de cardes poirées. Au bout de trois quarts d’heure, lors
qu’elles sont cuites, vous les égouttez, les préparez dans 
un plat à gratin en mettant alternativement une couche 
de ce légume, une couche ou lit de fromage râpé (choi
sissez à cet effet le parmesan et le gruyère mêlés), 
saucez le tout d’une sauce Béchamel à la crème dans 
laquellevous aurez incorporé un peu de ce même fromage 
et un jaune d’œuf, ensuite vous saupoudrez la surface 
de votre plat de cardes poirées d’un peu de mie de pain 
mélangée de fromage râpé; vous arrosez le tout d’un 
peu de beurre fondu et mettez gratiner à four vif. Dès que 
votre plat a une belle couleur blonde, servez-le.

Cardes poirées à la Crème.

Faites cuire vos cardes poirées dans un blanc; égouttez- 
les, mettez-les dans une casserole avec sel, poivre, mus
cade et une cuillerée ou deux de sauce à la Béchamel. 
Servez dans une casserole d’entremets, après vous être 
assuré qu’ils sont d’un bon sel/

D E S  C É L E R I S
Céleris-raves en Ragoût.

Coupez un quart de lard de poitrine en dés, passez-les 
au beurre, singez d’une cuillerée de farine et mouillez 
avec du consommé, mettez cuire vos céleris-raves coupés 
en quartiers pendant deux heures, dégraissez votre ra
goût et servez comme légume ou comme garniture, après 
vous être assuré qu’ils sont d’un bon sel.
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C éleris-raves à la Crème*

Faites blanchir et cuire vos céleris dans un bon con
sommé, puis vous les égouttez, les mettez dans une cas
serole avec une ou deux cuillerées de sauce Béchamel et 
les assaisonnez de sel, poivre et muscade; terminez-les 
avec un peu de beurre fin et servez-les comme légume.

Observation. — Le céleri-rave peut également être servi 
au velouté, à l’espagnole, au jus ou à la demi-glace, etc., 
ainsi qu’à la moelle. La cuisson de céleri consiste en un 
blanc aromatisé et légèrement acidulé, garni de carottes, 
oignons, bouquet garni et clous de girofle ; beaucoup de 
ménages emploient la graisse d’oie pour les accommoder. 
Les céleris-raves doivent être tournés par quartiers ou 
en grosses olives et peuvent servir de garniture.

Ils s’emploient crus dans les salades printanières et 
dans ce cas sont coupés minces.

Céleris en branche à la m oelle à l ’Espagnole.

Faites blanchir vos céleris, après en avoir paré le pied 
et avoir enlevé les branches vertes; alors vous les rafraî
chissez, les égouttez, les mettez en bottes et les marquez

Céleris en Dranche â la moelle à l’Espagnole (fig. 80).

dans un bon fonds au jus dans lequel vous ajoutez un 
peu de blanc acidulé. Laissez mijoter avec une bonne 
garniture pendant deux heures ; débottelez vos céleris, 
dressez-les en pyramide et formez autour un cordon de 
canapés garnis de moelle cuite dans le consommé, servez 
vos céleris d’une espagnole corsée ou servez cette sauce 
à part. Généralement, les céleris en branches doivent être
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servis comme légume. (Voir fig. 80.) Placez vos croûtons 
comme pour les cardons à la moelle. (Voir fig. 79.) Ils 
peuvent également être servis avec sauce velouté, alle
mande, au jus ou à la demi-glace.

Céleris en beignets.

Vos céleris étant cuits dans un bon fondas, comme il est 
indiqué à l’article céleris-raves à la crème (voir même 
observation) vous les égouttez, les coupez en gros dés, 
les trempez dans une pâte à frire légère et les faites 
frire à feu vif. Servez-les en- buisson sur une serviette 
pliée à cet effet.

Observation. — Les céleris en branches se préparent de 
même pour beignets ou simplement frit.s. .

Pour cette dernière manière ne les laissez pas cuire 
complètement, mettez-les mariner dans un peu de cognac 
et de sucre et trempez-les dans une pâte à frire légère, 
jetez-les dans la friture bien chaude et égouttez vos bei
gnets dès qu’ils ont une belle couleur blonde. Servez-les 
sur une serviette pliée à cet effet.

D E S  A U B E R G I N E S
Aubergines farcies aux Champignons.

Fendez vos aubergines en deux, ciselez la surface afin 
que la friture les pénètre bien, faites-les frire à feu vif,

Aubergines farcies aux champignons (fig. 81).

videz-les, garnissez-les de duxelle (voir page 107), ajoutez 
un peu de persil haché, une pointe d’ail et une réduction 
de madère dans un peu de sauce espagnole.

On peut encore ajouter un peu de lard râpé dans la
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duxelle et quelques échalotes hachées et blanchies ou 
quelques tomates hachées, car l’aubergine est fade par 
elle-même et son assaisonnement demande à être un peu 
relevé. Étant ainsi garnies ou farcies, vous parsemez à 
la surface de vos aubergines une gastrite composée de 
mie de pain, persil haché et fromage râpé, si ce goût n’est 
pas désagréable à l’amphitryon , puis vous les arrosez 
d’un peu de bonne huile d’olive, ou d’un peu de beurre 
fondu et les faites gratinera feu vif. (Voir/?//. 81.)

On peut également faire braiser l’aubergine et la garnir 
de farce fine. Servez avec sauce italienne, sauce tomate 
ou au velouté, ainsi qu’à la crème ou sauce Béchamel en 
procédant de même que pour la farcir de duxelle.

D E S  T O M A T E S
Tomates farcies à l’Italienne.

Coupez deux millimètres de la partie bombée des to
mates, serrez-les légèrement pour en exprimer le jus et 
faire sortir les pépins, puis vous garnissez les cavités de 
vos tomates avec une bonne duxelle mêlée de tomate 
hachée ’ (la partie que vous aurez enlevée pour les vider 
suffit généralement) ; puis vous les placez sur une tour-

Toraates farcies à lTtalienne (fig. 82).

tière étamée et à rebord ou sur un plafond à rebord, 
saupoudrez à la surface une gastrite de mie de pain et 
les arrosez d’huile fine ou d’un peu de beurre fondu. On 
peut également les garnir de petites parcelles de beurre 
frais et les mettre gratiner à four vif.  ̂ .

Ces tomates se servent comme légume ou comme gar
niture. (Voir fig. 82.)

Tomates à la Portugaise.

Coupez vos tomates en deux ou en rouelles, enlevez les
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pépins et le jus, puis vous mettez dans un plat à sauter * 
une ou deux cuillerées de beurre frais ou d’huile fine 
d’olive; lorsque cette huile commence à frire, placez vos 
tranches de tomates à côté l’une de l’autre, assaisonnez* 
les de sel, poivre, muscade râpée et un peu de cayenne; 
dès que vos tomates sont cuites, vous les terminez avec 
un peu de glace de viande et un peu de persil ou fines 
herbes hachées et servez.

Ce légume peut également se servir comme garniture.

Observation. — On peut garnir ou farcir les tomates 
avec une farce de veau ou de volaille, ainsi qu’avec un 
hachis de viande cuite dans lequel on incorpore un peu 
de sauce velouté ou espagnole, ce dernier comme plat 
de ménage

D E S  A R T I C H A U T S
Artichauts à la Barigoule.

Parez vos artichauts, coupez-leur la pointe des feuilles, 
videz-en l’intérieur qui est garni de foin, puis faites-les 
frire ou blanchir quelques minutes à feu vif; égouttez-les, 
garnissez-les d’une bonne duxelle mêlée de lard râpé et 
persil haché, puis vous les bardez avec une petite tranche

Artichauts à  la barigoule ( fig , S 3).

de lard mince que vous placez sur la duxelle ; flcelez-les 
en croisant la ficelle dessus et dessous et faites braiser 
à four vif en les mouillant avec un peu de bon jus ; que 
le fond seulement baigne dedans. Une heure et demie 
suffit à leur cuisson. Servez-les avec un peu. de demi- 
glace ou un peu de bonne espagnole réduite au vin de 
Madère. (Voir fig. 83)

30
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Observation. — De même l’on peut farcir les fonds d’ar
tichauts à la barigoule; après les avoir fait blanchir, 
vous les garnissez d’une duxelle, les recouvrez d’une 
petite bande de lard mince et les faites braiser dans un 
bon fonds. Dès que vos fonds d’artichauts sont cuits, vous 
les dressez et servez un peu de demi-glace à part. On 
peut également les servir à l’espagnole réduite ou encore 
avec un velouté légèrement lié. ' , „ .

Artichauts Sauce hollandaise.

Parez vos artichauts en coupant l’extrémité des feuilles 
d’une manière uniforme, puis la partie verte qui forme la 
superficie extérieure du fond, frottez cette partie avec un 
peu de citron, puis vous faites cuire vos artichauts à l’eau 
bouillante avec un peu de sel pendant trois quarts d’heure 
ou plus, suivant leur grosseur ; égouttez-les en les ren
versant avec précaution sur un linge blanc et dressez-les 
sur une serviette pliée à cet effet. Servez-les avec une 
saucière de hollandaise. (Voir page 75 la sauce hollan
daise pour légumes.)

Artichauts à rItalienne.

Coupez vos artichauts en huit parties égales, enlevez- 
en le foin, parez l’extrémité des feuilles ainsi que la par
tie verte qui recouvre le fond, faites blanchir vos arti
chauts à l’eau bouillante et salée, égouttez-les et faites- 
les sauter à l’huile d’olive jusqu’à ce qu’ils soient cuits à 
point ; alors vous égouttez l’huile et les dressez en cou
ronne, puis vous versez dans la casserole un peu de 
sauce italienne afin d’en détacher la glace, et servez 
cette sauce dans le puits de vos artichauts ou servez dans 
une saucière à part. .

Artichauts à la Romaine.

Préparez vos artichauts comme il est indiqué pour la 
barigoule, puis vous les garnissez d’un appareil à côte de 
veau papillote, c’est-à-dire composé de lard râpé, assai
sonné de sel, poivre, muscade, échalote hachée, persil et

i
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ciboulette ou d’estragon ; vous les recouvrez d’une petite 
bande de lard, les ficelez et les faites braiser dans un bon 
fonds avec feu dessus feu dessous ou au four. Au moment 
de servir, dégraissez le fonds, faites-le réduire en demi- 
glace, terminez-le avec un peu d’extrait ou de glace de 
viande et servez cette sauce à part. Dressez vos arti
chauts comme ceux à la barigoule, glacez-les légèrement 
et servez. Voyez autant que possible que les extrémités 
des feuilles soient légèrement grillées par l’action de la 
chapelle du four.

Artichauts à la Dieppoise.

Coupez vos artichauts en huit parties égales, retirez-en 
le foin, parez également le fond, citronnez-les ou mettez- 
les dans une terrine d’eau fraîche acidulée. Après cette 
première préparation, faites blanchir vos artichauts à 
l’eau bouillante et salée, égouttez-les, dressez-les en cou
ronne dans un sautoir dans lequel vous aurez préalable
ment fait fondre un peu de beurre frais; couvrez-les d’une 
feuille de papier beurrée et faites-les cuire au four. Lors
que vos artichauts sont cuits, placez chaque quartier sur 
une plaque, garnissez le fond de l’artichaut d’un peu de 
sauce Maintenon (voir page 77) puis saupoudrez la sauce 
d’un peu de gastrite et faites gratiner a four vif après avoir 
arrosé la superficie de vos artichauts d’un peu de beurre 
fondu.

Servez-les en couronne, la pointe des feuilles doit être 
légèrement grillée.

Artichauts à la Provençale.

Évidez quelques artichauts, citronnez l’intérieur après 
les avoir bien lavés dans un peu d’eau acidulée, faites-les 
frire entiers; dès qu’ils sont presque cuits, vous les égout
tez, les placez dans un sautoir, les garnissez d’un beurre 
d’anchois, dans lequel vous incorporez quelques oignons 
ciselés et frits à l’huile, les recouvrez d’une petite barde 
de lard et les mettez au four terminer leur cuisson.Servez- 
les entiers avec une saucière de sauce Diable.
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Artichauts îrits.

Coupez vos artichauts en dix ou douzes parties égales, 
enlevez-en le foin, parez-en le fond, citronnez-les, puis 
vous les mettez dans une pâte à frire destinée à cet effet, 
c’est-à-dire assaisonnée de poivre et muscade et les faites 
frire à feu vif. Servez-les comme des beignets en buisson 
et sur une serviette.

Observation. — Vous pouvez également faire blanchir 
les quartiers d’artichauts, les égoutter, les mettre dans 
une terrine avec un peu de sel, poivre, muscade râpée et 
deux ou trois cuillerées de pâte à frire, puis vous les remuez 
avec une spatule afin que la pâte enveloppe bien chaque 
quartier que vous jetez l’un après l’autre dans la friture 
bien chaude ; dès que ces beignets d’artichauts sont d’une 
belle couleur, vous les égouttez, les dressez en buisson et 
servez. On peut également servir une sauce italienne ou 
une sauce tomate à part.

Fonds d’artichauts à la Maintenon.

Parez la quantité de fonds d’artichauts nécessaire; 
mettez-les dans une terrine d’eau acidulée à mesure qu’ils 
sont citronnés, faites-les blanchir à l’eau bouillante. 
Égouttez-les, marquez-les dans un blanc, ou un bon fonds 
de cuisine, faites-les cuire en ayant soin de les couvrir 
d’une feuille de papier beurrée afin qu’ils ne noircissent 
pas, puis vous les égouttez, les placez sur une plaque ou 
plafond étamé, les couvrez d’une sauce Maintenon d’une 
gastrite et les faites gratiner à four vif. Dressez-les en 
couronne et servez.

Fonds d’artichauts à la Vénitienne.

Après avoir fait blanchir et cuire vos fonds d’artichauts 
dans un blanc comme il est indiqué ci-dessus, vous les 
dressez en couronne et les saucez d’un velouté réduit 
légèrement lié d’un jaune d’œuf, dans lequel vous incor
porez quelques fines herbes hachées et blanchies.
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Ces fonds d’artichauts peuvent servir de garniture pour 
différentes entrées et même pour relevés.

Artichauts à la Lyonnaise

Coupez vos artichauts en quartiers, faites-les blanchir, 
égouttez-les dans un linge, faites-les sauter à feu vif, 
assaisonnez-les de sel, poivre, muscade, un peu d’oi
gnon haché et blanchi et, au moment de servir, terminez- 
les avec un peu de fines herbes et un jus de citron.

Observation. — Les fonds d’artichauts à la lyonnaise 
se préparent de même, c’est-à-dire qu’après les avoir fait 
blanchir et les avoir égouttés vous les mettez dans un 
sautoir avec un bon morceau de beurre, les assaisonnez 
desel,poivre,muscade,un peu d’oignon haché et leur faites 
prendre une belle couleur, alors vous les dressez après les 
avoir terminés avec un jus de citron et un peu de fines 
herbes.

Fonds d’artichauts à l’Allemande.

Parez quelques fonds d’artichauts, faites-les blanchir 
après les avoir citronnés, faites-les cuire ensuite dans un 
blanc mouillé au consommé blanc, puis vous les égouttez, 
les dressez en couronne et les saucez avec une allemande 
réduite, puis les terminez avec un filet de demi-glace 
et servez.

Observation. — Les fonds d’artichauts ainsi cuits se 
servent avec sauce blanche, sauce au beurre, sauce ita
lienne, sauce espagnole, etc., etc., peuvent servir de gar
niture.

De même les artichauts cuits entiers se servent avec 
ces mêmes sauces et se dressent sur une serviette pliée à 
cet effet ou dans une casserole à légumes, mais générale
ment cette dernière manière est peu usitée pour ce légume 
lorsqu’il est servi entier.

Croquettes de Fonds d’artichauts.

Après avoir paré quelques fonds d’artichauts que vous 
mettez au fur et à mesure dans l’eau acidulée, vous les
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faites cuire dans un bon blanc mouillé d’un consommé 
également blanc. Dès qu’ils sont cuits, vous les égouttez, 
les coupez en dés, les mettez dans une sauteuse avec une 
cuillerée ou deux de bonne allemande ; dès qu’ils sont en 
ébullition, vous liez l’appareil de deux ou trois jaunes 
d’œufs que vous laissez cuire une minute en remuant ; 
l’appareil ainsi épaissi, vous le versez sur un plat légère-

Croquettes de fonds d’artichauts (fig. 84).

ment beurré et l’étendez un peu ; beurrez la surface légè
rement comme pour un appareil à cromesquis, afin qu’il 
ne se forme pas de croûte. Dès qu’il est suffisamment froid, 
formez-en des croquettes en forme de gros bouchons, 
panez-les.à l’anglaise, faites frire à feu vif, égouttez- 
lès dès qu’elles ont une belle couleur, dressez-les sur 
une serviette pliée à cet effet comme il est indiqué par 
la fig. 84, et servez une saucière de hollandaise en 
même temps. ; :

Observation. — Au fur et à mesure que les croquettes 
sont panées, vous les placez sur un couvercle de casse
role bien étamé ou sur un plafond sans rebord, afin de 
pouvoir les faire glisser dans la friture sans être obligé 
de les reprendre une à une avec la main, ce qui les dé
forme toujours, car ces croquettes sont molles jusqu’à ce 
qu’elles soient frites. On peut également coucher l’appa
reil à croquettes de fonds d’artichauts sur des pains à 
chanter, légèrement trempés dans le bouillon froid, 
replier ceux-ci pour envelopper complètement l’appareil, 
tremper bien ces cromesquis dans la pâte à frire et 
faire frire à feu vif comme les beignets. Dressez sur 
une serviette pliée à cet effet. (Voir fig. 3, Cromesquis 
enchantés), * . v  *

A
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Fonds d’artichauts à la Saint-Charles.

Parez quelques fonds d’artichauts, citronnez-les afin 
qu’ils restent blancs, faites-les cuire dans un blanc mouillé 
d’un bon fonds de volaille puis vous préparez de la moelle 
de bœuf que vous aurez préalablement fait dégorger, 
blanchir et cuire, vous en garnissez de petits canapés 
taillés en losanges que vous dressez en couronne, puis 
vous formez une seconde couronne avec vos fonds d’ar
tichauts que vous saucez légèrement d’une sauce suprême 
et ensuite vous versez une demi-glace qui forme cordon 
sans cependant se mêler à la sauce suprême et surtout 
sans envahir les bords du plat.

Généralement cet entremets de légumes est très estimé 
et se sert dans les dîners de luxe avec bordure de nouil
les ou en pâte d’office, j

Salade de Fonds d’artichauts à la Polonaise.

Faites blanchir vos fonds d’artichauts après les avoir 
citronnés, puis vous les marquez dans un blanc mouillé 
de consommé blanc, les faites cuire à feu modéré cou
verts d’une feuille de papier beurrée, vous les égouttez 
dès qu’ils sont cuits, les coupez en lames minces, en 
formez des couronnes superposées dans un saladier et 
décorez votre salade avec des fines herbes, des filets d’an
chois en ayant soin de préparer au fond du saladier 
l’assaisonnement suivant : une pincée de sel, poivre, une 
pointe de cayenne, une cuillerée de vinaigre à l’estragon 
et deux cuillerées d’huile fine d’olive ou bien simplement 
deux ou trois cuillerées de sauce mayonnaise.

Cette salade peut également être décorée de betteraves, 
d’œufs durs, de cœurs de laitues et d’anchois et même 
croûtonnée à la gelée. .

D E S  A S P E R G E S
Asperges à la Hollandaise.

L’asperge violette de Rosni est préférable à l’asperge 
du Midi; celle d’Apoigny, moins grosse, est également
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recherchée ; effeuillez l ’asperge jusqu’à la pointe ou bou
quet, la ratissez avec le dos d’un couteau, ensuite vous la 
bottelez et coupez le gros bout de manière qu’elles soient 
de la même longueur. Mettez une bassine d’eau salée au 
feu et dès que l’ébullition commence, placez vos bottes 
de manière à ce que le s  pointes soient le moins en dan
ger de se casser. Dès que vous jugez la cuisson opérée, 
vous sentez si l’asperge fléchit sous la pression du doigt, 
alors vous les égouttez, les passez vivement à l’eau fraî
che et les dressez sur une serviette pliée à cet effet. Ser
vez-les avec une saucière de hollandaise. (Voir page 75.)

Asperges à l’huile.

Les asperges à l’huile se préparent de même que pour 
hollandaise, sauf que vous les rafraîchissez davantage 
afin qu’elles conservent leur fraîcheur ou verdure, vous 
les servez froides avec l’huilier. - •

Observation. — Les asperges se servent également avec 
une sauce au beurre ou avec une sauce blanche.

Asperges en petits pois.

L’asperge que l’on emploie pour garniture ou en petits 
pois est fluette et d’un vert pâle ; choisissez la première 
qualité, celle qui se rompt facilement puis vous l’effeuil
lez, la coupez en parties égales de la grosseur d’un pois, 
alors vous la faites cuire à l’eau bouillante et salée ; dès 
que l’asperge fléchit sous la moindre pression vous la 
rafraîchissez, l’égouttez et la mettez dans une casserole 
avec une cuillerée de velouté, un peu de sel et de poivre, 
puis vous terminez vos asperges en petits pois avec 
un morceau de beurre fin et les servez dans une casse
role à légumes.

Observation. — La pointe d’asperge dite en petits p o is , 
peut également être servie avec un peu de hollandaise 
ou à l’anglaise, simplement au naturel, avec beurre fin 
en coquille ; de même* on peut lier l’asperge en petits 
pois avec lin jaune d’œuf ou à l’aide d’un peu de crème
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double; le principal objet est de consulter le goût de son 
amphitryon.

La pointe d’asperge se sert en salade et fait partie 
également des garnitures jardinière, flamande, etc. A 
cet effet elle doit être simplement blanchie à l’anglaise et 
terminée comme les légumes qui font partie de la même 
garniture. $

La pointe d’asperge est recherchée pour sa délicatesse 
dans les salades italienne, russe, printanière, ainsi que 
pour œufs brouillés ou omelettes.

On peut également préparer les pointes d’asperges 
comme les petits pois nouveaux avec cœurs de laitues 
au sucre ou à la parisienne (Voir page 448.)

H O U B L O N
Les premières poussas du houblon au printemps se 

font cuire comme les asperges et se servent avec sauce 
hollandaise ou à l’huile.

D E S  C H A M P I G N O N S
Choisissez de préférence le champignon de couches qui 

pousse dans l’obscurité, il doit être ferme et l’on recon
naît aisément s’il est ou non vénéneux en mettant une 
pièce d’argent dans la cuisson, de sorte que si l’argent 
noircit il ne faut pas hésiter à jeter les champignons ; 
si, au contraire, l’argent reste blanc on peut d’assurance 
les employer comme garniture ; il en est de même des 

i mousserons, des cèpes et des morilles.

Cuisson de Champignons.

Mettez dans une casserole un verre de vin blanc, le 
jus d’un ou plusieurs citrons, suivant la quantité de cham
pignons que vous désirez mettre en cuisson, un peu de 
sel et gros comme une noix de beurre fin. Alors vous aurez 
vos champignons que vous ciselez, cannelés ou tournés 

. suivant l!usage auquel vous les destinez, vous les lavez à 
1 plusieurs eaux, afin qu’aucun grain de sable ne reste
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dedans, puis vous les mettez dans la casserole contenant 
la cuisson et les faites partir en plein feu ; au premier 
bouillon vous les versez dans une terrine, les couvrez 
d'une feuille de papier beurrée et lorsqu’ils sont refroidis, 
les mettez au garde-manger pour vous en servir au besoin. 
Ces champignons, ainsi préparés, servent de garniture 
pour les financières, toulouses, timbales, etc., etc., pour 
garnitures de poissons, de filets, chateaubriand, etc.

Cette première préparation a pour but de les empêcher 
de noircir, de se faner et est de première nécessité. Ils doi
vent rester fermes et dans ces conditions, les champi
gnons forment une des bases de la cuisine parisienne, 
qui, sans contredit, est la première cuisine du monde ou 
du moins la plus recherchée des étrangers.

Croûte aux Champignons.

Après avoir tourné, cannelé ou ciselé les champignons 
destinés à garnir votre croûte, vous les placez dans un 
sautoir avec un bon morceau de beurre, un peu de sel, 
poivre de Cayenne et muscade, faites-les sauter et prendre 
couleur à feu modéré, ensuite vous les terminez avec une 
cuillerée de bonne sauce allemande ou de velouté lié, 
une pincée de fines herbes et un morceau de beurre fin ; 
alors vous en garnissez la croûte d’un pain rond que vous 
aurez évidée et fait dorer à four vif après l’avoir beurrée. 
Servez comme une timbale ordinaire et glacez légèrement 
la croûte avec un peu de glace de volaille.

Observation. — A l’aide d’un peu de pâte brisée on peut 
en former une abaisse que l’on moule dans un moule à 
Charlotte, puis on garnit l’intérieur d’un papier beurré que 
l’on remplit de fèves ou de farine. Faites cuire cette tim
bale au four, videz-la et garnissez-la de vos champignons 
préparés comme ci-dessus. On peut aussi décorer cette 
timbale à l’aide de nouilles.

Champignons à la Bordelaise.

Mettez dans un sautoir un verre d’huile d’olive, vos 
champignons cannelés ou tournés, assaisonnez-les de sel,
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poivre de Cayenne, un peu de muscade râpée, faites par
tir à feu vif et laissez-leur prendre couleur ; alors vous 
les terminez avec un peu de glace, une pincée de fines 
herbes et un jus de citron. Servez vos champignons dans 
une casserole à légumes après vous être assuré qu’ils 
sont d’un bon sel.

Champignons farcis

Choisissez quelques beaux champignons, évidez-les, 
lavez-les à grande eau, puis vous les placez dans un 
sautoir garni d’un peu de beurre fondu ou d’huile d’olive, 
vous les assaisonnez de sel et poivre, les garnissez d’une 
duxelle réduite au vin de Madère puis vous saupoudrez 
la superficie de vos champignons d’une gastrite compo-

* sée de mie de pain et persil haché que vous arrosez de 
quelques gouttes d’huile fine et les faites gratiner à four

j vif. Servez-les comme légume ou comme garniture. On 
ï peut également les faire cuire préalablement comme il est 
r dit à la cuisson de champignons. On peut également ser- 
- vir une sauce velouté ou une espagnole claire avec cette 

garniture en ayant soin de ne pas saucer sur le gratin, 
j

Champignons aux fines herbes.

• Après avoir fait cuire vos champignons, comme il est 
i indiqué à l’article Cuisson des champignons, vous les 
i égouttez, les mettez dans un sautoir avec un morceau de 
J beurre fin, les faites sauter à feu vif, les assaisonnez de 
; sel, poivre, muscade râpée ; dès qu’ ils ont pris une belle 
f couleur, vous les terminez avec une cuillerée de hollan

daise ou de velouté lié, une pincée de ciboulettes et fines 
herbes hachées, un jus de citron et un petit morceau de

' beurre fin. Servez vos champignons dans une casserole 
â légumes, après vous être assuré qu’ils sont d’un bon 
sel. -

■ Champignons à la Provençale.

Après avoir vidé vos champignons, vous les mettez sur 
le gril afin de leur faire rendre le peu d’eau qu’ils con
tiennent ; pendant ce temps vous hachez les queues et les
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parures, les passez au beurre ou à l’huile, les assaisonnez 
de sel, poivre, muscade, d’un peu de cayenne et d’une 
pointe d’ail, puis vous garnissez vos champignons de cet 
appareil, les placez dans un plat à sauter sur un feu vif 
avec un verre d’huile ; lorsqu’ils sont partis vous les retirez 
du feu, les saupoudrez d’un peu de chapelure blonde, 
mêlée de fines herbes, les arrosez d’un peu de beurre 
fondu et les mettez à four vif, terminer leur cuisson.

Servez les champignons „comme légume ou comme 
garniture. . . . , -;1

Observation. — Pendant la saison des tomates, on peut 1 
mêler à la duxelle ou aux champignons hachés quelques 
tomates fraîches dont on exprime le jus préalablement. 
Alors il faut assaisonner un peu plus relevé et ajouter une 
pointe d’ail parce que la tomate est fade.

D E S  C È P E S
Cèpes de Bordeaux à la Bordelaise.

Les cèpes du Midi sont les plus estimés. Piquez-les 
d’ail, mettezdes sur le gril afin de leur faire jeter l’eau 
qu’ ils contiennent, puis faites-les sauter à l’huile à feu vif

Cèpes de Bordeaux à la Bordelaise (flg. 85).

après les avoir assaisonnés de sel, poivre de Cayenne et 
muscade; lorsqu’ils sont bien rissolés terminez-les avec, 
un peu de fines herbes et gros comme une noix de glace 
de volaille. (Voir fig. 85.) • ■

Cèpes à la Provençale.

Mettez vos cèpes dans un sautoir avec verre d’huile 
d’olive, une gousse d’ail pilée, quelques fines herbes, sel
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! et poivre, faites partir à feu vif; dès que vos cèpes sont 
î bien rissolés, égouttez-les, remplacez l’huile par un peu de 
: glace de viande, quelques piments verts ciselés et un jus ,

de citron. Servez ce légume après vous être assuré qu’il
* est d’un bon goût.

Cèpes farcis à la Piémontaise.

Après avoir évidéetlavé quelques cèpes vous les mettez 
i| surlq gril afin de leur faire jeter l’eau qu’ils contiennent,
* puis les farcissez d’une duxelle réduite au vin de Madère 

et dans laquelle vous incorporez un peu de tomates et de 
piments verts hachés. Saupoudrez-les d’une gastrite 
composée de mie de pain et fines herbes. Vous les arrosez 
d’huile d’olive et les mettez gratiner à four vif. Servez les 
cèpes comme légume ou garniture. (Voir fig. 82.)

' Observation. — La duXelle de cèpes se fait avec les 
queues et les parures des cèpes que l’on a l’intention de 
farcir, choisissez les plus fermes et les plus ronds et 
autant que possible d’égale dimension.

D E S  M O R I L L E S
Morilles à la Genevoise.

Lavez vos morilles à plusieurs eaux, marquez-les dans 
b une casserole avec un jus de citron, un peu de sel et gros 
\ comme une noix de beurre, faites-les cuire à feu vif 
i pendant quelques minutes puis vous les égouttez et les 
u terminez avec une cuillerée de sauce genevoise, ou [de 
fi bonne allemande.

i Croûte aux Morilles.

La croûte aux morilles se prépare comme celle aux 
! champignons (voir page 474.)

D E S  M O U S S E R O N S
Les Mousserons à la Chasseur.

Lavez bien vos mousserons, égouttez-les dans un linge,
• mettez dans une poêle ou un sautoir un verre d’huile
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d’olive, mettez-y vos mousserons et faites partir à feu vit 
ou mettez vos mousserons lorsque l’huile est très chaude, 
assaisonnez-les de sel, poivre de Cayenne, un peu de 
muscade, et dès que vos mousserons sont un peu rissolés, 
vous les terminez avec une pointe d’ail, une forte pincée 
de fines herbes et gros comme une noix de glace de viande, 
vous exprimez le jus de citron, les sautez et les servez 
soit comme légume soit comme garniture.

Observation. — Les mousserons se préparent également 
à la poulette, c’est-à-dire avec une sauce velouté liée avec 
un verre de crème et un jaune d’œuf et doivent être 
servis avec fines herbes ou bien comme les champignons 
ordinaires. j

La croûte aux mousserons est estimée.

D E S  G I R O L E S
Giroles aux fines herbes. j

Les giroles forment comme les cèpes, les morilles, les j 
mousserons une classe de champignons que l’on dis- | 
tingue des champignons vénéneux par les mêmes 
moyens, lavez-les à plusieurs eaux, égouttez-les, marquez- 
les dans une casserole avec un jus de citron, sel, poivre, 
muscade râpée et un peu de beurre, faites-les cuire à feu 
vif en ayant soin de les couvrir (quelques secondes de 
grande ébullition comme pour les champignons suffi
sent à cette première préparation), puis vous les égouttez, 
les terminez avec une cuillerée de velouté, une pincée de 
persil et gros comme une noix de beurre fin. ,

Observation. — De même on peut préparer les giroles, 
les mousserons, les morilles ou tous bons champignons 
à brun avec une sauce espagnole ou provençale, comme [ 
garniture d’une noix de veau dans sa glace; ces sortes ? 
de champignons sont très estimés. En Suisse, la morille ÿ 
remplace les champignons dans le salmis, ‘ dans les \ 
compotes de pigeons, dans le civet, et l’on ne saurait 
méconnaître les services que rend ce précieux aliment fj 
dont le parfum est apprécié des gourmets. '
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D E  L A  C H I C O R E E
Chicorée au Velouté.

Choisissez de belles chicorées, enlevez les feuilles 
vertes, faites-les laver à plusieurs eaux, puis vous les 
faites blanchir à plein feu. Rafraîchissez vos chicorées 
afin qu’elles conservent leur fraîcheur et qu’elles ne 
noircissent pas. Hachez-les après les avoir bien pressées, 
de sorte qu’il reste le moins d’eau possible, mettez-les 
dans une casserole avec un morceau de beurre fin, 
passez-les au feu en ayant soin de remuer constamment, 
assaisonnez votre chicorée de sel, poivre blanc, muscade 
râpée, puis vous la faites cuire pendant deux heures 
avec une ou deux cuillerées de sauce velouté, terminez 
votre chicorée avec un morceau de beurre fin et un peu 
de glace blonde de volaille, servez comme légume 
avec croûtons ou comme garniture sous la pièce avec un 
filet de demi-glace autour.

Chicorée à la Crème.

Faites blanchir les cœurs de vos chicorées après les 
avoir lavés à plusieurs eaux, rafraîchissez-les, égouttez - 
les afin qu’ils contiennent le moins d’eau possible, vous 
les hachez, les marquez dans une casserole avec une bonne 
sauce béchamel à la crème, un peu de sel, poivre et 
muscade râpée, laissez cuire à feu modéré pendant deux 
heures afin que votre chicorée soit bien fondue et moel
leuse. Servez alors comme légume ou comme garniture. 
En la liant avec quelques jaunes d’œufs on peut en 
former un pain que l’on fait cuire au bain-marie, au four.

Chicorée au Jus.

Après avoir blanchi vos chicorées vous les rafraî
chissez, les pressez, les hachez et les marquez dans une 
casserole avec un peu de sel, poivre, muscade râpée et 
uue ou deux cuillerées de sauce espagnole, faites cuire 
deux heures à feu modéré, terminez votre chicorée avec
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un bon jus réduit ou extrait de viande, et servez après 
vous être assuré que votre chicorée est d’un bon goût.

Observation. — Ce légume se sert également comme 
garniture, alors vous versez un cordon de demi-glace 
autour, tandis que pour légume vous le garnissez d’un 
cordon de petits croûtons en triangles passés au beurre 
clarifié ou bien le servez dans une casserole à légumes.

Ce légume demande à être lavé à grande eau à cause 
du sable ou de la terre qui pourrait rester dans les feuilles.

D E  L A  C H O U C R O U T E

Choucroute à T Allemande.

Mettez dégorger votre choucroute dans une certaine 
quantité d’eau, changez cette eau afin que votre choucroute 
ne conserve pas trop de sel, puis vous l’égouttez, la 
pressez et la marquez dans une casserole ou dans une 
braisière avec la garniture suivante : quelques carottes, 
oignons, bouquet , garni, une forte pincée de gros poivre 
(ou en grain), un morceau de lard de poitrine et quelques 
tranches de jambon cru ; alors vous faites cuire à feu 
modéré pendant cinq heures, puis vous ajoutez un 
saucisson à l’ail et laissez terminer la cuisson. La chou
croute se mouille ordinairement avec du consommé 
ou du bon jus, qu’il est inutile de [dégraisser, car ce 
légume demande à être nourri ; le dessus du pot ou 
dégraissis de marmite remplit parfaitement la condition 
désirée. Égouttez votre choucroute, décorez le fond d’un 
saladier avec quelques tranches de saucisson, de jambon, 
ou de lard de poitrine, placez votre choucroute sur ce décor 
et lorsque votre saladier est bien garni, vous le couvrez 
avec le plat sur lequel vous désirez dresser votre légume; 
renversez le plat et le saladier en maintenant le premier 
sur le second et enlevez ensuite votre saladier ; versez un 
filet de demi-glace autour de votre choucroute et servez.

Les carottes qui ont cuit avec la choucroute peuvent 
également entrer dans le décor de ce plat.

Mi



L E  P E T I T  C U I S I N I E R  M O D E R N E 4 S I

Observation. — La choucroute peut également servir 
de garniture à une pièce de bœuf, de porc ou de 
sanglier et l’on peut y ajouter quelques petites saucisses 
grillées. .

D U  C H O U
Chou (garniture).

Choisissez un chou pommé ou frisé, de bonne nature, 
coupez-le en quatre, enlevez une partie de la grosse côte 
du milieu, faites-le blanchir à grande eau, rafratchissez- 
le et marquez-le ensuite dans une casserole avec la gar
niture suivante : sel, poivre, muscade râpée, un peu de 
beurre, un petit morceau de lard de poitrine et une cuille
rée à pot de dégraissis de pot-au-feu, ajoutez-y une 
carotte, un oignon piqué de deux clous de girofle, un 
bouquet garni, et faites partir en plein feu, couvrez vos 
choux d’une feuille de papier beurrée, d’un couvercle et 
laissez-les mijoter dans un four modéré pendant deux 
heures et demie ; égouttez vos choux et servez-les comme 
légume ou comme garniture.

Chou farci.

Faites blanchir un chou de moyenne grosseur, pendant 
vingt-cinq minutes, rafraîchissez-le, servez-le avec pré
caution afin de retirer l’eau dont il est imprégné ; retirez 
le cœur, garnissez votre chou d’un hachis de gigot ou de 
veau cuit dans lequel vous aurez incorporé un peu de 
chair à saucisses ou de lard râpé et que vous aurez eu 
soin de bien assaisonner de sel, poivre, muscade et fines 
herbes, couvrez la surface de votre chou d’une barde do 
lard mince, ficelez-le et marquez-le dans une casserole, 
avec la garniture suivante : quelques tranches de carot
tes, d’oignons, un bouquet garni, une tranche de jambon, 
mouillez-le légèrement avec un peu de dégraissis de pot- 
au-feu et faites-le braiser à feu modéré ou au four pen
dant deux heures, égouttez votre chou, dressez-le et 
arrosez-le d’un peu de demi-glace ou d’espagnole claire 
et servez.

31
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Le prince Frédéric aimait beaucoup le chou farci de 
lard, de saucisses, de safran, de champignons. Noël avait 
perfectionné le chou farci et l’avait dénommé la bombe à 
la Sardanapale. . ,

Chou à la Crème.

Coupez votre chou en quatre, faites-le blanchir, retirez 
le cœur ; après l’avoir rafraîchi, pressez Nvotre chou et 
ciselez-le, assaisonnez-le de sel, poivre et muscade, met- 
tez-le dans une casserole avec un morceau de beurre lin, 
passez-le au feu et mouillez-le d’une cuillerée ou deux de 
sauce Béchamel, laissez cuire votre chou à feu modéré 
pendant deux heures et servez-le comme légume ou 
comme garniture. .

Chou au Velouté.

Coupez votre chou en quatre, faites-le blanchir, rafrat- 
chissez-le, enlevez le cœur, pressez-le afin d’exprimer 
l’eau dont il est imprégné, ciselez-^e, assaisonnez-le de 
sel, poivre blanc et muscade, mouillez votre chou d’une 
cuillerée ou deux de consommé et garnissez-le d’un bou
quet garni, d’une carotte et d’un oignon piqué de deux 
clous de girofle, laissez mijoter pendant deux heures, 
égouttez-le, enlevez la garniture et remplacez-la par une 
cuillerée de bon velouté. Servez votre chou après vous 
être assuré qu’il est d’un bon goût. . . .

D U  C H O U  R O U G E  '
Chou rouge à la Genevoise.

Faites blanchir un chou rouge, rafraîchissez-le,.pressez- 
le afin d’extraire l’eau dont il est imprégné, ciselez-le, 
assaisonnez-le de sel, poivre et muscade, mettez votre 
chou dans une casserole avec un bon morceau de beurre 
et faites mijoter pendant deux heures, faites blanchir 
une trentaine de marrons, mondez-les et mettez-les 
cuire avec votre chou ; au moment de servir terminez
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par l’addition d’un peu de glace de viande ou d’une cuil
lerée de bon jus de rôti ou d’un braisé quelconque. ,

Chou rouge à l’Allemande.

Ciselez votre chou rouge, mettez-le dans une casserole 
avec un bon morceau de beurre, passez votre chou à feu 
vif en le remuant constamment, puis vous l’assaisonnez 
de sel, poivre, muscade, le couvrez d’une feuille de papier 
beurrée (vous pouvez également garnir votre chou d’un 
oignon, d’une carotte et d’un bouquet garni), laissez cuire 
à feu modéré pendant deux heures, puis vous terminez 
votre chou par l’addition d’une pincée de sucre et la réduc
tion d’un quart de verre de vinaigre ou la quantité d’un 
petit\erre seulement. Servez après l’avoir goûté et vous 
être assuré qu’il est d’un bon sel.

' ! .
Chou rouge à la Flamande.

Ciselez votre chou rouge, faites-le blanchir, rafraîchis- 
sez-le, mettez-le dans une casserole avec la garniture 
suivante : un bouquet garni, un oignon piqué de deux 
clous de girofle, une carotte, puis vous l’assaisonnez de 
sel, poivre, muscade râpée, faites partir en plein feu avec 
un bon morceau de beurre, laissez-le ensuite mijoter à 
feu modéré pendant trois heures, terminez votre chou 
avec un peu de glace de veau et servez en ayant soin de 
retirer la garniture et après vous être assuré que votre 
chou est d’un bon sel.

Chou rouge à la Hollandaise.

Ciselez votre chou, faites-le blanchir à grande eau, 
rafraîchissez-le, pressez-le afin qu’il reste le moins d’eau 
possible, ensuite vous le faites tomber à glace lentement, 

- c’est-à-dire à feu modéré avec un morceau de beurre frais, 
puis vous l’assaisonnez d’un peu de sel, poivre de Cayenne 
et un peu de muscade râpée, puis vous terminez votre 
chou par l’addition d’une cuillerée ou deux de marme
lade de pommes et servez, après vous être assuré qu’il 
est d’un bon goût. . -
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D U  C H O U  B R O C O L I

Il y a deux espèce de brocolis. Le chou brocoli est le 
chou qui pousse au printemps sur les tiges des choux 
dont on a coupé la tête à l’entrée de l’hiver et que le jar
dinier réserve pour en tirer de la graine.

Cette espèce est donc dégénérée, mais on en tire parti 
en les faisant blanchir à l’eau de sel, les rafraîchir légère
ment et les servir avec sauce au beurre ou à l’huile. Le 
chou-fleur brocoli est également une pousse tardive des 
choux-fleurs dont la tête moins blanche et moins serrée 
est plus forte de goût ; on blanchit et l’on cuit les choux- 
fleurs 'brocolis à l’eau légèrement salée et on les dresse 
de môme que les choux-fleurs ordinaires. On peut les ser
vir au gratin, au fromage ou simplement à la sauce au 
beurre ou à l’huile. Voir à cet effet les différentes maniè
res de servir les choux-fleurs. . ..

D E S  C H O U X  D E  B R U X E L L E S
Choux de Bruxelles à la Noisette.

Les choux de Bruxelles forment une espèce toute par
ticulière ; d’innombrables jets couvrent sa tige ; sa gros
seur n’excède guère celle d'une noix de muscade. Éplu
chez vos petits choux en ayant soin d’enlever les feuilles 
jaunes, lavez-les à grande eau; faites-les blanchir à l’eau 
bouillante légèrement salée, rafraichissez-les légèrement, 
égouttez-les sur un linge blanc, puis vous mettez un mor
ceau de beurre dans une casserole; lorsqu’il arrive au 
degré de noisette, vous y placez vos choux de Bruxelles, 
les faites sauter à feu vif ; assaisonnez-les de sel, poivre, 
muscade, et vous terminez vos choux de Bruxelles avec 
un morceau de beurre fin, une pincée de persil haché et 
servez.

On peut également servir les choux de Bruxelles avec 
des marrons 'blanchis mondés et cuits au consommé 
préalablement.

à
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Choux de Bruxelles au Velouté.

Après avoir épluché vos choux de Bruxelles vous les 
faites blanchir dans une bassine d’eau bouillante dans 
laquelle vous mettez une pincée de sel marin (blanchir 
signifie cuire pour une grande partie des légumes verts). 
Rafraîchissez-les légèrement, mettez-les dans une casse
role avec une cuillerée de velouté, un peu de sel, poivre 
et muscade râpée, goûtez vos choux de Bruxelles et 
servez-les après vous être assuré qu’ils sont d’un bon sel.

Choux de Bruxelles à l’Espagnole.
Faites blanchir vos choux de Bruxelles dans line bas

sine d’eau salée, rafraîchissez-les, égouttez-les, mettez- 
les dans une casserole avec une cuillerée d’espagnole, 
un peu de sel, poivre et muscade râpée, et au moment de 
les servir vous les terminez avec un peu de glace de 
viande et servez comme légume ou garniture après vous 
être assuré qu’ils sont d’un bon goût.

Choux de Bruxelles à la Crème.
Après avoir blanchi et rafraîchi vos choux de Bruxelles, 

vous les égouttez, les mettez dans une casserole avec sel, 
poivre, muscade et une cuillerée de sauce Béchamel ; ne 
les laissez pas bouillir et servez-les après vous être assuré 
que vos choux de Bruxelles sont d’un bon sel.

Choux de Bruxelles à l’Anglaise.

Faites blanchir vos choux de Bruxelles à grande eau 
bouillante et salée, égouttez-les, passez-les sous un filet 
d’eau fraîche et servez-les avec quelques coquilles de 
beurre fin, un peu de sel, poivre, muscade et une pincée 
de persil haché.

C H O U X - R A V E S  E T  C H O U X - N A V E T S
Tournez vos choux-raves ou choux-navets en olives, 

faites-les blanchir, égouttez-les, puis vous faites un roux
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que vous mouillez avec du consommé ; faites cuire vos 
légumes dans cette sauce, garnissez d’un bouquet garni, 
d’un oignon ou deux dont un piqué de deux clous de 
girofle, un peu de muscade râpée, sel et poivre, et au 
moment de servir vous terminez par l’addition d’un peu 
de glace de viande.

Observation. — On peut servir les choux-raves ainsi 
que les choux-navets en ragoût, en passant un peu de 
lard de poitrine dans une casserole sur un feu vif, puis 
vous ajoutez un peu de farine que vous remuez preste
ment pour en former un roux ; vous terminez comme ci- 
dessus en mouillant d'une ou deux cuillerées de consommé 
ou de jus ; garnissez d’un bouquet garni, d’oignons glacés, 
de carottes. Vous assaisonnez de sel, poivre et muscade 
et faites cuire vos légumes dans ce ragoût à feu modéré. 
De même ces légumes peuvent servir de garniture à une 
épaule de mouton ou dans un ragoût de poitrine de mou
ton ou de veau en agissant comme pour de simples 
carottes ou navets sans les glacer au beurre.

C H O U X - F L E U R S
Choux-fleurs sauce hollandaise.

A mesure que vous épluchez vos choux-fleurs, mettez- 
,les dans une terrine d’eau fraîche saturée de vinaigre afin 
qu’aucun insecte soit chenille ou autre ne puisse se cacher 
dans les petites têtes de choux-fleurs. Mettez-les au feu 
dans une casserole d’eau légèrement salée, écumez dès 
que l’eau commence à bouillir et faites cuire à feu vif. Un 
quart d’heure, vingt minutes, suffisent à cette cuisson, 
égouttez vos choux-fleurs, dressez-les dans un bol, les 
queues en dedans, puis vous renversez le bol sur un plat 
de sorte que la tête du chou-fleur se trouve reformée. 
Saucez-les d’une bonne hollandaise, ou servez cette sauce 
à part dans une saucière.

Choux-fleurs au Gratin.

Faites cuire vos choux-fleurs comme les précédents,
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puis vous les mettez dans une casserole avec une cuille
rée de velouté, un peu de sel, poivre, muscade, et la quan
tité proportionnelle de fromage râpé, employez le gruyère 
et le parmesan mélangés, remuez légèrement puis dressez 
vos choux-fleurs dans un plat de métal, recouvrez la 
superficie d'un peu de ce même velouté dans lequel vous 
incorporez un peu de fromage râpé, puis vous saupou
drez sur toute la surface un peu de gastrite composée 
seulement de mie de pain et de fromage râpé que vous 
arrosez d’un peu de beurre fondu et faites gratiner à four 
vif; lorsque votre gratin a pris une belle couleur, vous le 
servez en ayant soin de doubler le plat ou si vous avez 
fait gratiner dans un fond de casserole à légume vous 
remettez ce fond dans la casserole en argent.

Choux-fleurs à la Crème au gratin.

Les choux-fleurs à la crème au gratin se préparent 
comme ci-dessus en remplaçant la sauce velouté par la 
sauce Béchamel»

Observation. — On peut dresser également les choux- 
fleurs en dôme en les moulant dans un bol, puis on les 
démoule sur un plat en métal et on les masque, d'une 
sauce quelconque au fromage, ensuite on lessaupoudre de 
fromage et de mie de pain et on les fait gratiner à feu vif, 
après les avoir arrosés de beurre fondu.

Choux-fleurs au Jus.

Après avoir fait blanchir vos choux-fleurs, vous les * 
égouttez, les mettez dans une casserole avec sel, poivre, 
muscade râpée et une cuillerée ou deux de bon jus, vous 

' vous assurez qu’ils sont d’un bon sel et les servez soit 
comme légume ou comme garniture.

Choux-fleurs sauce au Beurre.

Les choux-fleurs préparés comme il est indiqué aux 
Choux-fleurs à la hollandaise, se servent avec la sauce 
au beurre, la sauce blanche ou à l’huile; servez les sauces 
à part.
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Choux-fleurs frits.

Après avoir fait, cuire vos choux-fleürs comme il est
indiqué page 486) à la hollandaise, vous les égouttez* les 
mettez dans une pâte à frire après les avoir fait mariner 
dans votre terrine avec sel, poivre, fines herbes et une 
pointe de cayenne, puis vous les faites frire à feu vif et 
dressez vos choux-fleurs en buisson comme tous les 
beignets sur une serviette pliée à cet effet.

Choux-fleurs frits à T Allemande.

L o r s q u e  v o s  c h o u x - f l e u r s  s o n t  cu its ,  v o u s  le s  é g o u t te z ,  
t r e m p e z  o u  m a s q u e z  c h a q u e  petite  tête d ’u n e  c u i l le r é e  d e  
s a u c e  a l le m a n d e ,  la is s e z  r e fro id ir ,  p u is  a u  m o m e n t  d u  
se r v ice ,  v o u s  a u r e z  u n e  p â te  à  f r ire  l é g è r e  d a n s  la q u e l le  
v o u s  t r e m p e z  v o s  c h o u x - f l e u r s  et le s  fa ites  fr ire  à  feu  vif, 
d r e s s e z - le s  e n  b u i s s o n  et s e rv e z .  ' >  - " \  -i î

Salade de choux-fleurs à l’Américaine.

Mettez dans un saladier une cuillerée ou deux de sauce 
mayonnaise, dressez vos choux-fleurs cuits à l’anglaise 
et égouttez après les avoir rafraîchis ; décorez votre 
salade avec quelques filets d’anchois, une pincée de 
fines herbes et servez; le maître-d’hôtel ou les convives 
retournent cette salade au moment du second service.

Observation. — La salade de choux-fleurs se sert éga
lement comme toutes les salades de légumes cuits à 
l’anglaise, les choux-fleurs font partie de la jardinière, de 
la macédoine de légumes, des salades russes, italien
nes et printanières.

Choux-fleurs à la Damezac.

Après avoir cuit vos choux-fleurs à Van glaise vous les 
égouttez, les mettez dans une casserole avec une 
sauce allemande ou un velouté lié, vannez légèrement 
afin que vos choux-fleurs soient bien imprégnés de sauce 
et servez-les dans une casserole à légumes. (On peut
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également remplacer ces deux sauces par la sauce blan
che liée comme il est indiqué page 89.)

Observation. — On peut aussi faire rissoler des choux- 
fleurs au beurre et lés servir ainsi bien assaisonnés.

S E A  C O L E ,  S E A  K A L E ,
S E A  K A I L  O U  C H O U  D E  M E R

Enlevez les premières feuilles, faites blanchir vos choux 
à l’anglaise, et dès que les côtes fléchissent sous la moin
dre pression, vous les assaisonnez légèrement de sel, 
poivre, muscade. Dressez-les sur une serviette comme 
des asperges et servez une sauce hollandaise à part.

DU C O N C O M B R E
Concombres au Velouté.

. Epluchez vos concombres, fendez-les en deux, enlevez 
les pépins et l’eau qu’ils contiennent, faites-les blanchir à 
l’eau bouillante légèrement salée ; égouttez-les, marquez- 
les dans un bon fonds de veau ou de volaille, laissez-les 
cuire à feu modéré, puis vous les égouttez à nouveau, les 
mettez dans une casserole avec une ou deux cuillerées de 
bon velouté que vous liez avec un jaune d’œuf et les 
servez dans une casserole à légumes.

Concombres à la Crème.

% Après avoir fait blanchir vos concombres, vous les 
égouttez, les mettez dans une casserole avec une ou deux 
cuillerées de sauce Béchamel, un peu de cayenne et de 
muscade râpée. Suivant le goût de l’amphitryon, vous 
liez vos concombres avec un jaune d’œuf et y  ajoutez un 
peu de Anes herbes ou du fromage râpé. De même l’on 
peut faire gratiner ce légume en employant le même 
principe que pour les choux-fleurs. Servez dans une cas
serole à légumes, après vous être assuré qu’ils sont d’un 
bon goût. ;



490 LE PETIT CUISINIER MODERNE

C oncom bres farcis.

Évidez vos concombres, assaisonnez-les de sel, poivre, 
un peu de cayenne et muscade râpée, remplissez-les d’un 
peu de farce fine de volaille ou de farce cuite. Saucez la 
surface d’une espagnole réduite, saupoudrez-les de 
chapelure blonde et faites-les gratiner après les avoir 
arrosés de beurre fondu et servez-les en couronne.

Observation. — On peut également farcir les concombres 
d’une duxelle dans laquelle on incorpore un peu de 
tomate hachée, au sortir du four vous parsemez à la sur
face de vos concombres une pincée de fines herbes et les 
servez comme légume ou comme garniture. - :

De même vous pouvez mettre braiser vos concombres 
farcis en les plaçant sur un bon fonds composé de bardes 
de lard, bouquet garni, carottes qt oignons et mouilléavec 
un bon jus. ; '

C oncom bres à l ’Espagnole.

Après avoir fait blanchir vos concombres, vous les 
égouttez, les mettez cuire dans un bon jus et les saucez 
avec une sauce espagnole réduite. ; .

D E S  C O U C O U D R E L L E S
C oucoudrelles au Velouté.

Tournezvos coucoudrelles en poires, faites-les blanchir, 
égouttez-les ; faites-les braiser dans une casserole foncée 
d’une bonne mirepoix et mouillez vos coucoudrelles avec 
une cuillerée ou deux de consommé ou de jus, puis vous 
passez cejusou ce consommé, en faites une sauce velouté 
que vous liez d’un jaune d’œuf et les servez après vous 
être assuré qu’elles sont d’un bon goût.

C oucoudrelles au Jus.

Les coucoudrelles au jus se préparent de même que ci-
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dessus et se servent également avec une demi-glace ou un 
jus clair.

Coucoudrelles à l ’Allem ande.

Après avoir épluché vos coucoudrelles, vous les videz, 
les farcissez de duxelle ou de farce fine, les saucez légère
ment d’une italienne réduite, les couvrez d’une gastrite 
composée de mie de pain et de persil et les faites gratiner 
à four vif, en les plaçant dans un sautoir beurré et foncé 
d’une mirepoix mouillée, ensuite d’une cuillerée à pot de 
bon jus. Au sortir du four, saupoudrez à la surface de vos 
coucoudrelles une pincée de persil fraîchement haché et 
exprimez sur chacune d’elles quelques gouttes de jus de 
citron.

C oucoudrelles à l ’Espagnole.

Mettez dans un sautoir une bonne mirepoix sur laquelle 
vous placez vos coucoudrelles blanchies, mouillez-les 
avec une espagnole claire, couvrez-les d’une feuille de 
papier beurrée, laissez-les mijoter à feu doux ou au four, 
et lorsqu’elles fléchissent sous la moindre pression, vous 
les égouttez, les dressez et après avoir fait réduire la sauce 
espagnole en plein feu, vous la passez à l’étamine e't sau
cez légèrement vos coucoudrelles au moment de les servir.

D E S  É P I N A R D S
* Épinards à l’Anglaise.

Lavez vos épinards à plusieurs eaux après les avoir 
épluchés (choisissez autant que possible des épinards 
nouveaux), faites-les blanchir à l’eau bouillante et salée, 
rafraîchissez-les, hachez-les après les avoir pressés, afin 
qu’il ne reste plus d’eau dedans ; alors vous mettez une 
casserole au feu avec un morceau de beurre frais, vous 
le faites cuire jusqu’à ce qu’il ait atteint le degré à la 
noisette, alors vous passez vos épinards dans ce beurre 
à feu vif, les assaisonnez de sel, poivre, muscade, les 
dressez sur votre plat avec quelques coquilles de beurre
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frais d’Isigny ou de Gournay et placez régulièrement à la 
surface bien lissée quelques croûtons passés au beurre 
clarifié. (Voir fig. 86.)

É pinards au Velouté.

Faites blanchir vos épinards, rafraichissez-les, pressez- 
les, afin d’extraire l’eau dont ils sont imprégnés, passez 
vos épinards au beurre à feu vif, assaisonnez-les de sel,

Épinards à l’Anglaise (fig. 86).

de poivre, muscade et terminez-les avec une cuillerée de 
bon velouté et par l’addition d'un morceau de beurre fin 
proportionné à la quantité d’épinards. Servez avec 
croûtons passés au beurre, après vous être assuré qu'ils 
sont d’un bon sel. ; ' .

É pinards à la Crème.

Après avoir fait blanchir et rafraîchir vos épinards, 
vous les pressez, les hachez, les mettez dans une casse
role avec un morceau de beurre de Gournay, vous les 
passez à feu vif en les remuant constamment, puis vous 
les assaisonnez de sel, poivre et muscade, les mouillez 
d'une cuillerée de bonne sauce Béchamel et les terminez 
avec un peu de beurre fin en évitant de laisser bouillir vos 
épinards. Servez dans une casserole à légumes ou sur un 
plat avec croûtons. . /  c .

~ É pinards au Sucre.

Mettez vos épinards hachés dans une casserole avec 
un peu de bon beurre fin, passez-les à feu vif, assaisonnez- 
les légèrement d*un peu de sel et d’une bonne pincée de
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sucre ; terminez-les avec un morceau de beurre et servez- 
j les en pyramides avec de petits croûtons en biscuits à 

la cuillère. (Voir les Épinards à l'anglaise, Jïg. 86).

!.. : Épinards au Jus.
Passez vos épinards au beurre, assaisonnez-les de sel, 

i poivre et muscade, après quoi vous ajoutez une cuil
lerée de bonne sauce espagnole et un morceau de glace 
de viande ou jus réduit, puis vous dressez vos épinards 

- avec de petits croûtons passés au beurre et les servez.

p É pinards au Four.
Après avoir lavé vos épinards, vous les secouez dans 

i; un panier à salade, les pressez dans un linge, mettez-les 
£ sur la table, hachez-les crus, puis vous mettez sur la 

table un demi-quart de farine, formez une fontaine au 
milieu, mettez dans cette fontaine un peu de sel, poivre 
et muscade râpée, un bon quart de beurre frais et une 

[ demi-livre de fromage, un verre de crème double, cassez 
i trois œufs entiers, mélangez le tout ensemble comme 
| pour en former une pâtée, mélangez alors vos épinards 
i  crus hachés; beurrez un plat en terre, étalez régulière- 
i: ment vos épinards dedans et faites cuire au four. Une 

demi-heure suffit à cette cuisson. Dès que la croûte est 
formée à la surface vous les servez.

î( Observation. La tarte aux épinards se fait par les 
u mêmes principes ; vous garnissez une abaisse de pâte 
I brisée de l’appareil ci-dessus, croisez quelques bandes sur 
F la surface de vos épinards, ajustez une bande de feuille- 
i; tage d'un demi-centimètre d’épaisseur, dorez la surface 
■ des bandes croisées de pâte brisée et.la bande de feuille- 
i tage et après avoir rayé cette dernière, vous faites cuire à 
i ! four vif.

, D E S  F È V E S
Fèves de M arais à l ’Anglaise.

La fève de marais cultivée se nomme fève de jardin, 
î toutes deux sont farineuses ; lorsque la fève commence à
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poindre, on la fait cuire avec son enveloppe, autrement on 
la monde comme les amandes de la pulpe ou robe qui 
la recouvre, faites blanchir vos fèves à l’eau bouil
lante légèrement salée, rafraichissez-les légèrement afin 
quelles conservent leur fraîcheur ou verdure et servez- 
les immédiatement avec quelques coquilles de beurre fin 
que vous dressez sur votre entremets de légumes. On 
peut également les faire sauter quelques secondes dans 
une casserole avec sel, poivre, muscade râpée et gros 
comme une noix de beurre fin et les dressez comme les 
précédentes avec coquilles de beurre fin. :

Fèves à la Crème.

Faites blanchir vos fèves comme ci-dessus à l’eau 
bouillante, égouttez-les, mettez-les dans une casserole 
avec sel, poivre, muscade râpée, une cuillerée de sauce 
Béchamel, puis vousles terminez avec une liaison de deux 
jaunes d’œufs battus avec un demi-verre de crème 
double et les servez comme légume ou comme garni
ture.

Observation. — Les fèves se préparent également au 
velouté, à la maître d’hôtel, au sucre, au jus, au lard 
(voir les Petits pois)] de même on peut en faire une purée, 
un potage en les passant au tamis et en les préparant 
comme les haricots ou les lentilles.

Fèves à la Lyonnaise.

Après avoir fait blanchir vos fèves, vous passez un peu 
d’oignon haché à la poêle ou dans un sautoir avec un 
morceau de beurre frais, puis vous faites sauter vos fèves 
jusqu’à ce qu’elles soient rissolées et les terminez par 
l’addition d’une pincée de fines herbes et d’un jus de citron 
exprimé au moment de servir.

Fèves à la Maître d’hôtel.

Voyez les Flageolets ou les Haricots verts.
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D E S  M A R R O N S
Choisissez trois douzaines de bons marrons, épluchez- 

les, mondez-les comme les amandes en les passant 
quelques minutes à l’eau bouillante et en les rafraî
chissant légèrement de manière seulement à pouvoir les 
tenir et leur enlever la petite pellicule qui les recouvre. 
Ainsi préparés, mettez vos marrons dans une casserole 
avec une cuillerée de bon consommé, garnissez d’une 
carotte et d’un bouquet garni, laissez mijoter une demi- 
heure, égouttez-les, retirez les aromates et terminez avec 
une cuillerée de sauce espagnole réduite et avec un 
morceau de viande, gros comme une noix» ,

Servez vos marrons comme légume ou comme garni
ture, les marrons font partie de 1a. garniture à la chipo
lata.

Observation. — On peut également faire cuire les 
marrons dans le jus même de la pièce de laquelle ils 
doivent former la garniture; à cet effet, on les monde 
après les avoir fait blanchir comme ci-dessus à l’eau 
bouillante. • ,

Purée de M arrons.

Après avoir mondé vos marrons, vous les marquez 
dans une casserole avec un peu de sel, poivre, muscade 
râpée, un bouquet garni et deux cuillerées de consommé, 
laissez mijoter jusqu’à ce qu’ils soient fondus, vous les 
passez à l’étamine ou plutôt au travers d'un tamis à purée, 
vous mettez votre purée . dans une casserole avec un 
petit morceau de glace de volaille et gros comme une 
noix de beurre fin, faites chauffer en remuant et sans 
laisser bouillir, servez comme garniture ou comme 
légume.

Observation. — La purée de marrons peut également se 
faire au maigre, employez alors pour la terminer un 
verre de crème double et un peu de beurre fin.

Cette purée se sert principalement comme garniture de
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côtelettes d’agneau ou de chevreuil lorsqu’elle est préparée 
au gras et plus souvent comme entremets de légume 
lorsqu’elle est à la crème. On l’emploie également dans 
la confection des glaces ; en ce cas elle est marquée sans 
sel et au sucre ou au naturel.

D U  P O T I R O N -
P otiron  au Four.

Après avoir épluché votre potiron, coupez-le en gros 
dés, faites-le blanchir à l’eau légèrement salée, puis vous 
le passez dans un tamis ou au travers d'une passoire : 
mettez cette purée dans une terrine, assaisonnez cette 
purée de sel, poivre, muscade, ajoutez-y un quart de 
fromage râpé, six œufs battus en omelette et un verre de 
crème double, dans laquelle vous aurez délayé une ou 
deux cuillerées de farine; beurrez une tourtière ou un 
plat de métal, versez-y votre appareil, faites cuire à four 
modéré dès que votre plat de potiron a pris une belle 
couleur; servez-le. Ce plat bien réussi doit filer comme le 
macaroni. ! ? '

R om aines farcies. ^

Après avoir fait blanchir et rafraîchir vos romaines, 
vous les fendez en deux, enlevez la côte et garnissez cha
cune de vos romaines d’une cuillerée de-chair à saucisses 
ou de farce fine de volaille, les refermez, les ficelez après 
les avoir parées,puis les mettez braiser comme les laitues 
farcies ou comme les romaines à la vaudoise. Servez-les 
comme légume ou comme garniture. _

D E S  S A L S I F I S
Salsifis ou S corson ères  à la H ollandaise.

Ratissez vos salsifis ou scorsonères et mettez-les à 
mesure dans une terrine d’eau acidulée, puis vous pré
parez un blanc composé d’une ou deux cuillerées de 
farine, une pincée de gros sel, un verre de vinaigre et
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mouillé de la quantité d'eau nécessaire à la quantité de 
| salsifis, mettez vos légumes dans ce blanc, faites cuire à 

feu modéré en ayant soin de les couvrir d’une feuille de 
[ papier beurrée et d’un couvercle. Dès que les plus gros 

salsifis fléchissent à la moindre pression, égouttez-les, 
dressez-les en pyramide comme les asperges, saucez-les 
d’une bonne hollandaise ou servez votre sauce à part.

Observation. — Les salsifis peuvent également être 
servis avec les sauces suivantes : sauce blanche,sauce au 

, beurre, velouté, allemande, espagnole et même avec leur 
cuisson réduite et liée avec un jaune d’œuf et un verre de 
crème double. On peut également les accommoder au 
fromage, les servir au gratin ou à la poulette avec fines 

I herbes.
|i Salsifis frits.

t Lorsque vos salsifis sont cuits comme ci-dessus, vous 
les égouttez, les laissez refroidir, les trempez dans une

ipâte à frire et les faites frire dans une friture bouillante.
1 Servez-les en buisson sur une serviette.

1 Observation. — Les salsifis frits à l’allemande sont éga- 
, lement un mets délicat, vous les enveloppez de sauce 
. allemande réduite, les laissez refroidir sur une plaque 

étamée ou sur un plat de porcelaine, puis les trempez 
dans une pâte à frire, les faites frire à feu vif et les servez 

V-i sur une serviette pliée à cet effet.

* D E S  T O M A T E S
1, - •

Tom ates à la P ortugaise.
Coupez vos tomates en rouelles, mettez-les dans un plat 

à sauter avec un demi-verre d’huile d’olive, sel, poivre, 
f muscade, un peu de cayenne et une gousse d’ail coupée 
* en filets minces, mettez votre sautoir sur un feu vif et 
1 dès que vos tomates commencent à rissoler, vous les 
; passez un instant au four puis vous les terminez avec un 
'! peu de glace de volaille et les servez comme légume ou 
! garniture. Suivant le goût de l’amphitryon vous pouvez

32
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ajouter un peu de fines herbes ou de champignons hachés. 
Servez dans une casserole d’entremets.

T om ates farcies  à la Portugaise.

Hachez des tomates sautées à la portugaise avec une 
duxelle et farcissez-en vos tomates ; faites-les gratiner 
comme les tomates farcies à la genevoise ou comme les 
champignons farcis. -

Tom ates farcies à la Genevoise.

Choisissez quelques tomates rondes et mûres à point ; 
enlevez un ou deux millimètres d’épaisseur sur la partie 
bombée ; par cette ouverture faites sortir le jus et les 
pépins ; garnissez l’intérieur de vos tomates d’une bonne 
duxelle composée de champignons et tomates hachées ; 
saucez légèrement la superficie de cette duxelle, saupou
drez vos tomates garnies d’une gastrite composée de mie 
de pain et de fines herbes, arrosez cette même partie d’un 
peu de beurre fondu ou d'huile d’olive et faites gratiner à 
four vif. Servez ces tomates farcies, soit comme légume 
ou comme garniture. (Voir fîg. 82).

Tom ates à l ’Italienne (au riz).

Préparez-les comme ci-dessus en ajoutant un peu de I 
glace de viande ou extrait dans la duxelle et un peu de ! 
fromage parmesan râpé dans la gastrite. Servez vos j 
tomates farcies et gratinées sur un petit turban de riz I 
crevé au consommé et légèrement glacé au four après I 
l’avoir démoulé, I

D E S  T O P I N A M B O U R S
Tournez vos topinambours en olives, faites-les blanchir 

comme les pommes chateaubriand, puis vous les faites j 
mijoter dans un velouté pendant une bonne demi-heure, 
retirez-les du feu, liez vos topinambours avec un jaune 
d’œuf, un demi-verre de crème double et servez-les dans 
une casserole d’entremets.

1
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Observation. — Ce légume peut remplacer comme gar
niture de ragoûts ou navarins, les raves, navets, oignons 
ou pommes de terre, etc., etc. Il se sert également à l’es
pagnole, au jus, etc.

Nous avons en France trois espèces de truffes bien dis
tinctes: la truffe du Périgord noire et très parfumée qui 
est la meilleure, la truffe de Savoie blanche et'marbrée 
ayant un petit goût fin d’ail et la truffe ordinaire marbrée 
de Bourgogne ou de différentes parties de la France. 
Toutes demandent beaucoup de soin afin de les débarras
ser complètement de la terre qui se cache dans les plus 
petits replis, et ensuite dans les différentes cuissons, afin 
d’éviter que ce précieux tubercule perde son parfum. A 
cet effet, je recommande l’emploi delà vapeur aromatisée 
légèrement ou la cuisson sous la cendre enveloppée dans 
une triple papillote beurrée.

Après avoir nettoyé vos truffes, vous faites une bonne 
mirepoix, la passez au beurre, puis la mouillez d’une bou
teille de vin de Champagne, placez vos truffes dans une

passoire qui s’enclave bien sur la casserole contenant la 
mirepoix, recouvrez vos truffes d’un linge afin de com
primer la vapeur, puis vous couvrez votre passoire her
métiquement, faites cuire à toute vapeur; pendant ce 
temps, vous faites tomber à glace un bon verre de madère

D E S  T R U F F E S

T ruffes à la Serviette.

Truffes à la serviette (fig. 87).
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sec ou de xérès et beurrez autant de feuilles de papier 
dentelle dont se servent les confiseurs pour recouvrir 
leurs bonbons en boîtes; alors dès que vos truffes sont 
cuites, vous les faites sauter dans cette réduction de 
madère et à mesure les enveloppez dans ces feuilles de 
papier beurrées, puis vous les dressez dans une serviette 
damassée pliée à cet effet et les servez avec un beurrier 
garni de coquilles de beurre find’Isigny ou tout au moins 
de Gournay (voir fig. 87). Ces truffes ainsi préparées 
doivent embaumer de leur parfum la salle à manger 
et forment un entremets de légume recherché.

T ruffes à la Cendre.

Après avoir bien nettoyé vos truffes, vous les envelop
pez l’une après l’autre dans des bardes de lard minces et 
bien assaisonnées de poivre et muscade râpée, puis vous 
beurrez quatre fois autant de papillotes que vous avez de 
truffes, alors vous enveloppez chaque truffe de quatre 
feuilles en ayant soin de les envelopper en sens opposé 
de sorte qu’elles ne puissent se développer dans la cen
dre, trempez chacune de ces truffes en papillotes dans de 
l’eau fraîche et mettez-les cuire sous la cendre rouge 
comme des pommes de terre; après trois quarts d’heure 
de cuisson, vous retirez vos truffes, enlevez les deux pre
mières feuilles et servez avec une sauce à la diable à 
part.

Truffes farcies ou  en S u rprise .

Choisissez de belles truffes rondes du Périgord, faites- 
lcs cuire à la vapeur, enlevez une petite tranche sur 
chacune de vos truffes, évidez-les, remplissez les unes 
d’un salpicon, les autres de farce fine, hachez la chair des 
truffes, panez-en quelques grosses quenelles de la forme 
des truffes farcies, faites-les pocher au four, recouvertes 
d’une feuille de papier beurrée afin que l’action du foyer 
ne les rende croustillantes, dressez alors vos truffes en 
surprise sous une serviette ou dans une casserole d’en
tremets et servez une sauce Périgueux à part dans une 
saucière. • . - : - '

i



LE PETIT CUISINIER MODERNE 501

Observation. — Ces truffes ainsi préparées peuvent éga
lement servir de garniture aux grosses pièces telles que 
la truite ou la carpe à la Chambord, etc.

Truffes à la P iém ontaise.

Choisissez quelques truffes de Savoie, nettoyezdes, 
parez-les, c’est-à-dire enlevez-en légèrement la pelure, 
coupez-les en tranches minces, mettez-les dans un sautoir 
avec un peu d’huile d’olive, sel, poivre de Cayenne et très 
peu de muscade râpée, faites-les cuire à feu modéré pen
dant vingt minutes, puis vous les terminez avec une pointe 
d’ail pilée, un petit morceau de glace de volaille et un jus 
de citron. Servez vos truffes dans une casserole d’entre
mets ou dans une bordure de farce fine de gibier ou encore 
dans une caisse en papier beurrée et passée au four préa
lablement. . -  j

Truffes à la P éri gueux.

Coupez vos truffes en petits dés, faites-les sauter au 
beurre ou à l’huile selon le goût de l’amphitryon, assai- 
sonnez-les de sel, poivre, muscade, puis vous les mouillez 
d’un petit verre de madère que vous faites réduire et les 
terminez avec un peu de glace de volaille et gros comme 
une noix de beurre fin.

Truffes à ITtalienne
Après avoir fait cuire vos truffes à la vapeur, vous les 

faites sauter quelques minutes au beurre, les assaisonnez 
d’une pointe d’ail, une pointe de Cayenne, puis vous les 
terminez avec une cuillerée de sauce tomate et gros 
comme une noix de glace de viande, Quelques gourmets 
ajoutent encore une cuillerée d’huile fine suivant le goût 
de l'amphitryon ; dans ce dernier cas, ne laissez .jamais 
bouillir votre sauce qui ne tarderait pas à se décomposer. 
Servez ces truffes comme légume ou comme garniture 
de filet de bœuf ou autres grosses pièces.

Truffes au Parm esan.
Après avoir fait cuire vos truffes à la vapeur, vous
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les épluchez, les coupez en liards et les dressez par lits 
sur un plat de métal en séparant chaque lit par une cou
che de fromage parmesan râpé et en les assaisonnant de 
poivre de Cayenne, muscade râpée et très peu de sel, 
recouvrez la dernière couche d’un lit de parmesan, arro
sez vos truffes d’un filet d’huile fine d’olive et faites cuire 
à four vif pendant quelques minutes. Servez comme 
entremets de légume.

Observation. — La truffe s’emploie généralement comme 
garniture ; ce précieux tubercule fait partie des garni
tures Toulouse, financière, Chambord, tortue, etc., et 
s’emploie également pour truffer les volailles, le gibier, 
les galantines, hures, pâtés, terrines, etc., et simplement j 
hachée pour garnir les sauces Périgueux, paner les filets ! 
de volaille ou de poisson, etc. La truffe sert également à il 
décorer les aspics ou autres mets recherchés. j

Purée de Truffes en Croustades, etc.

Faites cuire vos truffes à la vapeur, mettez-les dans un 
mortier, pilez-les avec précaution, passez votre purée au 
travers d’un tamis, mettez cette purée dans une casserole 
avec un morceau de glace de volaille ou de gibier, assai
sonnez cette purée de sel, poivre de Cayenne et une pointe 
d’ail pilée, faites chauffer sans laisser bouillir, terminez 
avec une cuillerée d’huile fine ou de beurre suivant le 
goût de l’amphitryon et servez votre purée de truffes 
comme garniture de bouchées, d’œufs pochés, de cana- ' 
pés ou toutes autres croustades soit de nouilles ou de 
pâte brisée ou simplement sous la pièce annoncée à la 
Purée de truffes.



GARNITURES DE LÉGUMES

Tous les légumes en général peuvent servir de garni
ture, mais il en est dont l’usage est plus fréquemment 
usité, tels sont : les champignons farcis ou non, les 
tomates farcies, les légumes printaniers ensemble ou 
séparés ; c’est-à-dire que séparés ils conservent leur nom 
tandis qu’étant réunis ils composent : la jardinière,. la 
flamande, la macédoine, la chartreuse ; étant farcis, les 
champignons prennent le titre de garniture à la maillot ; 
les tomates farcies seules prennent le titre de portugaise, 
tandis qu’étant réunies aux champignons farcis la gar
niture se nomme la piémontaise. Il sera inutile de répéter 
dans cet ouvrage ce que nous avons dit de chacun de ces 
légumes ; mais des quatre garnitures macédoine, jardi
nière, flamande et chartreuse, je vais donner une courte 
mais utile description. '

Macédoine de légumes.

Tournez à la cuillère ou enlevez à l’emporte-pièce un 
verre de petites carottes, autant de navets, puis vous pré
parez une égale quantité de petits pois, pointes d’asperges, 
flageolets, haricots verts, choux-fleurs, choux de Bruxel
les, fonds d’artichauts, etc. ; faites blanchir tous vos 
légumes verts à l’anglaise et rafraîchissez-les ; les autres 
légumes une fois blanchis vous les faites cuire dans un 
peu de consommé blanc, chacun de ces légumes mérite 
une cuisson spéciale et doit être cuit à part. Lorsque 
tous ces légumes sont cuits, vous les égouttez, les mettez 
dans une casserole avec un peu de cayenne, une pincée 
de muscade râpée et une cuillerée de bonne sauce alle
mande réduite, faites chauffer au bain-marie ou à feu 
modéré sans laisser bouillir, puis vous terminez votre 
macédoine par l’addition d’un peu de beurre fin et servez 
comme légume ou. comme garniture.
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Macédoine à la Crème.

Vos petits légumes préparés comme ci-dessus, vous les 
mettez dans une casserole avec une cuillerée ou deux de 
sauce à la Béchamel, les terminez en liant votre macé
doine avec un morceau de beurre gros comme un œuf et 
servez comme légume ou comme garniture de vol-au
vent.

Macédoine au velouté lié.

Vos légumes ôtant tournés, blanchis et égouttés, vous j 
les mettez dans une casserole avec une cuillerée de bon j 
velouté réduit, puis vous liez votre macédoine avec trois I 
jaunes d’œufs battus dans un verre de crème double et j 
à peu près gros comme un œuf de beurre d’Isigny.

Cette macédoine se sert comme légume ou comme gar
niture de tourte ou de vol-au-vent, de croustade, de 
caisse, etc.

Observation. — Lorsque l’on est à court de sauce ou de 
consommé on peut employer la cuisson des différents 
légumes composant la macédoine, sauf des choux.

Suivant le goût de l’amphitryon, vous ajoutez truffes,- 
champignons, petits oignons ou tout autre légume : de 
même après avoir goûté votre macédoine, vous ajoutez, 
s’il est nécessaire, une pincée de sucre en poudre pour 
corriger l’âcreté que certains légumes possèdent ou con
servent après cuisson. Dans les prémices, il est nécessaire 
de donner un peu de ton aux légumes en ajoutant dans 
chacune de leur cuisson gros comme une noix de bonne 
glace de volaille. Il est inutile d’ajouter que les cuissons 
de ces différents légumes étant devenues riches par l’ad
dition de la glace ou extrait de viande clarifiée, le praticien :
en tirera parti soit en les faisant réduire soit en mouillant 
les différentes sauces dont il peut avoir besoin.

Chartreuse de légumes.

Tournez vos légumes à la cuillère ou enlevez-les à 
l’emporte-pièce, faites blanchir vos carottes, navets, choux

i
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de Bruxelles, choux-fleurs* pois, fèves, flageolets, hari
cots verts, champignons, truffes, laitues, etc. Tous ces 
légumes doivent être cuits séparément, puis vous les 
égouttez ; vous commencez à beurrer un moule à char
treuse ou à charlotte, c ’est-à-dire uni ; vous montez vos 
petits légumes en garnissant les parois intérieures de ce 
moule en variant la couleur de chaque rang ; décorez de 
même le fond de votre moule ; puis vous mettez tous les 
légumes destinés à garnir la chartreuse ensemble dans 
une casserole, les faites sauter quelques minutes dans un 
peu de beurre fin, les assaisonnez de sel, poivre, muscade 
et terminez par l’addition d’une cuillerée de glace de 
volaille et gros comme une noix de beurre fin. Versez ou 
plutôt garnissez votre moule de vos légumes ; tenez ce 

' moule au bain-marie jusqu’à l’heure du service, puisvous 
le démoulez avec précaution, glacez légèrement votre 
chartreuse et servez. Voir la manière dont la chartreuse 

.est dressée {fig. 58). )

Observation. — Cet entremets de légumes demande un 
peu d’attention et de soins de la part du praticien; ne 
laissez aucun vide; employez les légumes verts tels que : 
haricots verts, petits pois, pointes d’asperges, laitues, 
choux de Bruxelles de préférence aux légumes ordinaires 
pour remplir votre moule et les légumes de différentes 
couleurs tels que navets, carottes, choux-fleurs, flageolets, 
fèves pour décorer votre moule. Servez-vous de la glace 
de légumes additionnée de glace de viande pour glacer 
votre chartreuse au moment de servir.

Jardinière.

Tournez quelques carottes, navets, pommes de terre,
| après les avoir fait blanchir à l’anglaise, c ’est-à-dire à 

beau bouillante légèrement salée, tous les légumes verts, 
tels que : petits pois, choux de Bruxelles, haricots verts, 
flageolets, fèves, etc.; faites cuire également quelques 

1 petites tètes de choux-fleurs, des haricots blancs, des 
champignons ; puis vous égouttez tous ces petits légumes, 
les mettez dans une casserole, les assaisonnez de sel, 

i poivre, muscade, les faites sauter avec un peu de beurre
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fin et gros comme une noix de glace de viande, ajoutez 
une cuillerée de sauce velouté ou de sauce espagnole et 
dressez votre garniture jardinière dans une casserole 
d’entremets autour d’une grosse pièce ou relevé de bou
cherie. (Voir la figure 28 qui a trait à l’observation sui
vante) : : -

Observation. — La jardinière peut également se servir 
en bouquets détachés; c’est-à-dire qu’il faut à cet effet 
accommoder chaque légume à part et les dresser autour 
de l’entrée ou grosse pièce de boucherie en séparant les 
légumes verts par les légumes de différentes nuances et 
en ayant soin d’approprier à chacun de ces légumes la 
sauce qui lui* convient le mieux. (Voir fig. 32.)

Flamande.

La flamande est une garniture composée des mêmes 
légumes que la jardinière, tournés en olives et ayant 
pour principale base le chou cuit avec un bon morceau 
de lard de poitrine et un saucisson, - . • ‘ '

Ainsi, on fait blanchir un chou après l’avoir égoutté et 
rafraîchi; on le marque comme il est indiqué à l’article 
Chou, ou comme pour une chartreuse de perdreau avec 
cervelas et lard de poitrine ; puis l’on fait cuire tous les 
légumes à part, tels que carottes, navets, fonds d’arti
chauts, petits pois, haricots verts, fèves, choux-fleurs, 
pointes d’asperges, etc., et dès que l’heure de dresser est 
arrivée, vous égouttez et terminez chaque légume à part 
en les liant soit avec une cuillerée d’espagnole, soit avec 
un peu de demi-glace de viande ; égouttez vos choux, les 
dressez sur le milieu du plat, y placez la pièce principale, 
puis vous dressez symétriquement quelques ronds de 
saucissons et quelques lames de lard de poitrine et ter
minez en plaçant chaque bouquet de légumes autour. 
Veillez à ce que les légumes verts se trouvent séparés 
par des bouquets de légumes de différentes couleurs, et 
principalement à ce que votre plat ne paraisse pas sur
chargé. Lorsqu’on a assez de fonds d’artichauts on peut 
dresser sur chacun d’eux un bouquet de légumes. Géné
ralement la flamande sert de garniture aux grosses
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pièces ou reievés de potage; placez la pièce principale et 
servez. • . '

Aspic de légumes.

Choisissez un moule à aspic de bonne gelée, décorez 
l’intérieur de légumes enlevés à l’emporte-pièce ou tour
nés à la cuillère (voir fig. 72), en les trempant dans 
de la gelée mi-prise et en les montant autour des parois, 
remplissez le vide de votre aspic d’une macédoine liée à 
la mayonnaise et tenez sur glace jusqu’au moment du 
service. Démoulez sur une serviette pliée à cet effet et 
servez. Voir la manière de démouler les aspics.

Autre manière de monter un aspic de légumes.

Faites une purée de fonds d’artichauts ou de pointes 
d’asperges, incorporez une ou deux cuillerées de gelée 
d’aspic; chemisez-en un moule en le tenant sur glace- 
avant que la chemise ne soit entièrement prise, placez de 
part en part quelques lames de truffes et entre chaque, 
mais sans les serrer, un beau champignon cannelé que 
vous appuyez afin qu’il touche les parois du moule; rem
plissez votre aspic de lits interposés de gelée, de légumes 
liés à la mayonnaise, de purée de fonds d’artichauts et 
continuez ainsi jusqu’à ce que le moule soit plein ; entèr- 
rez-le dans la glace pilée jusqu’au'moment du service; 
démoulez sur une serviette pliée à cet effet ou sur un 
petit tambour garni de beurre d’Isigny et tenu sur glace 
jusqu’au dernier moment.

Croûtonnez à la gelée et décorez votre aspic ou pain de 
légumes avec de la mayonnaise à l’aide du cornet. En 
général, on emploie de la mayonnaise à la gelée afin 
qu’elle se tienne un peu ferme.

Ne craignez pas de relever un peu l’assaisonnement 
d’une pointe de oayenne,

On peut aussi garnir de petits fonds d’artichauts de 
légumes variés, liés à la mayonnaise et nappés de gelée, 
afin qu’ils soient en belle-vue, ou former de petits aspics 
de légumes , que l’on démoule au dernier moment pour 
servir de garniture à une grosse pièce froide telle que le 
filet à la jardinière. (Voir fig. 25.)



L É G U M E S  C O N F I T S
E T  C O N S E R V E S

Cornichons à froid.

Ayez un panier de cornichons, brossez-les sans les 
écorcher ou sassez-les arec précaution dans un linge 
avec un peu de sel, et laissez-les dans le sel jeter leur - 
eau vingt-quatre heures, mettez-les dans vos pots après 
les avoir essuyés, ajoutez quelques petits oignons avec 
un peu de passe-pierre (sorte de plante aquatique qui sort 
des fentes des rochers). Un bouquet d’estragon, quelques 
clous de girofle et quelques piments rouges ou verts 
appelés poivre long, un peu de genièvre et quelques 
grains de poivre gris ou noir. Mettez une bassine de 
vinaigre au feu, faites-lui donner quelques minutes 
d’ébullition, versez votre vinaigre sur vos cornichons 
laissez-les huit jours dans cette infusion, puis vous les 
égouttez et remplacez cette infusion par autant de bon 
vinaigre froid. Couvrez vos cornichons et servez-vous-en 
comme hors-d’œuvre, garnitures ou décors.

Observation. — Lorsque vous avez besoin de vos cor
nichons ayez soin de vous servir d'une cuillère de bois 
qui soit consacrée à cet usage, ou d'une cuillère en 
argent, le moindre goût de graisse peut faire tourner vos 
cornichons, et ne vous servez jamais de vos mains pour 
cette opération. Les cornichons doivent être conservés au 
frais, au garde-manger ou à la cave.

Pour les conserves de légumes voir le Cuisinier 
moderne du même auteur.



DU R I Z

Le riz peut s’employer de bien des manières ; dans 
certains pays, ce produit rend les plus grands services. ■

Dans les pays qui le produisent il forme une des bases 
de la nourriture. Au gras, le riz est un aliment nutritif 
par excellence ; il s’accommode de bien des manières. 
J’en donnerai ici quelques recettes seulement, vu que dans 
notre pays nous en avons fait un régal et qu'il est em
ployé plus souvent sous forme d’entremets, comme on 
pourra s’en rendre compte en parcourant la Table d?s 
matières des entremets.

 ̂ Riz au gras.

Faites revenir un oignon avec un quart de lard de poi
trine. Dès que le lard est blond et légèrement rissolé, 
mouillez-le de deux verres de bouillon ordinaire ; d’autre 
part, vous aurez lavé deux poignées de riz que vous 
aurez fait blanchir, mettez-le dans votre bouillon, salez 
et poivrez légèrement, ajoutez un petit bouquet garni ; 
faites partir en plein feu, au premier bouillon, écumez, 
couvrez votre casserole et laissez cuire lentement sur le 
coin du fourneau ou à four modéré. Servez avec petites 
saucisses grillées que vous dressez en couronne sur 
votre riz. ' < ■ '

Riz au gras à l’Italienne.

Voir la manière de faire cuire le riz au gras ci-dessus ; 
le terminer avec un peu de parmesan râpé et un peu de 
tomate réduite et le servir comme garniture ou comme 
entrée avec petites saucisses plates ou longues, grillées 
ou sautées. .

Subrics de riz à la Palermitaine.

Faites cuire du riz, moitié au gras, moitié au lait, liez-
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le avec cinq jaunes d’œufs, un peu de beurre fin et un peu 
de parmesan râpé, laissez-le refroidir dans un plafond 
beurré, démoulez-le, coupez-le en losanges ou en rectan
gles ; faites-le dorer dans du beurre clarifié. Servez vos 
sub'rics en couronne sur une serviette pliée à cet effet ou 
comme garniture de grosse pièce de boucherie.

Observation. — En pilant ce riz et en ajoutant petit à 
petit d’abord les jaunes et le parmesan, ensuite quelques 
blancs fouettés en neige, vous obtenez une pâte qui, rou
lée en forme de croquettes ou de bouchons et passée à la 
mie de pain fraîche à l’anglaise, peut être frite comme 
les bums de pommes de terre à l’allemande et peut éga
lement servir de garniture ou d’entremets de pâte.

Riz en croquettes (garni de salpicon).

Faites cuire votre riz au gras comme à l’ordinaire, 
retirez votre lard et le bouquet garni, remplacez-les par 
un salpicon de jambon, langue à l’écarlate, truffes, que
nelles et champignons, le tout coupé en petits dés et esca- 
lopé fin. Travaillez légèrement votre appareil, beurrez un 
plafond, étalez et laissez refroidir, formez-en des cro
quettes de la forme qu’il vous plaira, roulez-les dans une 
gastrite de mie de pain mélangée de fromages parmesan 
et gruyère mêlés, passez-les à l’anglaise à lamie de pain 
et faites frire à feu vif. Servez en couronne sur une ser
viette ou comme garniture.

Casserole de riz.

Lavez 700 grammes de beau riz,faites-le blanchir,égout
tez l’eau, remettez de l’eau bouillante (environ un litre et 
demi), faites partir après l’avoir assaisonné ; couvrez 
votre riz de bardes de lard, couvrez votre casserole et 
lorsque votre riz est crevé, pilez-le au mortier ; formez- 
en une casserole à grosses cannelures, beurrez-la au 
beurre clarifié, faites-la prendre couleur au four et dres
sez au dernier moment l’entrée de four destinée à 
être servie ensuite. • .

Le plus souvent c’est un ragoût de laitances, de mau-

il
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viettes, une entrée de ris de veau escalopé, un salmis, 
manselle de perdreaux ; mais on peut y dresser une purée 
de volaille ou de gibier avec œufs de vanneaux pochés 
ou épluchés, mollets ; on sert également macédoine de 
légumes.

Timbale de Riz à la Vaudoise.

Faites cuire du riz comme pour subrics; beurrez un 
moule à charlotte, garnissez-le de votre appareil et faites 
cuire au bain-marie au four. Évidez-le aux deux tiers et 
remplacez le riz par un ragoût de foies de lotte aux que
nelles de féra légèrement lié d’une sauce genevoise au vin 
de Lacôte. Démoulez au dernier moment et masquez votre 
timbale d’une demi-glace beurrée et acidulée d’un jus de 
citron. . î _ .

On peut de même en former une croustade et la garnir 
d’une financière aux truffes. (Voir fig. 87 Ms.)



E N T R E M E T S  DE P A T E S
(Avec observations sur la manière de les employer comme 

garnitures Centrées et relevés de potage.)

D E S  N I O C C H ! S ,  O U  G N O Q U I S

Mettez dans une casserole un demi-litre de crème, un 
peu de sel et de poivre de Cayenne, gros comme une 
noix de beurre fin et un peu de muscade râpe; lorsque 
l’ébullition est pour s’opérer, jetez immédiatement deux 
bonnes cuillerées de farine passée au tamis dans votre 
crème, détrempez vivement comme pour une pâte à bei
gnets soufflés, desséchez-la légèrement en la remuant à 
l’aide d’une spatule, puis vous la mouillez avec deux ou 
trois jaunes d’œufs et deux ou trois œufs entiers ou plus 
si votre pâte était trop ferme. Mettez cette pâte dans une 
poche en toile garnie d’une douille à biscuits à la cuillère, 
fermez votre poche en réunissant la toile dans votre main 
droite afin que la pression que vous exercerez soit égale, 
repassez la poche ainsi fermée dans la main gauche, 
puis vous serrez afin de faire sortir la pâte au-dessus 

.d ’une casserole d’eau bouillante légèrement salée; à 
mesure que la pâte se présente au bout delà douille, vous 
la coupez avec un couteau d’office que vous trempez de 
temps en temps dans l’eau, afin que la pâte ne s’attache 
pas après la lame; tâchez de couper les gnoquis delà  
même grosseur en prenant pour base la grosseur d'une 
noisette. Lorsque toute votre pâte est employée, vous 
voyez vos gnoquis monter à la surface de l’eau, vous les 
laissez pocher quelques minutes, et lorsqu’ils gonflent 

. vous les égouttez sur un tamis, les rafraîchissez vivement 
et légèrement, puis vous les préparez suivant le goût do 
l'amphitryon.
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Gnoquis à l’Italienne.

Beurrez le fond d'une casserole d’entremets en métal, 
placez un lit de gnoquis, assaisonnez-les légèrement d’un 
peu de muscade, sel et poivre, couvrez-les d’un lit de 
fromages parmesan et gruyère râpés et mêlés, continuez 
de remplir votre fond de lits alternatifs de gnoquis assai
sonnés de fromage ; vous terminez par ce dernier que 
vous couvrez de petites noisettes de beurre fin et d’une 
mie de pain fine et blanche mélangée de fromage râpé ; 
vous placez vos gnoquis sur un bain-marie d’eau bouil
lante, à peu de distance de la chapelle du four, et, lors
que vos gnoquis sont gonflés et gratinés, vous les 
servez.

Autant que possible ce plat qui ressemble à un soufflé 
ne doit pas attendre pour être dégusté, sans quoi, il perd 
de sa qualité, il n’est plus aussi moelleux et délicat, car 
il ne reste pas aussi léger s’il s’affaisse.

Gnoquis à la Crème.

Mettez vos gnoquis dans une casserole avec un peu de 
sel, poivre de Cayenne et muscade râpée, une cuillerée 
de bonne sauce à la béchamel, un peu de beurre fin et 
une assiettée de fromages râpés parmesan et gruyère 
mêlés versez vos gnoquis dans un fond de casserole 
d’entremets, couvrez-les d’un peu de mie de pain mêlée 
avec un peu de fromage râpé, garnissez cette gastrite 
d’un peu de beurre fin et faites gratiner à four vif, servez 
dès qu’ils sont d’une belle couleur et bien gonffés.

M A C A R O N I

Le macaroni se fait pocher de deux manières bien 
différentes et le résultat n’est pas le même, â . ;

Les Italiens font blanchir le macaroni à grande ébulli
tion et ne le laissent pas trop cuire de sorte qu’il se gonfle 
à peine et reste ferme.

Les Français, au contraire, font pocher le macaroni
33
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comme les autres pâtes, c’est-à-dire qu’ils le mettent 
lorsque le consommé ou l’eau est en ébullition, mais dès 
le premier bouillon, ils le retirent sur le coin du fourneau 
et le laissent pocher tout doucement, de sorte qu’il gonfle 
davantage et devient moelleux et délicat.

Néanmoins il ne faut pas le laisser trop cuire, car il se 
fendrait ou s’imbiberait d’une trop grande quantité d’eau 
ou de consommé et le beurre et le fromage qui doivent 
l’accommoder ne suffiraient ni ne rempliraient plus les 
conditions désirables* ‘

Macaroni à l’Italienne.

Faites cuire votre macaroni dans une casserole d’eau 
bouillante légèrement salée et avec un peu de beurre, 
égouttez-le dans un sautoir avec un bon morceau de 
beurre fin,un quart de fromage de gruyère et autant de 
parmesan râpés ; assaisonnez-le de sel, poivre blanc, un 
peu de cayenne et un peu de muscade râpée, faites-le 
sauter et lorsqu’il file, vous le dressez dans une casse
role d’entremets avec un peu de bon jus de rôti de 
bœuf ou de bœuf braisé à l’estouffade et le servez, 
soit comme garniture d’une entrée ou d’un relevé de 
potage. • •. ' ' :

Macaroni à la Napolitaine.

Faites pocher votre macaroni à l’italienne, égouttez-le, 
formez-en un lit dans le fond d’une casserole d’entre
mets, assaisonnez-le de sel, poivre et un peu de muscade, 
couvrez ce lit d’une couche de fromage parmesan râpé, 
continuez ainsi jusqu’à ce que votre macaroni soit 
employé, puis vous l ’arrosez d’une bonne cuillerée de 
bon jus et placez à sa surface gros comme un œuf de 
beurre coupé en petites noisettes ; mettez votre macaroni 
au Four quelques minutes et servez-le bien chaud, sans le 
laisser gratiner, ni même bouillir. .

On le sert également pour garniture et même comme 
potage dans ces conditions-là ; il faut éviter que le maca
roni ne se casse ; c’est ainsi que l’aiment les Espagnols 
et les Italiens. - , •
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Macaroni au gratin.

Faites pocher votre macaroni à la française (à moins 
que ce ne soit pour des Italiens), égouttez-le bien, mettez-le 
dans une casserole avec un morceau de beurre fin et un 
quart de fromage de gruyère râpé, ajoutez deux onces de 
parmesan râpé également, faites sauter le tout après 
l’avoir assaisonné de sel, poivre, muscade et une pointe 
de cayenne, beurrez un fond de casserole d’entremets, 
versez-y votre macaroni ; saupoudrez la surface d’une 
gastrite composée seulement de mie de pain passée au 
tamis et d’un peu de fromage râpé, puis vous placez 
quelques noisettes de beurre de part en part et le faites 
gratiner à four vif afin qu’il ait une belle couleur et qu’il 
gonfle en s’imbibant de beurre et de fromage sans se 
dessécher. . ' . j

Observation. — Le four d’un pâtissier ou celui d’un 
boulanger est très propice pour la cuisson du macaroni au 
gratin et la terre comme récipient doit être préférée par 
les ménagères;

Timbale Milanaise.

Décorez un moule à charlotte de nouilles fraîches 
enlevées à l’emporte-pièce ; si le décor peut sans incon
vénient comporter la truffe, formez-en une bordure de 
demi-lunes ou de croissants ou un feuillage en double 
couronne, foncez ensuite votre moule sans déranger le 
décor, soit en pâte à huit, soit en feuilletage, soit 
même en farce fine de volaille. Si votre timbale est foncée 
en pâte, remplissez-la de macaroni que vous aurez fait 
pocher préalablement et bien assaisonné de sel, poivre, 
muscade et fromages parmesan et gruyère râpés ; faites 
cuire au four. Videz votre timbale et remplacez le maca
roni par une milanaise composée de crêtes de coq, 
rognons de coq, ris de veau piqués et braisés coupés 
ensuite en escalopes, quenelles de volailles truffées, 
truffes et champignons escalopés, et si vous dressez en
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dehors, c’est-à-dire en amphithéâtre, ajoutez quelques 
jolis filets de volaille contisés ; toutes ces garnitures 
soignées réunies avec une partie du macaroni dans une 
bonne demi-glace, dans laquelle vous aurez ajouté un peu 
de tomate et une réduction de madère, doivent être tenues 
bien chaudes au bain-marie jusqu’au moment de servir

Timbale Milanaise (fig. 88).

ainsi que la timbale elle-même. C'est en dressant la 
timbale que le mélange de la milanaise doit se faire, afin 
qu’en servant tous les convives puissent être servis con
venablement. ' : .

De la qualité de la glace de volaille dépend le succès 
de la timbale milanaise, ainsi que de son assaisonnement 
et des soins que l’on apporte à la cuisson de toute cette 
garniture délicate. Si la timbale est foncée en farce fine 
il devient inutile de mettre des quenelles dans la garni
ture et dans ce cas la timbale doit être pochée au bain- 
marie, également avec le macaroni pour garniture 
première. (Voir (Ig. 88.) :
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Autre Timbale Milanaise.

Faites pocher votre macaroni à la française ou à 
l’italienne, suivant le goût de l’amphitryon ; assaisonnez- 
le de sel, poivre blanc et de cayenne et d'un peu de 
muscade râpée, a joutez-y cent grammes de fromages 
guyère et parmesan râpés ; faites sauter dans un peu de 
beurre fin fondu aux trois quarts et mêlez une garniture 
Toulouse composée de truffes, champignons, crêtes et 
rognons de coqs, quelques rouelles de ris de veau braisés 
avec soin et quelques quenelles de volaille truffées, le tout 
légèrement saucé d’un très bon velouté réduit et sans être 
lié. Décorez un moule uni à charlotte de nouilles fraîches, 
foncez-le d’une abaisse de pâte à huit, versez-y votre 
garniture milanaise ; vous la couvrez d’un faux couvercle 
en pâte, semblable à celle de la timbale, puis vous 
mouillez ce faux couvercle et le recouvrez d’un petit cou
vercle de feuilletage, le dorez, formez une rosace à l’aide 
de la pointe d’un couteau d’office. Faites cuire votre 
timbale à four gai, la démoulez et la servez comme entrée 
de pâtisserie sur un plat d’entremets avec bordure de 
nouilles découpée à l’emporte-pièce. (Voir fig. 88.)

Observation. — On peut aussi faire cuire une timbale 
garnie de macaroni, la vider et remplacer latoulouseà 
blanc par une financière à brun ; dans laquelle vous 
ajoutez une partie du macaroni et dans ce dernier cas, on 
dresse sa timbale sans le couvercle ; mais lorsque la 
timbale sort du four, on introduit un peu d’espagnole 
réduite au vin de Madère ou à la cuisson de truffes ou 
bien simplement quelques cuillerées de demi-glace de 
volaille terminée avec un peu de bonne tomate cuite dans 
une mirepoix ; c ’est surtout de la qualité de la glace que 
dépend le succès de la timbale.

N O U I L L E S  F R A I C H E S

Mettez un litre de farine sur votre table, faites une fon
taine au milieu, placez-y gros comme deux noix de beurre,
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une pincée de sel fin et trois œufs entiers, détrempez 
votre pâte sans la brûler, ajoutez-y un ou deux jaunes 
d’œufs et même l’œuf entier si vous la trouvez trop fer
me ; il faut néanmoins que cette pâte soit ferme ; vous la 
fraisez trois fois avant de la réunir, puis vous la travail
lez étant réunie comme si vous aviez l’intention de mouler 
un morceau de pâte à pâté, c’est-à-dire en vous efforçant 
de la plier sur son centre en forme de boule. Vous la 
laissez reposer quelques minutes, l’aplatissez le plus 
mince possible, la saupoudrez ou plutôt la fleurez de 
fleur de farine au gruau, la pliez en deux, puis en quatre 
et la ciselez comme vous le feriez des légumes d’une 
julienne ; vous soulevez avec la pointe de votre couteau 
ces lacets de pâte, les placez sur un tamis sec et lorsque 
vos nouilles sont toutes taillées ainsi, vous les faites blan
chir dans une casserole d’eau en ébullition et légèrement 
salée ; lorsque vos nouilles jettent une écume blanchâtre, 
Vous les faites plonger à plusieurs reprises afin qu’elles 
pochent toutes également, les égouttez sur un tamis et les 
rafraîchissez suivant l’usage que vous en avez ou les 
préparez immédiatement aux différentes manières que je 
vais indiquer. : ' ' .

On peut faire la pâte à nouilles aux jaunes, aux blancs 
ou à l’œuf entier suivant le goût de l’amphitryon ; faite 
avec des jaunes, la pâte est plus fine.

On peut, lorsque la pâte est détaillée, l’étendre sur des 
feuilles de papier et la faire sécher à l’étuve pour ne la 
faire blanchir qu’au fur et à mesure des besoins. .

La nouille s’emploie pour potage comme le vermicelle 
et le macaroni ; comme garniture de relevés, d’entrées, 
sous forme de timbale, de flan ou en caisse, etc., et frite 
à l’allemande, à l’italienne, etc., comme entremets.

Nouilles frites à l’Allemande.

Lorsque vos nouilles sont blanchies et égouttées, vous 
les mettez quelques minutes à l’étuve afin de les sécher 
légèrement, puis vous faites fondre du beurre jusqu’au 
degré dit à la noisette, dans un plat à sauter; vous y 
mettez frire vos nouilles, les faites sauter de temps en
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temps afin qu’elles ne s’enchaînent pas trop en se tordant, 
les assaisonnez de sel, poivre et muscade et les servez 
comme entremets ou comme garniture avec une noix de 
bœuf ou toute autre pièce de boucherie ou de volaille.

Timbale de Nouilles Milanaise.

Beurrez un moule uni à charlotte, décorez-le aux nouilles 
(voir les Nouilles à bordure) ; mouillez légèrement l’inté
rieur du décor, foncez votre timbale de pâte feuilletée 
brisée ; remplissez-la de nouilles à l’italienne et d’une 
garniture Toulouse (voir la Timbale de macaroni à la 
milanaise), fermez votre timbale et faites-la cuire à four 
vif. Servez comme entrée sur un plat d’entremets.

Petites Timbales de Nouilles garnies 
d’un Salpicon de gibier.

Faites pocher vos nouilles, égouttez-les, assaisonnez- 
les à l’allemande un peu liée et déposez-les dans un plat 
à sauter beurré ; laissez-les refroidir ; à l’aide de l’emporte- 
pièce, vous coupez et enlevez autant de petites timbales 
que vous avez besoin, les panez à l’anglaise, les faites 
frire, les évidez et les garnissez d’un petit salpico-n de 
gibier. (Voir fig. 7.)

Observation. — Les petites timbales de nouilles ainsi 
préparées peuvent être garnies tantôt d’une petite finan
cière ou d’une petite toulouse, tantôt d’une purée de volaille 
ou de gibier, voire même d’une purée de fonds d’arti- ■ 
chauts.

On peut également en former un entremets sucré en 
garnissant d’une crème liée comme crème frite ou diablo
tins ou d’une frangipane à la moelle. Ce hors-d’œuvre 
chaud, comme ces entremets, doivent toujours être servis 
dressés en buisson sur une serviette pliée à cet effet. (Voir 
ng. 7).

L A Z A G N E S
Faites une pâte à nouilles, abaissez-la excessivement 

mince, pliez-la en six, puis vous la détaillez de la lar-
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geur d’un centimètre en forme de ruban, vous faites 
pocher vos lazagnes à l’eau bouillante et légèrement 
salée et les employez de même que les nouilles.

Une seule exception en faveur de la timbale à l’anglaise 
afin de ne pas me répéter. On sucre la pâte, on en forme 
une timbale que l’on garnit d’une macédoine de fruits à 
la sauce d'abricots.

Observation. — Lorsque je dis que l’on peut employer 
les lazagnes comme les nouilles, j ’entends que l’on peut 
en former des timbales milanaises ou autres; des entrées 
de four soit sous forme de flan ou de croustades. Les 
lazagnes peuvent être servies comme garnitures de per
dreaux, de rosbif, de côtes de veau, soit seules ou 
composées de jambon, de langue à l’écarlate, de truffes, 
de tomates, enfin préparées de même que le macaroni ou 
les nouilles soit à l’allemande ou à l’italienne.



DES Œ U F S
E T  E N T R E M E T S  D ’Œ U F S

v Œufs à la Coque.

Mettez une casserole d’eau au feu, mirez vos œufsi 
autant que possible choisissez des œufs du jour, mettez- 
les avec précaution dans l’eau en ébullition ; ayez un 
sablier ou une montre, remarquez l’heure à laquelle vous 
mettez vos œufs dans l’eau et, trois minutes après, 
retirez-les, mettez-les dans une serviette pliée à cet effet 
et servez.

Suivant le goût de l’amphitryon on cuit les œufs mollets 
ou baveux, trois minutes forment le terme moyen, deux 
minutes et demie pour les amateurs.

'  Observation. — On peut mettre les œufs à l’eau froide 
et sur un bon feu; dès que l’eau ébullitionne, les œufs 
sont cuits à point. _

On peut également les mettre lorsque l’eau est en ébul
lition, retirer l’eau du feu et les laisser environ cinq 
minutes pourvu que l’eau reste frémissante. -

On peut également les faire cuire'à la vapeur ou sous 
la cendre rouge, en observant le même laps de temps.

Œufs durs.
Les œufs durs se cuisent de même en observant de les 

laisser au moins dix minutes dans l’eau bouillante, 
rafraîchissez-les pour les écaler.

Œufs mollets.

Les œufs mollets se cuisent de môme, six ou sept 
minutes d’ébullition suffisent; rafraîchissez-les légè
rement avant de les écaler et remettez-les dans une casse
role de consommé ou d’eau chaude légèrement salée.
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Œufs sur le Plat.

Mettez un peu de beurre fin sur un plat de métal, placez 
celui-ci sur un feu gai, ni trop vif, ni trop mou ; cassez 
vos œufs dès que votre beurre commence à fondre, 
assaisonnez vos œufs de sel et poivre, en ayant soin de 
vous servir de poivre blanc et de ne le mettre qu’au 
milieu des jaunes. Faites cuire à feu modéré ou au four ; 
dès que le blanc est à peu près atteint, servez.

Œufs sur le plat à la Crème.

Opérez comme ci-dessus ; garnissez la surface de vos 
œufs d’un peu de crème double, couvrez-les .ensuite d’un 
four de campagne ; quelques minutes suffisent et 
servez.

Œufs sur le plat à ! Oseille.

Opérez comme ci-dessus, ayez un peu d’oseille ciselée 
et passée au beurre préalablement, recouvrez-en vos 
œufs, arrosez la surface d’un peu de crème double, 
faites cuire à four vif ; quelques secondes suffisent et 
servez. • ' . .

Œufs en Caisses et sur le Gril.

Beurrez quelques petites caisses en papier, passez-les 
au four pour leur faire prendre un peu de couleur, mettez 
dans chacune d’elles un peu de beurre fin, placez vos 
caisses sur le gril, en ayant soin d’avoir pour paillasse 
une cendre rouge modérée, cassez dans chaque petite 
caisse un œuf bien frais, assaisonnez-le de sel et de 
poivre ; quelques minutes suffisent à leur cuisson. Servez 
les caisses sur une serviette pliée à cet effet.

Observation. — On peut parsemer un peu de mie de pain 
à la surface avant de les glacer. On peut également servir 
en caisse les œufs à la crème ou à l’oseille, suivant le 
goût des convives ou de l’amphitryon
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Œufs au Consommé.

Cassez douze œufs en séparant les jaunes des blancs, 
mettez les jaunes dans une terrine avec un litre de gelée 
de volaille ou de bon consommé bien dégraissé, battez 
le tout ensemble après l’avoir assaisonné d’un peu de 
muscade et de poivre de Cayenne, passez cet appareil à 
l’étamine dans un moule uni et beurré légèrement ; faites 
cuire au bain-marie, puis vous tenez un peu de demi- 
glace au chaud, et à l’heure du service, vous démoulez vos 
œufs au consommé, les glacez légèrement et servez.

Observation. — Cet appareil, qui n’est autre que la 
garniture du potage à la Royale, est très délicat. On peut 
le varier en le composant d’essences de gibier ou de 
volaille, d'un fumet de jambon ou autre suivant le goût 
de l’amphitryon. j

Œufs farcis.

Faites cuire quelques œufs durs, écalez-les, coupez-les 
en deux, retirez le jaune sans abîmer le blanc, mettez vos 
jaunes dans un mortier avec un peu de ciboulettes ou 
fines herbes hachées, assaisonnez-les de sel, poivre, 
muscade, ajoutez une cuillerée de béchamel, un peu de 
beurre fin et un peu de mie de pain trempée dans un peu 
de lait ; autant que possible proportionnez le tout avant 
de le mélanger ; garnissez-en vos blancs d’œufs, puis 
vous formez un turban sur votre plat avec cette espèce 
dé farce, vous y placez vos œufs farcis, les saucez légè
rement de béchamel ; en saupoudrez la surface d’une 
gastrite et faites gratiner à four vif après les avoir arro
sés de beurre fondu; servez dès qu’ils ont une belle couleur. 
On peut aussi ajouter un peu de duxelle à la farce, ce qui 
ne déplaît pas aux Méridionaux.

Œufs frits.

Mettez un peu d’huile dans une pocle, faites chauffer à 
feu vif, cassez votre œuf dans la poêle en tenant la poêle
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penchée de sorte que l’huile saisisse le blanc de l’œuf; 
repliez un des côtés de l’œuf sur l’autre partie de sorte 
que le jaune se trouve enveloppé, retournez votre œuf 
afin qu’il prenne une belle couleur des deux côtés ; égouttez-. 
le sur un linge blanc, parez-le et mettez-le à l’étuve jusqu'à 
ce que tous les œufs que vous destinez à être frits le 
soient; formez-en une couronne sur votre plat et servez.

Observation. — Avant de refermer l’œuf en le pliant 
en deux, vous l’assaisonnez de sel, poivre et cayenne. Ces | 
œufs frits servent de garniture dans la matelote, dans la 
tête de veau, tortue, pour poulets sautés à la marengo, j 
etc., etc. : ; * - ,

On peut ne les faire que de là grosseur du jaune en 
retranchant une grande partie du blanc.

Œufs frits à l’Américaine.

Ces œufs se font comme ci-dessus, sauf qu’avant de 
refermer l’œuf sur lui-même vous déposez sur le jaune 
une tranche de jambon grillé ou simplement une petite 
lame de lard de poitrine grillée ou passée au beurre après

Œ ufs frits à l’Américaine (fig. 89).

l ’avoir assaisonnée de poivre seulement, car le jambon et 
le lard sont généralement salés suffisamment; puis vous 
les glacez et les servez en couronne. Lorsque ce hors- 
d’œuvre chaud doit paraître dans un dîner d’apparat, vous

- N
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i disposez une cassolette ou une croustade de riz et dressez
| vos œufs frits en buisson dans l’intérieur, ce qui est beau-
| coup plus élégant. (Voir fig. 89.)

\ Œufs frits aux blancs de Volaille.
1 , * •j' (Voir les Œufs frits a Vaméricaine.) Remplacez le lard
( ou le jambon par de petites lames de blanc de volaille, 
j glacez vos œufs, dressez-les en couronne avec un croûton 
| glacé entre chaque et servez.

( ' Œufs frits à la Langue écarlate

1 Les œufs se font de même qu’à l’américaine en rempla- 
Ç cant le jambon par de petites lames de langue à l’écarlate,
; glacez légèrement et servez en couronne en plaçant entre 
î chaque œuf un petit croûton passé au beurre et légère
; ment glacé. . j : /
i . ■ ■ ■
/ ■ Œufs à la Provençale. f
t .
i Cassez vos œufs sur le plat, assaisonnez-les de poivre 
| blanc et très peu de sel, placez sur chacun d’eux une 
| tranche de jambon passée au beurre, et mettez cuire à 
j  four vif, quelques secondes suffisent; arrosez votre plat 

d’œufs d’une demi-glace ou de jus de rôt corsé et clarifié 
et servez. é :

Il est inutile d’ajouter qu'il faut toujours avoir soin de 
beurrer le plat avant de casser les œufs et que par pré
caution on devrait les casser un à un dans un bol afin que 
s'il s’en trouve un moins frais que les autres on puisse 
le mettre de côté et par là éviter de perdre les bons.

Cromesquis d’œufs et Groquettes.

Faites cuire vos œufs durs, ayez une bonne sauce alle
mande réduite, coupez vos œufs en petits dés, mettez-les 
dans votre sauce, assaisonnez d’un peu de poivre, sel et 

* muscade, liez avec deux ou trois jaunes d’œufs crus en 
plein feu et dès la liaison opérée, c ’est-à-dire la cuisson 
de ces jaunes d’œufs, vous versez votre appareil à cro-
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quette dans un plat légèrement beurré, vous beurrez éga
lement la surface de cet appareil afin qu’en refroidissant 
il ne se forme pas une croûte, puis vous enveloppez dans 
des pains à chanter un peu de cet appareil. Trempez 
chaque cromesquis dans une pâte à frire et les faites frire 
à feu vif. Servez-les en buisson comme des beignets sur 
une serviette pliée à cet effet. Si, au contraire, vous dési
rez servir des croquettes vous leur donnez la forme des 
croquettes ordinaires, les panez à l'anglaise et les faites 
frire dans du beurre clarifié ou dans une friture à entre
mets. Servez en couronne sur une serviette pliée à cet 
effet.

Observation. — Vous pouvez également vous servir de 
la sauce à la béchamel, à la crème, ÿ  ajouter quelques 
fines herbes en observant également de lier cette sauce 
avec quelques jaunes d’œufs et en procédant comme ci- 
dessus. Vous pouvez aussi leur donner la forme d'un 
bouchon.

Œufs à la Crème.

Faites durcir vos œufs, coupez-les en deux, mettez-les 
dans une casserole avec sel, poivre, muscade, une cuillerée 
ou deux de sauce béchamel, une pincée de fines herbes, 
suivant le goût de l’amphitryon, et servez.

Observation. — On peut servir dans une bordure de riz 
ou de farce quelconque.

Œufs à la Crème au Gratin.

Faites une bordure en appareil à croquettes de pommes 
de terre, placez dans le puits vos œufs à la crème comme 
il vient d’être expliqué ci-dessus, parsemez à la surface un 
peu de gastrite ou simplement de la mie de pain, placez à 
la surface quelques petites noisettes de beurre et faites 
gratiner à four vif. Servez lorsque vos œufs ont pris une 
belle couleur blonde. .

Observation. — De même on peut remplacer la mie de 
pain par une omelette ordinaire, c’est-à-dire quelques œufs

1
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battus et passés dans une passoire que vous versez sur 
vos œufs à la crème, vous les faites gratiner sous un 
four de campagne ou à foui* vif et les servez dès qu’ils ont 
une belle couleur.

Œufs à la Tripe.

Faites cuire vos œufs durs, coupez-lesenliards, mettez- 
les dans une casserole avec une cuillerée ou deux de 
sauce Béchamel, sel, poivre, muscade et quelques oignons 
blanchis également coupés en liards et passés au beurre 
sans leur avoir laissé prendre trop de couleur.

Si vos oignons n’étaient pas suffisamment cuits, vous 
les feriez mijoter avec un peu de crème, sel et poivre 
avant de lès mélanger avec vos œufs.

Terminez en additionnant un peu do bon beurre fin et 
servez dans une bordure ou dans une casserole d’entre
mets. On peut également servir dans un vol-au-vent ou 
dans une croûte de tourte. . .

Œufs à la Poulette;

Mettez cuire durs quelques œufs, coupez-les en quartiers, 
mettez-les dans une casserole, avec sel, poivre, muscade, 
Anes herbes et une cuillerée ou deux de sauce allemande 
ou de sauce velouté réduite que vous liez à l’aide d’un 
jaune d’oeuf et d’un peu de beurre fin, terminez en vannant 
légèrement la casserole, c’est-à-dire en lui imprimant un 
mouvement de rotation sur elle-même, puis vous expri
mez un peu de jus de citron et dès que le beurre et le 
citron sont mélangés, vous servez dans une casserole 
d’entremets ou dans une croustade quelconque.

Œufs au Velouté.

Faites cuire vos œufs mollets, dressez-les dans une 
casserole à légume et saucez-les d’un bon velouté à 
l’essence de volaille et légèrement lié.

Œufs à l’Allemande.

Faites cuire vos œufs mollets, dressez-les dans une
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casserole d’entremets et saucez-les d’une bonne allemande 
réduite.

Œufs à l’essence de gibier.

Faites cuire vos œufs mollets, dressez-les dans une 
casserole d’entremets, et saucez-les d’une espagnole à 
l’essence de gibier. '

J ■ .

Œufs à l’extrait Garlin. I

Faites cuire vos œufs mollets, dressez-les dans une \ 
casserole d’entremets, et saucez-les avec une demi-glace I
de volaille ou extrait Garlin clarifié; on peut également j
les faire pocher et les servir dans un jus clair, glacés à 1 
l’extrait de volaille clarifié.

Œufs brouillés au naturel.

Cassez vos œufs dans une terrine, assaisonnez-les de | 
sel, poivre, muscade, passez-les à l’étamine ou au travers : 
d’une passoire, mettez-les dans une casserole aveG un 
bon morceau de beurre coupé en petites noisettes ; posez ! 
votre casserole sur un feu modéré avec une spatule ou J 
une cuillère de bois, que vous agitez en tous sens afin ||
d’empêcher vos œufs d’attacher aux parois ou au fond de |
la casserole. Lorsque vos œufs sont brouillés et pris, 
vous les terminez avec un morceau de beurre fin et les j
servez dans une casserole d’entremets avec ou sans -I
croûtons. |

■ -■/
Observation. — Lorsque par hasard on est obligé 

d’attendre, ces œufs continuent de cuire en les tenant au . 
chaud; dans ce cas vous pouvez les empêcher de durcir - 
en ajoutant une cuillerée de sauce velouté ou de sauce " ; 
allemande et alors vous les mettez au bain-marie. [b

Œufs brouillés aux Truffes.

Après avoir cassé et passé vos œufs dans une passoire ,■ 
ou à l’étamine, mettez-les dans une casserole avec un peu , 
de sel, poivre de Cayenne, muscade et truffes hachées ou !
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coupées en lames ou en petits dés; faites-les prendre à feu 
modéré comme il vient d’être expliqué ci-dessus et servez- 
les avec quelques belles lames de truffes sautées au 
madère et dont vous formez une couronne sur vos œufs 
brouillés.

i Observation. — Les truffes doivent être cuites préala
blement au vin de Madère. Les œufs brouillés se servent 
aussi dans une bordure, dans une croustade et parfois 
dans une croûte de vol-au-vent ou dans une timbale en 
nouilles. ~

Œufs brouillés aux pointes d’Aspergés.

Faites blanchir vos pointes d'asperges à l’anglaise, 
c'est-à-dire à grande ébullition dans une bassine d'eau 
salée, rafraîchissez-les légèrement et incorporez-les dans 
vos œufs brouillés lorsqu’ils sont terminés comme il est 
indiqué à l’article Œufs brouillés au naturel. Servez 

\ dans une casserole d’entremets et formez à la surface 
ï une couronne de belles pointes d’asperges conservées à 
f cet effet.

? Œufs brouillés aux petits Pois

; Faites blanchir vos petits pois à l’anglaise, incorporez- 
I les dans vos œufs brouillés, comme il vient d’être expli- 
j qué pour les pointes d’asperges, et servez dans une casse- 
h rôle d’entremets* r

i . • . -
A Œufs brouillés au Jambon.

Coupez votre jambon en petits dés, mêlez-leàvos œut 
; sitôt qu’ils sont passés à l’étamine, défiez-vous de trop 
. saler, assaisonnez de poivre et muscade et terminez 

vos œufs brouillés avec un petit morceau de glace 
clarifiée.

Dressez vos œufs brouillés, formez une bordure de petits 
; croûtons et de lames de jambon coupées en losanges, 

puis vous versez un filet de dem i-glace à l’entour et servez 
l sur un réchaud.
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Observation générale.

Tous les œufs brouillés, comme on le voit, se font à peu 
près parle même principe: on peut les multiplier à l’infini 
en incorporant tous les légumes, ingrédients ou piments, 
blanc de volaille, langue écarlate, jus, etc. .

De même on peut les servir dans différentes croustades, 
croûtes, ou timbales, petites bouchées, bordures, etc., etc.

On sert également les œufs brouillés au fromage, à 
l’oignon, aux champignons, aux queues d’écrevisses ou 
de crevettes, etc., etc. _ V

Œufs à la Constance.

Mettez cuire vos œufs mollets, enlevez une petite 
tabatière à l’extrémité pointue de chaque œuf ; enlevez le 
jaune et le blanc qui a pu rester liquide, remplacez-les par 
un salpicon composé de blanc de volaille, jambon, truffes, 
champignons, le tout coupé en dés et assaisonné dans 
une petite casserole avec sel, poivre, muscade, une 
cuillerée de velouté lié ; refermez la tabatière, collez cette 
dernière au moyen d’une petite bandelette de papier blanc 
trempée dans un peu de farine délayée avec un blanc 
d’œuf, mettez vos œufs ainsi préparés dans une casse
role d’eau bouillante pendant huit ou dix minutes; 
écalez vos œufs et servez-les sur une purée de truffes 
ou avec une sauce à la Horly dans une casserole d’en
tremets. ;

On peut servir dans une croustade garnie de purée de 
gibier ou de volaille, alors vous glacez vos œufs et les 
placez en couronne sur la surface de votre purée.

Observation. — Dans la saison des primeurs on peut 
remplacer»^ salpicon par une jardinière ou simplement, 
par un légume tel que: pointes d’asperges, petits pois, 
etc., etc., que vous avez soin d’assaisonner à l’aide d’une 
sauce velouté, allemande ou autre. Le salpicon n’étant 
jamais exclusif, on peut le remplacer par une monglas 
au foie gras, aux truffes et aux champignons»
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Œufs à la pauvre Femme. ,

Beurrez un plat, parsemez-le de petits croûtons en dés 
passés préalablement au beurre, cassez vos œufs par 
dessus, assaisonnez-les de sel et poivre blanc, mettez-les 
cuire à four modéré ou sur la cendre rouge avec le four 
de campagne et servez dès qu’ils sont bien cuits, après les 
avoir saucés d’un peu de bon jus ou d’un peu de sauce 
espagnole

Œufs pochés.

Mettez une casserole d’eau au feu avec sel et vinaigre 
(seulement pour aciduler l’eau). Lorsque l’eau bouillira, 
vous casserez avec précaution un œuf dans un bol afin que 
le jaune ne se mêle pas dans le blanc ou que le blanc ne 
reste collé aux coquilles, vous versez ensuite cet œuf 
dans l’eau acidulée ; retirez la casserole sur le coin du 
feu afin d’arrêter l’ébullition et continuez de casser vos 
œufs l’un après l’autre de sorte qu’ils ne se collent pas 
ensemble; l’eau acidulée ayant pour effet de forcer le 
blanc à se rassembler autour du jaune, ce dernier se 
trouve enveloppé presque instantanément, vous le laissez 
pocher ou cuire mollet; égouttez-les à l’aide d’une écu
moire ou d’une cuillère percée, déposez-les sur un linge 
blanc, parez-les et mettez-les au fur et à mesure dans une 
casserole contenant du consommé ou du jus clarifié 
afin qu’ils ne se fendent pas ; lorsque tous vos œufs sont 
pochés et parés, vous les dressez soit pour potage dans 
une soupière de consommé, soit pour entremets de 
légume sur une purée d’oseille, de gibier ou autres.

. Œufs pochés à la Chicorée.

Préparez votre chicorée comme il est indiqué chicorée 
à la crème ou au velouté, dressez-la sur un plat ou dans 
une casserole d’entremets, puis vous dressez vos œufs 
pochés en couronne, les arrosez d’un filet de demi-glace 
et les servez.

Il en est de même des œufs pochés à l’oseille.
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Petits aspics d’œufs pochés aux Truffes.

Ayez de la bonne gelée ou aspic clarifié, mettez-en une 
cuillère au fond de vos petits moules, placez ceux-ci sur 
la glace, décorez vos œufs pochés avec de petits croissants 
de truffes, placez un œuf ainsi décoré dans chacun de 
vos petits moules, remplissez le moule de gelée, garnis
sez le tour de vos moules de glace pilée et lorsqu’ils sont 
congelés vous les démoulez sur une serviette pliée à cet 
effet. , . - ■ • . '

Observation. — De môme l’on peut décorer un grand 
moule uni ou un moule à aspic, le garnir de ces œufs 
pochés, le démouler sur socle ou sur une serviette à 
l ’heure du service en employant le même procédé que 
pour les gelées ordinaires ; c ’est-à-dire en trempant vive
ment votre moule dans une casserole d’eau chaude, en 
appliquant la serviette et le plat sur l’ouverture du moule 
et en enlevant le moule avec précaution après l’avoir 
retourné sens dessus dessous et assez vivement afin que 
la chaleur du moule ne se communique à la gelée que 
juste pour qu’elle se détache.

Œufs pochés à la purée de Gibier.

Faites une purée de gibier comme il est indiqué 
à cet article, dressez votre purée dans une croustade, 
placez-y vos œufs pochés, glacez-les légèrement et 
servez.

De môme l’on peut simplement servir cette purée dans 
une casserole d'entremets et dresser les œufs pochés à 
la surface, les glacer avec un peu d’essence ou glace de 
gibier ou simplement les arroser d’un peu de jus de rôti 
clarifié.

Œufs pochés à la purée de Volaille.

La recette est la même que pour les œufs pochés à la 
purée de gibier en employant bien entendu une purée de 
volaille.
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Œufs pochés à la purée de Champignons.

Remplacez la purée de gibier par une purée de champi
gnons, saucez légèrement vos œufs pochés d’un peu de 
bon velouté réduit et servez comme il est indiqué précé
demment."

Observation. — La recette étant donnée pour les œufs 
pochés, j ’ajouterai que suivant le goût de l’amphitryon on 
peut les servir sur une purée de cardons, de céleris, de 
truffes avec un jus clair, une demi-glace, une essence de 
volaille, gibier et même de poisson. (Voir ces différentes 
manières d’opérer.) L’essence de canard dont il est parié 
dans la cuisine somptueuse d’Antonin Carême n’est autre 
que le jus de douze canetons mis à la broche et dont on 
recueille avec soin le. jus ou essence lorsqu’on lève les 
aiguillettes au moment du service, vous arrosez vos œufs 
pochés de cet extrait et les servez dans une casserole 
d’entremets. L’œuf de vanneau est très recherché et, poché 
au jus ou sur une purée de gibier, est fort recomman
dable. " . • ; "

Œufs pochés en Matelote.

Faites une sauce matelote et quelques minutes avant de 
lier votre sauce avec votre beurre d’anchois, vous cassez 
vos œufs un à un dans un bol ; vous le versez avec pré
caution dans votre sauce, couvrez votre plat d’un four de 
campagne ou simplement d’un couvercle chargé de 
cendres rouges et dès que vos œufs sont pochés mollets, 
vous ajoutez votre beurre d’anchois en agitant légère
ment et servez dans une casserole d’entremets avec 
petits croûtons taillés en cœur.

Lait de poule.

Mettez un jaune d’œuf dans un bol avec quinze grammes 
de sucre en poudre, travaillez le jaune et le sucre à l’aide 
dune cuillère jusqu’à ce que le jaune épaississe dune 
manière moelleuse et blanchisse : ajoutez un grain de sel
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et un peu d’eau de fleur d’oranger, mouillez le tout de 
deux verres à vin de Bordeaux d’eau bouillante en conti
nuant de battre à mesure que vous mêlez l’eau à l’appareil 

-et buvez ou faites boire ce lait de poule le plus chaud 
possible.

Œ ufs au lait ou petits pots de Crème.

Cassez quatre œufs entiers et deux jaunes dans une 
terrine ; ajoutez soixante-quinze grammes de sucre, un 
filet d’eau de fleur d’oranger, puis vous versez, en bat
tant le tout ensemble, la valeur de six petits pots de lait 
bouilli préalablement ; passez cet appareil dans une éta
mine ou une passoire fine afin qu’aucun germe de blancs 
d’œufs ne reste entier. Remplissez vos petits pots ou un 
plat à crème de cet appareil et faites cuire au bain-marie 
en ayant soin de couvrir vos pots ou votre plat d’un 
couvercle garni de cendres rouges. Ne laissez pas prendre 
trop de couleur ; dès que vos œufs au lait sont pris, mettez- 
les refroidir et servez comme entremets.

Observation. — On peut remplacer l’eau de fleur 
d’oranger par n’importe quel parfum ou goût tel que 
citron, orange, violette, café, chocolat, caramel, pistaches, 
vanille, thé, etc., etc. (Voir les Crèmes.)

Tôt-fait.

Détrempez dans une terrine une cuillère ou deux de 
farine avec trois œufs entiers et deux jaunes, ajoutez un 
peu de sel, un peu de fleur d’oranger, unepincée de sucre, 
un litre de lait ; vous passez le tout au travers d’une 
passoire dans une tourtière bien beurrée; placez votre 
tourtière sur une paillasse de cendres rouges, remuez 
avec une cuillère de bois jusqu’à ce que cet appareil 
commence à prendre, puis vous couvrez votre tourtière 
avec le four de campagne chargé de cendres rouges et 
chauffé préalablement à la flamme du foyer. Voyez de 
temps en temps, en levant le four de campagne, si un 
côté ne prend pas plus vite couleur que l’autre et tournez 
le feu afin d’égaliser la cuisson. Dès que votre tôt-fait a
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une belle couleur, vous le servez dans la tourtière même 
où il a cuit.

Observation. — On peut donner au tôt-fait le parfum ou 
le goût préféré de l’amphitryon, généralement on emploie 
l’eau de fleur d’oranger, les zestes de citron ou d’orange 
et on incorpore ces parfums en même temps que le lait. 
Suivant le goût, on peut également glacer en saupoudrant 
la surface du tôt-fait de sucre en poudre vanillé ou autre 
et l’on fait chaufler à nouveau le four de campagne ou 
une pelle rouge que l’on passe au-dessus afin de faire 
caraméliser légèrement le sucre.

On peut également faire le tôt-fait au fromage, alors on 
supprime le sucre.

Œufs en Surprise.
i • .

Percez vos œufs à chaque extrémité, passez une paille 
dans l’intérieur afin de crever le jaune, soufflez par 
un des bouts afin de le vider complètement, rincez vos 
coquilles, remplissez-les de différentes crèmes après les 
avoir bien égouttées et séchées, bouchez les extrémités 
avec un peu de pâte d’amandes, faites-les cuire au bain- 
marie en vous servant d’une grille confectionnée à cet 
usage. Lorsque vos crèmes sont prises, vous égouttez 
vos œufs, les essuyez et les servez comme s’ils étaient 
cuits à la coque.

Œufs à la Neige.

Séparez les blancs et les jaunes de douze œufs frais, 
battez les blancs en neige, sucrez-les avec une demi-livre 
de sucre en poudre, comme si vous eussiez l’intention de 
faire des meringues. Ayez deux litres de lait bouilli, 
sucrez-le d’une demi-livre environ, ajoutez un peu de 
fleur d’oranger ou un zeste de citron ou encore une 
odeur préférée. Laissez votre lait sur un bon feu et lors
qu’il bouillira, vous ferez pocher vos œufs en les mettant 
par cuillerée dans votre lait, retournez-les, puis vous les 
‘égouttez sur un tamis. .

Liez votre lait avec les douze jaunes d’œufs, passez
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cette crème à l’étamine, mettez-la sur le feu et faites-la 
prendre en ne cessant de l’agiter en tous sens. Dès que 
votre crème commence à masquer votre spatule ou cuillère,

Œufs à la neige (fig. 90),

vous la retirez du feu, dressez vos œufs sur votre plat, 
passez votre crème à l’étamine et masquez-en vos œufs à 
la neige, servez comme entremets ou plat de douceur, 
dans un goûté avec biscuits à la cuillère ou de Savoie. 
(Voir fig. 90.)

Observation. — On peut faire un plat d’œufs à la neige 
de differentes couleurs soit en variant la couleur de la 
crème soit en saupoudrant à la surface de chaque œuf 
poché différentes couleurs de sucres en grains; dans ces 
deux cas on peut dresser les œufs à la neige en pyramide 
ou en turban. De même l’on peut colorer la meringue 
avant de la pocher, mais ceci n’ajoute rien à la qualité. 
Si l’on veut glacer épais, il faut attendre que la crème 
soit refroidie.

Crêpes.

Mettez dans une terrine un demi-litre de farine, quatre 
jaunes d’œufs, deux œufs entiers, un peu de sel et poivre 
blanc, délayez le tout avec un peu d’eau filtrée en ayant 
soin de ne pas cordeler la pâte, c ’est-à-dire que la pâte 
doit être lisse et ni trop claire ni trop épaisse; terminez 
cette pâte en additionnant un peu de bonne huile d’olive 
et un blanc d’œuf fouetté en neige.

Faites clarifier un quart de beurre, mettez-en un peu 
dans votre poêle, faites chauffer, versez une cuillerée de
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votre pâte, étendez-la en donnant un mouvement de rota
tion à votre poêle, et faites cuire sur un feu modéré, 
retournez votre crêpe en donnant un mouvement rétros
pectif du poignet, c’est-à-dire en la faisant sauter, laissez- 
la cuire quelques minutes et servez lorsque vous en aurez 
ainsi préparé une^quantité suffisante.

O bservation  sur l ’em ploi des Crêpes.

La crêpe non sucrée s’emploie de bien des manières; 
tantôt vous en formez des cannelons garnis de farce ou 
d’un salpicon quelconque, vous les fermez soit en les pliant 
soit en fermant l’orifice de chaque côté d'un peu de farce 
fine, vous les panez et les faites frire à feu vif, ou bien 
vous en foncez des tartelettes ou des moules à Darioles, 
que vous beurrez préalablement; vous garnissez ces 
moules d’une farce ou d'un salpicon ou même d'un appa
reil à croquettes ou à cromesquis, les saupoudrez de mie 
de pain ou de gastrite mêlée de fromage râpé et les pous
sez à four vif. Démoulez pour dresser comme garniture 
ou hors-dTœuvre chaud.

On peut former l’appareil uniquement de jaunes d’œufs 
et d’eau légèrement salée; à l’aide d’un moule que vous 
beurrez chaque fois avant de le tremper dans l’appareil, 
vous obtenez en le faisant frire avec soin de jolies petites 
timbales, minces comme des gaufrettes et que vous pou
vez garnir d’huitres à l’allemande, de queues de cre
vettes ou d’autres salpicons et servir comme garniture de 
relevé. On pourrait multiplier à l’infini l’emploi de la crêpe 
ou de l’appareil en variant plus ou moins la composition 
ou simplement la garniture, c ’est au praticien à savoir 
composer celle-ci suivant la circonstance ou la composi
tion de son menu.

Pannequets du R och er de Cancale.
Mettez dans une terrine deux - ou trois cuillerées de 

farine, un peu de sel, une pincée de sucre, trois jaunes 
d’œufs et deux œufs entiers, un peu d’eau de fleur d’oran
ger et deux macarons amers écrasés, détrempez le tout 
avec un peu de bon lait comme la pâte à crêpes ci-dessus,
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c’est-à-dire ni trop ferme ni trop claire; ajoutez un blanc 
d’œuf fouetté en neige et gros comme une noix de beurre 
fin. Ayez un quart de beurre clarifié, graissez-en légère
ment votre poêle, versez-y une cuillerée de cette pâte,

Pannequ&ts du Rocher de Cancale (flg. 91).

faites cuire à feu vif, retournez vivement votre petite 
crêpe, placez au centre un peu de marmelade d’abricot, 
pliez votre pannequet, glacez-le à la pelle rouge après 
l’avoir saupoudré de glace de sucre et continuez de faire 
vos crêpes comme la précédente jusqu’à complet épui
sement de votre pâte. Dressez vos pannequets garnis 
d’abricots, de reines-Claude, de mirabelles et autres confi
tures sur une serviette d’entremets pliée à cet effet et ser
vez. (Voir fig. 91.)

Observation. — On forme généralement une couronne 
de ces pannequets ou on les croise comme une assiettée 
de biscuits.

On peut servir les pannequets sans les r-ouler, sans les 
garnir et sans les glacer, mais alors ils ressemblent sim
plement à de petites crêpes sucrées desquelles ils ne dif
fèrent que par le parfum des macarons amers et de l’eau 
de fleur d’oranger ainsi que par la délicatesse que leur 
donnent le lait et le beurre fin dont ils sont formés.

Omelette au Naturel.

Cassez vos œufs dans une terrine, assaisonnez-les de 
sel et poivre, battez-les au moment de les verser dans la 
poêle dans laquelle vous aurez mis un morceau de beurre 
proportionné à la quantité d’œufs dont votre omelette est 
composée. Ayez soin que votre beurre soit bien chaud
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lorsque vous versez vos œufs dans la poêle et soulevez 
légèrement et vivement les parties de l’omelette à mesure 
qu’elles sont cuites, rassemblez-la en lui donnant la 
forme d’un chausson et versez-la sur votre plat sans lui 
laisser prendre trop de couleur.

Quelques praticiens la font sauter jusqu’à ce qu’elle 
soit cuite, sans se servir de fourchette, Fomelette est plus 
moelleuse, le feu doit être clair et vif.

Omelette aux fines Herbes.

Cassez vos œufs dans une terrine avec un peu de beurre 
fin, battez-les après les avoir assaisonnés de sel, poivre, 
fines herbes et faites cuire comme l’omelette au naturel.

Omelette à l’Oignon..

Passez un peu d’oignon haché et blanchi au beurre ; dès 
qu’il atteint un certain degré de cuisson, il devient blond, 
versez alors une omelette assaisonnée et bien battue- 
dans votre poêle, faites-la comme à l’ordinaire et servez.

Omelette au Fromage. ~

Cassez votre omelette, assaisonnez-la de sel, poivre, 
une bonne pincée de fromages permesan et gruyère 
râpés, battez-la bien et faites-la comme l’omelette au 
naturel en la tenant plus ou moins cuite (baveuse) suivant 
le goût de l’amphitryon, on peut également couper le fro
mage en dés lorsque ce n’est que du fromage de gruyère 
et le placer au centre de l’omelette.

Omelette au Lard.

Coupez un demi-quart de lard de poitrine en dés, 
passez-le au beurre; lorsqu’il est cuit à point, versez votre 
omelette, remuez vivement afin que votre lard soit par
tout également mêlé, terminez comme l’omelette au 
naturel et servez. ' . .

Omelette au Jambon.

Coupez votre jambon en petits dés, passez-le au beurre,
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égouttez-le, mettez-le dans une petite casserole avec une 
cuillerée de glace ou d’extrait clarifié; faites votre ome
lette comme à l’ordinaire, placez votre jambon au centre, 
refermez-la sur elle-même, renversez-la sur un plat et 
servez. - ' : . - .
' Oh peut également la faire comme l’omelette au lard 
indiquée ci-dessus.

Omelette à l’Italienne.

Faites dégorger un peu de lard de poitrine, enlevez-en 
la couronne, coupez votre lard en petits dés, passez-le au 
beurre à feu vif, puis vous le mettez dans une petite 
casserole avec une cuillerée de demi-glace, un peu de 
sauce tomate réduite, vous faites votre omelette comme 
à l’ordinaire, versez votre petit lard ainsi préparé dans le 
cœur de votre omelette, la pliez sur elle-même et la servez 
avec un peu de sauce tomate à part; quelques praticiens 
la servent sous l’omelette.

Omelette aux Croûtons.

Coupez de petits dés de pain de mie, passez-les au 
beurre, battez bien votre omelette, versez-la sur vos croû
tons et terminez-la comme à l’ordinaire.

Omelette aux Champignons.

Coupez vos champignons en petites escalopes, passez- 
les au beurre à feu vif, assaisonnez-les de sel, poivre et 
un peu d’ail pilé, battez votre omelette, versez-la sur 
vos champignons, terminez-la comme à l’ordinaire et 
servez. . ’ • . :

Observation. — On peut également hacher les champi
gnons, les passer au beurre et les battre dans l’omelette, 
de même qu’un ragoût de champignons, morilles ou mous
serons se sert dans le cœur de l’omelette comme il est 
indiqué à l’article Omelette auoo truffes:

Omelette aux Truffes. ^

Coupez vos truffes en lames ou en liards, passez-les à
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l’huile ou au beurre à feu vif, mettez-les dans une petite 
casserole avec une cuillerée de demi-glace ou d’espagnole 
réduite au vin de Madère, faites votre omelette comme à 
l’ordinaire, couchez votre ragoût de truffes au centre, 
repliez votre omelette en forme de chausson et servez.

Observation. — Vous pouvez hacher les truffes, les 
battre dans l’omelette.

La truffe de Savoie a un petit goût d’ail très fin, et 
est extrêmement délicate en omelette ou en œufs 
brouillés. •  ̂ -

La truffe de Bourgogne a moins de parfum ; mais néan
moins a son mérite lorsqu’elle est cuite à la provençale, 
c ’est-à-dire passée au beurre ou à l’huile avec une pointe 
d’ail et terminée avec une cuillerée de demi-glace.

Choisissez toujours de préférence la truffe du Périgord ; 
elle est plus noire et plu^ parfumée.

L’omelette aux truffes peut également être saucée 
d’une Périgueux ou d'un peu d’espagnole réduite dans 
laquelle vous incorporez un peu de truffe hachée.

Om elette a u x  Rognons.

Coupez vos rognons en lames minces, faites-les sauter 
au beurre à feu vif, mettez-les dans une casserole avec 
un peu d’espagnole, assaisonnez d’un peu do cayennc, 
ajoutez quelques lames de truffes ou de champignons, 
faites votre omelette comme à l’ordinaire, versez votre 
ragoût de rognons au centre, repliez-la en chausson et 
servez.

Observation. — Voyez les différentes manières de pré
parer les rognons et procédez comme il vient d’être dit 
pour terminer l’omelette ; choisissez de préférence le 
rognon de veau pour garnir votre omelette et même lors
qu'il a été rôti préalablement.

Om elette à la Paysanne

Hachez un peu d’oignon, passez-le au beurre, puis vous 
aurez une livre de viande cuite bien hachée soit bœu
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bouilli, soit gigot, soit volaille ou gibier, que vous mettez 
dans une terrine avec sel, poivre, fines herbes, ciboulettes 
hachées, un peu de cayenne, puis vous cassez un à un 
vos œufs dans votre hachis en les mélangeant au fur et à 
mesure ; huit œufs suffisent pour cette quantité, versez 
votre omelette dans la po'êle, laissez la cuire à feu modéré 
et lorsqu’elle est compacte, vous la retournez comme 
une crêpe, la laissez cuire jusqu’à ce qu’elle ait une belle 
couleur et servez sans la laisser dessécher. Cette omelette 
doit être moelleuse sans être baveuse.

Omelette à l’Oseille.

Ciselez une poignée d’oseille, passez-la au beurre dans 
une petite casserole, assaisonnez-la de sel, poivre, un peu 
de muscade et lorsqu’elle est froide, vous cassez vos 
œufs dedans; assaisonnez votre omelette et faites-la cuire 
comme l’omelette aux fines herbes ; dressez-la de même 
et servez.

Omelette à la Portugaise.

Faites sauter vos tomates comme il est indiqué à l’ar
ticle Tomates sautées à la portugaise ; faites votre ome
lette comme à l’ordinaire. Couchez vos tomates dans le 
milieu, refermez ou repliez-la sur elle-même en forme 
de chausson et servez. ■ ’ . " •

Omelette aux Piments verts.

Ciselez vos piments, battez-les avec vos œufs et faites 
votre omelette comme à l’ordinaire.

Observation. — L’omelette aux rognons, aux champi
gnons, cèpes, morilles, tomates, etc., peut être accompa
gnée de piments verts.

Omelette aux Pointes d’Asperges.

Faites blanchir vos pointes d’asperges à l’anglaise, 
liez-les avec une cuillerée de sauce velouté ou simplement 
avec un peu de beurre ; couchez-les au centre d’une orne-
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lette ordinaire et après l’avoir repliée sur elle-même vous 
la servez.

Observation. — Toute omelette garnie de légumes se 
fait comme les précédentes.

Omelette aux Pommes de terre.

Coupez vos pommes de terre en petits dés, faites-les 
sauter au beurre après les avoir fait blanchir ; lorsqu’elles 
sont rissolées légèrement, vous versez vos oeufs battus 
en omelette par-dessus ; pliez votre omelette en chaus
son et servez. , '

Omelette à la Turque.

Faites crever une poignée de riz dans un bon consom
mé, assaisonnez-le de sel, poivre, muscade et une pincée 
de safran, mettez-le à la, bouche du four après l’avoir bien 
égoutté; terminez votre riz avec un peu de glace de 
volaille et une pincée de parmesan râpé, mettez cet appa
reil au centre d’une omelette ordinaire, fermez-la sur elle- 
même et servez. *

Omelette à la Dauphine.

Faites une marmelade de pommes de reinettes, garnis- 
sez-en une omelette au sucre ordinaire, saupoudrez de 
glace de sucre la surface de l’omelette et glacez-la à 
la pelle rouge ou à l’aide d’un hâtelet en fer rougi au 
feu.

On peut aromatiser la marmelade de pommes d’un 
zeste de citron, ou d’un bâton de cannelle de Ceylan, ou 
mêler un peu de confiture d’abricot ou de groseille dans 
cette marmelade. -

Omelette aux Pommes.

Coupez vos pommes en quatre, épluchez-les, coupez-les 
en lames minces, faites-les sauter au beurre avec un peu 
de sucre en poudre, lorsque ces pommes sont glacées 
vous les incorporez dans le milieu d’une omelette sucrée 
ordinaire ; glacez votre omelette et servez.
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Omelette au Sucre.

Cassez vos œufs en séparant les jaunes des blancs, 
travaillez les jaunes avec le sucre, lorsque cet appareil 
commence à blanchir ; ajoutez vos blancs au fur et à 
mesure, faites fondre votre beurre dans une poêle sur un 
bon feu, versez votre omelette dès que votre beurre est 
bien chaud, rassemblez votre omelette dans un coin delà 
poêle, renversez-la sur votre plat en la roulant sur elle- 
même en forme de chausson, glacez votre omelette, for
mez un dessin à la surface à l’aide d’une baguette de fer 
rougie au feu et servez.

Observation. — On peut -parfumer l’omelette au sucre 
en ajoutant un zeste de citron ou d’orange, un peu de 
sucre vanillé ou une liqueur quelconque.

Omelette au Rhum.

Battez votre omelette comme l’omelette au sucre, ajou- 
tez-y un peu de rhum, faites-la de même qu'une omelette 
ordinaire, versez du rhum autour après l’avoir saupou
drée de sucre en poudre, mettez-y le femet servez-la tan
dis que le rhum brûle en la glaçant ; les convives se char
gent de l’arroser afin d’user l’alcool. .

Omelette aux Confitures.

Faites une omelette au sucre ordinaire, couchez dans 
le milieu une cuillerée ou deux d’une confiture quel
conque en préférant toutefois les marmelades, repliez-la 
en forme de chausson, saupoudrez-la de sucre, glacez et 
servez.

Omelette Célestine.

Faites trois petites omelettes au sucre, garnissez-les 
de trois confitures différentes ou même d’une crème 
frangipane ; dressez-les sur le même plat sans les glacer 
et servez.

Observation. —: L’omelette célestine se fait également
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d’une seule omelette, composée de trois sortes de con
fitures ou crème: On peut également aromatiser l’ome
lette et la glacer en la quadrillant à l’aide d’un fer rouge.

Omelette soufflée* '

Cassez huit œufs en séparant les jaunes des blancs ; 
mettez vos jaunes dans une terrine avec trois cents

grammes de sucre en poudre, un bâton de vanille ou un 
zeste de citron haché très fin ; battez bien vos jaunes el

33
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votre sucre jusqu’à ce que votre appareil blanchisse et 
forme le ruban lorsqu’on lève la spatule au-dessus de 
l’appareil, ensuite vous battez vos blancs en neige, qu’ils 
soient fermes, en mélangez d’abord une cuillerée puis le 
tout avec vos jaunes, retirez le bâton de vanille, beurrez 
un plat en métal, couchez votre omelette en lui donnant 
une belle forme, décorez votre omelette au cornet ou à la 
cuillère, mettez-la cuire au four ou sous un four de campa
gne, retournez votre plat afin qu’elle prenne couleur et cuise 
également des deux côtés, glacez-la de glace de sucre et 
à four plus vif et servez. (Voir fig. 92.)

Observation. — L’omelette soufflée se fait aussi diffé
remment, c’est-à-dire qu’étant terminée comme il vient 
d’être expliqué, vous mettez un quart de beurre dans une 
poêle, vous y versez votre omelette, la retournez et dès 
que l’action du feu se fait sentir d’une manière sensible,. 
que l’omelette a bu le beurre, vous la versez sur votre 
plat que vous mettez cuire comme la précédente sous le 
four de campagne ou dans un four modéré.

Quelques praticiens ajoutent un peu de fécule de riz ou 
de pommes de terre qu’ils incorporent dans les jaunes 
avant d’y mêler les blancs en neige, ce qui a pour résul
tat de donner une certaine solidité à l’omelette lorsqu’elle 
sort du four, mais aussi ce qui lui enlève une partie de la 
délicatesse qu’elle doit avoir sans cette addition ; néan
moins, comme je dois en donner la recette, je dirai qu’il 
est de toute utilité de faire cuire cette omelette plus long
temps afin que le cœur de l’omelette soit atteint par l ’ac
tion du foyer; on peut également la décorer au cornet, à 
la poche ou à la cuillère comme l’omelette soufflée ordi
naire. Cette dernière omelette se moule ; à cet effet vous 
beurrez un moule, le panez d’une mie de pain fine, gar
nissez votre moule de l’appareil et faites cuire* au four. 
Démoulez au moment de servir car l’omelette retombe 
plus vite qu’elle ne monte.

Tous les parfums et liqueurs s’accordent dans ce genre 
d’entremets, mais il est urgent de mettre les liqueurs 
comme les parfums avec les jaunes, sauf, cependant, que 
vous mettez la liqueur lorsque vos jaunes sont battus,
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tandis que vous pouvez mettre la vanille dès le principe, 
et cela afin de ne pas trop faire fondre le sucre, , ce qui 
relâcherait l’appareil et de plus le parfum des liqueurs 
s’évaporerait trop. ~ r ■

J’ajouterai qu’afln d’éviter que l’omelette soufflée ne 
soit un peu fade, un grain de sel dans les jaunes lui donne 
de la qualité.

Om elette soufflée à l ’É lix ir de Garus.

Battez vos blancs en neige, mélangez-y vos jaunes et 
votre sucre, continuez de fouetter sur un feu doux, ajou
tez la valeur de deux petits verres d’Élixir de Garus, 
beurrez un plat creux ou une tourtière, versez votre ome
lette dedans et faites cuire à four modéré ou au four de 
campagne. Lorsque votre omelette a une belle couleur, 
saupoudrez-la dé glace de sucre, faites-la glacer à four 
vif ou à la pelle rouge, arrosez-la d’un peu d’Élixir de 
Garus et servez. J *

Observation. — On peut également faire cette omelette 
comme il est indiqué à l’article Omelette soufflée ; mais 
alors il faut employer moitié moins de jaune et ne mettre 
votre liqueur qu’au moment d’incorporer vos blancs 
d’œufs.

Observation particulière. — Si vous employez de la 
fleur de gruau ou farine de première qualité pour rem
placer la fécule de riz ou de pommes de terre, ayez soin 
de la mélanger très légèrement, autrement votre omelette 
ne saurait être bien réussie. A



E N T R E M E T S  DE C U I S I N E
Crèmes.

Les entremets de cuisine qui font les délices de la cui
sine française doivent être l’objet de soins particuliers de 
la part des praticiens ; le décor par sa variété doit chaque 
jour enrichir cette belle partie de l’art culinaire sans pour 
cela que la base ou le fond en soit le moins du monde 
altéré ; en se rendant compte par lui-même, l’artisan trou
vera de nouveaux entremets auxquels il donnera une 
dénomination spéciale d’après les détails d’ornementation 
où suivant la principale base de l’entremets.

Il est essentiel de suivre un ordre. Les crèmes de diffé
rentes espèces dont je vais donner les recettes peuvent 
être modifiées par le praticien suivant le goût et la 
fortune de l’amphitryon, c’est-à-dire que l’on peut tout 
en variant les parfums faire une économie, notable en 
donnant plus ou moins de délicatesse aux entremets ; 
ainsi la fleur d’oranger ou les zestes de citron et d’orange 
peuvent parfois satisfaire le goût des convives autant 
que la vanille, le café ou ïe  chocolat, etc. .

Les crèmes ne se cuisent pas toutes de la même ma
nière. La crème pâtissière se cuit sur un feu modéré, 
mais doit bouillir, afin que sa composition devienne d’un 
bon goût.

La crème anglaise également, quoique d’une tout autre 
composition, se cuit sur un feu modéré, mais ne doit pas 
bouillir. •

Les crèmes au café, au chocolat, à la vanille, au citron, 
à la fleur d’oranger, etc., doivent être cuites au bain- 
marie avec feu dessus, feu dessous ; les crèmes collées 
au Bavarois se font cuire comme la crème à l’anglaise en 
ayant soin de ne mêler la gélatine ou la colle de poisson 
que lorsque la crème et la colle sont tièdes. (Voir les 
degrés mentionnés.)
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Les crèmes au beurre doivent être cuites au bain-marie 
mais constamment fouettées, même en les faisant refroi
dir, et le beurre ne doit être mêlé que lorsqu’elles sont 
tièdes, presque froides ; les crèmes fouettées pour merin
gues ou pour garniture de biscuits ou gâteaux légers 
doivent être prises dans un endroit frais ou sur la glace. 
Voir les différentes manières d’opérer ci-après.

Crème pâtissière. -

Mettez dans une casserole une demi-livre de sucre en 
poudre, un quart de farine, un quart de beurre, six œufs 
entiers, travaillez le tout ensemble, mouillez cette pâte 
avec deux litres de lait préalablement bouilli ; ajoutez une 
cuillerée de fleur d’oranger ou un arôme quelconque, 
faites cuire cette crème en plein feu en ayant soin de 
remuer constamment afin que votre crème soit lisse et 
n’attache pas au fond de votre casserole. Dès que votre 
crème commence à bouillir, mettez-la sur le coin de votre 
foyer et laissez-la mijoter une heure, passez-laàl'étamine 
si vous le jugez nécessaire et servez-vous-en pour garnir 
les entremets dans lesquels il en sera fait mention ; prin
cipalement pour les flans, les fanchonnettes, les gâteaux 
de Pithiviers en additionnant un peu de pâte d’amandes, 
et en ayant soin d’ajouter les parfums ou arômes indiqués 
et même en additionnant une partie de crème fouettée 
si l’entremets l’exige. *

Crème à l’Anglaise.

Mettez dans une casserole six ou huit jaunes d’œufs 
passés à l’étamine, un quart de sucre vanillé ; liez vos 
jaunes avec un litre de lait, faites partir en plein feu ne 
cessant de remuer à l’aide d’une spatule, passez-la à 
l’étamine dans une terrine, vannez-la de temps en temps 
afin qu'en refroidissant votre crème ne tourne pas. Cette 
crème peut être prise ensuite au bain-marie ou servir de 
sauce pour une quantité d’entremets tels que : œufs à la 
neige, timbale Condé, etc. ; ou comme il est indiqué à la 
Glace vanille. ^  \

De même, étant collée, cette crème se sert comme bava-
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rois, et en*un mot forme la base de différents entremets 
par l’addition d’une partie de crème fouettée ou d’une 
purées de marrons ou encore de petits raisins de Corin
the, angélique et cédrat.

Crème à la fleur d’Oranger.

Cassez dans une terrine six jaunes et deux œufs entiers, 
mouillez avec un litre de bonne crème ou de bon lait, 
ajoutez cent vingt grammes de sucre ou cent cinquante 
grammes, deux cuillerées de fleur d’oranger ; lorsque 
votre sucre est fondu, passez votre crème dans un plat 
creux ou dans un moule légèrement beurré, faites pren
dre votre crème au bain-marie, laissez-la refroidir et- 
servez après l’avoir démoulée ou dans un plat dans lequel 
vous l’aurez fait prendre. On peut glacer la surface en 
plaçant un four de campagne ou un couvercle chargé de 
cendres rouges pendant quelques minutes au-dessus de 
l’entremets pendant sa cuisson ; à moins que l ’on n’ait la 
facilité ou le loisir de le faire cuire au four dans un bain- 
marie.

Crème à la Vanille.

Cassez six œufs dont vous mettez quatre jaunes et deux 
œufs entiers dans une terrine avec deux cents grammes 
de sucre, un bâton de vanille et unlitre de crème ou de 
bon lait bouilli, battez le tout ensemble avec un fouet en 
buis ou à blanc d’œuf, passez votre crème à l’étamine, 
versez votre crème dans un plat creux, faites-la cuire au 
bain-marie en l’agitant jusqu’au moment où elle com
mence à prendre, alors vous la couvrez d’un couvercle 
garni de cendres rouges et au bout d’un quart d’heure, 
vingt minutes, vous vous assurez que votre crème est suf
fisamment prise, la laissez refroidir jusqu’à l ’heure du 
service et servez.

Crème au Café.

Mettez griller du café moka ; pendant ce temps, faites 
bouillir votre lait ou votre crème ; lorsque votre café est 
blond, vous le jetez dans votre lait bouillant, le couvrez
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pendant une demi-heure afin que l’infusion se fasse, pas
sez votre infusion et liez-la avec une quantité de jaunes 
d’œufs proportionnée à la quantité de lait, sucrez égale
ment dans les proportions indiquées pour les crèmes 
ordinaires, passez votre crème à l’étamine et faites-la 
prendre au bain-marie dans un plat creux.

Observation. — Cette crème peut également se faire 
au café noir par les mêmes principes ou en remplaçant le 
lait par un sirop léger dans lequel vous faites infuser 
votre café comme il est indiqué à la Glace au moUa. Cette 
crème peut également se faire cuire en petits pots.

Crème au Chocolat Vanillé.

Faites fondre quatre tasses de chocolat avec un peu 
d’eau, mouillez-le avec un litre de bon lait comme pour 
faire du chocolat à la crème, sucrez-le légèrement, cassez 
dans une terrine six jaunes d’œufs, passez-les à l’étamine, 
versez petit à petit votre chocolat sur vos jaunes en les 
fouettant vivement afin que les jaunes ne soient pas sai
sis par le chocolat bouillant, passez cet appareil à l’éta
mine dans un plat creux et faites cuire votre crème au 
bain-marie en ayant soin delà couvrir comme les précé
dentes d’un couvercle garni de cendres rouges. Lorsque 
votre crème est prise, mettez-la refroidir et servez-la dans 

. lé plat dans lequel elle a cuit.

Observation. — De même, cette crème peut être cuite et 
servie en petits pots et le même appareil avec l’addition 
d’un peu de gélatine ou colle de poisson clarifiée peut se 
servir comme bavarois ou crème renversée froide ; dans 
ce cas on la fait prendre à la glace au lieu de la faire 
prendre au bain-marie.

Crème au Thé.

Faites une infusion de thé un peu forte, passez-la, cas
sez huit jaunes d’œufs dans une terrine, ajoutez deux 
cents grammes de sucre, puis vous versez sur vos jaunes 
d’œufs votre infusion d’abord en fouettant vivement, puis
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vous ajoutez un litre de lait bouilli, ou crème également 
bouillie, passez votre appareil à l’étamine ou dans un 
chinois, faites cuire cette crème au bain-marie, la 
glacez au four de campagne et lorsqu’elle est froide 
servez-la.

On peut également additionner un peu de gélatine ou 
de colle de pied de veau ou de poisson dans l’appareil 
cuit à point et le faire prendre à la glace.

Crèmes renversées chaudes ou froides.

Les crèmes renversées se font comme les crèmes ordi
naires en ayant soin d’augmenter la quantité d’œufs ou 
en laissant subsister une partie des blancs d’œufs.

Crème renversée à l’Orange.

Cassez huit œufs dans une terrine en séparant les qua
tre derniers blancs que vous conservez pour vous en ser
vir au besoin ; ajoutez deux cents grammes de sucre, le 
zeste d’une orange, versez en fouettant un litre de lait 
bouilli sur vos jaunes, passez le tout à l ’étamine, faites 
cuire votre crème au bain-marie dans un moule légère
ment beurré, lorsqu’elle est prise, vous la laissez quelques 
secondes dans le moule, la renversez sur une serviette 
pliée à cet effet et la servez froide ou chaude.

Crème renversée au Citron.

Préparez votre crème comme la crème à l’orange, en 
ayant soin de remplacer le zeste d’orange par celui d’un 
citron et servez de même.

Observation. — Ces crèmes se servent également dans 
des petits pots ou dans un plat creux; elles se servent 
chaudes ou froides.

Ce même appareil sert à confectionner le bavarois par 
l’addition d’un peu de gélatine ou de colle de poisson, de 
colle de pied de veau ou de couennes blanchies et prépa
rées à cet effet, ainsi que par l’addition d’un peu do crème 
fouettée. .
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Crème renversée au Caramel.

Mettez dans un moule à charlotte (uni) un peu de sucre, 
faltes-le cuire au caramel, tournez votre moule sur lui- 
même de sorte qu’il soit verni à l’intérieur d’une couche 
de caramel; faites une crème à la fleur d’oranger dans 
laquelle vous incorporez quelques grammes de bon cara
mel ; versez votre crème dans ce moule, faites-la cuire au

i;; bain-marie et démoulez-la au moment de la servir ; le 
caramel se détache de lui-même autour de la crème, au 

 ̂ besoin on verse une goutte de cognac dans le moule lors- 
f que la crème est renversée et on arrose le tout avec le cara- 
j mel. Cette crème se sert à môme sur le plat à moins que
\ vous ne serviez la sauce à part, dans ce cas on peut la
5 démouler sur un biscuit.
f Vous pouvez garnir des petits pots de cet appareil ou un 
f plat creux à crème et les faire cuire au bain-marie. (Voir 

flg. 93.)

* ■ Crème aux Pistaches.

r. Mondez vos pistaches, pilez-les au mortier, passez- 
les au tamis de crin, mettez cette purée dans une terrine 

J' avec six jaunes, versez la crème bouillie par-dessus 
en fouettant vivement afin que les jaunes ne se trouvent 

\ pas saisis trop vite; sucrez votre crème, mettez-la chauffer 
j une ou deux minutes en la fouettant, passez-la à l’éta-
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mine ; dès qu’elle glace la spatule, mettez-la cuire au bain- 
marie avec feu dessus et servez après l’avoir fait refroidir.

On peut coller également cet appareil et servir la crème 
sous forme de bavarois en ajoutant un peu de crème 
fouettée, au lieu de la faire prendre au bain-marie. (Voir 
les Bavarois en général ainsi que les Observations.)
. Cette crème, sans l’addition de la colle et de la crème 

fouettée, peut se faire prendre comme glace dans une 
sarbotière et demande à être bien travaillée. Si la couleur 
de la pistache n’était pas assez foncée, on pourrait incor
porer un peu de vert d épinard, ou de vert d’office.

Crème à l’Angélique.

Cassez six œufs dont vous séparez les blancs, mettez 
vos jaunes dans une terrine avec cent grammes de sucre 
en grains, travaillez-les jusqu’à ce que les jaunes blan
chissent, versez alors un demi-litre de bonne crème 
double bouillie en fouettant vivement, ajoutez un peu de 
marasquin et de kirsch, passez votre appareil à l’étamine 
dans un plat à crème, faites prendre au bain-marie en 
agitant la crème à l’aide d’une spatule jusqu’au moment 
où la crème commence à prendre ; alors vous aurez un 
demi-quart d’angélique coupée en filets minces que vous 
mélangerez à votre appareil, vous couvrez d’un four de 
campagne garni de cendres rouges et, lorsque votre crème 
est légèrement prise, vous la mettez refroidir. Décorez-la 
à l’aide de losanges ou d’anneaux d’angélique confite ou 
déconfite dans un sirop et servez.

Crème frite.

Faites bouillir un litre de lait ou de crème, détrempez 
six jaunes dans une terrine avec cent grammes de farine 
et cent cinquante grammes de sucre en poudre, ajoutez 
deux œufs entiers, puis détrempez cet appareil avec votre 
lait bouillant, ajoutez un peu d’eau de fleur d’oranger ou 
un zeste de citron, faites cuire votre crème pendant vingt 
minutes, versez-la dans une plaque légèrement beurrée, 
lorsque votre crème est refroidie, elle est compacte : vous 
la coupez par losanges ou en petites bandes de quatre
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centimètres de longueur sur deux de largeur, panez ces 
crèmes à l’anglaise, c’est-à-dire en les trempant dans une 
omelette, puis dans une mie de pain tamisée, faites frire 
à feu vif et servez sur une serviette pliée à cet effet.

P Crème grillée.

} Cassez vos six œufs dans une terrine, travaillez les 
i jaunes avec cent grammes de sucre, mettez infuser quel- 
I ques amandes mondées et passées au four dans un demi- 
1 litre de lait bouillant, liez votre appareil avec cette infusion,
■ passez-la à l’étamine dans un plat creux, faites prendre 
y au bain-marie, saupoudrez la surface de cette crème de 
j glace de sucre et grillez-en la surface avec une baguette 
’j de fer rougie au feu en formant des quadrilles.
i On peut également griller des petits pots.
k 1
i Observations sur les Crèmes frites.

* Les crèmes frites ou plutôt l’appareil des crèmes frites 
} disposé en petites bandes de quatre centimètres de lon- 
; gueur sur deux de largeur peuvent également être grillées 
j! sur une feuille de papier beurrée posée sur un gril. La 

paillasse doit être composée de cendres rouges et le gril 
c assez élevé.
{ Cet appareil peut être lié de différentes manières com- 
[: me nous l’avons vu d’abord à l’article Crème frite, puis 
( lorsque la crème est cuite en ajoutant une omelette de 
( trois ou quatre œufs entiers qui cuisent par l’action de la 
ï chaleur de la crème et qui aident à la consistance que 
f cette dernière doit avoir ; dans ce dernier cas, on peut 
î ajouter gros comme une noix de beurre fin, ce qui aide à 
f la détrempe de la crème qui doit être lisse. 
h On peut ajouter dans cette crème quelques macarons 
Tl amers écrasés et un peu de fleur d’oranger.

 ̂ Crème meringuée.
■  ' '

î Après avoir fait une crème comme il vient d’être indi- 
j: qué, c’est-à-dire aux différents goûts ou parfums, vous la 

laissez refroidir un instant, puis la garnissez de merin- 
ï
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gue, la décorez au cornet, la faites cuire à four doux, et 
dès que la meringue est cuite, vous remplissez les dessins 
de différentes confitures, telles que : groseille, abricot, etc., 
etc., et servez votre crème chaude ou froide suivant le 
goût de l’amphitryon ou des convives..

Crème Italienne.

Mettez dans une terrine quatre œufs entiers, cent vingt- 
cinq grammes de sucre en poudre, deux cuillerées de 
fleur d’oranger et un litre de crème double. Battez le tout 
en neige, versez votre appareil dans un plat creux, 
couvrez-le d’un four de campagne garni de cendres rouges 
et, ' lorsqu’il aura pris une belle couleur, saupoudrez 
d’écorces de citron, de cédrat et d’angélique hachées, 
ajoutez un peu de pistaches mondées et effilées, saupou
drez de sucre en poudre et glacez à la pelle rouge ; servez 
lorsqu’elle aura pris une belle couleur blonde.

Observation. — Vous pouvez également simplifier cette 
crème : battez dans une terrine vos quatre œufs entiers, 
votre sucre et votre crème avec le parfum que vous 
préférez, lorsqu’elle est prise en neige, versez ou dressez- 
la dans un plat creux ; faites cuire au bain-marie avec un 
couvercle garni de cendres rouges et, dès qu’elle a pris 
une belle couleur, servez-la chaude ou froide.

Crème en Rocher.

Faites des œufs à la neige de différentes couleurs, 
montez-les en rocher, puis vous liez le lait dans lequel 
vous les aurez fait pocher et versez cette crème sur votre 
rocher lorsqu’elle est refroidie. . - . ^

Observation. — Vous pouvez également faire un rocher 
avec une crème frite, la masquer de meringue et faire 
cuire à four doux.

On peut historier ce rocher en lui donnant la forme 
d’un rocher connu et en parsemant à la surface de la 
meringue un sucre vert d’office ou de toute autre couleur 
imitant la mousse ou le gazon fleuri.
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</ Crème à la Napolitaine.

Mettez dans une casserole six jaunes et trois blancs 
d’œufs, deux cent cinquante grammes de sucre en 
poudre, une cuillerée de crème de riz, et un bon petit 
verre de rhum ; battez le tout avec un litre de lait bouilli, 
mettez votre casserole sur le feu, remuez avec une 
spatule et faites cuire une demi-heure, garnissez un plat 
creux de cette crème, meringuez-la, décorez-la, faites cuire 
à four modéré et servez chaude ou froide.

Observation. — On peut incorporer un peu de cédrat, 
d’angélique ou de pistaches mondées et hachées dans 
cette crème et la garnir de petits biscuits à la cuillère 
ou de petits mignons à la vanille ; quelques praticiens 
entourent cette crème d’une marmelade de citrons, mais 
en France c’est exceptionnel.

Crème minime.

Faites pocher quelques œufs dans une casserole de 
lait sucré aromatisé, placez-les sur votre plat après les 
avoir parés, puis vous liez votre lait avec six jaunes 
d’œufs, une pincée de fleur de riz ou de fécule de pommes 
de terre, gros comme une noix de beurre fin ; vous versez 
cette crème sur vos œufs et servez. .

On peut remplacer la crème minime par un sabaillon 
ou une anglaise vanillée, de même qu’on remplace en 
Italie le beurre fin par une cuillerée d’huile fine, et l’on 
fait prendre cette crème à feu modéré que l’on verse sur 
les œufs pochés au moment où l’ébullition arrive.

Crème panachée.

Mettez dans une terrine six œufs entiers et quatre 
jaunes, une demi-livre de sucre et vous versez sur vos 
œufs, en battant le tout ensemble, un bon litre de lait 
bouilli aromatisé d’un zeste de citron ou d’eau de fleur 
d’oranger, passez le tout à l’étamine, incorporez un peu 
d’amandes hachées, quelques pistaches mondées et effî-
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lées, un peu de cédrat et d’angélique dans votre crème 
que vous faites prendre au bain-marie avec feu dessus, 
puis vous la laissez refroidir et la décorez avec quelques 
biscuits à la cuillère, glacés de différentes couleurs.

Crème à la Religieuse.

Faites une crème à la vanille en ayant soin d’ajouter 
une ou deux cuillerées de crème de riz ou de fécule, versez- 
ladans votre plat au moment où l’ébullition menace et lors
qu’elle est froide, entourez les bords d’une mousse formée 
d’œufs durs passés au tamis de crin et préalablement 
pilés avec un peu de sucre vanillé. ; ,

Observation. — On grille généralement la crème à 
la religieuse (voir la Crème grillée), et l’on saupoudre 
cette mousse de petits anis fins ou de petites pralines de 
toutes couleurs. \

Diablotins.

Faites un appareil pour crème frite, étendez-le dans 
une plaque beurrée légèrement, coupez-en de petits dés 
lorsqu’il est froid, roulez-les dans la farine et faites frire 
à feu vif. Dressez vos diablotins sur une serviette pliée 
à cet effet et servez après les avoir saupoudrés de sacre. 
Ils doivent avoir une couleur brune foncée.

Crème soufflée.

Faites une crème allemande ou appareil|à pudding à 
l’allemande. : . ■ '

Mettez dans une casserole six jaunes d’œufs, deux 
cuillerées de fécule de pommes de terre, un quart de 
sucre en poudre, travaillez le tout ensemble, ajoutez deux 
verres de lait bouilli, lorsque votre appareil commence à 
former une pâte délicate, vous le retirez du feu, incorporez 
les blancs battus en neige, puis vous ajoutez un peu de 
vanille en poudre ou sucre vanillé ; beurrez un moule, 
garnissez-le de cet appareil et faites cuire au bain-marie 
et au four. Lorsque votre crème est montée ou soufflée
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vous vous assurez qu’elle est cuite suffisamment et la 
démoulez sur une serviette pour la servir.

De même on peut la servir sur un plat et la saucer d’une 
anglaise ou d’un sabaillon à la vanille.

Croquettes de Riz.

Faites blanchir un quart de riz bien lavé, égouttez-le, 
rafraîchissez-le, voyez s’il reste encore quelque pulpe, 
puis vous le faites crever dans un demi-litre de lait dans 
lequel vous mettez une gousse de vanille ou un zeste de 
citron. Liez votre riz avec six jaunes d’œufs en ayant soin 
de ne pas briser le riz. Il est préférable de sucrer le riz 
en le mouillant avec le lait, mais il convient d’ajouter un 
demi-quart de beurre dans votre riz en le liant avec vos 
jaunes d’œufs afin de le rendre plus moelleux. Étendez 
votre riz sur un plat légèrement beurré afin qu’il refroi
disse ; formez-en des croquettes, roulez-les d’abord dans 
une omelette de trois œufs bien battus, puis dans la mie 
de pain ; donnez à vos croquettes une forme agréable, 
faites-les frire à feu modéré et servez-les en couronne 
ou en buisson après les avoir saupoudrées de sucre ou 
glacées.

Riz glacé à l’Impératrice.

Faites crever du riz sans le briser dans du lait sucré et 
vanillé, incorporez une anglaise garnie de fruits confits

Riz glacé à l’impératrice (fig. 94).

coupés en petits dés et de petits raisins de Corinthe et de 
myrne préalablement marinés dans du kirsch, faites
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prendre à la sorbetière très peu sanglée en ayant soin de 
détacher souvent afin de ne pas casser le riz; sanglez un 
peu plus pour terminer ; frappez un moule dans une terrine 
déglacé pilée, versez-y votre appareil, couvrez le moule 
d’une feuille de papier, d’une tourtière garnie de glace 
pilée, couvrez le tout d’un linge jusqu’à l’heure du service. 
Passez votre moule à l’eau très chaude et démoulez vive
ment sur une serviette pliée à cet effet (voir fïg. 94.) 
On peut aussi glacer ce riz d’une anglaise demi-glacée 
à la sorbetière ou servir cette anglaise dans une sau
cière à part.

Riz à la Molley.

Faites blanchir du riz après l’avoir soigneusement 
frotté dans plusieurs eaux; rafraîchissez-le, mouillez-le 
avec un peu de bon lait, laissez-le cuire à feu doux avec 
un peu de sucre et un bâton de vanille, laissez-le refroidir, 
incorporez une anglaise vanillée (voir XAnglaise) et faites 
glacer sans trop frapper la glace.

Tivoli aux fraises.

Foncez un moule à gelée ou à bavarois d ’un peu de 
gelée au marasquin; décorez à l’aide de quelques fraises 
entières, remplissez le moule d’une purée de fraises 
incorporée dans un appareil bavarois (voir le Bavarois 
à la Dieppoisë) et parsemez des fraises entières dans 
l’appareil, entourez votre moule garni de glace pilée sans 
addition de salpêtre. Servez sur un biscuit anglais et 
arrosez votre tivoli d’une purée de fraises de bois à peine 
glacée (dans le genre des Gramo la tes), , /

Riz Sultane.

Faites crever du riz, après l’avoir fait blanchir comme 
il est indiqué pour le Gâteau de riz , incorporez-le dans 
un appareil à l’anglaise légèrement collé (deux ou trois 
feuilles de gélatine, suivant la grandeur du moule), 
enterrez votre bavarois dans la glace deux heures avant 
de servir. Servez sur une serviette avec pâtisserie légère 
à part. .
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Bavarois.

Le bavarois est une crème dans laquelle on incorpore 
plus ou moins de gélatine ou colle comestible quelconque 
et une certaine quantité de crème fouettée. .

Le bavarois, au lieu de se faire cuire au bain-marie, se 
fait prendre à la glace ou dans un endroit frais et se 
démoule comme une gelée.

: Bavarois à̂ la Dieppoise.

Faites une purée de fraises, incorporez-la dans une 
partie de crème anglaise dans laquelle vous mêlez quel
ques onces de gélatine ou colle de poisson, huilez légè
rement votre moule, versez votre appareil dedans, gar-

Bavarois à la Dieppoise (fig. 95).

nissez le moule de glace pilée, et lorsque vous êtes prêt à 
le servir, démoulez-le comme une gelée en le trempant 
dans l’eau tiède.

On peut servir tous les bavarois sur un biscuit plat ou 
simplement sur une serviette pliée à cet effet.

On peut rendre le bavarois plus léger en incorpo
rant dans l’appareil un peu d̂ . crème fouettée. (Voir 
fig. 95.)

Bavarois à l’Orange.

Râpez le zeste d’une orange sur un morceau de sucre 
d’une demi-livre, avec lequel vous sucrez un litre de lait

36
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bouilli; liez ce dernier avèc huit jaunes d’œufs comme 
une anglaise, faites prendre cette crème à l’aide d’une 
spatule jusqu’à ce qu’elle glace la spatule, passez-la à 
l’étamine, fouettez-la dans une terrine jusqu’à ce qu'elle 
soit refroidie à moitié. Lorsqu’elle est tiède, incorporez 
trois feuilles de gélatine fondues préalablement dans un 
peu d’eau et également au même degré de chaleur; puis, 
lorsque votre appareil commence à prendre, vous incor
porez la valeur d’un verre de crème fouettée, garnissez 
votre moule légèrement huilé, de votre bavarois que vous 
placez ensuite dans une terrine garnie de glace pilée, et, 
lorsqu’il est bien pris, vous démoulez votre bavarois sur 
un biscuit ou sur une serviette pliée à cet effet.

Bavarois au Citron.

Râpez le zeste d’un citron sur un morceau de sucre ou 
enlevez le zeste avec votre couteau d’office, faites-le 
infuser dans un litre de lait bouillant que vous sucrez 
avec deux cent cinquante grammes; liez votre lait à l’aide 
de huit jaunes d’œufs, faites cuire votre crème sur un feu 
modéré en l'agitant constamment jusqu’à ce qu’elle glace 
la spatule, alors vous la passez à l’étamine, la fouettez 
jusqu’à ce qu’elle soit tiède, incorporez la valeur de trois 
ou quatre feuilles de gélatine fondue dans votre crème, 
puis un quart de crème fouettée, garnissez-en votre 
moule légèrement huilé, faites prendre à la glace ou dans 
un endroit frais et démoulez votre bavarois comme une 
gelée sur un biscuit ou simplement sur une serviette pliée 
à cet effet. < . ■

Bavarois à la Vanille.

Mettez infuser un bâton de vanille dans un litre de bon 
lait bouillant ou de crème bouillie, sucrez avec une demi- 
livre de sucre, liez votre lait avec huit jaunes d’œufs, 
faites cuire sur un feu modéré, jusqu’à ce que votre 
crème masque bien votre spatule, passez-la à l'étamine. 
Continuez de la vanner de temps en temps pendant qu'elle 
refroidit, puis vous incorporez dans votre crème quelques 
feuilles de gélatine fondue préalablement dans un peu
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d’eau et la valeur d’un verre de crème fouettée, remplissez 
un moule (légèrement huilé) de votre appareil, faites 
prendre à la glace et démoulez sur une serviette ou sur 
un biscuit fin anglais, en ayant soin de tremper votre 
moule dans une casserole d’eau tiède et de bien l’essuyer 
avant de renverser votre bavarois.

Bavarois au Chocolat vanillé.

Faites dissoudre une demi-livre de bon chocolat avec 
un demi-litre de bon lait, laissez-le cuire dix ou douze 
minutes; cassez six jaunes d’œufs dans une terrine, 
ajoutez-y la valeur de trois feuilles de gélatine fondue, 
un quart de sucre en poudre. Versez votre chocolat en 
fouettant sur vos jaunes d’œufs, puis lorsque cet appa
reil est froid, incorporez un verre de crème fouettée et 
moulez ; faites prendre à la glace, démoulez comme une 
gelée et servez. J

Bavarois au Café.

Faites infuser un quart de café grillé dans un litre de 
crème bouillie, ajoutez deux cents grammes de sucre. 
Liez cet appareil avec huit jaunes d’œufs. Faites cuire 
cette crème sur un feu modéré jusqu’à ce qu’elle masque 
votre spatule, passez-la à l’étamine, fouettez-la, afin 
quelle ne tourne pas, jusqu’à ce quelle ait perdu un peu 
de sa plus grande chaleur, vannez-la de temps en temps 
jusqu’à ce quelle soit tiède, puis vous incorporez la 
valeur de trois feuilles de gélatine, laissez refroidir 
complètement et dès que l ’appareil commence à 
prendre ajoutez un quart de crème fouettée, garnis
sez un moule légèrement huilé, faites-le prendre à la 
glace, démoulez sur une serviette pliée à cet effet et 
servez.

Toqs les genres de bavarois différents peuvent se 
mouler également dans de petits moules à darioles, se 
démouler sur de petits biscuits ou sur de petites 
génoises dont vous formez une couronne sur une ser
viette pliée à cet effet.

Cet entremets peut être servi comme garniture.



5 6 4 LE PETIT CUISINIER MODERNE

Bavarois à l’Impératrice.

Faites une crème anglaise à la vanille, dans laquelle 
vous incorporez un demi-quart de riz crevé dans du lait 
sucré et vanillé, un demi-quart de cédrat, d’angélique, de 
petits raisins de Smyrne, Corinthe et quelques grains de 
malaga épierrés ; puis vous ajoutez quelques feuilles de 
gélatine fondues et un quart de crème fouettée, voiis 
moulez ce bavarois dans un moule à aspic (c’est-à-dire à 
douille ou dans un moule pointu, mais historié). Vous 
l’enveloppez de glace pilée jusqu’à l’heure du service, le 
démoulez comme une gelée et le saucez d’une crème 
vanille presque prise à la glace, ou l’enveloppez d’une 
nappe de gelée au marasquin.

Diplomate.

Faites une gelée au kirsch comme il est indiqué à cet 
article, fouettez-la dans une bassine sur la glace comme 
la gelée russe, puis vous incorporez un quart de crème 
fouettée, deux onces de raisin de Corinthe marinés dans

Diplomate (fig. 96).

un peu de kirsch, deux onces d’angélique et de cédrat 
coupés en petits dés; moulez cet appareil comme un 
bavarois, enveloppez le moule de glace pilée jusqu’à 
l’heure du service, démoulez sur un biscuit fin et servez 
sur une serviette pliée à cét effet. (Voir fig. 96.)

I
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Des garnitures d’Entremets.

Suivant la nature'de l’entremets on emploie pour garni
ture et en quelque sorte comme décor des amandes, des 
cerises confîtes, de l’angélique, l'orange confite, le cé
drat. le chinois, la prune de reine-Glaude, la mirabelle, 
les abricots, les pêches, les pommes ou les poires, mais 
on peut garnir de petits gâteaux tels que : petites made
leines, petites génoises, petits mecklembourgs, petites 
italiennes, gaufrettes, biscuits mignons et de petites 
gelées russes, de diplomates, de gelées de fruits en mi
niature ou de petits bavarois ; les choux, les éclairs, les 
croquettes de riz, les petits babas, les bums, les beignets 
de brioche, de cerises, d’oranges, d’abricots, de pêches, 
de pommes, de fennecouques, etc., peuvent également 
être employés conime garniture. . é , \

Le plus souvent, on garnit le centre de l’entremets d’une 
croustade en pain de mie, en riz ou en pâte à Compïègne. 
C’est sur la croustade que l’on pique le hâtelet destiné à 
orner l’entremets. Ce hâtelet, qui fait également partie de 
la garniture, doit être composé de la même manière que 
l’entremets, sauf que les objets qui le composent sont 
choisis et eux-mêmes décorés. Ainsi, par exemple, il est 
facile de canneler une moitié de pomme ou de poire, de 
choisir un chinois bien vert ou de former une collerette à 
l’aide de l’angélique, de moitié d’amandes, de placer un 
sujet à la fois simple et élégant, soit en pastillage, soit 
en sucre coulé à la glu, ou un petit nougat orné de dra
peaux ou décoré à la glace royale, soit même simple
ment d'un pompon en sucre filé fin, comme aussi l’on 
peut envelopper l’entremets d’une sultane ou de sucre 
filé fin.

Sauces chaudes à la Française.

Comme je l’ai dit dans Y Observation générale, le sirop 
forme la base des sauces d’entremets et la purée de fruits 
employée comme parfum, ainsi que les liqueurs ou les 
zestes d’orange, de citron, de bigarrade, suivant la com
position de l’entremets, en sont le complément direct. Ce
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qui n empêche pas de garnir la sauce soit de petits dés 
d’ananas, soit de raisins de Corinthe, de Smvrne ou de 
Malaga épierrés, soit d'angélique ou de cédrat confits 
coupés en petits dés, etc. Les confitures, telles que . 
l’abricot, la reine-Claude, la mirabelle, lient les sauces 
avec le concours du sirop à 32°. -.

Sauces chaudes à l’Anglaise.

Les sauces à l’anglaise sont en général liées à la fécule, 
à la farine ou à l’aide de l’arrow-root, ce qui n’empêche 
pas l'emploi du vin, des liqueurs et des sirops de fruits, 
soit même des confitures, seulement on est obligé d’ajou
ter la quantité de sucre nécessaire suivant la qualité du 
fruit, du vin ou des liqueurs.

La liaison s’opère soit en mélangeant la farine avec un 
peu de beurre fondu préalablement, soit en délayant à 
froid la fécule avec un peu d'eau, de sirop de fruit ou du 
vin coupé par moitié avec du sirop de fruit; l ’arrow-root 
s’emploie comme la fécule et est préférable dans de cer
tains cas.

Sauces chaudes à la Crème.

Les sauces à la crème, soit à la vanille, au café, au 
citron, à l’orange, etc., se font absolument comme l’an
glaise. Vous cassez la quantité de jaunes d’œufs que vous 
croyez nécessaire, vous les travaillez à la spatule avec, 
autant de cuillerées de sucre en poudre; quelques per
sonnes ajoutent une cuillerée de fécule; vous mouillez à 
la crème bouillie préalablement, vous passez l’appareil à 
l’étamine ou dans un tamis fin, le faites cuire en tournant 
sur le feu, passez une seconde fois à l’étamine dès que la 
sauce masque la cuillère et continuez de vanner votre 
sauce au bain-marie jusqu’au moment de servir; vous 
en saucez l’entremets légèrement et en envoyez une sau
cière à part en même temps.

Il est bien entendu que le parfum doit infuser avec la 
crème bouillante; quelquefois le café se fait infuser à 
part, soit dans un sirop bouillant et à 32°, dans ce cas 
l ’on fait sa sauce moitié avec le sirop, moitié à la crème.
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Il est également des liqueurs que l’on emploie au dernier 
moment afin de ne pas laisser évaporer le parfum, c’est 
au praticien à juger et à observer de ne pas trop éclaircir 
la sauce qui doit toujours rester liée suffisamment afin 
de masquer l’entremets légèrement. ^

De même, si l’on fait une sauce composée ou garnie de 
petits raisins, d’angélique, de cédrat coupé en petits dés, 
il est bon que les raisins soient un peu marinés soit dans 
du kirsch, soit dans du rhum ou toute autre liqueur 
spiritueuse.

Dans les entremets il faut éviter la fadeur et s’assurer 
du haut goût propre à chaque sauce et surtout ne jamais 
servir tiède, veiller à ce que le service se fasse bien en 
temps voulu afin de ne pas avoir de déceptions,

Sauce aux Amandes pralinées.

Après avoir mondé vos amandes, faites-les sécher en 
les retournant de temps en temps, passez-les au four vif, 
retournez-les souvent lorsqu’elles sont jaunes, un peu 
grillées, jetez-les dans un sirop bouillant ou dans de la 
crème bouillante, couvrez l'appareil et laissez infuser, 
passez celui-ci au tamis et faites une anglaise avec votre 
infusion; dès qu’elle masque la cuillère, passez-la à l’éta
mine, mettez-la au bain-marie pas trop chaud et vannez 
jusqu’au moment de servir, saucez-en votre entremets et 
envoyez une saucière à part en même temps.

Cet appareil peut également être servi à froid ou demi- 
glacé comme sauce sur des entremets glacés. Au besoin 
on peut en confectionner une bombe délicieuse; à cet 
effet si vous avez infusé dans un sirop il faut suivre la 
même méthode que pour le parfait, c’est-à-dire que vous 
liez avec quinze jaunes pour un litre; vous fouettez l’ap
pareil au bain-marie jusqu’à ce qu’il forme le ruban 
épais. Continuez de fouetter pour refroidir l’appareil ; dès 
qu’il est froid, incorporez une quantité égale de crème 
fouettée et versez dans un moule à bombe préalablement 
frappé, fermez hermétiquement et enterrez votre moule 
dans la glace légèrement salée; trois heures suffisent. 
Vous passez le moule à l’eau froide, découvrez la bombe
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et passez le moule à l’eau tiède; comme la glace est 
moelleuse, enfoncez une lame de couteau au milieu, 
faites tourner légèrement, retirez la lame et démoulez.

Sauces mousseuses.

Les sauces mousseuses se font comme le sabayon, en 
employant la quantité nécessaire d’œufs entiers, en ajou
tant les arômes désignés, tels que : zestes d’orange, de 
citron, cannelle ou une liqueur spiritueuse, quelquefois 
même du vin, mais toujours du vin fin et presque tou
jours du blanc, tel que le lur-saluce, le lunel, le chablis 
moutonne, le haut sauterne, le vin du Rhin, etc. '

On ajoute nécessairement la quantité de sucre ou de 
sirop nécessaire et l’on fouette l’appareil sur feu doux 
jusqu’à ce que la cuillère ou spatule se masque, alors on 
retire l’appareil du feu, on continue de fouetter et au 
dernier moment, on incorpore un cinquième de crème 
fouettée ; si les aromates ne peuvent être retirés 
facilement, on passe au tamis avant d’incorporer la 
crème.

La crème mousseuse ou sauce mousseuse à la moelle 
se fait de préférence dans un vase en porcelaine que l’on 
tient au bain-marie. Dès que la moelle est fondue et 
passée, vous la fouettez jusqu’à ce qu’elle mousse, et 
lorsqu’elle est un peu moins chaude, vous fouettez vive
ment en ajoutant une demi-livre de beurre d’Isigny cou
pé en petites noisettes; puis, dès que vous êtes prêt à 
servir, vous ajoutez soit du rhum, soit du kirsch ou du 
kummel, suivant le pays où vous êies. Les Russes pré
fèrent le kummel, les Anglais le rhum, les Français le 
kirsch, etc. *

Cette sauce se sert principalement avec le plum-pud- 
ding à l’anglaise ou le pouding de cabinet.

Observation sur les Sucs de Fruits.

Tous les sucs de fruits, tels que : jus d’ananas, de gro
seille, de framboises, de cerises, etc., peuvent servir de 
base à des sauces d’entremets, les uns avec l’addition 
d’un vin blanc ou rouge, les autres avec une liqueur
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spiritueuse pouvant sans obstacle composer l'entremets; 
chacune de ces sauces peut être garnie de fruits entiers 
ou coupés en dés, confits ou frais, suivant la saison; 
l’artisan n’a que l’embarras du choix car les sirops, les 
marmelades, les purées de fraises ou d’abricots frais, etc., 
peuvent servir de base aux sauces d’entremets.

Sauce à l’Ananas.

Prenez quelques cuillerées de sirop à 32°, faites chauf
fer, mettez infuser des, dés d’ananas, liez votre sauce 
avec une purée de poires ou de pommes bien blanches, 
telles que la calville ou la reinette blanche, ajoutez une 
cuillerée de marasquin, autant de kirsch, vannez votre 
sauce et servez.

Sauce au Madère.

Faites réduire un verre de madère, ajoutez deux cuil
lerées de sirop à 32°, une ou deux cuillerées d’abricots 
passées au tamis; en général, cette sauce est garnie de . 
petits raisins de Corinthe, de Smyrne et d’un peu d’angé
lique et cédrat, lorsqu’elle doit être servie avec des croûtes 
ou des timbales. Dans le cas contraire, tenez-la bien 
chaude et servez, après vous être assuré qu’elle est d’un 
haut goût. •

Sabayon au vin de Lunel.

Cassez deux œufs entiers et ajoutez quatre jaunes dans 
une casserole, ajoutez deux décilitres de sirop à 32°, un 
morceau de cannelle et le zeste d’une orange; versez en 
battant un bon verre de vin de Lunel, fouettez le tout sur 
le feu, dès que l’appareil devient mousseux et masque la 
cuillère, retirez la cannelle et le zeste d’orange, passez le 
tout à travers un chinois (passoire fine) et servez dans 
une saucière à part, après avoir saucé votre entremets 
légèrement.

Ce sabayon peut également être glacé ou demi-glacé, 
suivant l’entremets. On peut également varier le vin ou 
les liqueurs, en observant de ne pas tronquer les goûts.
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Sauce aux Pistaches.

Versez dans un poêlon un verre de sirop à 28°, ajoutez 
quelques gouttes d’essence d’amande ou quelques aman
des amères pilées avec un peu de vert d’office, passez 
le tout au tamis de soie, ajoutez une poignée de 100 
grammes de pistaches mondées et effilées et servez sans 
laisser bouillir.

Sauce Églantine.

Mettez deux décilitres de sirop dans un poêlon avec un 
demi-pot de gelée d’églantine: dès que l’églantine est 
fondue, versez votre sauce sur votre entremets.

Sauce Fraises-Ananas.

Prenez une demi-livre de fraises-ananas, passez-les au 
tamis de soie, ajoutez un verre de sirop à 32°, vannez 
légèrement, faites glacer et servez. . _ ;

Observation. — Il en est de même de toutes les purées 
de fruits frais, y compris le melon. On peut cependant 
les composer en ajoutant soit de l’angélique, du cédrat, 
de petits raisins, des pistaches, des amandes effilées ou 
une liqueur qui puisse s’appareiller.

Sauce au Chocolat.  ̂ '

Faites cuire dans un peu de sirop une demi-livre de bon 
chocolat à la vanille fraîchement fabriqué, liez-le avec un 
demi-verre de crème double, fouettez-le au bain-marie et 
servez. .

Si cette sauce doit être servie froide, travaillez-la dans 
un bain-marie sur glace en ne la laissant pas prendre et 
ne servez qu’au dernier moment. On peut ajouter un 
quart d’amandes pralinées. Cette sauce peut aussi être 
employée en la tenant plus claire à former une bombe 
dans le genre de la bombe mexicaine.

Les sauces au cacao se font par le même principe. On
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peut aussi y ajouter des pistaches ou des noisettes 
hachées et grillées.

Sauces liées.

Dès que l’appareil chaud dont vous voulez disposer ne 
vous paraît pas suffisamment lié, délayez une cuillerée 
de fécule dans un peu d’eau et versez-la dans votre sauce 
en fouettant vivement; dès que votre sauce est liée, 
passez-la au tamis ou à l’étamine, vannez-la et servez.

Les sauces au café vierge, au café vert, au café à la 
crème ou au café noir, se font par ce principe, ou alors 
on emploie l’anglaise, et surtout si cette sauce doit être 
glacée ou demi-glacée.

Sambaillon, Zabaillon ou Zambayon.

Mettez dans un bain-marie quatre jaunes d’œufs, 100 
grammes de sucre en poudre, un zeste de citron, travail
lez le tout ensemble; puis vous incorporez, en fouettant 
vivement sur un feu modéré, la valeur de deux verres de 
vin de Xérès sec ou de bon madère ; au moment de servir, 
ajoutez, en continuant de fouetter, la valeur d’un petit 
verre de kirsch ou de bon rhum et servez-vous de cette 
sauce pour masquer les entremets qui le nécessitent, tels 
que baba à la polonaise, soufflé à l’allemande et toute 
espèce de poudings à la crème, timbale ou gâteau de riz, 
de semoule, etc. .

Observation. — Dans bien des circonstances, on em
ploie un salpicon de fruits confits pour garnir un entre
mets chaud ou glacé. Dans ce dernier cas, il est bon de 
mettre les fruits dans un bain-marie à la glace et de ne 
les mêler à l’appareil glacé qu’au moment de mouler ou 
de dresser, si ces fruits doivent seulement servir de 
décor.

Quelquefois il est nécessaire de faire mariner dans du 
rhum, ou dans du kirsch, ou dans un mélange de kirsch et 
de marasquin; c’est à l’artisan de juger.

Crème au Beurre.

La crème au beurre est composée d’un sirop à vingt et
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un degrés et liée avec douze jaunes d’œufs par litre, 
puis prise au bain-marie à grande ébullition et fouettée 
constamment jusqu’à ce qu’elle forme le ruban, alors 
seulement et au moment de tourner, vous retirez votre 
crème du feu, continuez de fouetter jusqu’à ce qu’elle 
devienne lisse et presque froide, puis vous incorporez 
une livre de beurre fin bien manié et l’essence ou par- . 
fum qui doit composer votre crème.

Cette crème s’emploie généralement pour fourrer les 
gâteaux d entremets et surtout pour les décorer.

Crème au Beurre aux Pistaches.

Préparez une crème comme celle ci-dessus; incorporez 
une livre de pistaches (bien vertes, mondées, pilées et 
passées au tamis ou tout au moins converties en pâte 
d’amandes) dans votre crème et servez-vous-en pour gar
nir ou fourrer un biscuit fin ou une génoise et même 
pour la décorer.

Crème Moka au Beurre. *

Faites griller une livre de moka, faites-le infuser dans 
un sirop bouillant à vingt et un degrés, liez cette infusion 
avec douze jaunes d’œufs, passez cette crème à l’étamine, 
mettez-la dans un bassin, faites-la cuire au bain-marie à 
grande ébullition et en la fouettant jusqu’à ce qu’elle monte 
et forme le ruban, retirez-la du feu sans vous inquiéter si 
elle tourne, vous la ramènerez à son état lisse en la fouet
tant et lorsqu’elle sera presque froide, vous incorporerez 
dedans une livre de beurre d’Isigny et vous vous servirez 
de cette crème pour garnir les biscuits au café et les 
décorerez également avec cette même crème.

Flans à la Crème, au Chocolat, au Beurre 
meringués.

Voir l’article crème au beurre, faire fondre une demi- 
livre de bon chocolat à la vanille, l’incorporer dans cette 
crème, en garnir une ou plusieurs abaisses en pâte à 
huit, faire cuire ces flans à four modéré, les meringuer,
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les faire cuire à nouveau à four doux et les servir 
chauds ou froids.

Gâteaux Piémontais

Garnissez des flans carrés de crème pâtissière dans 
laquelle vous avez incorporé une ou deux tablettes de cho
colat, faites-les cuire à four vif, puis lorsqu'ils sont froids» 
vous les décorez avec une crème au beurre, au chocolat.

Observation. — Pour décorer à la crème au beurre, on 
se sert ordinairement d’une douille cannelée que l’on intro
duit dans une poche en toile qui sert à coucher le biscuit, 
les macarons ou les meringues.

On peut praliner de sucre en grains la crème au beurre, 
au café ou au chocolat, et de pistaches hachées la crème 
au beurre aux pistaches.

Crème naturelle.

Levez la crème de quelques jattes de lait reposé, mettez- 
la rafraîchir à la glace, sucrez-la avec ou sans vanille et 
servez avec biscuits à la cuillère.

» ^
Crème fouettée.

Mettez votre crème dans une bassine, placez celle-ci 
sur la glace, fouettez doucement pour commencer, puis 
un peu plus vite et enfin rapidement sans soulever la 
crème. Dès qu’elle est arrivée à son maximum de légèreté, 
vous saupoudrez de sucre vanillé ou tout autre parfum, 
le mélangez avec légèreté, puis vous dressez votre crème 
sur un compotier, la décorez à l’aide d’un cornet garni de 
crème, quelques losanges d'angélique et de cédrat et un 
cordon de petits croûtons de biscuits à la cuillère.

Observation. — On peut ajouter un peu de gomme 
adragante en poudre dans cette crème avant de la fouet
ter afin de lui donner plus de consistance, mais évitez de 
lui adjoindre des blancs d’œufs qui lui enlèveraient sa 
saveur douce et fraîche et qui n’auraient d’autre but qu'une 
misérable économie. -
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La crème fouettée ainsi préparée peut être employée 
dans les. bavarois, dans les crèmes pâtissières, mousses, 
glaces et sert de garniture pour charlottes russes, plom
bières, meringues, vacherins, etc., etc.

La gomme arabique peut également s’employer dans 
la crème fouettée ; à cet effet, elle doit être réduite en poudre 
et fondue dans la crème préalablement ; une ou deux • 
heures suffisent à cette dissolution.

■ ; i ■ -

Crème fouettée au Café.

. Faites infuser un demi-quart de café grillé dans un 
litre de bonne crème, sucrez-la légèrement, ajoutez une 
forte pincée de gomme arabique que vous aurez fait dis. 
soudre préalablement dans un peu de crème; fouettez 
votre crème double et servez-la dans un compotier ou 
garnissez-en vos meringues, etc. ; - •

Vous pouvez décorer vos crèmes fouettées à l’angélique, 
aux fruits confits et à l’aide de biscuits à la cuillère.

Crème fouettée aux Macarons.

Employez les mêmes principes que pour la crème 
fouettée ordinaire ou à la#vanille, ajoutez quelques maca
rons amers que vous écrasez avec un rouleau de pâtissier 
et que vous mélangez légèrement sans faire retomber 
votre crème ; vous dressez celle-ci et la décorez d’un cor
don de macarons.

Crème fouettée au Chocolat.

Faites fondre deux ou trois tasses de chocolat dans un 
peu de bonne crème double; versez-la dans une terrine 
contenant un litre de crème fraîche dans laquelle vous 
aurez fait dissoudre une once de gomme arabique, fouet
tez votre crème avec un petit balai d'osier, et, après l’a
voir sucrée, dressez-la sur un compotier. Râpez à sa sur
face un peu de bon chocolat vanillé et servez.

Crème fouettée au Citron.

Levez le zeste d’un citron, mettez-le infuser dans votre
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crème le temps que fondra une once de gomme arabique 
ou adragant, puis vous la fouettez en neige, la sucrez, la 
dressez sur un compotier, la décorez avec un peu de 
cédrat confit et servez.

Ces crèmes se servent également comme garniture de 
meringues.

Crème fouettée aux Liqueurs ou aux Parfums.

Mettez dans une terrine deux petits verres de n’importe 
quelle liqueur, suivant le goût de l’amphitryon, ou un par
fum quelconque; faites dissoudre une once de gomme 
arabique dans un litre de crème double. Fouettez le tout 
en neige, dressez votre crème, décorez-la au cornet avec 
la môme crème et aux fruits confits se rapprochant le 
plus possible de la composition de votre crème.

Crèmej fouettée à l’Orange.

Zestez une orange, exprimez-en le jus dans une terrine, 
sucrez ce jus en proportion de son acidité ou de sa 
saveur, faites dissoudre une once de gomme adragant 
dans ce jus et laissez infuser ce zeste également dans ce 
jus pendant deux heures, puis*vous fouettez un litre de 
bonne crème avec cette petite composition, dressez-la 
dans un compotier, décorez-la avec quelques quartiers 
d’orange glacés et servez.

Crème aux Fruits.

Dans la saison des fraises, des framboises ou tout 
autre fruit printanier, vous passez ces fruits bien mûrs 
au travers d’un tamis, vous sucrez cet appareil suivant 
la saveur ou l’âcreté de cette purée ou jus de fruits, vous 
fouettez votre crème, dans laquelle vous aurez mis dis
soudre deux onces de gomme adragante, puis vous incor
porez légèrement cette purée de fruits. Dressez votre 
crème dans vos meringues ou sur un compotier, décorez 
ce dernier avec des fruits entiers et choisis, et servez.

Observation. — Toutes les crèmes demandent à être 
fouettées sur la glace, parce qu’il est nécessaire qu elles
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soient très fermes ayant à supporter ces compositions 
qui généralement n’ont pas de corps par elles-mêmes.

On peut aussi fouetter la crème dès le principe avec 
l’appareil et la sucrer lorsqu’elle est prise, mais alors il 
faut la fouetter par petites parties et la mettre égoutter 
sur un tamis à mesure qu’elle est prise.

Autant que possible, ces opérations délicates demandent ' 
à n’être faites qu’à l’heure du service si Ton veut éviter 
une notable déprédation.

Crème Plombière.

Faites une crème anglaise à la vanille ou à tout autre 
parfum, collez-la légèrement et incorporez-y, lorsqu’elle 
commence à prendre, un bol de crème fouettée, garnis- 
sez-en vos vacherins, charlottes russes ou Saint-Honoré, 
dits polkas, etc., etc.

Observation. — N’employez jamais de blancs d’œufs 
dans cette composition; vous pouvez mettre à la glace cet 
entremets une fois qu’il est garni de cette crème.

On peut remplacer la vanille par une liqueur ou tout 
autre goût.

Crème Plombière glacée.

La crème anglaise se frappe comme toutes les glaces 
(voir Glace à la vanille). Lorsque votre anglaise commen
cera à prendre dans une sarbotière, vous incorporez un 
quart de bonne crème fouettée, vous continuez de faire 
prendre cette crème plombière, vous en garnissez un 
moule uni garni lui-même de biscuits à la cuillère, vous 
frapperez ce moule et au moment de servir, vous le 
démoulerez sur une serviette pliée à cet effet et le déco
rerez avec fruits confits, tels que : angélique, cerises, etc., 
et amandes fraîches mondées.

Fromage Plombière.

Faites une crème blanc-manger aux amandes, incor
porez un fromage de Chantilly ou un peu de bonne 
crème double fouettée, frappez-le et au moment de servir
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démoulez comme une gelée sur une serviette pliée à cet 
effet. Choisissez un moule uni de préférence à tout autre : 
mais ne faites pas prendre ce fromage dans la sorbetière.

Blanc-Manger. ^

Le blanc-manger est un entremets qui tient le milieu 
entre la crème et la gelée, genre de bavarois aux 
amandes, mais très fin et très délicat.

Mondez une demi-livre d’amandes douces et une demi- 
douzaine d’amandes amères, pilez-les et mettez-les infuser 
dans un litre de lait bouillant, passez cet appareil à l’éta
mine en pressant afin d’extraire un peu l’essence

Blanc-Maager (flg. 97).

d’amande, puis vous mélangerez, lorsque cet appareil 
sera tiède, deux onces de gélatine ou de colle de poisson 
fondue dans un peu d’eau (voir la manière de préparer 
les colles à la Table des matières), et au moment où cet 
appareil commence à prendre, vous incorporez un quart 
de litre de crème fouettée. Vous pouvez sucrer indifférem
ment la colle ou le lait, mais autant que possible après 
l’infusion des amandes; deux cents grammes de sucre 
suffisent pour la quantité indiquée ci-dessus.

Observation. — On peut également se servir des colles 
de pieds de veau ou de corne de cerf. Voir également 
leur préparation qui mérite un soin particulier.

Vous pouvez mouler cet appareil dans de petits pots, 
dans un moule à gelée ou à bavarois et même la faire

‘ 57
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prendre dans un plat creux, mais toujours à la glace ou 
dans un endroit trais; démoulez comme une gelée.

On peut aussi former des gradins de blanc-manger en 
moulant dans de petits moules à gelée. (Voir fig. 97.)

Observation particulière. — Ne frappez jamais votre 
glace pour faire prendre vos gelées, ni vos crèmes ; vous . 
obtiendriez un mauvais résultat.

Charlotte Russe.

.Choisissez un moule uni à charlotte. Taillez vos bis
cuits à la cuillère en les parant de sorte qu’il ne puisse 
rester aucun vide lorsque vous en garnirez votre moule ; 
à cet effet, vous enlevez de chaque côté du biscuit un 
millimètre, puis vous coupez l’extrémité d’un des bouts; 
vous préparez ensuite le fond en plaçant quatre biscuits 
l’un à côté de l’autre, puis vous placez votre moule des
sus et coupez tout le biscuit qui dépasse autour, de sorte 
que vous obtenez juste un fond de même dimension que 
votre moule. Placez d’abord ce fond, puis élevez le long 
des parois vos biscuits préparés comme il vient d’être 

.indiqué; garnissez l’intérieur d’une crème plombière, 
enveloppez votre moule de glace pilée jusqu’à l’heure du 
service, puis vous démoulez sur une serviette pliée à cet 
effet et servez.

Charlotte Plombière.

Placez un fond de papier blanc dans le fond d’un moule 
à charlotte, garnissez les parois de biscuits à la cuillère, 
remplissez de glace à la vanille, frappez votre charlotte 
légèrement dans la glace pilée jusqu’à l’heure du service, 
puis vous la démoulez sur une serviette pliée à cet effet ; 
enlevez la feuille qui forme le dessus de votre charlotte, 
décorez votre charlotte aux fruits confits et à l’angélique 
et servez.

Si vous le préférez, décorez un fond à la glace royale et 
placez-le sur votre charlotte sitôt dressée.

Observation. — Vous pouvez garnir la charlotte plom
bière de différentes glaces, de; différentes crèmes ou
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même de différents fruits; dans ces différents cas la 
charlotte russe ou la charlotte plombière se nomme 
charlotte panachée.

Si la charlotte plombière doit former pièce montée, elle 
est dressée comme le Chateaubriand sur socle, décorée 
et garnie au dernier moment de l’appareil glacé.

Charlotte Jardinière.

Foncez un moule orné de massepains ou de macarons 
et garnissez les parois de biscuits à la cuillère, puis vous 
remplissez votre moule d’une macédoine de fruits tels 
que: fraises, framboises, groseilles rouges ou blanches, 
ananas coudés en dés, versez ensuite une gelée d’orange 
ou d’ananas pour remplir les vides, placez votre moule 
sur la glace pilée, garnissez-en les parois extérieures et 
démoulez à l’heure du service sur une serviette pliée à 

’ net effet. i
Des Gelées

Le point essentiel pour réussir les gelées et tous entre
mets collés est dans la manière de clarifier les gelées ou 
d’incorporer les différentes colles dans les diplomates, 
dans les bavarois et dans les crèmes fouettées, en pro
portionnant, suivant la nature de la gelée, la quantité de 
colle ou de gélatine, afin de rendre l’entremets délicat 
et léger. Trois principales colles sont employées à cet 
usage: la gélatine clarifiée, la colle de poisson clarifiée 
et la gelée de pieds de veau dégorgés cuite pendant six 
ou sept heures et clarifiée aux blancs d’œufs.

Deux autres colles moins employées, mais qui peuvent, 
en quelques cas, remplacer les trois premières sont : la 
gelée de couenne et la colle de corne de cerf, dont les 
préparations différentes sont expliquées à l’article Clari
fication et cuisson des colles. (Voir la Table des matières.)

On peut clarifier les gelées de différentes manières 
c’est-à-dire que quelques praticiens clarifient le sirop ou 
jus de fruits, d’une part, et la gélatine ou autre colle, 
d’autre part, tandis que d’autres praticiens clarifient le 
tout ensemble.
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Gelée de Fruits.

Faites un sirop à 26 degrés chaud ou 31 degrés froid 
(cuisson du sucre au petit lissé), ajoutez la valeur de six 
ou sept feuilles de gélatine clarifiée, un verre d’eau-de- 
vie de Dantzig garnie de feuilles d’or, un verre de maras
quin et deux verres de kirsch ; goûtez votre gelée et assu
rez-vous, en en mettant un peu dans une cuillère en 
argent sur la glace, que votre gelée est assez forte et 
bien clarifiée ; puis vous placerez votre moule sur la 
glace pilée; versez un peu de gelée et commencez 
à décorer avec pistaches effilées, cédrat, angélique,

Gelée de fruits (fig. 98).

fraises, amandes effilées, tranches d’oranges ou autres 
fruits, en mélangeant les couleurs afin que le décor soit 
le plus possible harmonisé. Vous aurez le soin de ne pas 
trop charger cette gelée de fruits, en versant, au fur et à 
mesure que votre gelée prend, une nouvelle cuillerée de 
gelée, sans trop vous presser, afin de ne pas déranger le 
décor. Terminez, autant que possible, par le fruit prin
cipal ou le plus lourd, afin qu’en démoulant, cette partie 
de la gelée forme la base, car il arrive que lorsqu’une 
gelée est délicate, cette précaution évite qu’elle ne se 
fende. Lorsque votre moule est garni, vous l’enveloppez 
de glace pilée, puis au moment du service, vous trempez 
votre moule dans une casserole d’eau tiède, l’essuyez 
vivement et le renversez sur une serviette pliée à cet effet. 
(Voir fig. 98.)
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Observation. — Vous pouvez varier le parfum, goût ou 
liqueur, de même remplacer l’orange par des tranches de 
poires, des quartiers d’abricots ou tout autre fruit.

Vous pouvez également mouler dans de petits moules 
et servir sur gradins. (Voir fig. 99.) . -

Gelée Russe.

La gelée russe est uniquement une gelée quelconque, 
que l’on fouette sur la glace jusqu’au moment où elle 
commence à prendre; à ce degré, elle blanchit; vous la 
moulez d’un seul coup, enterrez le moule dans la glace 
pilée, et, à l’heure du service, la démoulez comme uue 
gelée ordinaire sur une serviette pliée à cet effet. (Voir 
fi g. 100.)
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Observation. — Généralement les gelées se servent 
avec un entremets de pâtisserie, soit génoise ou biscuit. 
On peut former de petits gradins de cet entremets. (Voir

Gelée russe (fig. 100).

fïg. 99.) Le kirsch est une liqueur qui s’accorde 
assez bien avec ce genre de gelée, c’est-à-dire qu’il perd 
moins son arôme que certaines liqueurs.

Macédoine de Fruits.

Faites cuire une demi-livre de sucre à la nappe, divisez 
une orange par quartiers, coupez une ou deux pommes

ou poires que vous faites cuire dans un sirop léger et 
vanillé, préparez quelques chinois confits, des prunes 
vertes confites, quelques pistaches, quelques cerises
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confites, quelques lames de cédrat, d’angélique, d’écorce 
’ de citron confite, quelques amandes que vous mondez, 

rafraîchissez et égouttez, puis vous dressez dans un 
moule ou dans un compotier vos fruits en variant les 
couleurs ; lorsque vos fruits sont tous placés avec symé
trie, vous faites réduire la cuisson de pommes en gelée, 
la clarifiez, la mélangez à votre sucre cuit à la nappe et 
versez sur vos fruits ; placez votre moule ou votre com
potier dans une terrine, enveloppez bien votre macédoine 
de fruits de glace pilée et démoulez sur un compotier 
sans tremper le moule dans l’eau tiède. La macédoine 
est chargée de fruits et contient peu de gelée en opposition 
à la gelée de fruits. (Voir fig. 101.)

Observation. — On peut ne former la macédoine que 
de fruits confits cuits dans un sirop au grand lissé, et 
lorsque votre macédoine est moulée et refroidie, vous la 
démoulez comme il est indiqué, c’est-à-dire sur un compo
tier et vous recouvrez votre macédoine d’une nappe de 
gelée de pommes ou d’une nappe de gelée quelconque.

Gelée d’Orange.

Prenez six oranges et un citron bien mûrs, pressez-en 
le jus dans une terrine après les avoir zestés; faites 
infuser le zeste de ces fruits dans leur propre jus que 
vous filtrerez dans une carafe au-dessus de laquelle vous 
placerez une feuille de papier à filtrer, faites clarifier six 
feuilles de gélatine et une demi-livre de sucre, mêlez 
ensuite votre jus de fruits à cet appareil et moulez votre 
gelée comme à l’ordinaire, c’est-à-dire en formant trois 
couronnes de tranches d’oranges dans l’intérieur du 
moule, à mesure que la gelée que vous y aurez versée 
'sera prise ; enterrez votre moule dans la glace pilée et 
démoulez par le principe ordinaire sur une serviette pliée 
à cet effet.

Observation : Petits paniers d’oranges. — La gelée 
d’orange peut également être moulée dans sa propre enve
loppe ou écorce; à cet effet, vous apportez l’attention en



584 LE.PETIT CUISINIER MODE U .N E

retirant l’intérieur et ne le zestez pas. Dans ce ca&, vous 
obtenez d’une part le jus et l'enveloppe dont le premier 
sert à former la gelée et la seconde à la contenir ; d’autre 
part, vous zestez les trois autres oranges et en levez les

Gelée d’orange (fig. 102).

quartiers avec précaution pour garnir vos écorces et 
mettez à infuser les zestes dans le jus de vos premières. 
Procédez ensuite comme ci-dessus et après avoir assu
jetti vos écorces d’oranges sur la glace pilée, vous les 
remplissez de votre gelée et lorsqu’elles sont prises, 
les servez sur une serviette pliée à cet effet.

Gomme l’on peut se procurer des oranges fines, san
guines ou des mandarines, on peut varier la couleur de la 
gelée d’orange en les carminant légèrement.
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On peut également former de petits paniers garnis de 
gelées différentes et décorer les anses et le bord dos 
écorces à la glace roy ale et placer ces paniers sur gradins. 
Ces différents entremets peuvent se servir sur socle de 
pâtisserie ou simplement comme une gelée ordinaire 
dans de petits pots à crème ou à confiture. (Voir les 
Petits Paniers d’oranges, fig. 102.)

Gelée au Marasquin.

Faites un sirop à 31°, ajoutez huit feuilles de gélatine 
fondue dans un bol' d’eau, clarifiez cet appareil à l’aide 
d’un blanc d’œuf et d'un jus de citron, passez votre gelée 
à la serviette, incorporez deux verres'de bon marasquin 
et la valeur d’un petit verre d’eau-de-vie de Dantzig dans

Gelée au Marasquin (fig. 103).

votre gelée et moulez-la, .mettez-ia dans une terrine, 
enveloppez-la de glace pilée, et au moment du service, 
démoulez votre gelée sur une serviette pliée à cet effet.

Agitez de temps en temps la gelée, afin qu’en moulant 
les feuilles d’or qui entrent dans sa composition ne 
déposent pas au fond et se trouvent partout égalera en. 
(Voir fig, 103.) . • : . . /  ~

Observation. — On peut remplacer également l’eau-de- 
vie de Dantzig par un verre de bon kirsch ou la gélatine 
par 50 grammes de colle de poisson ou employer toute 
autre colle soit de couennes, de pieds de veau ou de corne 
de cerf.
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Gelée d’Ananas.

Faites un sirop au petit lissé, coupez un ananas en 
petits dés, mettez-les infuser dans votre sirop bouillant, 
laissez-le couvert pendant une heure, passez votre sirop ; 
clarifîez-le au blanc d’œuf et incorporez 50 grammes de 
colle de poisson clarifiée (ou huit feuilles de gélatine), 
placez votre moule sur la glace pilée, versez votre gelée 
au fur et à mesure qu’elle prend en la garnissant de 
petites lames minces d’un ananas frais, ou les dés d’ana
nas qui auront servi à l’infusion, .enterrez votre moule 
dans la glace et démoulez sur une serviette pliée à ce t . 
effet ou sur un biscuit. . ' ,

Observation. — Vous pouvez éviderun ananas et le garnir 
de cette gelée; à cet effet, servez-vous d’une cuillère ou d’un 
couteau en argent, mettez à infuser les chairs de l’ananas 
dans votre sirop comme il est dit ci-dessus, enveloppez 
l’ananas dans une feuille de papier blanc lorsqu’il est 
garni et faites-le prendre dans la glace pilée, recouvrez 
l’ananas de sa couronne et servez-le sur un socle en 
biscuit de Savoie ou en génoise garni d’un fond en pâte 
d’office.

Gelée au Madère.

Mettez dans un bassin ou dans un poêlon une demi- 
livre de sucre, sept feuilles de gélatine, un litre d’eau 
filtrée, mettez fondre cet appareil sur un feu doux, battez 
un blanc d’œuf avec un verre d’eau fraîche et un jus de 
citron, incorporez-le dans • votre gelée et continuez de 
fouetter le tout ensemble jusqu’à la première ébullition î 
dès que votre gelée monte, mettez-la sur le coin du foyer 
afin qu’elle se dépouille lentement, passez-la au travers 
d’une serviette posée sur les pieds d’un tabouret ren
versé ; si votre gelée en tombant forme un chapelet de 
perles et qu’elle soit claire, ajoutez un bon verre de 
madère, placez votre moule dans une terrine garnie de 
glace pilée et remplissez-le de votre gelée ; lorsqu’elle est
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prise, trempez votre moule dans l’eau tiède, essuyez-en 
l’extérieur et renversez votre gelée sur une serviette pliée 
à cet effet. . .  ̂ a

Gelée aux Abricots

Faites un sirop léger, faites blanchir dans ce sirop une 
douzaine d’abricots, égouttez-les sur une serviette, mondez 
les amandes, puis vous clarifiez votre sirop et votre colle 
de poisson ou gélatine, vous aromatisez votre gelée avec 
un verre de kirsch-wasser ou de crème de noyau, vous 
placez votre moule sur la glace pilée, versez une cuillerée 
de gelée et dès qu’elle est prise, vous placez vos amandes 
dans les côtes du moule, que vous remplissez à l’aide 
d’une seconde cuillerée de gelée ; puis vous continuez de 
remplir votre moule en plaçant un rang d’abricots, une 
couche de gelée, jusqu’à ce que votre moule soit garni ; 
vous l’enveloppez de glace pilée et ne le démoulez qu'au 
moment du service sur une serviette pliée à cet effet 
ou sur un socle de pâtisserie. '

Observation. — On peut également se servir d’une 
marmelade d’abricots pour garnir cette gelée, quelques 
praticiens passent cette marmelade au tamis, la collent et 
la moulent sans autres apprêts. D'autres passent le suc du 
fruit à la chausse. Tout cela dépend du goût de l’amphi
tryon.

Gelée de Pêches.

Choisissez la pêche de Montreuil ou une espèce parfu
mée, coupez vos pêches en deux, faites-les cuire dans un 
sirop léger, égouttez-les, enlevez-en la pelure, clarifiez 
votre sirop et votre gélatine ou colle quelconque. Aroma
tisez légèrement votre gelée d’un verre de bon malaga ou 
de xérès sec, placez votre moule sur la glace, garnissez-le 
de votre gelée et des quartiers de pêches, enveloppez 
votre moule de glace pilée et à l'heure du service, 
démoulez sur une serviette pliée à cet effet.

Gelée de Poires.

Tournez ou cannelez vos poires comme pour compote,
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faites-les cuire dans un sirop léger et vanillé, égouttez-les 
sur une serviette, décorez chacune d’elles à l’angélique, 
puis vous clarifiez votre gelée, l’aromatisez et commencez 
à garnir votre moule de gelée, le décorez et y placez vos 
quartiers de poires. Une fois le moule rempli, vous 
l’enterrez dans la glace pilée et ne le démoulez qu’à l’heure 
du service.

Gelée au Rhum.

Mettez fondre dans une casserole contenant deux verres 
d’eau : cinquante grammes de colle de poisson, trois 
cents grammes de sucre; puis vous battez deux blancs 
d’œuf en neige, les mouillez avec un demi-litre d’eau 
et un jus de citron, mêlez votre gélatine ou colle de poisson 
et votre sucre à cet appareil et faites partir en plein feu, 
en continuant de fouetter le tout ensemble ; à la première 
ébullition, vous retirez votre gelée sur le coin du fourneau 
et la laissez dépouiller doucement, placez une serviette 
sur les quatre pieds d’un tabouret renversé, mettez une 
soupière ou un vase quelconque sous la serviette et faites 
passer votre gelée qui doit former le chapelet en tombant 
lorsqu’elle est passée, versez un demi-verre de rhum 
dedans et moulez-la, faites-la prendre à la glace ou dans 
un endroit frais et à l’heure du service, vous la démoulez 
sur une serviette pliée à cet effet. _ .

Vous pouvez également fouetter cette gelée, et, lors
qu’elle blanchit, la verser dans un moule garni de glace 
pilée; comme la gelée russe, servez-la dans de petits 
pots ou sur un biscuit anglais ou sur gradins.

Observation. — Toutes les glaces aux liqueurs ou aux 
vins fins de liqueurs se servent et se préparent de même.

Gelée au Citron.

Râpez un citron sur une demi-livre de sucre, mettez 
fondre votre sucre dans un litre d’eau avec le jus de deux 
citrons bien mûrs et huit feuilles de gélatine, puis vous 
fouettez un ou deux blancs d’œufs avec un peu d’eau, les 
incorporez dans votre appareil et faites partir en plein
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feu, en continuant de fouetter la gelée; dès la première 
ébullition, vous retirez le fouet et la bassine du feu ; la 
laissez sur le coin du foyer afin qu’elle se dépouille tout 
doucement, la passez sur une serviette pliée sur un tabou
ret renversé ; mettez votre moule sur la glace pilée, versez- 
y votre gelée et à l’heure du service, vous démoulez comme 
les gelées ordinaires, sur une serviette pliée à cet effet..

Vous pouvez la servir fouettée comme gelée russe sur 
gradin ou sur un biscuit.

Gelée au Vin de Champagne.

Faites un sirop à 31 degrés, clarifiez-le en même 
temps que la gélatine, versez une bouteille de champagne 
de la maison Moët et Ghandon dans votre gelée. Placez 
votre moule sur la glace pilée, garnissez-le d’avelines 
mondées et de votre gelée, puis vous l’enterrez dans la 
glace et le démoulez sur une serviette ou sur un biscuit 
de Savoie.

Observation. — Vous pouvez également faire une infu
sion de pétales de fleurs d’oranger que vous incorporez 
dans votre gelée et procédez comme ci-dessus.

Gelée à la Violette.

Faites un bischof ; lorsqu’il commence à flamber vous 
jetez une poignée de violettes dedans,le couvrez et le reti
rez du feu afin que l’infusion se fasse, puis vous le pas
sez à la serviette ; ajoutez la quantité de colle ou de géla
tine nécessaire, remplissez-en un moule que vous envelop
pez de glace pilée et, lorsque votre gelée est prise, vous 
la démoulez sur une serviette pliée à cet effet.

On peut également faire un sirop ordinaire, le coller 
après avoir fait infuser la violette, mais cette gelée est 
fade et, peu agréable.

Gelée d’Épines-vinettes.

Faites infuser une poignée d’épines-vinettes dans un 
sirop à 31°, clarifiez-le ainsi que huit feuilles de gélatine
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que vous aurez fait fondre préalablement ; passez votre 
gelée à la serviette, placez votre moule sur la glace, rem- 
plissez-le de votre gelée, garnissez-letout autour de glace 
pilée, et lorsque votre gelée est prise, vous la démoulez 
sur une serviette pliée à cet effet.

Gelée de Calé.

Faites infuser une demi-livre de café fraîchement brûlé 
dans un sirop à 22 degrés, clariflez-le ainsi que votre 
colle de poisson ou votre gélatine à l’aide de deux blancs 
d’œufs, moulez votre gelée et enterrez-la dans la glace 
pilée jusqu’à l’heure du service. Servez-la sur une ser
viette en la démoulant par principe.

Observation. — On peut relever la gelée au café en y 
incorporant, lorsqu’elle est clarifiée, la valeur de deux 
petits verres de cognac fin ou de kirsch, suivant le goût 
des convives ou de l’amphitryon.

Gelée de Fraises.

La gelée de fraises se fait de trois manières différentes :
1° Vous faites passer la chair de vos fraises au travers 

d’un tamis avec un peu d’eau, faites passer cette purée à 
la chausse afin d’en obtenir un suc de fraises clair et 
limpide, clarifiez une demi-livre de sucre et huit feuilles 
de gélatine, mélangez le tout ensemble, versezvotre gelée 
dans un moule et faites prendre sur la glace pilée ; à 
l’heure du service, démoulez sur une serviette pliée à cet 
effet. v ' . ' .

2° Vous faites une gelée ordinaire au kirsch ou au vin 
de Sauterne ; vous décorez votre moule de belles fraises- 
ananas à mesure que votre gelée prend et garnissez bien 
votre moule de glace pilée, démoulez sur une serviette ou 
sur un socle de pâtisserie.

3° Prenez des fraises de bois bien parfumées, passez- 
les dans un sirop à 22 degrés, clariflez-le avec 50 gram
mes de gélatine, passez-le à la serviette et montez votre 
gelée en la décorant de petites fraises de bois.
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Gelée de Groseille framboisée.

Passez un panier de groseilles et un peu de framboises 
dans un tamis de soie, ajoutez autant de sucre que de jus 
de fruits, deux ou trois feuilles de gélatine suffisent ; faites 
cuire votre gelée à feu vif, écumez-la, et dès que la 
cuisson marque la nappe, versez sur un tamis fin au- 
dessus d’une terrine, puis vous préparez votre moule que 
vous placez sur la glace pilée ; garnissez-le, au fur et à 
mesure que votre gelée prend, d’un lit de groseilles rouges 
ou blanches en chemises. (Voyez cet article dans la par
tie de Y Office.) Lorsque votre gelée est prise, vous la 
démoulez sur une serviette pliée à cet effet. '

Observation. — On peut également faire cette gelée en 
clarifiant le sucre et la gélatine à part, et faire le 
mélange à froid, car autrement la gelée ne saurait être 
claire.

On peut encore obtenir un bon résultat en faisant fer
menter le jus de groseilles et de framboises comme pour 
le sirop, puis on clarifie une demi-livre de sucre et sept 
feuilles de gélatine que l’on incorpore dans ce jus ou 
suc de fruits, et l’on opère pour mouler comme pour 
toutes les gelées ; de cette manière, on obtient un parfum 
plus frais, plus printanier. . v  .... -

La gelée de groseilles se fait par les mêmes principes, . 
en choisissant un tiers de blanches sur deux de rouges. 
Vous pouvez encore procéder ainsi : cuire votre sucre au 
petit lissé, passer votre jus à la chausse, clarifier votre 
gélatine ou colle quelconque et faire le mélange en pro
portionnant les trois matières mentionnées, puis vous 
opérez comme il vient d’être indiqué ci-dessus.

Gelées rubanées à la Française.

Faites trois gelées, une à la violette, une au kirsch et 
l ’autre framboisée ; garnissez votre moule en spirale, 
c’est-à-dire couché légèrement sur la glace pilée ; com
mencez par la gelée rouge, ensuite la blanche et terminez

1
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par la violette ; que ces gelées bien claires forment un 
ruban tricolore ; on peut l'enrichir de paillettes d’or en 
incorporant un peu d’eau-de-vie de Dantzig dans la gelée 
au kirsch. ;

Gelée à la Palphy ou Gelée rubanée 
à la Vénitienne.

La gelée à la vénitienne se prépare comme celle à la 
française, sauf que l’on est libre de changer la place des 
différentes couleurs de gelées et même d’en augmenter le 
nombre afin d’en varier l’effet. . "  " • .

On peut également décorer chaque couleur de fruits 
confits, tels que : pistaches, amandes, angéliques, cerises, 
chinois, etc, etc., en procédant comme pour la gelée de 
fruits.

Oranges à la Vénitienne.

Videz une douzaine d’oranges avec précaution ; rem- 
plissez-les de douze gelées ou crèmes différentes ;placez- 
les dans une turbotièce sur la glace pilée, et lorsqu’elles 
sont prises, vous les dressez sur un socle disposé à cet 
effet, c ’est-à-dire en gradins. Le blanc-manger, le diplo
mate entrent dans cette série comme gelées-crèmes. (Voir 
fig-102.)

Gelée au Vin de Malaga.

Faites un sirop à 32 degrés, faites clarifier huit feuilles 
de gélatine et faites le mélange dans une soupière ou dans 
un saladier, ajoutez une bonne demi-bouteille de malaga, 
garnissez votre moule, enterrez-le dans la glace pilée et 
démoulez votre gelée, lorsqu’elle sera prise, sur une ser
viette pliée à cet effet ou sur un biscuit.

Observation générale.

Tous les entremets froids, glacés ou non, tels que mous
ses, parfaits, soufflés, bombes ou glaces ordinaires ; 
toutes les crèmes renversées, les bavarois, les diplomates, 
les gelées, pains de fruits ou autres, peuvent être accom-
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pagnes de pâtisseries légères, soit moulées ou découpées, 
en génoise, en biscuit, en pâte anglaise ou à petit four 
sec, que l’on dresse en couronne à la base même de 
l’entremets ; tels les petites tartelettes, les choux, les ma- 
nons, les fanchonnettes, les bateaux, etc.

Dans de certains cas, les fruits glacés, confits ou non, 
les pâtes de fruits, les croûtons de gelée ou la gelée mou
lée en moules miniatures,sont préférables à la pâtisserie 
et alors cette dernière doit être représentée par un gâteau 
de sable, une génoise ou un biscuit, voire même par un 
gâteau en pâte sèche, que le maître d’hôtel fait offrir en 
même temps que l’entremets. ' „ ■

Les bordures au contraire doivent être garnies à l’inté
rieur d’un tampon de la forme du puits ; soit d’un biscuit, 
d’une génoise ou autre pâtisserie, sur laquelle on dresse 
soit une compote, une purée de fruits ou un pain, une 
macédoine de fruits frais ou confits, une mousse, une 
crème Chantilly, un parfait, une plombière, un bavarois, 
un blancmanger, des quartiers d’oranges, des lames 
d’ananas glacées, des quartiers d’abricots ou de pêches 
cuits préalablement dans un sirop et refroidis sur glace; 
si l’entremets doit être saucé d'une purée de fruits mi- 
prise glacée, d’un sirop de fruits ou d’une anglaise, il est 
évident que la bordure ne doit pas êtregarnie du tampon 
de pâtisserie, qui n'est nécessité que pour surélever un 

- pain, une gelée, une crème quelconque, afin de ne pas 
écraser la bordure. . „

C U I S S O N  E T  C L A R I F I C A T I O N
DES M A T I È R E S  C O L LÉ ES  

De la Gelée de Pieds de Veau.

Mettez à dégorger quelques pieds de veau désossés dans 
une marmite d’eau fraîche ; changez cette eau plusieurs 
fois et surtout avant de faire cuire vos pieds de veau ; 
faites partir à feu vif, écumez comme il faut et laissez 
cuire pendant six ou sept heures ; passez cette gelée dans 
une terrine ou dans un seau bien étamé ; lorsqu’elle est

33
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froide, enlevez la graisse qui se trouve à la surface ; cla
rifiez cette gelée aux blancs d’œufs et au jus de citron» 
passez-la à la serviette et servez-vous-en aux articles 
indiqués. . .

On peut faire réduire cette gelée lorsqu’elle est dépouil
lée, en la laissant mijoter très doucement, et alors elle se 
conserve plus facilement.

Gelée de Couennes de Porc.

Mettez une livre de couennes à blanchir ; grattez-les 
afin d’enlever les aspérités qui les recouvrent. Faites 
dégorger vos couennes dans de l’eau fraîche, puis mettez- 
les cuire dans une casserole bien étamée pendant six ou 
sept heures; passez cette gelée au travers d’un chinois, 
laissez-la reposer ; lorsqu’elle est froide, dégraissez-la 
bien, clarifiez-la à l’aide d’un jus de citron et de deux 
blancs d’œufs fouettés que vous battez avec un peu d’eau 
fraîche et que vous incorporez dans votre gelée ; continuez 
de fouetter le tout ensemblejusqu’à la première ébullition, 
puis vous laissez votre gelée se dépouiller sur le coin du 
fourneau ou dans le four ; placez une serviette sur les 
quatre pieds d’un tabouret renversé, fixez-la au moyen 
d’une ficelle placez un vase quelconque sous la serviette 
et versez avec précaution votre gelée de couennes sur 
la serviette ; faites-la repasser deux fois et clarifiez-la à 
nouveau s’il est nécessaire, ce qui arrive lorsque la 
gelée est trop forte ou mal dégraissée. Mettez cette gelée 
ou colle de couennes au garde-manger pour vous en ser
vir au besoin.

* ■ De la Gélatine.
Mettez une demi-livre de gélatine dans une casserole 

avec deux litres d’eau filtrée, mettez-la fondre sur un feu 
modéré, puis vous battez deux blancs d’œufs en neige, 
incorporez en continuant de fouetter un peu d’eau fraîche 
et un jus de citron dans vos blancs, puis versez le tout 
dans la casserole contenant la gélatine, fouettez sur 
un bon feu jusqu’à la première ébullition, laissez la géla
tine se dépouiller sur le coin du fourneau, passez-la à la 
serviette et servez-vous-en aux articles indiqués.
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Employez toujours la première marque qui a le moins 
de goût possible et qui est la plus claire.

De la Colle de Poisson.

Cassez votre colle de poisson en petits morceaux, met- 
tez-la fondre dans une casserole d’eau filtrée sur un feu 
modéré, puis vous battez deux blancs d’œufs en neige 
dans lesquels vous ajoutez un peu d’eau fraîche et un jus 
de citron ; versez le tout dans la casserole contenant la 
colle de poisson, fouettez le tout ensemble jusqu’à la pre
mière ébullition, retirez le fouet, laissez la colle se dépouil
ler lentement sur le coin du fourneau et passez-la au 
travers d'une serviette que vous aurez fixée sur les quatre 
pieds d’un tabouret renversé, après avoir placé un vase 
quelconque pour la recevoir. Mettez votre gélatine au 
garde-manger pour vous en servir au besoin.

■ ! '
De là Corne de Cerf.

Râpez de la corne de cerf, mettez-la dans une casserole 
avec deux litres d’eau filtrée, faites-la cuire lentement 
pendant six ou sept heures, puis vous la clarifiez avec 
quelques blancs d’œufs fouettés en neige et un jus de 
citron, comme il vient d’être indiqué pour les gelées pré
cédentes. Passez cette colle à la serviette et mettez-la au 
garde-manger pour vous en servir au besoin.

Observations générales. — Il est nécessaire de placer le 
tabouret sur lequel on passe les gelées dans un endroit 
chaud, autrement ces gelées se refroidissant subitement, 
prennent en gelée sur la serviette et l’on est obligé de la 
faire chauffer à nouveau et de tenir au-dessus un couver
cle chargé de feu. La première des conditions pour qu’une 
gelée se clarifie bien est d’ètre bien dégraissée et de ne 
pas être trop épaisse, car le blanc d’œuf n’a plus assez 
de force pour diviser la colle lorsqu’elle est trop compacte.

D E S  S O U F F L É S
Les soufflés diffèrent essentiellement des omelettes souf

flées et forment une série d’entremets délicats et très ap-
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préciés des gourmets. Ils demandent à être cuits à four 
modéré afin qu’ils ne soient pas saisis à leur surface et 
mous dans l’intérieur. O11 peut employer indifféremment 
la fécule de riz ou de pommes de terre, les parfums ou 
ingrédients que je vais indiquer, suivant le goût de l’am
phitryon. .

Soufflé à l’élixir de Garus.

Mettez dans une casserole cent grammes de sucre,trente 
grammes de beurre fin, trois jaunes d’œufs et trois cuil
lerées de fécule de pommes de terre ; détrempez le tout n 
avec un demi-litre de crème ; faites prendre sur le feu en 
remuant constamment et lorsque votre appareil se lie, 
vous le travaillez ferme avec une spatule afin qu’il soit 
lisse, puis vous ajoutez quelques jaunes d’œufs et la valeur 
d’un ou deux petits verres d’élixir de Garus en observant 
de casser et d’incorporer les œufs l’un après l’autre, et 
tout en maintenant la casserole sur le feu, ensuite vous 
la retirez ; incorporez sept ou huit blancs d’œufs fouettés 
en neige dans votre appareil, que vous versez dans un 
fond de casserole en argent et que vous faites cuire à 
four modéré pendant une demi-heure au moins ; lorsque 
votre soufflé est cuit, faites-lui prendre couleur en sau
poudrant de sucre la surface à l’aide d’une glacière et en 
exposant le soufflé à la chapelle du four. En sortant du 
four, cet entremets doit être servi et dégusté, sans quoi il 
retombe ou s’affaisse sur lui-même.

Soufflé à la Vanille.

Mettez cinquante grammes de fécule de pommes de 
terre dans une casserole avec cent grammes de sucre, 
une gousse de vanille, un demi-litre de lait ou de crème, 
gros comme une noix de beurre fin, détrempez le tout 
sur le feu comme une crème pâtissière très ferme, tra- 
vaillez-la afin qu’elle soit lisse, puis vous incorporez six 
jaunes d’œufs et autant de blancs fouettés en neige, 
beurrez légèrement votre fond de casserole en argent, 
dressez-y votre soufflé et faites-le cuire à four modéré, 
glacez-le à four vif et servez.
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On peut employer du sucre vanillé, autrement il faut 
avoir soin de retirer la gousse de vanille avant d’incor
porer les blancs d’œufs fouettés.

Soufflé de Frangipane.

Faites une crème pâtissière dans laquelle vous incor
porez un quart de pâte d’amandes, six jaunes d’œufs et 
six blancs d’œufs fouettés en neige, beurrez un moule, 
versez-y votre appareil, faites cuire à feu vif et lorsque 
votre soufflé est bien cuit,vous le glacez et le servez dans 
une casserole d’entremets.

Soufflé de Marrons.

Mondez quelques marrons après les avoir épluchés, 
faites-les cuire dans du lait avec un parfum quelconque, 
écrasez-les en purée, liez cette purée avec six jaunes 
d’œufs, sucrez en proportion de votre soufflé, battez six 
ou sept blancs d’œufs en neige, incorporez-les dans votre 
purée de marrons, versez cette purée dans votre fond de 
casserole d’entremets, faites cuire votre soufflé à four 
modéré, glacez-le et servez.

Observation. — On peut également employer la farine 
de marrons lorsqu’on est assuré qu’elle est fraîche et 
bonne; dans ce cas. vous la faites cuire avec du lait et gros 
comme une noix de beurre, la sucrez, la liez avec quelques 
jaunes d’œufs, puis vous incorporez dans cet appareil 
quelques blancs d’œufs fouettés, le versez dans votre fond 
en argent légèrement beurré, faites cuire votre soufflé à 
four modéré, le glacez et le servez dans une casserole 
d’entremets. Ce soufflé peut être vanillé.

Soufflé de Pommes de terre.

Faites cuire sous la cendre ou au four quelques bonnes 
pommes de terre, évidez-les, mettez cette purée dans un 
mortier avec un quart de sucre, quelques gouttes d’eau 
de fleur d’oranger ou un zeste de citron ; pilez le tout avec 
u î quart de beurre fin, incorporez six ou huit jaunes
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d’œufs et autant de blancs fouettés en neige, beurrez une 
tourtière ou un moule à charlotte, versez-y votre appareil, 
faites cuire sous un four de campagne avec feu dessus 
feu dessous ou au four, glacez-le lorsqu’il commence à 
prendre couleur et servez. (Voyez fig. 75.)

Si vous avez moulé le soufflé, démoulez-le sur une 
serviette pliée à cet effet. On peut varier le parfum suivant 
le goût de l’amphitryon.

Soufflé de fécule de Pommes de terre.

Mettez dans une casserole un peu de fleur d’oranger 
ou un zeste de citron, quatre jaunes d’œufs, quatre cuille
rées ou environ 40 grammes de fécule de pommes de 
terre, 75 grammes de sucre en poudre ; détrempez le tout 
avec un peu de beurre fin et un demi-litre de crème ou de 
lait, faites prendre cet appareil sur un feu doux en le 
remuant à l’aicle d’une spatule ; dès que votre appareil 
est pris, vous incorporez quatre jaunes d’œufs et six 
blancs d’œufs fouettés en neige, beurrez une casserole en 
métal, faites cuire votre soufflé dedans à feu modéré et 
servez-le après l’avoir glacé sans le démouler.

 ̂ Soufflé à la Crème de riz.

Faites un appareil à croquettes de riz, ajoutez quel
ques jaunes de plus que vous ne laissez plus cuire et 
sept blancs d’œufs fouettés enneige, puis vous beurrez un 
moule, y versez votre appareil et le faites cuire à four 
vif. Dressez votre soufflé sur une serviette d’entremets, 
comme si c'était un gâteau de riz.

On peut également faire cuire ce soufflé au bain-marie 
au four dans un fond de casserole d’entremets et le servir 
sans le démouler. Ce genre de soufflé pouding peut éga
lement se servir avec un zabaillon ou une sauce groseille 
framboisée.

Soufflé au Chocolat.

Faites un appareil soufflé à la vanille, faites fondre 
deux ou trois tasses de chocolat à la bouche du four sur



LE PETIT CUISINIER MODERNE 599

une plaque ronde ou tourtière, incorporez-le dans votre 
appareil avant d’y mêler vos blancs d’œufs battus en 
neige, beurrez un fond de casserole d’entremets, versez

votre appareil dedans et faites cuire à feu modéré. Lors_ 
que votre soufflé est monté, approcliez-le de la chapelle 
du four et faites-le glacer à feu vif, mettez le fond dans 
la casserole d’entremets et servez. (Voir fig. 104.)

Observation. — On peut servir également de petits 
soufflés ; à cet effet vous beurrez légèrement de petites 
caisses en papier, y versez votre appareil et les faites 
cuire à four doux. Servez vos petits soufflés sur une ser
viette d’entremets pliée à cet effet ou sur un plateau à 
gradins avec bordure. (Voir fig. 106.)

Soufflé au Café.

Faites un appareil à soufflé ordinaire, incorporez quel
ques gouttes d’essence de café avant de mélanger vos 
blancs d’œufs fouettés en neige; beurrez un fond de cas-
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serole d’entremets, versez votre appareil dedans, faites-îe 
cuire à four modéré et servez-le dès qu’il est suffisamment 
glacé, en vous assurant toutefois que l’intérieur est bien cuit.

Soufflé au Citron.

Mettez dans une casserole le zeste d’un citron râpé ou 
haché très fin, quatre jaunes d'œufs, trois cuillerées de 
sucre en poudre et quatre de fécule de pommes de terre, 
ajoutez gros comme une noix de beurre fin, maniez le 
tout ensemble avec une spatule, mouillez avec un demi- 
litre de lait ou de crème, faites prendre votre appareil sur 
un feu modéré, retirez-le du feu, incorporez quatre jaunes 
d’œufs, puis les blancs de sept ou huit œufs battus en 
neige, beurrez un fond de casserole d’entremets, remplis- 
sez-le aux trois quarts de votre appareil, faites cuire 
votre soufflé à four modéré et servez-le dès qu’il est 
monté et glacé. , . •

Les petits soufflés au café se servent dans de petites 
caisses en papier comme les soufflés au chocolat.

Les petits soufflés au citron se servent également comme 
ces deux derniers.

Soufflé à l’Orange. -

Le soufflé à l’orange se prépare comme le soufflé au 
citron. .

Soufflé à l’Allemande.

Faites un appareil à soufflé ordinaire, puis vous incor
porez deux petits verres de rhum, un quart de raisins de 
Smyrne, autant de raisins de Corinthe et un quart d’angé
lique et cédrat coupés en dés, incorporez alors huit blancs 
d’œufs fouettés, travaillez le tout à la spatule, un peu plus 
que pour les soufflés ordinaires. Beurrez un gros moule â 
baba, féculez-le, versez-y votre soufflé à l’allemande, 
faites-le cuire au bain-marie et au four. Dès que ce soufflé 
est monté d’un quart au-dessus du moule, vous plongez 
un couteau d’office dans l’intérieur et s’il ressort sec, le 
soufflé est suffisamment cuit ; vous le démoulez sur une
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serviette d’entremets et servez une sauce zabaillon ou 
zambaillon au rhum à part ou servez le soufflé sur un 
plat chaud et saucez-le de ce même zabaillon. (Voir fig. 105.)

Petits Soufflés à l’Allemande.

Voir le Soufflé à Vallemande pour la manière d’opérer. 
Beurrez de petites caisses en papier, garnissez-les de cet

Soufflé à l’Allemande (fig. 105).

appareil, faites partir à four gai, glacez-leset dressez-les 
sur un plat avec bordure. (Voir fig. 106.)

Petits Soufflés en caisses à la Fleur d’oranger.

Mettez dans une casserole un petit verre d’eau de fleurs 
d’oranger, quatre jaunes d’œufs, quatre cuillerées de sucre 
et autant de fécule de riz ou crème de riz, un peu de beurre 
fin; travaillez le fout avec une spatule, mouillez-le à l’aide 
d’un demi-litre de bonne crème; faites prendre sur un 
feu modéré en appuyant au fond à l’aide d’une spatule, 
retirez cet appareil du feu, mêlez encore quatre jaunes 
d’œufs et sept blancs fouettés en neige, puis vous beurrez 
vos petites caisses, les garnissez de votre appareil, les 
faites cuire à four modéré, les saupoudrez de glace de 
sucre et les servez sur une serviette d’entremets pliée à 
cet effet ou sur gradins comme les Soufflés à l’allemande, 
(voir fig, 106.)
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Petits Soufflés au Thé.

Faites infuser deux pincées de thé vert dans un demi- 
litre de lait et servez-vous de ce lait pour faire un appa
reil à soufflé dont vous garnissez douze ou dix-huit

petites caisses en papier et les faites cuire comme les 
précédents. Servez-les également sur une serviette pliée à 
cet effet. Ces petits soufflés se servent aussi pour gâteaux 
de soirée ou de bal.

Petits Soufflés aux Pistaches.

Faites un appareil à soufflé à la fleur d’oranger, 
incorporez un quart de pistaches mondées et effilées et 
procédez comme à l’ordinaire.

Petits Soufflés aux Amandes.

Faites un appareil à soufflé à l’eau de fleurs d’oranger, 
incorporez un quart d’amandes douces et quelques 
amandes amères effilées et grillées dans votre appareil et 
procédez comme à l’ordinaire.
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Petits Soufflés à la Vénitienne.

Faîtes plusieurs soufflés ou appareils de différentes 
couleurs et de différents parfums. Remplissez six petites 
caisses de chacun de vos appareils, faites-les cuire à 
four modéré et glacez-les. Dressez-les ensuite en entre
mêlant les trois couleurs différentes sur une serviette 
pliée à cet effet et servez.

Observation. — Les soufflés de semoule, vermicelle, 
nouilles, lazagnes et petits soufflés de tapioca se préparent 
comme les poudings ou gâteaux de riz, etc.

Des Mousses.

Les mousses, assez estimées dans les pays chauds, 
forment une série spéciale d’entremets et se préparent de 
différentes maniérés.

- Mousse au Marasquin.

Mettez une terrine sur la glace ou serv ez-vous d’une 
sorbetière, versez deux verres de marasquin et un litre 
de crème double dans votre vase ou récipient, ajoutez 
cent grammes de sucre en poudre et vingt-cinq grammes 
de gomme adragant, fouettez le tout ensemble, ayez un 
plateau garni de verres frappés, remplissez-les à mesure 
de votre moussé et servez sans attendre.

Mousse à la Vanille.

Faites un demi-litre d’anglaise, faites-la refroidir, ajou- 
tez-y un quart de sucre vanillé et un demi-litre de crème 
fraîche, frappez une sarbotière, versez votre appareil 
dedans, et à mesure qu’en fouettant, la mousse se forme 
à la surface, remplissez-en des verres mousseline et 
servez. '

Observation.— La mousse à la vanille peut également 
se confectionner ainsi : vous faites infuser une gousse de
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vanille dans un demi-litre de crème bouillante, vous 
préparez une demi-livre de sucre dans une sarbotière 
avec huit jaunes d’œufs et un demi-litre de crème double, 
ajoutez vingt-cinq grammes de gomme adragant et la 
valeur de deux blancs d’œufs, vous versez votre infusion 

- à la vanille dès qu’elle est refroidie ; puis vous fouettez le 
tout ensemble dans cette sarbotière que vous aurez 
frappée préalablement avec une poignée de salpêtre ou 
de sel marin et cinq ou six kilogrammes de glace pilée. 
A mesure que la mousse monte à la surface, vous en 
remplissez des verres mousseline à champagne et servez.

Observation générale. — Les mousses pour soirées étant 
susceptibles d’attendre, il existe des caves dans le genre 
des caves à biscuits ou à glace que l’on emploie à cet effet. 
Dans cés caves, un tiroir garni déglacé mêlée de salpêtre 
entretient une fraîcheur qui conserve la mousse presque 
aussi légère que lorsqu’elle sort de la sorbetière. On 
dépose les gobelets d’argent ou les verres dans de petites 
caves pratiquées entre les tiroirs de sorte que pâtissiers 
ou glaciers puissent transporter ces mousses sans incon
vénients. On peut servir de petits biscuits avec ce genre 
d’entremets, en observant qu’ils soient au même parfum 
ou goût que les mousses qu’ils accompagnent.

Mousse à l’élixir de Garus.

Mettez dans une sarbotière sanglée ou frappée un 
demi-litre d’anglaise, un demi-litre de crème fraîche et un 
verre d’élixir de Garus, fouettez le tout en faisant pirouet
ter le fouet entre vos deux mains comme pour les bava
roises, enlevez la mousse à mesure qu’elle prend un peu 
de consistance, servez-la dans des verres mousseline 
ou dans des gobelets en argent.

Mousse au Chocolat.

Faites fondre la valeur de quatre tasses de chocolat 
vanillé, mettez-le dans une terrine avec huit jaunes d’œufs 
un litre de crème double, une demi-livre de sucre en 
poudre et vingt grammes de gomme adragant, fouettez
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le tout ensemble, versez-le dans une sorbetière, continuez 
de faire mousser cet appareil et à mesure que la mousse 
monte, remplissez-en vos verres mousseline. Veillez à ce 
que la glace pilée dans laquelle est enterrée votre sorbe
tière soit sanglée à l’aide d’une bonne poignée de salpêtre.

Observations. — On peut aussi faire fondre le chocolat 
dans un peu d’eau, lui faire jeter quelques bouillons, puis 
incorporer quelques jaunes d’œufs, une demi-livre de 
sucre en poudre et un litre de bonne crème double ; vous 
fouettez le tout ensemble et terminez comme il vient d’être 
indiqué.

De même que l’on peut aussi incorporer le chocolat 
dans un appareil de glace ou crème à l’anglaise, puis y 
mélanger à froid un demi-litre de crème fraîche et conti
nuer l’opération comme ci-devant.

On peut aussi faire une meringue suisse, incorporer 
le chocolat et la crème fraîche et terminer comme ci- 
dessus. ; - •' ,

Si l’on s, du temps devant soi, il est bon de placer le 
moule garni de mousse dans un bain-marie, celui-ci 
frappé ou sanglé de manière que la mousse soit prise, 
mais non aussi glacée qu’une glace ordinaire.

Mousse au Café.

Faites un sirop à trente et un degrés dans lequel vous 
ferez infuser une demi-livre de bon café fraîchement 
torréfié, passez cette infusion à la chausse ou à l’étamine, 
liez votre sirop avec huit jaunes d’œufs, puis vous fouettez 
cet appareil jusqu’à ce qu’il soit froid; dès qu’il forme le 
ruban, vous incorporez un demi-litre de bonne crème 
fouettée et la valeur de quatre feuilles de gélatine ou la 
même quantité de n’importe quelle colle comestible ; vous 
frappez un moule uni, y versez votre appareil et le laissez 
prendre pendant deux heures. Démoulez comme une 
gelée ou tout autre entremets de ce genre en le trempant 
dans l’eau tiède et le renversant vivement sur un biscuit 
plat ou sur une serviette d’entremets. -

Observation. — Si vous n’êtes pas pressé, ne mettez pas
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de salpêtre ou très peu dans la glace, votre mousse sera 
plus moelleuse. La mousse au café se fait aussicommeles 
mousses précédentes et se sert dans des verres mousse
line pour soirées ou pour bals ; de même que l’on peut 
généraliser cette dernière recette pour toutes les mousses, 
lorsque l’on veut les mouler ; cet entremets est très estimé, 
il est plus léger que le bavarois et, comme on le voit, 
moins collé. Si'l’on est pressé, on peut fouetter cet appa
reil dans une sorbetière avant de le mouler, et l ’on obtient 
encore un bon résultat.

Mousse au Parfait Amour.

Mettez dans une sorbetière légèrement sanglée un demi- 
litre de crème fraîche, quatre jaunes d’œufs, une pincée de 
gomme adragant et deux petits verres de parfait amour ; 
placez vos verres sur la glace pilée, commencez à fouetter 
cet appareil dès que l’on sert les entremets de légumes: 
puis à mesure que votre mousse monte, remplissez-en vos 
verres mousseline et maintenez-les dans un endroit frais 
jusqu’au moment de servir. . . '

Mousse au Malaga.

Faites infuser une demi-livre de raisin de Malaga pilé 
dans un sirop à trente degrés, passez cette infusion en 
pressant dans une étamine, ajoutez-y deux verres de 
malaga, quatre jaunes d’œufs,un quart de sucre en poudre» 
un peu de gomme adragant en poudre et un demi-litre de 
crème double, laissez fondre votre gomme et votre sucre, 
mettez votre appareil dans votre sorbetière, commencez à 
fouetter et remplissez au fur et à mesure que votre 
mousse monte vos verres mousseline que vous servez 
sur un plateau garni de glaçons.

Mousse aux Poires.

Faites une purée de poires duchesse, passez-les au 
tamis, ajoutez une demi-livre de sucre vanillé, quelques 
grammes de gomme adragant, quatre œufs entiers et un 
litre de bonne crème double; versez votre appareil dans
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une sorbetière ; lorsque votre appareil est complètement 
en mousse, vous incorporez un peu de gélatine clarifiée 
et tiède ; continuez à fouetter quelques secondes et mouil
lez votre appareil, enterrez votre mousse dans la glace 
pilée et ne démoulez qu’à l’heure du service.

Les mousses aux poires se servent également dans des 
gobelets ou verre mousseline, mais il faut alors s’abs
tenir d’incorporer toute espèce de colle et ne mettre que 
vos jaunes d’œufs sans les blancs.

Mousse aux Pêches.

Choisissez quelques pêches bien mûres, faites-en une 
purée, ajoutez une demi-livre de sucre en poudre, quatre 
jaunes et un litre de crème fouettée, mettez votre appa
reil sur la glace dans une terrine, fouettez-le et à mesure 
que la mousse monte, remplissez-en vos verres que vous 
maintenez sur la glace ou dans une cave à biscuit garnie 
de glace jusqu’à l’hèure du service.

Mousse aux Abricots.

Faites une anglaise, incorporez une marmelade. crue 
d’abricots, ajoutez les amandes mondées de vos abricots, 
une demi-livre de sucre, un litre de crème fraîche, placez 
votre appareil dans une terrine et dans une sorbetière 
garnie de glace autour, fouettez jusqu’à ce que votre 
mousse monte. Remplissez-en vos verres, mettez-les à la 
glace jusqu’à l’heure du service et servez sur un plateau.

Observation. — Cette mousse se prépare comme celle 
au café lorsque l’on désire la mouler, sauf que l’on incor
pore le fruit lorsque l’appareil est lié et froid.

On peut également faire cette mousse l’hiver avec des 
fruits conservés ou de la confiture d’abricots.

Mousse aux Fruits

Mettez à infuser dans un sirop à trente-deux degrés une 
demi-livre de café moka fraîchement torréfié, une gousse 
de vanille, un bâton de cannelle et un zeste de citron, 
passez cette infusion, liez-la avec huit jaunes d’œufs,
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fouettez cet appareil dans une sarbotière, incorporez lors
qu’il sera froid un demi-litre de crème double, un verre 
de kirsch ; puis vous fouettez le tout ensemble et lorsque 
votre mousse commence a monter, vous incorporez deux 
onces de raisins de Corinthe, autant de Smyrne, de Ma- 
laga, de cédrat et d’angélique coupés en dés et quelques 
cerises confites, puis vous mélangez à la spatule cinq 
feuilles de gélatine fondues dans un peu d’eau filtrée et 
sur un feu doux : ce mélange se fait dès que la gélatine 
est tiède, puis vous frappez légèrement votre moule dans 
la glace pilée, vous remplissez ce moule de votre mousse 
aux fruits, le recouvrez d’une petite feuille de papier blanc, 
d’une tourtière ronde et l’enterrez dans la glace. Démou
lez au moment du service sur une serviette d’entremets, 
en employant le même principe que pour un bavarois ou 
une gelée. : - •

Observation. — La mousse aux fruits peut également 
se faire au vin de Champagne et se servir dans des ver
res mousseline. On peut incorporer comme fruits, des 
avelines, des amandes et des pistaches, des prunes vertes 
et dans la saison des fruits : des framboises, des fraises 
et même de l’ananas ou tout autre fruit susceptible 
d’entrer dans cette composition et d’y fournir un goût 
agréable.

Mousse à la Crème.

Mettez une terrine sur la glace pilée, versez un litre de 
crème double dedans, aromatisez-la avec du sucre vanillé 
ou de l’essence de cédrat et même avec un peu de poudre 
de cannelle, ajoutez une demi-livre de sucre en poudre et 
quelques pincées de gomme adragante, fouettez votre 
appareil à mesure que la mousse se forme, égouttez-la 
avec une cuillère percée ou une écumoire et remplissez- 
en vos verres, placez-les dans une cave ou caisse dispo
sée à cet effet, jusqu’au moment du service.

Mousse à la Sicilienne.

Faites plusieurs mousses et de différentes couleurs,
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garnissez-en vos verres mousseline et servez-les comme 
à l’ordinaire.

Observation. — La mousse sicilienne se prépare comme 
la mousse au café ; après avoir moulé une des mousses, 
on la laisse prendre à la glace puis on remplit son moule 
avec deux autres mousses en laissant assez d’intervalle 
entre chacune d’elles pour qu’elles aient le temps de pren
dre, on la démoule au moment du service sur une ser
viette pliée à cet effet ou sur un biscuit de Savoie.

Manière de préparer les Moules pour Entremets.

Pour gelées ou pour bavarois, mousses, diplomates,
. crèmes, blancs-mangers ou tous entremets collés, vous 
passez vos moules à l’huile fine, les essuyez légèrement 
après les avoir fait égoutter et les incrustez sur glace 
pilée. 1

Pour puddings, gâteaux de riz cuits à four gai, vous 
beurrez vos moules ou les passez à la mie de pain tami
sée, les renversez afin qu’il ne reste dans le moule que ce 
que le beurre a retenu aux parois. ‘

Pour puddings cuits au bain-marie, on beurre simple
ment les moules à beurre froid ou chaud.

Beignets soufflés ou Pets de Nonne.

Mettez dans une casserole un verre d’eau, deux petits 
morceaux de sucre, un zeste de citron ou un peu d’eau de 
fleurs d’oranger, gros comme une noix de beurre et une 
pincée de sel blanc ; mettez cette casserole sur le feu, dès 
que l’appareil frémit, vous incorporez quelques cuillerées 
de farine et en formez une pâte que vous desséchez sur 
le feu comme la pâte à choux ; puis vous la retirez du feu, 
vous incorporez sept ou huit œufs l’un après l’autre en 
les travaillant à l’aide d’une spatule ; lorsque cette pâta 
est moelleuse, vous la couchez à l’aide d’une cuillère ou 
même avec deux doigts dans une friture modérément 
chauffée ; à mesure que vos beignets se gonflent, ils se 
retournent seuls lorsque la pâte est bien faite, et vous rap
prochez la friture* du foyer afin d’en activer la cuisson et

39
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principalement afin qu’ils prennent une belle couleur. 
Egouttez-les sur un linge blanc, saupoudrez-les de sucre 
st dressez-les en buisson sur une serviette pliée à cet effet. 
(Voir fig. iffl.) . ■ ~ f

Observation. — On peut également faire des beignets 
soufflés ou pets de nonne avec la pâte à choux ; mais il 
ne faut pas s’étonner qu’ils gonflent moins, la quantité

Beignets soufflés ou Pets de Nonne (flg. 107).

de beurre n’étant pas la même ; de là, la légèreté des pre
miers. De même on peut en former avec la pâte à brio
che, à baba, à solilèmes ou à compiègne, mais il faut 
les coucher sur une feuille de papier beurrée et les lais
ser lever avant de les mettre en friture. (Voir Fennecou- 
ques aux abricots.) .

Beignets de Pommes.

Évidez une ou plusieurs pommes de Calville, coupez-les 
en tranches lorsqu’elles sont épluchées, mettez-les mari
ner dans un peu de sucre et de cognac ou dans un peu de 
kirsch ; faites une pâte à frire légère, trempez vos tran
ches de pommes dans cette pâte, puis vous les plongez 
dans la friture; lorsque vos beignets ont une belle cou
leur, vous retournez, puis les égouttez, les dressez sur 
une serviette pliée à cet effet, les saupoudrez de sucre 
avec la glacière et servez. ■ : .

Observation. — Vous pouvez, lorsque vos beignets sont 
saupoudrés de sucre, les faire glacer sur une plaque à
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four vif ou à la salamandre et les dresser ensuite en cou
ronne ou en buisson.

Beignets d’Abricots.

Fendez vos abricots en deux, enlevez.le noyau, mettez- 
les à mariner dans un peu de bon cognac et sucrez-les 
légèrement ; puis vous les trempez dans une pâte à frire 
légère, les plongez au fur et à mesure dans la friture ; 
lorsqu’ils ont une belle couleur, égouttez-les, glacez-les et 
dressez-les sur une serviette pliée à cet effet.

Beignets de Pêches.

Fendez vos pêches en deux, enlevez le noyau, mettez à 
mariner vos demi-pèchcs dans un bol contenant un peu 
de kirsch et de sucre, égouttez-les, trempez-les dans la 
pâte à frire, plongpz-les dans la friture bien chaude et 
dès que vos beignets ont une belle couleur, égouttez-les, 
glacez-les et dressez-les sur une serviette d’entremets.

Beignets de Marrons glacés.

Trempez vos marrons glacés dans une pâte à frire ; 
puis vous les plongez dans la friture, et dès que vos 
beignets ont une belle couleur, vous les égouttez et les 
dressez en buisson sur une serviette d’entremets.

Beignets de Crèmes Bavaroises.

Découpez en losanges une crème bavaroise ou coupez- 
la en tranches minces, trempez ces tranches dans une 
pâte à frire légère, faites frire à feu vif, égouttez-les, dres
sez vos beignets en buisson sur une serviette d’entremets 
et servez. On peut également les envelopper préalable
ment dans des pains à chanter.

Beignets de Blanc-Manger.

Faites une crème aux amandes, comme il est indiqué 
à l’article Blanc-manger, ou faites une crème frite aux 
amandes, faites-la prendre, puis vous la démoulez, la
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laissez refroidir, la découpez, la trempez dans une pâte 
à frire légère, puis dans la friture chaude, lorsque vos 
beignets ont une belle couleur, dressez-les sur une 
serviette pliée à cet effet.

Beignets d’Oranges.

Épluchez une orange, levez-en les côtes sans laisser d° 
blanc, faites-les mariner dans un peu de cognac et du 
sucre, égouttez-les, trempez-les dans une pâte à frire 
légère puis vous les plongez dans la friture chaude, égout
tez vos beignets, saupoudrez-les de sucre, glacez-les à 
four vif et servez en buisson. . • • \

Observation. — On peut également faire cuire les oran
ges et les laisser refroidir avant de faire l’opération 
comme l’on peut les glacer au cassé préalablement, mais 
la première opération est simple et à la portée de tous.

Beignets de Cerises. *

Prenez un pot de confiture de cerises, égouttez vos 
cerises une à une, enveloppez-les dans une hostie ou pain 
à chanter que vous trempez légèrement dans un peu de 
cognac afin de pouvoir la manier sans qu’elle se casse, 
puis vous les placez sur un plat sans qu’elles se touchent , 
trempez-les ensuite dans une pâte à frire légère, plongez- 
les à mesure dans la friture, et dès que vos beignets ont 
une belle couleur vous les égouttez et les servez en buisson 
sur une serviette d’entremets.

Beignets d’Ananas.

Épluchez un ananas, coupez-le en tranches minces, 
marinez-les dans un peu de bon kirsch ou de cognac dans 
lequel vous ajoutez un peu de sucre, ensuite vous les 
égouttez, les panez dans des macarons écrasés ou dans 
un peu de biscotin pilé, trempez-les ensuite dans une 
pâte à frire légère et, dès que la friture est chaude, vous 
plongez vos beignets dedans, les égouttez lorsqu’ils ont 
une belle couleur, les glacez et les servez.
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Observation. — On peut placer et généraliser une 
grande partie des fruits dans cette série d’entremets en 
tenant compte des difficultés qu’ils présentent lorsqu’ils 
sont d’une nature molle ou empreinte de sirop aussi bien 
que lorsqu’ils sont fermes ou crus.

On peut glacer tous ces beignets à four vif, après les 
avoir saupoudrés de sucre en poudre.

Beignets en Surprise.

Prenez de jolies petites pommes de reinette, tournez- 
les, laissez-leur les queues que vous grattez et coupez 
à moitié, coupez ensuite un tiers de chacune de vos 
pommes du côté de la queue, évidez l’autre morceau, 
garnissez chaque petite pomme de crème, de marmelade 
ou de riz croquette, reposez la queue en forme de cou
vercle, trempez chacune de ces pommes dans une pâte à 
frire et plongez-les dans la friture chaude; lorsque vos 
beignets ont une belle couleur glacez-les et servez-les la 
queue en l’air sur une serviette pliée à cet effet. •

Observations.—On peut également faire des beignets en 
surprise avec du riz croquettes ; on donne la forme de 
poire au riz, on incorpore une cerise confite ou tout autre 
fruit dans cette poire, puis on pane la croquette à l’œuf 
et à la mie de pain fraîche et on la fait frire à feu vif. De 
même que l’on peut simplement tremper ces croquettes 
de riz dans la pâte à frire et terminer gomme les précé
dentes. .

Remplissez les queues de poires par de petits osselets 
formés de pâte d’amande, de pâte sèche ou d’angélique.

Beignets d’Acacia.

Choisissez quelques belles grappes de fleurs d’acacia, 
trempez-les dans un bol contenant du kirsch et du maras
quin mélangés ensemble et légèrement sucrés, puis vous 
trempez ces branches de fleurs dans la pâte à frire, les 
plongez dans la friture très chaude et, lorsqu’ils ont 
une belle couleur, vous égouttez vos beignets et les servez 
en buisson sur une serviette pliée à cet effet. (Voir fig. 108.)
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Suédoise ou Chartreuse de Pommes.

Prenez un pain de mie, coupez-le en lames minces de 
la hauteur d’un moule à chartreuse, formez un fond de 
ces mêmes tranches, garnissez-en les parois après les 
avoir trempées dans un peu de bon beurre frais fondu ;

Beignets d'Acacia (fig. 108).

puis vous faites une bonne marmelade de pommes dans 
laquelle vous incorporez un peu de cannelle et de mar
melade d’abricots; faites cuire votre suédoise à four vif ou 
enterrez votre moule dans la cendre rouge ; lorsque vous 
la démoulerez, passez votre couteau d’office entre les 
parois du moule et la croûte de votre suédoise, posez 
votre plat dessus et renversez vivement, enlevez le moule 
et servez. (Voir fig. 109.)

Observation. — Vous pouvez opérer différemment, faire 
une timbale de pâte anglaise ou de pâte à compiègne ; 
faites sauter au beurre vos pommes émincées, les aro
matiser suivant le goût de l’amphitryon, en garnir votre , 
croûte et la servir avec une sauce abricots.

Suédoise de Poires.

Tournez six poires, faites-les cuire dans un sirop 
vanillé ; faites cuire d’autre part une bonne marmelade 
de pommes dans laquelle vous incorporez un peu de zeste 
de citron et d’abricots en marmelade, vous garnissez une
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croustade de votre marmelade de pommes, placez vos 
six poires, les queues en l’air, faites les glacer à four vif 
après les avoir sirotées, et servez cet entremets sur un 
plat sans serviette.

On peut également faire la suédoise de pommes de cette

Suédoise (ou Chartreuse de Pomines (fig. 103).

manière en conservant quelques demi-pommes que vous 
cannelez et faites blanchir dans un sirop vanillé pour en 
garnir ensuite la surface de votre chartreuse ou suédoise.

Charlotte de Pommes à la Russe.

Enlevez à l’emporte-pièce de petites colonnes de pommes, 
faites-les blanchir légèrement, beurrez un moule uni, 
garnissez les parois de votre moule de ces petites colonnes 
qui doivent être toutes de la même longueur, formez-en 
également une rosace au fond de votre moule, puis vous 
faites une marmelade de pommes bien réduite, vous en 
garnissez votre charlotte, la faites cuire au four au bain- 
marie et la démoulez sur un biscuit plat. Décorez votre 
charlotte russe à l’angélique, aux cerises et au cédrat et 
servez. ; . . _ ■

Observation. — Comme ce genre de charlotte est assez 
difficile à exécuter, j ’ajouterai que l’on peut procéder 
différemment, c’est-à-dire dresser une pyramide de mar
melade de pommes réduite, placer tout autour des gradins 
de petites colonnes de pommes cuites dans un sirop vanillé 
et décorer cette èharlotte aux fruits confits.
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Ce genre de charlotte se sert également à froid; mais 
alors on nappe l’entremets d’une belle gelée de pomme 
que l’on prépare préalablement sur une tourtière, légè
rement huilée. (Voir la Gelée de pomme)

Gâteau de Pommes.

Faites réduire de la marmelade de pommes bien aroma
tisée, ajoutez une cuillerée de fécule de pommes de terre, 
un quart de sucre et un quart de beurre, faites dessécher 
cet appareil, cassez six œufs entiers, que vous incorporez 
dans votre marmelade de pommes, puis vous beurrez un 
moule, le panez, le remplissez de votre appareil ; mettez- 
le cuire à four vif quelques minutes et démoulez sur un 
plat d’entremets. Versez une sauce abricots sur votre 
gâteau de pommes et servez chaud.

Croquettes de Pommes.

Faites un appareil comme le gâteau ci-dessus, mettez- 
le dans une plaque beurrée et lorsqu’il est froid, vous le 
détaillez, en formez des croquettes que vous panez à l’œuf

faites frire à feu vif.

Pommes à l’Anglaise.

Coupez une pomme en deux, enlevez les pépins, 
épluchez-les, coupez-les ensuite en tranches minces, 
placez-les en couronnes superposées les unes sur les 
autres dans un plat creux beurré, mettez au centre une 
cuillerée ou deux de confiture d’abricots, placez quelques 
noisettes de beurre fin de part et d’autre, saupoudrez-en 
la surface de macarons écrasés et faites cuire à four vif 
servez dès que vos pommes ont une belle couleur.

Poires à l’Anglaise.

Les poires à l’anglaise se préparent de même que les 
pommes ci-dessus.

Observation. — Qn peut également décorer les pommes 
et les poires à l’anglaise avec fruits confits ou confitures
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de toutes sortes ; seulement, dans ce dernier cas, vous 
ne beurrez pas vos pommes, vous les siropezet les couvrez, 
de sorte qu’elles ne prennent pas beaucoup de couleur.

Marmelade de Pommes.

Coupez vos pommes en quatre, épluchez-les, enlevez-en 
les pépins, mettez-les dans une casserole avec un verre 
de rhum ou de kirsch, un bâton de cannelle ou un zeste 
de citron, un quart de beurre fin et un quart de sucre en 
poudre, couvrez vos pommes d’une feuille de papier 
beurrée, faites-les partir en plein feu et couvrez-les ensuite 
pour les mettre au four ; lorsque vos pommes sont bien 
fondues, vous les travaillez à la spatule, les passez au 
tamis de crin et les débarrassez pour vous en servir au 
besoin.

Observation. — On peut servir la marmelade telle 
quelle pour compote et même pour entremets divers, soit 
en la meringuant, soit en la glaçant à l’aide d’un fer 
rouge, etc.

Vous pouvez également décorer les marmelades soit 
à l’aide de fruits, soit à l’aide de petits croûtons de biscuits 
à la cuillère ou de pâtes sèches quelconques.

Marmelade d’Abricots {pour Sauce d’entremets).

Prenez un pot de marmelade d’abricots (voir dans la 
partie de l'Office), versez-le dans une casserole, ajoutez 
un verre de marasquin, un peu de sirop à 32° et les 
amandes mondées provenant des abricots, faites chauffer 
et servez comme sauce de tous les entremets pour 
lesquels cette sauce est recommandée. Vous pouvez aussi 
employer le rhadère et garnir la sauce abricots de fruits 
confits ou autres, tels que raisins de Corinthe, Smyrne et 
Malaga, fraises, etc.

Pommes Gondé.

Faites cuire un quart de riz et préparez-le comme il est 
indiqué pour croquettes de riz, formez-en un petit socle
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sur lequel vous dressez vos quartiers de pommes blanchis 
et cuits dans un sirop vanillé. Décorez votre pomme 
Gondé à l’aide d’angélique, d’amandes mondées et de 
cerises confites ; faites chauffer à la bouche du four et 
saucez le tout d’une sauce abricots.

Pommes Meringuées.

Préparez un socle d’un centimètre d’épaisseur en riz 
croquettes sur un plat de métal légèrement beurré, gar
nissez ce socle d’un peu de marmelade d’abricots. Dressez 
vos quartiers de pommes blanchis dans un sirop aroma-

Pommes Meringuées (fig. 110).

tisé sur cette marmelade, puis vous garnissez le tout de 
meringue ordinaire, le décorez au cornet et, après l’avoir 
légèrement saupoudré de sucre, vous le faites cuire à four 
doux ; garnissez les dessins de confitures d’abricots et de 
groseilles et servez chaud. (Voir fCg, 110.)

Cet entremets se sert également froid ; mais il est pré
férable de le servir chaud. .

Pommes Meringuées à la Sultane.

Formez une croustade en compiègne, évidez les trois 
pièces, taillez la base en laissant un rebord de trois cen
timètres, filez un quadrille de sucre au cassé sur un 
compiègne moulé dans un moule à charlotte, âxez-le sur 
le soubassement qui doit ressortir de quelques centimè
tres, et sur lequel vous filez également un quadrille de 
sucre filé, garnissez l’intérieur du compiègne de riz glacé 
à l’impératrice, recouvrez celui-ci d’un gâteau de Com
piègne dont la frise soit légèrement inclinée ; décorez
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celle-ci de losanges d’angélique. Sur cette croustade, 
dressez une pyramide de pommes entières cuites dans 
un sirop à 22° ; égouttées et parfaitement séchées, merin
guées et décorées à l’angélique et aux fruits confits : 
amandes, cerises et cédrat, entourez la base de votre pyra
mide de petits champignons en meringue. Filez une cer
taine quantité de sucre fin que vous faites retomber du 
centre de vos pommes meringuées comme un jet épais

sur vos pommes. Cet entremets, bien réussi, offre un coup 
d’œil réjouissant et il est assez rare qu’il ne soit fort 
goûté des convives. (Voir fig. 111.) .• ■

Il est évident que l’on peut garnir les pommes, lors
qu’elles sont évidées, de gelée de groseilles ou de mar
melade d’abricots. De même, on peut, avant de les merin
guer, les faire cuire au beurre en veillant à ce qu’elles 
restent bien entières. ; "/■■■*

Pommes au Riz.

Évidez six pommes, faites-les cuire dans un sirop^
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vanillé comme pour compote, faites crever un quart de 
beau riz Caroline dans un sirop vanillé. Dressez vos 
pommes en couronne, remplissez-en le puits avec du riz, 
décorez à l’aide de fruits confits et versez un peu de cuis
son de pommes réduite sur vos pommes au riz.

Si vous servez cet entremets froid, vous pouvez le nap
per d’une gelée de pomme.

Pommes au Beurre.

Évidez six ou huit belles pommes de reinette, tournez- 
les, mettez-les sur un plat beurré, garnissez l’intérieur 
de chacune de vos pommes avec un peu de beurre fin et

Pommes au Beurre (fig. 112).

une pincée de sucre vanillé ou aromatisé, faites-les cuire 
au four et servez-les sans autre apprêt ou décorez- 
les à l’aide d’amandes, de cerises confites et d’angélique 
dont vous formez une bordure. (Voir fig. 112.)

Observation. — Vous pouvez également faire une mar
melade, dans laquelle vous incorporez un peu de beurre 
fin et vous dressez votre marmelade sur un plat d’entre
mets, puis vous dressez vos pommes au beurre cuites 
comme ci-dessus sur votre marmelade.

Pommes Richelieu.

Évidez vos pommes, placez-les sur un plat beurré à 
mesure qu’elles sont tournées, remplissez l’intéreur de 
gelée de groseille framboisée, faites-les cuire au four ; 
lorsqu’elles ont une belle couleur, dressez-les sur un petit 
socle en biscuit aux amandes, saucez-les d’une gelée de 
groseille et servez.



LE PETIT CUISINIER MODERNE J621

Si vous servez cet entremets froid, vous décorez vos 
pommes aux fruits confits et à la gelée de groseille, puis 
vous les nappez d’une gelée de pomme que vous prépa
rez sur une tourtière comme pour masquer un flan de 
fruits.

On peut aussi faire cuire les pommes dans un sirop 
vanillé, les égoutter, les dresser sur un biscuit Richelieu, 
les décorer à l’angélique et à la gelée de groseille et les 
servir comme ci-dessus, c’est-à-dire nappées d’une gelée 
de pomme.'

Pommes Dauphine.

Choisissez la pomme de Calville, faites-en blanchir une 
douzaine dans un sirop léger ; dressez-les, décorez-les aux 
fruits confits; faites réduire la cuisson de vos pommes» 
ajoutez-y un peu de marasquin et de gelée framboisée. 
nappez-en vos pomn^es et servez.

Pommes Portugaise.

Faites cuire vos pommes dans un sirop léger et aroma
tisé, égouttez-les sur un tamis, faites réduire votre sirop 
en gelée, garnissez-en quelques soucoupes et faites-les 
prendre dans un endroit frais. Dressez vos pommes, 
décorez-les aux fruits confits, aux amandes, à l’angélique, 
etc. Renversez chacune de vos soucoupes sur chacune de 
vos pommes décorées et servez froid. 1

La pomme portugaise se sert différemment en pâtisserie.

Pommes à l’Impératrice.

Faites cuire vos pommes dans un sirop vanillé, dressez, 
les, décorez-les aux fruits, saucez-les d’une anglaise dans 
laquelle vous incorporez un peu de marmelade d’abricots-

Ces pommes doivent être cannelées entières ou tout 
au moins par moitié; cet entremets se sert chaud. (Voir 
Pêches à VImpératrice, fig. 113).

Observations. — Les poires, pêches et abricots se 
préparent avec les mêmes soins que les pommes.
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Le décor de ces différents entremets diffère suivant le 
goût de l’artisan.

Ces entremets peuvent se dresser sur socles de pâtes 
sèches, simplement sur compotiers ou sur plat d’entremets- 

La pêche à l'Impératrice diffère de la pomme à l’Impé
ratrice.

Pêches à l’Impératrice.

Faites autant de petites croustades que vous avez de 
pèches, faites blanchir vos pêches dans un sirop vanillé, 
dressez-les sur croustades, décorez-les aux fruits confits,

tels que : cerises, angélique et cédrat, puis vous faites 
une sauce abricots au vin de Madère, vous la garnissez 
de raisins de Smyrne et de Corinthe, de pistaches mon
dées et d’amandes d’avelines, puis vous saucez vos 
pêches à l’Impératrice et servez chaud. (Voir fig. 113.)

Des Poudings.

Cette série d’entremets comprend les différents gâteaux 
de pâtes italiennes, les plum-poudings, les puddings 
anglais, les puddings de fruits, de cabinet, etc.

Pouding de Cabinet.

Beurrez un moule à aspic ou à gelée d’entremets,
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décorez-le à l’angélique, au cédrat et aux fruits, garnissez 
l’intérieur de lits de biscuits à la cuillère entremêlés de 
lits de raisins de Corinthe, Smyrne et Malaga, remplissez

Pouding de Cabinet (fig. 114).

votre moule d’une anglaise dans laquelle vous aurez 
incorporé un demi-verre de kirsch, faites cuire votre 
pouding au bain-marie au four, puis vous le démoulez 
sur un plat d’entremets et le saucez d’une anglaise au 
kirsch ou d’un zabaillon, (Voir fxg. 114.)

Pouding de Semoule.

Beurrez urt moule uni, passez-le à la mie de pain, 
mettez un litre de lait au feu, lorsqu’il bouillira versez

Pouding de Semoule (fig. 115).

dedans un quart de semoule en fouettant afin que votre 
semoule soit lissé, laissez-la pocher tout doucement, puis 
vous la liez avec trois jaunes et deux œufs entiers, incor-
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porez cinquante grammes de beurre fin, autant de sucre 
en poudre vanillé et trois blancs d’œufs fouettés dans 
votre semoule, puis vous moulez, faites cuire à four 
doux et servez sur un plat d’entremets avec un sirop de 
groseille ou unzabaillon à part, iyoivflg. 115.).

Observation. — Lorsqu’un entremets est pané d’une 
manière quelconque la sauce doit être servie à part.

Le pouding de semoule peut également se mouler sim
plement dans un moule beurré sans être pané ; mais alors 
vous devez le faire cuire au bain-marie. Dans ce cas votre 
pouding est blanc, vous pouvez le saucer d’une anglaise 
au rhum, au kirsch ou à la vanille et même d’une sauce 
d’abricots ou groseilles.

Pouding de Riz.
. % ■ ■ ' '

Lavez une poignée de riz, faites-le blanchir, puis crever
dans un litre de lait dans lequel vous aurez mis un demi- 
quart de sucre et zeste de citron ou un peu de vanille ; liez 
votre riz avec deux œufs entiers et trois jaunes, incorporez 
un peu de beurre fin et quelques blancs d’œufs fouettés; 
puis vous moulez cet appareil dans un moule uni légè
rement beurré, faites cuire au bain-marie à four modéré, 
démoulez et saucez avec un zabaillon aromatisé comme 
pour le pouding. . . -  .....

Observation. — Vous pouvez également paner l’intérieur 
de votre moule et le garnir de votre appareil ; dans ce cas, 
vous faites cuire à four modéré, mais sans bain-marie, et 
vous sçrvez un sirop ou une sauce àqjart.

AutanLquè/ possible en incorporant vos œufs, travaillez
vivement vptre appareil afin que. vos œufs ne soient pas
saisis, c<^[ui empêcherait votre pouding d’être léger.• .. ■ *

4 Pouding de Pain.

Mettez bouillir un litre de lait, sucrez-le avec 60 gram
mes de sucre et aromatisez-le d’un peu d’eau de fleurs 
d’oranger, faites tremper dans votre lait une demi-livre 
de mie de pain, égouttez ce pain, liez votre lait avec six
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jaunes et deux œufs entiers ; faites prendre cette espèce 
d’anglaise sur un feu modéré, versez-en la moitié ou les 
trois quarts sur votre pain, conservez le reste pour saucer 
votre pouding. Mettez quelques raisins dans votre pou
ding de pain, beurrez un moule, remplissez-le aux trois 
quarts et faites-le prendre au bain-marie, démoulez-le et 
saucez-le avec l’anglaise que vous aurez conservée et van
née sur un feu doux jusqu’à ce qu’elle glace la spatule.

Observation. — Ce genre de pouding estimé des Anglais 
se garnit également de fruits confits et peut se servir 
avec un zabaillon au vin de Madère.

Pudding ou Pouding à l’Anglaise.

On peut également préparer ce pouding de pain comme 
le pouding de cabinet, c’est-à-dire garnir le moule de 
petites tranches minces de mie de pain ou en former des 
lits séparés par un peu de petits raisins de Smyrne ou de

Pudding ou Pouding à l’Anglaise (116).

Corinthe, puis remplir le moule aux deux tiers d’une 
anglaise vanillée et faire cuire ce pouding au four au 
bain-marie.

Lorsque votre pouding de pain est cuit, vous le démou
lez sur un plat d’entremets et le saucez d'un zabaillon ou 
d’une anglaise légèrement liée.

Les Anglais appellent cette dernière manière un bread 
pudding baUed, et emploient généralement la cannelle, la

40



626 LE PETIT CUISINIER MODERNE

muscade et le citron en remplacement de la vanille ou 
des liqueurs telles que kirsch-wasser, rhum, etc., em
ployés plus fréquemment en France.

Le pouding de pain peut également être garni de fruits 
confits ou autres, mais en petite proportion.

Dans tous les cas une des principales conditions est de 
bien beurrer le moule afin de pouvoir démouler fran
chement lorsque le pouding sort du four. {Noivfig. 116.)

Pouding de Pommes à l’Anglaise.

Détrempez un peu de pâte brisée avec l'addition de 
quelques œufs en observant de mettre un peu moins d’eau 
afin que votre pâte soit assez ferme, puis vous en formez 
une abaisse sur laquelle vous placez symétriquement vos 
pommes coupées en tranches minces ; à mesure qu’un lit 
est formé, vous l’assaisonnez de sucre, de poudre de 
cannelle et très peu de muscade et un peu de zeste de 
citron râpé, vous retroussez ensuite votre pâte en lui 
donnant la forme d’un ballon, puis vous l’enveloppez 
d’une serviette grassement beurrée que vous attachez le 
plus serré possible et vous faites cuire comme le plum- 
pouding dans une marmite d’eau bouillante; une heure 
et demie suffit à sa cuisson. Vous le démoulez sur un 
plat d’entremets avec précaution en mettant la soudure 
de pâte en dessous. ’

Pouding d’Abricots à F Anglaise.

Détrempez un peu de pâte brisée en incorporant 
quelques œufs, formez-en une abaisse ronde autant que 
possible, puis vous la garnissez de moitiés d’abricots dont 
vous aurez enlevé la pelure en les faisant blanchir dans un 
peu de sirop léger et que vous aurez préalablement bien 
égouttés ; aromatisez-les, ajoutez les amandes de vos 
noyaux mondées et fendues en deux, puis vous retroussez 
la pâte en lui donnant une forme ballonnée ; enfermez ce 
pouding dans une serviette beurrée, liez-la avec soin et 
faites cuire votre pouding dans une marmite d’eau bouil
lante pendant une heure et demie. Démoulez avecprécau-
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tion afin que la serviette ne déchire votre pouding et servez 
avec une sauce abricots. ■

Pouding de Pêches à l’Anglaise.

Le pouding de pêches se prépare comme celui d’abricots, 
sauf qu'il est inutile d’ajouter les amandes, il demande à 
être un peu plus sucré, en raison de ce que le fruit estmoins 
doux que l’abricot, on peut ajouter un peu de confiture de 
groseille'dans l’intérieur avant de renfermer les fruits, 
faire réduire le sirop dans lequel on aura blanchi les 
quartiers de pêches, y ajouter un peu de groseille 
framboisée et en saucer ce pouding lorsqu’il sera déve
loppé et dressé.

Pouding de Mirabelles.

Formez une abaisse de pâte à foncer dans laquelle vous 
aurez incorporé quelques œufs et moins d’eau, garnissez- 
la de mirabelles crues, desquelles vous aurez simplement 
eu soin de retirer les noyaux, vous pourrez ajouter les 
amandes mondées de ce fruit, assaisonnez et aromatisez 
vos mirabelles à mesure qu’un lit en est formé, repliez 
votre pâte en lui faisant former le ballon, enveloppez votre 
pouding dans une serviette bien beurrée, liez cette 
dernière afin que beau pénètre le moins possible votre 
pouding et faites cuire à grande eau bouillante pendant 
une heure et demie ; égouttez votre pouding, déliez la 
serviette, enlevez cette dernière avec précaution en ren
versant le pouding sur un plat d’entremets, saucez-le 
d’une sauce mirabelle dans laquelle vous incorporez 
également quelques amandes mondées et servez.

Les Anglais saucent rarement ces sortes de poudings 
qui restent d’un blanc mat, leur pâte étant souvent faite 
au saindoux afin qu’elle soit plus cassante. Les poudings 
de reines-Claude se font par les mêmes principes.

Pouding de Cerises.

Enlevez les noyaux de vos cerises, cassez-les, prenez- 
en les amandes que vous mondez, puis vous garnissez
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une abaisse de pâte brisée formée d’autant d’œufs que 
d’eau, sucrez vos fruits par lits, versez un verre de kirsch 
sur vos fruits et vivement rassemblez votre, pâte en forme 
de ballon, beurrez une serviette, enveloppez-en votre 
pouding ; liez-la de sorte qu’en cuisant l’eau ne puisse 
pénétrer dans la pâte, faites cuire votre pouding une heure 
et demie dans une marmite d’eau bouillante et servez sur 
un plat d’entremets en le débarrassant de son enveloppe 
avec précaution.

On peut servir un sirop de cerises framboisé ; mais 
comme ces fruits renferment beaucoup de jus, on peut 
aussi s’en dispenser.

Pouding de Poires. •

Suivant l’espèce de poire, vous les ferez cuire ou sim
plement blanchir dans un sirop vanillé ou aromatisé de 
cannelle, citron, etc., puis vous égoutterez vos fruits, en 
garnirez une abaisse de pâte brisée formée d’une partie 
d’eau et d’œufs entiers ; retrousserez votre pâte en lui 
donnant la forme d’un ballon et ferez cuire votre pouding 
pendant une heure et demie dans une marmite d’eau 
bouillante, puis vous l’égoutterez, délierez la serviette 
dans laquelle vous l’aurez enveloppé, le débarrasserez de 
cette dernière et le servirez avec précaution sur un plat 
d’entremets.

Observation. — Les poudings de pommes et de poires 
peuvent aussi être garnis de marmelade et se cuire de la 
même manière dans l’eau bouillante.

Précautions à prendre.

Afin que le pouding ne touche pas le fond de la marmite, 
on peut l’attacher à une certaine hauteur après les poignées 
de la marmite, . — .

Il faut avoir soin de veiller à ce que l’eau dans laquelle 
cuit votre pouding soit constamment en ébullition, afin 
que la pâte ne se ramollisse pas en pochant ou en cuisant.

Le plus difficile est dans l’action de retirer la serviette 
lorsque la pâte s’est attachée après. Servez-vous à cet
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effet d’un petit couteau d’office que vous passez lentement 
entre le pouding et la serviette en effleurant cette dernière 
sans couper le pouding et à mesure, vous faites tourner 
ce dernier en tous sens afin d’opérer sans le briser, ce 
qui demande un peu de précaution. On lisse ensuite à 
l’aide d’une lame de couteau les parties qui auraient eu 
à souffrir de cette petite opération et le mal est réparé. En 
beurrant grassement la serviette, on évitera ce petit désa
grément. ; . .

Baked Pudding ou Pouding à l’Anglaise.

Mettez dans une terrine une demi-livre de graisse de 
rognon de bœuf hachée très fin, une demi-livre de farine, 
une demi-livre de beaux raisins de Malaga épierrés, 
150 grammes de fruits confits, 150 grammes de sucre, six 
œufs entiers, un verre de kirsch et un verre de bon rhum, 
maniez le tout ensemble, ajoutez un verre ou deux de 
bonne crème double, un peu de muscade, sel, cannelle et 
zeste de citron, travaillez le tout à la spatule, beurrez une 
casserole ou un moule uni, garnissez-le de votre appareil 
et faites cuire à four modéré. Une heure un quart de 
cuisson suffit.

Lorsque votre pudding est cuit, passez votre couteau 
d’office autour des parois intérieures, démoulez-le sur 
une plaque ou sur un couvercle bien étamé, saupoudrez- 
le de sucre, faites-le glacer à four vif et servez. (Voir 
f i g • H 6 . )

Observation. — Avant de le mettre sur la table, le maître 
d’hôtel peut arroser ce pouding d’un verre de bon rhum 
et y mettre le feu suivant le goût de l’amphitryon.

On peut aussi servir un zabaillon ou sabaillon au vin de 
Madère dans une saucière.

Pouding à la d’Orléans.

Faites un appareil à soufflé à l’allemande, ajoutez une 
demi-livre démarrons glacés pilés, un quart de raisins de 
Malaga épierrés, puis vous beurrez un moule à baba 
assez haut, vous le remplissez aux trois quarts de ce
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pouding, le faites cuire au bain-marie au four ordinaire : 
mrsque ce pouding est monté à la surface de votre moule, 
vous le couvrez avec une feuille de papier beurrée afin 
qu'il ne prenne trop de couleur, vous vous assurez de la

Pouding à la d’Orléans (fig. 117).

cuisson en plongeant la lame d’un petit couteau d’office 
dans l’intérieur et s’il est cuit la lame ressort sèche, alors 
vous le démoulez sur un plat d’entremets et le servez 
avec une saucière d’anglaise vanillée ou avec un zabaillon. 
On peut également le servir au rhum et le faire flamber 
suivant le goût de l’amphitryon. (yo\Yfig. 117.)

Observation. — Comme le pouding à la d’Orléans, à pro
prement parler,* n’est qu’un soufflé à l’allemande garni 
d’une purée de marrons et de raisins de Malaga, on peut 
donner le nom de pouding à la d’Orléans à un véritable 
plum-pudding dans lequel on incorporerait une purée de 
«marrons : on le ferait d’abord cuire six heures dans l’eau 
bouillante, on le moulerait ensuite dans un moule uni, 
à baba ou autre, et on le servirait après lui avoir fait subir 
une légère cuisson au four et dans les mêmes conditions 
que le plum-pudding à la française.

Pouding à l’Allemande.

Mettez dans une casserole cent grammes de sucre, le 
zeste d’un citron, un peu de sel et un demi-litre de lait ou 
de crème; faites bouillir le tout quelques minutes, incor
porez alors deux-douzaines de biscuits à la cuillère ou
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une livre de mie de pain que vous laissez tremper pendant 
que cet appareil se refroidit ; cassez une omelette de six 
œufs, battez-la, incorporez-la dans votre appareil avec un 
quart de raisins de Smyrne, autant de Corinthe et d’angé
lique, cette dernière coupée en petits dés. Beurrez un 
moule uni en fer-blanc étamé (le cuivre ne convient nulle
ment pour ce pouding), remplissez-le de votre appareil, 
couvrez votre moule d’une serviette beurrée et farinée, 
liez-la avec soin en enveloppant votre moule et faites 
cuire dan$ une marmite d’eau bouillante pendant trois 
quarts d’heure, puis vous l’égouttez, retirez la serviette et 
le démoulez avec précaution sur un plat d’entremets; 
servez ce pouding avec une anglaise liée au kirsch.

, - - Pouding à la Française.

Mettez dans une terrine un quart de raisins de Smyrne, 
autant de Corinthe et de Malaga, ajoutez un peu de cédrat 
et d’angélique coupés en petits dés, la valeur de deux 
pommes de reinette, également coupées en dés, un peu 
de cerises confîtes, un peu de marmelade d’abricots, 
épicez le tout d’un peu de cannelle, muscade râpée, zeste 
de citron et d’orange, une pincée de poivre de Cayenne, 
une forte pincée de sel blanc, cent grammes de sucre en 
poudre, versez sur ces ingrédients un verre de rhum, un 
verre de kirsch, un verre de marasquin, laissez mariner 
le tout ensemble, couvert d’une serviette pendant une 
heure ou deux. Ensuite vous beurrez un moule, le décorez 
de fruits confits, d’amandes et de pistaches, garnissez 
l’intérieur de biscuits à la cuillère comme pour une 
charlotte, faites une anglaise d’un litre de lait lié avec six 
jaunes et trois œufs entiers, passez-la à l’étamine et versez- 
la sur vos ingrédients dès qu’ils sont marinés, puis vous 
goûtez votre appareil ; s’il était plus ou moins fade, vous 
ajouteriez du kirsch ou du rhum et garniriez votre moule 
en observant de séparer chaque cuillerée decesingrédients 
par quelques biscuits, afin qu’ils ne puissent tomber au 
fond du moule. Votre moule ainsi garni, vous faites cuire 
votre pouding au J^ain-marie au four pendant une demi- 
heure environ, le démoulez et le saucez d’une anglaise au
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kirsch et au marasquin. Servez-le chaud ou froid suivant 
la saison.

Pouding de Vermicelle.

Faites bouillir un litre de lait, lorsqu’il bout faites pocher 
lentement une demi-livre ou simplement un quart de beau 
vermicelle ; ajoutez une pincée de sel et cent grammes de 
sucre ; lorsque votre vermicelle sera suffisamment cuit, 
vous le laisserez un peu refroidir, puis le lierez avec 
quatre jaunes et trois œufs entiers ; incorporez un peu de 
fleurs d’oranger ou le zeste d’un citron, beurrez un moule, 
garnissez-le de votre appareil et faites cuire votre pouding 
au bain-marie. Démoulez-le comme un gâteau de riz et 
saucez-le d’une anglaise vanillée ou d’un zabaillon.

On peut aussi paner le moule, mais alors on fait cuire 
simplement au four et l ’on sert une sauce groseille à part.

On peut aussi rendre ce pouding plus léger en liant le 
vermicelle pendant qu’il est chaud et en incorporant un 
peu de beurre fin et quelques blancs d’œufs fouettés en 
neige; ce qui n’empêche de procéder de même que ci- 
dessus pour la cuisson ; seulement je ferai observer que 
celui-ci ayant quelque rapport avec le soufflé, il est 
essentiel qu’il n’attende pas afin d’être dégusté avec 
plaisir et aussi afin qu’il ne s’affaisse sur lui-même, ce 
qui lui enlèverait sa bonne mine et sa légèreté.

On peut encore faire des croquettes de vermicelle avec 
cet appareil ; à cet effet, on le laisse refroidir puis on 
forme des croquettes que l’on pane àl’anglaise ou à l’œuf 
et que l’on fait frire. (Voir les Croquettes de riz.)

Pouding à l’Impératrice.

Faites crever du riz dans un'litre de lait ou de crème 
avec un bâton de vanille ou un zeste de citron et un quart 
de sucre, liez-le ensuite avec six jaunes d’œufs, ajoutez 
quatre feuilles de gélatine fondues dans un peu d’eau et 
cuites à feu doux pendant une demi-heure, un quart de 
raisins de Smyrne, autant de Corinthe et deux onces 
d’angélique et de cédrat coupées,en petits dés, beurrez un 
moule ou plutôt passez-y une goutte d’huile fine, laissez-
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le bien égoutter, placez-le sur un peu de glace pilée et 
enveloppez-le de glace pilée ne laissant que la surface du 
moule libre ; alors vous fouettez un verre de crème double 
que vous incorporez dans votre appareil et comme votre 
moule est frappé par l’action de la glace, vous y versez 
votre appareil, recouvrez votre moule de glace pilée 
jusqu’au moment du service, puis vous le démoulez sur 
un biscuit fin à la vanille en le trempant quelques secondes 
dans une terrine d’eau chaude èt en le renversant vivement 
sur votre biscuit que vous replacez immédiatement sur 
votre plat d’entremets garni d'une serviette damassée.

Observation. — Ce pouding, qui est aussi nommé bava
rois parce qu’il entre dans sa composition une matière 
collée, peut aussi se servir chaud en procédant ainsi : 
lorsque votre pouding de riz est cuit, vous le liez avec six 
jaunes et deux œufs entiers, vous incorporez un verre de 
kirsch et un de marasquin, puis vos petits raisins et votre 
angélique ou autres fruits confits ; vous beurrez un 
moule à douille, le remplissez de votre appareil et le faites 
cuire au bain-marie au four sans lui laisser prendre 
aucune couleur, vous le démoulez sur un plat d’entre
mets et le saucez d’une anglaise au kirsch et au maras
quin ou d’un zabaillon.

Cet entremets peut également se servir à la glace; à cet 
effet, lorsqu’il est cuit comme il vient d’être expliqué, 
vous l’enterrez dans la glace pilée jusqu’à l’heure du 
service ; mais il est assez difficile à démouler.

On peut le démouler chaud et l’enfermer simplement 
dans le timbre à glace un peu plus longtemps afin d’ob
tenir un entremets bien frais, ou le doubler et l’envelopper 
de glace. *

Il est évident que l’on peut en toutes circonstances 
décorer cet entremets, soit en décorant le moule, soit en 
décorant le pouding avec des fruits confits lorsqu’il est 
démoulé. Les pistaches et les amandes sont fréquemment 
employées à cet usage ainsi que les cerises confites et 
les chinois.

On peut aussi, dans le cas où l’amphitryon le désirerait, 
incorporer un peu de purée de marrons, soit glacés ou
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autres, ce qui ne détruit nullement les principes desquels 
on doit se servir pour le faire cuire ou pour le servir froid 
comme il est indiqu éprécédemment.

Plum-Pudding Français»

Le plum-pudding français se fait également comme le 
plum-pudding anglais riche ou ordinaire suivant la 
quantité d’épices et de fruits divers dont on peut le com
poser. Voici la véritable recette d’un plum-pudding de 
Noël en ne ménageant absolument rien : Mettez dans une 
terrine une livre de beaux raisins de Malaga épierrés 
(c’est-à-dire dont vous aurez enlevé les pépins), autant 
de Smyrne et de Corinthe que vous aurez épluchés avec

Plum-Pudding Français (fig. 118).

isoin, c’est-à-dire dont vous aurez enlevé les queues, ce 
qui se fait en les frottant les uns contre les autres dans un 
linge avec une 'pincée de farine,puis vous les passez au 
travers d’une passoire dont les trous soient assez grands 
pour que les queues puissent y passer et trop petits pour 
que les raisins y passent ; ensuite vous enlevez celles qui 
auraient pu rester malgré ce soin, ce qui est assez vive
ment fait, car elles sont rares; mettez ensuite un quart 
de cédrat, autant d’angélique confite et quelques pommes 
de reinette coupées en dés; vous versez sur ces ingré
dients un bon verre de rhum, autant de kirsch-wasser
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et un peu de marasquin; vous aromatisez le tout d’un 
zeste de citron haché, d’une pincée de cannelle en poudre, 
d’un peu de poivre de Cayenne, d’une demi-muscade 
râpée, d’un peu de gingembre et de cinnamon ; laissez 
mariner le tout pendant deux heures, puis vous hachez 
une livre de bonne graisse de rognon de bœuf avec une 
poignée de mié de pain et une pincée de farine, afin que 
la graisse puisse se hacher plus facilement ; mettez cette 
graisse dans la terrine où sont vos raisins marinés, 
ajoutez quelques biscuits à la cuillère, cassez six œufs 
entiers que vous incorporez dans cet appareil avec une 
demi-livre de sucre en poudre, quelques cuillerées de 
confitures d’abricots et de groseilles, un peu de confi
ture de cerises, mélangez bien le tout ensemble ; goûtez- 
le afin de vous assurer qu’il est d’un bon goût ; puis 
vous beurrez une serviette un peu solide, la saupou
drez d’un peu de farine, déposez votre appareil au milieu, 
rassemblez la serviette de manière à ce que votre plum- 
pudding ait la forme d’un ballon, liez-la et faites cuire 
votre plum-pudding dans une marmite d’eau bouillante 
pendant six ou sept heures, en ayant soin de maintenir 
toujours l’eau au même degré d’ébullition et d’attacher 
la serviette avec une ficelle à l’une des poignées de la 
marmite, afin que votre plum-pudding ne touche pas le 
fond.

Lorsqu’il est cuit, égouttez-le, déliez la serviette, 
retournez votre plum-pudding avec précaution sur votre 
plat d’entremets, enlevez la serviette, saupoudrez votre 
plum-pudding de sucre en poudre, arrosez-le d’un bon 
verre de rhum et faites-le flamber en le présentant sur la 
table. (Voir fig. 118.)

Des Timbales.

Les timbales forment une fort jolie série d’entremets ; 
faites une pâte à baha ou à compiègne, cette dernière est 
préférable, moulez-en quelques moules à charlotte; dès 
que la pâte sera levée, faites-les cuire à four chaud, lais- 
sez-les refroidir un peu, videz-les aux deux tiers, garnis
sez-les de riz au lait vanillé et légèrement lié avec un peu
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de beurre fin et un ou deux jaunes d’œufs, puis vous les 
terminez suivant le nom qu’elles portent ; cette prépara
tion étant générale, j ’ai cru devoir la donner une fois pour 
toutes, afin de ne pas surcharger cet ouvrage.

Timbale Condé.

Préparer une timbale et la garnir de riz comme il vient 
d’être expliqué, faire blanchir et cuire deux ou trois pom
mes comme pour compote dans un sirop vanillé, les dres-. 
ser sur votre timbale après les avoir égouttées ; puis vous 
décorez votre timbale avec fruits confits, tels qu’angélique, 
cédrat et cerises, avec amandes et pistaches, vous tenez 
votre timbale à la bouche du four quelques minutes, puis 
vous la saucez d’une sauce abricots et la servez sur un 
plat d’entremets. (Voir fig. 119.)

Timbale à T Impératrice.

Préparer une timbale et la garnir de riz aromatisé au 
marasquin et au kirsch, faire blanchir quelques belles 
pêches dans un sirop léger, les égoutter, les dresser sur 
la timbale, les décorer à l’angélique, aux chinois, au cédrat, 
aux cerises confites, aux amandes et aux pistaches, sau
cer d’une sauce groseille framboisée et servir bien 
chaude. ; . . ■

Timbale d’Abricots au riz; dite Timbale 
à la Pompadour.

Préparez une timbale (voyez au commencement de la 
série), garnissez-la de riz vanillé, faites blanchir quelques 
beaux abricots comme Jour compote, égouttez-les, dres- 
sez-les sur votre timbale, décorez votre timbale aux 
fruits confits et aux amandes, saucez-la d’une sauce aux 
abricots et servez-la chaude. (Voir fig. 119.)

Timbale à la Maintenon.

Préparez une timbale (voyez au commencement de la 
série), garnissez-la de riz dans lequel vous incorporez un
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peu de marmelade d’abricots, faites cuire un ananas 
dans un sirop léger, posez-le entier sur votre timbale,

Timbale d’Abricots au ÿiz; dite Timbale à la Pompadour (fig. 119). .

décorez votre entremets aux fruits confits, saucez d’un 
sirop d’ananas légèrement lié avec un jaune d’œuf et 
servez-lé chaud.

Timbale à la d’Orléans.

Préparez une timbale comme il est indiqué au commen
cement de la série, garnissez-la de riz vanillé dans 
lequel vous incorporerez un peu de purée de marrons gla
cés, décorez votre timbale avec de belles fraises et quel
ques losanges d’angélique; saucez votre entremets d’une 
anglaise garnie de pistaches mondées et bien vertes et 
servez bien chaud.

Timbale de Cerises.

Préparez une timbale comme il est indiqué au com
mencement de la série, garnissez-la de riz au marasquin 
et au kirsch, décorez-la avec des cerises confites et un peu 
d’angélique que vous faites revenir dans un sirop léger, 
puis vous faites réduire votre sirop de cerises et en sau
cez votre entremets que vous servez chaud.

Observation. — On peut également employer la compote
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de cerises fraîches pendant la saison, mais ces fruits ont 
une moins belle apparence.

Timbale de Poires.

La timbale de poires se prépare comme celle dépêchés, 
mais on peut aussi la servir comme la timbale Gondé. Ces 
fruits peuvent être cannelés ou simplement tournés sui
vant le goût de l’artisan. (Voir fig. 120.)

Observation. — Les timbales en général se traitent 
comme il vient d’être expliqué ; mais on peut aussi foncer 
un moule de pâte sèche, dite pâte anglaise, dont on fait le 
petit four à thé, puis la garnir d’une marmelade quelconque

Timbale de Poires (fig. 120).

et la faire cuire à four vif. De même, on peut garnir l’inté
rieur d’une timbale d’une feuille de papier et la remplir de 
fèves, afin de n’avoir qu’une croûte de timbale et alors 
vous la garnissez des fruits ou autres ingrédients et la 
décorez suivant vos aptitudes. La timbale de poires peut 
aussi se garnir d’une marmelade de pommes, et lorsque 
cette espèce de chartreuse est cuite, vous dressez vos 
poires cuites dans un sirop et bien égouttées sur votre 
marmelade, les queues en l’air ; vous les faites glacer à 
la bouche du four à l’aide d’un peu de sirop de groseilles 
et servez votre entremets très chaud. (Voir fig. 120).

Des Croûtes.

Il y a plusieurs manières de servir et de dresser les
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croûtes. On emploie à cet effet la mie d’un pain de pâte 
ferme (appelé pain de mie) ou bien un savarin ou bien 
encore un compiègne.

Voyons ce que l’on peut tirer d’un pain de mie : parez- 
le, c’est-à-dire enlevez-en, toute la croûte ; coupez d’abord 
quelques tranches pour en faire des croûtons en losange 
ou cannelés, puis vous faites du milieu de votre pain une 
jolie croustade à laquelle vous donnez une forme agréa
ble telle qu’une corbeille, vous la faites frire dans le 
beurre clarifié, ainsi que vos petits croûtons en losanges 
ou cannelés, vous posez votre croustade et vos croûtons 
sur une plaque, les dorez,les saupoudrez de macarons 
pilés et de sucre et leur faites prendre une belle couleur au 
four ; ces croûtons et cette corbeille peuvent alors former 
un entremets, comme nous le verrons par les articles qui 
composent cette série. On peut aussi faireplusieurs petites 
corbeilles, les faire frire, les tremper dans un peu de kirsch 
et marasquin mêlés, les faire sécher au four et en former 
un très joli entremets, etc; ~

Le savarin ayant déjà une saveur agréable, il suffit de 
le couper en tranches et de l’arroser d’un peu de liqueurs, 
telles que kirsch, marasquin ou anisette, le saupoudrer 
de macarons pilés et d’un peu de sucre, puis vous le fai
tes sécher au four quelques minutes avant de dresser vos 
croûtes ; on peut aussi les praliner, soit au gros sucre, 
soit avec des pralines hachées, après l’avoir enduit de 
marmelade d’abricots.

Quant au compiègne, il est des plus croustillants lors
qu’il est préparé ainsi :

Coupez votre compiègne en deux, mettez chaque moitié 
sur le côté coupé, parez-le légèrement et coupez-le ensuite 
en tranches minces comme des swibacks, trempez cha
cune de ces tranches dans un sirop fortement accentué 
de liqueurs fortes, telles que rhum, kirsch, cognac, etc. 
Saupoudrez ces tranches de macarons hachés très fin et 
de sucre en poudre,.passez-les sur une plaque quelques 
minutes à four très vif, en ayant soin de ne pas leur laisser 
prendre un coup de feu ; elles doivent être jaunes et crous
tillantes ; placez-les à votre disposition pour vous en ser
vir au besoin. On peut aussi faire de petites corbeilles en
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pâte à compiègne; à cet effet, vous les moulez dans des 
moules à darioles ou un peu plus grands, soit comme les 
petits moules à baba, afin qu’il y ait le moins de perte 
possible en les parant ou en leur donnant la forme d’une 
corbeille. Dans ce cas, vous les abricotez, les pralinez et 
les servez avec les fruits indiques plus loin.

Les décors des croûtes sont les mêmes que pour les 
timbales : angélique, cédrat, cerises confites, amandes, 
pistaches ; mais en plus il faut avoir à sa disposition, et 
tout épluchés, des petits raisins de Smyrne, Corinthe et 
même de Malaga, et la confiture d’abricots qui, avec le 

- madère, forme la sauce de cet entremets.

Croûtes au Madère.

Voyez la manière de préparer les croûtes au commen
cement de cette série ; puis vous préparerez une sauce 
abricots, dans laquelle vous incorporerez un bon verre de 
madère, réduit de moitié au moins, à feu vif, un quart de 
raisins de Smyrne, autant de Corinthe et de Malaga, deux 
onces ou environ 63 grammes d’angélique et autant de 
cédrat coupés en petits dés ; faites chauffer cette sauce 
garnie de fruits sans la faire bouillir, décorez vos crous
tades après les avoir dressées sur votre plat d’entremets 
avec quelques cerises confites, quelques amandes mon
dées et quelques losanges d’angélique ; remplissez vos 
petites corbeilles ou croustades de votre sauce à l’aide 
d'une cuillère percée de trous, afin que les fruits en for
ment la garniture; puis vous saucez le tout au moment 
de servir.

On peut également saucer et faire glacer quelques se
condes à la chapelle du four ou à l’aide d’une pelle rouge*

On peut aussi servir cet entremets froid ; alors on le 
dresse comme une gelée et on le démoule de même.

On peut encore le dresser comme ci-devant et lorsqu’il 
est froid, le décorer avec des fruits glacés au cassé et un 
petit panache que l’on place sur la corbeille du centre.

Croûtes au Marasquin

Employez de préférence les croûtes de compiègne;
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dressez-les en couronne, préparez une anglaise au maras
quin, garnissez-la de fruits confits et de petits raisins, 
décorez vos croûtes avec des cerises confîtes, des losan
ges d’angélique et après avoir dressé la garniture de 
votre sauce dans le puits de votre couronne de croûtes, 
vous saucez uniformément tout votre entremets et servez 
chaud. .

Croûtes aux Abricots.

Coupez un savarin comme il est indiqué dans l’article 
principal de cette série, et lorsque vous aurez fait glacer 
vos tranches de ce gâteau, vous les dresserez en couronne, 
en plaçant entre chaque une moitié d’abricot que vous 
aurez fait cuire dans un sirop léger comme pour compote ; 
vous décorerez votre entremets avec quelques losanges 
d’angélique et de cédrat confit, puis vous faites une sauce 
à la marmelade d’abricots avec un peu de sirop et de 
liqueurs dont vous saucez votre entremets au moment de 
le servir: . -

Croûtes aux Pêches.

Servez-vous des croûtes de compiègne (voyez le premier 
article de cette série), dressez-en une couronne, en met
tant une demi-pêche entre chaque croûte, décorez votre 
entremets aux fruits confits, cédrat, angélique, chinois et 
cerises ; faites chauffer un peu de confiture de groseille 
framboisée, saucez-en votre entremets et servez chaud.

Il est évident que les pêches doivent être blanchies 
dans un sirop léger et la pelure enlevée avec précaution 
sans écorcher le fruit.

Croûtes aux Fraises.

Choisissez le genre de croûtes ou croustades dans le 
premier article de cette série ; les petites corbeilles font 
assez bon effet pour ce genre d’entremets, parce que vous 
les garnissez de fraises que vous aurez simplement jetées 
dans le sirop quelques secondes sans les laisser bouillir ; 
vous les décorez peu ou point avec fruits confits ; faites 
réduire leur sirop avec un peu de bon kirsch-wasser et 
les saucez au moment de servir.

41

à
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On peut simplement faire mariner les fraises dans un 
peu de kirsch ou de vin fin et du sucre en poudre, former 
une couronne de savarin oucompiègne coupé en tranches 
comme il est indiqué à l’article Croûtes; dressez les 
fraises dans le puits; décorez les croûtes et servez avec 
très peu du sirop dans lequel les fraises ont mariné.

Groûtes aux Cerises.

Faites une compote de cerises dont vous aurez retiré 
les queues et les noyaux ; dressez une couronne de tran
ches de compiègne ou de savarin préparées par principe, 
comme il est indiqué à l’article Croûtes, ou employez les 
petites corbeilles de pain de mie dont il est également fait 
mention dans le même article ; dressez vos cerises dans, 
le puits de votre couronne ou dans vos corbeilles ; déco
rez votre entremets aux fruits confits et aux amandes ; • 
faites réduire le sirop de cerises et saucez -en votre entre
mets au moment de servir.

Croûtes aux Ananas.

Préparez quelques belles tranches de compiègne et un 
petit compiègne légèrement évidé ; faites cuire un ou deux

ananas dans un sirop léger, égouttez-les, coupez-enun en 
tranches de deux millimètres d’épaisseur ; dressez vos 
tranches de compiègne, préparées comme il est indiqué à

i
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l ’article Croûtes, formez-en une couronne en mettant une 
tranche d’ananas entre chaque croûte ; placez l’ananas 
entier sur le compiègne que vous placez dans le puits que 
forme votre couronne; faites réduire votre sirop d’ananas 
au grand cassé et glacez-en votre entremets au moment 
de le servir. Vous pouvez former également une petite 
croustade que vous mettez au centre du puits et la gar
nissez d’ananas.

On peut la décorer à l’angélique et aux amandes ; mais 
il faut éviter autant que possible de dénaturer le parfum 
exquis de ce fruit. (Voir fig. 121.)

Croûtes aux Pommes.

Préparez vos croûtes comme il est indiqué dans le pre
mier article de cette série ; faites cuire vos quartiers de 
pommes dans un sirop vanillé ; dressez-en une couronne 
en plaçant une croûte entre chaque morceau ; faites 
réduire le sirop ; placez une marmelade de ce même fruit 
dans le puits de votre couronne ; décorez chaque pomme 
ou quartier aux fruits confits, tels que cerises, angélique 
et cédrat, avec quelques amandes ou pistaches, et versez 
votre sirop sur vos pommes au moment de les servir.

Cet entremets se sert chaud ou froid.

Croûtes aux Poires.

Faites douze petites croustades ; faites-les frire dans du 
beurre clarifié, arrosez-les de liqueurs, saupoudrez-les 
de glace de sucre, faites-les sécher à four vif quelques 
secondes, garnissez-les de marmelade de pommes ou 
d’abricots et placez sur chacune d’elles une poire cannelée 
ou tournée par principes ; faites réduire le sirop dans 
lequel vous aurez fait cuire vos poires et au moment de 
les servir vous le verserez sur vos poires sans avoir 
crainte d'en saucer vos croustades.

On peut décorer chacune de ces croustades lorsque 
les poires sont dressées, soit aux fruits confits, soit aux 
amandes. . ; . .■

Cet entremets peut se servir froid; dans ce dernier cas,
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on masque chaque corbeille ou croustade d’une petite 
nappe de gelée de pommes.

Observation. — On peut, comme on le voit, varier cette 
série d’entremets avec une quantité de fruits divers, mais 
on peut aussi se servir de pâtes sèches ou à biscuits pour 
en former des croûtes ; la pâte à swiback, à biscottes 
d’amandes et autres pâtes croustillantes, ou que l’on peut 
rendre dans cet état par le moyen indiqué à l’article 
Croûtes de Compïègne, forment également une série rai
sonnable pour satisfaire les différents goûts des amphi
tryons qui estiment la gastronomie.

Des Gâteaux com m e E ntrem ets de Cuisine.

Il ne faut pas confondre les entremets, de cuisine avec 
ceux de pâtisserie ; la différence en est grande ; le gâteau 
de riz de pâtisserie est cuit dans une pâte brisée, tandis 
que ceux que je vais indiquer sont cuits au bain-marie 
ou au four sans aucune pâte.

Gâteau de riz à la Vanille.

Faites blanchir une demi-livre de riz, après l’avoir frotté 
dans un peu d’eau fraîche afin d’en détacher les quelques

Gâteau de riz à la Vanille (fig. 122).

enveloppes ou pellicules qui, quelquefois, sont fortement 
attachées après le grain, puis vous l ’égouttez, le mettez 
dans la même casserole avec un litre de lait bouilli,
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120 grammes de sucre et un bâton de vanille ; laissez-le 
crever doucement au four, enlevez la peau qui s’est for
mée à la surface, travaillez légèrement votre riz afin de 
ne pas briser les grains ; à l’aide d’une spatule en bois, 
incorporez un demi-quart dq beurre fin, soit deux onces, 
trois œufs entiersœt deux jaunes, beurrez un moule, ver
sez-y votre appareil et faite cuire votre gâteau au bain- 
marie. (Voir fig. 122.)

Observation. — Le mélange des œufs dans le riz doit 
être fait dès que le riz est à l’état tiède, afin que les œufs 
ne soient saisis et cuisent trop vite, ce qui aurait pour 
effet de détruire le travail du riz lorsqu’il cuirait dans son 
moule et au lieu d’être léger et moelleux le gâteau serait 
lourd et sec. Ce gâteau peut également être cuit au four 
sans le secours d’un bain-marie et il est en quelque sorte 
préféré, comme je vais l’indiquer dans le Gâteau de riz à 
l’allemande.

, Gâteau de riz Meringué.

Faites un appareil à gâteau de riz. Dressez votre riz 
dans un fond en argent, faites-le cuire au four, retirez-le, 
meringuez-le, décorez-le au cornet, faites-le cuire au four 
modéré, glacez-le et replacez le fond dans la casserole en 
argent. (Voir fig. 123.) Envoyez une saucière de sauce 
abricots ou groseilles en même temps à moins que votre 
gâteau de riz ne soit fourré d’une confiture quelconque 
ou décoré aux confitures sur le meringué.

Gâteau de riz à l’Allemande.

Faites blanchir 200 grammes de riz ; faites-le crever 
dans un litre de lait bouilli avec 100 grammes de sucre 
et un zeste de citron haché fin, laissez-le tiédir, incor
porez alors trois œufs entiers et trois jaunes, ajoutez 
gros comme une noix de beurre fin, puis vous beurrez 
un moule à charlotte, vous passez de la mie de pain dans 
l'intérieur de votre moule, le renversez afin qu’il en reste 
seulement après les parois, le garnissez de votre appa
reil et le faites cuire à four modéré afin qu’il prenne
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une belle couleur blonde. Lorsqu’il est cuit, vous le dé
moulez sur une serviette d’entremets pliée à cet effet.

Observation. — On peut servir dans ces deux cas une 
sauce à part, soit une anglaise, un zabaillon ou une sauce 
groseilles, la sauce au vin rouge est assez estimée en

Allemagne et en Suisse, mais en France et en Angleterre 
un sirop de fruit est préféré.

On peut également remplacer ces parfums par une 
liqueur quelconque telle que : kirsch, marasquin, 
rhum, etc.

Gâteau de Semoule.

Faites bouillir un litre de lait, dès qu’il est en ébullition 
faites pocher dedans une ou deux poignées de semoule, 
laissez-la tiédir, puis vous incorporez cent grammes de 
sucre vanillé, trois œufs entiers et deux jaunes, vous 
beurrez un moule uni, vous y versez votre appareil et
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faites cuire votre gâteau de semoule au bain-marie, le 
démoulez et le saucez d’une anglaise ou d’une sauce 
crème de riz légèrement liée et vanillée.

On peut aussi verser cet appareil dans un moule beurré 
et pané et le faire cuire dans un four modéré ou sous le 
four de campagne, après l’avoir entouré de cendres 
rouges.

Observation. — En ajoutant quelques raisins et blancs 
d’œufs fouettés dans cet appareil, vous obtiendrez un 
pouding ou un soufflé, le premier se moule, le second se 
sert dans une casserole d’entremets et doit être glacé au 
four et très léger.

Gâteau de Tapioca.

Ce gâteau se prépare absolument comme le gâteau de 
semoule. : J

Gâteau de Pommes de terre.

(Voir.page435, ftg. 76).

Gâteau de Patates.

Ce gâteau se prépare comme celui de pommes de terre. 
(Voir page 435, fig. 76).

Observation générale. — Cette série de gâteaux, lors
qu’on ne possède pas de moule, peut se faire dans une 
tourtière avec le four de campagne.

De même l’on peut se servir d’une petite casserole 
ayant la forme d’un moule à charlotte, l ’enterrer dans la 
cendre rouge avec feu dessus, feu dessous. Mais aujour
d’hui presque tous les ménages ont un petit four soit dans 
une cuisinière soit dans un poêla



P A T I S S E R I E

C U I S I N E  :

Le chef fonce une braisière pour son grand jus lorsqu’il 
a désossé les viandes, les volailles ou le gibier, dont on 
garnit les pâtés ou dont il peut avoir besoin pour farces, 
godiveaux ou entrée quelconque (voir à la 'Table des 
matières la Sauce espagnole). Cette sauce en pâtisserie 
rend d’importants services, c’est d’ elle que sont compo
sées les garnitures de tourte, vol-au-vent, petits pâtés 
au jus, et quelquefois les timbales financières, les têtes 
de veau à la tortue ou autres entrées (dites à brun). Le 
chef de cuisine marque également un blond de veau (voir 
Table des matières) pour tirer un velouté (voir Table des 
matières, article Sauce), sauce dont il a besoin pour lier 
ses entrées à blanc, en former une allemande (voir Table 
des matières, article Sauce) ou pour lier ses entremets de 
pâtes ou de légumes tels que la milanaise, la macédoine, 
la jardinière printanière, les nouilles et les lazagnes et 
aussi pour ses sauces de poisson telles que : normande, 
vénitienne, joinville et genevoise, voire même une bonne 
sauce à la béchamel ; le chef s’occupe également d’avoir 
sous sa main une bonne sauce hollandaise, une tartare 
et une mayonnaise, quelques beurres de piment, maniés, 
d’écrevisses ou de homards, de Montpellier et d’anchois, 
vert d’épinards, une bonne maître d’hôtel, une pâte à 
frire, une bonne friture, de la mie de pain, de la chape
lure, des manchettes, etc. Articles usuels qui sont de toute 
nécessité. . -

Il doit avoir un timbre ou un endroit frais pour garde- 
manger, afin de pouvoir conserver sa volaille, son pois
son et sa boucherie, ainsi que le s .différentes sauces ou
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articles que je viens de nommer et qui une fois préparés 
ne doivent plus rester exposés à la chaleur. J’entends par 
ces articles les quenelles, ris de veau, cervelles, truffes, 
champignons et autres garnitures indispensables qu’exige 
ordinairement le service.

F O N D S  D E  P A T I S S E R I E
Le fonds de pâtisserie est naturellement beaucoup plus 

compliqué que la cuisine de pâtisserie dont celle-ci n’est 
qu’un accessoire; et afin de ne pas me répéter, j ’entrerai 
en matière en donnant l’explication aussi brièvement que 
possible de chaque article, en faisant toutefois tous mes 
efforts pour me bien faire comprendre.

Le principal, ai-je dit, est de peser avec soin toutes les 
marchandises, afin d’éviter la moindre erreur. Je suppose 
ici un magasin de pâtisserie à ouvrir, et tous les achats 
terminés pour l’ouverture; les marchandises devant 
chaque jour être vérifiées et remplacées ou renouvelées. 
J’ai donc à ma disposition un matériel complet, un travail 
organisé, du bois pour chauffer le four, du charbon pour 
le fourneau, de l’eau à volonté, de la farine, du beurre, 
des œufs, du sucre, des parfums ou essences tels que : 
vanille, citron, orange, etc., etc., des aromates; enfin des 
amandes, des pistaches et tout ce que nécessite le travail : 
des fruits, raisins de Corinthe, Smyrne et Malaga,- angé
lique, cédrat, etc. ; des marmelades de pommes, d’abri
cots, gelées de groseilles, cerises, compotes de pommes, 
poires, et une note exacte des articles que je dois fournir 
au magasin chaque jour; note qui doit être compulsée 
tous les soirs afin de renouveler sans cesse la variété 
de comestible devant garnir et orner la boutique.

On adopte en général une série de chaque article lors
qu’ils atteignent un prix relativement élevé, autrement 
une quantité désignée sur la note par douzaine ou demi- 
douzaine suffit pour donner la quantité, la mesure que 
l’ouvrier doit adopter. .

Dans la pâtisserie parisienne ce qui concourt à sa répu
tation, ce sont les excellents beurres en matole de Gour-
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nay, d’Isigny et autres, beurres bien autrement épurés, 
exempts de petit lait, que les beurres en livre employés 
communément dans la pâtisserie de province et dans les 
pâtisseries communes de Paris, quoique le bon beurre 
en livre rende également de bons services, car il est pré
féré dans la confection du feuilletage, mais je parle ici 
de la pâtisserie fine, des génoises, crèmes au beurre, etc.

Comme en cuisine, le fonds de pâtisserie répond en 
quelque sorte de la généralité des articles; il est donc 
essentiel de bien le connaître avant d’entrer dans les 
détails. Le fonds de pâtisserie se compose des différentes 
pâtes, des crèmes, de quelques sauces qui sont les mêmes 
que pour la cuisine et dont -j’indiquerai les noms, des 
gelées, de la cuisson du sucre à tous les degrés, de la 
manière de régir le four, le fourneau, de l’administration 
du travail et de la division par parties, que ce dernier fait 
naître dans une grande maison.

Le travail se divise en cinq parties principales : le chef 
de cuisine, lefournier, le premier.le second et le troisième 
tourier, les aides suivant leurs aptitudes font partie de 
ces différentes divisions ainsi que les apprentis.



DES P A T E S  EN G É N É R A L

Pâte à dresser (dite à Pâté).

Prenez quatre livres de farine, tamisez-la, disposez-la 
en fontaine, placez au centre quatre tas de sel d’environ 
7 grammes, deux verres d’eau et une livre de beurre 
préalablement manié, divisé en petites parties et réparti à 
la surface de la couronne de farine, commencez alors à 
mélanger petit à petit sans trop écraser le beurre avec la 
pâte ; lorsque le tout commence à se mettre en masse 
ajoutez à la surface quelques gouttes d’eau fraîche, ras
semblez légèrement la pâte, fraisez-la trois fois sans cher
cher à la mettre en pàton ; après cette opération seule
ment, après vous être assuré à la main que le beurre, la 
farine et l’eau sont bien mélangés, vous réunissez la pâte 
en un pâton sans la travailler sur elle-même, l’envelopez 
dans un linge frais et la laissez reposer.

Ces pâtes en général se font la veille pour être em
ployées le lendemain ; mais lorsqu’on est pressé une 
heure et demie à deux heures suffisent.

On peut augmenter la quantité de beurre lorsque cette 
pâte est destinée à mouler des timbales ou à former des 
croûtes de pâtés chauds ; quelques praticiens y ajoutent 
un œuf par litre de farine.

On nommait autrefois cette pâte pâte à quatre, parce 
qu’il entre quatre onces de beurre par livre de farine dans 
sa composition, pour la distinguer des pâtes à six ou à 
huit que l’on nomme ainsi par la même raison et qui 
prennent également la dénomination de pâte à flan, pâte 
à foncer ou pâte brisée.

Pâte brisée dite à Foncer.

Opérez absolument comme pour la pâte à pâté, sauf 
que vous ajoutez un quart par livre de beurre manié en
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hiver et un peu plus d’eau afin de tenir la pâte moins fer
me ; fraisez-la trois fois, rassemblez-la, mettez-la dans 
un linge, laissèz-la reposer une heure au moins avant de 
vous en servir. Cette pâte sert également à mouler des 
timbales, des pâtés chauds et des flans de pâtes, tels qu’au 
macaroni, aux nouilles, aux lazagnes, etc. ; cette pâte 
prend le nom de pâte à six. ; f

Dès que l’on a l’intention de faire une pâte à foncer pour 
flans de fruits ou de crème pâtissière, on augmente encore 
de 125 grammes la quantité de beurre, on ajoute un peu 
de sucre en poudre et un œuf par livre de farine ; dans 
ce cas il entre moins d’eau et il est urgent que cette pâte 
soit vivement terminée. Laissez-la reposer avant de vous 
en servir. . .. ,

Cette dernière est appelée pâte à huit par rapport à la 
pâte à six et à quatre qui, autrefois, étaient calculées sur 
le nombre d’onces de beurre qui entraient dans la confec
tion des pâtes.

Beaucoup de praticiens font entrer un ou deux œufs par 
litre de farine dans la composition de cette pâte ; c ’est au 
praticien à juger du résultat acquis par ce travail. En Alle
magne, en Suisse, en Italie cette méthode est souvent 
appliquée.

Pâte à Brioche.

Prenez quatre livres de fleur de farine, tamisez, divisez 
en quatre, formez d’un quart le levain en opérant comme 
suit : faites une fontaine dans laquelle vous mettez qua
rante grammes de levure sèche (dite de Paris), l ’hiver, 
28 l'été, c ’est-à-dire 7 grammes au lieu de 10, délayez 
celle-ci avec de l’eau tiède, puis mélangez petit à petit et 
vivement les cinq cents grammes de farine en ajoutant 
autant d’eau tiède que votre pâte peut en boire en main
tenant la pâte ferme et lisse, formez-en un petit pâton, 
maintenez la soudure en dessous, faites une croix sur le 
côté opposé. Déposez ce petit levain dans un hanneton 
saupoudré de farine, mettez-le dans un endroit chaud 
(chaleur d’étuve modérée), recouvrez votre pâte d’un linge, 
afin qu’il ne se forme pas une croûte à sa surface; pen-
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dantique votre levain lève, vous avez juste le temps en été 
d’opérer pour faire votre pâte à brioche ; formez une fon
taine avec les trois autres livres de farine, mettez au mi
lieu quatre petits tas de sel, quatre tas de sucre, du double 
environ des premiers, un peu d’eau fraîche pour aider le 
sucre et le sel à fondre, et en même temps afin d’obtenir 
une pâte fraîche et claire ; cassez vingt-huit œufs dans 
une terrine, mettez-en environ la moitié dans votre fon
taine, détrempez votre pâte assez serrée en lui donnant le 
plus de corps possible, afin que cette pâte puisse absor
ber petit à petit en la travaillant tous les œufs destinés à 
la compléter et cela sans la laisser trop s’éclaircir. Vous 
mélangez alors trois livres de beurre fin à peine manié 
l’été, davantage en hiver, puis vous mêlez votre levain 
avec précaution en coupant la pâte avec les deux mains 
et en rappportant la pâte coupée sur le pâton ; dès que le 
levain est à peu près mêlé, vous saupoudrez le tour de 
farine, rassemblez d’un seul morceau votre pâton et l’en
levez pour le placer dans une sébile légèrement fleurée de 
farine ; recouvrez cette pâte d’un linge propre et laissez- 
la lever quatre heures ; au bout de ce temps, rompez-la et 
moulez suivant le besoin.

D étrem pe de la Pâte à Baba.

Prenez deux livres de farine première, tamisez-la, divi- 
sez-la en quatre : d’un quart formez le levain en opérant 
comme suit : faites une fontaine dans laquelle vous met
tez quarante grammes de levure sèche (dite de Paris), 
trente l’été ; délayez celle-ci avec du lait tiède ; mélangez 
petit à petit avec vos deux cent cinquante grammes de 
farine, en ajoutant autant de lait tiède que votre farine 
peut en boire en maintenant la pâte ferme et lisse. For- 
mez-en un petit pâton, maintenez la soudure en dessous, 
faites une croix sur le côté opposé à l’aide d’un couteau 
d’office,déposez ce petit levain dans un hanneton saupou
dré de farine, mettez-le dans un endroit chaud (chaleur 
d’étuve modérée ou sur le dessus d’un four), recouvrez 
votre pâte d’un linge afin qu’il ne se forme pas une croûte 
à sa surface. '
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Pendant que votre levain lève, vous avez juste le temps 
d’opérer pour faire votre pâte à baba.

Formez une fontaine au centre des 750 grammes de 
farine qui vous restent, mettez au milieu deux tas de sel, 
deux tas de sucre du double environ des premiers, un 
peu d’eau fraîche et en même temps quatre œufs entiers, 
réservant douze œufs cassés à l’avance dans une petite 
terrine. Détrempez votre pâte assez serrée en lui donnant 
le plus de corps possible, afin que cette pâte puisse absor
ber petit à petit, en la travaillant, les douze œufs destinés 
à la compléter,et cela sans la laisser trop s’éclaircir. Vous 
mélangez alors 750 grammes de beurre fin à peine manié 
l’été, davantage en hiver, puis vous mêlez votre levain 
avec précaution en coupant la pâte avec les deux mains 
et en rapportant la pâte coupée sur le pâton) ; dès que le 
levain est à peu près mêlé, vous rassemblez votre pâte et 
la placez dans une sébile fleurée de farine ; recouvrez 
cette pâte d’un linge propre et laissez-la lever quatre ou 
cinq heures et après l’avoir rompue, vous mélangez cent 
grammes de raisins de Smyrne, autant de Corinthe et 
autant de raisin de caisse, ces derniers épierrés et mari- 
nés dans le rhum ; moulez suivant le besoin ; laissez lever 
dans un endroit chaud (le dessus du four est propice dans 
une pâtisserie ou une boulangerie, l’étuve dans une cui
sine) et faites cuire à four vif (gai). Lorsque le baba est 
cuit, siropez-le au rhum légèrement et glacez-le également 
au rhum ; servez comme entremets. '

Détrempe de la Pâte à Savarin.

La pâte à savarin se fait absolument comme celle du 
baba, sauf qu’au lieu de raisins, vous incorporez un 
quart (125 grammes) par livre d’amandes effilées, un quart 
de cédrat confit ou d’orange confite et un zcst^ de citron 
râpé; moulez, laissez lever dans un endroit chaud et 
faites cuire à feu modéré.

Observation. — Lorsque le savarin est cuit, vous le 
laissez refroidir un instant, le trempez dans un sirop 
marasquin anisé, confectionné à l’avance, dans lequel on 
laisse macérer du zeste d’orange et de citron, l’égouttez
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sur un clayon et le servez comme entremets. Lorsque le 
savarin est destiné à confectionner d’autres entremets, 
tels que croûtes aux ananas, aux abricots, au madère, 
etc., il est inutile de le siroper ; l’entremetier juge de la 
manière dont il doit remployer.

On peut en former de grosses pièces en les montant 
sur socle.

Pâte à Compïègne.

La pâte à compiègne se fait absolument comme celle 
du baba, sauf qu’il est préférable de la travailler entière
ment dans une sébile en bois et que le beurre, à raison 
de 375 grammes par livre de farine, doit être mêlé fondu 
tiède. Beaucoup de praticiens ne commencent à travailler 
cette pâte que lorsque le levain est levé et opèrent en 
manipulant celui-ci avec les œufs et le reste de la farine, 
en lui donnant le plus de corps possible ; lorsque le sep
tième œuf (par livre) est incorporé dans la pâte, onverse^ 
au fur et à mesure que celle-ci peut l’absorber, le beurre 
fondu tiède, en se gardantbien de verser le petit lait; mou
lez vos compiègnes .dans des moules à charlotte, laissez 
lever dans un endroit chaud et faites cuire à four vif.

Le compiègne est fréquemment employé comme tim
bale d’entremets, croûtes, etc. (Voir ces séries d’entre
mets.)  ̂ ; ' V

De la Dorure.

Généralement on bat l’œuf entier, mais il arrive que 
l’on a besoin des blancs et que les jaunes seuls feraient 
une dorure trop forte, alors on ajoute un peu d’eau que 
l’on bat avec les jaunes. Gomme l’œuf renferme une cer
taine gélatine, il faut avoir soin de ne pas dorer le feuille
tage sur tranche, mais uniquement à la surface et jamais 
dans les rayures.

- Détrempe du Feuilletage.

Le bon feuilletage se fait généralement à livre pour 
livre. Placez un litre de farine sur la table, faites une fon
taine, placez six grammes de sel au milieu, un verre d’eau 
et détrempez votre pâte en la rassemblant comme un
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morceau de gomme; qu’elle soit lisse et aussi ferme que 
votre livre de beurre lorsqu’il est manié. Cette condition 
est essentielle pour obtenir du beau feuilletage. Laissez 
reposer quelques minutes ce pat on qui ne contient que de 
l’eau, de la farine et du sel; placez ensuite votre livre de 
beurre au milieu, aplatissez-la de manière à en couvrir la 
surface de votre pâton; repliez celui-ci de manière à ce 
que le beurre se trouve bien enveloppé et que votre pâton 
forme un carré ou à peu près et aussi épais d’un côté que 
de l’autre. Laissez reposer votre feuilletage trois quarts 
d’heure, une heure environ, afin que le beurre se mélange 
de lui-même dans la pâte; donnez-lui deux tours, c’est-à- 
dire qu’avec un rouleau vous aplatissez le pâton dans sa 
longueur, en lui maintenant toujours sa largeur ; pliez 
l’un des bouts aux deux tiers, donnez un coup de rouleau 
comme pour le fixer et repliez l’autre tiers sur les deux 
autres. Ceci se nomme un tour; on lui en donne un second 
et on laisse reposer la pâte vingt minutes environ; puis 
on lui redonne deux autres tours; on laisse reposer la 
pâte encore vingt minutes, et enfin on lui donne deux 
derniers tours, en ayant soin de passer un peu d’eau 
fraîche à la surface de la pâte, avant de plier le sixième 
et dernier tour. Le feuilletage ne doit recevoir ces deux 
derniers tours que quelques minutes avant de le détailler 
pour en former les différents acticles composés de cette 
pâte et qui doivent être cuits sitôt terminés. Il importe 
donc de s’assurer de la minute à laquelle le four sera 
prêt, de manière à se régler afin que les diverses opéra
tions coïncident avec ce moment. De ces précautions 
dépendent la beauté et la qualité du feuilletage. Le beurre 
doit être manié avant de commencer l’opération et mis 
dans l’eau fraîche l’été afin de le raffermir un peu.

Détrempe de la Galette de ménage.

Mettez un litre de farine sur le tour, faites une fontaine, 
placez au milieu huit grammes de sel, un quart de beurre 
et un verre d’eau, détrempez votre pâte comme celle du 
feuilletage sans la fraiser, laissez-la reposer quelques 
minutes; incorporez, comme dans le feuilletage, les trois
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quarts de votre livre de beurre, pliez votre pâton en ren
fermant le beurre et laissez reposer votre pâte pendant 
une heure, donnez-lui deux tours, laissez-la reposer vingt 
minutes, donnez-lui encore deux tours, et après quelques 
instants de repos vous donnez à votre pâte la forme qui 
vous plaît, la dorez et la faites cuire à four gai.

Détrempe de la Galette des Rois.

Détrempez cette pâte comme celle ci-dessus, en obser
vant de ne mettre en second lieu qu’une demi-livre de 
beurre par litre, ce qui équivaudra à trois quarts, puisque 
le premier quart est dans la détrempe première et donnez 
cinq tours au feuilletage, le dernier au moment de façonner 
la pâte et le moins de temps possible avant sa cuisson.

On peut faire une galette des Rois avec une de ménage. 
La fève ne se place dans ces gâteaux que dans les premiers 
Jours de l’année, le 6 janvier principalement ; mais à Paris, 
on tire les Rois les dimanches suivants, suivant le cas où 
l’on s’est trouvé empêché de les tirer le jour désigné.

Détrempe du Gâteau de Plomb.

Mettez un litre de farine sur le tour, formez-en une 
fontaine, mettez au milieu douze grammes de sel, trois 
œufs entiers et trois quarts de beurre fin, détrempez le 
tout, fraisez votre pâte trois fois, rassemblez-la, saupou
drez le tour de farine, posez cette pâte dessus et laissez-la 
quelques instants reposer ; donnez-lui deux tours et lorsque 
le four est prêt, donnez-lui en deux autres; donnez la 
forme qu’il vous plaira à votre gâteau, dorez-le, rayez-le 
et cuisez-le à four gai. Ce gâteau est réussi lorsqu’étant 
cuit, il reste entre les deux croûtes de dessous et de dessus 
une partie de la pâte mate, lourde, mais délicieuse, quoique 
très indigeste. On doit mesurer la part des enfants qui en 
sont très friands et savoir consulter son estomac avant 
d’en faire un abus; du reste, la pâtisserie, en général, 
demande une sage réglementation, principalement le soir, 
la digestion étant d’un travail moins facile, quelquefois 
pénible, même pour les plus forts.

On peut aussi détremper ce gâteau avec un peu de lait
4 2
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ou de la crème double et lui faire subir sans beurre un 
travail comme à la brioche ; alors on ne lui donne pas les 
quatre tours et l’on se contente de lui donner la forme 
déÉrée, de le dorer et de le faire cuire à four gai après 
l’avoir rayé. Cette manière ne vaut pas la première.

Détrempe de la Pâte à Madeleine Parisienne.

Pesez une livre de beurre d’Isigny; mettez-le fondre à 
feu doux. Mettez dans une terrine une livre de sucre, huit 
jaunes d’œufs, travaillez-les avec un peu de zeste de 
citron, jusqu’à ce que votre appareil blanchisse et forme 
le ruban ; lorsqu’en le soulevant avec l’appareil, il retombe 
mollement, vous incorporez petit à petit les huit blancs 
d’œufs en continuant d’observer que la pâte ait toujours 
le même corps; ensuite vous mélangez avec précaution 
une livre de farine et enfin le beurre, en observant de ne 
pas verser le petit-lait qui reste au fond de la casserole. 
Les moules doivent être beurrés à l’avance, alors vous 
moulez et faites cuire à four modéré; comme cette pâte 
monte d’un tiers, il est essentiel de ne pas remplir les 
moules afin.d’éviter les bavures.

Autre manière.

La pâte à madeleine parisienne se détrempe encore 
différemment. ,

Travaillez une livre de sucre avec huit jaunes d’œufs et, 
lorsque cet appareil formera le ruban, vous mélangerez 
une livre de farine légèrement, vous mélangerez ensuite 
les huit blancs d’œufs fouettés en neige très ferme et le 
beurre fondu à l’état de crème épaisse, c’est-à-dire que lors
qu’il est à peine fondu, vous le travaillez jusqu’à ce qu’il 
soit mou, mais en train de reprendre sa fermeté, de sorte 
qu’il n’est déjà plus tiède et pas encore froid; alors vous 
mélangez un verre de rhum de bonne qualité et une demi- 
livre d’amandes hachées; moulez et cuisez à four modéré.

Détrempe de la Pâte à Choux.

Mettez dans une casserole un verre d’eau, cinq grammes 
de sel, un quart de beurre et un moule à dariole de sucre
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en poudre (environ soixante grammes) et un peu d’eau 
de fleur d’orange ou le zeste d’un citron, posez votre 
casserole sur un bon feu et dès que votre appareil frémira 
vous verserez unp demi-livre ou plus de farine que vous 
travaillerez vivement à l’aide d’une spatule comme pour 
les beignets soufflés ; desséchez légèrement cette pâte et 
lorsqu’elle s’enlève d’un seul morceau avec la spatule, 
vous incorporez autant d’œufs, un à un, que votre pâte 
peut en boire, quatre ou cinq environ. On peut, sans 
inconvénient, ajouter un peu plus de beurre, c’est-à-dire 
faire la pâte à livre pour livre, servez-vous de cette pâte 
aux articles indiqués. '

Détrempe de la Pâte à Duchesse

Remplacez l’eau par du bon lait ou de la crème et opérez 
comme pour la pâte à choux. On peut varier les parfums.

Détrempe de Pâte à Gouques.

Faites une anglaise avec huit jaunes d’œufs, trente 
grammes de sucre, sept grammes de sel et un demi-litre 
de bon lait ou crème bouillie ; lorsque votre anglaise est 
prise, vous la faites refroidir après l’avoir passée à l’éta
mine, faites un levain avec huit grammes de levure, un 
peu d’eau tiède et cent vingt-cinq grammes de farine. 
Détrempez les trois quarts de litre de farine avec soixante- 
cinq grammes de beurre et votre anglaise, fraisez bien 
cette pâte, incorporez votre levain dès qu’il est prêt et 
mettez cette pâte dans un endroit chaud afin qu’elle puisse 
lever. Au bout de trois heures et demie, rompez votre pâte, 
formez-en des petits pains ou des couques, aplatissez 
légèrement ces dernières, dorez-les, saupoudrez-les d’un 
petit tas de sucre sur le milieu ou roulez-les dans du gros 
sucre et mettez-les au four. On peut aussi les garnir 
d’amandes hachées ou effilées et lorsque les couques sont 
cuites, vous les ouvrez sur le côté sans les séparer et les 
garnissez de beurre fin légèrement salé ou sucré suivant 
le cas et le goût de l’amphitryon et quelquefois même 
pour varier, les couques se garnissent de confiture ou 
d’une crème légère. . . . . . : . ; ; .
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Si on désire que le gros sucre reste entier comme pralin, 
on dore les couques au moment de les mettre au four 
lorsqu’elles ont levé et on les saupoudre de gros sucre, 
tandis qu’au contraire, pour que la couque soit glacée, -il 
faut que le sucre en poudre soit mis quelques instants 
avant de mettre au four, afin que fondant avec la dorure, il 
se forme une croûte de caramel en cuisant. On fait quel
quefois le mélange d’amandes effilées ou hachées avec 
ce glaçage comme pour les pains de la Mecque ou les 
choux grillés. < ~

Lorsque l’on est prévenu la veille, il est bon de faire son 
appareil à l’avance afin qu’il soit bien refroidi avant de 
détremper sa pâte, car autrement cette suite d’opérations 
devient longue et généralement les couques se servent au 
déjeuner, .  ̂ r '

Il y a même des maisons qui remplacent les pains au 
lait par ce genre de petit gâteau.

Détrempe de la Pâte Anglaise.

Mettez un litre de farine sur le tour, formez une fontaine, 
placez au milieu une demi-livre de sucre en poudre, 
formez-enune fontaine dans la fontaine, cassez trois œufs 
au milieu, découpez un quart de beurre fin et placez les 
petits morceaux de beurre de part en part, ajoutez une 
cuillerée de fleur d'oranger ( eau) et détrempez votre pâte; 
fraisez-la trois fois afin d’écraser le beurre et de bien 
mélanger le sucre, la farine et les œufs ensemble et 
formez-en un pâton que vous détaillez suivant le cas, c ’est 
avec cette pâte qu’une grande partie des petits fours secs 
se confectionne. . : v

Détrempe de la Brioche au Fromage.

La détrempe se fait exactement comme celle de la 
brioche fine (Voir la Détrempe des pâtes levées ou celle 
de la Brioche de campagne), et, lorsque votre pâte est suf
fisamment levée, incorporez un quart par litre ou par 
livre de fromage de gruyère coupé en petits dés, un peu 
de parmesan et moulez comme à l’ordinaire, faites cuire
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à feu modéré et servez-la comme entremets de déjeuner 
ou comme contreflanc dans un ambigu.

Détrempe de la Pâte à Talmouses.

Incorporez dans une bonne pâte à choux un peu de 
crème pâtissière froide.

Détrempe de la Pâte à Talmouses au fromage.

Mettez dans une sébile ou sur le tour un demi-litre de 
fleur de gruau, formez une fontaine, placez au milieu une 
livre de fromage de Neufchâtel, un ou deux verres de 
crème double, un quart de beurre fin et six œufs, ajoutez 
une once de sel ou moins, si vous avez employé du fro
mage salé. Détrempez le tout en fraisant votre pâte et 
moulez vos talmouses, dorez-les et faites-les cuire à four 
modéré. ' 1 . ^

On peut faire des talmouses avec des petits gervais, du 
fromage de brie, del’olivet, du camembert ou du corcelet. 
Ce dernier, lorsqu'il est arrivé à son degré, qu’il est véri
tablement fait, est un des meilleurs fromages que la 
France confectionne. Le fromage d’Époisse peut égale
ment, avec un mélange de crème fraîche, servir à la con
fection des talmouses au fromage; suivant la qualité ou 
la fermeté du fromage que l’on emploie, on incorpore plus 
ou moins d’œufs. La pâte doit être molle, mais sans 
s’écraser d’elle-même.

Détrempe de la Pâte d’office.

Faites une fontaine avec une livre de farine, placez au 
milieu une demi-livre de sucre, deux onces de beurre fin, 
une pincée de sel blanc, un zeste de citron ou tout autre 
parfum et trois jaunes d'œufs ; détrempez votre pâte ; si 
elle était un peu trop ferme, vous ajouteriez un peu de 
blanc d’œuf ou un jaune de plus ; rassemblez-la et lais- 
sez-la reposer. Servez-vous de cette pâte croquante pour 
petits fours ou pour socles et même pour en former des 
pièces montées.
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Détrempe de la Pâte frolle sèche.

Mettez dans une fontaine un litre de farine, trois 
quarts de sucre, une demi-livre de beurre, quelques zestes 
de citron, un peu de sel, huit jaunes d’œufs, détrempez 
votre pâte, et si elle était trop ferme, vous ajouteriez un 
ou deux blancs d’œufs ; fraisez-la bien avant de la ras
sembler, et lorsque le mélange est opéré, formez-en un 
pâton bien lisse. Servez-vous de cette pâte comme de la 
pâte anglaise pour former des petits fours que vous déco
rez à l’angélique, aux raisins, aux différents sucres (gros, 
petits, moyens) ; formez-en de petits gâteaux pour 
soirées et faites cuire cette pâte à four modéré. (Vingt 
minutes environ après que le feuilletage a retiré la prin
cipale chaleur du four.) ; /  ..

Détrempe de la Génoise fine.

Prenez une livre de sucre, trois quarts de farine et 
fécule, trois quarts de beurre fin, et placez douze œufs 
près de vous. Cassez douze œufs dans un bassin en cuivre 
bien nettoyé, versez votre livre de sucre en poudre dans 
un des côtés de votre bassin, ajoutez une cuillerée de 
fleur d’oranger ou tout autre parfum ;-battez cette génoise 
à l’aide d’un fouet sur un peu de cendre chaude ou sur 
le coin du fourneau, en mélangeant petit à petit le sucre 
avec les œufs ; continuez de fouetter jusqu’à ce que votre 
génoise monte d’un bon tiers, qu’elle forme le ruban et 
atteigne la chaleur du lait lorsqu’il sort des mamelles de 
la vache (à peine tiède) ; alors vous incorporez vos trois 
quarts de farine et fécule tamisées ensemble, puis votre 
beurrre fin à peine fondu (sans verser le fond qui est du 
petit-lait et qui ferait retomber votre pâte en cuisant). 
Beurrez vos moules à génoise ou une plaque étamée, 
versez votre appareil dedans et faites cuire à four modéré 
comme pour la pâte à madeleine. Comme cette pâte monte 
encore d’un tiers en cuisant, il est essentiel de ne pas 
garnir les moules ou la plaque de plus des deux tiers, car 
cette pâte se répandrait sur les bords, ce qui serait d’un 
fâcheux effet. Lorsque la génoise est cuite, on l’abricote
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ou on la garnit de groseille pour la glacer soit à chaud, 
soit à froid ; dans ce dernier cas, on la met une seconde à

•s*: c
Génoise fine (fig. 124).

la bouche du four, afin que la glace prenne et devienne 
d’un blanc mat et transparent, en un mot que l’on voie la 
confiture au travers. On peut fourrer un gâteau de génoise, 
lorsqu’il est plat, ce qui n’empêche pas de glacer ou de 
praliner. (Voir fxg. d24.)

Détrempe de l’Inkermann et manière de le ter
miner.

Battez, à l’aide d’un fouet, une livre de sucre en poudre, 
quatorze œufs entiers et quatre grammes d’anis pilé et 
tamisé sur un feu doux comme pour la génoise fine.

Lorsque Notre pâte formera le ruban, vous mélangerez 
trois quart de farine et fécule ainsi que trois quarts de 
beurre à peine fondu (sans verser le fond qui est du petit- 
lait) en l’incorporant petit à petit à mesure que la pâte le 
boit ou l’absorbe, garnissez-enune série de moules à tur
ban, beurrés sans être féculés et faites cuire à four 
modéré. Démoulez-les lorsqu’ils sortent du four, abrico-



’ 664 LE PETIT CUISINIER MODERNE

tez-les et pralinez-les avec des pralines hachées (la praline 
rouge est celle qui est adoptée pour ce genre de gâteau),

Inkermann (fig. 125).

servez comme entremets avec confiture de groseille à 
part. (Voir fig, 125.)

Détrempe du Richelieu et Manière de le terminer.

Mettez dans une terrine une livre de sucre et quatorze 
jaunes d’œufs, travaillez cet appareil à l’aide d’une spa
tule jusqu’à ce qu’il forme le ruban, incorporez alors une 
demi-livre d’amandes hachées très fin, puis trois quarts 
de farine et fécule mélangées et tamisées ensemble. 
Pendant ce temps battez vos blancs en neige, incorporez- 
les dans votre appareil et mélangez enfin trois quarts de 
beurre fin à peine fondu (sans verser le fond qui est du 
petit-lait). Beurrez et féculez une série de moules à bis
cuits plats, garnissez-les à moitié de votre pâte à Riche
lieu, faites cuire à four doux. Démoulez, parez vos petits 
Richelieu et abricotez seulement le dessous de ceux qui 
doivent être superposés sur les autres, c’est-à-dire qu’il
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est inutile d’abri coter le plus gros ; décorez votre Richelieu 
avec des lames de belle confiture de groseilles, du cédrat, 
de l’angélique, des cerises et des chinois confits. (Voir 
ftg. 126.) . ' ■ '

Autant que possible la série du Richelieu comporte un

Richelieu (fig. 126).

petit dôme qui termine admirablement ce genre de gâteau. 
Servez-le comme pièce de flanc ou de contre-flanc. On 
peut aussi le servir sur socle.

Il y a également le moule à Richelieu qui se termine en 
colimaçon, mais qui est plus difficile à décorer et moins 
joli. ' .

Détrempe du Biscuit Breton (aux amandes).

Travaillez cinq cents grammes de sucre avec dix-huit 
jaunes d’œufs; lorsque votre appareil forme le ruban, 
incorporez deux cent cinquante grammes de pâte 
d’amande détrempée préalablement avec six jaunes d’œufs 
et passée au tamis ; lorsque ce mélange est opéré, incor
porez trois cent soixante-quinze grammes de fécule
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tamisée avec deux cent vingt-cinq grammes de farine, 
puis vous mélangez les vingt-quatre blancs fouettés bien 
ferme. Versez votre biscuit dans une série de moules à

Biscuit Breton aux amandes (fig. 127).

breton (moule à cylindre ou à douille de forme hexagone 
et graduée). Faites cuire à four modéré; démoulez sur 
clayon afin que la vapeur ne les fasse racacher, égalisez- 
les, afin qu’aucune bavure ne dépasse, pour pouvoir les
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monter en pyramide; glacez trois biscuits à blanc au fon
dant et trois au chocolat en intercalant les grandeurs afin 
que chaque nuance se trouve séparée. Montez votre breton 
sur socle en soudant vos biscuits avec un peu de crème au 
bçurre, ayant soin que les cannelures du moule ne se 
correspondent pas. Décorez ensuite à la crème au beurre 
à l’aide d’une douille cannelée placée dans une poche en 
toile ou décorez au cornet à la glace royale; formez une 
guirlande de fleurs ou de feuillage et placez un sujet ou 
emblème allégorique en pastillage sur le gâteau breton. 
(Voir fig. 127.)

Détrempe du Breton et Manière de le terminer.

Faites une génoise fine, moulez-la dans des moules à 
breton et faites cuire à four modéré. Démoulez-les au 
sortir du four, parez-en la base afin de pouvoir le monter, 
abricotez chaque génoise et pralinez-la de gros sucre, 
puis vous dressez et superposez les plus petites sur les 
plus grandes et décorez votre breton à la crème au beurre 
à l’aide d’une douille cannelée. Servez comme pièce de 
flanc ou de contre-flanc en face d'une autre pièce de 
pâtisserie. Le breton peut être monté sur socle. (Voir 
fig.  W . )  - /  -  . .

Détrempe du Napolitain. (Pièce montée.)

Généralement les pâtissiers de Paris font le napolitain 
avec la pâte d’office, mais c’est une erreur, le napolitain 
mérite plus de soin et voici comment je procède :

Faites une fontaine sur le tour avec une livre de farine, 
une demi-livre de beurre fin, autant de sucre en poudre 
et autant de pâte d’amande, ajoutez cinq jaunes d’œufs, 
un œuf entier et un peu de fleur d’oranger praliné^ ou le 
zeste de ces fines bigarrades de Naples. Détrempez votre 
pâte, fraisez-la trois fois, rassemblez-la et formez une 
abaisse sur laquelle vous découpez autant de feuilles 
plates qu’il est nécessaire pour monter votre pièce; 
reformez un pâton des découpures et recommencez jus
qu’à ce que vous ayez obtenu la quantité d’abaisses 
voulue. . , :
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J’ai donne la recette pour une livre, mais suivant la 
pièce que l’on veut monter on se base sur cette proportion 
pour en obtenir la quantité désirée.

Beurrez ou mouillez vos plaques, placez vos feuilles de

napolitain par trois sur chaque plaque et faites cuire à 
four modéré après les avoir piquées de part en part avec 
la pointe du couteau d’office afin qu’elles ne boursouflent 
pas.
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Au sortir du four, vous les abricotez, les placez les unes 
sur les autres et parez à l’aide d’iin couteau tranchant 
toute la surface extérieure de manière à former une tour 
bien unie. Vous aurez fait deux abaisses ou feuilles de 
napolitain plus larges que les autres ; une pour la base et 
l’autre pour le dessus. Lorsque vous aurez décoré votre 
dessus que l’on nomme le fond, vous abricoterez le tour 
de votre napolitain, le décorerez à la glace royale, au 
cornet, placerez votre fond décoré par-dessus, puis vous 
formerez une guirlande de glace royale que vous dou
blerez si vous le jugez nécessaire, à l’aide du cornet, vous 
décorerez également le bord de la feuille qui forme la base 
en formant par imitation, à l’aide d’un cornet fendu au 
milieu de la pointe, quelques petites feuilles de vignes et 
placerez votre napolitain sur un socle également décoré 
au cornet. (Voir fig. 12£.)

Napolitain de Génoise fine.

On peut de même former une pièce montée sous le titre 
de napolitain avec de la pâte à génoise fine; à cet effet, 
on découpe à l’aide d’un coupe-pâte ou d’un couteau la 
quantité de petites plaques dont on a besoin et l’on monte 
son napolitain de même que celui ci-dessus indiqué ; seu
lement pour plus de variétés on sépare chaque plaque 
de génoise par une confiture différente et au lieu de 
décorer sur l’abricot, on abricote le tour légèrement, on 
glace à chaud et l’on décore avec de la glace rose ou au 
café. Le fond ou dessus seul doit être décoré à blanc à 
la glace royale, et ce napolitain placé sur socle fait égale
ment un très bon effet et est d’une délicatesse extrême. 
(Voir fig .129.) '

Détrempe de la pâte à Cussy.

Pilez une demi-livre d’amandes douces avec un peu de 
sucre vanillé et un petit verre de curaçao, passez-les au 
tamis; faites prendre sur le feu un appareil à génoise 
fine; quand l’appareil forme le ruban, incorporez vos 
amandes, cent vingt-cinq grammes de fécule de riz et 
versez lentement en le mélangeant à la-spatule deux cents
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grammes de beurre d’Isigny en réservant le petit-lait qui 
rendrait la pâte lourde. Versez vivement dans vos moules 
beurrés et féculés et faites cuire à four modéré; abri- 
cotez vos gâteaux, glacez-les à la vanille, montez-les en

Napolitain de Génoise fine (fig. 129'.

pyramide et décorez votre Gussy à la glace royale et aux 
fruits confits ; beaucoup de praticiens travaillent le Cussy 
comme le biscuit Richelieu en y ajoutant les zestes d’un 
citron et d’une orange.

D’une plaque de Gussy on peut former toute une série 
de petits fours en les glaçant à divers parfums et en 
variant la couleur. .

1 Du Mille-feuilles.
Faites douze abaisses de feuilletage aussi minces que
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possible, d’un oü deux millimètres d’épaisseur et du dia
mètre d'une petite assiette à dessert ; découpez à l’aide d’un 
emporte-pièce de quatre centimètres de diamètre le 
milieu de vos abaisses, piquez-les à l’aide de la pointe de 
votre couteau d’office, afin qu’elles se boursouflent le

moins possible, et faites-les cuire à four modéré. Formez 
deux abaisses plus larges que les autres et pleines, c’est- 
à-dire sans enlever le milieu que vous faites cuire égale
ment après les avoir piquées, afin qu’elles ne se boursou
flent pas non plus. :• ; .

Lorsque toutes ces abaisses de feuilletage sont cuites, 
réunissez-les en m'ettant une couche de confiture entre 
chaque. Variez autant que possible ces confitures, placez 
les deux grandes abaisses une dessus, l’autre dessous, 
faites un peu de meringue ordinaire ; enveloppez-en régu
lièrement tout votre gâteau, lissez la meringue avec la 
lame d’un couteau, décorez le fond ou couvercle au 
cornet à la meringue et parsemez tout autour de votre 
mille-feuilles du gros sucre et des petits raisins de Corin
the ; faites cuire votre meringue à four très modéré sans
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lui laisser prendre aucune couleur. Garnissez le décor 
du fond avec de la confiture de groseille et de T abricot 
ou de la mirabelle, et servez comme pièce de flanc ou de 
contre-flanc. On peut orner le mille-feuilles de petites 
sucreries ou de petites meringues suisses ; on peut le 
placer sur un socle et en faire un bout de table, mais 
cette pièce ne répond guère qu’au vis-à-vis d’une pièce 
meringuée, telle qu’un vacherin, une meringue suisse ou 
bien à un gâteau ananas crème, lorsque celui-ci n’est 
pas glacé de framboise. (Voir fig. 130.)

Ghateaubriant (pièce montée).

Formez un prisme hexaèdre régulier avec six plaques 
de pâte à napolitain, abricotez celles-ci et glacez-les de six 
glaces différentes, décorez chaque plaque d’un dessin 
différent, unissez votre prisme et découpez deux plaques 
de la même pâte pour former la base et le fond qui 
est le dessus ; décorez ce dernier après l’avoir abricoté 
et glacé, et formez une guirlande à la glace royale; 
placez votre base sur le socle, trempez le pied de votre 
hexaèdre dans le sucre cuit ou cassé, collez-le sur la base 
et placez le fond comme couvercle, après avoir rempli 
votre hexaèdre creux d’une crème à la Chantilly vanillée. 
Cette pièce fait l’ornement d’une table et remplace la cor
beille de fleurs ou de fruits au besoin. On la sert également 
comme flanc ou contre-flanc faisant face à une autre 
pièce de pâtisserie du même genre, telle qu’un napolitain. 
(Voir fig. 128 et fig. 131.)

On peut également servir une glace anglaise aux fruits 
confits coupés en dés dans l’intérieur du Chateaubriand.

On peut orner le Ghateaubriant d’une coupole, d’une 
aigrette et même d’une petite sultane, suivant le goût de 
l’artiste et suivant l’assentiment de' l’amphitryon.

Manière de beurrer les Moules.

Pour faire une foule de gâteaux, il est urgent, avant 
de se servir du beurre fondu, qu’il soit bien reposé afin 
que le petit-lait qui en résulte ne se mêle pas au beurre.
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C’est généralement ce manque de soin de la part des 
apprentis qui beurrent les moules, qui est la cause prin
cipale que les gâteaux s’attachent, offrent des difficultés 
au démoulage et souvent ce qui leur attire des reproches

de la part du fournier, lorsqu’un gâteau est écorché. 
Il y a des cas néanmoins, où la pâte étant mal travaillée, 
le mêiRp résultat se présente ; mais il n’y a pas d’erreur 
nour le praticien, c&? la pâte mal travaillée présente une

. .. 43
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apparence sur laquelle l’artisan ne se trompe'pas : elle 
est plus lourde, plus mate, se racache, etc.-, etc. ; en un 
mot, un gâteau mal réussi est Jacques. Les moules 
beurrés doivent être tournés sens dessus dessous afin 
qu’il ne se forme aucun dépôt au fond du moule et que le 
beurre en supplément s’égoutte complètement, ce qui a lieu 
lorsque le beurre est chaud sans l’être de trop.

Gros Baba, dit Storher.

Mettez à  mariner une livre de beaux raisins de Malaga 
épépinés dans du rhum, égouttez-les, mottez-lesdans votre

pâte à baba, beurrez un moule à douille historié, garnis- 
sez-le à moitié ou presque aux deux tiers, faites-le lever 
dans un endroit chaud, cuisez-le à four vif, abricotez-le 
légèrement, glacez-le au rhum à chaud et servez-Ie 
comme entremets, comme flanc ou contre-flanc. (Voir 
fig. 132.)

Si votre moule n’est pas assez élevé, collez une bande
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de papier beurré à l’intérieur qui dépasse le inouïe de 
quelques centimètres., ; '

Savarin.

Hachez ou ciselez un quart de cédrat, autant d’angé
lique, mélangez-les à votre pâte à baba avec une pincée 
de safran en poudre, beurrez un moule à savarin, c’est-à- 
dire formant une couronne, garnissez le fond de quelques 
amandes douces mondées, remplissez-le aux deux tiers 
de pâte et faites-le lever dans un endroit chaud, faites-le 
cuire à four vif, démoulez-le, et, lorsqu’il est presque 
refroidi, trempez-le dans un sirop léger, mais bien aro
matisé de rhum, kirsch, anisette et marasquin, et dans 
lequel vous aurez mis à infuser quelques gouttes 
d’oranges et de citrons ; égouttez-le vivement sur un petit 
clayon en fil de fer étamé et servez-le comme entremets.

Le savarin s’emploie également pour former des entre
mets de cuisine, des croûtes aux fruits ou au madère, etc.

On peut placer des amandes fendues en deux dans le 
fond du moule lorsqu’il est beurré avant de mouler le 
savarin, ce qui forme décor lorsqu’il est cuit.

On peut aussi en former une grosse pièce en en montant 
trois de différentes grandeurs l’un sur l’autre et en'les 
plaçant sur socle.

Portugais.

Prenez de la pâte à savarin ou à baba, ajoutez unique
ment un peu de sucre sur lequel vous aurez râpé un zeste 
d’orange, et que vous aurez eu soin d’écraser avant de le 
mélanger à votre pâte. Moulez-en un moule à brioche 
cannelé et bien beurré, faites lever dans un endroit chaud 
et cuire à four vif. Lorsque votre portugais sortira du 
four, démoulez-le; faites une glace à l’orange et à froid, 
glacez-en votre portugais et mettez-le quelques secondes 
à la bouche du four, retirez-le et servez-le comme entre
mets de cuisine ou de pâtisserie. On peut servir un bava
rois à l’orange avec cet entremets et l’on est assuré à 
l’avance du succès.

Observation. — Pour la confection des petits babas,
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savarins ou portugais, on peut se conformer à la même 
recette et les servir pour soirées, bals, etc., aussi bien 
que pour entremets. .

Il est facile de se procurer ces petits moules dans le 
commerce.

Mecklembourg.

Faites une pâte à madeleine à la parisienne, beurrez 
un moule à charlotte, garnissez-le aux deux tiers de votre 
pâte et faites cuire à four doux. On peut mettre une 
douille au milieu afin qu’il cuise avec plus de facilité. 
Démoulez-le, abricotez le tour et pralinez le tour de gros 
sucre, ensuite vous abricotez légèrement la surface plane 
de votre mecklembourg et le glacez au kirsch à froid, en 
ayant soin que la glace ne sorte pas de cette circonférence, 
mettez-le un instant à la bouche du four et servez-le 
comme entremets avec une gelée à la violette.

Les petits gâteaux se moulent dans des moules à 
darioles et se glacent également après avoir été pralinés 
de gros sucre. ,

Italienne.

Faites une bonne pâte à madeleine parisienne, beurrez 
un moule en forme de barque, garnissez-le à moitié et 
faites-le cuire à four doux ; pendant ce temps préparez 
une glace froide aux blancs d’œufs et aux amandes effilées, 
et lorsque votre italienne est cuite, vous la démoulez, la 
fourrez de confiture de groseille ou d’abricot ; à cet effet 
vous cernez le dessus, enlevez un petit couvercle, garnis
sez et remettez le morceau de pâte sens dessus dessous 
sur les confitures, de manière à former le cône, étendez 
votre glace d’amandes effilées sur le cône et faites cuire 
à four doux ; lorsque votre glace a pris une couleur café 
au lait, retirez votre italienne du four et servez-la comme 
entremets. Les petites italiennes se font de la même 
manière.

Siciliennes.

Beurrez de petits moules (couronne à turban), garnis-
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sez-les à moitié de pâte à génoise mate, faites-les cuire à 
four modéré, démoulez-les, abricotez-les, et pralinez-les 
de pistaches fraîches hachées et de gros sucre, servez 
comme gâteaux de soirée, de bal ou de goûter.

Mince-Pies {prononcez Miss-paës ou Misses-Pailes).

Faites un appareil plum-pouding à la française ou à 
l’anglaise, ajoutez une bonne marmelade de pommes et 
un peu de langue à l’écarlate coupée en dés, foncez une 
tourtière de feuilletage, garnissez-la de votre appareil, 
recouvrez votre mince-pie d’une abaisse de feuilletage, 
festonnez-en le tour après l’avoir soudée à celle du fond, 
dorez-le, rayez-le, et faites cuir à four vif. Servez chaud 
ou froid, mais plutôt chaud comme entremets. Autant 
que possible les raisins de cet appareil doivent être bien 
marinés dans le rhum ou dans plusieurs liqueurs réunies 
et l’appareil un peu relevé de poivre de Cayenne, cannelle, 
cinnamon et muscade. (Voir le Plum-Pouding.)

Observation. — L’appareil plum-pouding pourrait occa
sionner une erreur, mais j ’entends qu’il soit cuit dans un 
torchon pendant six ou sept heures prêt à servir avant 
d’y ajouter la marmelade de pommes. Cet appareil peut 
aussi servir pour faire des rissoles le jour de Noël ou 
autres. . '

Plumquet.

Mettez dans une terrine une livre de sucre et une livre 
de beurre bien manié (afin qu’il ne reste pas de petit-lait 
ni d’eau), travaillez, cet appareil à l’aide d’une spatule, 
incorporez petit à petit une douzaine de jaunes d’œufs et 
trois grammes de carbonate de soude, mélangez légè
rement une livre de farine et de fécule mêlées et tamisées 
ensemble, fouettez vos douze blancs d’œufs, incorporez- 
les légèrement, ajoutez un quart de raisins de Smyrne, 
autant de raisins de Corinthe marinés dans du rhum 
et la valeur d’un demi-verre de rhum, beurrez un 
moule ou plusieurs et autant de bandes de papier que 
vous placez dans chaque moule, de sorte que ces bandes 
ressortent d’un doigt; garnissez-les agix deux tiers du
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moule et faites cuire à four modéré. Servez vos plumquets 
sans retirer le papier qui les enveloppe. Lorsque le plum- 
quet est bien réussi il forme une pointe légèrement 
ouverte au milieu.

Marcelin.

Foncez un moule à flanc de pâte anglaise (pâte sèche 
à petit four), garnissez l’intérieur d’une pâte d'amandes 
légèrement augmentée de quelques blancs d’œufs 
fouettés en neige, et faites cuire à four modéré (presque 
doux). ■' ' . y ; '  ; . .

Gâteau Quillet.

Faites une crème au beurre aux pistaches, fourrez-en 
une génoise aux amandes puis vous la garnissez de 
-crème au.beurre et la décorez à l’aide d’une poche garnie 
d’une douille cannelée de cette même crème aux pis
taches; après quoi, vous pralinez votre gâteau au gros 
sucre et le servez comme entremets. Ce gâteau peut être 
monté comme une génoise en mettant une couche de 
crème au beurre entre chaque feuille et décoré sur les 
côtés avant d’être praliné. Les petits gâteaux pour goûter 
ou pour soirées sont montés sur petits biscuits ou sur 
petites génoises et décorés de même.

Gâteau Moka.

Faites un biscuit au moka, fourrez-le de crème au 
beurre au café, garnissez-le comme le Quillet et décorez- 
le avec cette même crème, pralinez-le de gros sucre et 
servez comme entremets.

Gâteau Piémontais.

Faites un flan à la crème pâtissière au chocolat; lors
qu’il est froid, garnissez la surface de crème au beurre 
au chocolat, décorez-le à l’aide d’une poche garnie d’une 
douille cannelée, pralinez-le de gros sucre et servez comme 
entremets.

Ananas Crème. :

Faites un biscuit plat anglais (voir cette pâte), fouettez



LE PETIT CUISINIER MODERNE 679

tm demi-litre de crème double, sucrez-la, garnissez-la 
d'ananas coupé en dés, dressez cette crème en dôme sur

votre biscuit, unissez-la, glacez ce dôme au fondant à la 
framboise, décorez-en la surface à la crème fouettée ou à 
la glace royale. (Voir fig. 133.) Servez de suite afin que la 
crème ne ramollisse pas votre biscuit.
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Observation. — On peut imiter une tortue en glaçant la 
crème au fondant au café et décorer au chocolat; on 
imite les pieds la queue et la tête en pâte d’amande et en 
bonbons de chocolat

' Gâteau de Rivoli.

Beurrez un moule à flan de forme carrée, foncez-le 
de pâte sèche à napolitain, garnissez-le d’appareil à 
mince-pies (prononcez miss-paës), faites cuire à four 
gai) ; laissez refroidir, glacez au sirop de cerise et kirsch 
où à la Royale-Montmorency, décorez à la glace royale 
avec le nom du gâteau en travers.

Ruche d’Abeilles {Pièce montée).

Faites une abaisse de pâte anglaise (petit four à thé),

Ruche d’Abeilles /'fig. 134).

piquez-la, faites-la cuire à four doux; formez trois 
abaisses de deux centimètres de diamètre, moins grandes
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que la première, enlevez le milieu de ces abaisses avec 
un emporte-pièce ou un coupe-pâte ainsi que deux centi
mètres sur le côté; formez ensuite, toujours avec la même 
pâte, sept ou huit petites abaisses, toutes plus petites les 
unes que les autres, afin de former la pyramide; enlevez 
également le milieu, mais sans couper aucun de leurs 
côtés ; piquez toutes ces abaisses et faites-les cuire à four 
modéré. Montez votre ruche en mettant la première 
abaisse, puis les trois abaisses dont le côté manquant 
formera l’entrée de la ruche, puis étagez vos huit autres 
petites abaisses en les séparant comme les premières 
avec un peu de confiture de mirabelles ou d’abricots. 
Battez huit blancs d’œufs bien ferme, mélangez une livre 
de sucre en poudre, remplissez deux cornets de papier 
de votre meringue, garnissez la ruche avec le reste, en 
l’égalisant le mieux possible. Ensuite vous simulez des 
flux de paille avec la meringue à l’aidè d’un cornet; for
mez, sur une plaque légèrement beurrée, de petites abeil
les en meringue, sur lesquelles vous saupoudrez de la 
poudre de chocolat et d’or ; vous placez deux morceaux 
d’amande pour former les ailes, puis vous faites cuire 
votre ruche à four doux après l’avoir saupoudrée de 
glace de sucre et faites cuire vos abeilles à four plus 
doux encore. Lorsque votre ruche est cuite ainsi que vos 
abeilles, vous collez celles-ci à l’entrée et dessus, de part 
en part, en imitant le mieux possible une ruche de ces 
charmantes ouvrières. Au besoin l’on peut garnir l’inté
rieur de véritable miel, mais il faut alors pratiquer un 
trou au-dessous de la première abaisse, afin de ne le 
mettre que lorsque la ruche est cuite et froide. Servez 
comme flanc ou contre-flanc et même comme pièce mon

- tée sur socle. (Voir fig. 134.)

Vacherin Suisse (Entremets).

Faites deux ou trois abaisses de feuilletage léger, faites- 
les cuire sans les dorer ; faites une demi-livre de merin
gue, c ’est-à-dire quatre blancs d’œufs fouettés et une demi- 
livre de sucre en poudre. Mettez cette meringue dans une 
poche ou dans un cornet et formez sur vos abaisses de gros
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cordons de meringue, saupoudrez-les de glace de sucre 
et faites-les cuire à four doux. Laissez-les ensuite refroi
dir, fouettez de la crème double, sucrez-la raisonnable
ment, aromatisez-la suivant le goût de l’amphitryon..(Les 
Suisses, les Anglais, les Américains aiment la cannelle; 
les Italiens, les Espagnols aiment le citron ; les Français, 
les Russes, les Allemands et beaucoup d’autres étrangers 
aiment la vanille, l'orange et l’anis.) Placez cette crème

entre vos plaques meringuées, couvrez-en également la 
surface et les bords; décorez cette crème au cornet avec 
la même crème, et servez comme entremets de goûter, 
bals ou soirées, quelquefois même comme entremets de 
cuisine ou de pâtisserie dans un repas de famille.

Pour pièce montée, vous enrichissez votre vacherin de 
gaufres tournées en cornet que vous remplissez de crèmes 
de différentes couleurs et que vous placez en couronnes 
superposées autour de votre vacherin. (Voir fig. 135.)

Meringue Suisse [Pièce montée).
Faites une livre de meringue ordinaire, remplissez une 

poche et vivement formez une couronne de petites pyra
mides de meringues se touchant les unes les autres, for-
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mez-en quatre ou cinq autres de plus en plus petites et 
faites-les cuire au fur et à mesure, après les avoir sau
poudrés de glace de sucre.

Lorsque vos couronnes sont cuites, réunissez-les en

une seule pyramide, et lorsqu’elles sont froides, garnis
sez l’intérieur de crème fouettée à la vanille. Servez 
comme entremets, flanc ou contre-flanc et même comme 
pièce montée. (Voir ftg. 136.) ^

Croque-en-Bouche de Choux.

Faites une pâte à choux, couchez-en la quantité néces-
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saire suivant l’élévation que vous désirez donner à votre 
pièce, dorez-les légèrement, faites-les cuire à four mo
déré, laissez-les refroidir, piquez vos choux avec autant 
de petites brochettes en bois, faites cuire du sucre au 
cassé et glacez-en tous vos petits choux que vous déposez 
au fur et à mesure sur une ou plusieurs plaques légère
ment huilées afin que le sucre ne puisse coller, ce qui 
retarderait l’opération, et le sucre au cassé demande à

être expédié vivement. Lorsque tous vos choux sont 
glacés, vous huilez légèrement un moule à charlotte et 
montez votre pièce en les collant les uns aux autres à 
l’aide d’une goutte de sucre au cassé, en plaçant le côté 
glacé et d’une belle couleur sur les parois du moule; lors
que les parois de votre moule sont complètement garnies, 
vous le démoulez avec précaution, le placez sur un socle 
et le décorez d’une aigrette en sucre au cassé ou d’une 
petite sultane. .
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Vous pouvez monter le croque-en-bouche à la main, 
c’est-à-dire sans moule et lui donner la forme d’une poire; 
formez la queue d’un petit morceau d’angélique glacé au 
cassé. (Voir fig. 137.) “

Observation. — Le pouplin à la reine se fait exactement 
comme le croque-en-bouche de choux. On peut l’enrichir 
en saupoudrant un peu de pistaches effilées sur chaque 
petit chou à mesure qu’ils sont glacés, et remplir l’inté
rieur du pouplin d’une mousse ou d’un bavarois d’orange 
au moment de le servir. On peut aussi varier la forme des 
choux, leur donner la forme d’un petit pain à la duchesse, 
d’un chou ou pain de la Mecque, et les praliner d’aman
des et de sucre en poudre avant de les faire cuire au four. 
On les glace de même au cassé, au moment de monter 
le pouplin à la reine.

Croque-en-Bouche de Génoise.

Faites cuire une ou deux plaques de génoise sèche, 
coupez-les en petits dominos, glacez-les au cassé et sau- 
poudrez-les de trois sucres de différentes couleurs, rose, 
vert et blanc; montez votre croque-en-bouche comme le 
croque-en-bouche de choux, en entremêlant les couleurs 
de vos petites génoises. Lorsque le moule est garni, 
démoulez, dressez votre croque-en-bouche sur un socle, 
décorez-le d’un petit dôme en glace royale ou d’une petite 
sultane en sucre filé, placez une aigrette de sucre filé 
au-dessus et servez comme pièce montée ou entre
mets, suivant la composition du dîner ou du buffet. (Voir 
fig. 138.) '

Croque-en-Bouche à la Parisienne
[dit Nougat panaché).

Ayez de belles amandes bien entières mondées et blan
chies, essuyez-les avec soin, huilez un moule et faites 
cuire du sucre au cassé de deux couleurs : l’un le plus 
blanc possible et l’autre doré. Vos amandes étant toutes 
piquées à la pointe de brochettes en bois, vous les glacez 
au cassé et à mesure formez un lit d’amandes blanches
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que vous séparez par un lit d’amandes dorées, continuez 
ainsi jusqu’à ce que votre moule soit garni. (J’entends les 
parois seulement, car ces pièces doivent être gracieuses

Croque-en-Bouche de Génoise (fig. 138).

et légères.) Démoulez votre croque-en-bouche à la Pari- 
siennefdécorez-le à l’aide de pistaches et d’avelines mon
dées et glacées au cassé, placez un fond de nougat sur 
votre croque-en-bouche, faites une bordure en glace royale
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légère, placez également une bordure autour de votre 
nougat. Placez votre croque-en-bouche sur un socle ou

Croque-en-Bouche à la Parisienne (fig. 139).

simplement sur un plat riche et servez comme pièce mon
tée. (Voir le Nougat panaché, fig. 139.)

Croque-en-Bouche conique de Fruits confits
et Oranges.

Préparez des fruits confits, tels que : chinois, ananas, 
cédrat, angélique, cerises, glacez-les au cassé et montez- 
en un croque-en-bouche conique en entremêlant le plus 
agréablement le vert des chinois et de l’angélique avec le 
jaune du cédrat et de l’ananas et le rouge des cerises et 
les quartiers d’oranges. Démoulez, dôcorpz d une sultane 
surmontée d’une ou plusieurs petites aigrettes et servez 
comme pièce montée (Voir fig. 140.)

Corbeille de Fruits glacés.

Foncez un moule à corbeille de nougat blanc ou brun
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démoulez et placez votre corbeille sur un socle ou pied 
en nougat ; formez deux anneaux en sucre au cassé et 
collez-les à chaque bout de votre corbeille ou en face l’un 
de l’autre si la corbeille est ronde ou faites une bordure 
en glace royale, glacez ensuite au cassé des chinois, des 
oranges, des quartiers d’ananas, des cerises, des amandes,

des figues, des dattes, des quartiers de cédrat, des bâtons 
d’angélique et formez votre corbeille à jour en mettant le 
plus d’harmonie possible dans les différentes couleurs 
des fruits. On peut aussi ajouter des marrons glacés, 
glacés au cassé, des poires confites ainsi que différentes 
pâtes de fruits glacées également au cassé. (Voir 
fig. 141.)
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Panier de Fruits glacés.

Le panier de fruits glacés se fait exactement comme la 
corbeille, sauf cependant que l’on fait une torsade en sucre

neaux. (Voir fig. 141.)

Corne d’Abondance (Pièce montée).

Moulez une, deux ou trois cornes en nougat suivant 
l’importance de la pièce, placez-les la pointe on l’air et 
l’ouverture en bas de laquelle sortira une foule de fruits 
divers glacés au cassé et qui se répandront à profusion . 
sur le socle qui ne doit être néanmoins que d’une gran-

44
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deur proportionnelle à la pièce montée, appuyez les 
cornes l’une contre l’autre et collez-les avec un peu de

Corne d’Abondance (fig. 142).

sucre au cassé. Décorez votre pièce d’autant d’aigrettes 
que vous avez de cornes et servez. (Voir fig. 142.)

Sultane.

Faites cuire du sucre au cassé, huilez légèrement des 
plaques ou tourtières et avec une cuillère que vous plon
gez dans le sucre, vous formez sur les plaques des S, en 
les arrondissant aux deux extrémités, des clochettes, des 
feuilles que vous moulez ou tournez à la main vivement 
afin^qu’elles ne se cassent pas entre vos mains, puis vous 
formez une plate-forme grillée ou décorée de ce même 
sucre sur laquelle vous dressez vos S que vous collez au
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sucre au cassé; vous ajoutez vos clochettes, vos feuilles 
et placez une boule et une aigrette pour couronner votre 
sultane. ■

On peut aussi filer le sucre au cassé dans un moule 
huilé et lui donner la consistance nécessaire en doublant 
le grillage, mais cette manière n’est pas aussi élégante 
que celle ci-dessus. (Voir les Croque-en-bouche et les 
Pièces montées surmontées de Sultanes.)

Aigrette ou pompon.

Prenez un grand couteau dans la main gauche, une 
fourchette dans la main droite, trempez celle-ci dans le 
sucre au cassé, tenez le couteau à la hauteur de la cein
ture, élevez la fourchette à la hauteur du front et lancez 
le sucre en petits jets vivement, de manière qu’il retombe 
fin comme du fil d’argent ou de la soie sur le dos de votre 
couteau; mettez avant de commencer une feuille de papier 
d’office par terre, afin que l’extrémité de votre fil en sucre 
ne touche que la feuille. Lorsque vous en avez une cer
taine épaisseur vous coupez votre sucre de la longueur 
d’un plumet ou panache, arrondissez la base et collez 
votre aigrette sur votre sultane. (Voir les Croque-en- 
bouche). . /  : .

Manière de former un Dôme ou une Boule 
en Sucre filé.

Voyez la manière de filer l’aigrette ci-dessus,au lieu de 
former un plumet ou un panache, vous arrondissez petit 
à petit sans trop l’écraser, afin que le sucre ne perde pas 
son lustre, le sucré filé; trempez un des côtés de la boule 
dans un peu de sucre au cassé, collez-la sur le faîte de la 
sultane. Avec le doigt, écrasez légèrement le pôle supé
rieur et collez dans ce trou l’aigrette ou panache qui doit 
surmonter la sultane.

Si l’on ne veut faire qu’un dôme, on le moule sur un 
objet ayant la forme d’une demi-boule ou d’une coupole, 
comme dans un bol en prenant également soin de ne pas 
trop délustrer le sucre qui à la chaleur s’écrase déjà 
beaucoup de lui-même car il a peu de consistance.
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On peut orner une sultane de différents bonbons comme 
l’on peut aussi colorer le sucre au cassé au carmin ou 
autres couleurs, mais le sucre blanc et or est d’aussi 
bon goût, sans recourir à l’artificiel. .

Nougat brun.

Effilez une livre d’amandes mondées., faites-les sécher 
au four ou à l’étuve suivant le temps que vous avez 
et faites-les bien chauffer au moment de vous en servir 
sans leur laisser prendre trop de couleur. On peut 
aussi, en ne leur en laissant pas prendre, faire un nougat 
presque blanc par le même moyen ; on évite simplement 
de laissez brunir le sucre. Mettez un poêlon de trois quarts 
de sucre en poudre sur le feu, remuez-le constamment 
afin qu’il fonde partout également; lorsqu’il est bien chaud, 
presque brun, vous mélangez vos amandes effilées et bien 
chaudes, étendez-les par plaques à l’aide d’un rouleau 
légèrement huilé et disposez-les au fur et à mesure dans 
votre moule également huilé, soudez toutes ces abaisses 
de nougat, aplatissez-les encore dans le moule pendant 
qu’elles sont chaudes afin qu’il soit le plus mince pos
sible, rognez les bords juste au niveau du moule afin que 
la base soit correcte, démoulez-le, décorez-le et placez-le 
sur un socle également décoré ; ornez-le si vous le dési
rez d’une rose ou d’un petit sujet, lorsque c ’est pour une 
fête et servez comme flanc, contre-flanc, bout de table ou 
pièce montée..

On peut surmonter un nougat d’une petite corbeille ou 
d’une boule en glace, royale ou d’une aigrette en sucre 
filé. (Voir fig. 143.)

Observation. — Toutes les pâtes à nougat de ce genre se 
font de même et pour les petits nougats on se sert 
d’amandes hachées ou effilées et de moules à darioles en 
cuivre étamé que l’on huile légèrement. On place un peu 
de nougat dans le fond et à l’aide d’un petit rouleau que 
l’on entre dedans on monte le nougat contre les parois ; 
on en coupe les bords et on les démoule comme les gros 
nougats ; si on ne pouvait les démouler, on les mettrait à



LE PETIT CUISINIER MODERNE 6 9 3

la bouche du four une minute ou quelques secondes et on 
les retirerait du moule sans les déformer et sans les cas-

Nougat brun (fig. 143).

ser. Ces petits nougats se servent dans les soirées ou 
comme petits entremets. On peut monter une pièce de 
petits nougats en les collant les uns sur les autres avec
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symétrie et en les étageant comme un escalier de rotonde. 
Servez-vous du sucre au cassé et terminez la pièce avec 
une sultane surmontée d’une aigrette.

On peut avec la pâte à nougat former des pièces mon
tées de la forme que l’on désire, on peut en faire des 
colonnes, des ruines, une chaumière, une fontaine (on 
simule l’eau avec le sucre filé comme pour l’aigrette), un 
temple, une corbeille, un panier, des cornes d’abondance, 
etc. Pour le nougat blanc ou brun, d’amandes entières ou

Le Solférino (fig. 144).

effilées et même hachées, choisissez toujours un moule 
uni ou à grosse côte comme le moule à gros biscuit de 
Savoie. Afin de bien réussir le nougat, il faut employer 
des amandes chaudes, pas trop foncées de couleur, et 
sitôt qu’elles sont incorporées dans le sucre ne pas perdre 
de temps en moulant. On peut faire aplatir les plaques de 
nougat pendant que l’on monte soi-même la pièce, afin 
qu’elles ne refroidissent pas plus dans le moule que sur 
les plaques, ce travail ne demande que quelques minutes. 
On peut se servir d’un citron pour aplatir le nougat le long
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S f p ° / ! i » U m0U,e afln de ne pas ternir la Pâte avec ses doigts et de ne pas se brûler, ce qui offre de plus un

Brioche de Saint-Eloi (flg, 145).

avantage réel, la propreté. N’attendez pas que le nougat 
soit froid pour le couper sur les bords afin d’égaliser la 
base et pour le démouler.

Nougats de Montargis (petits rochers).

Faites un quart de meringue suisse, incorporez un 
quart d’amandes effilées, dressez-les en rochers et 
iaites cuire à four modéré afin qu’ils prennent un peu 
de couleur, servez comme petits entremets ou dessert. 
On peut nuancer la meringue soit au café ou à la fram
boise.

Le Solférino.
Voir la Paie a Compïègne, remplissez-en trois moules à 

cougloff et un moule à solférino, pour former la base de 
votre gâteau, laissez lever à l’étuve, faites cuire à four 
gai, parez-les, montez votre solférino, abricotez-le légè-
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rement et glacez-le au rhum, placez-le sur un socle en 
pastillage. (Voir fig. 144.)

B rioch e de Saint-E loi.

Voir la pâte à brioche de campagne, moulez-en quatre 
couronnes un peu plus petites les unes que les autres et 
une brioche à tête ; dorez-les, faites-les cuire à four gai. 
Dressez-les dans une corbeille en pastillage, décorée d’une 
sultane après les avoir enrubannées. (Voir fig. 145.)

M ille riens.

Sous cette dénomination, j ’entends les moindres décors, 
objets moulés en pastillage, en nougat, en sucres divers, 
tels que les hottes en nougat garnies de quartiers d’oran
ges glacés, le tonneau, le baquet, le sabot de Noël garni 
de mirlitons, de sucre de pomme et de cigares en choco

lat, les surprises, les asperges en sucre, les confiseries 
de toutes sortes dont on garnit les assiettes montées, les 
gâteaux de dessert en imitation, tels qu’une corbeille de 
cerises en sucre, un panier de pommes d’api en sucre, 
une clayette de champignons en meringue, un hérisson 
sous forme de biscuits aux amandes effilées et grillées à
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la bouche du four, un nid d'oiseau en sucre coulé et filé, 
un pot de fleur en nougat, les fleurs en sucre à la glu,

des boîtes de bonbons en surprise, une gerbe d’épis de 
blé ou de seigle imitée en pâte d’amande ou en crème

au beurre, au café ou au chocolat, un surtout moitié pas
tillage, moitié sucre filé, garni de fruits et de fleurs imi

tés, un artichaut en angélique, des paniers d’oranges en 
gelée ou en glace, les attributs, les vases imités 
et tout ce qui peut orner une table ou un buffet de bal ; 
ainsi on garnit un panier ou une petite corbeille de pom-
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mes de terre de Hollande ou de vitelottes imitées soit en 
croquettes de pâte de marrons glacés, soit en riz, aux 
couleurs et aux parfums variés, des œufs de Pâques en 
chocolat ou en glace royale, etc.

Détrempe du Croquet et Manière de le 
terminer.

Mettez sur le tour une livre de farine, formez-en une 
fontaine ; placez au milieu une demi-livre de sucre en 
poudre, trois quarts d’amandes sans être mondées, un peu 
de fleur d’oranger et trois œufs entiers, placez de part en 
part sur votre farine un quart de beurre fin coupé en 
lames; détrempez votre pâte, fraisez-la trois fois, rassem- 
blez-la et formez-en deux abaisses longues de quarante 
centimètres, larges de dix et épaisses d’un centimètre ; 
dorez-les, rayez-les à l’aide des dents d’une fourchette en 
formant un quadrille ou un grillage et faites cuire à four 
modéré. Au sortir du four et avant que la pâte soit froide 
et sèche, vous la détaillez en petits croquets et en formez 
des assiettes de dessert.

Détrempe de la Pâte croquante pour Petits 
Fours.

Pilez une livre d’amandes mondées avec une livre et 
demie de sucre, ajoutez de temps en temps un peu de 
blanc d’œuf afin que vos amandes ne tournent pas en 
huile, aromatisez-la soit à la vanille, au citron ou à la 
fleur d’oranger ; faites évaporer un instant votre pâte sur 
une plaque étamée à la bouche du four en la remuant à 
l’aide d’une spatule. Laissez-la refroidir, ce qui n’est pas 
long, car elle est à peine tiède, et formez-en une série de 
petits fours en les façonnant à la main ou en les décou
pant à l’emporte-pièce. On forme des bouquets de noiset
tes vertes en colorant la pâte d’amande qui doit former 
les feuilles à l’aide du vert d’office. On forme la noisette 
en mélangeant un peu de chocolat dans la pâte d’amande 
ou on les fait cuire à four vif en les% dorant légèrement 
sur la pointe. On forme des boules aplaties aux deux 
pôles et roulées dans le petit sucre. On forme des petits
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pions de jeu de dames au chocolat ou à blanc à la 
vanille en les pinçant sur leur épaisseur, etc., etc. Ces 
différents petits fours se font cuire à four très doux et 
tout en séchant à la surface doivent rester moelleux dans 
leur intérieur.

Détrempe de la Pâte d’Amande.

Pilez une livre d’amandes mondées, ajoutez petit à petit 
une livre de sucre en mouillant de temps en temps avec 
un peu de blanc d’œuf ou d’eau de fleur d’oranger, afin 
que vos amandes ne tournent pas en huile. Lorsque votre 
pâte est bien finie, que l’on ne voit plus ni sucre, ni 
amandes, vous en faites des petits fours, des macarons, 
des massepains, des fours seringués ou de la crème 
frangipane pour les gâteaux d’amandes de Pithiviers. 
Voyez les différentes manières de l’employer qui sont 
indiquées dans leur titre respectif.

- - - i • ■

Pâte d’Amande italienne.

Mondez une demi-livre d’amandes, pilez-les en pâte 
fine, incorporez petit à petit une livre de sucre en poudre, 
en les mouillant avec vingt-cinq grammes de gomme 
arabique fondue dans un peu d’eau, faites dessécher 
quelques instants votre pâte d’amande sur un feu doux 
dans un poêlon d’office en la remuant constamment à 
l’aide d’une spatule, mettez-la refroidir et formez-en divers 
petits fours. On peut faire aussi cuire son sucre, mais on 
n’obtient pas tout à fait le même résultat.

On aromatise cette pâte d’amande avec la fleur d’oran
ger pralinée ou un zeste de citron râpé sur le sucre que 
l ’on veut employer.

En incorporant des blancs d’œufs fouettés dans cette 
pâte, on obtient de la pâte à macarons supérieure et en 
incorporant des blancs d’œufs et des amandes effilées 
dans cette pâte, on peut en dresser des petits rochers 
excellents.

Gâteau d’Amandes massif.

Faites une livre de pâte d’amande, incorporez trois
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œufs entiers, un verre de marasquin et de kirsch mêlés, 
un quart de fécule dé pommes de terre et le zeste d’un 
citron (râpé). Beurrez un cercle à flan, versez votre 
appareil sur une tourtière, placez votre cercle de manière 
qu’en s’étendant, la pâte ne puisse s’étendre au dehors, 
égalisez-la à l’aide d’une cuillère ou de la corne avec 
laquelle vous l’aurez relevée et faites cuire à four doux. 
Enlevez le cercle, parez votre gâteau d’amandes, abricotez- 
le, glacez-le au kirsch et au marasquin glace chaude et 
décorez-le à la royale. Servez comme entremets sur une 
serviette pliée à cet effet.

Gâteau d’Amandes de Pithiviers.

Faites une abaisse de feuilletage, garnissez le milieu 
de pâte d’amande dans laquelle vous aurez incorporé 
un peu de crème pâtissière à la fleur d’oranger, couvrez 
votre gâteau d’une abaisse de feuilletage à six tours, 
appuyez avec le doigt tout autour sans toucher à la pâte 
qui couvre votre crème d’amande (vous aurez soin de 
mouiller légèrement les bords de votre première abaisse 
afin de pouvoir souder la seconde), à l’aide d’un coupe- 
pâte vous donnez la forme désirée à votre gâteau, vous le 
festonnez à l’aide du dos de la pointe de votre couteau 
d’office, le dorez et le rayez, formez une rosace sur le 
milieu et imitez des feuilles sur la bordure ou simplement 
des barbes de plumes avec la pointe du couteau d’office. 
Faites cuire à four gai et servez comme entremets. Les 
petits gâteaux d’amandes se font absolument de même en 
diminuant l’épaisseur des abaisses.

Gâteau d’Amandes à la Parisienne.

Faites une crème d’amande avec cent grammes de pâte 
d’amande, une once de beurre fin, deux œufs entiers et une 
cuillerée ou deux de frangipane, ajoutez-y un peu d’eau 
de fleur d’oranger. Faites une abaisse de feuilletage un peu 
fatigué, piquez-la, mouillez-en les bords, mettez votre crème 
d’amande au milieu, égalisez-la, recouvrez cettte abaisse 
garnie d’une abaisse plus épaisse de bon feuilletage à six
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tours, soudez les bords en appuyant le pouce droit de 
centimètre en centimètre de sorte que l’empreinte du pouce 
soit régulièrement marquée ; posez votre emporte-pièce 
bien au milieu, coupez à l’aide d’un couteau d’office la 
pâte qui dépasse la grandeur de l’emporte-pièce, festonnez 
les bords à l’aide du dos du couteau d’office, dorez votre 
gâteau d’amandes, rayez-le avec soin et faites-le cuire à 
four gai. Lorsqu’il a une belle couleur, saupoudrez-le de 
glace de sucre, faites-lui prendre un léger coup de feu en 
l’approchant de la chapelle du four afin qu’il ne languisse . 
pas et qu’il se glace d’un beau vernis. Servez ce gâteau 
comme entremets ou pour goûter.

Observation. — Les gâteaux d’avelines, de pistaches se 
préparent également comme ce dernier sous le nom de 
gâteaux fourrés, en observant d’employer la même 
recette pour la crème d’aveline ou de pistache que pour 
la crème d’amande. Voir également les différentes 
tourtes, tartes, flans, et opérer de même à l’égard de ces 
articles. On peut laisser quelques avelines ou pistaches 
entières dans la crème sans que cela nuise en rien à la 
qualité de ces gâteaux.



E N T R É E S  DE FOUR

Tourte d’entrée.

. Faites une abaisse de pâte à six ou à huit, piquez-la 
avec les dents d’une fourchette, mouillez-en les bords î 
faites une autre abaisse de la même pâte, soudez-la à la 
première en laissant un peu d’air entre les deux ; mouillez 
les bords, faites une bande de feuilletage de deux centi
mètres de largeur et assez longue pour faire le tour de 
votre tourte, soudez-la sur les bords mouillés et mouillez 
légèrement l’endroit où se termine la couronne, afin de 
souder les deux extrémités de la bande sans que l’on 
puisse trop en faire la remarque, festonnez les bords ex
térieurs de votre tourte, dorez la surface -du feuilletage 
sans toucher aux bords, dorez également la surface de la 
pâte qui doit former le couvercle de votre tourte et faites 
cuire à four gai, presque vif. Lorsque votre croûte sort 
du four, enlevez le couvercle ettenez-la au chaud jusqu’au 
moment du service, Garnissez-la d’une financière ou d’un 
ragoût de quenelles de godiveau dans lequel vous aurez 
incorporé un peu de champignons, un peu de cervelle et 
de ris de veau. Généralement on emploie la sauce espa
gnole pour lier ce ragoût. (Voyez articles Godiveau, Cer
velles, Champignons ou la Financière.)

Observation. — On peut servir avec une garniture mila
naise, avec une tortue, une chambord, une toulouse, en 
ayant soin de se conformer aux recettes indiquées dans 
ces diverses garnitures ; de même on peut garnir une 
tourte, pour entremets de légumes, d’une macédoine, 
d’une jardinière ou de tout autre légume ; les purées de 
gibier, de volaille, de légumes, les différents poissons qui
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forment les garnitures de vol-au vent, les blanquettes, 
les salmis peuvent également se servir dans une croûte d e . 
tourte*

Tourte de Pigeonneaux.

Faites une croûte de tourte comme il est indiqué à 
l’article Tourte d’entrée et garnissez-la d’une compote de 
pigeonneaux aux champignons, Placez quelques écre
visses retroussées sous le couvercle et servez. On est 
parfaitement libre d’y ajouter des quenelles et des foies 
de volaille.

Tourtes aux Dolpettes à lTtalienne.

Faites une abaisse de pâte à six ou à foncer, mouillez- 
en les bords, garnissez le milieu de dolpettes à l’italienne, 
grosses boulettes de hachis de gigot, volaille, gibier ou 
autres viandes, voire même de bœuf ; faites une abaisse, 
couvrez-en vos dolpettes et soudez-la sur les bords, 
mouillez-en également les bords et soudez-y une bande 
de feuilletage proportionnée à la grandeur de votre tourte ; 
dorez-en la surface ainsi que l’abaisse qui couvre vos 
dolpettes et faites cuire à four gai. Au sortir du four, 
enlevez le couvercle, versez une sauce italienne sur vos 
dolpettes et remettez le couvercle. Cette entrée est un plat 
de famille qui souvent sert à employer les restes dun 
dîner et fait plaisir aux enfants.

Observation. — On peut garnir une croûte de tourte d’un 
salpicon, d’un appareil cromesquis ou à la Druard ; de 
même qu’un ragoût de queues d’écrevisses, de queues de 
crevettes ou un appareil homard à la Victoria forment 
egalement une garniture de tourte estimée des gourmets.

La tourte aux rognons de veau cuits à la broche avec 
un appareil à papillotes et saucée d’une bordelaise à la 
moelle est également une bonne entrée de pâtisserie.

Croûte de Tourte à l’huile.

Détrempez un litre de farine avec un peu de sel et d’eau 
comme pour le feuilletage au beurre, en mettant néan-
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moins dans votre fontaine un quart de bonne huile d’olive, 
laissez reposer votre pâte et donnez-lui deux tours en la 
graissant à chaque tour avec de l’huile d’olive, laissez-la 
reposer, donnez-lui à nouveau deux tours en opérant de 
même, laissez-la reposer et, en lui donnant les deux 
derniers tours, employez le resté de votre livre d’huile ; 
faites deux abaisses de pâte à six et coupez une bande de 
ce feuilletage pour former la couronne de votre tourte. 
Dorez-la et faites cuire à four gai.

Observation. — Une garniture de filets de sole ou de 
blancs de turbot, de barbue, de grondins ou autres poissons 
fins, forme une très belle entrée dans une croûte de tourte 
à l’huile pour un dîner maigre. On peut ajouter des que
nelles de merlans, des champignons, des laitances de 
carpes ou de maquereaux, et se servir delà sauce bécha
mel ou de la normande maigre à l’essence de poisson 
pour lier cette garniture.

Croûte de Vol-au-vent.
Faites un litre de bon feuilletage à livre pour livre (voir 

page 655), donnez-lui six tours, le dernier de l’épaisseur 
du vol-au-vent que vous désirez couper ; posez votre 
coupe-pâte au milieu, et à l’aide du couteau d’office cou
pez votre vol-au-vent en couchant légèrement la lame, de 
sorte qu’étant coupé, votre vol-au-vent soit plus large 
en bas qu’en haut; enlevez la pâte qui l’entoure ainsi que le 
coupe-pâte, enlevez votre vol-au-vent sans le déformer, 
retournez-le et placez-le sur une tourtière garnie d’un 
fond en pâte à huit de la grandeur de votre vol-au-vent, 
mais aussi mince que possible. (Ce fond n’a d’autre objet 
que de donner un peu plus de consistance au vol-au-vent 
lorsque celui-ci doit contenir une sauce un peu claire, et 
il doit être légèrement mouillé afin que le vol-au-vent se 
trouve soudé.) Festonnez le tour de votre vol-au-vent avec 
le dos de la pointe du couteau d’office, dorez-le, cernez le 
couvercle avec la pointe du couteau d’office en décrivant 
une circonférence qui n’approche les bords qu’à trois centi
mètres et ne pénètre le vol-au-vent que de la moitié de son 
épaisseur. Dorez votre vol-au-vent à la superficie seule-
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ment sans trop approcher des bords ; rayez le couvercle 
d’une rosace et les bords de barbes de plumeslégèrement 
frisées ; faites cuire à four chaud (gai) et si votre vol-au
vent prend trop de couleur couvrez-le d’une feuille de 
papier beurrée ou mouillée. A la sortie du four, enlevez 
le couvercle de votre vol-au-vent ainsi que la pâte mate et 
lourde qui se trouve dans l’intérieur; garnissez d’une 
financière ou d’une toulouse, d’une garniture de poisson, 
de tortue ou de volaille, d’un salmis ou d’une macédoine 
de légumes suivant le cas et la composition de votre dîner.

Observation. — Le vol-au-vent se sert comme entrée, 
comme entremets de légumes et comme entremets de 
pâtes diverses, telles que : macaroni, nouilles ou lazagnes ; 
mais on peut également garnir un vol-au-vent de confi
tures, de crème, de compotes de fruits et le servir comme 

. entremets sucré.
Voyez les divers vol-au-vent qui sont indiqués ; con

formez-vous aux garnitures ou choisissez-en d’autres 
dans les mille et une entrées de boucherie, poisson,

: volaille ou gibier. -
Les purées de volaille, de gibier, de truffes, de cardons , 

les salpicons, les ris de veau, les filets de poisson et les 
principales garnitures forment de belles entrées ou entre
mets, et lorsqu’une entrée vous paraît légère, d’après le 
nombre des convives, elle se trouve former une belle entrée 
lorsqu’elle sert de garniture dans un vol-au-vent, tels un 
salmis, unemanselle, des filets de soles ou d’autres entrées 
de ce genre, principalement lorsqu’on a, d’un grand dîner, 
de beaux morceaux de saumon, de truite ou de turbot 
dont on désire former une entrée à l’aide d’une normande 
ou d’une bonne béchamel.

Croûte de Pâté chaud et de Timbale

Faites une pâte à dresser, la plus ferme et la plus douce 
possible, f'ormez-en une abaisse ovale ou ronde suivant 
la forme que vous désirez donner à votre pâté ; prenez de 
la main gauche, les quatre doigts en dehors le pouce 
en dedans, un des côtés de votre abaisse ; prenez de la 
- ' - - ■ . : " 45
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droite,, également les quatre doigts en dehors elle pouce 
en dedans, la pâte que vous repoussez, en la liant entre 
elle, sur celle de la main gauche, qui!,, tout en formant 
opposition à l’avancement de la main droite, recule petit 
à petit sur la gauche, et des deux mains vous rapportez 
rabaisse, constamment devant vous en La faisant tourner 
sur elle-même de manière à ne plisser (sans, pour cela 
former de plis) la pâte qui vous fait face. Lorsque cette 
croûte forme une caisse, vous lui donnez la forme la plus 
élégante possible, placez au milieu une feuille de papier . 
beurrée, la remplissez de fèves ou autres légumes secs, 
voire même de noyaux de cerises ; formez un faux 
couvercle que vous soudez à votre pâté, et sur lequel 
vous placez' un couvercle soit en feuilletage, soit en 
feuillage de la même pâte que le pâté faites cuire à four 
gai, et après avoir vidé votre croûte, vous la garnissez 
dun ragoût de mauviettes aux truffes ou autre ragoût ; 
quelconque ; replacez le couvercle, et servezchaud comme j
entrée ou relevé- (Voir fig. 32-) ;

Croûte de Pâté chaud. j
Formez une croûte de pâté chaud, comme je viens de j 

l’indiquer ci-dessus, en employant de la pâte à dresser à 
l’huile et garnissez de poisson ou garniture maigre quel
conque. (V oir fïg. 33. ) |

Observation générale. — Gomme chacun, n’est pas 
expert pour dresser une croûte de pâté chaud, une: timbale 
ou un flan à la main,, on peut foncer un- moule cannelé 
ou uni à côte ou de différents dessins avec cette même : 
pâte, on la garnit de farine ou de noyaux comme les ;
précédents, et lorsque la croûte est cuite, on la démoule :
comme un pâté ordinaire, on la vide et on la remplit d’une ; 
garniture quelconque. :

La croûte de pâté chaud, montée à la main {fig. 32), 
a quelque chose de plus grandiose comme tout ce qui est 
fait artistement ; car il y a peu de mérite à foncer un pâté 
dans un moule, quoique tous les ouvriers ne le sachent 
pas faire avec autant de soin que cela devrait être.

On doit pincer tout le dehors d’un pâté dressé à la main
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et le dorer légèrement. Si l’on place la garniture dans 
l’intérieur comme pour les pâtés froids, on ne le dore pas, 
mais on place une bande de papier beurrée aùtour pour 
lui donner un peu de consistance, et lorsque ce pâté doit 
être servi froid, on incorpore, par la cheminée que l’on a 
laissée dans le couvercle, la gelée nécessaire pour rem
plir les vides que la cuisson des aliments laisse dans 
l’intérieur du pâté. . ■ '

On peut aussi décorer une croûte de timbale ou de pâté 
chaud dressée à la main à l’aide de nouilles dont on for
me des abaisses très minces que l’on découpe en dentel
les à 1 emporte-pièce et que l’on colle à l’œuf autour ou 
au-dessus de la croûte avant de la faire cuire. Pour les 
couvercles de pâtés froids, on peut faire de petites pom
mes de pin ou des roses en pâte à dresser que l’on fait 
cuire à part pour remplacer les tuyaux de cheminées 

‘ lorsque la gelée est versée.

Pâté chaud de Bécassines.

Faites une croûte de pâté chaud comme il est indiqué 
liage 704, faites-la cuire garnie de noyaux ou de fèves,

Pàtâ chaud de Bécassines (fig. 146)■

garnissez-la ensuite après T avoir vidée d’un bon salmis 
de bécassines aux truffes ou aux morilles en ayant soin 
de laisser passer toutes les têtes sous le couvercle. (Voir 
fig. 146.)



PÂTÉS FROIDS

Pâté de Pithiviers.

Faites une croûte de pâté comme pour la croûte de pâté 
chaud, garnissez votre caisse d’alouettes farcies aux 
truffes et dont vous aurez mis les intestins, excepté les 
gésiers dans la farce fine de gibier, formez-en plusieurs

Pâté de Pithiviers (fig. 147).

lits séparés par une petite couche de farce et de truffes 
entières de la grosseur d’une noix, couvrez votre pâté 
d’un faux couvercle sur lequel vous appliquez un couver
cle de feuilletage ou un décor de feuilles de la même pâte, 
en ayant soin de laisser une petite cheminée au milieu 
afin que la vapeur s’échappe. Lorsque votre pâté est cuit, 
vous enlevez la cheminée et remplissez de gelée votre 
pâté, après quoi vous refermez la cheminée avec une 
petite pomme de pin ou une rose en pâte à dresser et 
cuite séparément. (Voir fig. 147.) . l _ .

Pantin de Pithiviers.

Videz vos alouettes, flambez-les, faites une farce demi- 
fine de gibier en incorporant une demi-livre de chair à 
saucisses dans votre farce ainsi que les intestins de vos 
alouettes, sauf le gésier que vous videz et mettez cuire
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dans votre braisière de gelée de gibier avec les os du 
gibier désossé ; remplissez chacune de vos alouettes de 
cette farce, enveloppez-la dans une petite barde de lard 
très mince ; placez toutes ces alouettes ainsi garnies sur 
un plat, assaisonnez-les légèrement de sel et de poivre et 
arrosez-les avec un peu de bon madère, faites une abaisse 
de pâte à pâté, aplatissez davantage les extrémités afin 
qu’étant repliées l’une sur l’autre, elles ne forment pas 
une épaisseur plus forte que le fond du pâté ; garnissez 
le fond d’une couche de farce, rangez vos alouettes des
sus, couvrez-les d’un lit de farce et d’un lit d’alouettes 
jusqu’à ce que vous ayez épuisé votre farce et vos alouet
tes destinées à remplir le pâté, placez deux petites feuilles 
de laurier au milieu, rabattez les extrémités de votre 
abaisse sur vos alouettes, mouillez légèrement l’abaisse 
qui se trouve en dessous, afin de souder l’abaisse oppo
sée dessus, faites-en autant des deux côtés, pincez votre 
pantin, faites un couvercle de feuilletage ou de feuillage 
de la même pâte que le pâté ; dorez votre pantin et faites 
cuire à four gai. Enlevez la cheminée qui traverse le cou
vercle, et dès que votre pâté est refroidi à moitié, remplis- 
sez-le de gelée de gibier etservez-le froid lorsque la gelée 
est prise.

Pâté de Chartres.

Dressez un pâté à la main comme il est indiqué pour
la Croûte de pâté chaud; désossez quatre ou six perdreaux,

Pâté de Chartres (fig. 148).

farcissez-les simplement avec de la farce de gibier, ou 
formez-en autant de petites galantines garnies de lardons,
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langue écarlate, farce, jambon et truffes ou pistaches 
suivant le cas, garnissez votre caisse de pâté de ces per
dreaux farcis en galantine en plaçant un lit de farce de 
gibier au fond et en les recouvrant de cette même farce, 
couvrez d’une barde de lard, mouillez les bords de votre 
caisse, faites une abaisse de la même pâte, soudez-la à la 
caisse, pincez votre pâté, couvrez-le d’un couvercle de 
feuilletage ou d’un feuillage dô la même pâte, faites une 
cheminée au milieu afin qu’en cuisant la vapeur ne fasse 
pas fendre votre pâte, et après l’avoir doré, vous le faites 
cuire à four gai. Enlevez la cheminée et dès que votre 
pâté est presque froid, remplissez-le de gelée de gibier. 
Servez comme rot. (Voir fig* 148).

Pantin  de Chartres.

Voyez le Pantin de Pühiviers et remplacez uniquement 
les alouettes par les perdreaux en formant entre chaque 
un lit de farce fine de perdreau dans laquelle vous aurez 
soin d’incorporer les foies passés au beurre préalable
ment. ' ~ : i

Observation générale. — Lorsqu’un pâté est dressé ou 
foncé, on doit en garnir l’intérieur de bardes de lard, ce 
qui offre un double avantage, c’est-à-dire que la pâte à 
pâté, qui est pour ainsi dire maigre, en prend et la graisse 
et le parfum, et la farce, comme la garniture, se ressen
tent énormément de cette addition. Du reste, il est facile 
de le constater. Le lard en outre empêche la vapeur de 
faire éclater la pâte et on est certain qu’elle pourra con
tenir la gelée que l’on introduira dès que la grande cha
leur intérieure du pâté sera calmée. L’été pour voyager 
on peut se dispenser de remplir un pâté de gelée ; il se 
conservera plus frais et plus longtemps.

Pâté de Châtillon.

Désossez six pigeonneaux, flambez-les, farcissez-les de 
chair à saucisses dans laquelle vous aurez incorporé un 
peu de truffe hachée et leurs foies ; dressez un pâté à 
la main, bardez l’intérieur, garnissez-le d’un lit de farce
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stxt lequel vous placez vos pigeonneaux farcis, recouvrez- 
les d’un peu de farce, piquez quelques morceaux de truffes 
de chaque côté, placez deux rangées de lardons sur le 
milieu, une petite lame de .jambon entre ces lardons.

Pâté de (Jhâtillon (fig. 149)

recouvrez ie tout d’un peu de farce, d’une barde de lard, 
d’un faux couvercle que vous soudez en mouillant les 
bords de la caisse, pincez votre pâté, faites une abaisse 
de feuilletage que vous découpez de la forme de votre 
pâté, mouillez la surface du faux couvercle, festonnez 
votre couvercle de feuilletage, placez-le sur le faux cou
vercle, faites une petite ouverture au milieu, placez-y 
une cheminée en papier ; dorez votre pâté, rayez le cou
vercle et faites cuire à four gai. Lorsque votre pâté est 
presque froid, entonnez un peu de gelée de volaille pour 
remplir les vides et servez lorsque celle-ci sera congelée. 
(Voir fig. 149.)

Pâté de Rouen.

Beurrez un moule de forme ovale à pâté, foncez-le 
d’une abaisse de pâte à dresser ou à quatre, bardez-en

Râlé de Raoen (fig. 150).

l’intérieur ; garnissez votre pâté d’une couche de farce 
fine de volaille dans laquelle vous aurez incorporé un peu
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de ciboulette hachée ; placez sur cette couche de farce 
deux rangées de lardons bien assaisonnés de fines her
bes et quatre épices ; de chaque côté, des pistaches 
mondées et au milieu des filets mignons de caneton bien 
marinés dans un peu de sel, poivre, huile et fines her
bes, recouvrez ce premier lit de farce, formez un second 
lit de lardons, pistaches et de lames de jambon, recou
vrez ce lit d'une couche de farce, de bardes de lard, pla
cez une feuille de laurier coupée en trois sur la surface, 
recouvrez votre pâté d’un faux couvercle, faites une 
abaisse de feuilletage, festonnez-la, placez-la sur ce faux 
couvercle, dorez-le et faites cuire à four gai. (Voir 
ü g -150.) - . .

Pâté de Foies gras. r

Faites une farce de foies gras (voyez cet article) ; dressez 
une croûte ou caisse à la main, garnissez votre pâté d'une 
couche de farce après l’avoir bardé intérieurement; placez 
un lit de truffes brossées, épluchées et sautées dans 
une mirepoix avec un peu de madère, recouvrez ce lit de

■ Pâté de Foies gras (fig. 151).

truffes d’un peu de farce sur laquelle vous placerez un 
beau foie gras bien blanchi et bien assaisonné de sel et 
poivre blanc, recouvrez-le d’un lit de farce, et si votre 
pâté est gros, continuez à le remplir de foies gras, de 
truffes et de farce, bardez la dernière couche de farce, 
faites une abafèse de la même pâte, soudez-laà la caisse 
comme faux couvercle, faites une autre abaisse, découpez 
à l’aide d’un emporte-pièce ou à la main un feuillage ; 
mouillez votre faux couvercle et dressez le feuillage en
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mouillant chaque demi-feuille avant de poser l’une sur 
l'autre, afin qu’elles soient soudées entre elles. Pincez 
votre pâté de bas en haut, dorez-le et faites-le cuire à four 
£ai. Il est évident que l’on doit laisser une petite ouverture 
dans le couvercle et le faux couvercle pour la cheminée. 
Mais au lieu de remplir ce pâté de gelée, on fait fondre à 
peine un bon morceau de beurre fin d’Isigny, que l’on 
coule par la cheminée afin de remplir "les vides. Lorsqu’on 
a de la graisse d’oie ou de volaille-et même d’un rôti de 
porc, on peut s’en servir pour remplir son pâté, mais 
n’employez jamais le saindoux à cet office, vous déna
tureriez le bouquet ou fumet de vos foies et de vos 
truffes que le madère aromatise au mieux,

Lorsqu’on ne tient pas à la blancheur de la farce et que 
l’on veut conserver son pâté plus longtemps on peut em
ployer la farce cuite de foies gras pour terrines, qui du 
reste a un parfum aussi fin que la farce de foies gras 
ordinaire, ou encore la farce mixte, moitié crue moitié 
cuite. (Voir fig. 151.) " - *

Pâté de Nérac aux Truffes.
Faites une farce fine de perdreaux, remplissez-en trois 

perdreaux rouges bien flambés et bien vidés, ajoutez 
quelques noisettes de truffes dans le corps de vos 
perdreaux, assaisonnez bien vos perdreaux de sel, poivre 
et quatre épices, bardez-les sans les ficeler, bien entendu; 
faites une caisse en pâte à quatre ou à dresser, bardez 
cette caisse intérieurement, garnissez les parois et le fond 
de farce fine de perdreaux, placez vos trois perdreaux 
debout, remplissez les^vides avec des truffes sautées dans 
un peu de madère et de farce fine de perdreaux dont vous 
couvrez bien vos perdreaux, bardez le dessus de votre 
pâté, mouillez les bords de la caisse, soudez-y un faux 
couvercle, pincez votre pâté, mouillez le faux couvercle, 
apposez-y un couvercle de feuilletage festonné, dorez-le, 
rayez-le, faites une cheminée au milieu et faites-le cuire à . 
four gai. Lorsque votre pâté est froid, remplissez-le de 
gelée de gibier, et lorsque celle-ci est prise (congelée), 
vous le servez comme rôt ou pour buffet de bal. (Voir le 
Paie de Chartres, fig, 148.)
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Observation. — On peut faire une farce cuite de per
dreaux ou de foies de volailles quelconques, en employant 
le même système que pour la farce cuite (voir -cet article), 
et faire des terrines de gibier comme les terrines de foies 
gras. Bardez l’intérieur d’une terrine, garnissez comme 
pour un pâté, soudez le couvercle de la terrine avec un 
peu de pâte à pâté, faites cuire au four simplement ou au 
four au bain-marie. Enlevez le couvercle, parez votre 
terrine et ©ouvrez-la-de gelée de gibier.

On peut même la surmonter d'un hâtelet de gelée garni 
d’une truffe, d ’un chaud-froid ou de quenelles fines de 
gibier décorées aux truffes, et servir comme entrée ou 
pour buffet de bal. . - ■

Pâté de Buffet de Chemin de fer.

Dans les buffets de chemins de fer on détaille énor
mément de jambons et de pâtés, les parures des jambons 
forment la base des farces à pâté, ce qui n ’en est pas 
moins savoureux. Prenez une noix ou une sous-noix de 
veau, dénervez bien ces chairs, coupez de belles tranches

Pâté de JBuifet de Chemin de fer (fig. 152). .

rondes et mettez-les dans une terrine avec sel, poivre, 
quatre épices et fines herbes, coupez également de gros 
lardons de jambon et de lard que vous assaisonnez 
pareillement, mais à part et avec moins de sel. Hachez 
deux kilogrammes de veau bien dénervé et quatre kilo
grammes de parures de jambon et de lard gras mêlés- 
pilez le tout, assaisonnez avec soin, cassez quatre œufs 
entiers dans votre farce et ajoutez un peu de madère et de 
bon bouillon froid ou de la gelée. . '

Faites une pâte à pâté à quart de livre de beurre par 
litre de farine ; laissez-la reposer, beurrez un moule long 
ayant la forme d’un prisme oblique à base rectangulaire;
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faites une abaisse pour le foncer,pliez-la en deux afin de 
ne pas la rompre en la posant sur votre moule ; faites 
entrer en appuyant petit à petit sur les parois du moule 
et veillez à ce que le fond de votre abaisse porte bien sur 
la plaque mouillée ou beurrée (avec un morceau de pâte 
dont on fait un petit tampon, on force petit à petit la pâte 
à garnir les coins ou les sinuosités du moule) ; bardez 
l’intérieur et garnissez-le de votre farce en plaçant sur 
chaque couche un lit de lardons de jambon ou de veau 
et garnissez de quelques rangées de pistaches ou de 
truffes suivant la vente ou le cas ; couvrez de bardes, d’un 
faux couvercle de la même pâte et faites un couvercle de 
feuilletage que vous placez sur votre faux couvercle; 
pincez les bords de votre pâté, dorez le couvercle et légè
rement les bords ; faites cuire à four gai, et, lorsqu'il est 
un peu refroidi, mettez-le sous presse afin qu’en le décou
pant, il ne subiste aucun vide dans les tranches. Gomme 
forme voir fig. 152. 1

Pâté de Veau froid.

Dénervez un kilogramme de veau, hachez-îe bien, pilez- 
\e avec autant de lard gras et une livre de jambon de 
Bayonne ou de Mayence, voire môme d’York, cuit préala
blement ; assaisonnez bien votre farce, ajoutez-y deux

Pâté de Veau froid (fig. 15?).

œufs entiers, un peu de bon jus de rôti de veau ou de 
gelée de volaille; assaisonnez quelques filets mignons ou 
noix de côtelettes de veau, quelques lardons et coupez 
une ou deux tranches de jambon de la longueur de votre 
pâté ; beurrez un moule ovale ou rond, foncez-le d’une 
abaisse de pâte à pâté, garnissez les parois et le fond de 
bardes de lard, formez un lit de farce, un lit de jambon*
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un lit de farce, un lit de veau avec quelques lardons de 
chaque côté; recouvrez d’une couche de farce, d’une 
plaque de jambon et enfin d’un lit de farce ; mettez une 
barde sur cette , dernière couche ou lit de farce, mouillez 
les bords de votre caisse, soudez une abaisse de même 
pâte, comme faux couvercle, coupez régulièrement les 
bords, pincez-les, mouillez le dessus de votre faux cou
vercle, apposez votre couvercle de pâte feuilletée, dorez 
le couvercle et les bords de votre pâté ; rayez le cou
vercle et faites cuire à four gai (voir fig. 153).

Observation. — Je ne répète pas à chaque recette qu’il 
est nécessaire de mettre une cheminée au milieu du pâté, 
ou deux s’il est trop long ; mais on doit toujours remplir 
de gelée un pâté lorsqu’il est un peu refroidi, ce qui oblige 
à laisser une ouverture qui a comme double but, et 
surtout le principal, délaisser évaporer ou échapper la 
vapeur qui se ferait quand même un trou ou un jour qui, 
quelquefois et le plus souvent, ne serait pas placé avan
tageusement, et par lequel s’échapperait le jus de vos 
viandes et la gelée que vous y mettriez. En un mot, votre 
pâté fuirait de toutes parts.

Pâté d’York.

Faites dessaler un jambon d’York, parez-le, faites-le 
cuire soit à la broche soit au four, soit braisé, soit même 
dans une bassine d’eau aromatisée de foin, feuilles de

Pâté d’ Vork (fig. 154).

laurier et thym. Parez-le à nouveau assez largement afin 
de faire une farce fine avec ses parures et avec à peu
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près autant de veau bien dénervé. Foncez un moule de 
pâte à dresser ou à quatre, bardez-en le fond et les parois 
intérieures, garnissez d’une couche de farce fine, de belles 
lames de jambon ; ajoutez des truffes ou des pistaches 
mondées, si vous le désirez ; recouvrez vos lames de 
jambon, de farce fine, d’une bande de lard, d’un faux 
couvercle, mouillez celui-ci et recouvrez-le d’un couvercle 
en feuilletage, que vous dorez et rayez. Pincez les bords 
avant de mettre le couvercle de feuilletage, et n’oubliez 
pas la petite cheminée par laquelle vous aurez à couler 
un peu de gelée, lorsqu’il aura refroidi, pour en remplir 
les vides (voir fig. 154).

Pâté fribourgeois.

Désossez six douzaines de petits oiseaux (iselettes), 
farcissez-les comme pour chaud-froid, assaisonnez-les, 
bardez-les, faites une abaisse comme pour le pantin de 
Pithiviers, placez vos iselettes farcies au milieu, couvrez- 
les d’un peu de farce entre chaque lit et rabattez les 
quatre extrémités de votre abaisse en en formant un 
carré ; pincez-le, faites un couvercle en. feuilletage, 
placez-le sur votre pâté, dorez-le, rayez-le, et faites 
cuire à four gai. Servez le pâté, sans le remplir de gelée, 
lorsqu’il sera froid. .

. Pâté de Nantes.

Désossez un caneton, remplissez-le de farce fine de 
volaille, faites une abaisse, garnissez-la de farce de 
volaille, placez votre caneton au milieu, recouvrez-le de 
farce, d’une barde et. repliez les extrémités de votre 
abaisse en forme de pantin, pincez-le, mouillez sa surface, 
placez un faux couvercle de feuilletage, dorez-le, rayez-le* 
pincez votre pâté et faites cuire à four gai ; servez froid 
comme rôt.

Pâté de Rouges de Rivière.

Faites une farce fine de gibier d’eau, désossez vos 
rouges de rivière, farcissez-les ; foncez un moule ovale de



718 LE PETIT CUISINIER MODERNE

pâte à dresser, bardez l'intérieur, garnissez votre pâté 
d’une couche de farce, placez votre gibier farci et bardé 
sur la farce, recouvrez-le de farce d’une barde mince,

Pâté de Rouges de Rivière (flg. 155)..

d’un faux couvercle; mouillez ce dernier, couvrez-le d’un 
couvercle de feuilletage, dorez-le, rayez-le et faites cuire 
à four gai. Faites cuire les os de vos rouges de rivière 
avec un demi-pied de veau, un peu de madère et aroma
tisez bien cette petite gelée ; faites-la réduire et lorsque 
votre pâté sera froid ainsi que la gelée, vous la verserez 
dans votre pâté par la petite cheminée que vous aurez 
laissée à cet effet. Lorsque la gelée sera prise, vous 
servirez comme rôt (voir fig. 155).

Observations sur les Pâtés de Volaille ou de
Gibier.

En général tous les pâtés se font comme je viens de l’in
diquer dans les quelques pâtés qui composent ce chapitre, 
mais c’est d’après le talent de l’ouvrier que peuvent 
ressortir les différents décors, les fumets qui caracté
risent chacun d’eux. Trois manières différentes de former 
les pâtés les résument toutes: pâté dressé à la main, pâté 
foncé en moule, pantin ou abaisse repliée sur elle-même. 
On fait également des pâtés ayant la forme d’une timbale, 
mais c’est absolument la môme manière de les foncer 
que pour les moules ronds, sauf qu’il faut éviter que l’air 
reste en dessous de l’abaisse et que pour les démouler, 
il faut les retourner; à cet effet, on bouche la cheminée 
afin que le jus ne tombe pas, puis on le retourne une
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seconde fois vivement afin qu’il n’écrase pas son cou
vercle par- son propre poids. On pince les bords des 
timbales comme un pâté ordinaire. (Voir les garnitures 
qui conviennent le mieux pour les croûtes de pâtés chauds 
et voir les différents Pâtés de poisson, de volaille ou de 
gibier â la Table des matières.)

Petits Pâtés au naturel.

Faites une demi-livre de feuilletage et lorsqu’il aura six 
tours, abaissez-le aussi mince qu’une pièce de cinq francs 
en argent ; enlevez, à l’aide d’un emporte-pièce uni, douze 
ou vingt-quatre petites abaisses, reformez un pâton avec 
les débris, abaissez-le aussi mince que la première fois 
et coupez encore douze ou vingt-quatre petites abaisses, 
mouillez une plaque, placez vos dernières abaisses sur 
votre plaque, mouillez-en la surface, placez sur chacune 
un peu de farce, soit de godiveau ou autre, et recouvrez 
vos petits pâtés avec les premières abaisses dont le feuille
tage est moins fatigué, appuyez à l’aide d’un petit em
porte-pièce qui encadre seulement la forme qu’a donnée 
la farce à vos pâtés et servez-vous du côté festonné afin 
de ne pas couper la pâte ; dorez vos petits pâtés et faites- 
les cuire à four vif (gai). Servez comme hors-d’œuvre 
chaud sur une serviette pliée à cet effet.

Observation. — Tous les petits pâtés de farces diffé
rentes se font par le même principe ; on peut également 
envelopper un salpiçon quelconque.,

Petits Pâtés aux Huîtres.

Beurrez et foncez douze petits moules à brioches ou 
à petits portugais de pâte à six (à foncer), garnissez l’in- 
rieur de papier et de noyaux de cerises et faites cuire à 
four modéré. Enlevez les noyaux et le papier et garnissez- 
les d’hultres à la Joinville comme il est indiqué à l’article 
Bouchées d'huîtres; recouvrez vos petits pâtés d'un petit 
couvercle soit en feuilletage soit historié avec quelques 
feuilles de pâte à foncer.
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Observations sur les Croûtes de petits Pâtés au 
jus ou autres.

Toutes les croûtes de petits pâtés soit au jus, au sal- 
picon, aux queues de crevettes, à la reine, au homard, à 
la purée de gibier ou de volaille, au poisson, se font par 
le même principe. Il est évident que l’on peut varier la 
forme de ces croûtes en se servant des moules à darioles 
ou à petits nougats, en les dressant à la main, en leur 
donnant la forme de petits chapeaux à trois cornes 
renversées, etc. : servez comme hors-d’œuvre chaud ou 
petites entrées légères. . . . . . •

Croûtes de petites Bouchées.

Faites une livre de bon feuilletage à six tours, formez- 
en une abaisse aussi mince que deux pièces de cinq francs 
en argent réunies, mouillez une plaque, enlevez à l’aide 
d’un emporte-pièce autant de petites abaisses que vous 
en désirez et retournez-les en les mettant sur la plaque, 
dorez-les, ayez un coupe-pâte de la largeur d’une pièce de 
deux francs, trempez-le dans l’eau bouillante et marquez 
sur chaque abaisse la forme du couvercle de vos bouchées 
en faisant décrire un demi-cercle à votre coupe-pâte et 
en appuyant légèrement sans toutefois dépasser la moitié 
de l’épaisseur de vos abaisses ; rayez le couvercle avec 
la pointe d’un couteau d’office et faites cuire à four vif. 
Généralement on emploie un emporte-pièce godronné, 
c’est-à-dire cannelé, afin que les bouchées aient plus de 
grâce. Lorsque vos bouchées sortent du four, enlevez le 
couvercle et un peu de la pâte molle qui se trouve dans 
l’intérieur, remplissez-les d’un appareil à bouchées telles 
que: huîtres, moules, salpicon, dés de volaille, etc., etc., 
et servez comme hors-d’œuvre chauds. (Voir les diffé
rentes bouchées de queues d’écrevisses à la monglas, à 

' la reine, aux huîtres, etc.) • /
On peut également servir dans les croûtes de petites 

bouchées des entremets de légumes tels que petites 
macédoines, fonds d’artichauts, pointes d’asperges, etc., 
etc. .
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Rissoles à la Polonaise.

• Faites un demi-litre de bon feuilletage, abaissez-le 
aussi mince qu’une pièce de cinq francs en argent ; 
placez de part en part sur la même ligne une cuillerée 
d’appareil à cromesquis de volaille, de gibier ou de 
poisson ou une farce quelconque ; mouillez le tour de cet 
appareil ainsi que la bande que vous devez replier par 
dessous ; appuyez tout autour de vos rissoles à l’aide du 
pouce droit et coupez avec un emporte-pièce godronné 
vos rissoles en forme de petit chausson, placez-les sur 
une plaque, dorez-les, rayez-les et faites-les cuire à four 
gai, ou si vous préférez, faites-les frire à grande friture 
bien chaude. Dans ce dernier cas, il devient inutile de les 
dorer ou de les rayer. Mais au lieu de leur donner la 
forme d’un chausson, on peut leur donner la forme d’une 
crête de coq appuyée sur une boule et on les dresse 
en buisson sur une serviette pliée à cet effet. Servez 
comme hors-d’œuvre chaud, ou petite entrée légère

Rissoles à la Purée de Bécasses.

Faites une abaisse large de douze centimètres en pâte 
feuilletée, placez de part en part sur la même ligne et 
presque au milieu une cuillerée de purée de bécasses, 
mouillez les bords de votre abaisse et le tour de la purée ; 
repliez et soudez les extrémités de votre abaisse, appuyez 
également entre chaque cuillerée de purée, coupez vos 
rissoles en forme de chausson, placez-les sur un plafond 
et, au moment du service, faites-les frire à feu vif. Servez- 
les en buisson sur une serviette comme hors-d’œuvre 
chaud ou petite entrée légère.

On peut les faire cuire au four sur une plaque, mais 
alors ces rissoles doivent être dorées et rayées

Rissoles de queues de Crevettes à la Joinville.

Liez quelques queues de crevettes avec un peu de sauce 
Joinville (Normande au beurre de homard) ; laissez 
refroidir votre appareil, faites une abaisse de feuilletage 
de douze centimètres de large et mince comme une pièce



722 LE PETIT CUISINIER MODERNE

de cinq francs ; mouillez les bords de votre abaisse et les 
divisions de vos rissoles, placez une cuillerée de votre 
appareil Joinville de part en part sur le milieu de votre 
abaisse, repliez celle-ci sur elle-même, appuyez à l’aide 
du pouce afin de lier ou de souder la pâte; coupez vos 
rissoles en forme de petit chausson à l’aide d’un coupe- 
pâte godronné. Placez vos rissoles sur un plafond sau
poudré de farine et faites-les frire quelques minutes 
avant de les servir. Servez comme hors-d’œuvre chaud.

On peut les faire cuire au four sur une plaque, mais 
alors on doit les dorer et les rayer.



PETITS GATEAUX D’ENTREMETS

Dartois [Petits gâteaux).

Faites une abaisse de la longueur d’une plaque en pâte 
feuilletée, mouillez-en les bords, garnissez le milieu 
de douze petites bandes de marmelade et d’abricots, 
mouillez le tour de ces petites bandes garnies de confi
ture; faites une seconde abaisse de bon feuilletage, etcou- 
vrez-en vos dartois, appuyez avec le pouce sur les parties 
non couvertes de confitures que vous avez mouillées afin 
de souder les deux abaisses de feuilletage sans que la 
confiture puisse se livrer passage en cuisant, coupez vos 
deux abaisses parallèlement dans toute leur longueur et 
les deux extrémités parallèles entre elles, en laissant 
deux centimètres sur les bords, festonnez-en le tour avec 
le dos de la pointe de votre couteau d’office, dorez vos 
dartois, rayez-les et faites-les cuire à four gai. Lorsque 
vos dartois sont cuits, glacez-les à l’aide d'un peu de 
glace de sucre et faites-leur prendre une belle couleur à 
four vif en les approchant de la chapelle du four ou à la 
flamme, afin que le sucre se cuise vivement et forme un 
glacé ; coupez vos dartois aussi régulièrement que pos
sible et dressez-l'es sur une serviette pliée à cet effet.

Gâteaux feuilletés.

Lorsque votre feuilletage a six tours, formez une 
abaisse de tout votre pâton, mince de vingt millimètres; 
coupez-en des bandes parallèles,, puis vous couperez ces 
bandes en diagonales pour en former des losanges que 
vous dorez et rayez et faites cuire à. four gai. Ces gâteaux
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doivent être glacés lorsqu’ils sont presque cuits soit à la 
flamme ou en les approchant de la chapelle du four.

Observation. — Avant de les mettre au four, on peut 
retrousser les cornes légèrement en les soudant sur le 
feuilleté. On peut en former différents genres, mais sans 
rien ajouter à la pâte, qui est du simple feuilletage.

Allumettes.

Faites une abaisse de feuilletage mince de l’épaisseur 
d’un décime, couvrez-la de glace royale aussi mince que 
possible, coupez vos allumettes de la longueur de quinze 
centimètres sur deux de largeur, placez vos allumettes ; 
sur des plaques légèrement mouillées et faites cuire à : 
four doux. Servez comme dessert de goûter.

Manon.

Faites une abaisse de pâte brisée comme pour les dar=- 
tois, c ’est-à-dire longue de trente-cinq centimètres sur 
dix de large, mouiflez-en les bords, festonnez-les comme 
la tarte anglaise, en repliant les bords en torsade, gar
nissez le milieu de frangipane, saupoudrez cette crème 
de chapelure de macarons et biscuits et faites cuire à 
four modéré. Lorsque vos manons sont cuites, vous les 
détaillez et les servez sans autre apprêt. On peut foncer 
un moule à flan ou en former une tarte ronde également 
pincée ou festonnée et garnie de même manière.

Fançhonnettes.

Beurrez douze petits moules à flan, foncez-les de pâte 
brisée ou à huit, c ’est-à-dire à trois quarts de beurre par 
litre de farine, piquez le fond à l’aide d’une fourchette 
afin d’empêcher la pâte de boursoufler, garnissez-les de 
crème pâtissière à la fleur d’oranger, faites-les cuire à 
four modéré, presque gai, fouettez quatre œufs de me
ringues, c ’est-à-dire quatre blancs pris en neige, dans 
lesquels vous incorporez une demi-livre de sucre en 
poudre ; garnissez-en vos fançhonnettes; égalisez la sur-
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face et décorez-les au cornet de cette même meringue; 
faites cuire cette fois à four très doux après les avoir 
saupoudrées de glace de sucre et ne leur laissez pas 
prendre de couleur. Lorsque vos fanchonnettes sont 
cuites, garnissez le décor de confitures et servez comme 
entremets.

Flans meringués.

Beurrez un ou plusieurs cercles à flan, foncez-]es do 
pâte à six ou à foncer, c ’est-à-dire à demi-livre de beurre 
par litre de farine, garnissez vos flans de crème pâtis
sière; faites-lcs cuire à four gai; afin d’empêcher la pâte

■ ' Décor au coruet (fig. 138).

de souffler, on la pique avant de la garnir de crème, soit 
avec la pointe d’un couteau d’office, soit avec les dents 
d’une fourchette, faites cuire vos flancs à four gai; lais-

sez-les un instant refroidir, garnissez-les de meringue à 
livre pour livre, c ’est-à-dire que huit œufs pesant la livre, 
on en bat les blancs en neige, et on incorpore une livre
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de sucre en poudre. Décorez-les au cornet avec cette 
même meringue et faites cuire à four presque doux en 
leur faisant prendre très peu de couleur. Décorez alors à

nouveau lorsqu’ils sont froids avec de la confiture de 
groseilles et de l’abricot; vous faites deux cornets pour 
plus de facilité et entremêlez les couleurs, servez comme
entremets. ..-’■■■■ "... : ' „

Ce que Von entend par décorer au cornet. On remplit 
un cornet de papier de meringue ou de glace royale, on 
ferme la bouche du cornet avec soin, on coupe l’extré
mité pointue afin qu’en pressant sur la bouche du cornet, 
l’on puisse en faire sortir un filet que l’on dirige artigte- 
ment à la surface du gâteau que l’on veut décorer. On 
forme un cercle que l’on double ordinairement à un ceir 
timètre des bords, on fait .une guirlande autour, puis au 
milieu du gâteau, on forme une rosace, un grillage, un 
dessin gothique, etc., suivant ses capacités: on garnit ce 
décor de confiture lorsqu’il est cuit ou sec, suivant la 
composition, en remplissant les trous du décor et en va
riant, pour'plus d’harmonie, la couleur des confitures 
(Voir fig. 156, 157, 158).

Abricotines à T Italienne.

Faites une abaisse de trente-cinq centimètres de long 
sur dix de large, en pâte feuilletée ou en pâte à huit (voir 
pâte brisée) ; garnissez-la de confiture d’abricots, faitesda 
cuire à feu modéré; masquez votre bande d’une glace 
Italienne aux amandes effilées (voyez les Italiennes);
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détaillez votreabaisseendixou douze abricotines etfaites- 
les cuire à four modéré, servez-les comme petits gâteaux 
d’entremets ou dessert.

, Flan de Pommes grillé. -

Foncez un moule à flan de pâte à six ou à huit, gar- 
nissez-le de marmelade de pommes bien réduite, c’est-à- 
dire pas trop claire, car il y a des pommes qui rendent 
beaucoup d’eau après leur cuisson; faites des bandes à 
griller en pâté à six ou à huit de même nature que celle 
dont le flan est foncé, mouillez les bords du flan et soudez 
chaque petite bande l’une après l’autre aux deux extré
mités du flan en les éloignant chacune d’une demi-largeur 
d’une de ces bandes; le flan ainsi recouvert, mouillez le 
dessus de toutes ces bandes et grillez-le en travers de 
manière qu’en se correspondant les petits jours qui se 
trouvent entre les bandes forment des petits losanges; 
lorsqu’un flan est bien grillé, l’œil en est réjoui, dorez-le 
et faites-le cuire à four gai, c’est-à-dire après le feuille
tage.

Flan de Foires.*

Foncez un moule à flan ou cercle beurré de pâte à six 
ou à huit (à foncer ou brisée), pincez-en les bords à l’aide 
d’une pince à pâte, garnissez votre flan de marmelade 
de pommes ; faites bien égoutter vos compotes de poires 
cuites entières, placez-les dans votre flan la queue en 
l’air et éloignées les unes de autres de l’épaisseur d’une 
demi-poire, faites cuire votre flan à four gai et siropez 
vos poires quelques minutes avant de les sortir du four ; 
faitès-les glacer à four vif en les approchant de l’endroit 
le plus chaud ou de la chapelle du four et glacez-les à 
nouveau, au sortir du four, avec un peu de confiture de 
groseille à peine fondue.

" Flan de Fruits en B elle-vue.

Beurrez un cercle à flan, foncez-le de pâte à six ou à 
foncer, à huit ou pâte brisée ; beurrez une feuille de pa
pier et garnissez-en l’intérieur de votre flan (ou croûte de
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flan) après avoir pincé les bords intérieurement ; placez 
le côté beurré de votre feuille sur la pâte et remplissez la 

' caisse non beurrée de grains de café vert ou de légumes 
secs, tels que haricots ou fèves ; faites cuire à four mo
déré et laissez refroidir votre croûte de flan après avoir 
enlevé la feuille de papier et sa garniture.

Égouttez bien une compote de demi-pommes, cuites 
dans un sirop vanillé, placez-les avec ordre dans votre 
croûte de flan, décorez ces demi-pommes avec des 
amandes, des chinois, des pistaches et de l’angélique, 
remplissez les vides avec de la gelée de groseilles, puis 
vous nappez le flan d’une gelée de pommes réduite que 
vous aurez fait prendre sur une tourtière légèrement 
huilée et dans un endroit frais, de sorte que vos fruits 
soient en Belle-vue. Servez comme entremets.

Observation. — Ce que je viens d’expliquer pour le flan 
de fruits n’est pas attribué seulement aux pommes, mais 
encore aux pêches, aux abricots, aux fraises, aux poi
res, etc., en observant d’ajouter les amandes des noyaux 
d’abricots dans le flan d’abricots en Belle-vue et autant 
que possible que ce soit de la gelée du fruit principal dont 
le flan est garni qui serve à le napper.

Flan de Pommes à l’Anglaise.

Beurrez un cercle à flan, foncez-le de pâte à six ou à 
huit, pincez les bords de l’intérieur, piquez-en le fond, 
garnissez votre flan d’un peu de sucre en poudre et pla
cez uniformément vos quartiers de pommes en couronne 
ou en labyrinthe ; faites cuire à four gai et étendez à 
la surface de vos pommes un peu de marmelade de 
mirabelles ou d’abricots ; servez comme entremets.

Ponts-Neufs.

Foncez douze petits moules à tartelettes de pâte à huit 
ou de pâte anglaise, travaillez quelques cuillerées de pâte 
à choux avec de la crème pâtissière, un peu d’eau de 
fleurs d’oranger et un œuf entier.Remplissez-en vos tarte" 
lettes; faites une croix sur chacune avec deux petites
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bandes de feuilletage très mince; dorez-les et faites cuire 
à four doux. (Dorez également l’appareil de pâte à choux 
mélangé de crème.) Servez comme entremets.

Tarte anglaise.

Faites une abaisse de pâte à six, coupez-en un carré 
de vingt centimètres sur chaque face ; mouillez les bords, 
festonnez-les en les repliant en torsade, piquez le milieu, 
saupoudrez-le de sucre, épluchez des pommes et émin- 
cez-les en lames, après les avoir coupées en deux et 
avoir retiré les cellules qui contiennent les pépins, 
formez des rangées de lames de pommes bien uniformé
ment entre elles et bien droites, faites-les cuire à four 
modéré ; au sortir du four, abricotez-en la surface et 
servez comme entremets. * . .

’ ! ' 
Tarte composée.

Faites üne abaisse de pâte à six ou à huit, mouillez-en 
les bords et la largeur d’une bande au milieu, garnissez 
un des côtés de confiture de groseilles ou d’abricots ; 
faites une abaisse de feuilletage coupée en demi-lune; 
formez un dessin à jour à l’aide de la pointe du couteau 
d’office et couvrez-en vos confitures, formez une torsade 
des bords, en les repliant petit à petit sur eux-mêmes, 
garnisez l’autre côté de votre tarte de frangipane à la 
fieur d’oranger, dorez l’abaisse qui recouvre vos confi
tures ainsi que les bords et faites cuire à four gai, servez 
comme entremets. *

Tarte à la Frangipane.

Faites une abaisse de pâte à six ou à huit, mouillez-en 
les bords, piquez le milieu, garnissez-le d’une bonne 
frangipane (crème pâtissière dans laquelle vous incor
porez un peu de pâte d’amande, quelques macarons 
amers écrasés et quelques gouttes d’eau de fleurs d’oran
ger) ; faites des bandes de feuilletage, grillez-en votre 
tarte, repliez les bords mouillés en torsade ; dorez-les
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ainsi que les bandes feuilletées et faites cuire à four gai ; 
servez comme entremets. . ;

Observation. — Les tartes de rhubarbe, de fraises, do 
mirtilles, de mûres se font également comme ces der
nières.,

Tourte à la Moelle.

Faites une abaisse en pâte à foncer (à six) mouillez-en 
les bords, soudez-y une bande de feuilletage épaisse 
d’un demi centimètre, remplissez l’intérieur de votre 
tourte d’une frangipane dans laquelle vous aurez incor
poré quelles belles lames de moelle blanchie préalable
ment ; posez un fleuron sur votre frangipane, dorez-le 
ainsi que la surface de votre bande de feuilletage et 
faites cuire à four gai. Servez comme entremets.

Rissoles de Noël à l’Anglaise.

Faites une bonne marmelade de pommes bien aroma
tisée de cannelle et de zeste de citron, ajoutez un peu de 
marmelade d’abricots et quelques onces de petits raisins 
de Corinthe et opérez comme pour les rissoles précé
dentes. Cet appareil doit être froid lorsqu’on le met sur 
la pâte feuilletée. Servez après la messe de minuit dans 
une petite collation. : . .

Rissoles Américaines.

Faites un appareil à mince-pies et procédez comme 
pour les rissoles précédentes. s ^

Rissoles Suisses.

Faites cuire un plum-pouding à l’anglaise, laissez-le 
refroidir et procédez comme pour les rissoles précé
dentes.

Rissoles Italiennes.

Faites une marmelade d’écorce de citron bien réduite, 
et procédez comme pour les rissoles précédentes.
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Fenne-Kouques ou Fennecouques.

Faites de petites abaisses de pâte à brioche, mouillez- 
en légèrement les bords; placez au milieu un peu de 
marmelade d’abricots, enfermez-là dans cette pâte en 
réunissant petit à petit les extrémités, en formant une 
boule bien soudée; placez chaque fenne-kouque sur un 
petit carré de papier légèrement beurré, laissez lever vos 
fenne-kouques dans un endroit chaud et faites-les frire à 
feu vif; dès qu’elles apparaissent sur la friture comme 
des beignets soufflés, vous retirez le petit carré de papier 
qui ne touche même pas la friture et leur faites prendre 
une belle couleur; saupoudrez-les de sucre et servez 
comme entremets. "

Profitroles ou prositroles.

Couchez douze gros choux, dorez-les, faites-les cuire à 
four tombé, garnissez l’intérieur d’une crème au café, ou 
au chocolat, abricotez légèrement la surface et glacez- 
les au chocolat ou au café ; garnissez de crème un plat, 
placez vos profitroles à l’alentour et servez comme entre
mets.

En maison, et au dernier moment, on peut également 
glacer les profitroles d’une glace au chocolat ou au 
café légèrement travaillée sur glace afin qu’elle soit lisse, 
brillante et très froide.

Polka ou Saint-Honoré.

Faites une abaisse mince de pâte à foncer ou de feuille
tage, piquez-la afin qu’elle ne boursouffle pas à la cuisson; 
formez sur cette abaisse un cordon de pâte à choux à 
l’aide d’une poche en toile garnie d’une douille ; d’autre 
part, couchez sur une plaque vingt-quatre petits choux, 
dorez-les ainsi que la pâte à choux qui borde l’abaisse, 
faites cuire à four modéré. Glacez vos choux au cassé et 
collez-les avec le même sucre à mesure que vous les gla
cez sur la bande de pâte à choux. Emplissez le puits de 
votre saint-honoré avec une crème fouettée dans laquelle
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vous aurez incorporé soit un appareil à Bavarois, soit 
une crème pâtissière au café ou au chocolat. Cette crème 
doit être aussi légère qu’un appareil à soufflé.

Observation. — On peut enrichir chaque petit chou qui 
borde le polka ou le saint-honoré en saupoudrant à 
mesure qu’on les glace au cassé quelques pistaches 
hachées ou du gros sucre en grain et même des non- 
pareilles. :

Éclairs au Café ou au Chocolat.

Couchez à la poche douze bâtons de pâte à choux sur 
une plaque, dorez-les, faites-les cuire à four modéré. 
Lorsqu’ils sont froids, fendez-les sur le côté, garnissez 
l’intérieur de crème pâtissière au chocolat ou au café, 
glacez-les au café ou au chocolat suivant la crème 
dont ils sont garnis et servez-les comme entremets ou 
dessert.* ’ . ; ..

On peut varier les goûts sans varier la forme. On peut 
travailler la glace au chocolat sur la glace, et ne les 
glacer qu’au moment de les présenter comme les 
profitroles. . -  , Y

Petites Duchesses aux Pistaches.

Couchez une douzaine de choux à la poche en leur 
donnant la forme d’un petit pain au lait, c ’est-à-dire plus 
épais au milieu qu’aux extrémités ; dorez les, faites- 
les cuire à four doux, fendez-les sur le côté droit, garnis- 
sez-en l’intérieur de crème pâtissière aux pistaches, gla
cez-les au cassé et à mesure, avant que le sucre ait le 
temps de refroidir, saupoudrez-les de pistaches hachées 
bien vertes. Servez-les comme petit entremets ou dessert 
décollation. • .

Petites Duchesses au gros Sucre.

Procédez comme ci-dessus, garnissez l’intérieur de vos 
duchesses de crème à l’élixir de Garus, et en les glaçant 
au cassé, saupoudrez-les de gros sucre. Servez comme 
petit entremets ou dessert de collation. •
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Chou à la Necker.

Travaillez un peu de pâte à choux avec un peu de crème 
pâtissière, ajoutez un œuf;  couchez vos choux à la poche 
ou à la cuillère ; faites un petit tas de sucre sur le milieu 
après les avoir dorés ; laissez fondre le sucre aux trois 
quarts et faites cuire à four modéré.

Pain de la Mecque.

Couchez douze gros choux sur une plaque, dorez-les, 
couvrez la surface d’amandes hachées et sur le milieu, 
mettez un petit tas de sucre que vous laisserez fondre aux 
trois quarts ; faites cuire à four modéré et servez comme 
dessert ou petit entremets, néanmoins le sucre et les 
amandes doivent former le glacé. . - ..

Chbux Pralinés.

Couchez douze choux de pâte à couques, dorez-les 
au blanc d’œuf battu en neige, parsemez-en la surface 
d’arpandes effilées ; saupoudrez-les de sucre pilé et faites- 
les cuire à four gai. Servez comme entremets.

On peut les garnir de frangipane ou de toute autre 
crème soit au beurre, soit fouettée. De même on peut 
les garnir de confitures, de gramolates ou de punch 
glacé. '

Choux Grillés .

Couchez douze chQux à la cuillère, garnissez-les 
d’amandes hachées et de sucre en poudre complètement ; 
laissez fondre un peu votre sucre, retournez votre plaque 
au-dessus d’une feuille de papier afin qu’il n’y ait pas de 
sucre de perdu et faites cuire à four chaud (gai) ; ces choux 
doivent, pour être bien réussis, être atteints d’un petit 
coup de feu, ce qui leur fait mériter leur nom. Servez-les 
sans les fourrer.

Darioles.

Foncez douze petits moules à darioles (petites timbales
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dans le genre des moules à petits nougats) de pâte à huit; 
travaillez 50 grammes de sucre en poudre avec deux œufs 
entiers, deux jaunes, une cuillerée de farine, une do 
fécule et gros comme une noix de beurre ; mouillez le 
tout d’un bol de crème ou de bon lait bouilli ; faites tiédir 

a en remuant constamment, ajoutez un zeste de citron ou 
un peu d’eau de fleur d’oranger, versez votre appareit 
dans vos petites timbales et faites cuire à four modéré ; 
glacez-les et servez-les comme petits entremets ou des
sert de collation. On peut aussi les garnir d’un appareil à 
tôt-fait en ayant soin de fouetter les blancs au moment 
de garnir les darioles et de les mettre au four immé
diatement. ^  .

Choux Crème.

Couchez douze choux à la cuillère bien ronds, dorez - 
les, faites-les cuire à four chaud, écrasez un peu le 
milieu avec un œuf, remplissez ce creux de crème pâtis
sière et servez comme petit entremets ou dessert de 
collation.

Pommes à la Bourdaloue.

Foncez une douzaine de petits moules à flan de pâte 
à six ou à huit, garnissez-les d’une demi-pomme cuite en 
compote, couvrez vos pommes de pâte à choux, placez 
une petite croix fédérale dessus formée de deux petites 
bandelettes de pâte à foncer ; dorez ces bandelettes et la 
pâte à choux et faites cuire à four modéré. Servez comme 
petit entremets ou dessert de collation.

Pain de Gênes.

Faites une pâte d’amandes et d’avelines; incorporez 
deux blancs fouettés et 75 grammes de beurre d'Isigny 
fondu tiède; moulez-en un moule à manqué, faites cuire 
à four modéré. Dès qu’il est froid, glacez votre pain de 
Gênes au kirsch et au marasquin.

Mousse Orange.

Garnissez un moule à manqué de génoise carminée
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aux avelines broyées, faites cuire à four modéré; lorsque 
votre génoise est froide, glacez-la à l’orange et décorez- 
la d’une rosace d’écorce d’orange confite.

Punch.

Beurrez des moules à portugais ou à savarin, garnis- 
sez-les d’appareil à savarin, faites lever à l’étuve ou sur 
le four, faites cuire à four gai ; siropez-les de sirop au 
rhum garni de zestes de citron et d’orange.



B I S C U I T S

Biscuit ordinaire.

Pesez une livre de sucre en poudre déglacé ou pas trop 
fin, ' mettez-le dans une terrine, pesez trois quarts de 
farine, tamisez-la et placez-la à côté de vous, beurrez et 
féculez vos moules, séparez douze blancs d’œufs, mettez- 
les dans un bassin en cuivre rouge bien propre et les douze 
jaunes d’œufs dans la terrine avec le sucre et un peu 
d ’eau de fleur d’oranger; travaillez petit à petit et sans 
relâche vos jaunes et votre sucre jusqu’à ce que la pâte 
forme le ruban et qu’elle soit moelleuse, alors vous faites 
continuer de battre les jaunes par une autre personne, 
tandis que vous battez vos blancs d’œufs doucement, 
d’abord en y ajoutant un ou deux grains de sel et activez 
lorsque vos blancs commencent à devenir un peu fermes. 
Lorsqu’ils ont de la peine à se détacher du fouet, qu’ils se 
tiennent debout en formant l’aiguille, vous mélangez 
vivement et légèrement la farine avec votre appareil; : 
après quoi, vous incorporez d’abord un peu de blanc f 
afin de desserrer la pâte et ensuite le tout, afin de la • 
rendre la plus légère possible, moulez vivement et ne 
remplissez les moules que suivant l’usage que vous en 
voulez faire ; ordinairement entre moitié et trois quarts 
de manière qu’étant cuits vos biscuits soient d’un quart 
plus hauts que les bords du moule; faites cuire à four 
doux. . .. . .

Observation. — On peut rendre le biscuit commun plus 
éger en employant plus de blancs d’œufs; mais il ne faut 
pas sacrifier les jaunes qui ont une plus grande valeur 
parce qu’alors on obtiendrait du biscuit fin et sans profit. j
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Les jaunes en pâtisserie ont une grande valeur dont il 
faut savoir tirer parti soit pour lier les crèmes au beurre 
pâtissière ou autres, soit pour lier le riz ou différents 
petits gâteaux, etc., etc.; la dorure en emploie également 
une grande quantité.

Biscuit fin.

Mettez une livre de sucre en poudre dans une terrine 
avec seize jaunes, travaillez-les à l’aide d’une spatule, 
ajoutez un moule à dariole ou deux onces de sucre 
vanillé; lorsque votre pâte formera le ruban, incorporez 
trois quarts de farine et fécule tamisées ensemble et petit 
à petit vos seize blancs d’œufs fouettés et bien fermes. 
Remplissez aux deux tiers vos moules bien féculés et 
-faites cuire à four doux. à

Biscuit à la Cuillère à la Vanille.

Mettez une livre de sucre dans une terrine avec un 
moule à dariole de sucre vanillé ou une gousse de vanille 
fendue en deux; cassez quinze œufs, séparez-en les blancs 
des jaunes, mettez ceux-ci avec la livre de sucre, travail- 
lez-les petit à petit à l’aide d’une spatule jusqu’à ce que 
votre appareil forme le ruban. Incorporez trois quarts de 
fécule et farine mêlées et tamisées ensemble (six onces 
de chaque). Incorporez ensuite vos quinze blancs fouettés 
bien ferme, mettez votre appareil dans une poche de 
toile garnie d’une douille et couchez vos biscuits sur des 
feuilles de papier disposées à cet effet. Tamisez au-dessus 
du sucre en poudre, retournez vos feuilles sens dessus 
dessous afin qu’il ne reste pas de sucre sur le papier, 
placez vos feuilles sur des plaques et faites cuire à four 
doux.

Observation. — Lorsque le four est bas, on les fait 
cuire sans plaque, le papier à même le four.

On peut faire de cette pâte de petits mignons, soit en 
moules très petits, soit en les couchant à la poche avec 
une douille plus petite; on peut les rendre plus secs en 
ajoutant un peu de gomme adragante en poudre et en 
cuisant à four plus doux.

47
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On peut les grener ou les perler et même les garnir de 
petit sucre en grains.

On peut également en former des petits fours en leur

donnant la forme désirée, soit comme de petits masse
pains qui, réunis à l’aide d’un peu de condture d’abricots 
et glacés au fondant, à 1a. rose, à Tananas, à la vanille,
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aux pistaches, au café, au chocolat, forment toute une 
série de petits fours variés..

On peut encore les garnir d’amandes hachées ou effilées, 
de pistaches, et leur donner une forme quelconque; on 
peut en former une plaque féculée et les découper comme 
de petites génoises; alors on les abricote et on les glace 
fie différents parfums et de couleurs variées (voir fig. 157).

Biscuit Anglais.

Pesez cinq onces de sucre en poudre, séparez quatre 
œufs,, battez les blancs bien ferme, incorporez-y les 
jaunes, puis le sucre; fouettez cet appareil sur un peu de 
cendres chaudes jusqu'à ce qu’il ait atteint le degré du

Biscuit anglais (fig. 160).

lait lorsqu’on vient de traire la vache ; incorporez alors 
deux onces d’avelines hachées et trois onces de fécule et 
farine mêlées ensemble et tamisées; garnissez votre 
moule beurré, sans être féculé, de votre pâte et faites 
cuire à four doux. Démoulez votre biscuit sur un clayon,
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afin que l’humidité qui ressort des pâtes chaudes ne le 
Tasse se racacher sur lui-même, c’est-à-dire s’affaisser 
(voir fïg. 158).

Observation. — On peut faire d’excellents petits fours 
à thé de cette pâte et des biscottes supérieures. (Voir ce 
dernier article sous le nom de Biscottes anglaises.)

Biscuit Moka.

Mettez dans une terrine une livre de sucre, douze 
jaunes d’œufs, et un petit verre de café noir fraichement 
torréfié; travaillez cet appareil à l’aide d’une spatule 
jusqu’à ce qu’il forme le ruban, incorporez trois quarts 
de farine et fécule, puis vos douze blancs fouettés bien 
ferme ; moulez et cuisez à four doux ; glacez ces biscuits 
au café ou servez-vous de cet appareil pour petits 
gâteaux moka, voire même pour entremets lorsqu’ils 
sont fourrés de crème au beurre au moka et décorés à la 
douille cannelée de cette même crème, ou cuisez un gros 
biscuit moka; dressez-le sur socle, entourez-le de 
meringues garnies de crème au café. (Voir fïg. 159.)

Gros Biscuit de Savoie.

Mettez une livre et demie de sucre dans une terrine 
avec seize jaunes d’œufs, le zeste d’un citron, battez cet 
appareil jusqu’à ce qu'il forme le ruban, incorporez douze 
onces (trois quarts) de crème de riz et douze blancs 
fouettés bien ferme, beurrez et féculez un moule à bis
cuit de Savoie, remplissez-le aux deux tiers et faites 
cuire à four modéré. On peut remplacer la crème de riz 
par la fécule de pommes de terre ou mélanger six onces 
de farine avec six onces de fécule ou bien encore mettre 
quatre onces de crème de riz, autant de fécule et autant 
de farine. Ce biscuit serait trop spongieux si l’on mettait 
les seize blancs fouettés; on pourrait encore mettre les 
seize blancs, mais alors il faudrait mettre un quart de 
farine ou de fécule de plus. . .

Si l’on glace le biscuit de Savoie, on peut employer le 
fondant ou la glace chaude lorsque le moule est à côtes ;
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si au contraire c’est un moule plat, n’importe quelle glace 
est bonne à cet effet. ~

Biscuit moka (fig. 161).

On peut praliner ou couvrir ce biscuit d’une italienne 
aux amandes effilées et lui laisser prendre un peu de 
couleur à four doux.
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Manqués.

Mettez une livre de sucre dans une terrine avec une 
pincée de sel et douze jaunes d’œufs ; battez bien le tout en
semble jusqu’à ce que votre pâte forme le ruban, incor
porez alors trois quarts de farine et fécule tamisées 
ensemble, un peu d’eau de fleur d’oranger, vos douze 
blancs battus bien fermes et six onces de beurre fondu 
tiède, beurrez vos moules, féculez-les, versez-y votre 
appareil, faites cuire à four doux ; faites un appareil ou 
glace à l’italienne, masquez-en vos biscuits, faites-les 
cuire à four doux et servez comme entremets.

Manqués pralinés.

Travaillez une demi-livre de sucre,, deux onces de farine, 
huit jaunes d’œufs et un peu de fleur d’oranger pralinée; 
incorporez vos- huit blancs fouettés et quatre onces ou un 
quart de beurre fondu que vous mêlez très légèrement ; 
garnissez-en une caisse en papier et faites cuire à four 
très doux. .

Vous pouvez saupoudrer le biscuit d’amandes hachées 
et de glace de sucre à l’aide de la glacière.

Biscuits soufflés.

Fouettez douze blancs d’œufs bien ferme ; incorporez 
une livre de sucre blanc en poudre et un quart (125 gram
mes) de fleur d’oranger pralinée, également réduite en 
poudre et tamisée garnissez vos petites caisses, glacez- 
les légèrement et faites cuire à four doux. Dès que vos 
soufflés ont une belle couleur,, retirez4es du four et ser
vez.-

Mousse O ra n ge.

•Garnissez un moule à manqué de génoise carminée 
aux avelines broyées, faites cuire à four modéré; lorsque 
votre génoise est froide, glacez-la à l’orange et décorez- 
la d’une rosace d’écorce d’orange confite.
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Observation. — Tous ces gâteaux peuvent être montés 
et présentés sur socle ; de même on peut les faire comme 
petits gâteaux d’entremets, comme garniture ou comme 
dessert, en choisissant des moules plus petits. Il est loi
sible également d’en garnir des plaques afin de pouvoir 
les détailler pour soirées. Dans ce dernier cas, il est bon 
de varier et la couleur et le parfum des glaces, afin d’offrir 
plus de variétés.

Punch.

Beurrez des moules k portugais ou à savarin, garnis- 
sez-les d’appareil à savarin, faites lever à l’étuve ou 
sur le four, faites cuire à four gai ; siropez-les de sirop 
au rhum garni de zestes de citron et d’orange.



P E T I T S  G A T E A U X  A T H É
E T  P E T I T S  F O U R S

Le petit four est considéré comme dessert. Il est com
posé de toutes les pâtes sèches dites à l’anglaise, des 
pâtes d'amandes, des gaufres, des meringues, des pâtes 
à croquignoles, des appareils à biscuits, à génoises, des 
pâtes de fruits, des fruits et pâtes de fruits glacées au 
cassé, etc. Aujourd’hui, le petit four occupe une place 
considérable dans la. pâtisserie, et ce serait vouloir se 
répéter àmerci que d’en donner une description sommaire.

Pâte d’Amande aux Œufs.

Pilez 500 grammes d’amandes, additionnez peu à peu 
250 grammes de sucre vanillé, huit jaunes d’œufs ; dépo
sez cette pâte sur le tour, travaillez-la avec la main en 
incorporant 250 grammes de sucre, moulez-la et tenez-la 
à couvert. . ; - .

Pâte à Petits Fours. , ^

Prenez 500 grammes d’amandes, 500 grammes de sucre, 
quatre blancs d’œufs, essence. En ajoutant de l’orange 
confite, du cédrat, de l’angélique, on varie à l’infini la 
forme et le goût. . . r

Pâte à Timbale.

Pilez 500 grammes d’amandes, un blanc d’œuf, 500 
grammes de sucre, un zeste de citron haché, mêlez avec 
50 grammes de farine, délayez en pâte molle avec blancs 
d’œufs.

Pâte d’Amande cuite.

Pilez 250 grammes d’amandes, délayez-les avec un 
décilitre d’eau froide, passez au tamis, mêlez petit à
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petit avec 750 grammes de sucre cuit au cassé à la vanille. 
Desséchez la pâte quelques minutes, versez-la dans un 
mortier, pilez-la jusqu’à ce qu’elle ait du corps; moulez- 
la ensuite sur un marbre saupoudré de sucre.

Pâte d’Amande soufflée

Pilez 500 grammes d’amandes mondées et dégorgées 
avec un kilogramme de sucre et huit blancs d’œufs, don
nez beaucoup de corps ; travaillez ensuite la pâte sur le 
tour en incorporant encore un kilogramme de sucre fin; 
tenez-la à couvert, moulez et cuisez à four doux.

Bouchées.

Couchez de l’appareil à biscuit comme des macarons 
sur papiers épais, faites cuire à feu modéré, levez vos 
bouchées, garnissez-les de crème frangipane ou de con
fitures variées ; accouplez-les, abricotez-en la surface, et 
glacez soit au kirsch, à la framboise, au marasquin, au 
chocolat ou au café ; faites sécher à la bouche du four 
une minute.

On peut également ne pas les accoupler, les farcir seu
lement d’abricots et les glacer, soit au marasquin, soit à 
la vanille. On peut aussi former des bouchées avec de la 
génoise fine, ou foncer de petites tartelettes de pâte 
d’amande, les garnir de pâte de fruits, les glacer à l’ita
lienne au sucre soufflé ou au cassé et les saupoudrer de 
pistaches hachées comme les sultanes.

Madeleines [Petites).

Voir la manière de faire l’appareil des pâtes à madeleine, 
on garnir de petits moules à nougats ou à griffes, les 
faire cuire à four modéré, les démouler sur clayon, les 
abricoter et les glacer soit au kirsch, au rhum ou à la 
vanille, et si ce sont des moules à nougat, abricoter le 
tour, les rouler dans le gros sucre et ne glacer que le 
dessus comme le mecklembourg avec une glace orange 
ou citron.
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Observation générale. — Toutes les pâtes; à génoises, 
à biscuit, à biscuit au beurre peuvent être cuites par 
plaques et détaillées en losanges, en carrés longs ou en 
ronds à l’emporte-pièce godronné ou non. A cet effet, on 
abricote la surface entière et ce n’est qu’après avoir 
détaillé que l'on glace d’un seul coup toute la plaque- 
mais il faut vivement les séparer afin qu’il n’y ait pas de 
bavures e*t que seule la surface de vos petites génoises 
ou de vos petits biscuits se trouve glacée- Si la glace ne 
vous paraissait pas assez brillante, passez vos plaques à 
la bouche du four une minute, après avoir séparé vos 
petites génoises ou autres petits gâteaux.

P etites  Sultanes.

Disposez sur une plaque vingt-quatre petits choux de 
forme allongée en flûte, dorez-les, faites cuire à four vif; 
lorsqu’ils sont froids, fourrez-les de frangipane, glacez-les 
au cassé et saupoudrez-les au fur à mesure de pis
taches hachées ou effilées. .

Petites Italiennes.

Garnissez des moules à italienne (petits bateaux) de 
génoise fine, faites cuire à four modéré; quand elles sont 
froides, évidcz-Ies en biais, fourrez-les d’abricots, recou
vrez avec la partie enlevée, mais en les renversant, garnis
sez d’appareil à italienne, faites cuire à four modéré. '

Petits Mecklembourgs.

Garnissez de petits moules à darioles de génoise fine 
prise au feu, faites cuire à four modéré ; quand ils sont 
froids, abricotez-Ies, pralinez-les de gros sucre et glacez 
le dessus au rhum après l’avoir abricoté.

B onrhonneux.

Faites une génoise fine, moulez-la en carré, faites cuire 
à four doux; quand ils sont froids, fourrez-les de crème 
au beurre à la noisette et glacez à la glace noisette,
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avec le nom noisette en glace royale blanche. Décorez 
également les angles.

Petits Nougats.

Faites blanchir vos amandes, rafraîchissez-les, mon- 
dez-les, essuyez-les dans un linge, effilez-les ou 
hachez-les (pas trop fin), faites-les sécher au four ;- dès 
qu’elles ont pris une belle couleur blonde, jetez-les dans 
votre sucre avant qu’il ne se caramélise, retournez: vive
ment sur le coin du fourneau et moulez dans do petits 
moules à nougat. A l’aide d’un petit rouleau, aplatissez 
bien le nougat contre les parois et, au fur et à mesure, 
coupez franchement les bords avant que le nougat ne 
refroidisse. Démoulez en faisant tourner le nougat dans 
le moule et en le renversant sur urne- petite grille ou sur 
un clayon. La proportion est de ,125 grammes de sucre 
en poudre déglacé et de 250 grammes d’amandes. Il en 
est de même, pour les ayelines. ,

Petits Ananas. .

Faites, cuire de petits biscuits anglais dans des moulas 
à tartelettes; lorsqu’ils sont froids, garnissez-les,, en 
les montant en pointe, d’une crème Chantilly garnie  ̂de 
dés d’ananas; glacezdes au fondant à la framboise. 
Écrivez, à la crème Chantilly, le nom du gâteau à l’aide 
d’un cornet.

Petits Marcelins.

Foncez vos moules, (â tartelette ou à flan), de pâte 
anglaise (pâte sèche à «petit four), garnissez l’intérieur 
d’une pâte d’amande légèrement augmentée de blancs 
d’œufs fouettés en neige, et faites cuire à four modéré.

P etites  M eringues [d i te s  à  t a  R e in e ) .

Voir rappareil de la meringue suisse. Couchez: vos 
coques beaucoup plus petites que les meringues ordi
naires, lorsqu’elles sont retournées, écrasez un peu le 
centre à l’aide d’un œuf; laissez sécher à l’étuve très 
chaude, fourrez-les d’abricots ou de pâtes de fruits
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diverses, assemblez vos coques deux par deux, laissez 
sécher à l’étuve sans laisser prendre couleur.

Petites Génoises fines.

Prenez 625 grammes de sucre, seize œufs, une livre de 
farine, une livre de beurre ; travaillez le sucre et les œufs 
sur un feu doux en réservant huit blancs que vous 
ne mélangez qu’après avoir mêlé la farine; le beurre doit 
être fondu tiède et versé lentement en réservant le petit 
lait qui rendrait la pâte lourde et commune; faire cuire à 
feu modéré et glacer au kirsch ou au rhum après avoir 
abricoté les. génoises. 1 • •

Petits Normands.

Travaillez quatre œufs avec une demi-livre de sucre en 
poudre légèrement déglacé; lorsque la pâte forme le 
ruban, mélangez une livre de farine, une demi-livre de 
beurre fondu tiède et une pincée de carbonate d’ammo
niaque ; moulez dans de petits moules de forme ovale, ne 
remplissez qu’au tiers en garnissant les parois comme 
pour la madeleine; faites cuire à four modéré. Le gâteau 
doit former le bouton fendu sur le milieu; avec cette 
quantité on obtient quarante petits normands.

' \ ; Cannelons,

Faites une abaisse de feuilletage excessivement mince, 
coupez-en de petites bandes d’un centimètre de largeur, 
enroulez-les sur un bâton long de dix centimètres en 
laissant porter la moitié des bandelettes l’une sur l’autre, 
dorez-les au blanc d’œuf battu en neige et roulez-les dans 
le petit sucre en grain; faites-les cuire à four modéré, 
retirez le bâton avec précaution, garnissez l’intérieur de 
confitures diverses, fermez les ouvertures avec deux 
petites meringues et servez comme entremets ou dessert 
de collation. . - '

Gimblettes Pralinées.

Couchez douze choux, dorez-les, faites-les cuire à four
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modéré. Glacez-les au cassé, roulez-les à mesure dans la 
fleur d’oranger pralinée et servez comme entremets ou 
comme dessert de collation.

Marguerites.

Faites une pâte d’amande au cacao Garaque de pre
mière qualité, formez-en des losanges, des ovales, des 
couronnes, des pions de damier, etc., dorez-les, trempez- 
les dans le petit sucre et faites cuire à four modéré.

De Lesseps.

Faites une pâte d’amande friable, couchez-la comme 
des macarons, aplatissez-les légèrement, faites cuire à 
four doux, glacez-les au rhum, au kirsch, au marasquin 
en variant .la couleur de; la glace.
. . : ' . ’ i ‘

Ecorce d’orange.

Faites une pâte d’amande un peu ferme, incorporez 
de l’écorce d’orange confite hachée fin, détaillez-la en 
copeaux ou en quart d’écorce d’orange; faites cuire à feu 
modéré ; lorsqu’ils sont cuits, faites-les refroidir sur un 
rouleau ou un moule rond, glacez-les au rhum dans, 
l’intérieur.

Biscuits roses.

Faites cuire une livre de sucre au cassé, infusez vos 
feuilles de roses, passez votre sirop au tamis de soie, 
remettez-le dans le poêlon et lorsqu’il atteint le degré du 
cassé, vous le versez en filets minces sur un quart de 
meringue suisse, légèrement colorée au carmin. Garnis
sez vos petits moules ou vos caisses et faites cuire à four 
doux.

Biscuits soufflés au Café.

Procédez comme ci-dessus en mettant l’essence de café 
dans la meringue suisse.
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Biscuits soufflés au Chocolat.

= Faites fondre deux tablettes ou tasses de chocolat à la 
bouche du four sur une tourtière,, incorporez-le dans un 
peu de meringue suisse et procédez comme pour les 
biscuits ratses. < . - •• • . . *.

B iscu its sou fflés à l  A ngélique.

Opérez comme pour les biscuits roses et décorez chaque 
petit biscuit d’un losange d’angélique que vous placez au 
milieu. , - .

Biscuits soufflés au Cédrat.

Opérez comme ci-dessus, décorez vos biscuits avecde 
petits croissants de cédrat.

Croquants d’Amandes.

Faites une pâte d’amande, travaillez-la avec un peu 
de gomme arabique fondue dans un peu d’eau, pilez-la 
ensuite avec une livre de sucre en poudre,, formez-en des 
croissants, des épis de blé, des losanges, des chapeaux 
de toutes formes, mettez-les sur du papier d ’office et 
faites-les cuire à four doux.

Croquants d’Avelines.

Opérez comme ci-dessus, décorez vos petits fours aux 
avelines.

Croquants de Pistaches.

Opérez comme ci-dessus, décorez vos petits fours aux 
pistaches. .

Croquants Anglais. [Crisp tart, Walnut Crisp.)

Détrempez une demi-livre de farine avec quatre cents 
grammes de sucre en poudre, quatre œufs entiers, un 
verre de genièvre, deux onces de cédrat et un quart de



LE PETIT CUISINIER MODERNE 7 5 1

noix hachées ; relevez cette pâte d’une pointe de eayenne 
et après l’avoir fraisée trois fois, rassemblez-la en un 
pâton dont vous faites une abaisse que vous détaillez à 
l’aide d’un emporte-pièce ; mettez ces croquants sur une 
plaque, dorez-les et faites-les cuire à four doux pour 
petit four, et si vous en formez une tarte croquante, vous 
la garnissez de rhubarbe et la faites cuire à four modéré.

Swibacks {ou Zwfbachs).

Faites des flûtes en pâte à compiègne, laissez-les lever 
dans un endroit chaud, faites-les cuire à four gai, détail- 
lez-les en petites tartines et faites-les sécher à four modé
ré, mais néanmoins assez chaud pour que vos swibacks 
prennent une belle couleur ; servez comme petit four à thé.

•Observation. — On peut les faire dans le genre des 
biscottes en biscuit anglais, en mettant un peu moins de 
sucre et un peu plus de farine et fécule, sans cependant 
tomber à l’extrême ; c ’est seulement afin que ce petit four 
à thé ne soit pas trop doux. Il doit être sec et croustillant 
comme une tranche de pain séchée au four ou à l’étuve 
chaude. On fait également des swibacks aux amandes 
hachées que l’on incorpore au biscuit.

M acarons.

Faites une pâte d’amande à livre pour livre,, c’est-à-dire 
une livre d’amandes, une livre de sucre, en ajoutant de 
temps en temps un peu de fleur d’oranger ou de blanc 
d’œuf et môme l’un et l’autre, Fun afin d’empêcher la pâte 
de tourner en huile, l’autre afin de l’aromatiser ; ajoutez 
trois ou quatre blancs d’œufs petit à petit ; mettez votre 
pâte dans une poche garnie d’une douille, couchez vos 
macarons sur du papier d’offlce, saupoudrez-les de glace 
de sucre et faites-les cuire à four modéré.

v M assepains.

Faites une pâte d’amande comme à l’ordinaire-; faites 
cuire la moitié du sucre au petit boulé ; incorporez votre
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pâte dedans et faites dessécher votre pâte sur un feu 
doux. Mettez-la sur un plafond et, lorsqu’elle est refroidie, 
formez-en une abaisse que vous détaillez de la grandeur 
d’une pièce de cinq francs et à peu près de la même épais
seur.

Observation. — On rend les massepains plus légers en 
l'incorporant un peu de blanc d’œuf ; dans ce cas, on 
peut les coucher à la poche. On aromatise les massepains 
comme les macarons, soit de zeste de citron ou d’orange 
soit de fleur d’oranger ou de cannelle.

Massepains Royaux.̂

Pilez une livre d’amandes douces, mettez-la dans un 
poêlon avec une demi-livre de sucre et un petit verre de 
kirsch, desséchez-la sur un feu doux, et lorsqu’elle ne 
s’attachera plus à la spatule ni au poêlon, vous en forme
rez des anneaux, vous les glacerez à la royale et les 
ferez cuire à four modéré.

/ . Meringues.

On peut faire la meringue ordinaire à huit, à dix et 
même à douze blancs d’œufs par livre de sucre. Le sucre 
doit être tamisé^ afin qu’il reste le moins possible de glace 
de sucre, parce que celle-ci occasionne un sirop qui est 
perdu et sans aucun profit pour la qualité de la meringue.

Battez vos blancs doucement d’abord avec un ou 
deux grains de sel, accélérez à mesure que vous arrivez à 
donner du corps à vos blancs, et lorsqu’ils se tiennent 
debout et se détachent difficilement du fouet, incorporez 
votre sucre en vous le faisant verser, afin d’avoirla main 
gauche libre pour faire tourner le bassin en sens inverse 
de la spatule avec laquelle vous opérez le mélange..

Ce mélange doit être bien fait sans écraser les blancs. 
Mettez votre appareil dans une poche garnie d’une douille, 
et couchez vos meringues de la grosseur d’un œuf moyen 
sur des feuilles de papier d’office. Remplissez au quart un 
tamis de sucre déjà tamisé et promenez-le au-dessus de 
vos meringues en le tamisant à nouveau ; retournez vos
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feuilles sens dessus dessous, afin qu’il ne reste pas de 
sucre autour, et placez au fur et à mesure ces feuilles de 
meringues sur des planches légèrement mouillées ; faites 
cuire à four perdu et lorsque la croûte de dessus a pris 
une belle couleur, retournez-les en les mettant cette fois 
sur des plaques et faites-les cuire de même. En les sor
tant du four, vous écrasez un peu le milieu à l’aide d’un 
œuf et les mettez sécher à l’étuve pour vous en servir au 
besoin. . \

Meringue Suisse à la Vanille.

Fouettez quatre blancs d’œufs bien ferme, incorporez 
en fouettant vivement une livre de glace de sucre, conti
nuez de fouetter sur un feu doux, ajoutez un moule à 
dariole déglacé de sucre vanillée ; lorsque votre meringue 
se tient debout, mettez-la dans une poche garnie d une 
petite douille unie et couchez-en de petites meringues 
comme des œufs de pigeon, saupoudrez-les de sucre et 
faites-les cuire à four doux comme les meringues ordi
naires.

Observation. — La meringue suisse joue un très grand 
rôle dans la pâtisserie fine. On peut en former différents 
petits fours en variant le parfum, en les saupoudrant 
d’amandes, de pistaches, d’anis, d’angélique, de cédrat 
hachés ou de chocolat râpé, d’anis de toutes couleurs, 
de non-pareilles, etc., etc. On peut en faire une pièce 
montée, un vacherin, une meringue suisse. (Voir ces 
différents articles à la Table des matières.)

Meringues à l’Italienne.

Fouettez quatre blancs d’œufs avec une livre de glace 
de sucre, sans les mettre sur le feu jusqu’à ce que la pâte 
se tienne debout et forme l’aiguille, ajoutez-y le parfum 
ou la liqueur désirée ou bien encore des avelines, amandes 
ou pistaches effilées et légèrement séchées au four, cou
chez vos meringues à la cuillère, garnissez-les d’angé
lique, de pistaches ou d’amandes effilées, ou bien saupou- 
drez-les de petits anis, de non-pareilles ou de chocolat 
râpé et faites-les cuire à four doux et mettez-les à l’étuve.

. . 43
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On forme de petits rochers à l’aide d’amandes effilées 
incorporées dans cette meringue. On peut en former des 
champignons en dressant des bâtons coupés comme 
pour les queues et des espèces de massepains ronds pour 
imiter ce légume; on saupoudre ce dernier de chocolat 
râpé fin, afin d’imiter également la couleur grisâtre- 
brune. ■ . >; • : : • • . ■' - • ."-h

Observation générale. — On peut incorporer dans ces 
différentes meringues du chocolat ou du café, mais il faut 
avoir soin de ne pas rendre la pâte trop liquide ni trop 
lourde; les meringues suisses et italiennes doivent 
prendre le moins de couleur possible. De certains petits 
fours n’ont de mérite qu’en ce qu’ils restent blancs comme 
neige ou que le décor tranche bien sur un fond blanc.

La î^eringue sert à décorer les flans meringués, les 
fanchonnettes,les mille-feuilles et tous les articles merin
gués; on en forme de très belles pièces montées telles 
que la ruche, le vacherin, la meringue suisse, etc., parce 
que cette pâte se travaille parfaitement au cornet.

On fait de la meringue italienne au soufflé comme la 
meringue suisse, mais on ajoute deux blanps d’œufs par 
livre de sucre. . . .

Bâtons d’Anis. q
Faites une meringue suisse, incorporez un moule à 

dariole de sucre anisé, garnissez une poche de votre 
appareil et couchez sur papier d’office de petits bâtons 
d’anis. Saupoudrez-les de sucre de toutes couleurs, faites- 
les cuire à four doux et mettez-les sécher à l’étuve.

Bâtons de Pistaches.
Pilez un quart de belles pistaches fraîchement mondées 

et bien vertes; incorporez cette pâte dans une livre de 
meringue suisse et couchez-en des bâtons, garnissez la 
surface de pistaches effilées ou hachées et faites-les cuire 
à four doux. Mettez-les sécher à l’étuve pour vous en 
servir au besoin. ■

Bâtons vanillés.
Opérez comme pour les bâtons d’anis.
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Bâtons de Chocolat à la Vanille.

Prenez quatre blancs de meringue suisse; incorporez 
un moule de sucre vanillé et un quart de chocolat de pre
mière qualité, couchez-en des bâtons, faites cuire à four 
doux et mettez-les sécher à l’étuve.

Observation. — Dans les bâtons de chocolat vanillés, 
on peut également incorporer un peu d’amandes hachées 
ou une pâte d’amande et procéder de même.

Ce genre dé petit four est très estimé. ' r
On peut former des bâtons également avec des pâtes 

d’amande sans le secours de la meringue et lorsqu’ils 
sont cuits à .four doux on glace le dessous soit à chaud, 
soit à froid, soit au fondant, soit à la royale Dans ce 
dernier cas, on les remet un instant à la bouche du four 
pour faire prendre la glace . .... î , ' . :



OFFICE

GLACES CHAUDES ET FROIDES

De la glace de Sucre.

La glace de sucre est la .quintessence du sucre ; lorsque 
le sucre est tamisé pour sucre en poudre, on le déglace, 
c’est-à-dire que l’on a à cet usage un tambour à glace 
garni d’un tamis excessivement fin dans lequel ne peut 
passer que la poussière de sucre. C’est de cette pous
sière appelée glace de sucre que l’on forme la glace 
royale et les glaces froides, c’est-à-dire faites à froid.

Glace Royale.

Mettez un quart ou une demi-livre de glace de sucre 
dans une petite terrine avec un blanc d’œuf, commencez 
à opérer le mélange et ajoutez un peu de blanc si votre 
glace paraît trop ferme. Travaillez-la alors à l’aide d’une 
spatule le plus vigoureusement possible, en ajoutant de 
temps en temps un peu de jus de citron. Lorsque votre 
glace royale se tient debout et forme l’aiguille sans 
retomber, servez-vous-en pour décorer au cornet. '

Observation. — Lorsqu’on a des guirlandes à faire au 
cornet à la glace royale, on peut ajouter en commençant 
sa glace une pincée de gomme adragante et l’on obtiendra 
une glace qui aura plus de corps et plus d’élasticité; seu
lement comme elle sèche davantage il est bon de la tra-
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vailler avec un peu de blanc d’œuf ou de jus de citron 
chaque fois que l’on veut en remplir un nouveau cornet 
afin de ne pas être exposé à rencontrer ce que nous appe
lons des catons, c’est-à-dire des morceaux secs.

On peut colorer la glace royale suivant le cas. On peut 
aussi se servir de la royale pour glacer les petits fours 
ou autres gâteaux, mais il est inutile de leur donner 
autant de corps, quoique cela ne nuise pas. Et dans ce 
cas, on peut l’aromatiser d’un parfum quelconque.

Glace au Rhum glacé.

Mettez dans une terrine une demi-livre de glace de 
sucre, un blanc d’œuf ou deux, travaillez bien cette glace 
et ajoutez-y un peu de rhum. Voyez à ce qu’elle ait la 
consistance nécessaire afin de ne pas s’étendre outre 
mesure; elle doit former le ruban lorsqu’on la laisse 
retomber de la cuillère dans la terrine.

Observation. — Toutes les glaces à froid aux liqueurs, 
au citron, à l’orange, se préparent de même, en mettant 
le zeste de ces derniers fruits et très peu de leur jus. Quant 
aux glaces aux liqueurs, il est bon de ne pas trop relâcher 
les glaces en les travaillant quoique l’on soit toujours à 
même de remplir avec de la glace de sucre.

Appareil à Manqués.

Mettez dans une terrine une demi-livre de glace de 
sucre, deux blancs d’œufs, un peu de vanille ou de citron, 
voire même de l ’eau de fleur d’oranger ou des fleurs pra- 
linées; travaillez le tout ensemble jusqu’à ce que votre 
glace forme le ruban, ajoutez un quart ou une demi-livre 
d’amandes hachées et lorsque le mélange est opéré, vous 
en garnissez les dessus de vos manqués ou tout autre 
gâteau dont l’emploi de cet appareil est indiqué.

On peut se servir d’avelines, de pistaches, de fruits 
confits, de petits raisins, suivant le cas, et opérer de 
même.

Appareil à Italiennes.

Opérez comme ci-dessus en employant des amandes,
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avelines ,ou pistaches effilées au lieu d’amandes hachées 
,et couvrez-en vos italiennes ou autres gâteaux dans les
quels cet appareil est prescrit.

On peut colorer ces appareils légèrement de safran, de 
framboise, de rose ou autres couleurs, mais il est rare 
d’employer ce système qui n’ajoute rien à la qualité.

Glace à Portugais

Râpez une orange sur un morceau de sucre, râpez 
celui-ci dans une terrine, ajoutez-y un quart de glace de 
sucre, un peu de blanc d’œuf et de rhum, fouettez votre 
glace jusqu’à ce qu’elle forme le ruban et servez-vous de 
cette glace pour couvrir la surface de vos petits portugais, 
en pâte à savarin.

.Glace au Rhum à chaud.

Mettez un demi-verre de rhum dans une terrine, faites 
cuire du sucre au grand boulé, versez-le dans votre rhum, 
en travaillant vigoureusement à la spatule sur les bords 
de la terrine jusqu’à ce que votre glace commence à 
blanchir et à épaissir ; alors vous vous en servez pour 
glacer babas, génoises, petits fours ou tout autre gâteau 
dont la description fait mention de la glace à chaud.

Glace au Kirsch et au Marasquin.

Opérez comme pour la glace au rhum en faisant cuire 
d’un degré de plus ou de moins suivant la quantité de 
liqueurs que vous désirez incorporer dans votre glace. 
On peut varier du petit boulé au petit cassé, c’est-à-dire 
de 41° à 47° chaud et zéro froid.

Observation. — Toutes les glaces chaudes aux liqueurs 
et aux différents parfums peuvent se travailler ainsi ; le 
seul inconvénient que présente cette magnifique glace 
c’est qu’elle doit être employée sitôt arrivée à son degré, 
autrement le sucre épaissit et il est nécessaire de la faire 
réchauffer, ce qui lui enlève toujours un peu de son 
brillant. Sur les articles abricotés tels que la génoise, 
cette glace est d’un effet transparent merveilleux
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Fondant [ P r é p a r a t io n ) .

Après avoir clarifié votre sucre, vous le faites cuire au 
petit boulé (41 degrés chaud, zéro froid), versez-le sur 
une table de marbre et saisissez-le au moment où votre 
sucre commence à blanchir légèrement sur les bords ; 
alors à l’aide d’une spatule, vous le travaillez vigoureu
sement, vous l’entendez claquer comme un petit fouet, 
vous le rassemblez au fur et à mesure qu’il prend, le 
mettez dans une terrine, le couvrez d’une feuille de papier 
pour le garantir de la poussière et vous en servez au 
besoin. .

. (- - M a n iè r e  d e  s ’e n  s e r v i r .

Si le fondant demande un peu de mal et quelques pré
cautions, en revanche il est bien commode à employer. 
Suivant la quantité de glacés que vous avez à obtenir, 
mettez le fondant nécessaire dans une petite casserole ou 
dans le poêlon sur un feu modéré, ajoutez le parfum, la 
liqueur et la couleur désirée et lorsqu’il est fondu, versez- 
le sur vos glacés ou suivant la nécessité, trempez ceux-ci 
dedans, car il arrive pour les petits fours qu’ils doivent 
être glacés les uns partout et d’un seul coup, afin qu’il 
n’y ait aucune soudure, ni bavure ; les autres à la surface 
seulement et très légèrement. Il est des cas où l’on doit 
laisser la casserole sur le feu, d’autres où cela devient 
inutile. Ainsi, par exemple, lorsqu'un ananas crème est 
dressé, on met le fondant dans une petite casserole avec 
un peu de jus d’ananas et de couleur rose foncé ou 
framboise (carmin léger) ; sitôt fondu et le mélange bien 
opéré, vous versez comme un vernis votre fondant sur le 
dôme de crème fouettée garni d’ananas en dés et votre 
fondant prend subitement. Alors vous décorez la surface 
à la royale à l’aide d’un cornet de papier et ainsi du petit 
four. On peut même décorer l’ananas à la crème fouettée 
bien ferme.

Observation. — On peut travailler le fondant ,au mortier 
à coups de pilon afin d’obtenir une pâte lisse; l’avantage
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qui résulte d'employer le fondant est considérable. On 
peut le faire en quantité et à l’avance, n’employer que 
juste ce dont l’on a besoin; s’il se casse ou s’il coule 
sur les bords d’un gâteau, sur une plaque ou sur un plat 
quelconque, on le fait refondre afin d’en obtenir un bon 
résultat. Il est de plus léger et son nom indique assez la 
propriété dont il jouit. ,  ̂ /

Glace chaude au Chocolat.

Faites fondre votre chocolat à la bouche du four, mettez- 
le dans une terrine, versez dessus la quantité propor
tionnelle de sucre cuit au petit cassé ou plutôt au grand 
boulé, travaillez-le à la spatule et lorsque votre glace 
s’épaissit suffisamment, glacez-en vos gâteaux, petits 
fours, marrons, etc. _ , . - 1

Glace Royale au Chocolat.

Travaillez une quantité raisonnable de glace de sucre 
avec un peu de blanc d’œuf comme la royale sans citron, 
incorporez un peu de chocolat vanillé fondu sans eau et 
glacez-en vos éclairs, vos biscuits, vos génoises, etc., etc.

Cette glace une fois employée, mettez quelques secondes 
vos gâteaux glacés à la bouche du four, vous les verrez 
immédiatement briller et là glace se consolidera. Cette 
glace s’emploie fréquemment pour le petit four glacé.

Glace au Calé.

La glace chaude au café se fait comme celle ci-dessus, 
employez de l’essence de moka ; on peut la faire comme 
la glace chaude au rhum ou autres liqueurs. La glace 
royale au café se fait comme celle au chocolat. Faites 
également chauffer à la bouche du four tout article glacé 
de cette manière. . /  : :V:

Observation. — Les glaces au café comme celles au 
chocolat peuvent également se travailler avec le fondant, 
ce qui offre de très grands avantages. On incorpore l ’es
sence de café ou la pâte de chocolat bien fondue et l’on 
opère comme il est indiqué à la manière de s*en servir.
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Observation générale. — Si lorsqu’on glace un gâteau 
quelconque la glace formait une couche trop épaisse, 
soit sur une surface plane ou légèrement ovoïde, avec la 
lame d’un couteau il faudrait, sans attendre qu’elle se 
congèle, l’étendre sur les parties moins recouvertes. Un 
glaçage bien fait doit être transparent surtout s’il y a de 
la confiture dessus et excessivement mince, par consé
quent il y a économie de glace et satisfaction dans le 
travail.

Autant que possible, lorsqu’on glace, on place une 
grille au-dessous du gâteau sur une terrine ou sur une 
plaque de manière à recevoir et ramasser la glace qui 
peut tomber, car, pour bien glacer, on est obligé d’em
ployer toujours un peu plus de glace qu’il n’en reste sur 
le gâteau. r . 1

Il est dit dans plusieurs articles qu’il faut mettre les 
glaces à la bouche du four, lorsqu’elles recouvrent un 
gâteau quelconque ; c’est principalement pour la royale 
ou les glaces au blanc d’œuf, afin de leur donner le lustre 
nécessaire, mais il faut saisir le moment pour les retirer 
afin que ces glaces ne se fendillent pas ou ne coulent par 
la trop grande chaleur.

Il est dit, d’autre part, qu’il ne faut pas mettre les gâ
teaux glacés à chaud dans un endroit chaud, et cela, 
parce que la glace se ternirait et serait d’une couleur 
mate sans effet agréable.

On peut aussi décorer au cornet avec une glace 
chaude ; le fondant se prête merveilleusement au décor 
du petit four fin. ' ‘

■ - ■ ■ *  ■ ■

Cuissons et choix de Sucre.

Choisissez toujours le plus beau sucre,, celui dont le 
grain est le plus fin possible, blanc sans être bleu ; si 
votre sucre s’émiette c ’est qu’il est mal raffiné ou qu’il est 
avarié par l’humidité ; voyez également qu’il n’ait aucun 
arrière-goût. Les sucres jaunes et les cassonades coû
tent plus cher que le plus beau sucre, si l’on calcule le 
déchet qui en résulte en les clarifiant et les désagréments 
qu’ils suggèrent.
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Observation. — Néanmoins, lorsqu’on a des sucres 
avariés, ce que nous appelons des déchets, provenant des 
cornets à décorer, soit de glace royale, soit de meringues 
ou des glaces séchées aux parois des terrines de glaces, 
des sirops, des compositions de sirop à glacer, etc., on 
doit savoir en tirer parti. Bon nombre de maisons ne 
jettent pas assez souvent les yeux sur ce petit magot. 
Recueillez donc avec soin tous ces déchets, mettez-les 
dans un vase, et, lorsque votre vase en contient une assez 
grande quantité, vous le clarifiez, le faites cuire au fon
dant et vous en servez au besoin. On peut également en 
faire du caramel (voyez les différentes cuissons).

Du Pèse-Sirop ou Aréomètre.

Les limonadiers, glaciers, confiseurs, pâtissiers, etc., 
se servent, et avec juste raison, de l’aréomètre ou pèse- 
sirop, petit instrument en verre marquant les différents 
degrés que pèse le sucre suivant sa cuisson depuis 0 jus
qu’à 50° degrés auquel le sucre ne peut plus épaissir sans 
brûler ou tourner au gras. L’aréomètre ne porte que 45°, 
mais il peut descendre au-dessous, à 48° pour le petit 
cassé, c’est-à-dire remonter à la surface, car plus le 
sirop est cuit, plus il est fort et porte davantage.

M a n iè r e  d e  s 'e n  s e r v i r .

Lorsque vous avez clarifié votre sucre, retirez votre 
bassine ou poêlon de dessus le feu, sitôt l’ébullition 
calmée ; soufflez à la surface du sucre afin qu’aucune 
petite peau ne puisse charger votre aréomètre, posez 
votre instrument doucement et laissez-le s’enfoncer de 
lui-même afin que le sucre qui pourrait s’imprégner au- 
dessus ne le fasse descendre en l’alourdissant. Regardez 
le degré qu’il marque, retirez-le, et lavez-le à l’eau chaude 
afin que le froid ne le fasse pas casser et en même temps 
afin qu’il ne s’encrasse pas de sucre, car il faut qu’il con
serve sa propreté pour être juste.

Après s’être assuré du degré que comporte le sirop ou 
le sucre, on est fixé sur ce que l’on doit faire ; s’il est trop 
cuit, on y ajoute de l’eau, on lui fait faire quelques bouil-
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Ions et on le pèse à nouveau ; si, au contraire, il est trop 
léger on le laisse cuire quelques minutes de plus et on le 
pèse à nouveau. Bon nombre d’ouvriers ont tellement 
l’habitude de cuire leur sucre sans le secours de l’aréo
mètre qu’ils reconnaissent à peu de chose près son degré 
à l’œil, au bouillon que le sucre fait, ou en le touchant du 
bout du doigt et en cherchant à le séparer avec le pouce, 
mais le pèse-sirop ne peut se tromper, et il est évident 
qu’il en résulte un grand avantage en s’en servant.

Observation. — Les glaciers ou limonadiers se servent 
du pèse-sirop afin de bien connaître le degré que com
portent leurs préparations, soit pour glacer, soit pour 
limonades, punch, bichoff ou vin chaud, etc., etc. Les si
rops, les jus de fruits, tout doit être pesé pour plus de 
régularité.

Manière de clarifier le Sucre.

Différents modes sont employés; les uns emploient 
l’œuf entier, d’autres le blanc d’œuf simplement, et toutes 
méthodes sont bonnes lorsqu’on sait s’en servir.

1° Battez dans une terrine, un ou deux blancs d’œufs et 
lorsqu’ils commencent à monter en neige, mouillez-les 
avec une certaine quantité d’eau en continuant de battre ; 
un litre par exemple suffit généralement pour les quan
tités dont on peut avoir besoin. Je ne parle pas bien en
tendu pour les distillateurs-confiseurs qui en clarifient 
d’énormes quantités à la fois ; cette eau se nomme eau 
blanche ou eau à clarifier ;

2° Battez deux œufs entiers, la coquille comprise, avec 
deux litres d’eau ; cette eau se nomme également eau 
blanche et peut remplacer celle ci-dessus ;

3° On peut battre le blanc d’œuf avec l’eau sans la faire 
mousser et simplement faire fondre le sucre dedans ;

4° On peut employer de la glace royale ou de la glace 
au blanc d’œuf en y ajoutant l’eau nécessaire ;

5° On peut se servir de meringue cuite ou crue, c’est-à- 
dire à l’italienne, suisse et ordinaire ;

6° On peut mêler un peu de jus de citron dans l’un de 
ces appareils ou eau blanche ,
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7° On se sert parfois d’un peu de vinaigre acétique ou 
de bois.

Toutes ces eaux blanches déterminent la séparation 
des matières dont le sucre est chargé, et opèrent, en les 
versant petit à petit, à mesure que le sucre se dépouille, 
sa clarification.

Il est nécessaire de ne se servir que du cuivre et sur
tout qu’il soit d’une propreté sans égale, les poêlons, bas
sines ou bassins et l’écumoire étant en cuivre. Le sucre 
risque moins de tourner lorsqu'il arrive à un certain 
degré de cuisson, et il est à remarquer que dans l’étain, 
la clarification s’opère mal et prend un goût fade. On doit 
écumer au fur et à mesure et ne verser d’eau blanche 
qu’après avoir enlevé l’écume. Le sucre doit cuire lente
ment tandis qu’il se dépouille des matières qui l’en
combrent. ,

Pendant que le sucre cuit, il est urgent de ne pas laisser 
l’écume s’attacher aux parois intérieures parce qu’elle se 
durcit et forme une crasse grisâtre qui aide le sucre à 
tourner. ’ ■ V

Ainsi donc, pour obtenir une clarification exacte, cassez 
votre sucre, pesez-le, mettez-le dans votre bassine ou 
poêlon avec un tiers de plus d’eau que le poids du sucre, 
c’est-à-dire que pour une livre de sucre, vous mouillez 
avec les trois quarts d’un litre d’eau, soit une livre et 
demie. Vous le faites partir, vous l’écumez, et au fur et à 
mesure, vous versez petit à petit un peu d’eau blanche ou, 
lorsqu’il arrive à sa dernière période, un peu d’eau de 
fontaine. Ayez auprès de vous une casserole d’eau tiède 
pour laver votre écumoire afin qu’elle ne s’encrasse pas 
de la crasse du sucre, et une petite terrine dans laquelle 
vous déposez vos écumes. Lorsqu’on a une certaine quan
tité de ces dernières, on les clarifie en employant le même 
procédé. : ' : "■• ■ ;

Les différentes Cuissons.

1 Lorsque votre sucre est clarifié, vous voyez, à l’aide de 
l’écumoire ou du pèse-sirop, s’il est à la nappe ; il s’étenp 
alors le long de l’écumoire. C’est le degré du sirop ordi-
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naire, c’est-à-dire au lissé ; si la nappe est épaisse, c’est le 
grand lissé; il marque à l’aréomètre ou pèse-sirop 
26 degrés au petit lissé et 32 degrés au grand lissé. Étant 
froid, le sirop pèse 31 degrés au petit lissé et 37 au grand 
lissé.

En continuant l’ébullition, vous arrivez à 34 degrés 
chaud, qui est la cuisson du petit perlé et qui marque 
36 degrés lorsqu’il est froid.

Quelques bouillons de plus, en obtient le grand perlé, 
38 degrés chaud; zéro froid.

Les praticiens reconnaissent à l’élasticité du fil qu’ils 
prennent au bout du doigt le degré de cuisson du sucre, 
et en effet, si le sucre s’allonge et offre une consistance 
assez forte, on peut, en le roulant entre les deux doigts, 
en former une petite boule ; autrement, si ce fil se rompt 
et qu’il laisse une goutte à chaque doigt, c ’est qu’il n’est 
encore qu’au petit lissé; lorsqu’il s’allonge bien, c’est la 
nappe ou le grand lissé, suivant sa consistance.

On reconnaît la cuisson du perlé aux bulles que forme 
le sucre, ressemblant à de belles perles brillantes; plus 
les perles deviennent grosses, plus la cuisson augmente ; 
alors on obtient le grand perlé. Quelques bouillons de 
plus et l’on a le panache appelé vulgairement la petite ou 
la grande queue de cochon, parce qu’en soulevant le sucre 
avec l’écumoire, il forme un panache semblable à la 
dénomination qu’il porte. Il est alors à 39 degrés chaud 
et zéro froid.

Lorsque la grande queue se forme, il est à 40 degrés 
chaud et zéro froid.

Pour passer à lacuissQn du soufflé, il est à peine besoin 
de laisser faire quelques bouillons, car immédiatement 
le sucre arrive de 40 à 41 degrés, entre lesquels on dis
tingue trois sortes de cuisson, le soufflé d’abord, la petite 
plume et le petit boulé.

Le pèse-sirop marque zéro froid, et en soufflant dans 
l’écumoire, on voit se former de petites cornues qui offrent 
une certaine résistance.

Si l’on continue l’opération, on arrive au grand boulé,* 
ou grande plume; les cornues deviennent plus grosses 
encore et le sucre se forme en petite boule épaisse sous
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les doigts qui offre une certaine résistance. Le pèse-sirop 
marque alors 43 degrés chaud et zéro froid. La cuisson 
au cassé dont on se sert le plus en pâtisserie pour les sul
tanes et le glaçage des duchesses, pour les croque-en- 
bouche,etc.,est de cinq degrés plus élevée; elle doit mar
quer 48 degrés chaud et zéro froid; mais il est bien facile 
de le reconnaître. On place une petite terrine d’eau fraîche 
à côté de soi, puis l’on trempe vivement son doigt dans 
le sucre bouillant; puis, plus vivement encore dans la 
terrine d’eau fraîche ; si le sucre qui est après votre doigt 
se casse, vous avez le degré voulu; s’il s’attache sous la 
dent et qu’il ne casse pas nettement, ce n’est que le petit 
cassé; si le contraire a lieu, vous avez le véritable et 
grand cassé avec lequel on peut glacer toute espèce de 
fruits et de gâteaux.

Lorsque le sucre est au grand cassé, il faut prendre 
garde qu’il ne prenne de la couleur ; mettez votre poêlon 
ou bassin sur de la cendre chaude afin de pouvoir utiliser 
jusqu'à la fin votre sucre, qui, sans cette précaution, se 
refroidit très vivement et se durcit au contact de l’air. On 
peut aussi rester le plus près possible du. four et du four
neau afin d’avoir moins d’air froid, et à mesure que les 
objets sont glacés, les faire passer dans un endroit frais, 
mais sec, car l’humidité est préjudiciable aux fruits ou 
gâteaux glacés au cassé. ■:. ■ ■ ■ >■•■■■

Fondants Montmorency.

Préparez votre fondant comme à la page 759 ; pour le 
faire chauffer, ajoutez un petit verre de sucre de cerises 
dit Royal-Montmorency ; dès qu’il est liquéfié, versez votre 
fondant dans vos empreintes ; dès que vos bonbons sont 
refroidis brossez-les, mettez-les passer la nuit dans un 
candi rouge au suc de cerises.

On peut également faire cuire le sucre un* peu plus, 
c’est-à-dire au grand boulé ou au petit cassé, et le décuire 
en incorporant petit à petit le suc de cerises, mais alors 
il est nécessaire de masser le sucre jusqu’à ce qu’il 
devienne lissé, puis vous le remettez au feu afin de 
liquéfier et opérez comme il vient d’être dit.
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Fondants Framboisés.

Cuisez votre sucre au petit cassé, décuisez-le avec un 
peu de suc de framboises; laissez refroidir jusqu’à ce 
qu’il perde sa transparence soit sur le marbre, soit dans 
un mortier; dès qu’il devient mat,travaillez votre fondant 
sans relâche jusqu’à ce qu’il soit lisse ; remettez-le au feu 
pour le liquéfier, ajoutez un peu de carmin, ne laissez pas 
trop chauffer, versez dans vos empreintes ; dès qu’ils 
sont froids brossez vos bonbons, mettez-les au candi froid.

Fondants Ananas.

Faites un sirop ananas à 32 degrés, c’est-à-dire concen
tré. D’autre part préparez votre fondant comme il est 
indiqué page 759, remettez-le au feu pour le liquéfier et afin 
de le tenir moelleux versez petit à petit un verre de votre 
sirop d’ananas, ajoutez un peu de jaune, ne laissez pas 
trop chauffer. Versez votre sirop dans'des empreintes 
simulant des quarts ou demi-tranches d’ananas; dès que 
le fondant est pris, brossez vos bonbons, décorez-les avec 
le cornet à la glace royale; formez un point rouge sur les 
parties saillantes et imitez le vert avec de la glace pistache 
un peu reverdie au vert d’office; laissez sécher et mettez 
au candi froid.

Fondants au Citron.

Lorsque vos empreintes sont faites sur vos cadres 
d’amidon, vous faites chauffer lentement votre fondant 
et dès qu’il est arrivé à son degré, vous incorporez un peu 
dejaune d’office, quelques gouttes d essence de citron et 
versez dans vos moules, qui doivent avoir trois centimè
tres de long.sur un et demi de large.

'Brossez vos fondants dès qu’ils sont froids et mettez- 
les au candi froid. Dressez-les sur petits tambours à 
dessert avec feuille de papier dentelle. Tous les font 
dants aux zestes d’orange, de mandarine, sô préparen- 
de même.

Dans une pâtisserie, comme l’on prépare le fondant en
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quantité, il est facile de prendre dans un poêlon juste le 
nécessaire afin de ne parfumer et colorer qu’au fur et à 
mesure des besoins du service. .

Fondants aux Avelines.

Mondez vos avelines (un quart par demi-livre), pilez-les 
avec quelques gouttes d’eau, passez-les au tamis, incor- 
porez-les dans vos fondants tandis qu’il est encore chaud, 
pilez-les au mortier jusqu’à ce qu’il soit lisse, formez-en 
des avelines, glacez celles-ci au fondant couleur noisette 
après avoir ajouté une goutte d’essence d’amandes ; si 
vous devez les mouler, veillez à ce que vos empreintes 
soientbien lisses, recouvrez-lesd’un peu d’amidon tamisé 
et, lorsque le fondant est refroidi, brossez-les pour les mettre 
au candi froid.

Fondants au Chocolat praliné.

Mondez 100 grammes d’avelines, mettez-les griller à 
four vif, pilez-les, incorporez quelques gouttes d’eau 
fraîche, passez votre pâte d’avelines au tamis, incorporez- 
la dans une demi-livre de cacao Garaque de première 
qualité, mélangez cet appareil à une égale quantité de 
fondant, soit en le broyant au mortier soit en le travail
lant sur le marbre; formez-en de petites boules, glacez- 
les au fondant blanc à la vanille, laissez raffermir vos 
fondants. Faites une glace au chocolat vanillé, glacez- 
les, rangez-les sur le tamis, mettez-les un instant sur le four. 
Cette forme n’est pas exclusive, on peut les mouler, .les 
farcir de fondant blanc, en former des petits pains longs 
fendus au milieu, de petites navettes, des tablettes rondes 
ou ovales, etc. De même on peut les mettre au candi au 
lieu de les glacer au chocolat.

Observation générale. — Tous ces fondants peuvent 
être traités comme il vient d’être expliqué, le principal est 
de ne pas trop chauffer le fondant avant de le mouler, 
mais de le tenir néanmoins moelleux, ce qui est facile à 
obtenir en ajoutant soit une liqueur, un peu de suc de 
fruits ou même un peu de sirop à 32 degrés.
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Caramels au suc de Framboises.

Mettez dans un poêlon une livre de sucre et un verre 
d’eau filtrée; faites cuire à grand feu jusqu’au degré du 
grand boulé, ajoutez deux cuillerées de sirop de froment 
ou de gluten, amenez au degré du grand boulé, ajoutez 
deux décilitres de suc de framboises passé à la chausse, 
un peu de carmin, laissez continuer la cuisson jusqu’au 
grand cassé, de temps en temps nettoyez les bords du 
poêlon intérieurement afin que votre sucre ne graisse 
pas ; préparez sur le marbre ou la pierre deux carrés 
longs en fer-blanc légèrement huilés, versez votre cara
mel en égalisant la surface, laissez refroidir quelques 
instants, puis avec le coupe-caramels vous les découpez 
tandis qu’ils sont encore chauds : avec le tranchant de la 
lame d’un couteau, marquez bien les divisions, puis 
avant qu’ils ne soient complètement froids, vous séparez 
vos caramels et les mettez dans un tamis jusqu’à ce 
qu’ils soient froids.

Caramels aux Pistaches.

Faites cuire votre sucre au grand boulé, ajoutez un peu 
de vert d’office, quelques gouttes d’essence d’amandes et 
deux cuillerées de sirop de froment ; laissez .venir votre 
sucre au cassé, versez-le dans vos caisses à caramels 
placées sur le marbre bien frais. Dès que votre caramel 
est bien figé, opérez comme il est dit aux caramels au suc 
de framboises. „

Caramels à la Violette.

Faites cuire votre sucre au petit cassé, ajoutez un peu 
d’essence de violettes, deux cuillerées de sirop de froment, 
un peu de carmin et de bleu écaille ou azuré, terminez 

 ̂ sur un feu vif. Dès que votre caramel est au grand cassé, 
t versez-le dans vos caisses légèrement huilées et à l’aide 
ii du coupe-caramels, formez fermement les empreintes. 
r1 Enlevez les carrés, avec la lame d’un couteau, repassez 
L dans les jointures en appuyant ferme et n’attendez pas
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qu’ils soient complètement froids pour détailler vos cara
mels afin d’éviter les cassures.

Observation générale. — Les caramels au café, à 
l’orange, au chocolat, aux avelines, au citron, au suc de 
pommes ou autres se font tous par le même principe. 
Cuire d’abord le sucre au boulé, le décuire avec du sirop 
de froment en ajoutant l’essence, la couleur, le parfum 
ou la liqueur, le ramener directement au cassé, le verser 
sur un marbre frais, le laisser seulement se refroidir 
légèrement, le couper et le mettre à l’abri de l’bumidité.

Pastilles aux Framboises.

Passez un petit panier de framboises sur un tamis, ser
vez-vous de ce suc pour mouiller un kilogramme de sucre 
en poudre en ayant soin de ne pas laisser ramollir votre 
appareil ; faites chauffer dans un poêlon à pastilles en ne 
cessant de remuer ; dès que votre appareil est ramolli 
coulez-le en pastilles sur des plaques.

Observation. — Toutes les pastilles se préparent de 
même, à tous les parfums, à toutes les liqueurs, on 
peut les colorer suivant le cas. (Voir les Pastilles fon
dantes.) .

Pastilles fondantes moulées.

Passez un suc de fruit quelconque, humectez-en votre 
sucre en poudre de sorte que la pâte soit très ferme, tra- 
vaillez-la sans relâche, ajoutez de temps en temps un jus 
de citron, continuez de travailler cette pâte jusqu’à ce 
qu’elle se détache parfaitement du marbre, donnez-lui la 
couleur désirée, roulez-la en petites boules comme des 
billes, rangez celles-ci sur plaques garnies de papier 
blanc, passez vos plaques un instant à la bouche du 
four. Dès qu’elles sont sèches, détachez vos pastilles 
du papier, mettez-les au candi à froid.

Candi à chaud.

Faites cuire votre sucre à 36°, laissez-le reposer quel-
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ques minutes sur le coin du fourneau, versez-le sur vos 
fruits, couvrez ceux-ci d’un linge humide, mettez vos 
candissoires à l’étuve (40 à 50°) pendant sept ouhuitheures. 
Égouttez vos fruits, mettez-les sur grilles et laissez-les 
sécher.

Candi à froid.

Faites cuire votre sucre à 35°, retirez-le, tenez votre 
poêlon sur une terrine d’eau fraîche jusqu’à ce que le 
sucre soit froid, couvert d’un papier légèrement mouillé. 
Dès que votre sucre est froid, versez doucement dans 
vos candissoires, qui doivent toujours être à l’abri de 
l’humidité.

Il faut bien dix heures pour candir les bonbons.

Observation sur l’Amidon.

L’amidon doit être séché, pilé et passé au tamis de 
soie, séché à nouveau à l’étuve et repassé souvent afin de 
ne contenir aucune humidité. On en remplit des caisses 
en bois n’ayant pas plus de 3 à 4 centimètres de profon
deur ; ôn aplatit'la surface à l’aide du rouleau, puis on 
forme les empreintes à l’aide de moules en plâtre ou en 
bois bien secs et polis, que du reste on trouve dans le 
commerce tout collés sur baguettes et d’une variété rai
sonnable.

Conserve de fruits.

Cuisez du sucre à 44° (grand boulé), décuisez-le à 39° 
(au soufflé), en additionnant la pulpe de fraises ou de fram
boises, un peu de cochenille clarifiée, puis vous travaillez 
votre sucre à la cuillère sur les parois du poêlon pour le 
faire graisser et le versez dans vos empreintes d’amidon; 
quand ils sont froids, brossez vos bonbons et mettez-les 
au candi à froid. Faites sécher et collez-les à la gomme 
pour les mettre dans de petites caisses en papier brodé 
ou en boîtes.

Conserve de liqueur.

Cuisez du sucre à 44° (grandboulé), décuisez-le en ajou-
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tant du kirsch, du rhum, du kummel ou toute autre liqueur, 
faites grener en travaillant le sucre contre les parois du 
poêlon et versez dans vos empreintes. Dès que vos bon
bons sont refroidis, brossez-les., mettez-les au candi à 
froid, faites-les sécher, gommez-les et dressez-les sur vos 
petits tambours ou sur des coupes de cristal. Beaucoup' 
de praticiens ne les font même pas candir ; lorsqu’ils 
sont très bien séchés à l’étuve, on les met en boîte sur 
papier brodé. . ' ; /

Conserves aux Avelines.

Faites cuire votre sucre à -41° (à la glu), additionnez 
quelques gouttes d’eau de fleur d’oranger pour le décuire 
un peu, puis vous ajoutez vosavelinesjnondées, grillées, 
pilées et passées au tamis, ou pour mieux dire un pralin 
d’avelines ; faites grener votre sucre en travaillant à la 
spatule sur les bords de votre poêlon et versez-le dès qu’il 
blanchit dans une caisse. Dès qu’il est froid, divisez-le, 
faites sécher à l’étuve. *

. ' - 4*  ' ’ • ' ,
Conserve de Cacao Caraque.

Faites cuire votre sucre à la glu, ajoutez du cacao 
Caraque sans sucre, un peu de vanille, faites grener votre 
sucre en frottant avec la cuillère sur les parois dupoèlon, 
versez votre conserve dans des empreintes de la forme 
d’une amande de cacao ; dès qu’ils sont froids, mettez ces 
bonbons un instant à l’étuve, enveloppez-les ensuite dans 
du papier brodé.

Bonbons au Marasquin.

Faites .cuire du sucre au petit cassé, décuisez-le avec 
du marasquin (environ deux petits verres pour une livre de 
sucre), le sucre doit être ramené à 36° environ, colorez et 
coulez dans vos empreintes d’amidon ; mettez vos caisses 
à l'étuve ou sur le four. Dès qu’ils sont secs, brossez vos 
bonbons et mettez-les au candi. ,

Bonbons au Citron.

Faites cuire votre sucre au petit cassé, colorez-le en
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jaune, ajoutez quelques gouttes d’essence de citron, la 
valeur d’un petit verre de bon cognac, coulez vos bonbons 
dans vos empreintes, mettez vos caisses à l’étuve. Brossez 
vos bonbons dès qu’ils sont secs et mettez-les au candi.

Bonbons à l’Orange à la Crème.

Zestez une orange, faites cuire votre sirop avec, passez- 
le au chinois, remettez-le cuire au petit cassé, ajoutez un 
verre de crème crue afin de le ramener au boulé ; incor
porez un petit verre d'esprit-de-vin de première qualité, 
versez dans vos empreintes, mettez à l’étuve. Dès que vos 
bonbons sont secs, brossez-les, mettez-les au candi ; 
fardez-les en rose à l’aide d’un petit tampon de coton.

Bonbons à l’Elixir de Garus.

Faites cuire votre sucre au petit cassé, ramenez-le à 
36° en versant un ou deux petits verres d’élixir de Garus, 
un peu de cognac, colorez en vert pistache, versez dans 
vos empreintes ; mettez vos caisses à l’étuve, sortez vos 
bonbons de l’amidon, brossez-les et mettez-les au .candi.

Observation. — Les esprits sont préférables aux. 
liqueurs sucrées ; le kummel, le kirsch, le rhum et tous 
les sucs de fruits peuvent être employés pour former des 
bonbons. Tous les parfums, la vanille, la cannelle, le 
cinnamon,les zestes, la menthe, les essences d’amandes, 
les huiles (voir ce chapitre) peuvent aider à la confection 
des bonbons, des fondants, des pastilles, des conserves, 
etc. ; mais tous les bonbons se font par les principes 
indiqués ci-devant.

Fruits ou Sujets coulés en Sucre blanc.

Faites cuire votre sucre à .la glu (à 41°) ; trempez votre 
moule dans de l’eau fraîche, égouttez-le, rassemblez les 
pièces ; faites grener votre sucre, agitez-le pour le verser 
dans le moule après l’avoir azuré légèrement ; laissez 
refroidir votre sujet, démoulez-le, mettez-le sécher à 
l’étuve douce. ; .

Ordinairement on choisit des moules en plâtre, mais on
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peut également couler ce sucre sur des planches gravées. 
Si l’on veut obtenir des sujets légers, on casse la croûte 
et par ce petit trou, on vide le sucre avant qu’il ne soit 
complètement pris. Plus le sucre est épais, moins il faut 
attendre pour cette opération. C’est surtout pour les fruits 
qu’il est urgent de ne pas laisser prendre une trop grande 
quantité de sucre contre les parois et il est nécessaire de 
les démouler encore tièdes. . "

L’opération réussit bien si les moules, quoique égouttés, 
conservent une humidité relative.

On peut colorer le sucre avant de le couler, mais 
lorsqu’ils sont retirés du moule, on termine les fruits soi* 
à l’aide des petits tampons de coton trempés dans des 
couleurs fines en poudre, soit à l’aide d’un pinceau dans 
des couleurs délayées à l’eau et à l’esprit-de-vin. Il est 
bon de sécher les fruits à l’étuve avant de les farder.

A l’aide du vernis , à bonbons, on fait briller les fruits, 
tels que pommes, poires, cerises, etc., tandis que Ion 
obtient au contraire un ton mat en les passant au-dessus 
de la vapeur d’eau vivement et ensuite avec un petit 
tampon ou un sachet de flanelle rempli de fécule, vous 
les poudrez très délicatement afin d’imiter le duvet, sans 
cacher la couleur.

Tous ces fruits ou sujets ne servent ordinairement que 
pour décorer soit une pièce, une corbeille ou la base d’un 
socle de pâtisserie et ne sont par conséquent jamais 
mangeables, mais enrichissent cette belle partie par 
l’effet qu’ils produisent. Les socles en pastillage s’harmo
nisent très bien avec ce genre de décor : trois cornes 
d’abondance bien campées sur et autour d’une tige en bois 
recouverte de pastillage, appuyées sur une abaisse 
également en pastillage blanc et laissant échapper une 
multitude de fruits bien entremêlés de feuillage, forment 
une base pour un napolitain ou un chateaubriand aussi 
élégante que possible, ce qui n’empêche pas l’usage de la 
glace royale pour le décor des détails et les bordures.

Caramel.

Le caramel se fait de bien des manières.
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Cassez votre sucre, mettez-le dans un poêlon avec très 
peu d’eau, laissez-le cuire jusqu’à ce qu’il arrive au grand 
cassé, puis vous le surveillez, c’est-à-dire qu’en remuant 
de temps en temps la queue du poêlon vous l’empêcherez 
de noircir par places et vous régulariserez sa cuisson ; 
lorsqu’il sort une fumée blanche, vous posez quelques 
minutes votre poêlon sur un peu d’eau fraîche, et vous 
mouillez votre sucre de la quantité d’eau nécessaire, puis 
vous le laissez cuire tout doucement afin qu’il soit d’une 
belle couleur claire et brune sans être noir et surtout 
évitez qu’il ne brûle en cuisant la première fois, car il 
aurait un goût d’amertume qu’il communiquerait à tous 
les mets dans lesquels il donnerait sa couleur. Passez-le 
et lorsqu’il est un peu refroidi, versez-le dans votre 
bouteille. On peut également faire cuire le sucre en poudre 
sans eau, comme pour le nougat, et ce n’est que lorsqu’il 
se forme une fumée blanche que l’on doit le retirer du feu 
et, sitôt un peu refroidi, le mouiller comme ci-dessus, le 
laisser cuire, le passer et en remplir sa bouteille.

Le caramel ne doit être ni sucré, ni amer, autrement il 
nuit aux aliments en leur communiquant ces deux désa
gréables qualités.,

Des différentes grosseurs de sucre pour praliner

Lorsqu’on pile le sucre, on doit commencer parle passer 
au tamis fin ordinaire, mettre ce qui ne passe pas dans une 
passoire à gros trous et faire passer, en la secouant, tout 
ce qui peut passer au travers des trous ; on pile à nouveau 
les morceaux et on recommence l’opération jusqu’à leur 
complet épuisement. Âlors on a deux passoires de 
moyenne grosseur dans lesquelles on repasse le moyen 
et le petit sucre, et, afin qu’il ne reste pas de sucre en 
poudre, on les passe encore une fois sur le tamis ordi- 
nairè et on les met dans trois boîtes différentes étiquetées 
de gros sucre, moyen, petit. Ces différentes grosseurs 
de sucre servent à praliner divers gâteaux. On peut les 
colorer et avoir à sa disposition pour les socles ou diffé
rents gâteaux du sucre de trois grosseurs et de toutes 
les couleurs en ayant soin d’avoir des boîtes étiquetées
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pour chacun d’eux. A cet effet, vous prenez la couleur 
qui vous convient et en frottez le sucre légèrement entre vos 
mains, puis vous le mettez sur une feuille de papier d’office 
et le faites sécher à l’étuve. Conservez-le dans un endroit 
sec ou sur le four afin que l ’humidité ne ternisse pas 
vos couleurs.

Des différentes manières de préparer les 
Amandes.

Lavez vos amandes, jetez-les dans une bassine d’eau 
frémissante et sans attendre l’ébullition, tâtez si elles 
peuvent se monder. Dès que la pellicule se retire faci
lement, rafraîchissez-les en les plongeant dans l’eau 
froide, égouttez-les et mondez-les.

Vous faites sécher sur le four ou à l’étuve celles dont 
vous pouvez avoir besoin pour les pâtes ou les crèmes 
d’amandes.

Vous effilez la partie qui vous est nécessaire pour les 
glaces italiennes, les meringues et rochers, etc., etc., et 
pour le nougat vous les faites sécher à l’étuve ou à la 
bouche du four. ' ' * !

Hachez la troisième partie pour les manqués ou pour 
praliner différents gâteaux, petits fours, meringues, etc.

Faites-les également sécher à l’étuve ou à la bouche 
du four et placez ces trois sortes d’amandes dans des 
tiroirs' ou dans des tambours étiquetés : d’amandes en
tières, amandes effilées, amandes hachées.

Préparez vos pistaches de même, et si vous avez l’em
ploi d’amandes pralinées hachées, n’attendez pas le mo
ment de vous en servir pour les préparer. (Voyez à cet 
effet la Table des matières.) Il en sera ainsi des avelines, 
des pistaches, de la fleur d’oranger et des différents pra
linages.

Il est bon également d’avoir une sébile de sucre pra
liné, c’est-à-dire pilé et séché avec des amandes pilées et 
passées au tamis, puis desséché et tamisé de nouveau.

Manière de caraméliser un moule.

Lorsqu’on a une crème au caramel à faire comme
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crème renversée, le moule doit être caramélisé. Mettez 
votre moule sur le feu avec du sucre en poudre, et, dès 
que celui-ci commence à prendre une belle couleur foncée, 
qu’il laisse échapper une fumée blanchâtre, vous retirez 
votre moule du feu, et en le tournant en tous sens vous 
faites prendre le caramel tout autour ; alors vous le gar
nissez d’une crème renversée dans laquelle vous aurez 
incorporé un peu de ce même caramel et la faites cuire 
au bain-marie. Lorsque vous démoulez votre crème, elle 
doit se trouver glacée de votre caramel. On peut ne cara
méliser que le fond du moule si l’on craint que l’amer
tume du caramel enlève à la crème une partie de ses 
qualités. On peut aussi faire un caramel dans un poêlon, 
comme il est indiqué à l’article Caramel, et dès qu’il est 
arrivé à son degré, en garnir le moule destiné à recevoir 
la crème renversée. ,

On peut caraméliser une crème sans caraméliser le 
moule ou le plat à crème ; il suffit de détacher le caramel 
avec le lait duquel on doit se servir pour lier la crème, 
mais il est préférable que ce vernis tranche sur la blan
cheur jaunâtre de la crème.

Fruits glacés au Caramel.
Préparez vos fruits comme pour le croque-en-bouche ; 

faites cuire votre sucre au cassé; laissez-lui prendre un 
peu de couleur, ou incorporez un peu de caramel cuit à 
part comme il vient d’être expliqué à la manière de cara
méliser un moule ; trempez chaque fruit dans ce sucre, 
piquez l’extrémité du hâtelet dans un pain et, lorsque tous 
vos fruits sont glacés, *dressez-les dans du papier brodé 
sur de petits guéridons ou tambours à dessert. Ayez 
soin de n’employer à ce travail que des fruits exempts 
de toute humidité ; les marrons, les cerises, l’ananas, 
l’orange, le cédrat, l’angélique, les amandes, avelines, pis
taches, groseilles, abricots, pêches, pommes, poires, etc., 
se glacent au caramel, comme au cassé ; les compotes, 
les fruits à l’eau-de-vie demandent à être séchés préala
blement. Il faut avoir soin, en préparant le raisin et les 
oranges, de ne pas crever les petites cellules qui contien
nent le suc.
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Fruits glacés au Cassé.

Faites cuire votre sucre au grand cassé, huilez pendant 
ce temps une plaque ou cirez-la à la cire vierge. Embro
chez tous vos fruits au bout de petites brochettes ou hâ- 
telets en bois, posez votre poêlon légèrement incliné vers 
vous sur un fourneau de cendres chaudes et trempez vos 
fruits les uns après les autres dans votre sucre ; lors
qu’ils sont tous glacés, débrochez-les et mettez-les dans 
de jolies petites feuilles de papier brodées telles que les 
confiseurs en garnissent le dessus de leurs boites de 
bonbons. Dressez-les au fur et à mesure sur de petits 
tambours à dessert ou des coupes de cristal. De ces fruits 
ainsi glacés on peut former des pièces montées, telles 
que : corbeilles de fruits, cornes d’abondance, croque-en- 
bouche, etc. Dès que ces fruits sont ainsi glacés, ne les 
laissez ni à l’humidité ni dans un endroit trop chaud, car 
non seulement le glaçage deviendrait terne, mais encore 
il fondrait en sirop.

Observation générale sur les Fruits glacés 
au cassé. :

Les amandes et pistaches mondées et séchées se font 
glacer au cassé, soit séparément, soit par groupes ; on 
peut aussi en former un petit four en les enveloppant aux 
trois quarts de pâte d’amande de même nature et glacer 
le tout au cassé. Les marrons glacés, les pâtes de fruits, 
les cerises, les mirabelles, les quartiers d’orange, les pe
tites grappes de groseilles, les petits chasselas de Fontai
nebleau ou le muscat, les dattes fraîches ou farcies de 
pâte d’amande, et en général tous les fruits confits, soit 
entiers ou par quartiers, forment une série de petits des
serts fort jolis et agréables, lorsqu’ils sont bien glacés et 
dressés avec goût sur des coupes en cristal ou sur de 
petits tambours en pastillage; on en garnit de petites 
caisses en papier ou bien on les dresse simplement dans 
une petite feuille brodée et pliée en deux.

Les fruits confits bien égouttés peuvent également être
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glacés, mais plutôt au tirage, c’est-à-dire au sucre graissé. 
A cet effet, il est bon de les faire confire dans un sirop 
neuf mis au soufflé et parfaitement égouttés. Dès que le 
sucre commence à grener, à blanchir, égouttez vos fruits 
sur de petites grilles placées sur une terrine. Dès que le 
sucre ne file plus, glacez-les légèrement ; on peut encore 
les glacer au fondant après les avoir passés au sucre dé
glacé. Les pâtes de fruits fournissent également une série 
de petits fours, soit farcis de pâte d’amande ou faisant 
office de farce avant d’être glacés. Les nœuds d’angélique, 
de pâte d’abricot, de pâte de mirabelles, de reines-Claude, 
de coing, etc., etc. ; la même pâte découpée en liards 
percés au milieu et enfilés dans un chalumeau de paille, 
forme également une série de desserts tous plus agréables 
et plus tentants les uns que les autres.



PATES DE F R U I T S

Pâte de Pommes. , „

Épluchez vos pommes, faites-les cuire, passez la pulpe 
au tamis, remettez cette marmelade sur le feu, laissez-la 
bien se dessécher, ajoutez autant de sucre qu’il y a de 
fruit et réduisez votre pâte à la spatule, en vous envelop
pant le poignet d’un torchon blanc afin de ne pas vous 
brûler, et lorsque votre pâte se détache de la bassine, 
saupoudrez une plaque de sucre en poudre, étendez cette 
pâte dessus et mettez-la sécher à l’étuve. Découpez-la à 
l’emporte-pièce, roulez-la dans la glace de sucre, remet- 
tez-la sécher à l’étuve et servez-la comme dessert.

Pâte de Pommes à la Royale.

Lorsque vous avez épluché et fait cuire vos pommes 
dans un sirop vanillé, vous passez la pulpe à travers un 
tamis, laissez réduire le sirop jusqu’à 43°, c ’est-à-dire à 
la grande plume; alors vous mettez votre marmelade 
dans le sucre et la desséchez à la spatule. Plus votre mar
melade est exempte d’humidité, plus vite l’opération est 
terminée; c’est pourquoi il est nécessaire de faire évapo
rer le jus qui peut en résulter avant de mêler le fruit au 
sucre. , • > ' ;

On peut aromatiser la pomme soit avec le citron ou la 
cannelle, soit avec une liqueur de kirsch ou de maras
quin, si la vanille n’est pas celle qu’on préfère.

Garnissez de petits moules à tartelettes de glace de 
sucre. Versez-y votre pâte ou donnez-lui la forme qui 
vous plaît le mieux et faites-la sécher à l’étuve. Il est 
quelquefois utile de renouveler la glace de sucre, afin de 
mieux faire absorber l’humidité par cette addition.
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Pâte d’Abricots.

Pesez vos fruits après avoir retiré les noyaux et mettez- 
les dans une bassine avec autant de sucre; faites-les 
cuire comme pour une marmelade; réduisez cette pâte 
à l’aide d’une spatule et opérez comme ci-dessus. On 
peut aussi faire cette pâte au soufflé ou même à la 
grande plume; mais, dans cette circonstance, j ’engage à 
les blanchir, afin de retirer la pelure qui enveloppe ce 
fruit. Opérez comme pour la pâte de pommes à la royale.

Pâte de Reines-Claude.

Opérez comme pour les abricots. On peut aussi ne faire 
ces pâtes qu’à trois quarts de sucre, mais elles sont 
moins brillantes, plus mates, et encore cela dépend si le 
fruit a été trop mouillé en mûrissant, ce qui lui enlève 
son suc et sa qualité de fermeté, que l’on doit considérer 
pour beaucoup dans ce travail. Lorsque la pulpe des 
fruits a du corps, la pâte devient plus belle et se conserve 
sèche, tandis qu’elle mollit par les temps humides, si la 
pulpe des fruits était trop mûre ou trop molle.

Pâte de Coings.

On peut faire de la pâte de coings de deux qualités, 
c’est-à-dire qu’après avoir essuyé et blanchi des coings, 
on a de la gelée que l’on peut conserver d’une part et 
passer la pulpe de ce fruit au tamis, la réduire en pâte 
comme la pâte de pommes, mais elle n’a pas le même 
parfum que si l’on fait'cuire le sucre au grand boulé 
avec la gelée de ce fruit, et que l’on y incorpore la mar
melade lorsqu’elle est aux trois quarts desséchée, ce qui 
est de beaucoup préférable: :

Faites'-la dessécher à l'étuve comme celle ci-dessus ; 
cette pâte est très agréable et hygiénique lorsqu’on n’en 
fait pas d’abus, car elle est échauffante. Les Américains 
se servent de coings pour la marmelade des mincepies.

Pâte de Marrons.

Enlevez l’écorce de vos marrons, faites-ies blanchir,



782 LE PETIT CUISINIER MODERNE

égouttez-les, retirez la pellicule qui les enveloppe, faites- 
les cuire dans un sirop léger et vanillé; dès qu’ils 
s’écrasent, passez-les au tamis, faites jeter quelques 
bouillons en travaillant votre pâte à la spatule etétendez- 
la sur des plaques couvertes de glace de sucre ; faites 
sécher votre pâte à l’étuve, délaillez-la dans la forme qui 
vous convient le mieux, et dressez-la sur tambour à des
sert ou sur coupe de cristal.

Observation. — Il est évident que le sucre dans lequel 
on blanchit les marrons, une fois passé à l’étamine, sert 
à cuire le sucre nécessaire à former la pâte. On peut 
adjoindre à cette pâte, en la confectionnant, une marme
lade quelconque ou même une gelée réduite.

Pâte de Pistaches.

Faites une pâte d’amandes de pistaches, passez-la au 
tamis et faites-la dessécher avec la même quantité de 
sucre cuit au soufflé; formez-en des petites caisses ou des 
petits fours ; faites dessécher à l’étuve, et servez comme 
les précédentes. j  ,

Pâte d’Amandes d’Avelines soufflée.

Faites une pâte d’amandes d’avelines à la vanille, 
desséchez-la avec la même quantité de sucre cuit au 
soufflé; étendez-la sur le tour; donnez-lui la forme de 
divers petits fours, roulez-les dans le sucre de diverses 
couleurs, et faites dessécher à l’étuve. '

On peut également procéder de même pour la pâte 
d’amande ordinaire, et servir comme les précédentes.

Observation. — Toutes ces sortes de pâtes peuvent être 
glacées au cassé, soit pour dessert, soit pour décors, 
soit pour croque-en-bouche. .



C OMP OT ES

Compote de Pommes cuites au four.

Essuyez bien vos pommes, mettez-les dans un plat de 
terre ou sur un plafond étamé à rebord au fur et à mesure 
que vous les cernez légèrement, mettez un peu d’eau 
dans votre plat et faites-les cuire à four modéré. Lors
qu’elles ont une belle couleur et qu’elles sont cuites, 
dressez-les sur un compotier, saupoudrez-les de sucre et 
servez.

Compote de Canada.

Tournez ou cannelez vos pommes après avoir enlevé le 
cœur à l’aide d’un vide-pomme (petit moule en fer-blanc 
qui se trouve dans la boîte à colonrîes), faites-les cuire 
dans un sirop léger, décorez-les à l’aide de l’angélique, 
d’amandes et de cerises confites, ou, dans la saison des 
fruits frais, avec des fraises ou des framboises; faites 
réduire le sirop de vos pommes et versez-le sur votre 
compote au moment de servir, mais plutôt froid que 
chaud.

Compote de Reinettes.

Tournez vos reinettes, enlevez-en le cœur, faites-les 
cuire dans un sirop léger et aromatisé d’un peu de 
cannelle, citron ou vanille ; égouttez-les, dressez-les sur 
votre compotier, décorez-les aux fruits confits ou aux 
confitures et lorsque votre sirop sera cuit au soufflé, 
versez-le dessus ou à côté suivant le décor, car il est 
évident que si vous versiez votre sirop sur des confitures 
vous les feriez glisser ou fondre.

Servez-vous d’amandes, de pistaches, de chinois ou de
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cerises, d'angélique, de cédrat, de fraises, de framboises 
suivant la saison. - .

Observation. — Lorsqu’on tourne les fruits pour 
compotes, il est nécessaire, afin qu’ils ne noircissent pas, 
de les frotter avec un peu de jus de citron et de les mettre 
dans une eau acidulée de ce même jus, à moins qu’on ne 
les mette au fur et à mesure dans le poêlon de sucre cla
rifié, et encore cette précaution ne nuit pas. '

Compote de Poires.

Pour la compote de poires, il est essentiel de ne pas 
prendre des fruits trop mûrs ; choisissez le bon-chrétien, 
la poire de Cotillard, le martin-sec, le doyenné, la poire 
de Saint-Germain et de Rousselet. Le beurré fait égale
ment une bonne compote et les poires d’hiver fournissent 
également leur contingent à la série des compotes de 
poires.

Tournez vos poires ou cannelez-les, laissez-les entières 
ou coupez-les en deux ou en quartiers, suivant votre idée ; 
fartes-les cuire dans un sirop léger, égouttez-les, dressez- 
les, faites réduire votre sirop à la nappe et versez-le sur 
vos compotes quelques secondes avant de servir.

Il en est des poires comme des pommes, il faut les 
citronner si l'on veut les conserver blanches ou les mettre 
dans une eau acidulée de citron. La blanquette et la petite 

‘ muscade sont exquises en compote.
On proportionne la durée de la cuisson à la qualité et à 

la maturité de ce fruit.
Si vous les faites cuire au vin, ayez soin de couper ce 

sirop avec de l’eau, d’ajouter un peu de cannelle, un ou 
deux clous de girofle et faites réduire votre sirop après 
avoir égoutté vos poires. . '

On peut dresser une compote de fruits glacés au cara
mel ou au cassé ou même à la pelle rouge.

Compote d’Oranges.

Faites un sirop au cognac ou au madère et, tandis 
qu’il cuit à la nappe, vous tournez vos oranges en ne
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laissant que la peau transparente qui enveloppe les cel
lules; mettez-les dans votre sirop, ne leur laissez faire 
que quelques secondes d’ébullition, égouttez-les, dressez- 
les dans votre compotier et versez votre sirop après 
l’avoir laissé réduire au soufflé, '

Si vous ne les laissez pas entières, retirez les pépins et 
procédez de même.

On peut aromatiser le sirop d’une compote d orange 
avec le zeste de ce fruit, que l’on cisèle et que l’on fait 
blanchir avant de l’ajouter dans le sirop.

Compote de Salade d’Oranges.

Coupez vos oranges en rouelles, mettez-les dans votre 
compotier, saupoudrez-les de sucre, arrosez-les de 
cognac fin ou de kirsch et servez sans autre apprêt.

Compote d’Ananas.

Épluchez votre ananas et coupez-le en tranches minces, 
faites-le mariner avec du sucre en poudre et un peu de fin 
cognac et dressez-le en couronne sur votre compotier; 
décorez votre compote aux fruits confits, aux amandes 
et aux pistaches et versez votre sirop d’infusion, dans 
lequel vous aurez mis votre marinade, tirée à clair, par
dessus.

On peut servir l’ananas entier en compote; à cet effet, il 
est bon d’avoir un sirop d’ananas dans lequel on lui fait 
jeter un bouillon et on le laisse infuser dans le sirop pen
dant vingt-quatre heures* On le décore également aux 
fruits confits.

Compote d’Abricots.

Faites un sirop léger, coupez vos abricots en deux, 
enlevez le noyau, jetez-les dans votre sirop lorsqu’il 
frémit, ne les laissez pas bouillir et, dès que la peau s’en
lève facilement, égouttez-les vivement, retirez cette pelli
cule; laissez cuire votre sirop à la nappe; pendant ce 
temps, dressez vos abricots, décorez votre compote avec 
les amandes de ce fruit que vous aurez eu soin de

50
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monder, et quelques minutes avant de servir, vous ver
sez votre sirop par-dessus. Lorsqu’on veut les servir 
entiers, on procède de même pour enlever la pellicule, 
mais quelques minutes avant de retirer le sirop du feu, 
on leur fait jeter quelques bouillons et on les verse dans 
un vase ou on les laisse refroidir dans le sirop, afin qu’ils 
en prennent le plus possible, et si, lorsqu’on les égoutte, 
on s'aperçoit que le sirop n’a plus son même degré, on 
lui fait faire quelques bouillons avant de le verser sur la 
compote.

Compote de Pêches.

Faites blanchir les pêches pour leur enlever la peau 
sans les écorcher et ayez soin de ne pas les laisser cuire; 
fendez-les, enlevez le noyau et faites-leur faire quelques 
secondes d’ébullition dans un sirop à la nappe; égouttez- 
les, dressez-les, laissez cuire le sucre au soufflé et ver ez- 
le sur vos pêches. . ' • "

On peut les laisser entières, les faire cuire un peu plus 
et leur laisser prendre le sirop plus longtemps. .

Les pêches se font au vinaigre. (Voir également cette 
méthode dans le Cuisinier Moderne.)

Dès la première quinzaine de juin, vous pouvez servir 
des compotes de pêches jusqu’aux premiers jours de 
novembre : vous avez tour à tour la pêche musquée, la 
pêche de Troyes, la vineuse, la mignonne, la madeleine, . ' 
lepavis, la nivette, la pêche de Perse, le téton de Vénus,  ̂
la montreuil, la madeleine rouge, la violette,- l’admirable, 
qui est peut-être la plus parfumée, la pêche de Belle- | 
garde, l’abricot-pêche, le brugnon, le pavis, qui vient à la J 
fin de septembre ou dans les premiers jours d’octobre, \
et les tardives. , J

- - - ■ '

Compote de Mirabelles.

Coupez légèrement le bout de la queue de vos mira
belles, faites-les cuire dans un sirop léger, égouttez-les, | 
dressez-les, faites réduire le sirop à la nappe et versez-le j 
sur votrè compote lorsqu’il est froid, quelques minutes 
seulement avant de servir.
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Compote de Reines-Claude.

Piquez vos prunes, coupez-en les queues à moitié; 
faites-les blanchir dans une eau couperosée, rafraîchis- 
sez-les et faites-leur jeter quelques minutes d’ébullition 
dans votre sirop à la nappe, laissez-leur prendre le sirop; 
égouttez-les, dressez-les et après avoir laissé réduire 
votre sirop quelques instants, versez-le sur votre com
pote que vous servez sans déçof ;

On peut aussi les faire reverdir au verjus, au jus de 
citron.

On sert également des compotes de prunes crues, aux
quelles on fait prendre le sirop à froid, ou des compotes 
au vinaigre.

Compote de Cerises.

Coupez la moitié de la queue de vos cerises, lavez-les, 
faites cuire un sirop à la nappé, jetez vos fruits bien égout
tés dedans et, dès que le sucre arrive au boulé, versez-les 
dans un vase; quand cette compote est froide, dressez-la 
les queues en l’air avec très peu de sirop. Comme la 
cerise rend beaucoup de jus, on peut faire réduire le 
sirop, y ajouter un peu de framboise ou de groseille 
passée au tamis de soie et en garnir la compote lorsque 
le sirop est arrivé à la nappe.

On peut aussi les faire comme le nougat, avec du sucre 
en poudre, et, dès qu’elles commencent à se glacer, 
ajouter un petit verre de kirsch, les dresser dans le com
potier et les servir froidès.

Compote d’Azeroles.

Épluchez vos fruits, jetez-les dans un sirop cuit à la 
nappe, retirez-les du feu avant que l’ébullition recom
mence, égouttez-les au bout de dix minutes et servez cette 
compote sans sirop comme garniture d’un filet de porc 
arrosé de vinaigre à l’estragon et de son propre jus.
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Marmelade de Pommes (O r d in a i r e ).

Épluchez vos pommes, ôtez-en le cœur, mettez-les dans 
une casserole étamée avec quelques morceaux de sucre, 
un morceau de beurre fin, un zeste de citron ou un bâton 
de cannelle ; couvrez votre casserolè, faites cuire à feu 
modéré pour commencer, mettez-les au four afin qu elles 
cuisent partout également et ne les touchez plus avant 
qu’elles ne se fondent d’elles-mêmes ; alors vous les tra
vaillez à la spatule, les passez au tamis et, si elles parais
saient un peu claires, vous les feriez réduire un instant 
en y ajoutant un peu de sucre. .. " .

Cette marmelade se sert sur un compotier et doit être 
employée de suite, c'est-â-dire qu’elle n’est pas faite pour 

' être conservée. Les pâtissiers en garnissent leurs flans 
ou autres gâteaux. En cuisine on en fait une chartreuse, 
une suédoise ou simplement une compote glacée. A cet 
effet, vous faites rougir une tringle ou un hâtelet en fer, 
vous saupoudrez votre compote de sucre et formez un 
dessin en caramélisant légèrement la surface glacée. On 
peut se servir de la pelle rouge ou du four de campagne, 
mais le fer rouge est plus commode et oh peut mieux 
varier les rosaces, les croix de Malte ou autres dessins. 
On peut aussi faire cette marmelade sans beurre. Les 
pommes rendent toujours assez d’eau sans que l’on soit 
obligé d’en mettre pour les faire cuire. :

Marmelade de Coings. ^

Essuyez vos coings, coupez-les en quatre, enlevez le 
cœur et faites-les cuire dans une bassine d’eau avec le 
zeste d’un ou deux citrons. Lorsqu’ils fléchissent sous le
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doigt, égouttez-les sur un tamis, remettez cette gelée au 
feu avec une quantité de sucre égale au poids de fruits, 
passez votre marmelade de coings au tamis et, lorsque 
votre sucre atteint le degré du gros boulé ou de la plume, 
opérez le mélange; dès lors, appuyez au fond de la bas
sine à l’aide de votre spatule jusqu’à ce que votre mar
melade forme la nappe autour de l’écumoire ou de la 
spatule, essayez-la comme à l’habitude en en mettant un 
peu sur une soucoupe et si- le degré voulu est atteint, 
remplissez-en vos pots que vous bouchez, comme il est 
indiqué pour la Marmelade de pommes de conserve.

Observation. — Si vous préférez faire cette marmelade 
comme celle de pommes, après avoir bien essuyé vos 
coings, vous les coupez en quatre, enlevez les pépins, le 
cœur et les émincez, puis vous les mettez dans une casse
role étamée, les couvrez et les faites cuire lentement à 
l’étouffée, passez-les au tamis et faites réduire cette mar
melade avec un poids égal de sucre en poudre jusqu’à ce 
qu’elle ait atteint le degré désigné ci-dessus.

Marmelade de Mirabelles.

Enlevez les queues nt les noyaux de vos prunes de 
mirabelles, pesez vos fruits, mettez-les dans une bassine 
avec une égale quantité de sucre ; si vous avez des 
noyaux d’abricots, cassez-les, mondez les amandes et 
mettez-les dans votre marmelade; faites cuire en plein feu 
en appuyant au fond de la bassine à l’aide d’une spatule et 
en imprimant un mouvement de va-et-vient ; lorsque 
votre marmelade fornqe la nappe, retirez-la, versez-la 
dans vos pots, bouchez-les comme il est indiqué pour la 
Marmelade de pommes et mettez-les dans un endroit sec.

Observation. — On peut également faire cuire le sucre 
au boule et y mêler le fruit, on obtient même un plus beau 
résultat, c ’est-à-dire que la mirabelle s’écrase moins et 
qu’elle est plus transparente. On peut casser les noyaux 
des mirabelles, en monder l’amande qui n’est pas trop 
amère et l’ajouter quelques secondes avant de retirer 
cette marmelade du feu.
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On peut encore procéder différemment, mettre le sucre 
avec le fruit dès qu’il est épluché, c’est-à-dire que les 
noyaux sont retirés, laisser fondre le sucre avant de faire 
cuire cette marmelade et procéder comme pour la 
première. k 1

Marmelade d’Abricots.

Fendez vos abricots, enlevez les noyaux, cassezdes, 
mondez les amandes et mettez-les sur une assiette ou 
dans l’eau fraîche. Pesez vos fruits et mettez-les avec 
autant de sucre dans une bassine sur un bon feu, appuyez 
au fond de la bassine en imprimant un mouvement de 
va-et-vient avec une spatule afin que votre marmelade ne 
s’attache pas, et lorsqu’elle forme la nappe, qu’elle est 
claire et brillante, ajoutez vos amandes, laissez-leur faire 
une ou deux ébullitions afin qu’elles communiquent leur 
parfum à votre marmelade et remplissez-en vos pots, que 
vous bouchez lorsqu’ils sont froids comme il est indiqué 
à la Marmelade de pommes de conserve.

Observation. — On peut également faire blanchir 
l’abricot, lui enlever sa pellicule et faire cuire le sucre au 
soufflé en faisant bien égoutter le fruit avant de le remettre 
en cuisson. Dès que votre marmelade forme la nappe, 
ajoutez vos amandes, et, après quelques bouillons, mettez- 
la en pots. : r

Si l’on doit s’en servir pour abricoter les gâteaux fins, 
on doit la passer au tamis. Ne laissez pas brunir cette 
marmelade pas plus que celle de mirabelles, car elles 
perdraient tout leur prestige et n’auraient aucun mérite.

Si elles doivent figurer comme confiture, il est essentiel 
que le fruit ne soit pas trop écrasé malgré son nom de 
marmelade. “

On peut aussi la faire cuire sans la faire blanchir, sans 
enlever la pellicule des abricots qui n’a en réalité qu’un 
parfum plus suave que le fruit lui-même ; à cet effet, on 
fait cuire le sucre à la plume avant d’incorporer Je fruit, ce 
qui n’empêche pas d’ajouter les amandes.

On peut vaniller l’abricot ainsi que la mirabelle sans 
trop porter de préjudice à son arôme délectable.
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Marmelade de Melon.

Coupez les côtes d’un melon, enlevez les noyaux et 
passez la chair mûre au tamis, pesez-la, faites cuire 
autant de sucre au soufflé que vous avez de fruits, mettez 
cette purée dans votre bassine et, dès que le mélange est 
opéré, manipulez votre marmelade jusqu’à ce quelle ait 
atteint le degré de la nappe ; versez-la dans vos pots et, 
lorsqu'ils sont froids, bouchez-les comme il est indiqué à 
la Marmelade de pommes de conserve. On peut aussi 
opérer comme pour la marmelade de coings et ajouter 
des amandes d’abricots.

Marmelade d’Épine-Vinette.
•

Faites cuire votre sucre à la plume, pendant ce temps 
vous la faites blanchir, l’égouttez, la pilez, passez la pulpe 
au tamis, mettez-la dans votre sucre et après quelques 
minutes d’ébullition vous la voyez former la nappe. 
Versez-la dans vos pots et dès qu’ils sont froids, bouchez- 
les comme il est indiqué à la Marmelade de pommes de 
conserve.

Observation générale. — Excepté le cassis, toutes les 
gelées se font principalement au sucre cuit au soufflé et 
on peut sans inconvénient passer tous les sucs de fruits 
clairs à la chausse. On peut aussi faire des gelées par 
infusion soit de violettes, soit d’épine-vinette, d’azerole, 
etc., et leur donner la couleur qui leur convient. (Voiries 
Gelées d’entremets, ou pour conserve se servir de Gelée de 
pommes parfumée.) . • .
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Observation. — Les gelées et les marmelades de fruits 
de conserve sont des confitures, mais on procède encore 
différemment lorsqu’on veut obtenir des confitures de 
fruits entiers ou par quartiers. ^

On peut faire les confitures plus ou moins économi
quement, c ’est-à-dire que si l’on a beaucoup de fruits on 
peut ménager le sucre en laissant cuire les fruits plus 
longtemps, sans cependant passer à l’extrême, car il y a 
des fruits, tels que la groseille, qui sont acides et d’autres, 
tels que la cerise, qui ont fort peu de gélatine et qui 
noircissent sans jamais prendre en gelée si l ’on veut 
trop épargner le sucre. Le terme moyen est les trois 
quarts, la confiture ordinaire peut se faire à la demi-livre 
de sucre par livre de fruits et la belle confiture se fait à 
livre pour livre. Lorsque, pour faire la groseille, la fram
boise, la fraise, les mûres, les myrtilles, etc., vous ne 
voulez employer que la demi-livre, mettez votre sucre 
dans la bassine en même temps que le jus du fruit ou 
avec le fruit égrené ou épluché et faites cuire lentement 
afin que la gélatine du fruit ne s’évapore pas. Vous 
obtiendrez un fort joli résultat. Pour la confiture de 
cerises c’es.t tout à fait différent.

Confiture de Cerises.

Pesez vos fruits après avoir retiré les noyaux et les 
queues, mettez-les dans une bassine avec une quantité 
égale de sucre, faites cuire à feu vif; dès que votre confi
ture monte, retirez-la et versez-la dans une terrine, 
couvrez-la d’une serviette et laissez le fruit se confire 
pendant quatre ou cinq jours ; égouttez vos cerises, 
remettez le sirop au feu et, lorsqu’il a atteint le degré du 
petit lissé, remettez vos cerises dedans, laissez-leur faire
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quelques minutes d’ébullition, reversez-les dans la terrine, 
laissez-les encore quelques jours se confire, égouttez-les, 
mettez le sirop au soufflé, ajoutez-y vos cerises et deux 
kilogrammes de jus de groseilles framboisées. Dès que 
votre confiture forme la nappe, mettez-la en pots et 
bouchez-la comme il est indiqué à la Marmelade de 
pommes de conserve.

Laissez la plus forte chaleur de la confiture de cerises 
se calmer, parce que tous vos pots se casseraient.

Confiture de Cerises (autre manière).

Enlevez les noyaux et les queues de vos cerises, pesez- 
les, mettez-les avec un poids égal de sucre en poudre 
dans une bassine, remuez-les avec précaution sur un feu 
modéré pour commencer et, dès que votre confiture forme 
la nappe, versez-la dans vos pots et bouchez-la lorsqu’elle 
est refroidie. j ' . .

Autant que possible, il faut enlever le noyau sans, pour 
ainsi dire, laisser sortir de jus, afin que le fruit reste bien 
entier comme dans-la première-recette.

Confiture de Coings en quartiers.

Coupez vos coings en quartiers, formez-en de grosses 
olives, mettez toutes les parures dans une bassine avec 
de l’eau sur un bon feu, dès qu’elles fléchissent sous le 
doigt, égouttez et pressez-les légèrement, sans faire passer 
la pulpe, uniquement pour bien avoir le jus. Remettez 
celui-ci au feu avec les olives et une quantité égale de 
sucre ; dès qu’ils fléchissent sous le doigt, versez-les 
dans une terrine, couvrez-les et laissez-les se confire 
dans ce sirop quelques jours, égouttez-les, mettez le 
sirop au feu jusqu’à ce qu’il ait atteint le petit boulé, 
faites jeter un ou deux bouillons à vos olives et versez- 
les dans la terrine, couvrez-les,, laissez-les encore 
quelques jours prendre le sucre et à la troisième et 
dernière opération égouttez-les, mettez le sirop au gros 
boulé, ajoutez-y vos olives et, dès que votre confiture 
forme une nappe épaisse, retirez-la du feu ; écumez
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encore, s ’il reste quelque peu d’écume, et versez-la dans 
vos pots. .

On peut éplucher les coings et les laisser en quartiers, 
mais la confiture est moins coquette.

On peut aussi la faire cuire d’une seule cuisson, mais 
on n’obtient pas un fruit serré et aussi suave que comme 
il vient d’être expliqué. -

Lorsque votre confiture est refroidie, bouchez vos pots, 
comme il est expliqué à la Marmelade de pommes de 
conserve. >

Confiture de Poires en quartiers

Opérez comme pour la Confiture de coings.
On peut aussi ajouter un peu de gelée de pommes 

quelques minutes avant d’achever la dernière opération, 
si l'on tient à ce que la confiture soit plus claire, de fruits 
entiers.

Confiture de Prunes Mirabelles ou Reines- i
Claude. b

Voir les deux Marmelades de conserve et opérer de | 
même.

Confitures de Fraises.

Épluchez vos fraises, lavez-les, égouttez-les, faites cuire 
votre sucre au soufflé, opérez le mélange de vos fruits et, 1 
après dix minutes de cuisson, voyez si votre confiture | 
forme la nappe ; retirez-les, laissez refroidir un instant et I 
remplissez vos pots, que vous couvrez quand ils sont * 
froids, comme il est indiqué à l’article Marmelade de , 
pommes de conserve. _  £

Observation. — On peut ajouter, quelques minutes 
avant de retirer la bassine du feu, quelques kilogrammes 
de jus de groseilles framboisé ; ce qui a pour but de 
donner un peu plus de corps à la gelée et d’empêcher les 
fraises de tomber au fond ou de nager à la surface de la 
gelée.
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Confiture d’Abricots.

Voyez l’observation de la marmelade d’abricots con
cernant la Confiture d’abricots par quartiers. *

Confiture de Framboises.

Opérez comme pour la Confiture de fraises.

Confiture de Groseilles de Hollande.

Voir la Gelée et la Marmelade.

Confiture de Groseilles à Maquereau.

Voir la Marmelade.
i •

Confitxire de Cassis.

Opérez comme pour la Gelée de groseilles de Hollande, 
en observant toutefois de passer le jus sur le sucre, afin 
de l’empêcher de se coaguler.

Observation. — Il faut avoir bien soin de ne pas laisser 
cuver le jus de fruits, car toute la gélatine s’évapore et il 
n’est plus possible de les faire prendre en gelée naturelle. 
Lorsque cet accident arrive, pour ne pas perdre le jus 
ou suc de. fruits, on le passe, on le pèse, on ajoute le 
double de sucre et l’on fait cuire au même degré que le 
sirop, puis on le laisse refroidir un instant, on le met en 
bouteilles, puis lorsqu’il est complètement refroidi on le 
bouche avec soin, on le met à la cave ou dans un endroit 
frais, afin d’éviter la moindre-fermentation.
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Angélique.

Coupez vos tiges d’angélique de la longueur que vous 
les désirez et afin qu’elles puissent rester debout dans un 
vase ou un tonneau, faites-les blanchir dans une eau 
couperosée, rafraîchissez-les afin qu’elles restent bien 
vertes, faites cuire un sirop à 26 degrés (chaud) et, après 
avoir égoutté vos tiges, vous les mettez dedans, leur laissez 
faire quelques minutes d’ébullition et les versez avec le 
sirop dans le récipient qui est destiné à les recevoir, 
bouchez-les et laissez-les quinze jours dans ce sirop; 
égouttez vos tiges, remettez le sirop dans la bassine, 
faites-lui prendre le degré du grand lissé, reversez-le 
sur vos tiges et laissez-le encore huit jours couvert, alors 
vous égouttez vos tiges, donnez 34 degrés chaud à votre 
sirop et le versez sur vos tiges d’angélique que vous 

. couvrez pour vous en servir au besoin..

Observation. — L’angélique, ainsi préparée, sert pour 
décorer ou à former divers entremets ; mais si l’on désire 
l’obtenir sèche, il est nécessaire de faire une quatrième 
opération : vous égouttez vos tiges, les mettez à. l’étuve, 
faites cuire du sucre au soufflé, le versez sur vos tiges 
que vous laissez à l’étuve pendant toute une journée et, si 
un sirop se formait encore malgré la sécheresse, vous 
les changeriez de plaque et les laisseriez à l’étuve jusqu’à 
ce qu’elles aient atteint un certain degré de sécheresse, 
jusqu’à ce qu’elles soient candies. L’angélique, ainsi 
préparée, peut servir à former des assiettes de dessert ou 
de pâte d*angélique. (Voir cet article.) , .
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Cerises confites.

Enlevez les noyaux de vos cerises, faites-leur subir les 
trois cuissons indiquées à la Confiture de cerises, égouttez- 
les; faites cuire le sucre au soufflé, trempez-les dedans 
dès qu’il commence à grener et mettez-les à sécher sur 
des plaques d’office dans une étuve modérée.

Oranges confites.

Faites un trou près de la queue de vos oranges afin d’y 
introduire le manche d’une petite cuillère à café afin de 
pouvoir les vider. Faites-les blanchir à grande eau 
bouillante ; il ne faut pas que l’opération dure plus d’une 
ou deux minutes ; dès que l’ébullition commence, vous 
les égouttez, les rafraichtssez et les égouttez à nouveau ; 
faites cuire votre sucre à 26 degrés, jetez-y vos fruits, 
laissez faire quelques minutes d’ébullition et reversez-les 
dans votre terrine ; laissez-les encore une nuit se confire, 
égouttez vos fruits, donnez 38 degrés à votre sirop, laissez 
vos fruits faire encore quelques minutes d’ébullition et 
versez-les dans vos vases, que vous couvrez d’un parche
min pour vous en servir au besoin.

Observation. — Vous pouvez les obtenir sèches comme 
il est indiqué pour les cédrats, ou les faire par quartiers, 
par le même procédé. On peut ne confire que l’écorce ou 
même l’écorce sans le zeste. On peut aussi confire de 
petites oranges vertes en procédant comme pour les 
chinois ou l’angélique; c’est-à-dire faire reverdir le fruit 
par l’addition d'un peu de couperose bleue dans l’eau du 
blanchissage. '

Abricots confits.

Il ne faut pas qu’ils soient mûrs complètement ; retirez 
le noyau sans faire une trop grande ouverture, si vous 
voulez les conserver entiers, faites-les blanchir jusqu’à ce 
qu’ils fléchissent sous la pression du doigt, rafraîchissez- 
les et égouttez-les.
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Faites cuire votre sucre à 26 degrés avant d’y ajouter vos 
fruits, laissez-leur faire une minute d’ébullition, versez-les 
dans une terrine afin que le fruit puisse se. confire pendant 
deux ou trois jours, égouttez vos fruits, donnez six degrés 
de plus à votre sirop, ajoutez vos fruits, laissez-leur faire 
encore une minute d’ébullition, laissez-les dans la terrine 
encore quelques heures, donnez six degrés de plus au 
sirop, c’est-à-dire 38, et ajoutez vos fruits, auxquels vous 
laissez faire encore une minute d’ébullition, laissez-les à 
l’étuve dans le sirop et, si vous voulez les conserver 
secs, vous les égouttez ; donnez le degré du soufflé à 
votre sucre, les trempez dedans dès qu’il commence à 
grener comme le fondant et les mettez sécher à l’étuve 
sur des plafonds garnis de papier d’office saupoudré de 
glace de sucre, autrement vous les mettez en pots et les 
couvrez pour vous en servir au besoin. ‘

Observation. — On peut faire des abricots verts confits 
en employant le même procédé que pour les chinois ou 
l’angélique ; mais il est difficile de ne pas les fendre en 
deux pour retirer le noyau. . ' . ;

Mirabelles confites.

Piquez vos prunes de mirabelles, faites-les blanchir, 
rafraîchissez-les, égouttez-les et jetez-les dans un sirop à 
26 degrés, laissez-leur faire quelques minutes d’ébullition 
et versez-les dans une terrine où vous les laissez passer 
la nuit, égouttez-les, donnez six degrés de plus à votre 
sirop, versez vos prunes dedans, laissez-leur faire une 
minute d’ébullition et versez-les dans la terrine, laissez- 
les encore se confire quelques heures ; donnez six degrés 
de plus au sirop et, après une dernière ébullition, versez 
vos fruits dans des pots que vous couvrez d’un parchemin 
pour vous en servir au besoin.

Si vous désirez les obtenir sèches, donnez 43 degrés au 
sirop, manipulez-le jusqu’à ce qu’il blanchisse, trempez- 
y  vos mirabelles et mettez-les sécher sur des tamis ou sur 
des plafonds garnis de papier d’office et dans une étuve 
modérée.
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Cerises.

Choisissez la cerise de Montmorency, dite à courte 
queue, coupez la queue à la moitié, essuyez vos cerises 
une à une sans les laver, mettez-les dans untiocal avec 
de l’eau-de-vie de première qualité, exposez votre bocal 
en plein soleil pendant les douze premiers jours ; les 
premiers jours vos cerises blanchissent, mais ensuite 
elles deviennent d’un beau rouge primitif, alors vous 
ajoutez un peu de sucre ou de sirop dans lequel vous 
aurez fait infuser quelques clous de girofle, un peu de 
cannelle, un peu de macis et de la coriandre. .Bouchez 
votre bocal à l’aide d’un liège et d’un parchemin et mettez 
vos cerises dans un endroit sec. La chaleur ne saurait 
leur nuire que si la température s’élevait plus haut que la 
moyenne.

Observation. — On peut encore procéder différemment ; 
couper la queue des cerises, les mettre en bocaux, rem
plir ceux-ci d’eau-de-vie à 23 ou 25 degrés, renfermer les 
aromates dans de petits sacs de toile et laisser infuser le 
tout pendant un mois, découvrir les bocaux, y ajouter 
soit du sucre en morceaux, soit un sirop à la nappe, mais 
ne pas exagérer cette quantité. La cerise doit conserver 
le bouquet du cognac ou de l’eau-de-vie et ne pas dégé
nérer en un sirop. Un quart de sucre est suffisant par 
kilogramme de fruits ou d’eau-de-vie.

Les merises, les bigarreaux, les grillotes se font par 
ces mêmes procédés.

Quelques personnes font activer l’infusion en leur fai
sant subir un degré de chaleur au bain-marie, mais la
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cerise reste toujours un peu pâle et n’est pas aussi ferme. 
Il ne faut pas choisir le fruit trop mûr et surtout pas 
écorché et se servir d’une cuillère d’argent pour les retirer 
du bocal afin de ne pas faire tourner le sirop.

Chinois à l’Eau-de-vie.

Coupez légèrement la queue de vos petites oranges 
vertes pas trop mûres, piquez-les, faites-les blanchir, 
rafraîchissez et égouttez-les, mettez-les dans un sirop à 
26 degrés, faites-leur faire une minute d’ébullition et ver
sez le tout dans une terrine, laissez-leur prendre le sirop 
une journée entière, égouttez-les, mettez-les dans un 
bocal avec de la bonne eau-de-vie à 25 degrés, laissez-les 
se confire dans l’eau-de-vie un mois et ajoutez un quart 
de sucre (125 grammes par litre de cognac ou d’eau-de- 
vie), bouchez hermétiquement ou simplement avec 
un liège et du parchemin et mettez-les dans un endroit 
sec. ' : . ■ . ' • ■

Abricots à l’Eau-de-vie.

Essuyez vos abricots, piquez-les sans les écorcher, 
faites-les blanchir, rafraîchissez-les, faites-leur jeter quel
ques secondes d’ébullition dans un sirop à 32° et versez- 
les dans une terrine avec précaution ou retirez-les à 
l’aide de l’écumoir afin de ne pas les écorcher; laissez- 
leur prendre le sirop pendant douze heures, égouttez-les, 
mettez-les dans vos bocaux, couvrez-les d’eau-de-vie 
blanche, ajoutez quelques aromates comme pour les 
cerises et laissez-leur prendre l’esprit pendant un mois ; 
ensuite vous ajoutez un quart de sucre ou de sirop cuit à 
la nappe et bouchez vos bocaux d’un liège et d’un parche
min ; mettez-les dans un endroit sec et autant que possi
ble dans un endroit où la température ne varie pas à 
l’extrême.

Observation générale. — On peut aussi faire blanchir 
les fruits et les mettre à l’eau-de-vie sans les confire 
préalablement et au bout d’un mois y ajouter un peu plus 
de sucre que lorsqu’ils sont confits. Un tiers au lieu d’un 
quart.est grandement suffisant.
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Cédrats, Mandarines, Oranges, Citrons, Bigar- 
rades et Grenades à l’Eau-de-vie.

Faites confire vos fruits comme il est indiqué pour les 
fruits confits, égouttez-les et mettez-les dans des bocaux, 
remplissez ceux-ci d’eau-de-vie et au bout d’un mois de 
cette infusion, ajoutez un peu de sirop comme pour les 
précédents fruits à l’eau-de-vie, c’est-à-dire un quart ou 
un tiers de livre par litre d’eau-de-vie suivant le goût de 
l’amphitryon.

Observation. — On peut encore procéder comme il est 
dit à l’Observation générale ou bien ne laisser confire les 
fruits qu’à moitié, principalement pour les mandarines, 
les oranges et les citrons.

Brugnons à l’Eau-de-Vie,

Opérez comme pour les abricots.

Abricots, Pêches et Pêches de Vigne.

Opérez comme pour les abricots et pour les pêches en 
vous conformant à l’Observation générale ou aux procé
dés indiqués ci-devant.

On peut aussi retirer la pellicule de ces fruits dès qu’ils 
sont blanchis sans les écorcher

<J I



BAVAROISES

Bavaroises au Calé à l’Eau.

Mettez dans une topette une mesure de sucre de 60 gram
mes (le petit moule à dariole ou à petit nougat contient 
juste cette quantité), avec quatre jaunes d’œufs, travail
lez l’appareil jusqu’à ce qu’il forme le ruban et mouillez 
vos bavaroises avec un litre de café à l’eau fraîchement 
infusé, continuez de fouetter au bain-marie et dès que la 
mousse masque bien la spatule que vous plongez dedans, 
versez dans vos verres et servez sans plus attendre. Exi
gez autant que possible que vos bavaroises n’attendent 
pas à l’office. *

Bavaroises au Café à la Crème.

Opérez comme ci-dessus et ajoutez un verre de crème 
bouillie en continuant de fouetter jusqu’à ce que votre 

’ appareil masque la spatule.

Bavaroises américaines.

Faites prendre une anglaise au marasquin au bain- 
marie en la fouettant vigoureusement, ajoutez un verre 
de bon cognac et le zeste d'un citron râpé et passé au 
tamis; lorsque votre bavaroise masque votre spatule, 
remplissez vos verres et servez sans plus faire attendre. 
En vous informant, avant de commencer à la fouetter, si 
l’on est prêt, vous prévenez le danger qui se trouve sus
pendu comme l’épée de Damoclès au-dessus de votre 
responsabilité. •
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Bavaroises au Chocolat.

Le chocolat étant de sa nature une matière très épaisse, 
on peut diminuer le nombre des jaunes d’œufs, le travail
ler avec le sucre et un ou deux jaunes, le mouiller soit à 
l’eau soit à la crème ou au lait bouillant, et le servir dès 
que la mousse épaisse qu’il forme masque la spatule, 
sans pour cela que la bavaroise perde sa qualité essen
tielle, qui réside en sa légèreté, mais elle doit être moel
leuse et suave. Cette bavaroise est pour soirée et non pour 
le déjeuner du matin.

Bavaroises aux Amandes.

Opérez de même ou servez-vous d’orgeat, et si cet 
orgeat est lié avec du sirop de gluten il est inutile d’y 
mettre un jaune d’œuf ; seulement, suivant le goût de 
l’amphitryon, vous mouillerez votre composition à l ’eau 
ou au lait, voire même à la crème.

Bavaroises aux Pistaches.

Mondez vos pistaches, broyez-les, mouillez-les avec un 
peu d’eau bouillante, passez-les à l’étamine, mettez-les 
dans une topette avec un sirop cuit à la nappe ou simple
ment du sirop capillaire ; ajoutez un peu de vert d’épinard 
frais et sans goût, fouettez votre composition jusqu’à ce 
qu’elle masque votre spatule et remplissez vos verres, 
que vous servez sans faire attendre.

]\I arrière de préparer le Café à l’eau.

Généralement on connaît la capacité de la cafetière ou 
filtre. Une livre de café peut fournir de 24 à 30 tasses de 
café à l’eau suivant le goût des convives, mais 24 tasses 
est la règle à suivre. Le café se moud ou se broie sui
vant l’outillage que l’on a. En France on le moud géné
ralement. Placez votre café moulu dans votre filtre avec 
un peu de colle de poisson ou de peau d’anguille dessé
chée et versez votre eau bouillante petit à petit. Mettez
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votre filtre quelques secondes dans un bain-marie bouil
lant et versez, votre café dans la cafetière. L’hiver 
les tasses doivent être chauffées ainsi que les sous- 
tasses. .

Choisissez du café mélangé, c ’est-à-dire que pour obte
nir un parfum suave et sans aucune âcreté, il faut faire 
brûler ou griller trois sortes de cafés : le bourbon, le moka 
et le martinique. Le cayenne généralement remplace le 
moka qui est fort rare, vu la quantité qui en est récoltée 
et la recherche dont il est l’objet. . - ’ ^

Manière de brûler le Café, autrement dit de le 
torréfier. „ «

Faites allumer votre brûloir et égalisez le feu afin que 
votre café brûle partout également. Remplissez votre 
broche à peine à moitié, car le café se gonfle, et vous 
auriez de la peine à le secouer. Mettez votre broche sur le 
brûloir et tournez régulièrement et sans aller trop vite ; 
dès que vous voyez, en regardant par la petite porte delà 
broche, que votre café commence à prendre couleur, 
secouez-le afin qu’il cuise partout uniformément et 
remettez-le sans tarder sur le brûloir. Votre café com
mence à répandre un parfum délectable ; activez un peu 
et lorsqu’il a une belle couleur marron clair, secouez-le 
une dernière fois et mettez-le dans un van afin de faire 
paitir toutes les pellicules qui se détachent du grain. 
Lorsque le café est refroidi, mettez-le dans une caisse, 
que vous mettez à l’abri de l’humidité. Si vous voulez cara
méliser légèrement votre café au moment de le retirer du 
feu, vous le saupoudrez de sucre et lui faites faire un ou 
deux tours, puis vous le secouez vigoureusement et le 
yersez dans un autre van.

Observation. — Lorsqu’on fait du café chaque jour ou 
même moins souvent, mais régulièrement, il faut tirer 
parti du marc, c ’est-à-dire qu’une fois le café retiré du 
filtre, vous faites bouillir une quantité d’eau égale à celle 
que vous avez employée pour le café et la versez sur le 
marc; cette infusion remplace l’eau avec avantage ; mais
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si vous faites bouillir le marc, comme souvent cela se 
fait, vous obtenez du café plus noir, c ’est vrai, mais vous 
dénaturez le parfum du café frais. Il est facile de se ren
dre compte de cette raison ; rien n’a un parfum plus 
suave que le parfait ; eh bien ! le café est infusé dans le 
sirop bouillant sans même être broyé. 11 est vrai que le 
parfait a très peu de couleur, mais je ne suppose pas que 
c ’est la couleur que l’on recherche. Pour l’obtenir il faut 
employer du café torréfié du jour ou de la veille, ne le 
moudre qu’au moment de l’employer. Employer de pré
férence l’infusion du marc à l'eau et le servir sitôt fait.

Si l’on veut conserver du café pour voyage il faut em
ployer à son usage une bouteille ou un vase de faïence.

Lorsqu’on fait réchauffer le café, il faut avoir soin de 
le faire réchauffer au bain-marie, afin de ne jamais le 
laisser bouillir.. ‘ j :

Si l’on fait le café en grande quantité, la méthode est 
différente. Mettez l’infusion du marc dans votre filtre sur 
un bon feu; dès que votre infusion monte, jetez votre café 
moulu et votre colle de poisson dedans, et immédiatement 
remuez avec une spatule jusqu’à ce que le café monte à 
son tour ; alors vous versez un peu d’eau fraîche à sa 
surface, le retirez du feu et le couvrez d’un linge et de 
son couvercle, afin d’empêcher l’arome de s’évaporer; 
tirez-le à clair dès que le marc est déposé, et servez ou 
faites chauffer dans une topette au bain-marie jusqu’au 
moment de servir.

Café froid à l’Eau.

Ayez de la glace coupée de la grosseur d’une noix, 
metiez-en un ou deux morceaux dans les verres et versez 
votre café, déjà rafraîchi préalablement, soit à l’eau de 
puits, soit à la glace. Les personnes sucrent à leur goût.

" ' . Café à la Crèm e.

Servez du café noir à part ou dans les tasses et gar
nissez un plateau de sucre, petits fours, petits pains,, 
beurre, miel et confitures diverses et d’un petit pot de 
crème.double bien fraîche.
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En Suisse l’on remplace le petit four par les swibacks 
et l’on sert souvent du poisson frit au premier déjeuner 
en même temps que le café: soit de la féra, delà lotte, de 
la truite, de l’ombre ou de la perche, quelquefois des gou
jons ; c’est ce que l’on appelle en hôtel le café ou le thé 
complet. On peut aussi servir le café au lait froid ou au 
lait bouillant avec quelques couques, brioches ou sava
rins et avec fruits en la saison.

Chocolat.

Le chocolat fin et vanillé se recommande de lui-même, 
suivant le goût de l’amphitryon; le chocolat se fait épais 
ou clair, c ’est-à-dire que l’on emploie une tablette par 
tasse de lait ou d’eau, mais de grosseur différente.

Manière de préparer le Chocolat au Lait.

Cassez votre chocolat aussi menu que possible, mettez - 
le dans une casserole en argent avec très peu d’eau, faites- 
le fondre et cuire quelques minutes, versez votrelait bouil
lant dans votre casserole ou chocolatière, et à l’aide d’un 
moussoir que vous faites pivoter en roulant le manche 
entre les paumes de vos mains, vous l’agitez jusqu’à ce 
que l’ébullition le fasse monter, sucrez-le légèrement ou 
laissez cette opération à la disposition de l’amphitryon 
et servez avec swibacks ontoute autre pâtisserie, petit 
pain et coquilles de beurre* fin d’Isigny ou de Gournay, 
voire même et le plus souvent celui de la localité où l’on 
se trouve. • . •' ' .

Chocolat à TEau. F

Le chocolat à l’eau se fait par le même principe ; au 
lieu de verser le lait lorsqu’il est suffisamment fondu, on 
remplace ce dernier par de l’eau bouillante et on le sert 
dès qu’il est suffisamment lié. ~

Observation. — Pour soirées, si vous servez le chocolat 
chaud, faites-le plus léger et sucrez-le avec du sirop cuit 
au lissé. (Voir les Bavaroises au chocolat.)

Si vous le servez froid, garnissez les verres de glace
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cassée et passez votre chocolat, afin qu’aucune petite 
peau ne se reforme à la surface. Généralement on sert le 
chocolat froid sous forme de mousses, gramolates à la 
française, glaces ou parfaits.

Cacao.

Le cacao en poudre s’emploie également pur pour les 
déjeuners du matin. Détrempez-le avec un peu d’eau 
d’abord et lorsqu’il épaissit sur un feu modéré, ajoutez 
la quantité de lait ou d’eau proportionnée à la quantité de 
cacao que vous aurez détrempée.

Thé.

Aujourd’hui le thé remplace souvent le café ou le cho
colat ; il a l’avantage d’être plus léger, plus digeste et plus 
tonique que le café au lait. Il est d’usage de le mélanger 
moitié thé vert, moitié thé noir. Mettez une pincée de thé 
par personne dans votre théière, préalablement chauffée ; 
versez d’abord un peu d’eau bouillante sur votre thé, afin 
que l’infusion se fasse en quelques minutes,et remplissez 
ensuite votre théière suivant la quantité de tasses que vous 
avez disposées et servez avec petit four crème fraîche, 
miel, confitures ou fruits et, si c’est pour thé complet, 
avec beurre, friture de poisson, petits pains, swibacks, 
compiègnes ou couques. Dans les maisons organisées on 
fait le thé à l’aide d’un bouillo-ir sur la table et à l’esprit- 
de-vin. Le second thé est en quelque sorte préférable au 
premier, son parfum est plus délicat et sa saveur moins 
âcre.

Observation. — Le thé pour soirée se prépare de même, 
mais il se sert uniquement avec un petit pot de crème et 
des liqueurs spiritueüses, telles que : rhum, cognac ou 
kirsch, quelquefois avec du genièvre On sert encore quel
ques petits fours, mais là se borne ce genre de collation. 
Le biscuit anglais sec est un des petits fours en usage 
dans tout l’univers pour le service du thé.
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Sodas à la Groseille.

Garnissez un plateau de verres à pied, remplissez ceux- 
ci au quart de sirop de groseille,mettez une petite cuillère 
dans chaque verre et, suivant le goût de l’amphitryon, 
remplissez le verre d’eau de Seltz ou de limonade gazeuse.

Sodas framboisés.

Garnissez un plateau comme le précédent, remplacez 
la groseille par un sirop de framboises et servez comme 
il vient d’être indiqué.

Observation. — Si la chaleur ou le goût de l’amphitryon 
motive de la glace cassée,, servez-en dans un compotier 
que vous placez au milieu du plateau avec une cuillère 
dedans, de manière que les convives puissent se servir à 
leur choix. Tous les sirops de fraises, cassis, mûres, 
orgeat, cerises, gomme, etc., se servent de même comme 
soda,. ■; . . ; ' ( ; • V r  , •

Eau de Groseilles Iramboisée.

Passez un panier de cesdeux fruits mélangés au tamis, 
puis à la chausse, et, après l’avoir sucrée, vous pesez 
cette eau à laquelle vous donnez six ou sept degrés en 
ajoutant l’eau filtrée nécessaire. Vous pouvez remplacer 
l’eau filtrée par l’eau de seltz si vous êtes prêt à servir 
lors de l’opération, ou servir cette eau avec de la glace 
cassée en petits morceaux, mais, dans ce cas, il faut 
donner à votre eau quelques degrés de plus.

Observation. — Toutes les eaux de fruits se font de la
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même manière pour rafraîchissements et l’on peut, l’hiver, 
employer les jus de fruits de conserve, en leur donnant 
le degré désigné ci-dessus après les avoir sucrés.

Orgeat.

Faites une pâte d’amande dans laquelle vous aurez 
mis un quart d’amandes amères. Détrempez suivant la 
quantité avec un peu d’eau fraîche d’abord et passez au 
tamis de soie. Servez avec glace ou eau de Seltz, suivant 
le goût de l’amphitryon. (Voir la manière de faire la pâte 
d’amande.) " ... .

Limonade (â froid).

Mettez deux litres d’eau de rivière dans une soupière ; 
zestez quelques citrons de Portugal, coupez-les en tran
ches minces, mettez-les dans votre soupière avec un 
quart de sucre cassé en morceaux ; couvrez et laissez 
infuser six ou huit heures, après quoi vous filtrez votre 
limonade et la servez dans vos carafes. -,

On peut aussi opérer différemment : zester les citrons, 
les mettre dans ce sirop et extraire le jus du fruit, le fil
trer et opérer le mélange du sirop infusé, du jus et de 
l’eau glacée au moment de servir, en ayant soin de peser 
la composition qui ne doit pas excéder six ou sept degrés, 
à moins que l’on ne serve de l’eau de Seltz avec, alors on 
peut lui laisser dix ou douze degrés.

Limonade (û chaud).

Zestez votre citron ou plutôt râpez-le sur votre sucre, 
mettez ce sucre dans une soupière, enlevez l’écorce blan
che du citron, coupez la pulpe entranches minces, mettez- 
les avec votre sucre dans la soupière et versez un litre 
d’eau bouillante par-dessus ; bouchez votre soupière afin 
que l’infusion soit plus forte deparfum et servez dès qu’elle 
est refroidie. On peut aussi; en la sucrant davantage, 
servir de la glace ou de l’eau de Seltz avec cette limo
nade. . :
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Orangeade.

Opérez de même que pour les différentes limonades ou 
mêlez un peu de jus de citron avec le jus de vos oranges 
et servez de même. • . ;

Grogs de Fine Champagne.

Remplissez aux trois quarts les verres d’eau bouillante, 
placez dans chaque verre une tranche de citron, quelques 
morceaux de sucre ou de sirop cuit au lissé, versez avec 
précaution sur chaque tranche un ou deux petits verres 
de fine champagne (cognac extra-fin) et allumez

Il est inutile de dire qu’il ne faut verser le cognac qu’au 
moment de l’allumer, afin que l’esprit ne s’évapore pas. 
Servez de petites cuillères avec les grogs.

Grogs au Kirsch.

Opérez de même ; remplacez la fine champagne par le 
kirschwasser. • /  ' . t "

Grogs au Rhum.

Opérez de même et remplacez la fine champagne par 
le rhum de la Jamaïque. ~ -

Observation. — Tous les grogs se font avec les liqueurs 
spiritueuses, mais on peut lès rendre plus suaves par 
l’addition d’une infusion quelconque et remplacer l’eau 
bouillante par le thé. ' -  ^

L’élixir de Garus, joint à la fine champagne, remplace 
avantageusement le sucre. 1 . v  ̂

Il est essentiel que le grog soit délectable, qu’il brûle 
bien afin qu’aucun goût d’esprit ne vienne en troubler la 
saveur. ' • . "  : \

Le grog au vin se fait comme la limonade bourgui
gnonne. ; >

Y -n c]̂ au(|(

Zestez un citron, une orange et exprimez-en le jus sur
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leurs zestes dans un bol de porcelaine ou de métal; met
tez dans une casserole deux bouteilles de vin de Corton 
ou de Chambertin, voire même de l’Épineuil ou du. vin 
des Olivottes ; faites chauffer sur un feu modéré, aroma
tisez votre vin chaud avec un peu de cannelle en bâton et 
deux clous de girofle, et lorsque votre vin commence à 
chanter et à se couvrir d’une écume blanche, versez-le 
sans lui laisser faire aucune ébullition sur vos zestes et 
le jus d’orange et de citron; ajoutez le sirop nécessaire ou 
simplement du sucre et servez. On peut aussi faire l’infu
sion à froid et, après avoir filtré la composition, la faire 
chauffer doucement ; dès qu’elle blanchit, la servir éga
lement.

On peut encore ne pas exprimer le jus des oranges ou 
de citrons, les zester entièrement jusqu’à la pulpe, les 
couper en tranches et les mettre dans chaque verre, et 
lorsque le vin est arrivé à son degré de cuisson, le ver
ser dans les verres

Il est bon d’échauffer les verres en les présentant à la 
buée du vin ou en versant d’abord très peu dedans ; autre
ment on est exposé à les voir se casser.

Observation. — Le vin chaud peut être considéré comme 
un punch et se servir aussi bien froid que chaud.

Punch pour Soirées.

Faites infuser une théière de bon thé ; versez dans un bol 
une bouteille de rhum, ajoutez un quart de sucre et allu
mez votre rhum ; lorsqu’il est bien brûlé, ajoutez votre 
infusion de thé et le jus de deux citrons et servez avec 
savarins, babas au rhum, génoises glacées'au rhum, etc,

Observation. — Tous les punchs se font par le même 
principe, soit au kirsch, au cognac, au madère, au xérès, 
au lunel, au frontignan, etc. On peut se dispenser d’ajou
ter du thé suivant le goût des convives.

Punch lié.

Séparez trois ou quatre jaunes d’œufs de leurs blancs,
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un verre de sirop cuit au lissé et deux petits verres de 
rhum, mettez vos jaunes, votre sirop et votre rhum dans 
une topette sur un feu modéré, agitez vivement le mous- 
soir, le faisant pivoter sur lui-même en roulant le man
che entre vos deux mains, les doigts allongés. Lorsque 
votre punch monte, vous le retirez du feu, ajoutez un jus 
de citron, un petit verre de rhum et le remettez sur le 
feu ; lorsqu’il monte à nouveau versez-le dans les verres 
et servez.
- On peut, en ajoutant plus de jaunes, de sucre et de 

rhum, incorporer soit une infusion de thé, soit la compo
sition d’un bischotL

Observation. — Voyez dans le chapitre des crèmes au 
titre Sabaillôn. La crème de ce nom a beaucoup de rap
port avec ce punch,mais elle est moins forte en spiritueux ; 
le travail est le même, cette crème originale sert de sauce 
à une multitude d’entremets. Il faut avoir soin, dès 
qu’elle masque la spatule ou le moussoir, de la retirer, 
car un degré au-dessus elle tourne et peut être considérée 
comme perdue pour le but auquel elle était destinée.
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SIROPS

Sirop de Gomme.

Mettez une livre de gomme concassée fondre dans un 
litre d’eau, passez votre eau gommée ; faites cuire six 
livres de sucre au gros boulé, versez votre eau gommée, 
laissez votre sirop arriver à 32 degrés, passez-le à la 
chausse, remplissez-en vos bouteilles et lorsqu’il est froid 
bouchez votre sirop avec soin, mettez-le dans un endroit 
sec exempt d’humidité et de trop grande chaleur.

Sirop de Fleurs d’Oranger.

Faites chauffer un litre de sirop à 32 degrés, jetez votre 
fleur d’oranger dedans, bouchez-le afin que le parfum ne 
s’évapore pas et, lorsque l’infusion est faite, passez votre 
sirop à la chausse, mettez-le en bouteilles et bouchez-le 

. lorsqu’il est froid. • ' ,

Sirop dç Coings.

Coupez vos coings en quartiers après les avoir essuyés,’ 
épluchez-les, enlevez les pépins (on peut même les faire 
cuire avec la pelure, mais il faut retirer lespépins), faites- 
les cuire jusqu’à ce qu’ils fléchissent sous le doigt, passez 
le jus, pressez le fruit légèrement, faites réduire le jus ou 
passez-le et ajoutez le double de sucre; faites cuire votre 
sirop à 32 degrés en l’écumant avec soin, passez-le à la 
chausse et mettez-le en bouteilles ; dès qu’il est froid, 
bouchez vos bouteilles et mettez-les dans un endroit 

-sec. ' " "  ' ' ' ' ' •. ; ' ' " ' '



814 LE PETIT CUISINIER MODERNE

Sirop d’Orgeat.

Faites une pâte d’amande dont un tiers d’amandes 
amères sur deux d’amandes douces et sans ajouter le 
sucre, mais simplement quelques gouttes d’eau de fleur 
d’oranger pour empêcher la pâte de tourner en huile; 
pesez cette pâte ou pesez les amandes avant, faites cuire 
le double de sucre au boulé, jetez votre pâte dedans et ne 
la laissez pas bouillir, couvrez-la afin que l’infusion se 
fasse bien et passez à la chausse, pesez votre sirop ; s’il 
n’avait pas 32 degrés, ajoutez un peu de sirop plus fort, 
mais ne le remettez pas au feu et mettez-le en bouteilles, 
que vous bouchez dès qu’il est froid ; mettez votre sirop 
dans un endroit sec. On peut tordre les amandes ou s’en 
servir dans une crème frangipane afin de les utiliser.

Observation. — Gomme l’amande renferme en son es
sence un corps gras qui pousse le sirop à se décomposer, 
même lorsque les bouteilles sont bien bouchées, on peut 
leur faire subir une ébullition au bain-marie de quelques 
minutes et les laisser refroidir dans l’eau, les égoutter et 
les mettre à la cave. De temps en temps on regarde si le 
sirop ne se divise pas et on retourne la bouteille sens des
sus dessous sans trop l’agiter, à moins que ce ne soit 
pour s’en servir, alors l’orgeat paraît plus blanc lorsqu’il 
est agité. .. , ' -

Sirop de Groseilles.

Écrasez vos groseilles et passez-en le jus sur un tamis 
de soie, mettez-le à la cave pendant vingt-quatre heures, 
passez le jus fermenté à la chausse, pesez-le et mettez-le 
au feu avec le double de sucre, écumez et lorsque votre 
sirop est clair pesez-le ; s’il marque 32 degrés, retirez-le. 
passez-le à la chausse, versez-le dans vos bouteilles et, 
dès qu’il est froid, bouchez-le et mettez-le dans un en
droit sec.

Observation. — On peut faire cuire le sucre au boulé ou 
à la plume et verser son jus lorsqu’il a atteint ce degré,
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l’écumer et, dès qu’il est clair, le passer à la chausse 
après l’avoir pesé.

Sirop de Groseilles framboisé

Mélangez un quart de framboises sur trois quarts de 
groseilles de Hollande, écrasez-les, passez le jus au 
tamis, mettez-le à la cave, couvrez-le et laissez-le fer
menter jusqu’au lendemain, à la même heure, passez le 
jus à la chausse, pesez-le, mettez-le dans une bassine 
avec le double de sucre, écumez-le et, dès qu’il est clair, 
pesez-le ; s’il marque 32 degrés, passez-le à la chausse et 
remplissez-en vos bouteilles ; bouchez votre sirop lors
qu’il est froid et mettez-le dans un endroit sec pour vous 
en servir au besoin.

Sirop de Framboises pur.

Mettez vos framboises à la cave, écrasez-les et laissez- 
les cuver sans les passer, puis vous les passez, pesez le 
jus et le mettez dans une bassine avec le double de sucre, 
faites cuire, écumez et lorsque votre sirop est clair 
pesez-le, passez-le à la chausse s’il comporte 32 degrés et 
mettez-le en bouteilles, bouchez votre sirop lorsqu’il est 
froid et mettez-le dans un endroit sec.

Observation. — On peut aussi passer le jus, le laisser 
fermenter, faire cuire le sucre au soufflé et y verser le jus 
de framboises, Técumer et, dès qu’il est clair, le passer à 
la chausse et le mettre en bouteilles.

* u

Sirop d’Azeroles.

Pilez vos azeroles^ avec leurs noyaux, laissez cuver 
cette purée à la cave, passez-la au travers d’un linge pour 
en bien extraire le jus, passez celui-ci à la chausse et 
pesez-le. Mettez dans une bassine le double de sucre et 
faites-le cuire au perlé, ajoutez-y votre jus d’azeroles et 
dès que votre sirop blanchit, écumez-le, passez-le à la 
chausse s ’il a 32 degrés et mettez-le en bouteilles. Lors
qu’il est froid, bouchez-le et mettez-le dans un endroit sec.
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Observations générales. — Les sirops de vinaigre au jus 
de groseilles, au jus de cerises, de merises, de mûres 
sauvages, etc., se font par le même principe.

On peut aussi faire des sirops aigres avec les verjus et 
le jus de citron et les parfumer par infusion.

On fait encore des sirops au vin de Frontignan, Muscat, 
Malaga, en incorporant également soit des jus de citron, 
verjus ou du vinaigre ; le principal est de doubler l’acide 
sur le fruit et de donner au sirop 32 degrés afin qu’il se 
conserve. ' ; ' .

On doit toujours employer des fruits mûrs pour les si
rops, et l’on peut remplacer avec avantage le sucre raf
finé par la cassonade, parce que celle-ci se cristallise 
moins; .

On emploie également avec succès des sirops de glu
ten, ce qui a pour objet de rendre le sirop épais avec 
moins de sucre. ’ • J

Lorsqu’on sert ces sortes de sirops, il faut avoir soin 
de remettre la bouteille au frais, afin que le sucre ne se 
cristallise pas.

Tous les sirops se servent ordinairement comme rafraî
chissements ; mais on peut en faire des sauces d’entre
mets ou anglaises, des glaces, sorbets ou gramolates, 
en les réduisant au degré indiqué dans chacun de ces 
articles.

On peut mettre en conserve un sirop de punch lorsqu’il 
a le degré désigné (32°). ?

Le sabaillon se sert également comme sirop, mais alors 
on augmente la quantité de liqueur spiritueuse ; c ’est ce 
que dans le Nord, en Belgique et en Hollande, l’on nomme 
l’Avocat borgne. On peut ne pas faire mousser et le lier 
comme une anglaise avant d’y incorporer le cognac, le 
rhum ou le kirsch. On peut aussi y incorporer du maras
quin avec le kirsch, mais jamais seul.

Il faut observer que 32 degrés est le degré chaud, et 
37 degrés le degré froid, autrement dit le degré du grand 
lissé. , •' • . . ' : ■ ' ' * ’ - - -
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Brou de Noix.

Broyez cinquante cerneaux bien tendres, mettez-les 
dans un vase avec quelques clous de girofle et une petite 
muscade râpée, versez dessus deux litres de bonne eau- 
de-vie, bouchez votre vase et laissez infuser votre brou 
de noix pendant un mois-; pressez cette liqueur, passez-la 
à la chausse et ajoutez une livre de sucre ou un demi- 
litre de sirop cuit au lissé,

Autre manière. — Lorsque votre brou de noix est in
fusé dans l’eau-de-vie, passèz-le, incorporez votre sucre 
et laissez-le reposer pendant quelques mois, décantez-le, 
filtrez-le et mettez-le en bouteilles ; bouchez votre ratafia 
avec soin chaque fois que vous vous en servez et mettez- 
le dans un endroit sec.

Cassis de Dijon.

Écrasez un kilogramme de cerises et merises avec 
leurs noyaux, sans presser le jus, avec autant de cassis 
de Bourgogne et une poignée de feuilles de ces derniers, 
ajoutez un peu de cannelle et de girofle et faites infuser 
le tout dans trois litres de bonne eau-de-vie à 25 degrés; 
mettez votre infusion à la cave pendant huit jours, passez 
votre infusion en pressant le marc sur un tamis, passez 
ce jus à la chausse, ajoutez-y un litre de sirop cuit au 
lissé ou 875 grammes de sucre, le mettez en bouteilles et 
à la cave pendant un mois, après quoi vous, le passez de 
nouveau à la chausse et cette fois le remettez en bouteilles 
pour vous en servir au besoin.

52
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Ratafia de Noyaux.

Faites infuser une livre d’amandes d’abricots et de pê
ches mondées dans cinq litres d’eau-de-vie à 24 degrés 
pendant huit jours, passez votre infusion, ajoutez deux 
livres de sucre cuit au lissé ; passez votre ratafia à la 
chausse et mettez-le en bouteilles. /

Observation. — On peut aromatiser le ratafia de noyaux 
soit à la vanille, soit à. la cannelle, mais le goût de noyau 
est de beaucoup préférable. Si l’on broie les noyaux avec 
les amandes mondées, le parfum est plus, exquis* plus 
fuL. On fait aussi de L’eau de noyau avec la cerise, la, me
rise, le bigarreau le noyau de la mirabelle a également 
un très bon goût. ' .

Ratafia de Genièvre.

Mettez infuser une livre de baies de genièvre dans cinq 
litres d’eau-de-vie à 24 degrés, avec un peu. de clous de 
girofle et. de cannelle, un peu de coriandre ; après douze 
jours d'infusion, passez votre infusion, ajoutez-y deux 
livres et demie de sucre cuit au lissé, agitez de temps en 
temps votre ratafia et passez-le à la chausse;, au bout de 
48 heures, mettez-le en bouteilles, bouchez-le et pla.cez-le 
dans un endroit sec. . '

Vous pouvez composer le genièvre ou le faire simple 
en retranchant une partie des aromates ou en y ajoutant 
d e l ’anis..

Ratafia d’Épine-vinette.

Opérez-comme pour le genièvre-, mais n’y mêlez jamais 
ni coriandre’, ni anis et observez de faire ces ratafias à 
froid.

Ratafia de Cerises.

Opérez comme pour le ratafia de merises. Vous pouvez 
ajouter quelques poignées d’e feuilles de pêches, un peu 
de macis ou de coriandre. On aromatise suivant le goût



849LE PETIT CUISINIER MODERNE

de l’amphitryon sans détruire le bouquet principal du 
fruit. On peut également, dans le ratafia de cerises, ajouter 
un peu de mûres sauvages otf de jus de groseilles en 
proportionnant ces jus de fruits en très petite quantité 
afin de laisser dominer le jus de cerises. On peut encore 
ajouter un demi-litre de bon kirsch ou de l’eau de noyaux 
de merises, lorsqu’on filtre la liqueur pour la mettre en 
bouteilles. -

Ratafia composé.

Pesez autant de cerises ou merises que de groseilles et 
moitié moins de framboises, mûres ou cassis, pressez le 
jus, pesez-le, ajoutez presque autant de sucre et le double 
d’eau-de-vie, et après huit jours d’infusion, décantez et 
filtrez votre ratafia, mettez-le en bouteilles et dans un 
endroit sec.

On peut faire macérer le fruit ou le jus avec l’eau-de-vie 
seulement et ne mettre le sucre que pour le terminer ; 
dans ce dernier cas, on emploie le sucre au lissé.

Ratafia d e Mûres.

Mettez autant de mûres que de framboises et ajoutez-y 
un panier de mûres sauvages ou de framboises ; mettez- 
les macérer à la cave pendant huit jours avec le double 
d’eau-de-vie, quelques aromates, tels que : clous de girofle, 
cannelle, macis ou coriandre; passez votre infusion, pesez 
le jus, ajoutez autant de sirop cuit au lissé, ou si vous 
mettez du sucre, laissez reposer la liqueur; décantez-la 
et filtrez-la à la chausse, mettez votre ratafia en bouteilles 
et dans un endroit sec. On peut mettre quelques poignées 
de feuilles de ronces, de framboisier ou de cerisier; de 
même on peut remplacer le jus de groseilles parle jus de 
cerises ou merises et, dans ce cas, doubler la quantité de 
mûres.

■ , ' Ratafia de Groseilles.

Passez vos groseilles au tamis, mettez le jus à la cave 
avec le double d’eau-de-vie à 24 degrés, quelques aromates; 
laissez macérer huit jours, passez votre infusion et ajou-

%
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* tez-y autant de sucre que de jus de fruits ou la même 
quantité de sirop cuit au lissé; laissez reposer votre 
ratafia, décantez-le, filtrôz-le, .mettez-le en bouteilles et 
dans un endroit sec. * -

On peut faire tous ces genres de ratafias d’une seule 
opération, c ’est-à-dire mettre le jus, l’eau-de-vie et le sucre 
avec les aromates, laisser infuser un peu plus longtemps, 
décanter et filtrer la liqueur, la mettre en bouteilles et dans 
un endroit sec

Observation générale. — On peut faire des infusions de 
courgelles, azeroles, nèfles, prunelles, cinnelles, cédrat, 
angélique, par les mêmes principes, on bien encore des 
infusions de fleurs, telles que : jasmin, violettes, œillets, 
fleurs de citronnier, d’oranger, etc., etc., en faisant infu
ser ces fleurs dans votre sucre au moment où il touche 
au degré du lissé et en laissant macérer le tout dans 
l’eau-de-vie pendant un mois avec les aromates ordi
naires, à moins que vous ne vouliez obtenir que l’essence 
principale de la fleur dont est composé votre ratafia. 
Décantez, filtrez à la chausse et versez dans vos bou
teilles, que vous mettez dans un endroit sec.

Ratafia de Malaga.

Broyez deux kilogrammes de raisins secs de Malaga, 
mettez-les dans un vase avec quatre litres d’eau-de-vie à 
24 degrés, laissez infuser quinze jours avec un peu de 
cannelle, macis et de clous de giroflei passez votre infu
sion, en la pressant le plus possible, ajoutez-y deux kilo
grammes de sucre candi, laissez la liqueur reposer, 
décantez-la et filtrez-la, mettez-la en bouteilles et dans un 
endroit sec. . .

Observation. — Les ratafias de raisins de Corinthe et 
de Smyrne se font par le même principe, c’est-à-dire 
autant de sucre que de fruits et le double d’eau-de-vie.

Ratafia de Muscat noir.

Égrenez votre raisin, écrasez-le, passez-en le jus au
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tamis, puis à la chausse, mettez-le avec autant d’eau-de- 
vie dans un vase pendant huit ou dix jours, ajoutez autant 
de sucre cuit au lissé, décantez, filtrez à nouveau et met
tez votre ratafia en bouteilles dans un endroit sec. Autant 
que possible faites toujours cuver les fruits à la cave et 
les infusions de fleurs dans un endroit chaud.

Le ratafia de muscat blanc ou gris se fait de même 
que ci-dessus.

Ratafia italien.

Faites infuser deux onces de fleurs de citron, autant de 
fleurs d’oranger, un bâton de cannelle, quelques clous 
de girofle, un peu de macis, de coriandre et le zeste d’un 
cédrat dans trois litres de trois-six pendant vingt-quatre 
heures, faites une infusion de thé, en faisant cuire votre 
sirop à 32 degrés, et, lorsque cette infusion sera terminée 
et refroidie, opérez le mélange, passez votre ratafia à la 
chausse, mettez-le en bouteilles et dans un endroit sec.

Vous pouvez colorer légèrement cette composition, oit 
au* carmin ou à la cochenille. />

Quinquina anglais.

Mettez infuser deux cents grammes de quinquina en 
bâtons dans un litre d’eau-de-vie pendant quinze jours, 
ajoutez deux litres de bon vin de Malaga et un quart de 
sirop cuit au lissé, passez votre quinquina à la chausse 
ou au filtre de papier et mettez-le en bouteilles dans un 
endroit sec.

Quinquina français.

Mettez infuser cent grammes de quinquina en hâtons 
dans une demi-bouteille de bon cognac pendant quinze 
jours, ajoutez une bouteille de vin de Bordeaux, laissez-le 
reposer encore huit jours, passez-le au filtre et mettez-le 
on bouteilles sans le sucrer. Ce quinquina est toniqu et 
bienfaisant.

Quinquina suisse.

Faites infuser cinquante grammes de quinquina avec
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autant d’absinthe majeure sèche dans un litre de bon 
cognac pendant quinze jours, ajoutez un kilogramme de 
sucre ou un litre de sirop cuit au lissé, et trois litres de 
bon vin d’Yvorne ; décantez votre liqueur, filtrez-la et 

' mettez4a en bouteilles. Cette liqueur est tonique et bien
faisante lorsqu’on en prend un petit verre par jour avant 
le repas ou à jeun.

Ratafia d’Espagne.

Mettez infuser le zeste de deux cédrats, deux citrons, 
deux oranges et les pépins de deux grenades broyés., 
avec une poignée de fleurs de citronnier, d’oranger, un 
bâton de cannelle, douze clous de girofle, un peu de macis 
et de coriandre dans deux litres de bonne eau-de-vie pen
dant vingt-quatre heures, faites cuire deux livres de sucra 
au lissé, et, lorsque vous aurez filtré votre infusion, vous 
opérerez le mélange que vous mettrez en bouteilles et 
dans un endroit sec. , . b ;

Huile ou Crème de Cédrats.

Distillez de l’esprit de cédrats, pesez-le, ajoutez le dou
ble de sirop cuit au lissé et mettez votre crème en bou
teilles et dans un endroit sec.

Huile ou Crème d’Oranges.

Distillez de f  esprit de fleurs d’oranger, pesez-le, ajoutez 
le double de sirop cuit au lissé et mettez votre crème èm 
bouteilles et dans un endroit sec. -

Huile ou Crème de Citrons.

Distillez de l’esprit de fleurs de citrons, pesez-le, ajoutez 
le double de sirop cuit au lissé et mettez votre crème en 
bouteilles et dans un endroit sec.

Observation. — Toutes les crèmes peuvent se faire par 
ce principe, mais on peut encore procéder différemment. 
Levez le zeste de vos fruits, mettez-le infuser dans de
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l’esprit-de-vin à 32 degrés pendant quinze jours et opérez 
le mélange de votre sucre cuit au lissé à raison d’une livre 
et demie par livre d’esprit.

On peut/composer les crèmes en opérant le mélange 
du cédrat avec celui du citron, de l’orange, etc.

On peut faire des crèmes de cannelle, de macis, de 
coriandre, d’anis, de vanille par le même principe en 
faisant infuser à l’esprit et en doublant la quantité de 
sucre cuit au lissé ou seulement une livre et demie de 
sucre candi par livre d’esprit infusé.

Rossolis.

Faîtes infuser cent grammes de fleurs d’oranger, un 
bâton de cannelle, quelques clous de girofle, un peu de 
macis et le zeste de deux cédrats dans trois litres d’es
prit-de-vin à 32 degrés pendant trois jours ; passez votre 
infusion, ajoutez cinq livres de sucre cuit au lissé, opérez 
ce mélange à froid, passez votre rossolis à la chausse et 
mettez-le en bouteilles et dans un endroit sec. :
. Vous pouvez colorer le rossolis à la cochenille ou au 

cmanin, mais très légèrement.



G E L É E S  DE C O N S E R V E

Gelée de Pommes.

Essuyez bien vos pommes, coupez-les en quartiers et 
mettez-les dansune bassine avec assez d’eau pour qu’elles 
baignent, faites cuire à grande ébullition, passez le jus à 
la chausse ou simplement au tamis de soie, pressez légè
rement vos pommes afin d’en obtenir le jus, et remettez 
ce jus dans la bassine avec une quantité égale de sucre 
concassé, faites cuire à la nappe et remplissez vos pots, 
que vous bouchez quand ils sont froids, comme il est 
indiqué à la Marmelade de pommes de conserve.

Observation. — On peut aussi faire cuire la gelée de 
pommes à part, et, la même quantité de sucre étant cuite 
au soufflé, vous opérez le mélange ; écumez et quelques 
minutes d’ébullition suffisent pour obtenir une gelée claire 
formant la nappe. V ‘

On peut aussi éplucher le fruit, mais la gelée a moins 
d’arome et sera toujours plus faible, attendu que la pelure 
de la pomme contient non seulement l’arome et le sucre, 
mais encore une quantité de gélatine supérieure "à celle 
de la pulpe. ~ ;'V '

La pulpe de la pomme cuite pour gelée n’ayant plus 
aucun goût ne peut servir à rien en cuisine, et si, dans un 
ménage ou pour office, on tenait à l’employer, il faudrait 
y ajouter le sucre nécessaire et un arôme quelconque, 
tel que cannelle ou zeste de citron, et la passer au tamis 
préalablement. De même il serait urgent de lui faire faire 
quelques minutes d’ébullition. Je ne saurais recomman
der l’emploi de cette pulpe, attendu qu’elle est d’une faible 
ressource et fort peu économique. -
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Gelée de Coings.

Choisissez de beaux coings jaunes, essuyez-les avec 
soin, coupez-les en quartiers, enlevez les pépins, mettez- 
les dans une bassine avec assez .d’eau pour qu’ils bai
gnent ; faites-les cuire, passez le jus à la chausse ou sim
plement au tamis, pesez-le ; faites cuire la même quan
tité de sucre au soufflé, versez votre jus dedans, écumez, 
ajoutez un jus de citron et, dès que votre gelée forme la 
nappe, rem plissez-en vos pots, que vous bouchez lors
qu’ils sont froids, comme il est indiqué à la Marmelade 
de pommes de conserve.

Observation. — Lorsque le jus est passé, vous pouvez 
faire cuire votre sucre dedans ; l’opération dure un peu 
plus longtemps, mais on arrive au même résultat qu’en 
cuisant le sucre au soufflé. Si votre gelée ne se dépouillait 
pas très bien, vous ajouteriez de l’eau blanche, c’est-à- 
dire un peu de blanc d’œuf battu avec de l’eau et un peu 
de citron.

On peut donner une teinte rosée à la gelée de coings à 
l’aide d’un peu de carmin ou de cochenille.

Gelée de Groseilles.

Pressez vos groseilles sur un tamis afin d’en extraire 
tout le jus, pesez-le, mettez-le dans une bassine avec 
autant de sucre. Après l’avoir écumée, laissez-la cuire à 
la nappe ; écumez une dernière fois et mettez-la dans vos 
pots, que vous couvrez lorsqu’ils sont froids, comme il 
est indiqué à la Marmelade de pommes de conserve.

Observation. — On choisit généralement la belle gro
seille de Hollande et l’on fait un mélange d’un tiers de 
blanches sur deux tiers de rouges.

On peut passer le jus à la chausse, mais cela n’ajoute 
rien ni à la qualité ni à la beauté de la gelée.

On peut faire cuire le sucre au soufflé, y verser le jus 
du fruit et en dix minutes l’opération est terminée ; quel
ques minutes d’ébullition suffisent et le fruit conserve
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davantage son parfum, la gélatine du fruit s’évapore moins 
et le résultat est meilleur. % L „■

Gelée de Groseilles framfooisée.

Mélangez un panier de framboises dans une corbeille 
de groseilles rouges èt blanches, écrasez le fruit sur un 
tamis au-dessus d’une terrine, pesez le jus, mattez-le dans 
une égale quantité de sucre cuit au soufflé,, écumez et 
après quelques minutes d’ébullition^ lorsque votre gelée 
s’étend en nappe sur l’écumoire, vous la versez dans vos 
pots et couvrez ceux-ci dès qu’ils sont froids, comme il 
est indiqué à la Marmelade de pommes de conserve.

Observation. — On peut également mettre son sucre 
avec le jus de fruits dès le principe, écumer et faire cuire 
à la nappe. Généralement les écumes de gelées, surtout 
celles de groseilles et de framboises, servent d’entremets 
à l'office ou de goûter aux enfants.

Il faut avoir bien soin de ne pas laisser refroidir la 
“gelée dans les bassines et de donner celles-ci -à laver 
immédiatement, afin de n’encourir aucun désagrément, 
car il est arrivé souvent que la gourmandise a engendré 
des malheurs irréparables, c’est-à-dire que, sans se ren
dre compte, un enfant ou une domestique saucent leur 
pain dans la bassine lorsqu’elle est froide, au moment où 
personne ne les voit, et cette action est généralement sui
vie d ’empoisonnement ou de -coliques infernales.

Gelée de Framboises.

Passez le jus de vos framboises au tamis, pesaz-le, 
faites cuire votre sucre au soufflé, opérez le mélange, et 
dès que votre gelée forme la nappe, versez-ia dans vos 
pots, que vous bouchez dès qu’ils sont froids, comme il 
est indiqué à la Marmelade de pommes de conserve.

Observation. — On peut aussi ne mettre que trois quarts 
de sucre par livre de fruits ou de jus et faire cuire lé 
sucre avecle jus,écumer avec soin et dès que la gelée for- 
mêla nappeda verser dans les pots. Il est bon d’en verser
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an peu pour commencer, afin d’échauffer le verre ou 
la porcelaine, voire même la terre, afin de ne pas faire 
éclater le pot,surtout pour la confiture de cerises qui est 
d’une chaleur incroyable.

Gelée de Bar. ,,

Égrenez vos groseilles, enlevez les pépins à l’aide d’une 
plume d’oie taillée en plume ; faites cuire votre sucre au 
soufflé, jetez le fruit dedans, écumez et après quelques 
minutes d’ébullition, vous voyez si elle forme la nappe ; 
remplissez-en vos pots eteouvrez-les lorsqu’ils sont froids, 
comme il est indiqué à la Marmelade de pommes de con
serve.
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GLACES ET G R A M O L A T E S

Les glaces exigent beaucoup de soins de la part des 
praticiens. Choisissez, pour les travailler, un endroit frais 
et sec, sans humidité et sans courant d’air. Ayez, autant 
que possible, une auge en pierre ou un baquet pour 
piler votre glace, un ou plusieurs seaux percés d’un trou 
qu’on bouche avec unebonde et indispensable pour laisser 
écouler l’eau que produit la fonte de la glace lorsque la 
température s’élève ; ce qui arrive dès que le salpêtre 
tombe au fond du seau. Choisissez du bon salpêtre dur 
et foncé, on le reconnaît à la grosseur du grain, et lors
qu’on ne peut s’en procurer, le sel marin peut le remplacer.

Pour garnir une sorbetière, on place dans le fond du 
seau un morceau de glace sur lequel doit pivoter la sor
betière ; on place celle-ci vide, mais garnie de son cou
vercle, sur cette glace, et après avoir pilé la quantité de 
glace nécessaire pour garnir le seau, on prend une pelle, 
on forme une nouvelle couche semblable sur ce salpêtre 
et ainsi de suite jusqu'à ce que le seau soit presque plein, 
tassez votre glace de manière qu’elle fonde le moins vite 
possible; essayez de tourner votre sorbetière en lui don
nant une impulsion de droite à gauche ou de gauche à 
droite, si vous vous servez de vos deux mains. Alors vous 
découvrez votre sorbetière, l’essuyez bien en dedans et y 
versez l’appareil que vous désirez glacer; vous le recou
vrez et commencez à faire tourner votre sorbetière sur 
elle-même pendant quelques minutes, vous l’ouvrez de 
temps en temps, et, à l’aide d’une spatule, vous détachez 
la glace qui se forme autour des parois intérieures; 
lorsque votre glace a acquis une certaine consistance, 
vous la travaillez davantage afin qu’elle devienne lisse, 
et cela, en continuant de tourner la sorbetière de la main 
gauche, tandis que la main droite manie la spatule en
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sens inverse afin de détacher constamment la glace qui 
se forme sur les parois*

Lorsque votre glace est terminée, si vous devez la con
server quelques instants dans la sorbetière, il faut faire 
égoutter l’eau et ressangler votre sorbetière comme vous 
l’avez sanglée la première fois, c’est-à-dire remettre de la 
glace pilée et du salpêtre, et envelopper votre seau d’une 
couverture de laine afin d’empêcher l’air de faire fondre 
votre glace;

Si, au contraire, vous devez former une bombe de votre 
appareil, vous sanglez un petit seau avec le moule,-vous 
garnissez celui de votre appareil, le fermez hermétique
ment afin que le salpêtre puisse y pénétrer et le recouvrez 
d’une couche de glace pilée et d’une poignée de salpêtre ; 
enveloppez ce petit seau d’un torchon de laine et mettez-le 
dans un endroit frais et sec jusqu’au moment de le 
démouler. Si vous devez détailler le contenu de votre sor
betière en un temps indéterminé, ne sanglez que le tour 
afin de pouvoir la déboucher à volonté et dresser soit des 
rochers, soit des gramolates ou des sorbets, voire même 
des mousses, suivant le travail que vous avez à faire.

Si vous voulez de petites glaces, ayez soin d’avoir soit 
une cave à glacer (caisse en fer-blanc servant à la congé
lation des biscuits et des petites glaces pour coquilles), 
soit une glacière ou timbre dont la température soit assez 
basse pour empêcher qu’elles ne fondent. Enveloppez-les 
chacune d’une double feuille de papier afin que le salpêtre 
ne puisse pénétrer dans vos glaces.

Voir les observations que nécessite chaque glace en 
particulier.

Suivant le temps, on doit plus ou moins sangler les 
glaces, c’est-à-dire forcer sur le salpêtre et piler la glace 
un peu moins fin; car s ’il fait un temps mou, humide, la 
glace fond beaucoup plus vite et la composition prend 
moins vite que s’il fait un temps sec; dans ce dernier cas, 
on peut économiser sur la matière en opérant un peu 
plus tard, et l’on force la glace à fondre en la pilant plus 
fin et en l’enfonçant souvent afin que l’eau, qui se trouve 
au fond du seau, lui communique sa température.

C’est principalement l’hiver, lorsqu’il gèle, qu’il faut
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avoir soin de faire fondre la glace; on peut, au besoin, 
s’approcher du foyer, car si la glace ne fond pas, la 
matière à glacer ne saurait se congeler d’une manière 
■satisfaisante. . ' ‘ - ■ " V ■

Observation svr le sanglage des glaces. — Il est de toute 
importance, lorsqu’une glace est prise à la sorbetière et 
que l’on a moulé une bombe, une madeleine ou de petits 
moules de glace, de ne sangler la glace d’eau que propor
tionnellement à la durée que l’appareil doit rester con
gelé. Il en est de même des dames-blanches, des parfaits, 
des mousses, des biscuits ; c ’est-à-dire que si l ’on sait à 
quelle heure une glace doit être servie et que l’on soit 
obligé de la faire d’avance, soit pour un motif quelconque, 
comme lorsqu’on est seul, il est bon de ne pas trop san
gler; la meilleure proportion que j ’aie pu observer, serait 
que pour trois heures une poignée de sel marin, pour 
deux heures deux poignées et pour une heure trois poi
gnées suffisent, c’est-à-dire que plus on est pressé, plus 
il faut sangler, et plus on frappe d’avance moins il est 
nécessaire de sangler, parce qu’ai ors la surface de la 
bombe est trop ferme, trop congelée et par conséquent 
moins fondante, moins moelleuse. Il est bon également, 
pour les parfaits ou les mousses, de frapper un bain- 
marie et de placer son moule dans ce dernier afin que 
l’effet de la congélation soit moins rapide : ce qui n’em
pêche pas de couvrir de glace les moules ainsi doublés et 
de recouvrir cette glace d’un linge ou plutôt d’une couver
ture de laine. . :

Manière de frapper le Champagne.

Pilez votre gjace, mélangez-y le salpêtre nécessaire, 
environ un cinquième de la quantité de glace que vous 
employez; c’est même beaucoup, cela dépend du temps, 
car pour quatre livres de glace on n’emploie guère qu’une 
demi-livre de salpêtre. Placez votre bouteille, après avoir 
cassé les fils de fer dans votre petit seau; sanglez-la de 
couches de glace et* salpêtre mêlés, et lorsque le feu du vin 
est apaisé, vous coupez les ficelles et enlevez, le bouchon.
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Recouvrez votre glace d’un torchon de laine mouillé et 
placez votre champagne dans un endroit chaud afin de 
déterminer la fonte delà glace. Trois quarts d’heure après 
vous servez; il n’y a plus que la partie spiritueuse se 
trouvant au centre, de la bouteille qui reste fluide. ,Si l’on 
tient à ce que le champagne tombe en neige dans les 
verresv il suffit de passer un petit fouet de fil d’argent dans 
le* goulot de la bouteille., de le faire rouler vivement entre 
les deux mains, et toutes les parties qui adhèrent aux 
parois; viennent se mêler à la. partie s-piritueuse.. Cette 
opération ne se fait qu’au moment de servir, mais rien 
n’est plus agréable que de savourer cette mousse; ce 
genre de sorbets tient des gramolates et des sorbets sans 
aucune des falsifications que ces derniers exigent.

On peut aussi obtenir du champagne à la glace sans le 
frapper, sans salpêtre : on pile la glace très fin et on enve
loppe la bouteille dedans, mais en ayant soin d’enlever le 
bouchon dès qu’il est rafraîchi et en plaçant la bouteille 
dans une positron perpendiculaire et près du foyer.

Il faut un peu plus de temps nécessairement qu’avec le 
salpêtre ; avec ce dernier, en l’approchant du feu, trois 
quarts d’heure suffisent ; autrement il faut une heure:

Carafes frappées.

Pilez votre glace,, ajoutez-y un peu de salpêtre entre 
chaque lit,., et faites entrer vos carafes à peu près aux deux 
tiers, couvrez la surface de. la. glace d’une couche de sal
pêtre et laissez-les près, de. deux heures. On peut activer 
en les. couvrant d’une couverture, de laine ou d’un torchon 
mouillé.

D es Glaces Françaises.

On distingue les glaces françaises des glaces italiennes, 
des gramolates et des sorbets en ce que le lait, la crème 
et les œufs en forment la base principale, tandis que les 
glaces italiennes et espagnoles se composent en partie de 
sirop et de jus de fruits. Néanmoins, en France, nous 
avons obtenu, en imitant le travail italien et espagnol, des 
glaces dont les nuances quoique différentes ont un mérite
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réel. Nous lions nos sirops à l’aide de jaunes d’œufs, 
comme dans le parfait par exemple, ce qui rend la glace 
fondante et moelleuse, ou bien encore nous employons la 
meringue suisse ou l’italienne pour former diverses com 
positions dont le résultat est supérieur telles, que la dame- 
blanche, la madeleine, etc. ; sans rien ôter des qualités 
des glaces italiennes, car nous les fabriquons également ; 
j ’ai voulu établir une petite distinction que comprendront 
les vrais gourmets. .

Pour faire de bonnes glaces, il est essentiel de ne pas 
être trop limité sur la dépense; les parfums comme les 
compositions elles-mêmes coûtent fort cher, à moins que 
l’on ait une partie des produits chez soi; j ’entends les 
œufs, la crème, la glace, etc., comme dans un château 
approvisionné par la ferme.

Anglaise.

L’anglaise est un appareil qui sert à faire les glaces à 
la française, aussi bien que les crèmes et les bavarois. 
Mettez dans une casserole ne servant qu’au laitage et 
toujours bien étamée, huit jaunes d’œufs, trois quarts de 
sucre, un litre de bonne crème et un moule à dariole de 
sucre vanillé ou tout autre parfum ; mettez votre crème 
ou plutôt votre appareil sur un feu modéré, ne la quittez 
pas un instant; appuyez au fond de la casserole à l’aide 
d’une spatule en imprimant un mouvement de va-et-vient 
jusqu’à ce que votre appareil soit lié, c ’est-à-dire qu’il 
glace la surface de la spatule; alors vous retirez votre 
anglaise du feu, la passez à l’étamine et la vannez jus
qu’à ce que la plus grande chaleur soit passée ; cet appa
reil étant glacé sans être congelé sert de sauce dans 
divers entremets et même avec les asperges en glaces.

Observation. — Il est même nécessaire, afin que les 
germes des œufs n’empêchent cette opération d’arriver à 
bonne fin, dépasser l’appareil sitôt que le sucre est fondu, 
ce qui n’empêche pas de le passer une seconde fois, mais 
la première fois une passoire suffit. Cet appareil, lorsqu’il 
est froid, doit être versé avec précaution dans la sorbe-
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tière, afin que si l’on ne tient pas à ce que les grains de 
vanille se trouvent dans la glace, ces derniers puissent 
rester au fond du vase.

On peut également employer les gousses si l’on n’a pas 
de sucre vanillé; le résultat est absolument le même.

Glace à la Vanille [bombe).

L’appareil de la glace à la vanille se prépare exacte
ment comme l’anglaise. (Voyez la manière de travailler 
les glaces à l’article Glace. Voir fig. 162.)

Observation. — Toutes les glaces se font par le même 
principe. On varie le parfum que l’on incorpore dans l’an-

Bombe à la vanille (fig. 163). ^

glaise avant de faire prendre l’appareil sur le feu : les 
pistaches, les amandes, le café, les zestes de citron, 
d’orange ou de mandarine, ainsi que tous les parfums 
comestibles, de même on peut les praliner aux amandes 
torréfiées ou au nougat pilé et tamisé pas trop fin.

Glace aux Pistaches.

Pilez une demi-livre de pistaches mondées et bien ver
tes, ajoutez un atome de vert d’office, passez cette pâte à 
l’étamine ou au tamis de soie, et incorporez-la dans une 
anglaise, que vous faites glacer comme il est prescrit.

Glace aux Avelines.

Mondez vos avelines, pilez-les, mettez-les à infuser
53
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dans un litre de lait bouillant, passez celui-ci à l’étamine, 
liez-le comme une anglaise et glacez-le suivant ce qui est 
indiqué.

Glace aux Amandes brûlées ou simplement 
grillées.

Faites griller vos amandes hachées, pilez-les, faites-les 
infuser dans un litre de lait bouillant et liez ce lait comme 
il est indiqué pour l’anglaise; opérez comme il est pres
crit pour faire glacer.

Observation générale. — On peut rendre toutes les 
glaces à la crème plus légères en incorporant, lorsqu’elles 
commencent à se congeler, une partie de crème fouettée 
très ferme.

On peut les rendre plus fines et plus moelleuses en 
incorporant une partie de meringue suisse ou italienne 
parfumée de même que la glace.

On peut former des bombes panachées, c’est-à-dire de 
différentes couleurs et de différents parfums, en mettant 
dans le moule à bombe deux petites cloisons enfer-blanc, 
que l’on retire lorsque les différentes glaces sont dans 
leurs cases respectives ; alors on sangle le moule, on le 
couvre d’une feuille de papier blanc et de son couvercle 
et on l’enterre sous une couche de glace pilée bt mêlée de 
salpêtre et on le laisse ainsi. jusqu’au .moment de le 
démouler. .

Il y a une exception pour les parfaits et les bombes 
dames-blanches. , -, /. ■

Bombe mexicaine.

Faites cuire du sucre au gros boulé, jetez un quart 
d’amandes dans votre sucre sans les monder, laissez 
cuire au cassé presque au sucre d’orge, vanillez légère
ment, laissez refroidir cet appareil sur un plafond huilé: 
pilez et faites passer au tamis fin ; incorporez cette pâte 
dans une anglaise, faites glacer; chemisez-en un moule 
à bombe et garnissez l’intérieur d’une glace au chocolat 
(voir ie Parfait au chocolat). Enterrez votre bombe dans
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la glace deux ou trois heures et servez sur une serviette 
pliée à cet effet. '

Pyramide de Glaces variées.

Frappez un moule triangulaire, placez les feuilles qui 
doivent former les compartiments, remplissez de trois 
glaces différentes; pistaches, vanille et framboises. On

Pyramidejde glaces variées (fig. 163).

peut garnir chacune de ces glaces de fruits frais ou confits 
suivant le goût de l’amphitryon, enterrez votre moule 
bien luté dans la glace mêlée de salpêtre jusqu’au mo
ment du service. Démoulez sur une serviette pliée à cet 
effet. (Voir fig. 163.)

Raisin en Glace.

Faites une glace au vin muscat ou au malaga, frappez 
ummoule à raisin, garnissez-le de votre appareil glacé,

Raisin en glace (fig. 164).

enterrez-le de nouveau dans la glace mêlée de salpêtre ; 
préparez une branche en sucre tors et quelques liserons
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de vigne en sucre filé ainsi qu’une feuille en sucre au 
cassé, démoulez votre raisin sur une serviette pliée à cét 
effet ; adaptez-y votre branche, soudez les liserons et la 
feuille et servez» (Voir fig. 164.)

Coquilles garnies de Fruits.

Préparez autant de moules que vous aurez d’invités, 
frappez-les, garnissez-les des glaces différentes, enterrez- 
les dans la glace mêlée de salpêtre jusqu’au moment du

Coquilles garnies de fruits divers (fig. 165).

service. Dressez-les au fur et à mesure que vous les 
démoulez sur un plateau garni de coquilles en argent ou 
en porcelaine avec une petite cuillère à côté de chaque 
fruit. Variez les nuances autant que possible. (Voir 
fig. 165.) .

Bombe Nesselrode.

Faites une purée de marrons, incorporez-la dans une 
anglaise au marasquin ou vanillée, ajoutez deux onces 
d’angélique, autant de cédrats coupés en petits dés, et un 
quart de raisins de Smyrne et Corinthe mêlés et cuits, 
préalablement dans un sirop à 32 degrés ; faites prendre 
votre glace comme il est prescrit, ajoutez un peu .de 
crème fouettée ; garnissez-en un moule conique, enterrez 
celui-ci dans la glace pilée, mêlée de salpêtre, et après 
l’avoir fermé hermétiquement, vous le couvrez de glace 
salpêtrée jusqu’au moment du service ; servez à part une 
sauce au marasquin mi-prise.

Madeleine [aux fruits).

Faites une infusion de bon moka dans un sirop à
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21 degrés, incorporez des fraises, des dés d’ananas, des 
raisins de Malaga épierrés, cuits dans un sirop à 30 degrés, 
un peu d’angélique et de cédrat et faites glacer le tout 
comme une glace ordinaire, garnissez-en un moule uni

jMalelel-e aux fruits (fig. 166).

dit à la charlotte, enterrez-le, après l’avoir couvert de 
papier blanc et de son couvercle, dans la glace pilée et 
mélangée de salpêtre, et lorsque vous le dresserez, déco
rez le fond qui. se trouvera être le dessus, à l’aide de 
fruits confits ou frais, mais également glacés, et servez. 
(Voir fig. 166.)

.D am e-Blanche.

Prenez quatre blancs d’œufs de meringue suisse sur un 
feu doux ; lorsqu’elle sera bien prise, continuez de la 
fouetter jusqu’à ce qu’elle soit presque froide ; incorporez

Dame-blanche suisse (fig. 167).

alors un demi-litre de crème fouettée bien ferme et bien 
vanillée ; remplissez-en un moule conique uni ou cannelé 
dit : à bombe ; couvrez-le d’une feuille de papier et de son 
couvercle ; enterrez-le dans un seau de glace pilée mêlée
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de salpêtre, jusqu’au moment de le démouler. Si vous 
avez trois heures devant vous, n’employez que très peu de 
salpêtre, votre bombe sera plus moelleuse, plus suave et 
plus fr idante. Beaucoup de praticiens font la dame- 
blanclie avec du riz vanillé additionné de crème fouettée 
et garnissent la bombe de fruits confits ramollis à l’eau 
tiède et liés d’une marmelade d’abricots vanillée. (Voir 
flg- 167).

Observation. — On peut aussi faire cet appareil en cui
sant le sucre au soufflé, en le versant sur les blancs 
fouettés et en y incorporant la vanille d’abord et la crème 
fouettée ensuite, on obtient le même résultat ; il est bien 
entendu que l’appareil doit être presque froid avant d’y 
incorporer la crème fouettée.

Cet appareil peut être employé pour fourrer une bombe 
panachée ou pour garnir un châteaubriant.

Suprême de Fruits glacé au Champagne.
Après avoir préparé vos fruits tels que : fraises, fram

boises, raisins de Fontainebleau, tranches de mandarines 
parées à vif, reines-Claude sans Royaux, angélique, 
cédrat et cerises confites, le tout saupoudré de sucre 
vanillé, acidulé de jus d’orange, mêlé de jus de citron 
bien mur, et arrosé de bon champagne et d’un petit verre 
de cognac surfin, faites glacer légèrement. D’autre part, 
chemisez un moule à charlotte de bonne gelée au cham
pagne, à l’eau-de-vie de Dantzick ; lorsque le fond est pris, 
placez une douille étamée et légèrement huilée (d’huile 
d’amandes douces), au centre; remplissez le moule de 
gelée et laissez prendre sur glace. Au moment où la gelée 
est ferme, videz la douille de la glace et versez-y vive
ment un peu d’eau chaude, enlevez la douille immédiate
ment afin de ne pas laisser fondre votre gelée, remplissez 
ce vide de tous vos fruits glacés, et enterrez votre moule 
dans de la glace pilée jusqu’au moment du service. 
Démoulez en passant le moule à l’eau chaude, et en le 
renversant vivement sur une serviette pliée à cet effet.

Observation. — Tous les pains de fruits soit de fraises,
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de framboises, d’abricots, de pêches, d’ananas, de purée 
de marrons, etc., se moulent de la même façon; on 
emploie du sirop à 35 degrés ou du sucre en poudre, pour 
les purées de fruits que l’on tient sur glace, en les remuant 
à la spatule de temps en temps jusqu’au moment de les 
verser dans l’intérieur du moule chemisé. On peut chemi
ser l’appareil à bavarois au citron, à l’orange, à la 
vanille, au marasquin, etc., etc., au chocolat, suivant la 
garniture du pain ; on peut encore décorer la chemise.

Asperges à la Saint-Charles.

Faites trois glaces différentes: une à la vanille, une 
plus petite quantité aux pistaches et une plus petite encore 
au vin de Malaga. Dressez vos moules à asperges en fai
sant figurer la glace au vin de Malaga, comme représen
tant les petites feuilles violettes et la pointe des asperges» 
placez ensuite la glace pistaches pour former les têtes 
jusqu’au quart, et terminez de remplir les branches ou le 
moule de chaque asperge à l’aide de la glace vanille ; fer-

Asperges en glace (flg. 168).

mez le moule afin de bien souder les deux moitiés 
ensemble ; enveloppez-les de papier et entourez-les dans 
la glace pilée de salpêtre ; faites glacer, sans la faire 
congeler, une anglaise au marasquin, que vous servirez 
dans une saucière en même temps que les asperges à la 
Saint-Charles que vous dresserez, au fur et à mesure que 
vous les démoulerez, en une pyramide comme les 
asperges ordinaires, en mettant toutefois une petite feuille 
de papier brodée autour de chaque asperge afin qu’en les 
prenant les convives soient moins susceptibles de les 
casser.

Cet entremets glacé se sert généralement en surprise,
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c’est-à-dire que l’on prie la dame d’excuser le chef d’avoir 
oublié de servir les asperges ; personne n’ose d’abord y 
toucher en voyant la saucière, ce n’est que labonne mine 
qui doit y engager ; car déjà l’ona savouré des entremets 
sucrés. (Voir fig. 168.)

Bombe fourrée.

Chemisez un moule à bombe d’une glace à la vanille 
ou autre et placez au milieu une meringue italienne mé
langée de crème fouettée bien vanillée, finissez de rem-

Bombe fourrée (fig. 169).

plir votre moule avec la glace à la vanille et faites glacer 
trois heures et demie, presque sans salpêtre. *

On peut fourrer unebombe de toutes espèces déglacés, 
même de confitures ou de fruits glacés en opérant de 
même ; garnissez-la de meringues garnies de glaces diffé
rentes. (Voir fig. 169.) --  . ^

Parfait au Café.

Grillez ou brûlez une livre de bon moka; faites-le infu
ser dans un litre de sirop à 31 degrés, laissez refroidir, 
passez-le à la chausse et après l’avoir lié avec seize jaunes 
d’œufs, passez-le à l’étamine ; remettez cet appareil dans 
un bassin de cuivre rouge placé sur une casserole d’eau 
bouillante, formant ainsi bain-marie ; fouettez votre 
appareil jusqu’à ce qu’il forme le ruban et qu'il ait à peu 
près doublé de volume ; retirez-le du feu, continuez à le 
fouetter afin qu’il ne retombe pas jusqu’à ce qu’il soit
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froid ; incorporez alors un demi-litre de crème double 
fouettée bien ferme, et garnissez de votre appareil des 
moules à bombe unis et frappés à l’avance dans de la 
glace pilée presque sans salpêtre ; sitôt remplis, fermez 
vosmouleshermétiquement à l’aide d’une feuille de papier 
et de leur couvercle ; enterrez vosmoules dans cette glace 
pilée, couvrez-les d’une couverture de laine mouillée et

Parfait moka (iig. 170} .

laissez-les au moins trois heures avant de les démouler, 
après quoi vous servez. (Voir fig* 170.)

Observation. — Le parfait mérite son nom, il est moel
leux et suave, il n’est pas utile de le tremper dans l’eau 
chaude pour le démouler ; passez seulement un peu d’eau 
sur le moule, essuyez-le avec soin et plongez votre lame 
de couteau au milieu, tournez-la légèrement en tirant à 
vous et sitôt qu’il se détache, retirez votre lame de cou
teau et renversez le moule au-dessus d’une serviette pliée 
à cet effet. Unissez avec la lame de votre couteau le con
tour de cette bombe, qui est tellement fondante qu’elle 
ruisselle rien qu’au contact de la chaleur de la main qui 
tenait le moule, et servez sans attendre '

Bombe panachée.

Lorsque vos glaces sont prises vous mettez une ou deux 
cloisons en fer-blanc dans un moule, vous remplissez ces 
deux ou trois compartiments de glaces différentes; fermez 
le moule quelques instants et enterrez-le dans la glace 
sanglée de salpêtre, ouvrez votre moule, retirez les cloi-
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sons, refermez-le et garnissez-le bien de glace piléç et 
salpêtre ; laissez-le ainsi jusqu’au moment du service ; 
démoulez et servez sur une serviette pliée à cet effet.

Rochers multicolores.

Faites glacer diverses compositions bien fermes et pre 
nez une cuillère longue que vous remplissez de glace, et 
â l’aide de votre couteau, vous formez les angles et 
coupez la base, vous déposez lepremier fragment de rocher 
sur une serviette pliée à ,cet effet, vous garnissez votre 
cuillère ou une spatule d’une autre glace et opérez de 
même; vous déposez ce second fragment à côté du pre
mier et lorsque vous avez épuisé la collection de glaces

Rochers multicolores (flg. 171).

différentes vous décorez vos rochers à l’aide d’angélique, 
cédrat, chinois, cerises confites et de bonbons de couleur 
différentes. (Voir fig. 171.)

On peut encore procéder ainsi : ayez une cuillère longue 
et une spatule plate, remplissez la cuillère presque du dou
ble de sa contenance, coupez la surface triangulairement ; 
posez votre spatule sur un des côtés et détachez ce mor
ceau de rocher de manière à pouvoir le poser sur la ser
viette comme une pyramide triangulaire dressée sur sa 
base. Décorez avec fraises, ananas, pistaches, amandes, 
angélique et cerises confites et continuez de dresser votre
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rocher en mélangeant les couleurs avec le plus de goût 
possible, c’est-à-dire qu'entre la vanille et le citron, il y 
ait place pour la framboise ou pour la pistache, pour la 
rose ou la fraise,, etc. On peut former toute une base 
d’aiguilles blanches et, entre chaque, intercaler les glaces 
vertes, rouges, etc.

Observation. — Les glaces de fruits, en général, deman
dent à être détachées souvent, mais il est essentiel de ne 
pas les travailler à la spatule avant qu’elles ne soient 
entièrement congelées.

1° Parce quelles blanchissent, perdent leurs couleurs ; 
et 2° parce quelles se liquéfieraient. Lorsqu’elles sont pri
ses, travaillcz-les légèrement, seulement afin de régula
riser la couleur, parce que la glace qui touche les parois 
blanchit toujours un peu. Sauf ces deux observations, 
les glaces italiennes se travaillent comme les précédentes, 
l’appareil seul diffère. -  . •

Les bombes de fruits ou de toutes glaces à l’eau, dites 
à l’italienne, se font conformément aux descriptions, 
indiquées pour les glaces à la française. On peutles pana
cher, en séparant les glaces à la crème des glaces ita
liennes par une petite cloison en fer-blanc que l’on enlève 
lorsque le moule est garni, afin qu’elles puissent se sou
der ensemble. De même on peut chemiser le moule d’une 
bombe aussi bien l’une qu’avec l’autre.

Glace aux Abricots.

Choisissez l’abricot parfumé, celui de Nancy qui vient 
le dernier, enlevez le noyau et passez-en la chair au 
tamis; ajoutez un peu de jus de citron et délayez cette 
marmelade à l’aide d’un sirop cuit au petit lissé ; pesez 
votre appareil et réduisez à21 degrés; cassez vos noyaux, 
mondez vos amandes et laissez-les entières dans votre 
composition ; glacez comme il est prescrit.

Observation. — Si l’on emploie des abricots-pêches, 
des brugnons ou des abricots de plein vent, on pourra 
faire infuser les noyaux avec un peu de vanille dans un
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petit verre de kirsch, et lorsque la composition .faite 
comme ci-dessus sera presque entièrement congelée, on 
ajoutera petit à petit cette infusion, afin de 11e pas liqué
fier l’appareil glacé. On peut rendre ces glaces très 
légères en incorporant un peu de crème fouettée, mais 
alors on dénature la vraie glace à 1’italienne. On peut 
employer le sirop à froid (cru). Lorsque les abricots sont 
trop durs, on les pile avant de les passer au tamis. On 
peut aussi employer de la marmelade d’abricots.

Glace de Pêches.

Choisissez la pêche admirable dite : le téton de Vénus, 
la pêche de Montreuil et la pêche violette dont le parfum 
ne le cède en rien à ces dernières. Épluchez-les, enlevez 
le noyau, passez-en la chair au tamis, ajoutez un peu de 
jus de citron et mouillez cette purée d’un sirop cru ou 
cuit à 21 degrés, pesez votre appareil à l’aréomètre et 
glacez comme il est prescrit. - .

Glace de Melon. '

Coupez les côtes d’un sucrin vert ou d’un bon melon 
d’Apoigny, de Tonnerre ou de Montargis, enlevez les

Melon glacé (fig. 172).

fibres et les pépins et mettez sur un tamis la chair mûre 
sans anticiper sur l’écorce, de manière à n’avoir que le 
suc du melon; passez cette chair au tamis, délayez cette 
marmelade avec un peu de jus de citron et de" sirop à
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26 degrés, pesez votre composition, réduisez-la à 21 degrés 
et faites glacer.

Si vous avez un moule à melon, chemisez-le de glace 
aux pistaches, et garnissez l’intérieur de votre glace de 
melon. Enterrez-le deux heures dans la glace pilée, 
mélangée d’un peu de salpêtre, et démoulez au moment 
de servir. Dressez-le sur une tresse ou une natte en glace 
vanille ou simplement sur des feuilles de vigne. On peut 
lui faire une queue à l’aide de l’angélique, mais il ne' faut 
pas chercher à le décorer d’autres fruits confits. (Voir
flg. i72).

Glace à la Groseille framboisée.

Généralement, on parfume la groseille avec un petit 
panier de framboises, dont on extrait le jus, comme il est 
indiqué pour cette glace, afin que la couleur soit d’un 
beau rouge clair. Sucrez votre composition après avoir 
opéré le mélange des jus de groseilles, de framboises, et 
un peu de jus de citron ; pesez-la et glacez lorsque vous 
aurez obtenu 21 degrés. On se sert en hiver du jus de 
conserve de ces deux fruits et alors on emploie le sucre 
cuit au petit lissé. On peut se servir de gelée déconfitures 
de groseilles framboisées; on la met fondre au bain- 
marie avant d’y ajouter l’eau et le sirop nécessaires, et 
l’on glace comme à l’ordinaire. Mais ce n’est qu’à la der
nière extrémité que l’on doit employer ce moyen.

Glace de Cerises de Montmorency.

Enlevez vos noyaux, cassez-les, mondez les amandes, 
pilez-les, mettez-les infuser dans le jus de ces fruits que 
vous aurez passé au tamis; sucrez votre composition, 
pesez-la et glacez si elle marque 21 degrés ; autrement 
ajoutez de l’eau ou du sirop afin qu’elle arrive au degré 
voulu; passez une seconde fois à cause des amandes et 
glacez.

Glace de la Paix.

Faites une purée de marrons, mouillez-la avec un sirop 
de 26 degrés, pesez-la lorsqu’elle sera froide, et si elle
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marque 21 degrés à l’aréomètre, faites-la glacer. Mettez 
dans un bain-marie à la glace sanglée un peu de sirop à 
21 degrés dans lequel vous mettrez des pistaches mon
dées, des avelines, des abricots, de l’angélique, des 
pêches, des cerises confites, des fraises naturelles, 
quelques groseilles égrenées, un peu de cédrat et lors
qu’ils seront glacés, incorporez-les dans votre glace de 
marrons sans trop les écraser, moulez dans un moule à 
charlotte et enterrez-le dans la glace légèrement sanglée 
jusqu’au moment de le servir. Démoulez sur un fond de 
pâte à Napolitain. Décorez la surface aux fruits confits et 
servez. On peut également dresser les glaces sur un socle 
en glace naturelle.

Bombe de Solférino.

Chemisez une bombe d’une glace vanille et ne laissez 
au milieu que l’emplacement d’un pétard que vous liez 
solidement dans plusieurs papiers blancs afin qu’en

Bopibe de Solférino (fig. 173).

éclatant la poudre ne communique son parfum à celui 
de la bombe. Enterrez bien votre bombe dans la glace 
jusqu’au moment de la servir. Démoulez-la, enlevez le 
papier qui enveloppe la mèche et priez un des convives 
d’y mettre le feu au moment de la servir. Le maître d’hô-



847L E  P E T I T  C U I S I N I E R  M O D E R N E

tel retire l’enveloppe du pétard et sert la glace qui s’est 
fendue comme un rocher que l’on fait sauter par la mine.

Cette surprise égaye la société sans occasionner aucun 
incident. Il faut seulement dresser la bombe sur un plat 
un peu plus large que d’habitude. Glacez également trois 
bandes de glace à la vanille, que vous cloutez à l’angé
lique, autour de la bombe lorsqu’elle est démoulée et 
avant de placer le pétard. (Voir fig. 173.)



G R A M O L A T E S

Les gramolates sont des glaces maigres, c ’est-à-dire 
moins sucrées que les glaces ordinaires, et qui, par cette 
raison, ne deviennent jamais lisses, ne sont pas aussi 
liées et toujours d’une granulation plus ou moins régu
lière.

Pour les obtenir dans de bonnes conditions, on sangle 
moins la sorbetière, c’est-à-dire que l’on emploie moins 
de salpêtre. Les gramolates forment une série de glaces 
dont les appareils ou compositions ne doivent pas excé
der 14 degrés à l’aréomètre, tandis que les sorbets en 
comportent 17 ou 18, et les glaces ordinaires 21.

On doit faire les gramolates en quelques minutes afin 
d’économiser la glace et le salpêtre. Les gramolates peu
vent être comparées aux glaces de fruits pour le travail, 
c ’est-à-dire que l’on doit les détacher, pour ainsi dire, au 
fur et à mesure qu’elles prennent autour des parois inté
rieures de la sorbetière sans les manipuler à la spatule, 
autrement elles se liquéfient; les gramolates de fruits 
principalement demandent beaucoup de soin; si on les 
travaille, elles blanchissent.

On peut faire des gramolates avec tous les fruits, 
liqueurs et parfums employés pour les glaces et les sor
bets. On peut, et même c ’est plus facile, travailler les 
gramolatés à sorbetière découverte, on la tourne de la 
main gauche et on détache la composition de la main 
droite au fur et à mesure qu’elle se forme autour des 
parois, et lorsque les gramolates sont suffisamment 
prises, grumelées, on couvre la sorbetière, on fait écouler 
l’eau du seau et on la sangle légèrement, si l’on ne sert 
pas de suite.

Servez les gramolates comme les sorbets dans des 
verres mousseline.

iI

é
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Gramolates de Poires.

Faites une purée de poires fondantes, ajoutez un peu de 
sirop, pesez votre appareil et glacez comme il vient d’être 
indiqué, si votre composition comporte 14 degrés. Vous 
pouvez, lorsqu’une glace vous paraît fade, la relever avec 
un peu de jus de citron.

Gramolates de Framboises.

Opérez comme il est indiqué pour la glace de fram
boise, en réduisant la composition à 14 degrés, et faites 
glacer sans travailler l’appareil et en ayant soin de met
tre très peu de salpêtre ou de sel marin dans la glace.

Gramolates Napolitaines.

Exprimez le jus de quelques bonnes oranges et d’un ou 
deux citrons du Portugal, mettez le zeste de ces fruits 
dans leur jus, couvrez-les et, au bout de deux heures, 
ajoutez le sirop cuit à 21 degrés, passez votre composi
tion, ramenez-la à 14 degrés et faites glacer comme il est 
prescrit. ■ •

Gramolates Vénitiennes.

Faites plusieurs sortes de gramolates, soit aux fraises, 
aux merises, aux cerises, aux mûres et aux framboises, 
aux pistaches, aux avelines, aux abricots ou aux pèches. 
Placez de petits paniers d’écorce d’orange sur la glace 
et garnissez-les de ces différentes gramolates au moment 
de servir. Servez le plateau tout garni de glace pilée sur 
laquelle reposent vos corbeilles vénitiennes de toutes cou
leurs.

Soufflés froids.

Faites un appareil à mousse; versez-le dans un moule 
frappé ou dans une casserole en argent que vous aurez 
mis dans une braisière frappée préalablement. Au 
moment de servir, essuyez bien votre casserole ou passez
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un peu d’eau froide sur votre moule et versez sur une 
serviette pliée à cet effet. (Voir la Mousse au café,)

Observation. — Les appareils dame-blanche et parfaits 
remplissent, en général, parfaitement les conditions vou
lues pour soufflés au café, à la vanille, etc., mais on peut 
remplacer cette essence ou ce parfum par une purée de 
fraises de bois, une purée d’abricots, de pêches, de poires, 
de framboises, etc. ; on peut également former un appa
reil bavarois au chocolat en y ajoutant un peu de crème 
fouettée et le servir comme soufflé. La meringue suisse, 
alliée à la crème fouettée bien vanillée, peut composer un 
soufflé. On peut encore former des couches alternatives 
d’appareil à soufflé quelconque avec des biscuits fins, 
des copeaux de bouillies gratinées à la vanille ou à l’élixir 

* de Garus, des gaufrettes roulées, ou encore faire un 
composé de fruits glacés que l’on incorpore dans l’appa
reil a mousse au moment de le mouler ou de le verser 
dans la casserole frappée. Une heure et demie suffît 
pour un soufflé de huit ou dix personnes. — Il est bien 
évident qu’aucune matière collée ne doit entrer dans 
ces compositions, la congélation étant suffisante.
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A baisse. P à t o n  a b a i s s é  à  l ’ a i d e  d ’ u n  
r o u l e a u  p o u r  f o r m e r  u n e  c r o û t e  
d e  d e s s u s  o u  d e  d e s s o u s , q u e l q u e 
f o i s  m ê m e  u n  g â t e a u  m a s s i f .

Abrjcoter. A c t i o n  d e  f o u r r e r  o u  d e  
g a r n i r  u n  g â t e a u  d e  c o n f i t u r e  
d ’ a b r i c o t  t a m i s é e , s o i t  p o u r  le  p r a -  
l i n e r ,  s o i t  p o u r  le  g l a c e r ._

A ig u ille tte s. S u p r ê m e s  o u  f i l e t s  
d e  c a n e t o n s  e t  d e  s a r c e l l e s , d é 
c o u p é s  e n  l a m e s  m i n c e s  e t^  p e r 
p e n d i c u l a i r e m e n t .

A ltern er. P l a c e r ,  e n  f o r m a n t  u n e  
c o u r o n n e , u n  c r o û t o n  e n t r e  c h a q u e  
f i l e t  o u  u n e  q u e n e l l e  e n t r e  c h a q u e  
c r o û t o n  d e  l a n g u e  à  l ’ é c a r l a t e  o u  
u n e  t r a n c h e  d ’ a n a n a s  e n t r e  c h a q u e  
c r o û t o n  d e  s a v a r i n .

A m p h itryon . C e l u i  q u i  r e ç o i t .  —  
C a r ê m e  d i s a i t  q u e  l a  p l u s  a i m a b l e  
d e s  d i g n i t é s  d e  l ’ h o m m e  o p u l e n t  
e s t  d e  s a v o i r  m é r i t e r  le  b e a u  t i t r e  
d e  n o b l e  a m p h i t r y o n  e t q u e  c e l u i -  
l à  s e u l  q u i  sait d o n n e r  b o n n e  
c h è r e  e t  b o n  v i n  à  s e s  a m i s  mé
rite ce titre.

♦

A
A n glaise. Un œ u f  b a t t u  a v e c  u n  

p e u  d e  s e l , p o i v r e  e t  u n  f i l e t  
d ’h u i l e  e s t  u n e  a n g l a i s e  g u i  s e r t  à  
p a n e r  t o u s  le s  o b j e t s  d é s i g n é s  p a r  
c e  m o d e . —  O n  a p p e l l e  g é n é r a l e 
m e n t  u n e  a n g l a i s e *  u n e  c r è m e  
l é g è r e m e n t  p r i s e  ( m a s q u a n t  à  
p e i n e  l a  s p a t u l e ) ,  e t  q u i  p e u t  se 
f a i r e  p r e n d r e  e n  g l a c e  o u  s e r v i r  
d e  c r è m e  c u i t e  a u  Ê a i n - m a r i e  d a n s  
le s  p u d d i n g s .  —  On s e r t  q u e l q u e 
f o i s  l ’ a n g l a i s e  d a n s  u n e  s a u c i è r e  
p o u r  a c c o m p a g n e r  d e  c e r t a i n s  
g â t e a u x .  —  I l  y  a a u s s i  d e  c e r 
t a i n e s  s a u c e s  q u i  p o r t e n t  c e  n o m ,  
t e l l e s  q u e  l a  p o i v r a d e  a n g l a i s e , 
m a i s  e l l e  n e  d o i t  c e  d e r n i e r  t i t r e  
q u ’ à  l ’ a d d i t i o n  d e  c o n f i t u r e  d e  
g r o s e i l l e s  q u ’ e lle  n é c e s s i t e , e t  p r e s 
q u e  t o u j o u r s  ce s  s a u c e s  s o n t  p r é 

. c é d é e s  d ’u n  a u t r e  n o m .
A ppareil. P r é p a r a t i o n  q u i  s e r t  d e  

g a r n i t u r e  d a n s  l a  c o m p o s i t i o n  d ’ u n  
m e t s ;  u n e  g a s t r i t e ,  u n  a p p a r e i l  à 
c r o m e s q u i s , u n  a p p a r e i l  à  p a p i l 

l o t e s . —  En p â t i s s e r i e , un appa-
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r e i l  à  i t a l i e n n e ,  à  b i s c u i t  m a n q u é  
s e r v a n t  à  p r a l i n e r .  D e  c e r t a n e s  
d é t r e m p e s  p r e n n e n t  é g a l e m e n t  c e  
n o m .

Aspic. J u s  r é d u i t  ;  g e lé e  d e  v i a n d e ,d e  
v o l a i l l e  o u  g i b i e r  a s p i q u é e  d o n t  o n  
f o r m e  u n  a q u a r i u m ,  s o i t  d e  f o i e s  
g r a s ,  d e  v o l a i l l e ,  d é  g i b i e r ,  d e  
p o i s s o n , d e  c r ê t e s  o u  r o g n o n s ,  d e  
c e r v e l l e s , l a n g u e s , t r u f f e s ,  c h a m 
p i g n o n s ,  q u e n e l l e s , e t c . ,  e t c . .  
E n t r é e  f r o i d e  d a n s  l a q u e l l e  o n  
p e u t  e n f e r m e r  u n e  m a y o n n a i s e .  
[ V o i r  f i g .  3 7 ) .

A spiquer. A j o u t e r  , u n  j u s  d e  c i 
t r o n  d a n s  u n e  s a u c e , d a n s  u n e  
g e l é e .

A ssiette. A s s i e t t e  a s s o r t i e  e n  p â 
t i s s e r i e  s i g n i f i e  g a r n i e  d e  d i v e r s  
p e t i t s  f o u r s .  —  E n  c u i s i n e , c ’ e s t  
u n e  a s s i e t t e  c o m p o s é e  ( j o i g n o n s ,  
d ’ é c h a l o t e s , d e  p e r s i l ,  d e  c h a m p i 
g n o n s  h a c h é s  e t  b l a n c h i s  d o n t  o n  
se s e r t  j o u r n e l l e m e n t  p o u r  a c c o m 
m o d e r  le s  a l i m e n t s .  —  E n  c h a r 
c u t e r i e , l ’ a s s i e t t e  a s s o r t i e  e s t  u n  
c o m p o s é  d e  p â t é  d e  l i è v r e ,  g a l a n 
t i n e ,  s a u c i s s o n s  d i v e r s ,  m o r t a -

, d e l l e  d e  B o l o g n e , p â t é  d e  f o i e , e t c . 
e t  d é c o r é e  d e  g e l é e , c o r n i c h o n s  e t  
f i n e s  h e r b e s .

A s s o r t i m e n t .  E n  c o m e s t i b l e , s i
g n i f i e  u n  p e u  d e  c h a c u n e  d e s  
v i a n d e s  f r o i d e s , t e l l e s  q u e  :  r o s 

b i f ,  g i g o t ,  v o l a i l l e ,  g i b i e r ,  g a l a n 
t i n e ,  l e  t o u t  - d é c o r é  d e  g e lé e  
c l a r i f i é e  e t  d e  c o r n i c h o n s ,  o u  b i e n  
d e  p o i s s o n , d e  h o m a r d  e t  d e  c r e 
v e t t e s , o r n é  d e  p e r s i l  f r a i s  e n  
b r a n c h e s .  G e n r e  d 'a s s i e t t e  a s s o r 
t i e . .  .

Atom e. S i g n i f i é -  p a r c e l l e  o u  t r è s  
p e u ;  q u a n d  o n  d é s i g n e  u n e  p o i n t e ,  
d e  c a y e n n e , p a r  e x e m p l e , c 'e s t  u n  
a t o m e  d e  c e  p o i v r e  q u ’ i l  f a u t  e m 
p l o y e r .  —  U n  a t o m e  d e  c o u l e u r  
v é g é t a l e , e t c . ; '

A tté re a u x (s ’ é c r i t  é g a l e m e n t H a t é -  
reaux). P e t i t s  h â t e l e t s  e n  a r g e n t  ; 
o y  e n  m é t a l  a r g e n t é  g a r n i s  d e  
f o i e  d e  v o l a i l l e ,  d e  r o g n o n s ,  p e t i t s  
f i l e t s  m i g n o n s ,  f i l e t s  d e  p o i s - ,  
s o n s , e t c , e t c . 7 d e v a n t  ê t r e  f r i t s  

_ o u  g r i l l é s  a p r è s  a v o i r  é.té p a n é s ;  
—  P o i t r i n e  d e .  v e a u  r e c o u v e r t e  
d ’ u n  c a r r é  d e  p o r c  f r a i s  q u i  n ’ a i t  
q u e  d e u x  j o u r s  d e  s e l .  . 

A rleq u in s. R e s t e  o u  d e s s e r t e  d e  
l ’ o f f i c e  d o n t  o n  f o r m e  u n '  p l a t  

. c o m p o s é .. ' .
A r o m a t e s .  G o û t s  d i f f é r e n t s  d o n t  - 

o n  s e  s e r t  p o u r  a r o m a t i s e r  le s  
s a u c e s , le s  m e t s  q u e l c o n q u e s  o u  
le s  l i q u e u r s  : t h y m ,  l a u r i e r ,  c o 
r i a n d r e ,  b a s i l i c ,  p e t i t e  s a u g e , 
é c h a l o t e , a i l ,  g e n i è v r e ,  m u s c a d e , . 
g i r o f l e ,  c a n n e l l e , p o i v r e  d e K a r i  
e t  d e  C a y e n n e , e t c .  1

B
B allotin es. P e t i t e s  g a l a n t i n e s  de 

c u i s s e s  d e  v o l a i l l e  p u  d p  g i b i e r  
q u i  d o i v e n t  ê t r e  b r a i s é e s  e t  e n  
g é n é r a l  s o n t  s e r v i e s  c h a u d e s . 
( V o i r  f i g .  6 1 . )  .

Barde. P e t i t e  b a n d e  d e  l a r d  q u i  
s e r t  à  b a r d e r  d i v e r s  a r t i c l e s  e t  q u i  
t o u t  e n  l e u r  d o n n a n t  s o n  p a r f u m  
le s  g a r a n t i t  d e s  a t t e i n t e s  d ’ u n  f e u  
v i f .  Q u e l q u e f o i s  l ’ o n  b a r d e  a v e c  
u n e  f e u i l l e  d e  v i g n e  s o u s  l a  b a n d e  
d e  l a r d ,  c e c i d i t  p o u r  le s  c a i l l e s  e t  
l e  r o i  d e  c a i l l e s . —  O n  s e  s e r t  
a u s s i  d e  b a r d e s  p o u r  m a r q u e r  l e  
f o n d  d ’ u n e  b r a i s i è r e  o u  d ’ u n  s a u 
t o i r  d a n s  l e q u e l  o n  a  l ’ i n t e n t i o n  
d e  f a i r e  b r a i s e r  u n e  e n t r é e  o u  u n  
e n t r e m e t s  d e  l é g u m e s , c e l a  s è  
n o m m e  f o n c e r .

B a r d e r .  A c t i o n  d e  m e t t r e  d e s  
b a r d e s . ,  s u r  d i f f é r e n t s  a r t i c l e s ;  
v i a n d e ,  v o l a i l l e ,  g i b i e r ,  p o i s s o n , 
o u  l é g u m e s .

B arigou le (à la). N o m  d e s  a r t i 
c h a u t s  f a r c i s  d e  d u x e l l e s , b a r d é s  
e t  b r a i s é s , • ■ " ‘ ’

B asilic. A r o m a t e ,  f a m i l l e  d ,e  la
b i é e s . ' ' •

B atte. I n s t r u m e n t  p l a t  à  d e u x ,  
t r a n c h a n t s  u s i t é  p o u r  t a i l l e r  e t  
a p l a t i r  l a  v i a n d e  o u  t o u t  a u t r e  
c o m e s t i b l e .  * '

Bavarois. C r è m e  r e n v e r s é e  p r i s e  
à  f r o i d  c o n t e n a n t  u n e  c o l l e  q u e l 
c o n q u e , g é l a t i n e ,  g r e n e t i n e ,  c o l l e  
d e  p o i s s o n , d e  p i e d  d e  v e a u  o u  d e  
c o u e n n e s  b l a n c h i e s , v o i r e  m ê m e  
d u  l i c h e n  ( v é g é t a u x  c r y p t o g a m e s ) .

B avaroise. C r è m e  l é g è r e  s e r v a n t  
d e  b o i s s o n  e t  g é n é r a l e m e n t  l i é e  à  
l ’ œ u f ;  l a  b a v a r o i s e  s e  f a i t  a u s s i  a u  
l a i t  l i é  e t  d o i t  ê t r e  f o u e t t é e  f o r t e 
m e n t  a f i n  d e  f o r m e r  u n e  m o u s s e  
l é g è r e . - •

B a v e u x ,  s e .  T e r m e  e m p l o y é  p o u r  
d é s i g n e r  q u ’ u n  a r t i c l e  d o i t  ê t r e
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p e u  c u i t ;  u n e  o m e l e t t e  b a v e u s e , 
u n  œ u f  b r o u i l l é  b a v e u x ,  e t c . 

Belle-vue. M e t s  d é c o r é  o u  s i m p l e 
m e n t  p i q u é  e t  b r a i s é  e t  e n v e l o p p é  

- l o r s q u  i l  e s t  f r o i d  d ’ u n e  g e lé e  c l a 
r i f i é e , g e n r e  d 'a s p i c  m o i n s  c o m p l i 
q u é  ; o n  p e u t  m e t t r e  a u s s i  b i e n  
u n e  s i m p l e  c ô t e l e t t e  d e  v e a u  e n  
B e l l e - v u e  q u ’ u n  p o i s s o n  o u  u n  
f o n d  d ’ a r t i c h a u t  g a r n i  d e  p e t i t s  
l é g u m e s  lié s  à  l a  m a y o n n a i s e , e t c . 
O n  m e t  é g a l e m e n t  u n  f l a n  d e  
f r u i t s  e n  B e l l e - v u e .  ;

B e u  rrer. A c t i o n  d e  m e t t r e  d u  
b e u r r e  d a n s  le s  a r t i c l e s  o ù  c e la  
e s t  n é c e s s a i r e . —  O n  d i t  a u s s i  
b e u r r e r  u n  m o u l e , u n  p l a t ,  a f i n  
q u e  l’ a r t i c l e  n ’ a t t a c h e  p a s  a u  f o n d  

. o u  s u r  le s  c a n n e l u r e s .
B igarrer. A c t i o n  d e  c l o u t e r  o u  d e  

p i q u e r  u n e  p iè c e  d e  v o l a i l l e , d e  
p o i s s o n  o u  d e  b o u c h e r i e , d e  l a r d ,  
l a n g u e  é c a r l a t e , t r u f f e s  o u  j a m b o n , 
q u e l q u e f o i s  d ' a n c h o i s .  —  O n  p e u t  
b i g a r r e r  u n e  s i m p l e  q u e n e l l e  e n  
f o r m a n t  u n  p e t i t  d é c o r  d e s s u s  ; 
e n  u n  m o t  d i v e r s i f i e r  p a r  d e s  c o u 
l e u r s  o u  d e s  d e s s i n s  v a r i é s . '  

Bischof. B o i s s o n  p o u r  s o i r é e , f o r 
m é e  d e  v i n  b l a n c , s u c r e , e a u - d e - v i e  
o u  r h u m ,  z e s t e s  d ’ o r a n g e s  e t  d e  
c i t r o n s .

Biscotte. T r a n c h e  d e  b i s c u i t  o u  d e  
p â t e  l e v é e , d e s s é c h é e  à  f o u r  t r è s  
d o u x  e t  s e r v a n t  d e  p e t i t  f o u r  à  t h é .  
L e s  b i s c o t t e s  d e  B e r n e  e t  d e  B r u 
x e l l e s  s o n t  r e n o m m é e s .

Bisque. C o u l i s , p u r é e  d ’ é c r e v is s e s  
p o u r  p o t a g e  q u e  l ’ o n  g a r n i t  d e  c a 
r a p a c e s  d ’ é c r e v i s s e s  f a r c i e s  o u  d e  
d é s  d e . h o m a r d .  O n  f a i t  é g a l e m e n t  
d e s  p o t a g e s  b i s q u e  a u x  p o i s s o n s  e t  
a u x  c o q u i l l a g e s . .

Blancs. L e  b l a n c  d e  l ’ ô e u f q u i  s e r t  
à  c l a r i f i e r  le s  g e l é e s , à  a l l é g i r  le s  
p â t e s  à  f r i r e ,  - à  c o n f e c t i o n n e r  le s  
m e r i n g u e s ,  e t  u n e  m u l t i t u d e  d ’ a r 
t i c l e s  c u l i n a i r e s  o u  d e  p â t i s s e r i e . 
—  U n  b l a n c  e s t  u n e  p r é p a r a t i o n  
d e  f a r i n e ,  s e l e t  e a u  a c c i d u l é e  d o n t  
o n  se s e r t  p o u r  c u i r e  q u a n t i t é  d ’ a r -  
t i c l .  s q u i  d o i v e n t  c o n s e r v e r  l e u r  
b l a n c h e u r , t e ls  q u e  : c r ê t e s  e t  ror 
g n o n s , t ê t e  d e  v e a u ,  p i e d s  d e  m o u 
t o n  o u  d e  v e a u ,  c a r d o n s , c é l e r i s , 
f o n d s  d ’ a r t i c h a u t s ,  e t c . —  L e  
b l a n c  e s t  a u s s i  u n  c o m p o s é  d ’ e a u  
e t  d e  b l a n c  d ’ œ u f  o u  d ’ œ u f  e n t i e r  
a v e c  l e q u e l  o n  c l a r i f i e  le  s u c r e . —  
U n  b l a n c  e s t  a u s s i  u n  r o u x  q u i  
d o i t  r e s t e r  le  p l u s  b l a n c  p o s s i b l e  
t o u t  e n  c u i s a n t  à s o n  d e g r é ;  —

m e t s  a u  b l a n c .  —  O n  d i t  u n  b l a n c  
d e  v o l a i l l e , u n  b l a n c  d e  r a i e ,  u n  
b l a n c  d ’œ u f  c u i t  d u r ,  e t c . \ . ■

. Blanchir. S i g n i f i e  c u i r e  à  l ’ e a u  
b o u i l l a n t e ;  d a n s  d ’ a u t r e s  c a s , i l  
s u f f i t  d ’ u n  s i m p l e  é c h a u d a g e , p r é 
p a r a t i o n  p r é c é d a n t  l a  c u i s s o n  e t 
s u i v i e  p r e s q u e  t o u j o u r s  d ’ ù n  r a f r a î 
c h i s s e m e n t , p a r  e x e m p l e  : o n  f a i t  
b l a n c h i r  d e s  c o u e n n e s  d e  p o r c ,  
u n e  t ê t e  d e  v e a u  a v a n t  d e  l a  m e t t r e  
e n  c u i s s o n , t a n d i s  q u ’ o n  f a i t  c u i r e  
d e s  l é g u m e s  à  l ’ e a u  b o u i l l a n t e  e t  
o n  le s  r a f r a î c h i t  a f i n  q u ’ i l s  c o n 
s e r v e n t  l e u r  c o u l e u r  v e r t e ;  i l  e n  
e s t  d e  m ê m e , d e  c e r t a i n s  f r u i t s  
a u x q u e l s  u n  s i m p l e  b l a n c h i s s a g e  
s u f f i t  a v a n t  d ’ ê t r e  m i s  d a n s  le  
s i r o p  o u  d a n s  le s  s p i r i t u e u x  
O n . f a i t  b l a n c h i r  d e s  a m a n d e s  p o u r  
le s  m o n d e r .

Bordure. I l  y  a  p l u s i e u r s  g e n r e s  
d e  b o r d u r e s ;  le s  u n e s  s o n t  f o r m é e s  
d e  p â t e s  à  n o u i l l e s , d e  p â t e  d ’ o f f i c e  
o u  d e  p a s t i l l a g e , d ’ a u t r e s  d e  r i z ,  
d e  f a r c e , e t c . ; l e s  b o r d u r e s  s e r v e n t  
à  o r n e r  le s  m e t s , m a i s  p l u s i e u r s  
d ’ e n t r e  e lle s  s o n t  d ’ e x c e l l e n t s  c o 
m e s t i b l e s  ; o n  p e u t  f a i r e  u n e  b o r  
d u r e  d e  g e 'é e  s o u s  f o r m e  d ’ a s p ic  
p o u r  d r e s s e r  d a n s  le  p u i t s  u n e  
m a y o n n a i s e  o u  u n e  e n t r é e  f r o i d e .  
—  O n  p e u t  s i m p l i f i e r  u n e  b o r d u r e  
s u i v a n t  le  c a s ;  o n  e m p l o i e , â  c e t  
e f f e t ,  d e  l ’ a p p a r e i l  à  c r o q u e t t e s  à  
p o m m e s  d e  t e r r e ,  d e s  c r o û t o n s  d e  
p a i n  o u  d e  g e l é e , e t c . ,  e t c .

Bouchées. P e t i t  h o r s - d ’ œ u v r e ,  e s 
p è c e  d e  p e t i t  v o l - a u - v e n t  g a r n i  
d ’ u n  s a i p i c o n  o u  d ’ u n  a p p a r e i l ,  
q u e l c o n q u e  d e  c r o q u e t t e s , c r o m e s -  
q u i s , <iés d e  v o l a i l l e  o u  d e  p o i s s o n , 
d e  g i b i e r  o u  d ’ u n e  p u r é e  q u e l 
c o n q u e , d e  d é s  d e  h o m a r d  o u  d e  
q u e u e s  d e  c r e v e t t e s .

Bouchées des dames. P e t i t  g â 
t e a u ,  g e n r e  d e  m a s s e p a i n  p e t i t - f o u r , 
g l a c é  à  l a  r o y a l e .  S u i v a n t  le  p a y s  
o ù  l ’ o n  se  t r o u v e ,  c e  n o m  p e u t  s ’ a p 
p l i q u e r  à  d i v e r s  p e t i t s  f o u r s .

Bouchère. O n  a p p e l l e  t a i l l e r  à  l a  
b o u c h è r e  d e s  c ô t e l e t t e s  s a n s  ê t r e  
p a r é e s , d o n t  l e  m a n c h e  r e s t e  c o u 
v e r t  d e  c h a i r .

B ouille-à-baisse o u  b o u illa
baisse. P l a t  e t  p o t a g e  d u  m i d i  
d e  la- F r a n c e ,  c o m p o s é  d e  d i v e r s  
p o i s s o n s  c u i t s  à  g r a n d e  é b u l l i t i o n  
j u s q u ’ à  é p u i s e m e n t  p r e s q u e  c o m -  . 
p l e t  d u  c o u r t - b o u i l l o n ,  d r e s s é  s u r  
d e s  t a r t i n e s  d e  p a i n  g r i l l é ;  o n  p e u t  
s e r v i r  l e  b o u i l l o n  d a n s  u n e  s o u -
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pi ère sur le pain grillé et le pois
son à part avec sauce aïoli ou ail- 
lade également à part. x

B oulé (au). Manière d'indiquer le 
degré de cuisson du sucre ; il y a 
le petit et le grand boulé : le petit 
boulé marque à l’aréomètre 41 de
grés étant chaud et zéro étant 
froid. Sans aréomètre, on peut 
aussi s’assurer du degré de cuisson : 
je soufflant dans l’écumoire, il se 
‘orme de petites boules ou globules 

. plus ou moins allongés, alors c’est 
le petit boulé, la petite plume ou le 
soufflé, qui diffèrent très peu entre 
eux, tandis qu’au grand boulé, si 
l’on prend du sucre au bout des 
doigts on peut en former une boule 
plus ferme et si on se contente de 
souffler au travers de l’écumoire, 
les boules ou globules sont plus 
gros, plus épais. .

Bourgeoise (à la). Mets accom
modé le . plus naturellement pos
sible. Terme fréquemment em
ployé. La garniture du veau à la 
bourgeoise se compose de carottes 
et d’oignons avec assaisonnement 
modéré.

B ou ts de table. Grosses pièces 
dont on garnit les extrémités d’une

' table dans un ambigu ou repas 
• d’un seul service; on les nomme 
aussi des contre-flancs, par rapport 
aux flancs qui se placent en face

. le centre d’un couvert garni, car 
une table peut être dressée en fer 
à cheval, ronde ou carrée.

B raiser. Action de faire cuire dans 
une braise ou dans une braisière 
foncée de bardes de lard, carottes, 
oignons, tranches de jambon, bou
quet garni, quelquefois de tran
ches de veau ou simplement de 
parures ou d’os concassés, et le 
plus souvent avec feu dessus, feu 
dessous, ou au four à petit feu, et 
en arrosant souvent.

Bretonne. Garnitüre de haricots 
blancs accommodés avec une . purée 
d’oignons, brune, liée à la glace ou

à l’espagnole réduite et qui se sert 
généralement avec une selle d’a-, 
gneau ou un gigot de mouton.

B rochette. Hâtelet pour retenir la 
pièce sur la broche afin de l’em
pêcher de tourner. '

Hâtelet garni d’éperlans, de goujons, 
de rognons, de foies de volaille ou 
autres, etc,, que l’on fait griller, 
rôtir ou frire, suivant le cas.

B rou illés. On nomme ainsi des 
œufs battus et cuits au beurre sans 
que l’on ait cessé de les remuer. 
Ce mets est apprécié des gour
mets; généralement, on y ajoute 
une garniture de. pointes d’as
perges, de petits pois ou de truffes 
(ces légumes doivent être cuits 
préalablement et tenus chauds 
avant de les incorporer). -

B uisson. Plat uniquement composé 
d’écrevisses ou de crevettes et d’une 
garniture de persil vert. Aujour
d’hui on se sert, pour dresser un- 
buisson, d’un genre de socle étagé 
et dont les bords sont garnis de 
pointes auxquelles on suspend les 
écrevisses par la queue.

On forme principalement des buis
sons de fritures, telles que beignets, 
croquettes, filets de poissons frits, 
acacia frit ; — on monte un buis
son de fruits, tels que cerises, 
fraises, abricots, prunes de mira
belles ou autres, etc., et cela en 
les moulant, on en forme un dôme 
ou une pyramide ; — on dit aussi 
un buisson de persil frit ; un buis
son de crêtes et rognofis de çoqs, 
de quenelles, de jaunes d’œufs durs, 
de truffes, etc. ; de petits légumes 
pour garnitures, tels que pointes 
d’asperges, choux-fleurs, petits pois, 
carottes, navets ou pommes de 
terre ; tous ces petits buissons dres
sés autour d'une pièce,prennent le 
nom de jardinière si ce sont des 
légumes ; de financière ou de tou
louse, de chambord ou de chipo-, 
lata, de flamande, etc., si ce sont 
des buissons de comestibles divers.c

Caisse. La caisse de bain-marie est 
uniquement un vaisseau ou réci
pient contenant de l’eau chaude et 
dans laquelle on place les bains- 
marie afin qu’ils ne soient plus ex
posés à bouillir. Nous appelons

aussi caisses de petites caisses de 
papier un peu fort dans lesquelles 
nous dressons et servons des en
trées, des entremets et de petits 
gâteaux légers. — Nous nommons 
aussi caisse une croûte de vol-au-
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vent, de pâté chaud, de tourte ou 
de timbale. On dit biscuit en caisse, 
cailles ou alouettes en caisse. 

Canapé. Croustade de pain garnie 
de duxelle, sur laquelle on dresse 

' une petite pièce de gibier rôtie. — 
On peut former de'petits canapés 

. pour dresser une entrée de que
nelles décorées ou autres ; chaque 

. canapé doit être passé au beurre 
clarifié et être d’une belle couleur 
blonde. On garnit aussi les canapés 
d’anchois, de purée de gibier ou 
de volaille, de purée de truffes ou 
de champignons. On peut donner 
au canapé'la forme d’un losange 
ou d’un carré long, parez-en les 
bords, faites un creux au milieu et 
les passez au beurre à feu vif. 

Capilotade. Viande découpée et 
cuite en capilotade, genre de sauté 
de volaille assez usité, voire même 
d’un rôti que l’on remet en capi
lotade, sorte de ragoût. 

C aram eler ou Caram éliser. 
Empreindre les parois intérieures 
d’un moule, de . caramel pour 
crème. - ,

Carbonnades. Filets de mouton 
coupés en escalopes sautées ; on 
peut donner aux carbonnades une 
forme plus ou moins ronde ou 
longue, les fairé braiser, les servir 
avec ou sans garniture ; on peut 
les paner à l’anglaise, les faire 
griller, frire ou sauter suivant 
les circonstances.. Généralement, 
on sert une jardinière, une puréa_ 

: de concombre ou de champignons  ̂
comme garniture de cette entrée. 
On fait des carbonnades de pigeons, 
de jambon, etc., ce que nous nom
mons, à la diable, grillé sur des 
charbons ardents.

C ari ou Carry. Poivre indien d’un 
jaune d’ocre, la saucé cari est 
estimée des indigènes. Assaison
nement indien composé de piment 
en poudre, d’épices, etc. 

Cartouche. Espèce de paupiette 
garnie de farce et disposée en for
me de cartouche, soit de volaille, 
de filets de mouton, veau ou même 
de poisson. — On met quelquefois 
des pieds d’agneaux en cartouches. 
— Ornement de glace royale dans 
lequel on renferme une devise, une 
inscription, un titre, etc.

C a ss é  (au). Degré de cuisson du 
sucre pour glacer les fruits ou faire 
les sultanes, les croque-en-bou- 
che, etc.; généralement à 48 degrés

on doit le retirer du feu, il se casse 
nettement sous la dent comme du 
verre, lorsqu’on le trempe dans

. l’eau froide; en le laissant cuire un 
instant de plus, il tourne au cara
mel ou il brûle et par conséquent 
ne peut plus remplir les condi
tions que l’on est en droit d’atten 
dre de lui ; surtout qu’arrivé à ce 
degré le sucre ne se décuit plus. 
C’est avec le sucre au cassé que 
Ton fait les aigrettes, le fil, le sucre 
à filer fin. :

Casserole. Ustensile de cuisine, 
soit en cuivre étamé, soit en fer 
battu ou en métal émaillé, quel
quefois en fonte ou en terre vernie, 
munie d’une queue qui en facilite 
l’emploi. 11 y a des casseroles de 
toutes dimensions jusqu’à un degré 
raisonnable qui varie suivant la 
nécessité. — On nomme aussi 
casserole un mets auquel on donne 
la forme d’une casserole, mais 
sans queue ; ordinairement on 
moule la casserole à la main ou à 
l ’aide d’un couteau et d’une 
cuillère. On en forme en riz, en 
pâte à choux, en farce de diverses 
qualités et on garnit l’intérieur 
d’un ragoût quelconque, soit d’une 
purée ae gibier ou de volaille, 
soit même' de légumes. On peut 
décorer une casserole soit à l’aide 
d’une pince à pâté, soit à l’aide 
de truffes, champignons, etc.

Cassolette. Petite coupe moulée 
en riz, en nouilles pochées, en 
beurre, en farce, ou simplement 
taillée en mie de pain, mais alors 
passée au beurre clarifié dans 
laquelle on sert une purée de 
gibier, de volaille, de truffes, de 
champignons ou de concombre, 
etc., ou un ragoût mignon de 
crêtes et rognons, d’une toulouse 
fine ou d’une financière microsco
pique de langues d’oiseaux ou de 
laitances de n’importe quel pois
son, etc. — On peut aussi don
ner à la cassolette une forme un 
peu plus ample de manière à pou
voir la garnir d’une mauviette avec 
sa garniture financière, toulouse 
ou chipolata. Généralement une 
entrée de cassolette est estimée, il 
en faut toujours quelques-unes de 
plus que le nombre des convivesç 
Les cassolettes de nouilles pochées 
doivent être panées àl 'anglaise et 
frites au beurre clarifié, — variété 
de poire.
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Cayenne. Poivre rouge extrême
ment fort et possédant un bouquet, 

- un arôme excessivement fin ;
{ faniille des urticées, tribu des arto- 

carpées, tiré généralement de l'île 
de la Guyane d’où nous viennent 
le riz, le manioc, le café, le sucre, 
le maïs, la vanille, le cacao, les 
gommes, les piments, poivres, etc.

Célestine (à la). On nomme une 
omelette à la célestine, lorsqu’elle 
est au sucre, et composée de trois 
confitures differentes : ordinaire
ment, abricots, groseilles et mira
belles. , .

Célestines. Garniture de qùeues 
d’écrevisses, et de filets de soles 
ou salpicon de volailles et de 
truffes.

Cham bord (à la). Garniture d’une 
belle pièce de poisson et manière 
de préparer la pièce elle-même. La 
chambord est une financière riche 
composée de ris de veau, crêtes et 
rognons, langues et laitances de 
carpes, quenelles fines de poisson, 
truffes et champignons, écrevisses, 
œufsfrits, etc., etc., et la pièce est 
en général piquée en partie, en 
partie farcie. — La sauce à la 
chambord est une espagnole riche 
au maigre, à l’essence de poisson 
et terminée au beurre d’anchois.

Charlotte. Entremets de cuisine 
(voir le Cuisinier moderne). Char
lotte de pommes, charlotte plom- 
bière, Charlotte à la Chantilly.

Charlotte ru sse. Entremets de 
cuisine et pâtisserie composé de 
biscuits et de crème fouettée aro
matisée, voire même d’une glace.

C hartreuse. Entrée de cuisine, 
composée de perdrix aux choux et 
moulée dans un moule uni décoré 
deN différents légumes tournés à la 
cuillère ou enlevés à l’emporte- 
pièce. f— On peut aussi faire une 
chartreuse de légumes. — De 
même une chartreuse de pommes, 
genre de suédoise. — Une excel
lente liqueur, porte également ce 
nom ; elle est due aux Char
treux.

C h a sseu r (à la). Nom donné à dif
férents mets, à une sauce très 
estimée des chasseurs. Divers 
sautés, des salmis portent ce nom. 
(L’indispensable boîte des chasseurs

' est garnie de glace de viande supé
rieure et se trouve chez l’auteur 
du Cuisinier moderne, 5, rue Gué- 
négaud.)

Chem iser. On appelle chemiser un 
moule, garnir les parois intérieures 
d’une gelée, d’une sauce chaud- 
froid, de caramel ou d’une glace 
quelconque,, et cela afin de placer 
dans l’intérieur une entrée, une 
crème ou une autre glace, ' telle 
qu’une mayonnaise, une crème au 
caramel, une bombe dame-blanche 
ou autre, etc. On chemise un moule 
de farce avant de le remplir de
là garniture principale.

On chemise de gelée un pain de 
volaille ou de gibier, une galantine, 
que l’on veut mettre en belle-vue, 
des ballotines, etc. -

Ciseler- Manière de décorer les 
champignons et autres légumes en 
formant une rosace sur la partie 
convexe. — Faire des entailles obli
ques de chaque côté d’un poisson 
que l’on veut faire griller, frire ou 
rôtir ; faire des entailles sur diffé
rents petits gâteaux avec la pointe 
du couteau d’office, afin de façon
ner un décor quelconque. '

Ce que nous appelons ciseler au 
lieu de hacher, nous ciselons régu- 
fièrement une julienne, une chif- 
fonnade. (La chiffonnade se compose 
d’oseille, laitué et cerfeuil.) On 
cisèle une pincée d’estragon ou de 
persil pour une sauce, un zeste de 
citron ou de bigarrade, voire même 
d’orange ; on cisèle ou effile des 
amandes pourle nougat, les rochers 
ou les décors de gelées de fruits; 
de même des pistaches, des ave- 
fines, etc. v  ’ .

Clarifier. Rendre clair un liquide 
quelconque par le moyen de la 
clarification. L’œuf, le sang, l’albu
mine, certains acides sont des cia- - 
rificateurs; on emploie souvent le 
blanc de l’œuf avec le jus de citron 
additionné d’un peu d’eau claire. 
— On clarifie, également le beurre 
en le faisant cuire lentement jus
qu’à ce qu’il soit jaune comme de 
l’or. Il en est de même des graisses 
pour fritures.

Clouter. Manière de piquer la 
viande avec des clous de langue à 
l’écarlate, de truffes, etc. On dit 
aussi clouter un oignon, c’est-à- 
dire le garnir de clous de girofle 
(gérofle). — On se sert d’une bro
chette pointue lorsque les viandes 
sont fermes.

Colbert. Nom d’un ancien ministre 
de Louis XIV, donné à plusieurs 
mets; le potage Colbert est un
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printanier aux œufs pochés ; la sole 
à la Colbert ê t frite et farcie de 
beurre à la maître d’hôtel, etc. . 

Coller. Coller signifie clarifier pour 
. de certains liquides, tels que: vin, 

bière, etc. — En cuisine, on appelle 
• collés tous les articles dans lesquels 

il entre une partie de gélatine, 
colle de poisson, gelée de couenne 

: ou de corne de cerf, etc. ,
Com bien (un). Signifiant une 

petite quantité (os de jambon, os 
du jarret), plus spécialement em
ployé autrefois: un combien de 
jambon. - . :

Congeler. Action de faire prendre 
en gelée ou en glace à l’aide d’un 
mélange réfrigorifique ou réfrigé- 
ratif. — Congeler des fruits. 

Gontiser. Faire des incisions dans 
les filets de volaille, gibier ou 
poisson, les garnir de truffes ou 
de langue pour remplacer le 
piquage avec la truffe.

Coquille. Mets délicat servant par
fois de hors-d’œuvre, parfois aussi 
d’entrée et qui est composé de 
volaille, de gibier ou de poisson et 
placé dans de petites coquilles de 
métal ayant la forme des coquilles 
Saint-Jacques. Généralement ce 
mets est gratiné, mais il se peut 
qu'il ne lé~ soit pas, cela dépend de 
la composition. — On nomme aussi 
coquilles de beurre un hors-d’œuvre 
uniquement composé de ce comes
tible. — On dit aussi des coquilles 
de meringues.

Corser. Corser une sauce, c’est lui 
donner du ton, de la force; on 
corse une sauce à l’aide de réduc
tions de jus ou de gelées, de glace 
de viande, ou d’exlrait de volaille 
ou de gibier. Une sauce peut être 
suffisamment corsée lorsqu’elle a 
été mouillée de bons jus dès le prin
cipe et qu’étant dépouillée, elle est 
réduite à point.

Corps. On dit donner du corps à 
une pâte, à une farce, à une sauce, 
c’est-à-dire la lier davantage soit 
en la travaillant, soit en y ajoutant 
une matière liante. -

Corsé, e. Qui a du ton, de la force ;
la glace de viande corse une sauce. 

Couche. Chose qu’on met par lits, 
signifie un lit de farce soit dans une 
galantine, soit dans un pâté, dans 
une terrine ou pour la confection 
d’un pain de gibier; parce que 
chaque couche ou lit est séparé 
par des filets, des truffes ou des

pistaches, des lardons de langues 
à l’écarlate, de jambon ou autrest 
•Dans une gelée de fruits: couche 
de gelée, couche de fruits. •

Coucher. En parlant des meringues, 
des biscuits, des quenelles, de la 
pâte à choux que l’on dresse sur 
plaque avant la cuisson, bn se sert 
du terme coucher; ainsi l’on dit 
coucher des pains de Lamecque à 
la poche,- coucher des quenelles à 
la cuillère ou à la main, coucher 
des beignets soufflés dans la friture 
bouillante, coucher des biscuits à la 
cuillère sur du papier ou des me
ringues sur planches ou sur plaques» 
garnies de papipr, etc.

Coulis. Lorsqu’une.sauce n’est pas 
encore réduite, mais qu’elle est 
liée légèrement, elle porte le nom 
de coulis, une gelée non clarifiée 
n’est qu’un coulis, un potage tortue 
ou un bisque d’écreAdsseŝ  forment 
également des coulis, ainsi que 
glaces, demi-glaces ou extrait de 
viande de gibier..

Crémer. On dit qu’une mousse 
crème lorsque la partie la plus 
légère vient au-dessus et se forme 
en une mousse par trop spon
gieuse. — Une bavaroise crème par 
la même raison. Une glace de 
viande, -volaille ou gibier crème 
lorsqu’il se forme une mousse à 
sa surface, ce qui arrive lorsque 
la clarification est lente et forcée 
ou qu’il y a eu fermentation.

Crever. Faire crever du riz ou une 
céréale quelconque, c’est la faire 
blanchir et pocher soit à l’eau ou 
dans un consommé.

Crom esquis. 11 y a deux genres 
de cromesquis : 1 ° les cromesquis 
pour hors-d’œuvre sont composés 
de gibier ou volaille émincé, avec 
truffes et champignons, et l’appa
reil est lié d’une sauce allemande 
réduite ou d’un velouté réduit lié 
à l’œuf, puis mis à refroidir et 
enveloppé dans des pains à chan
ter qui, au moment de servir, sont 
trempés dans la pâte à frire et 
frits comme des beignets; on les 
sert en buisson sur une serviette; 
— 2° les cromesquis à la polonaise 
qui sont formés d’un appareil sem
blable, mais enveloppes entre deux 
petites bardes de lard et dans une 
crépinette, puis panés à l’anglaise 
et grillés ; ordinairement ils sont 
dressés en couronne et servis 
comme entrée avec la sauce Cha-
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teaubriand ou une sauce à la 
Diable, qui doit toujours être ser
vie à part, c’est-à-dire dans une 
saucière.

Croustade. Genre de canapé his
torié, formé le plus souvent de la 
mie d’un pain de mie et frit dans 
le beurre clarifié. On se sert de 
croustade comme d’un piédestal 
pour dresser différents mets. —
On forme aussi une croustade d’un

Pain de beurre à la broche que 
on fend et que l’on vide afin den 

garnir l’intérieur d’un ragoût de 
mauviettes ou de becs-fins, — On 

. forme également des croustades 
en riz, en nouilles.

Croûte. Une croûte de vol-au-vent, 
de pâté chaud, de tourte, de tim
bale est une caisse formée d’une 
pâte feuilletée ou autre et devant 
contenir un ragoût quelconque.
— On nomme aussi croûtes, de 
petites croûtes préparées pour 
potage ; , — un entremets distin
gué, composé, de croûtes d’un 
gâteau quelconque soit savarin, 
compiègne ou même de pain siroté 

: et séché au four, de raisins et 
. d’autres fruits, se nomme aussi ure 

croûte soit au madère, au kirsch 
ou au marasquin. -- Si le fruit 
dominant est une pêche, un abricot, 
on donne à la croûte le nom de ce 
fruit. (On appelle aussi eroûte-au- 
pot un potage dont les croûtes sont 
formées de la croûte d’une flûte 
évidée et préparée à cet effet ; — on 
dit encore croûte aux champignons 
parce que le ragoût de champi
gnons est servi dans une croûte.

DÉB

C u iller (à la). Nom d’un, biscuit
qui autrefois se couchait à la cuil
lère et qui .maintenant se couche 
à l’aide d’une poche garnie d’une 
douille ; on moule des quenelles 
à la cuiller. ' ~

Cuisson. Manière de désigner la 
qualité ou la quantité de cuisson 
que l’on veut donner à un ali
ment, rôtir, bouillir, griller, braL 
ser, cuire à la vapeur, au four. Le 
liquide dans lequel on a déjà cuit 
ou dans lequel on veut cuire divers 
aliments se nomme cuisson; on 
dit une cuisson kde volaille, de 
gibier, de poisson, de légumes. — 
On dit souvent laisser tel article 
dans sa cuisson afin qu’il s’en 
nourrisse ou qu’il, s’y tienne au 
chaud. — Une marinade chaude 
est aussi appelée une cuisson. On 
dit en parlant d’une pièce rôtie ou 
cuite au four, vous lui donnerez 
tant de temps de cuisson, ce que 
l’on apprend par l’expérienGe et 
que. l’on fixe d’après la grosseur 
ou la tendreté de l’aliment. .

C ulinaire. Qualificatif de l ’art qui 
a pour objet de' savoir tous les 
secrets que renferme la cuisine. 
Dans tous les temps antiques et 
modernes l’art culinaire fut honoré 
des rois et des grands ; témoin : 
Marc-Aurèle et Frédéric le Grand, 
a dit Carême, mais, comme il l’a dit 
aussi, cet art est mal apprécié de 
nos jours dans notre belle France 
et les praticiens habiles , sont 
mal récompensés, à moins qu’ils 
n’aient le courage de quitter leur 
pays. '

D
D arnes. Tronçons ou tranches de 

gros poissons tels que l’esturgeon, 
le saumon ou la truite saumonée 
dont on peut à volonté faire une 
entrée, un relevé ou un rôt froid. 
Les darnes à la Daumont et à la 
normande sont très estimées. Les 
darnes prennent aussi le nom de 
dalles.

Dariole. - Petit gâteau garni de 
crème ou d’appareil à tôt-fait à la 
fleur d’oranger.

D artois. Petit gâteau feuilleté 
fourré d’abricots (confitures).

D aube. Pièce de volaille ou de 
boucherie cuite à l’étouffée ' dans

une daubière. — On donne aussi 
le nom de daube à la cuisson de 
cette pièce qui est généralement 
un jus corsé bien nourri ; refroi
die, cette cuisson doit être prise 
en gelée.

D éballer. Lorsqu’une pièce, un 
rôt est emballé, afin qu’en cuisant 
il ne prenne pas trop de couleur 
ou qu’en cet emballage il doive 
cuire à, l’étouffée, on le déballe 
quelques instants avant la fin de 
sa cuisson, afin qu’il puisse se 
ressuyer ou prendre la couleur 
nécessaire. ‘ '

Débarder. Enlever es bardes d'un
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rôt ou d’une pièce braisée lors
qu’on ne veut pas les servir avec.

Débrider. Enlever les brides qui 
maintiennent les membres d’une 
volaille ou d’un gibier quelconque, 
et aussi les chairs d’une pièce de 
boucherie, de poisson ou des bot
tes de légumes qu’on a maintenues 
dans une forme voulue.

Décortiquer. Enlever l’écorce et 
la. peau des amandes; lorsqu’on 
les a échaudées avant d’enlever 
cette dernière on dit : monder. 
On décortique l’extrémité des 
pieds de. mouton ou autres, les 
pattes des volailles flambées ou 
échaudées, etc.

Désosser. Enlever les os d’une 
volaille dont on veut faire une 
galantine, des ballotines, un 
chaud-froid, de même du gibier 
et du poisson que l’on veut farcir 
ou dont on veut former des en
trées de filets.

D étrem pe. Manière de travailler 
la pâte. On dit faire une détrempe 
de telle ou telle pâte. '

D étrem per. Lorsqu’on â préparé 
tout̂  ce qu’il faut pour une dé

; trempe l’action de mettre les mains 
* à la pâte se nomme détremper. 

De certaines pâtes se détrempent 
sur le feu à-l’aide d’une spatule; 
d’autres dans une terrine à froid 

/ comme les pâtes à frire, les pan- 
nequets.

D iable (à la). Nom donné à divers 
mets : poulet à la Diable, c’est-à- 
dire grillé à feu d’enfer et servi 

, avec une sauce à la Diable-très 
relevée et très corsée.

Diplomate. Le gâteau diplomate 
est composé d’un genre de gelée, 
russe au kirsh et aux raisins et 
dressée sur un biscuit. Ce gâteau 
est estimé des gourmets; i l . est 
frappé et léger. (Voir fig. 96.)

D olpettes. Boulettes de hachis de 
bœuf, de mouton ou autre viande 
que l’on fait frire à l’italienne 
après les avoir panées à l’anglaise.

Dresser. Manière de dresser un 
plat, un mets tel qu’il doit être 
servi. — On dresse une table, un 
couvert,* une corbeille de fruits ou 

. de fleurs, une pièce montée, un

Eàté à la main, une serviette sur 
îs quatre pieds d’un tabouret 

pour passer les gelées, etc., etc.
Décorer une rosace en sens 

inverse; dresser une entrée de 
filet en sens inverse ; dresser un 
buisson d’écrevisses.

D ruard (à la). Appareil et garni
ture genre cromesquis, nom de 
l’auteur donné à divers articles 
culinaires.

D urcelle ou duxelle. Appareil 
composé de champignons hachés 
cuits au vin de Madère, dont on 
se sert pour farcir différents mets, 
tels que : artichauts à la barigoule, 
aubergines, tomates et même des 
morceaux de comcombres, des 
champignons ou pour garnir de 
petits canapés que l’on place sous 
le gibier eu servant ce dernier.

ta  duxelle sert à confection
ner l’appareil à papillote et diffé
rentes sauces telles - que : au gra
tin, à l’italienne, sauce piquante, 
etc., etc.

E
Ébarber. Enlever avec des ciseaux 

les barbes d’un poisson.
E ffiler. Couper des amandes mon

dées en filets minces.
Em baller. Envelopper un rôt de 

papier beurré ; — une côtelette 
d’une papillote, étc. ; — une vo
laille truffée avant de la mettre à 

, la broche doit être emballée. , 
Ém incer. Action de couper les 

viandes ou autres aliments en 
tranches minces. On se sert ordi
nairement de tranche-lard, pour 

. faire cette opération. 
Épigram m e. Entrée composée de 

côtelettes, filets .poitrines d’agneau,

de mouton où de chevreuil, etc., 
et dans le puits de laquelle on 
dresse une blanquette, ou une gar
niture de légumes. (Voyez le Cuisi
nier moderne.)

Escaloper. Faire des escalopes.
Escalopes. Tranches minces de 

filets de veau, de volaille ou de 
toute autre viande dont on fait une 
entrée. Les escalopes sont ordinaire
ment panées et sautées, mais on 
peut aussi les faire seulement 
sauter et glacer. — On leur , donne 
la forme d’une pièce de cinq francs 
en argent ou celle d’un filet de 
volaille — On escalope divers
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légumes et fruits, champignons, | 
truffes, pommes, etc., suivant l’em
ploi ; mais alors cela signifie de très 
petites escalopes, tranches minces.

E sto u ffad e (à V). Manière de faire

cuire, braiser une viande quel
conque dans une braisière-hermé
tiquement fermée avec feu dessus, 
féu dessous ou dans un four et 
doucement.

F

F aire partir. Mettre en cuisson à 
feu vif pour commencer ; faire 
partir vivement a6n- de saisir les 
viandes qui doivent conserver leur 
jus le plus possible ou lorsqu’on 
veut faire pincer un fond de brai- 
sière sans le faire suer. On dit 
aussi faire partir vivement une 
cuisson de légumes, dont on veut 
conserver la couleur verte.

F a ire  suer. C’est opérer un suage 
- en mettant la viande dans une 

casserole avec un peu d’eau, de 
jus ou de vin blanc, sur un feu 
modéré, afin de lui faire subir 
une cuisson de vapeur et lui faire 
rendrê son jus avant de -la mouil
ler tout à fait. J'ai observé qu’en 
faisant suer les viandes un peu 
vivement, on leur fait perdre leur 
principe gélatineux et acquérir un 
parfum délectable et particulier, 
qui ne tient ni du rôti, ni du brai
sage, ni du bouilli.

F ilé  (au). Degré de cuisson du 
sucre sans lequel on ne saurait 
filer les sultanes; c’est le même 
degré qu’au cassé, 48 degrés chaud,, 
zéro froid. .

F lam ber. Enlever à la flamme le 
~ duvet d’une volaille ou d’un vola

tile quelconque, l’huile d'une 
anguille, la soie d’un porc ou d’un 
sanglier, etc. La lampe à esprit de
vin est assez commode pour cette. 
opération : l'anguille se flambe au- 
dessus d’une braise bien allumée 
afin de . lui faire perdre le goût 
huileux qu’elle possède.

F le u re r. Lancer avec la main une 
poignée ou une pincée de farine 
sur le tour où l’on travaille la pâte.
— On fleure également un plafond 
sur lequel on a l’intention de pla
cer des quenelles qui doivent être 
pochées dans un liquide quelconque, 
soit eau ou bouillon, et cela afin 
que la quenelle glisse et ne s’atta
che pas au plafond.

Foncer. On fonce un pâté en gar
nissant un meule de pâte à pâté.
— On fonce un pain de gibier ou

de foie gras ou une terrine en 
garnissant les parois intérieures 
de la terrine ou du moule de bar
des de lard. — On fonce une brai- 
sière ou une casserole en plaçant 
au fond quelques tranches de veau, 
de jambon et quelques tranches de 
carottes et d’oignons, bouquet 
garni, etc. — On fonce une tourte 
en plaçant deux abaisses l’une sur.' 
l’autre, entre lesquelles on laisse 
de l’air afin qü’en cuisant l'abaisse 
de dessus se boursoufle et forme 
le couvercle. — On fonce une 
sauce en lui donnant un peu de 
couleur, soit à l’aide de la tomate,

. de la glace de viande ou du cara- 
,_mel. — On fonce également une 

charlotte de biscuits à la cuillère. 
Fon tain e. On nomme fontaine 

le trou que l’on fait au milieu 
d’un tas de farine, dans lequel 
on casse les œufs, où l’on verse 
l’eau, où l’on place le sel et le 
beurre qui doivent servir à détretaa- 
per une pâte. _

Fou r a tte in t. Degré de chaleur 
que doit avoir le four pour de cer
taines cuissons de pâtisserie. r 

Fou r perdu. Un four perdu: c’est- 
à-dire lorsque la chaleur est épuisée, 
mais qu’elle peut encore, cuire 
divers petits articles qui ne 
demandent que la chaleur d’une 
étuve. . ' •

F o u r gai. Degré du-four lorsqu’il 
est assez chaud pour cuire la 
pâtisserie légère ét même le feuille
tage. .

Observation. — On dit aussi cuire 
au four, à la gueule du four, sécher 
au four, etc., au sortir du four, 
etc.

F ou rnitu re. Fines herbes ciselées 
dont on garnit différentes.sortes 
de salades et même certaines 
sauces vertes. La fourniture, ordi
nairement, se compose de cerfeuil, 
estragon, civette ou ciboulette 

Fourrer. Action de fourrer une 
langue de bœuf en la mettant 
dans un boyau attaché aux deux
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extrémités et ensuite dans une 
saumure légèrement nitrée (salpê- 
trée) et aromatisée et que l’on fait 
sécher après une dizaine de jours 

* dans" une cheminée où l'on brûle 
' des aromates. — Action de fourrer 
. un gâteau de confiture ou de 

crème. ,
Fraiser. Travailler la pâte en . la 

fraisant entre les doigts ou avec 
les paumes des deux mains en la 
pétrissant avant de, la rassembler 
en un pàton.

Frapper. Manière de glacer les 
liquides destinés â être bus. — On 

; dit une carafe frappée, une bou
teille de vin de Champagne frappée. 
—  Il y a différents frigorifiques;

Garbure. Genre de potage dont la 
; garniture ample peut composer un 

mets, un relevé de potage ou une 
entrée. La garbure méridionale 
à l’époque des petits pois, des 
fèves, est très estimée; en géné
ral, c’est un composé de diffé
rentes viandes, porcs, volaille ou 
gibier, et d’une foule de légumes 
différents, tels que : pois chiches, 
choux, etc. • -

G arnir. Action de garnir les jus, 
les consommés, ou bouillons de 

- légumes et aromates. — On dit 
aussi garnir une entrée de sa gar- 

. • niture; —  un rôt de cresson; —* 
. un flan de pâtisserie, de fruit ou 

crème; un vol-au-vent de sa garni
ture, etc.-

G astrite. Mélange de mie de pain 
tamisée, persil haché, et fromage 
râpé dont on garnit divers gratins, 
tels que : les côtelettes à la Main- 
tenon, les tomates ou les champi
gnons farcis, etc. - 

Gnoquis. Entremets de pâte au 
parmesan, genre de pâte à choux 
très délicate.

H abiller. Nettoyer, ébarber, ficeler 
un poisson avant de le mettre 
dans la poissonnière afin' qu’il ne 
se brise pas en l’en sortant pour 
le dresser. — On dit aussi dresser

le plus simple est la glace pilée 
additionnée de sel marin, et il fau r. 
avoir soin de ne pas envelopper 
les carafes complètement (aux 
trois quarts de leur hauteur, cela 
est suffisant), et de choisir plutôt 
du verre commun que 4 u cristal, 
parce que le premier se casse 
moins facilement. — On dit frap
per une sorbetière ou une bombe.

Frôler. Action de frôler la pâte 
entre ses doigts ou à l’aide de la 
paume des mains. — Se dit aussi 
fraiser (paste-à-frolle).

Furnet. Essence de gibier, de volaille, 
de poisson ou d’autres viandes 
dont on tire le fumet afin de pré
parer des sauces ad hoc,'

X.

Godronné. Un coupe-pâte godronné 
est un ustensile en fer-blanc den
telé. — On dit qu’un vol-au-ven. 
est godronné lorsqu’avec le dos 
de la pointe d’un couteau d’office 
l’on en a festonné les bords.

Godronner’ Action de. festonner 
les bords d’un vol-au-vent ou de 
tout autre gâteau, soit à l’aide 
d’un couteau soit à l’aide d’un 
coupe-pâte godronné.

Grener. On dit que le blanc d’œuf 
fouetté commence .à grener lors
qu’il n’est pas battu par une main vi
goureuse lorsqu’il arrive à sa fin 
et qu’il se forme en grains mous 
aü lieu d’une pâte ferme.— Le sucre 
grène au moment où il est pour 
tourner.— Le biscuit grène ou 
perle lorsque le feu fait souffler 

'1e sucre dont il est recouvert. — 
Une sauce grène lorsque, soit par 
le chaud, soit par le froid, le 
beurre ou l'huile se divise, cher

, che à. monter à la surface. — Une 
glace gramolate ou sorbet grène 
lorsqu’elle est trop légère et plus 
ou moins bien travaillée.

lorsque ce poisson est bardé ou 
piqué ou farci pour être braisé, 
rôti ou grillé. — Ôn dit aussi 
habiller un homard, le ficeler avant 
de le mettre en cuisson.
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H atelet. Petite flèche de métal soit 
en argent ou melchior surmontée 
d’un attribut quelconque ou petit 
sujet. Le hâtelet sert à décorer 
une pièce importante ; on le garnit, 
suivant la pièce, de crêtes, truffes 
et champignons ou d’écrevisses, 
cfe ris de veau et de truffes, etc., 
ou bien d’un petit aspic de gelée 
soit aux légumes ou composé 
d’autres ingrédients, quelquefois 
d’un sujet moulé ou modelé.— Se 
.dit également des brochettes dans 
lesquelles on enfile des goujons, 
des éperlans pour les faire frire.

Italien n e. Une sauce italienne est 
une espagnole réduite au vin 
blanc, foncée en tomate et garnie 
de champignons hachés. — Une 
glace italienne e,st en pâtisserie 
un appareil de glace de sucré, 
blanc d’œufs et amandes effilées 
dont on glace différents gâteaux, . 
et en particulier un petit gâteau 
en génoise mate qui porte le nom 
d’italienne et qui est fourré 
d’abricots. — Terme de glacier 
pour indiquer que ce . sont des 
glaces à l’eau ou au sirop telles

K ari. Poivre indien; — genre de 
ragoût au safran et très relevé; 
mets très estimé des Turcs. —

ü a te re a u , x. Remplace Je mot 
attereau, sorte de petits hâtelets, 
brochette enfilée de foies de volaille ' 
ou autres et que l’on fait griller ou 
frire, suivant le'cas, mets estimé. c 
Autrefois l’attereau était une poi
trine de veau recouverte d’un 
carré de porc frais que l’on faisait 
cuire ensemble sur une claie à 
four gai. . . ’ i

H o rly  ou o r lÿ  (en). Entrée légère 
, enveloppée de pâte à frire et servie 

avec une sauce tomate : horly de 
filets de soles, etc.

que des gramolates ou autres gla
ces de fruits. — On donne aussi 
le nom de « à l’italienne » à une 
multitude de mets dont la. com
position est attribuée à l’Italie,, 
principalement la manière d’ac
commoder les pâtes au fromage, 
à la glace de viande et aux toma
tes. — On dit aussi cuire à l’ita
lienne, c’est-à-dire pour de cer
taines pâtes ou des céréales, cuire 
à grande ébullition par opposition 
à notre manière de faire pocher 
lentement même sans ébullition.

K
On fait un kari de mouton ou de 
volaille suivant le goût de l’am
phitryon. On dit également cari.

L
Larder. Action de faire entrer, à 

l’aide d’une aiguille, des lardons 
dans une pièce de viande, de vo
laille, de gibier ou de poisson.

L iaiso n  On nomme généralement 
liaison des jaunes d’œufs ; mais il 
peut se faire que ce soit un beurre 
manié, une réduction de vinaigre 
ou un jus de citron ou même une 
panade pour farce, et quelquefois 
les jaunes d’œufs sont employés 
avec ces différents objets ; le beurre 
seul aussi est une liaison dans 
différents cas; la glace quelque
fois forme liaison.

Liard. On dit coupé en liard, c’est- 
à-dire mince et d’une forme 
ronde et plate.

L ie r. Action d’incorporer une liai
son ou lier par réduction, quel
quefois par le travail ou manipu
lation. y :

Lim oner. Zester un citron. — 
Enlever le limon d’un poisson après 
l’avoir fait cuire; la raie, par 
exemple, est recouverte de li
mon, la tanche également. * 

Lissé.. Petit lissé : degré du sucre 
lorsqu’il arrive à 34 degrés ; grand 
lissé : 35 degrés. ,
L ou is X V  (potage). Le potage 
à la Louis XV est une panade 
grasse au consommé de volaille. 

L yo n n aise  (à la). Genre de cui
sine, principalement des sautés 
aux oignons.
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M

Macérer. Faire une macération de 
fruits ou de fleurs odoriférantes, 
en les laissant infuser dans de 
l’eau-de-vie ou même dans leur 
jus pendant un certain temps.

M aintenon. Sauce portant le nom 
de Mme de Maintenon et qui est 
adoptée pour différents mets. Les 
côtelettes de mouton ou d’agneau 
à la Maintenon sont très estimées.

M anipuler. Action de travailler 
soit au pilon, au fouet, à la spa
tule ou simplement à la cuillère 
ou à la main divers comestibles, 
tels que pâtisserie, glaces, etc.

M arbrer. Action de former des 
veines de marbre sur un gâteau 
déjà glacé avec une autre glace de

' différentes couleurs. — On dit 
aussi une truffe marbrée /(bien 
veinée). ' ' - j

M aréchale. Nom donné àidiffé- 
rents mets distingués, principa
lement aux filets de volaille, 
gibier ou grosses pièees de pois
sons panées à la sauce suprême 
et à l’anglaise pour être frits, rôtis 
ou grillés.

M arengo. Nom de la bataille de 
Marengo donné à différents arti
cles culinaires, tels que le poulet 
ou la poularde à la Marengo; 
genre de sauté à l’huile à la 
minute, aux champignons, tomates 
et œufs frits; souvent compliqué 
de croûtons et d’écrevisses, quel
quefois de truffes de Savoie ou du 
Piémont qui possèdent un léger 
goût d’ail. — Garniture du même 
nom. ,

M ariner. Mettre dans la marinade 
diverses pièces de comestibles 
telles que : poisson, viande, gibier, 
légumes, etc., pour leur donner 
un goût plus relevé.

M arinière. Sorte de matelote 
comme la font les mariniers ou 
les marins; la marinière- d’eau 
douce est composée de carpe, 
tanche, et anguille; mais le bar
beau ou le barbillon, la lotte, le 
goujon, le brochet et la grosse per
che peuvent également entrer en 
composition. Les croûtons, les 
laitances, les écrevisses servent 
de garniture à la marinière ainsi

que les petits oignons et les cham
pignons.

M arquer. Marquer un dîner, c’est 
simplement faire les apprêts et le 
ranger en ordre sur la table tout 
prêt à le faire cuire; marquer un 
jus, c’est foncer avec des légumes 
et des aromates le fond de la 
braisière. — On dit aussi mar
quer un blanc,' un roux, une sau
teuse ou un sautoir, suivant le 
cas, soit pour ris de veau ou fri
candeau, en garnissant le fond de 
tranches de carottes et d’oignons.

Masquer. Garnir de sauce un 
mets. — On masque un chaud- 
froid, une mayonnaise de volaille, 
gibier, poisson, etc. Souvent l’on 
masque avec une glace de viande; 
en pâtisserie, on masque avec des 
glaces chaudes, froides, avec des 
crèmes, des confitures, etc.

M atignon. Mirepoix servant à 
emballer certaines entrées frites, 
rôties ou grillées.

M eunière. Matelote à la meunière, 
composée indistinctement de tout 
poisson, voire d’écrevisses.

M ijoter. Laisser cuire ou faire 
bouillir doucement.

M ilanaise. Garniture composée 
de macaroni au fromage et de 
financière Ou de toulouse. — La 
timbale à la milanaise est garnie 
de cette garniture.

M irepois ou Mirepoix. Garni
ture composée de carottes, de 
petits oignons coupés en dés, 
thym, laurier, lard de poitrine ou 
jambon, dont on se sert pour fon
cer une braisière ou un braisage 
quelconque, souvent pour aroma
tiser une sauce, pour emballer un 
rôt et aussi pour cuire des écre
visses à la bordelaise; cette der
nière doit être coupée plus mince 
et est privée de jambon ou de 
lard, mais passée au beurre et 
réduite au vin blanc.

Mirer. Passer, des pigeons, du 
gibier dans une mirepoix avec un 
morceau de beurre et à feu vif ̂  
mirer des œufs, les regarder à la 
chandelle ou au soleil, pour s’as
surer s’ils sont frais, clairs ou 
mauvais.
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M iroton. Tranches de viande cou
pées minces et disposées en cou
ronne pour recevoir dans le puits 
une garniture d’oignons et une 
sauce à peine liée.

M itonner. Faire bouillir douce
ment pendant un laps' de temps

1 nécessaire une liaison par ré
duction. Une panade se fait mi
tonner. On dit laisser se mitonner.

M ode (à la). Titre donné à la 
pièce de culotte de bœuf braisée 
avec pied de veau, carottes et oi
gnons, excellent manger, chaud ou 
froid. On peut également faire un 
bœuf à la mode au raisin de Malaga.

Monder. Enlever la pellicule des 
amandes.

M ont-Dor. Fromage de l’Auver
gne assez estimé.

M on glas (à la). Garniture com
posée de truffes, de foies gras, 
champignons, langue et filets de 
volaille escalopée salpicon.

M ortifier. Rendre la viande ten
dre en la battant légèrement afin 
de rompre les nerfs ; cette manière 
de mortifier les chairs avance leur 
décomposition et permet au feu de 
les pénétrer davantage. 

M ouillage. Le mouillage d’un jus 
ou d’une cuisson quelconque peut 
aussi bien n’être que de Peau 
comme du bouillon, du vin ou 
tout autre liquide. . 

M ouillem ent. Cuisson que l’on 
met dans une casserole ou une 
braisière pour faire cuire diffé
rents mets.

M ouiller. Remplir d’eau ou mouil
ler avec du vin ou tout autre 
liquide .pour former le mouillage 
ou le mouillement nécessaire à la 
cuisson de différents mets. ’ 

M usette. Epaule de mouton ou au
. tre, roulée en forme de musette 

et braisée, mets estimé*

N
N appe. Premier degré du sucre 

après l’ébullition du sirop, marque 
32 degrés à l’aréomètre ou pèse- 
sirop.'

N apper. Mettre une nappe de gelée 
sur un entremets de fruits afin de 
le mettre en belle-vue. — On nappe 
aussi différentes entrées froides de 
gelée clarifiée. ■ .

N avarin . Espèce de ragoût de 
veau ou de mouton garni de petits 
légumes, tels que: carottes nou
velles, navets de Freneuse, pom
mes de terre, petits pois, haricots 
verts ou flageolets, etc.

N iocchis. Mets italien au fromage 
ou à la crème. Genre de pâte à 
choux délicate, poch'e à l’eau et 
dont on forme un gratin à l’aide 
d’une béchamel aux fromages de 
Gruyère et parmesan râpés.

N ouilles. Pâte italienne composée 
d'œufs et de farine dont on fait 
d’excellents entremets et des bor
dures pour décors. Les mouilles, 
une fois détaillées, se font pocher 
dans l’eau frémissante et ensuite 
sont assaisonnées soit à l’alle
mande ou à l’italienne suivant le 
cas. On peut les servir comme 
garniture ou en former des tim
bales, des croustades, etc. ■ *- 

N ourrir. Engraisser ou graisser de. 
certains légumes ou de certaines 
viandes avec du beurre, du lard 
ou autres graisses.' Il en est de 
même du riz ou d’autres céréales 
qui ont besoin- d’être nourries par 
un bon jus ou quelques corps 
gras, voire même à l'aide de la 
glace de volaille afin de leur don
ner du ton.

O

Oille. Mets méridional, genre de 
garbure composée de différentes 
viandes, volaille, gibier, etc., et 
d’une infinité de légumes diffé
rents : le bouillon sert .de potage 
et les viandes d’entrée ou de relevé 
de potage.

O rly  (ou H orly). Entrée légère de 
filets de poisson ou autre comes
tible, frits et servis avec sauce 
tomate (sauce orly à part).

O sm azom e. Genre d’extrait de 
viande naturel, l’osmazôme de gi
bier et de volaille est très estimé.
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— On peut l’obtenir pur de toutes 
gélatines par le système Liébig; 
alors il revient fort cher, Â  
25 francs le kilogramme et au- 
dessus, se conserve éternellement

et peut rendre d’immenses ser
vices à la navigation. La glace 
est l’osmazomé aromatisé de lé
gumes et essence de gibier ou de 
volaille. -

P
P ain  de mie. Pain dont la mie 

est très serrée et la croûte très 
mince, dont on se sert pour for
mer les sandwichs, les croûtons et 
canapés et différents entremets, 
tels que les croûtes. '

P ain -vert. Base en bois munie 
d’une doui'le dont on se sert pour 
dresser les entrées froides.

P ain s-ver s. On nomme aussi 
pains-verts une base en pain gar
nie de beurre ou de graisse fine, 
mais toujours pour le même 
usage. On s’en sert également 
pour dresser les grosses pièces 
pour buffets de bals ou de soirées; 
ils peuvent être de forme: ovale, 
quadrangulaire, longue ou ronde, 
suivant la pièce ou l’entrée!. — On 
peut également les garnir d’un 
montant, soit en pain également 
beurré, soit en bois garni de pa
pier blanc. — Il n’est pas néces
saire que cette base ni le montant 
soit massif, le principal est qu’elle 
remplisse le but que l’on se pro
pose. ... ■

Panaché. Variété de fleurs, fruits, 
légumes, etc., tels qu’une maeé- 
doine de fruits; un rocher multi
colore de glaces ; des haricots verts 
et des flageolets réunis, etc.

P an ach ure. Variation dans le 
même sens, une salade italienne 
ou russe, une jardinière ou une 
macédoine de légumes, une bombe 
composée de différentes glaces, ' 
forment autant de panachures, etc.

Paner. Couvrir de mie de pain ou 
de chapelure blonde ou brune des 
articles qui doivent être grillés ou 
frits. Panir à l’anglaise : tremper 
dans une omelette comp jsée 
d’huile et d’oeufs assaisonnés pour 
le rouler ensuite dans la mie de 
pain tamisée. — Paner à l’alle
mande : tremper ou couvrir de 
sauce un article qui doit être pané 
une seconde fois à l’anglaise dès 
que la sauce est refroidie (généra
lement, on emploie la sauce alle
mande ou la sauce hâtelet ou at- 
telet).

Pané. Tout ce qui est recouvert de 
mie de pain ou de chapelure.

P an tin . Pâté long qui n’est ni 
moulé, ni formé dans un plat, 
comme en Angleterre, mais uni
quement replié en quatre et cou
vert d’une bande de feuilletage ou 
décoré d’un feuillage et pincé 
tout autour comme les pâtés, 
drescés à la main, de Pithiviers 
et autres.

P a rer. Donner à divers aliments 
une forme élégante qui convient à, 
chacun en enlevant les nerfs. — 
On dit parer une volaille, des fi
lets de tous genres.

P arfait. Glace au café, sans être 
frappée de sel ni de salpêtre; très

’ estimée des gourmets, et très 
moelleuse et fondante.

P a r tir  F̂aire). Mettre en cuisson 
sur un feu plus ou moins vif di
vers aliments, terme très usité en 
cuisine.

P ascalin e. Entrée de tête d’agneau 
et d’abats, tels que pieds, foie, 
fressure, etc,

P astafro lle . Pâte frolle ou à gé
noise, genre de pâte mate dont 
on forme plusieurs espèces de pe
tits gâteaux et petits fours ; les ma
deleines , italiennes, mecklem- 
bourgs, etc.

P âteu x, se. Ce qui est pâteux à 
la bouche, mal cuit ou mal tra
vaillé, lourd à l’estomacî' — Une 
sauce dans laquelle on sent que la 
farine est pâteuse, etc.

P âtiss iè re  (Crème). Crème dans 
laquelle il entre en composition 
une partie de farine ou de fécule, 
du beurre, du lait, du sucre, des 
œufs et un parfum quelconque, 
soit fleur d’oranger ou citron, etc.

Pâton. Lorsque la pâte est détrem
pée ou frôlée et rassemblée, elle 
forme, un pâton. — De même, 
lorsque la farine est saisie dans 
une sauce et qu’elle ne peut se sé
parer facilement, même en la 
fouettant, il se forme des pâtons.

P au p iettes. Entrée de palais de 
bœuf farcis et frits. —  Petits

55
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filets <Je volaille, gibier, poisson 
ou viande de boucherie farcis, 

~ roulés, braisés, frits ou grillés sui
vant ' les circonstances; entrées 
estimées. — Quelquefois les pau
piettes sont bardées et se servent 

f avec une petite garniture.
P erlé  (au). Le sucre cuit au perlé 

varie de au petit à 38° au 
grand perlé pesé-à chaud; 39e au 
petit zéro au grand pesé à froid à 
l’aréomètre, a. 39° il passe au 

/soufflé. .
P ersilla d e. Espèce de mets» — 
- Salade de bœuf dont la principale

{garniture est du persil haché, dont 
a sauce persillade est verdie. — 

/ Sauce verte, dite persillade. 
P ilau . Mets fréquemment servi 

dans le Turkestan ainsi qu’à la 
Mecque. — On sert le pilau de 
mouton, de volaille, etc., avec du 

- riz et dés épices.
P in cer. Former une bordure de 

petits ornements à l’aide d’une 
petite pince à pâté ou avec les 
doigts sur un pâte quelconque. On 
pince des petits fours en pâte 
d’arpande avant de les faire cuire. 
Faire pincer un jus ou un mets qui 
doit être braisé afin de raffermir 
les chairs, leur enlever leur fa
deur et en même temps colorer à 
l’aide du suc de viande le  jus 
dans lequel on fait cuire divers 
aliments. — Le goût de pincé est 
très prononcé et détériore parfois 
des mets qu’on n’avait pas l’inten
tion de laisser pincer.

P iq u er. Garnir de lardons une 
pièce quelconque de boucherie, de 
volaille, gibier ou poisson, quel
quefois dvun légume; ainsi l’on 
pique ou l’on cloute un gigot 
d’ail, on pique des cèpes ou de 
gros champignons de petites 

ointes d’ail. On pique de lard un 
let de bœuf, l’estomac ou les 

cuisses d’une volaille, d’un pois
son, d’un perdreau, etc. Un cuis
sot de chevreuil ou de daim et 
d’isard, etc. — On pique la viande 
pour en faire sortir le jus quand 
cela est nécessaire à l’aide.d’une 
aiguille à brider ou avec la pointe 
d’un couteau d’office. .

P la t-vo lan t. Plat que l’on passe 
sans l’avoir posé sur table, plat 
léger, hors-d’œuvre ou entrée lé

. gère.
P lu m e (à la). La cuisson du sucre 

cuit à la petite plume est de 4t °

chaud 0®" froid, à là grande plume 
43« chaud et 0° froid, c’est la 
même cuisson que le petit et le 
grand boulé.

P och er. Action de faire pocher 
dans l’eau ou le consommé fré
missant des œufs ou des pâtes 
différentes ; des quenelles se po
chent au four ou à l’eau suivant 
le cas. • • - , '

Poêlé». Espèce de mirepoîx coupée 
en gros dés dont on se sert pour 
braiser ou faire braiser divers ali
ments.

P o in t (à). Degré juste de la cuis
son de tous les aliments en géné
ral (ce qui ne s’apprend guère 
qu’avec le temps et ^expérience). 
On dit ce bifteck est à point, ce 
sucre est cuit à point,-pour telle 
ou telle opération.. .

P o lp ettes . Espèces .de petits filets 
aplatis, farcis et braisés, soit de 
veau, volaille ou mouton dont ôn 
forme une entrée. , . 1

P o rtu ga ise . Garniture composée 
de tomates farcies ou non. — La 
sauce portugaise est très estimée. 
(Voir le Cuisinier moderne.)

P ou p lin . Gâteau de pâte levée, 
genre de Compiègne. ■<— Le pou
plin à la Reine est un petit croque- 
en-bouche de petits choux ; On fait 
également le pouplin en pâte à 
cnoux et on le farcit quand il est 
cuit.

P o u rrir. — Une pâte est pourrie 
lorsqu’elle lève, trop par- l’action 
de fermentation que produit le 
levain; pour éviter cela, on la 
rompt. (Voir Rompre.)

P o u sse. Une pâte pousse lors
qu’elle lève tranquillement se dit 
principalement d’uri l evain. -  
Pousses d’asperges, de houblon.

P ra lin e r . Action de praliner des 
amandes ou des gâteaux à l’aide 
d’un appareil d’amandes pralinées, 
hachées ou de sucre pralin ; action 
de faire rissoler dans le sucre.

P ren d re  (faire). Faire prendre en 
gelée, en glace, en congelant. 
Faire prendre une crème sur le 
feu ou au bain-marie. — Faire 
prendre une sauce, prendre une 
mayonnaise, c’est-à-dire la mon
ter. — Faire prendre couleur à un 
rôt ou à un braisage, etc.

P re s se  (en). Mettre en presse, 
une galantine, une ballotine, ou 
un pâté A détailler, à l’aide de 
planches, de coins et de poids.
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Provençale. Sauce à la proven
çale. — Mets à l’huile. — Les 
côtelettes à la provençale sont

garnies d’un appareilmaintenon 
et de gastrite, puis glacées légère
ment au four sur bain-marie.

R
R aca ch er (se). Un biscuit ou une 

omellette soufflée qui n’ont pas été 
suffisamment travaillés et retom
bent après leur cuisson se raca- 
chent, quelquefois lorsque le de
gré du four n’est pas bon. 

R afraîchir. Un légume blanchi ou 
cuit vert dont on veut conserver la 
verdure doit être rafraîchi en pas
sant de l’eau fraîche immédiate
ment dessus dès qu’il est égoutté. 

R edorer. Dorer à nouveau sur une 
première dorure, soit au jaune 
d’œuf, au sirop ou aux confitures 
.suivant lë cas.

R édu ire. On fait réduire ou l’on 
< réduit de différentes manières, en 

faisant cuire lentement, virement, 
àl ’étuvée, en refondant: oi|i réduit 
en poudre, en poussière, eiji grains 
de différentes grosseurs, le sucre, 
la mie de pain, la chapelure, etc. 

— On réduit les sauees travaillées 
sur un feu vif à grande ébullition 
et en les vannant sans cesse à 

. l’aide d’une spatule.
R efroidir (faire). Action de faire 
' refroidir un article en le plaçant 
. sur la glace ou dans un endroit 

frais pour s’en servir au besoin. 
R elâcher, Lorsqu’une sauce est 
, trop épaisse, il faut la relâcher en 

la mouillant d’un peu de bouillon 
ou autre liquide suivant sa consti
tution : une sauce se relâche d’elle- 
même lorsque la farine est mai 
cuite ou qu’elle n’est pas réduite 
à son degré;' -

R em baller. Emballer un rôt à 
nouveau dès que l’on s’aperçoit 
que l’action du feu est trop vio
lente. trop vive.

R ém olade (ou rém oulade).
Genre de sauce mayonnaise dans 
laquelle il entre quelques cuille
rées de moutarde, quelques corni
chons, câpres, pincées de persil 
et estragon hachés et même des 
champignons confits au vinaigre 
ou autres pickles hachés. 

R encorser. Fortifier une sauce ou 
un mets par l’addition d’une glace 
de viande ou d’extrait Garlin ou 
Liébig, etc.

R even ir (faire). Mettre une pièce 
de viande, de volaille, gibier ou 
simplement des légumes dans une 
casserole avec du beurre sur un 
feu plus ou moins vif suivant l'ob
jet (on peut faire revenir â l’aide 
de graisse également)-, afin de 
fairé saisir les nerfs de certaines 
viandes ayant de les mouiller ou 
afin de faire prendre un goût de 
noisette agréable et la couleur 
blonde ou brune suivant la cir
constance. ,

R isso le. Petit hors-d’œuvre chaud 
de pâte feuilletée garnie d’appa
reil à cromesquis de volaille, de 
gibier, de poisson ou 'd'un peu de 
farce fine quelconque et frit ou 
cuit au four après avoir été doré 
et rayé. On fait également des 
rissoles de confitures ou autres. 
Les rissoles américaines sont gar
nies d’appareil à mioce-pies.

R oi-pince. Mets hollandais (viande 
hachée, marinée et en forme de 
saucisses plates que l’on sert gril
lées ou sautées,avec garniture de 
pommes de reinette).

Rom pre. Plier sur elle-même une 
pâte levée, trois ou quatre fois, 
afin d’empêcher que le levain ne 
la pourrisse, ce qui pourrait arri
ver l’été sans cette précaution, 
lorsqu’elle a levé quatre heures.— 
On dit aussi rompre un gâteau, 
un pain, etc. -

Roulade. Épaule de mouton ou de 
veau roulée, farcie, et cuite au 
four ou à la cocotte (genre d’usten
sile de ménage), qui se sert froide, 
à la gelée en aspic ou avec une 
garniture célestine, c’est-à-dire un 
salpicon de volaille lié à la sauce 
chaud-froid. ‘ . •

R ubaner. Une gelée est rubanée, 
lorsqu’elle présente à l’œil dif
férentes couleurs de gelées éta
gées les unes au-dessus des autres, 
ou formant une nuance dans cha
que cannelure du moule. — Une 
glace, une bombe, un bavarois 
peuvent être servis rubanés.
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S
Sabler. Sabler un socle, le garnir 

, de non pareilles ; on dit aussi sabler 
le champagne-

Saint-H onoré. Nom de rue donné 
à un gâteau à la crème appelé 
également polka et cjui est bordé 
de petits choux glacés au cassé. 

S alep . Pâte, espece de sagou pro
venant des tubercules des archi- 
dées ou de leurs racines fibreuses. 

S a lm is. Ragoût distingué et estimé 
des gourmets formé de gibier cuit 
à la broche préalablement et mis 
en sauce dans une purée de gibier,

' formée partie des intestins et de 
la carcasse pilée de ce même gibier. 
Le salmis de bécasses est de tous 
es salmis le plus recherché. 

Sau cer. Garnir ou couvrir de saucé 
un mets dressé, tremper dans la 
sauce chaque morceau qui doi,t en 
être recouvert pour être dressé à 
froid. — On sauce également, 
dans ce dernier cas, des articles 
qui doivent être panés àTallemande 
et panés ensuite à l’anglaise, soit

f»our les faire griller ou les faire 
rire.

Salp icon . Petite financière coupée 
en dés pour garniture de petites 
bouchées ou de tout autre mets 
dans lequel le salpicon est néces
saire. On forme un salpicon de 
queues d’écrevisses ou de homard 
ou de filets de sole également. 

Sauté. (Qualificatif.) Mets que l’on 
fait sauter en le faisant cuire et 
qui ordinairement se sert avec 
très peu de sauce ou pas du tout : 
un poulet sauté, des pommes de 
terre sautées.'— On dit encore 
faire un sauté de filets de lape
reaux.

S a u te r  (faire). Faire cuire à feu 
vif au beurre ou à l’huile, en fai
sant retourner de temps en temps 
l’objet, afin qu’il prenne couleur 
des deux côtés et sans aucun 
mouillement. — On se sert à cet 
effet d’un sautoir ou d’une poêle à 
queue. ~

Faire sauter une côtelette sur trois, 
c’est à-dire de trois n’en faire que 
deux belles.

Il y a différents sautés que l’on ne 
fait sauter ou que l’on ne retourne 
qu’une seule fois.

-Sauteuse..Petite casserole à bords 
peu élevés, dont on se sert pour 
faire sauter divers mets.

Sautoir. Grande casserole plate à 
rebords très bas, dont on se sert 
principalement pour les sautés ou 
pour braiser les articles plats, tels 
que: ris de veau, fricandeaux, 
côtes de veau ou côtelettes de tous 
genres. '

Soufflé. Plat doux, entremets léger. 
— Degré de cuisson du sucre lors- 

u’il atteint 40° étant chaud, zéro 
tant froid, degré qui lui donne 

ce nom parce qu’en soulflant au 
travers des trous de l’écumpire, 
on parvient à faire former de 
petites boules en forme de globules 
vides qui prennent une certaine 
consistance lorsqu’on les roule 
entre deux doigts. A 41° le sucre 
passe à la glu. ' . •

Soy. Ou Japan sauce ; — Sauce du 
Japon au brou de noix.

Spatu le. Genre d’ustensile formant . 
palette et remplaçant la cuillère 
avec avantage pour trav lil er les 
sauces, les glaces, les crèmes, les 
biscuits. Il y a des spatules en fer 
battu étamé, en bois dur et en 
cuivre pour les confitures.

S tock-F ish . Morue fraîche, cabil-. 
laud, mets anglais et hollandais.

Subrics. Genre de croquettes d’épi
nards liés aux jaunes d’œufs et 
dorés au four vif. -

S u b rics  de R iz. Croquettes de r-iz 
au fromage. ;

S u prêm e. Entrée de filets de vo
laille ou de gibier (volatile) décorés 
d’une rosace formée de croissants 
en truffe. — La sauce suprême est 
un velouté riche à l'essence de 
volaille, liée à l’œuf et au beurre 
fin. —

S u rp rise  (en). Ce qui est servi 
représentant un mets, un cornes-. 
tible et qui en est un autre, par 
exemple : des œufs remplis de 
crèmes différentes et servis sous 
une serviette comme œufs à la 
coque; »— un plat d’asperges en 
branches, en glace;— une noix de 
veau dont l’apparence est celle d’un 
fricandeau, tandis qu elle est rem
plie d’un salpicon ou d'un ragoût
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de mauviettes; — une truffe qui n’èst 
qu’une quenelle panée aux truffes 
hachées, etc. — Un dîner peut

être servi entièrement en surprise; 
c’est une manière d’historier la 
cuisine.

T
Taillarines. Nouilles préparées 

pour potage, pour garniture d’en
trée ou pour légumes. Mets recher- . 
ché en Italie.

Tartine. Petites tranches de pain 
recouvertes de beurre frais ou de 
confitures ou petites sandwichs 
garnies de foie gras, de jambon et 
de beurre, etc.

Tendon. Nerf du jarret de certains 
animaux, tels que chez les rumi
nants et les pachydermes ; viande 
gélatineuse.

Tendrons. Extrémité de la poitrine 
des quadrupèdes. Espèce de carti
lages, de croquant délicat et estimé 
chez certains animaux. Les 
tendrons de veau sont recherchés 
en blanquette; les tendrons de 
porc en grillade. ... '

Terrine. Mets cuits en terrine, tels 
que les terrines de foies gras, do 
gibier, etc. — Ustensile de cuisine 
en terre ou en porcelaine dans 
lequel- on débarrasse ou prépare 
différents aliments.

Tim bale. Entrée de four; mets 
préparé pour entrée ou entremets, 
tel que la timbale milanaise, les 
timbales de pêches, de pommes, 
d’abricots, etc. (Voir cette série 
dans la table des matières). — On 
fait aussi des petites timbales de 
nouilles pour hors-d’œuvre, que. 
l’on garnit de purée de gibier, de 
concombre on autres.----

Toulouse. Financière à blanc 
composée de crêtes, rognons, foie 
gras, champignons, quenelles et 
truffes; garniture estimée.

V an iller. Mettre de la vanille soit 
pour infusion, soit avec du sucre 
dans une crème, une glace ou 
dans de certains gâteaux pour les 
parfumer, •

V anner. Vanner une sauce ou une 
crème pour la faire refroidir ou 
l’empêcher de former une peau à 
sa surface, ou afin de l’empêcher

Tourne-dos. Petits biftecks pris 
dans la pointe du filet et sautés à 
feu vif. —• On peut piquer les 
tourne-dos comme les petits filets 
de chevreuil et les servir avec une 
sauce à la diable, une poivrade 
ou une garniture de légumes quel
conque.

T rem blan tes. Crèmes ou gelées lé
gères qui vacillent sans se rompre.

Trem blotantes. Crèmes gelées ou 
autres entremets peu collés trem
blant sur leur base.

T rig ot. Le fond du lait, le fond du 
beurre souvent très nuisible dans 
certaines pâtes, non pas nuisible 
à la santé, mais à la confection de 
la pâte.

Trousser. Donner à la volaille une 
forme élégante en assujettissant

* les membres à l’aide de ficelle. — 
On trousse pour entrées ou pour 
rôts de maniérés différentes.

T ru ffer. Bourrer une volaille de 
truffes préparées avec une panne 
ou une farce aromatisée. On truffe 
des pâtés, des galantines, des ter
rines, desbailotines et toutes sortes 
de mets, y compris de certains 
poissons en plaçant quelques 
lignes ou rangées de truffes entre 
les lits de farce et les chairs.

T urban. Torsade de farce, de riz, 
de pommes de terre en purée 
pour duchesse dont on forme soit 
un bastion, soit une casserole, soit 
un petit socle pour gratins, etc. — 
On dit aussi un moule a turban, 
dresser une entrée en turban;, un 
turban d’anguille, etc.

de tourner. En la vannant, elle se 
mêle, reste lisse et ne se décompose
ftas. On vanne à l’aide d’une cuil- 
ère,,-d’une spatule, à laquelle pn 

imprime un mouvement de va-et- 
vient au fond du vase ou récipient 
quelconque de manière à faire 
former la vague à la superficie. 

V elouté. Coulis blanc, sauce très
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estimée, sauce mère ou grande 
' sauce de laquelle on forme une 

multitude d’autres, velouté riche, 
velouté réduit àl’essence de volaille 
ou de gibier, mais à blanc.

V en aison . Viande de boucherie 
ou de gibier mis en marinade, soit 
à chaud, soit à froid. Un cuissot 
de veau, de daim, de chevreuil en 
venaison. .

V en er. Mortifier la viande en la 
battant sur un billot lorsqu’elle est 
fraîchement tuée afin de l’attendrir 
ou la mettre en venaison.

V id e  (faire le). Retirer l’air à l’aide 
. de la machine pneumatique ou le 
concentrer à l’aide de la vajfbur 
dans un endroit ou dans un réci

pient afin d’y conserver divers ali
ments. )

V ides. Un pâté en cuisant se rem
plit de vides par la rétraction des 
nerfs; vides qu’il faut remplir de 
gelée lorsque le pâté est presque 
refroidi ou le mettre en presse 
dès qu’il sort du four s’il est des
tiné à être détaillé. Il en est de 
même des galantines, terrines, 
ballotines, qui doivent être mises 
en presse, car on ne périt garnir 
celles-ci de gelée qu’étant détaillées.

V ille ro i. Sauce veloutée, servie et 
liée aux jaunes d’œufs et à la 
crème; — servant à envelopper, 
à masquer un mets qui doit être 
pané et frit,w

W a ter-fish . Sauce au velouté de poisson.

z
Z w ib a c k s . Petit four sec à thé, 

pâtisserie suisse. (Voir à l’a r
ticle Swibacks du Cuisinier mo
derne.
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8 8 2  • .  T A B L E  D E S  M A T I È R E S

Voir les diverses petites garnitures de bouchées, rissoles,  crornes- 
quis, petites croustades de tous genres, ou appareil à croquettes,  ainsi 
que les différents salpicons,  ragoûts et les différentes pâtes telles que 
Nouilles,  Lazagne, Macaroni,  Niocchis ou gnoquis,  Riz et Champignons 
divers, chaque article dans son chapitre, et surtout lire les observa
tions, qui s’y rattachent.
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C o q u i l l e s  d e  b e u r r e  d ’ I s i g n y . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . :  s . .  1 3 3
C o r n i c h o n s  e t  o i g n o n s  c o n f i t s % u  v i n a i g r e / . .  < .  . ■ . . . . . .  1 3 4
C ô t e s  d e  m e l o n . . . . . . . . . . » . • « . . . . . . . . . . . . . . . .  1 3 4

\  F i l e t s  d ’ a n c h o i s  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . •_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ . . .  1 3 3
. ..  F r u i t s  a u  v i n a i g r e . _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _  1 3 4

G a l a n t i n e  d e  v o l a i l l e  à  l a  g e l é e . . . . . . .. . . . . . . . . . . . . .. .. . .  .  / . . . / .  1 3 5
H u î t r e s  d e  C a n c a l e ,  d e  D i e p p e ,  d e  M a r e n n e s . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1 3 4

—  d ’ A r c a c h o n ,  d ’ O s t e n d e ,  P o r t u g a i s e s ,  e t c .  . . . . . .  1 3 4
H o m a r d s  f r o i d s  à  l ’ h u i l e . . . . . . . . . . . . _ _ _ _ _ _ _ . . ' . . .  j , 1 7 6
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Observation. ( T o u s  l e s  p â t é s  f r o i d s  e n  g é n é r a l  p e u v e n t  
ê t r e  s e r v i s  c o m m e  h o r s - d ’ œ u v r e  o u  c o m m e  r ô t ,  s u i -  

, v a n t  l a  c o m p o s i t i o n  d u  d é j e u n e r  o u  d u  d î n e r .

P i c k l e s . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1 3 4
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—  a u  f o i e  g r a s . . - r . - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - 1 3 4
— *  a u  j a m b o n .  - - - - - - - i , .  . . . . - - - - - - -  1 3 4
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E .  G .  M e r l a n s  à  l a  B o n n e f o y . . . . . . . . _ _ _ _ . ' . . . . . . . . . . . . . . . . . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 2 0
E .  C .  —  a u  g r a t i n . . . . . . . . . . . . . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . : _ _ _ _ _ 2 2 1
E .  G .  P a u p i e t t e s  d e  f i l e t s  d e  M e r l a n s . . . . . . . . . . . . . .. . . .. . . . . . . . . . . . . .. . . . . . . .  : .  2 2 0
E .  C .  F i l e t s  d e  M e r l a n s  à  l a  H o r l y . . . _ _ _ _ _ _ _  _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _  2 2 0
E .  C .  —  —  à  l a  V é n i t i e n n e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 2 1
E .  C .  - 7 -  —  à  l a  J o i n v i l l e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  ? . 2 2 1
E .  G .  — - • >  —  e n  t u r b a n  a u  g r a t i n . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ..  2 2 1
R .  G .  M e r l a n s  f r i t  s  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 2 1

Q u e n e l l e s  d e  M e r l a n s . . . . . . . . . . . . . . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 2 1

M e r l u c h e .

N o t i c e 228
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M o r u e .

E .  G .  F i l e t s  d e  m o r u e  à  l a  c r è m e . . . . . . . . _ _ _ _ _ _ . . . . . . . . . . .  2 2 6
E .  C .  —  : —  à  l a  V é n i t i e n n e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .       2 2 6

M o r u e  f r a î c h e  à  l a  c r è m e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . _ _ _ _ } ' . . .  2 2 5
E .  G .  ’  ' —  à  l a  V é n i t i e n n e .  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . . .  2 2 5
E .  G .  —  s a l é e  à  l a  M a î t r e  d ’ h ô t e l .   . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .    2 2 5
E .  G .  B o u i l l a b a i s s e  d e  m o r u e  f r a î c h e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 2 5

S t o c k - f i s h . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 2 6
E .  G .  V o l  a u  v e n t  d e  m o r u e  à  l a  B é c h a m e l  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 2 5

M o u l e s .  '

H . - d ’ . C .  M o u l e s  à  l a  M a r i n i è r e     . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 2 9
H . - d ’ . C .  —  à  l a  p o u l e t t e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. . . . . . . . . . . . . . . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 2 9

M u l e t .

E .  G .  M u l e t  s a u c e  h o l l a n d a i s e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .   2 2 7
E .  F .  —  e n  m a y o n n a i s e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .     1 8 6
E .  F .  —  à  l a  m a y o n n a i s e .  . . . - - - - - - - ’ . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1 8 6

.. Observation sur les différents poissons. . . . . . . . . . . . .  2 3 8

D e  l ’ O m b r e .

N o t i c e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . * . . . . . . . . . . . .. ..  . . . . . . . . . . . . . . . . . . ..  2 0 6
O m b r e  C h e v a l i e r  ( n o t i c e ) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 0 6

P e r c h e .

N o t i c e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .   1 9 9
R .  G .  P e r c h e  f r i t e . . . . . . . . . . . ..  f . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1 9 9

-  R a i e .

E .  G .  R a i e  a u  b e u r r e  n o i r  o u  à  l a  H o l l a n d a i s e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1 7 0
E .  C .  A i l e s  d e  r a i e  à  l a  M a r é c h a l e . . . . . . . . . . . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .    2 2 4

Observation. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .    2 2 4

R o u g e t  B a r b e t .

E .  C .  R o u g e t  e n  p a p i l l o t e s . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .           2 2 4
E .  G .  —  f a r c i  a v e c  t r u f f e s . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .   2 2 6
E .  G .  —  g r i l l é  à  l a  M a î t r e  d ’ h ô t e l . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 2 6

V o l  a u  v e n t  d e  R o u g e t .  .      2 2 4

S a i n t - J a c q u e s  ( C o q u i l l e s ) .

N o t i c e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .     2 3 1
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Saum on. * _ v  .

E .  G .  D a r n e s  à  l a  H o l l a n d a i s e . . . . . _ _ _ _ _ _ _ . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 0 8
E .  G .  —  d e  s a u m o n  g r i l l é e s  à  l a  H o l l a n d a i s e . . . . . . . . . .  1 6 7
E .  G .  E s c a l o p e s  d e  s a u m o n  à  l a  P é r i g u e u x .  .  . . . .  * . . . . . . . . . . . : . .  2 0 8
E .  G .  P â t é  c h a u d  d e  S a u m o n . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 0 7
H .  F .  —  f r o i d  d e  S a u m o n  ^ f i g .  1 5 2 )  . .  : . . . . . . . . . . . . . . . . ..

< R .  P .  F .  S a u m o n  a u  b l e u . . . . . . . . . . . . . . . . . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . - _ _ _ _  1 7 9
R , P .  G .  —  à  l a  G é n o i s e .  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ; . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1 7 9
R .  P .  G .  à  l a  H o l l a n d a i s e .  . . . . . .  v . . . . . .  v . . . . . . . . . . .  1 6 6

D u  b é c a r d . . . . . ' . . / . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1 6 6

Sole. / ■ - : , /'

B o r d u r e  d e  f i l e t s  d e  s o l e s  ( f i g .  2 2 ) . . . . . . . . . . . . . . _ _ _ _ _  2 1 9
E .  C .  C ô t e l e t t e s  d e  f i l e t s  d e  s o l e s  à  l a  M a r é c h a l e    2 2 0
E .  G .  F i l e t s  d e  s o l e s  e n  A t t e l e t s . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .     2 1 9
E .  G .  —  à  l a  H o r l y . . . . . . . . . _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _  .  2 1 8
E .  G .  —  — ■ .  à  l a  B é c h a m e l . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 2 1 7
E .  G .  —  —  à  l ' A n g l a i s e . . . . . . . . . . . . . . . .   2 1 7
E .  G .  —  —  à  l a  C h i v r y . . .. . . .. . . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . ’ . i  2 1 4

B o r d u r e  d e  f i l e t s  d e  s o l e  e n  b e l l e - v u e  ( f i g .  . 2 2 ) . . . . . . . . . . .
E .  F .  F i l e t s  d e  s o l e r  e n  b e l l e - v u e _ _ _ _ _ . . . . . . . . . . . . % _ _ _ _ _ _ _ _ . -  2 1 9
E .  F .  ;  M a y o n n a i s e  d e  f i l e t s  d e  s o l e s  . . . . . . . .  _ _ _ _ _ _ 2 1 4
E  F .  S a l a d e  d e  f i l e t s  d e  s o l e s . _ _ _ _ _ _ _ _ _ . . . . . . . . . . . . . . . - . . .  * 2 1 5
E .  C .  F i l e t s  d e  s o l e s  e n  p a u p i e t t e s . . .. .. . . ..  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 1 4
E .  G .  — -  . —  a u  g r a t i n . . . . . . . . . . .  . y , / ;  .  .  . . . . . .  2 1 8
E . C .  —  —  à  l a  V é n i t i e n n e .  . . . . . . . . . . . . . . . .  2 1 8
E .  G .  — t. '  —  à  l a  J o i n v i l l e .  . . . . . . . . . . _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 2 1 8
E .  C T . — -  —  à  l a  H o l l a n d a i s e . . .  ; . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 1 8
E .  G .  T i m b a l e  d e  f i l e t s  d e  s o l e s ,  c r o u s t a d e s . . . . . . . . . . . .  , 2 1 5
E .  G .  T o u r t e  o u  v o l - a u - v e n t . . . . . . . . . . . . . . . . .. . . . . . . . . . . . . . .  - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -  2 1 5

Observation. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ..  . . .  2 1 6
G  P .  G .

e t  F .  G r o s s e s  p i è c e s  d e  s o l e s  e t  d e  f i l e t s  d e  s o l e s . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1 7 9
’  E .  G /  S o l e  a u  g r a t i n . . . . . . . . .  . . . . . . . . . . , .   _ _ _ _ _ _ _ . . .  2 1 4

E  G .  —  a u  v i n  b l a n c . . . . . . . . . . . .  . . . . . .  } . . . .  a . .  . . . .  2 1 1
E  C .  ~ à  l a  J o i n v i l l e .  . . . .. . . . . . . . . . . . . r . . . .  ; . - . .  T  '  2 1 6
E . C .  ■—  à  l a  V é n i t i e n n e  .  \ . . . . . . . . . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  , ï .  2 1 6

—  B e r c y . . . . . - - - - - - - - - . . . . . . . . _ _ _ _ _ . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 1 6
E .  G .  —  à  l a  N o r m a n d e  ( f i g .  2 0 ) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 1 1
E . C .  —  à  l a  D a u m o n t  ( f i g .  2 1 ) . . . , . .  .. . . .. . . . . . . . . . . . . . . . .   2 1 1
R .  C .  —  f r i t e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .     2 1 7
E . C .  —  à  l ’ A n g l a i s e . . . .. . . . . . . . . . . . . . . . . .  . . . . . .  .  . . . . . . . . .  2 1 7
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E .  C .  S o l e  à  l a  P a y s a n n e . . . . . . . . . . . . . . ; . . . . . . . . . . . . . . . . . . .     2 1 5
Observation. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .      2 1 5

E .  C .  S o l e  à  l a  C o l b e r t . . . . . _ _ _ _ _ _ _ . . . . . . . . . . . . . . .     2 1 7
M a n i è r e  d e  l e v e r  l e s  f i l e t s  d e  s o l e s  e t  d e  l e s  p a r e r . .  2 l 0
Observation. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .       2 1 0

S a l a d e  à  l a  R u s s e  ( f i g .  7 3 ) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . '  . . .  428

T a n c h e .

E .  G .  T a n c h e  à  l a  p o u l e t t e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1 8 6

T h o n .

N o t i c e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 2 9

D e  l a  T r u i t e .

R .  P .  G .  T r u i t e  a u  b l e u . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1 6 3
R .  P .  C .  —  a u  c o u r t - b o u i l l o n . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1 6 3
G .  P .  C .  —  à  l a  C h a m b o r d . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .   1 6 4
G .  P .  C .  —  f a r c i e . . ; . . . . . . . . . . . . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 4 v . . . . . . . . . . . . . . . . .  1 6 4

E  C .  - r -  s a u m o n é e ,  c r è m e  a u  g r a t i n . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 0 7
E .  C .  V o l - a u - v e n t  d e  t r u i t e  s a u m o n é e  . . . . . . _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _  2 0 7
E .  C .  D a r n e s  d e  t r u i t e  à  l a  C h a m b o r d . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 0 7
E .  C .  —  à  l a  H o l l a n d a i s e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 0 0
E .  C .  —  à  l a  s a u c e  G e n e v o i s e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .      2 0 1
E .  C .  —  à  l a  s a u c e  G é n o i s e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1 8 8
E .  C .  —  à  l a  D a u m o n t . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ’ . . . . . . . . . . . .  2 0 1 - 1 6 2
E .  F .  T r u i t e  à  l a  M a y o n n a i s e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1 8 9
E .  C .  T r u i t e s  f r i t e s  à  l a  H o r l y  ( p e t i t e s )  ( f i g .  1 6 ) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1 8 9
E .  C .  T r u i t e  à  l a  H o l l a n d a i s e . . . . . . . . . . . . . . . . . . .   1 9 0
E .  C .  F i l e t s  d e  t r u i t e  à  l a  M a r é c h a l e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1 9 0
E .  C .  —  * —  à  l a  H o r l y . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1 9 0
E .  C .  —  —  à  l a  H o l l a n d a i s e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1 9 0
E .  G .  —  . —  à  l a  J o i n v i l l e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1 9 1
E .  C .  —  —  à  l a  V é n i t i e n n e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1 9 1

„  E .  C. — — à  l a  N o r m a n d e . .. . . . . . . . . . .     1 9 1
E .  C .  à . l a  D a u m o n t . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1 9 1

G .  P .  C .  T r u i t e  s a u m o n é e  à  l ’ I m p é r i a l e  . .  ; . .. . . .. . . . . . . . . . . . . .    1 6 3
R .  P .  C .  —  —  à  l a  C h a m b o r d  ( f i g .  9 )  .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1 6 5
G .  P .  F .  P â t é  d e  t r u i t e  s a u m o n é e  a u x  t r u f f e s . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1 6 4

- . • T u r b o t .

H .  - d ’ . C .  C o q u i l l e  d e  t u r b o t  à  l a  c r è m e ,  a u  g r a t i n . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 0 8
E .  C .  -  F i l e t s  d e  t u r b o t  à  l a  V é n i t i e n n e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .     2 1 0
E .  C .  F i l e t s  d e  t u r b o t  à  l a  J o i n v i l l e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .   2 1 0

E .  F .  M a y o n n a i s e  d e  T u r b o t . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . .  2 0 9



8 9 4  T A B L E  D E S  M A T I È R E S  1

E .  C .  T u r b a n  d e  f i l e t s  d e  t u r b o t  a u  g r a t i n  ( f i g .  l ^ ) .  ; .  . . . .  . 2 0 8
E .  F .  S a l a d e  d e  t u r b o t  . . . . _ _ _ _ _ _ _ _ _ - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - . . . . . . . . . . . . . .  2 0 9

R .  P .  C .  T u r b o t  à  l a  B é c h a m e l . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .   . . . s -  1 7 8
R .  P .  C .  —  a u  c o u r t - b o u i l l o n  ( f i g .  1 1 ) .  . . . . . . . . . , . . . . . . .  1 7 0

E .  G .  —  a u  g r a t i n . . . . . . . . . . . . . . . . _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ . . . . . . . . . . _ _ _ _ _ _ _ . . .  1 7 8
R .  P .  G .  —  à  l a  H o l l a n d a i s e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . * . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 0 9
G .  P .  C .  —  à  l a  N o r m a n d e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .    1 7 8
R .  P .  G .  —  à  l a  V é n i t i e n n e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1 7 8
R .  P .  C. —  à  l a  J o i n v i l l e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .   1 7 8
G .  P .  G .  —  e n  m a i g r e  à  l a  V a t e l . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .   . . . .  1 7 9

E .  G .  T u r b o t i n s  à  l a  M a r é c h a l e  ( f i g .  1 2 ) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ..  1 7 2
E .  G .  —  à  l a  C o l b e r t . . . . .  / . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. . ; .  .  . . .  1 7 2

V ive.

E .  G .  V i v e  a u  g r a t i n . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 3 5
Observation. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 3 5

E .  G .  V i v e  g r i l l é e  à  l a  M a î t r e  d ’ h ô t e l . . . . . . . . . " . . . . . . . . . . . : .  . 2 0 6
R .  C .  V i v e  f r i t e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 0 6

M a n i è r e  d ’ é c a i l l e r  l e  p o i s s o n ,  d e  l e  v i d e r  e t  d e  l ’ h a b i l l e r .  1 8 7
M a n i è r e  d e  d r e s s e r  l e  p o i s s o n . . , . . . . . . . . . . . . . _ _ _ _ _ _ _  _  . 1 8 6
A u t r e  m a n i è r e  d ’ h a b i l l e r  u n  p o i s s o n . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .   2 3 7
M a n i è r e  d e  m o n t e r  u n  b u i s s o n  d ’ é c r e v i s s e s  . . . .  * . . . . . . . . . . .  2 3 4
O b s e r v a t i o n  s u r  l e s  d i f f é r e n t s  p o i s s o n s  . . . . . . . . . . . . . .  2 3 8

Observation. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . « i * '*  2 3 8
C o u r t - b o u i l l o n . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .     2 3 7

De la  Boucherie.

O b s e r v a t i o n  r e l a t i v e  a u x  é p o q u e s  o ù  l e s  b e s t i a u x  a c 
q u i è r e n t  u n e  s a v e u r  p l u s  p r o n o n c é e . . . . . . . . . . . . . . . .  2 4 0

Bœuf.

R .  P .  C .  A l o y a u  ( r e i e v é ) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . , . . . . . . . . . . . . . . . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 5 9
E .  B .  A l o y a u  à  l a  M a i l l o t . * . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .     2 6 1
E .  C .  B i f t e c k  ( n o t i c e ) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .     2 6 1
E .  G .  B œ u f  à  l a  j a r d i n i è r e .   . . . . . . . . . . . . . . . . . . 2 4 9
E .  G .  —  a u x  n a v e t s  g l a c é s . . . . . . . . . . . .  7 _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _  ; . .  2 4 9
E .  G .  à  l a  m o d e . .. . . . . . . . . . . . . .. . . . . . . .  * . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 2 4 9

R .  P .  G .  —  a u  n a t u r e l . .  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 4 5
R .  P .  G  —  à  l a  F l a m a n d e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 4 5
R .  P .  G .  —  à  l a  F l a m a n d e ,  à  l a  B o u r g e o i s e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 4 6

E .  G .  —  a u  g r a t i n . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .       2 4 6
E .  G .  —  e n  m a t e l o t e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 4 8
E  G .  —  e n  m i r o t o n  à  1 a  B o u r g e o i s e . .  2 4 7
E .  C .  —  s a u c e  t o m a t e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 4 6
E .  G .  —  s a u c e  p i q u a n t e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 4 6
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E .  G .  B œ u f  s a u t é  à  l a  L y o n n a i s e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .   2 5 0
E .  G .  C ô t e  d e  b œ u f  â  l a  B é a r n a i s e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .   2 5 8

Observation. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .     2 5 8
R .  P .  G .  C u l o t t e  d e  b œ u f  à  l a  F l a m a n d e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 5 8

E .  G .  '  D o l p e t t é s  à  l ’ I t a l i e n n e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .    2 5 9
E .  G .  E n t r e c ô t e  ( n o t i c e ) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .        2 6 2
E .  B .  F i l e t  d e  b œ u f  r ô t i  à  l a  P i é i n o n t a i s c . . . .  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 5 7
E .  B .  • - • —  . . .  . à  l a  P o r t u g a i s e  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 5 7
E .  B .  —  —  à  l a  P é r i g o r d . . . . . . . . . . » . . . . . . .  * _ _ _ _ _ _ . 2 5 7
E .  B .  —  — ; à  l a  F i n a n c i è r e . . . . . . . . . . . . . . . ..  . . . , . . . . . . . .  2 5 7
E .  B .  —  —  à  l a  J a r d i n i è r e  ( f i g .  2 5 ) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .   2 5 8
E .  B .  —  T -  à  l a  M a i l l o t , . ' . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .   2 5 8
E  B .  —  —  à  l a  M i l a n a i s e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .    2 5 8
E .  G .  F i l e t  d e  b œ u f  b r a i s é  à  l a  M a i l l o t . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .   2 5 0
E .  C .  —  ' —  à  l a  P o r t u g a i s e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 5 1

"  E .  C .  . —  —  à  l a  P i é m o n t a i s e .. . . . . . . . . . . . . . . . . . , . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 5 1
K .  C. — —  à  l a  F i n a n c i è r e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . - . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 5 . 3
E .  C .  ^  . —  a u x  n o u i l l e s . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .   2 5 3
E .  C .  —  . —  e n  B e l l e v u e ,  à  l a  J a r d i n i è r e  . . . . . . .  2 5 3
E .  C .  ~  v  - -  a u x  L a z a g n e s . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. .. . - . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 5 4

Observation../. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ..  4 . . . . _ _ _ _ _ _ . . . _ _ _ _ _  2 5 2
E .  C .  —  —  j a u x  l a i t u e s  b r a i s é e s . . . . . . . . . . . . . . . .  . . . . . .  2 5 4
E .  G .  . —  ~ ~  a u  m a d è r e  _ _ _ _ . ; . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 5 4
E .  C .  —  —  à  l a  N i v e r n a i s e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .   2 5 4
E .  G .  —  — : à  l a  M i l a n a i s e . . .  ; . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . • . . . . . .  2 5 4
E .  G .  —  — . a u x  r a c i n e s . . . . . . . . . . . . . . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 5 4
E .  C .  —  —  d a n s  s a  g l a c e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 5 4

; E .  C .  —  —  a u x  p o m m e s  d e  t e r r e  C h â t e a u b r i a n t  2 5 5
E .  G .  —  —  a u x  p o m m e s  d e  t e r r e  à  l a  D u c h e s s e  2 5 5
E .  G .  — * —  - à  l ’ e s t r a g o n .   . . . . . . . . . . . . . . . . . . 2 5 5
E .  G .  —  ~  à  l a  B é a r n a i s e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .    2 5 5
E .  G .  —  —  a u  b e u r r e  d ’ a n c h o i s . . . . . . . . . . . . . . . . . . .   . . .  2 5 5

Observation. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 5 5
E .  G .  —  v  '  —  à  l ’ A n g l a i s e  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 5 6
E .  G .  F i l e t  d e  b œ u f  a u  b e u r r e  d e  h o m a r d . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 5 6
R . G .  —  a u  c r e s s o n . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. .. . . . . .. .. . . ..  2 5 6
E .  G .  —  à  l a  B o n n e f o y    . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ..  2 5 7

Observation...- - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 5 7
E .  G .  G r a s  d o u b l e  à  l a  m o d e  d e  C a e n . .  - - - - - - - - - . . . . .  2 6 4

Observation.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 6 5
È .  C .  G r a s  d o u b l e  à  l a  L y o n n a i s e .  .      2 6 5
E .  G .  H a c h i s  d e  b œ u f . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 4 7
E .  C .  L a n g u e  d e  b œ u f  à  l a  s a u c e  p i q u a n t e  - - - - - - - V . . 2 6 3
E .  G .  —  —  b r a i s é e  k ; . v . .    2 6 3

Observation. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 6 3
_ E .  C .  M i r o t o n  d e  b œ u f  à  l a  B o u r g e o i s e . . . . - - - - - - - - - - - - - -      2 4 7

E .  G .  N o i x  d e  b œ u f  à  l ’ E s t o u f f a d e  \.\. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 4 8
E .  G .  —  à  l a  B o u r g e o i s e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 2 4 8
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E .  G .  N o i x  d e  b œ u f  à  l a  M i l a n a i s e . ■ . . . . . . . . . .  2 4 9
E .  C .  Q u e u e  d e  b œ u f  à  l a  J a r d i n i è r e , . . 2 6 4
E .  C .  —  —  e n  b o c h e p o t . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. . . . . . . . . . . . . . . . r 2 6 4
E .  B. R o s b i f  à  l ’ A n g l a i s e  ( ü g .  2 1 ) . - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - . . .  2 5 9
E .  F .  S a l a d e  d e  b œ u f . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . > . . . . . . . . . Y . ; . . . . . . . . . . . . . . .  2 4 7

S w e a t - m e a t . . . . . . . . . . .  ; _ _ _ _ _ _ ; - - , . - - - - - - - - - - . . . . . . . .  i . . . .  2 6 4
E .  G .  T o u r n e - d o s . . . . . . . . . . . . . ..  . . . . . . . . . . _ _ _ _ _ 2 6 3

O b s e r v a t i o n  g é n é r a l e  s u r  l e s  r ô t s . .  .  . . . .  . ' Y . ; 2 8 2  
O b s e r v a t i o n  s u r  l e s  g r o s s e s  p i è c e s  f r o i d e s  d e  b o u c h e r i e  2 6 5  
M a n i è r e  d e  m o r t i f i e r  l a  v i a n d e . . . . . . . . . . . . . . . . . . _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _  J 2 7 3

D u  M o u t o n .

E .  C .  C a r b o n n a d e s  à  l a  p u r é e  d e  p o m m e s  d e  t e r r e _ _ _ _ _ _ . . . . .  2 7 7
H . - d ’ . G .  C e r v e l l e s  d e  m o u t o n  à  l a  p a y s a n n e . . . . . . . . . . . . . . , . . . .  " 2 6 7
H . - d ’ . C .  —  —  a u  b e u r r e  n o i r . , . . _ _ _ _ _ _ . - . . . . . . . . . . . . . . . .  2 6 7
H . - d ’ . G .  —  —  f r i t e s . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 6 7

Observation. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ..  261
E .  G .  C ô t e l e t t e s  d e  m o u t o n  n a t u r e  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ..  2 7 0

—  —  à  l a  J a r d i n i è r e _ _ _ _ . . . . . . . . . . . .  2 7 1
E .  C .  C ô t e l e t t e s  à  l a  F i n a n c i è r e - - - - - - - - - - - - - - - - - 2 7 2
E .  G .  —  à  l a  M i l a n a i s e _ _ _ _ _ » - - - - - - - - . . . . . . . . . - - - - - - - - - - - -  . . .  2 7 2
E .  G .  —  p a n é e s  g r i l l é e s . - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - 1 . .  2 7 1
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E .  F .  A i g u i l l e t t e s  d e  c a n a r d  a u x  o l i v e s  ( f i g .  4 7 ) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  3 6 0
E .  G .  A i g u i l l e t t e s  d e  c a n a r d  à  l a  D i a b l e . . . . _ _ _ _ _ _ _ . . . . .  .  . . . .  3 6 1
E .  C .  C a n e t o n  à  l a  R o u e n n a i s e . . . . . _ _ _ _ * . . . . . . . . . . . . .. . . ..  .  .  . . . .. . . . . .. ..  3 6 0

Observation. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ..  3 6 0
E .  C .  C a n e t o n  a u x  n a v e t s . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .   . . . . . . . .  3 5 8
E .  C .  —  a u x  o l i v e s  ( f i g .  4 5 ) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  3 5 8
E .  C .  —  p o f t l é i . 7 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .      J 3 5 9  ;
E .  C .  —  s a u c e  B i g a r a d e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .      3 5 9
E .  C .  . a u x  p e t i t s  o i g n o n s . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  3 5 9
E .  C .  —  d e  R o u e n  a u x . p e t i t s  p o i s . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  3 6 0
R .  F .  P â t é  d e  R o u e n  ( f i g .  4 6 ) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  3 6 0

Dinde, Dindon, Dindonneau.

D i n d o n . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. . . . . . . . . . . . . _ _ _ _ _ _ _ _ _  3 6 2
E .  C. A b a t i s  d e  d i n d e  a u x  n a v e t s . . . . . . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .   3 6 3
E .  C. —  - —  a u x  m a r r o n s . . . . . . . . . . . . . . . . . ..      3 6 2
E .  G .  D i n d e  à  l a  C h i p o l a t a  ( f i g .  4 8 ) . . . .  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .    3 6 2
E .  G .  D i n d o n n e a u  à  l ’ A n g l a i s e . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  3 6 3

R .  G .  —  t r u f f é . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  3 6 3
Observation. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  3 6 3

E .  C .  à  l a  D i a b l e . . . . ,   . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  3 6 3
E .  G .  —  à  l a  T a r t a r e . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . . . .  r , . . . . . . _ _ _ _ . ; . . . . . . . . . . . .  3 6 3
E .  C .  —  à  l a  d ’ O r l é a n s . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  3 6 4

E .  F .  e t  .
G . P . F .  G a l a n t i n e  d e  d i n d e  t r u f f é e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  3 6 4
G .  P .  F .  P â t é  d e  d i n d o n n e a u . . .. . . . . . . . . . . . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ..  3 6 4

De l’Oie.

N o t i c e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  3 6 6
v , M a n i è r e  d e  c o n s e r v e r  l e s  m e m b r e s  d  o i e s . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  3 6 8

Observation.. . . . . . . . . . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -  • • 3 6 8
R .  P .  C .  O i e  à  l a  C h i p o l a t a . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .    3 6 6
R .  P .  G .  —  e n  d a u b e  ( f i g .  4 9 ) . . . . . . .    3 6 6
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E .  G .  —  a u x  m a r r o n s . . . .  . . . * .  . 7 . « • • . . . ,  3 6 6
E .  G .  —  a u x  n a v e t s  g l a c é s . . 3 6 6  

H . - d ’ . F .  R i l l e t t e s  d ’ o i e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  3 6 7

D e s  P i g e o n s .

E .  G .  C ô t e l e t t e s  d e  p i g e o n s .  : _ _ _ _ _ _ _ _ . 3 5 5
E .  C .  C ô t e l e t t e s  d e  p i g e o n s  f a r c i e s .  .  . . . .  - : v . . . . . . . . . .  3 5 5
E .  G .  P â t é  c h a u d  d e  p i g e o n s . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 7  ' ' 3 5 4
E .  G .  P i g e o n s  e n  c o m p o t e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ..  3 5 3
E .  G .  —  • a u x  c h a m p i g n o n s  ( f i g .  4 3 ; . . . . . . , , . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .   3 5 6
Ë .  G .  —  à  l ’ A n g l a i s e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  3 5 6
E .  C .  —  à  l a  G r a p a u d i n e . . . .  . .. . . . . . . . . . . . . . . . .. .  / .  . . . . . .  ; . .  3 5 4
E .  C .  —  a u  s o l e i l  à  l a  D i a b l e  ( f i g .  4 4 ) . . . . . . . . . . . . . .  : .  3 5 7

Observation. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ..  : . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  3 5 7
E .  C .  —  e n  P a p i l l o t e s . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 3 5 6
E .  C. — - a u x  p e t i t s  p o i s . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 3 5 3

P i n t a d e .

N o t i c e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. . . . . . . . . . . . . . . . . ..  . , • . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  3 9 9

D e s  P o u l a r d e s ,  C h a p o n s ,  C o q s ,  P o u l e s  e t  P o u l e t s .

E .  F .  A s p i c  d e  f o i e  g r a s  ( f i g .  3 8 ) . . . . . . . . . .  J . . . . . . .  : .  ; . .  . i . . .  3 3 9
E .  G .  B l a n q u e t t e  d e  v o l a i l l e  . . . . . . . , . . . . . . .  . . . . . . . . . . . . . . .. X 3 3 2

H . -  d ’ . G  B o u d i n  d e  v o l a i l l e  à  l ’ A n g l a i s e T  .. . . . . . . . . . . . . . . . . . ^ .  3 3 2
E .  G .  C a s s o l e t t e s  d e  r i z  a u x  a i l e r o n s  d e  p o u l a r d e .  3 3 2
E .  G .  V o l a i l l e  p o ê l é e , . . .  V . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . , . .  3 3 0
E .  G .  P i l a u  d e  v o l a i l l e . . . . . . . . . . . - .       . . . . . . . . . . . . . . . . . v  i  3 3 1

E .  C .  o u  r
H . - d ’ . G .  C o q u i l l e s  d e  v o l a i l l e  à  l a  c r è m e  a u  g r a t i n . . . .  . .  ; . . . 3 3 5
H . - d ’ . G .  C r o m e s q u i s  d e  v o l a i l l e _ _ _ _ . . . . . . . _ _ _ _ _ _ _ . ; _ _ _ _ _ _ _ _  .  .  .  • 3 3 5
H . - d ’ . G .  C r o q u e t t e s  d e  p o u l a r d e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  v : 7 g ; . . / . .  3 3 5

E .  G .  C a i s s e  d e  f o i e s  g r a s . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  3 3 7
Observation. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  3 3 7

M a n i è r e  d e  l e v e r  e t  d e  p a r e r  l e s  f i l e t s  d e  v o l a i l l e . . . . .  3 3 6
E .  F .  G a l a n t i n e  d e  p o u l a r d e  t r u f f é e . . . . . . . . . . . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ! _ _ _ _ _ _  3 3 1

P a u p i e t t e s  d e  f i l e t s  d e  v o l a i l l e . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  T . ’ . .  3 3 6
E .  G .  P o u l a r d e  e n  b i g a r r u r e        . . . . . . . . . . 3 3 0
E .  G .  —  à  l a  C h e v a l i è r e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . _ _ _ _ _ _ _ _ _ _  3 2 8
E .  G .  —  à  l a  C h i v r y . . . . . . . . . . . . .  . V . . . . . . . . . . . . . '. . .  : .  g . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  3 2 8
E .  C .  — . à  l ’ E s t r a g o n . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  ' 3 2 8
E .  G .  —  à  l a  T o u l o u s e  ( f i g .  3 5 ) .        . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  3 2 6
E .  C .  —  à  l a  F i n a n c i è r e  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . f , .  3 2 7

E .  G .  —  à  l a  C h i p o l a t a . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  3 2 8
E .  G .  —  a u  g r o s  s e l . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 7  : . . . . . . . . .  3 2 8
E .  G .  —  a u  c a r i  à  l ’ I n d i e n n e .  .= .  .  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 3 2 9
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E .  G .  P o u l a r d e  a u  s a f r a n . . . . . . . . .. .. . . . . . . . . . . . .    3 2 9
E ,  G .  —  e n  p e t i t  d e u i l . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  3 2 9
E .  G .  —  e n  d e m i - d e u i l . . . . .  * . . . . . . . . . . . . . . . . . .    3 2 9
E .  G .  —  à  l a  R e i n e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .   3 3 0

Observation. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  3 3 0
E .  G ,  —  a u  r i z . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  3 3 1
E .  G .  —  à  l a  P é r i g u e u x . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  3 2 6
E .  G .  P u r é e  d e  v o l a i l l e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  3 3 3
E .  C .  Q u e n e l l e s  d e  v o l a i l l e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .   3 3 6
E .  C .  S o u f f l é  d e  p u r é e  d e  v o l a i l l e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  3 3 4
E .  F .  T e r r i n e  d e  f o i e s  g r a s . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  3 4 0
E .  G .  T i m b a l e  d e  f o i e  à  l a  M i l a n a i s e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  3 3 9

Du Coq.

N o t i c e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  3 4 1
E .  G .  . V o l - a u - v e n t  à  l a  T o u l o u s e  ( f i g .  3 6 ) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  3 3 7
E .  F .  A s p i c  d e  c r ê t e s  e t  r o g n o n s . . . . . . . . . . . . . . . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . , .  3 3 9
E .  G .  C r ê t e s  e t  r o g n o n s . . . . . . . . . _ _ _ _ ) _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _  1 ' _ _ _ _ :  3 3 7

De la Poule.

E .  G .  -  P o u l e  a u  p o t . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  3 4 1
E .  G .  —  a u  r i z . .  - , . . . . . . . . . . . . . . . .      3 4 2
E .  G .  —  e n  D a u b e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .    3 4 2

Du Poulet.

N o t i c e  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .    3 4 2
E .  F .  A s p i c  d e  f i l e t s  d e  v o l a i l l e  ( l i g .  4 1 ) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  3 5 0
E .  C .  B l a n q u e t t e  d e  p o u l e t , . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . - _ _ _ _ _  3 4 7
E . G .  F r i c a s s é e  d e  p o u l e t  à  l a  B o u r g e o i s e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  3 4 8
E .  F .  —  —  ; à  l a  g e l é e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  3 4 8
E .  G .  —  _ _  —  à  l a  m o d e  d e  B o u r g o g n e . . . . . . . .  3 5 1
E .  G .  P o u l e t  à  l ’ A n g l a i s e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . •. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  3 5 1
E .  G .  —  a u  g r o s  s e l . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  3 5 1
E .  G .  —  à  l ’ e s t r a g o n . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .     3 5 1
E .  F .  —  e n  m a y o n n a i s e  ( f i g ,  4 0 ) . . . . . . . . . . . . .     3 4 9
E .  G .  —  à  l a  M a r e n g o  ( f i g .  3 9 ) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .   3 4 4
E .  G .  -  -  s a u t é  à  l a  C h a s s e u r . . . . . . . . . . . . . . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  3 4 3
E .  C .  —  s a u t é  a u  s a f r a n . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  3 4 5
E ,  G .  -  - s a u t é  a u  C a r i  à  l T n d i e n n  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .    3 4 5
E .  G .  —  à  l a  C h i p o l a t a . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  3 4 6
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E .  L .  M o r i l l e s  à  l a  G e n e v o i s e . . . .  . . . . . . 7 .  *  ;  . .  t . . . .  7 . 4 7 7
E .  L »  C r o û t e  a u x  m o r i l l e s . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .   4 7 7
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E .  L .  M o u s s e r o n s  à  l a  C h a s s e u r . » » . . . . . . . . —  . . . . . . . . . . . . . .  4 7 7
Observation . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  478

E .  ’ L .  G i r o l e s  a u x  f i n e s  h e r b e s . . . .  . . . . . . . . . . . . . . „  4 7 8
Observation . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  4 7 8

C h a r t r e u s e  d e  l é g u m e s .

Observation . . . . . . . .  ; . . . . . . . . _ _ _ - .  8 0 5

C h i c o r é e .
E .  L .  C h i c o r é e  a u  V e l o u t é . . - _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ . v  4 7 9
E .  L .  C h i c o r é e  à  l a  C r è m e . . . . _ _ _  . . . . . . . _ _ _ _     4 7 9
E .  L .  . —  a u  J u s . . . ' . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .    4 7 9

Observation . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  4 8 0

C h o u c r o u t e .

C h o u c r o u t e  c o n s e r v é e  à  l ’ A l l e m a n d e . . . . . . . . .      4 8 0
Observation, j / . . ,  . . . . . . . . . . ' . .  . . . . . . . . . . . 4 8 1

E .  L .  C h o u c r o u t e  g a r n i e . . . . . - - - . . . . . . . . . . . . _ _ _ _ _ _      4 8 4
Observation . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .   4 8 1

C h o u .

E .  L .  C h o u  f a r c i . . . . . .  . . . . . .  - - - - - - - . . . . . . - - - - - - « .  ; . . . . . . . . ! . . ,  4 8 1
E .  L .  —  à  l a  C r è m e .  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  4 8 2
E .  L .  —  a u  V e l o u t é . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  4 8 2
E .  L .  C h o u x  b r o c o l i s . .  .  .• . . . . . . . . . . . . . . . . .     4 8 4
E .  L .  C h o u x  d e  B r u x e l l e s  à  l a  N o i s e t t e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  4 8 4
E .  L .  —  d e  B r u x e l l e s  a u  V e l o u t é . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  4 8 5
E .  L .  —  d e  B r u x e l l e s  à  l ’ E s p a g n o l e . . . . . . . . . . . . . . . . .   4 8 5
E .  L .  —  d e  B r u x e l l e s  à  l a  c r è m e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .   4 8 5
E .  L .  —  d e  B r u x e l l e s  à  l ’ A n g l a i s e .  . . . . . . . . .  4 8 5
E .  L .  r o u g e s  à  l ’ A l l e m a n d e . . . . . . . . . . _ _ _ _ _ _ _ _ _ _  4 8 3
E .  L .  —  r o u g e s  à  l a  H o l l a n d a i s e . . .   . . . . . . . . . ' . . . . ; . . .  ÿ.  ; . .  4 8 3
E .  L .  — ■ r o u g e s  à  l a  F l a m a n d e _ _ _ _ .  . ' . 7  . 4 8 3

E .  L .  —  r o u g e s  à  l a  G e n e v o i s e _ _ _ . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .   4 8 2
E .  L .  C h o u x - r a v e s  e t  C h o u x - n a v e t s . . . . . . . . : . .  : . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  4 8 5

Observation . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  ; . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  4 8 6
E .  L .  C h o u x - f l e u r s  à  l a  s a u c e  H o l l a n d a i s e . . . . . . . . . . . . . "  . . . . . . . . . . .  4 8 6
E .  L .  • —  a u  G r a t i n . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . \  4 8 6
E .  L .  —  à  l a  c r è m e  a u  G r a t i n . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .   4 8 7

Observation . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  4 8 7
E .  L .  —  a u  J u s . . . . . . . , . . . . . . . . . . . . . .  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . X  4 8 7
E .  L .  —  s a u c e  a u  B e u r r e  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . « a . . . . . . . . . . . . . . . .  4 8 7

E . L .  . C h o u x - f l e u r s  f r i t s . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  4 8 8
E .  L .  —  f r i t s  à  l ’A l l e m a n d e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 4 8 8
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S .  S a l a d e  d e  C h o u x - f l e u r s  à  T  A m é r i c a i n e .  ! . . . . . .  .  ..  4 8 8
'  O b s e r v a t i o n _ _ _ . . . . . . . . . . . . 7 . '  . . .  4 8 8

E .  L .  C h o u x - f l e u r s  à  l a D a m e z a c .  T / . . . . . . . . . . . . . . .  4 8 8
Observation _ _ _ _ _ _ _  • . k .  7 .  . . . .  ‘ . _ _ _  , . . . .  4 8 9

C o n c o m b r e s .  •*
E .  L .  C o n c o m b r e s  a u  V e l o u t é . . . . . . .  . 7 . . .  : . _ _ _ _ — . . .  < .  4 8 9
E .  L .  —  à  l a  c r è m e . ;  ; V .  ; \  . . . . . . . . . .  . . . . . 7  . . . . . . . . . . .  4 8 9
E .  L .  —  f a r c i s . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .   4 9 0

Observation.. . . . . . .  r . . . . . . . .  . . . . . . .  4 9 0
E .  L .  —  à  l ’ E s p a g n o l e . . . . . . . . . . _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _  . '  .  . . . . .  4 9 0

H . - d ’ . F .  S a l a d e  d e  c o n c o m b r e s  à  l a  R u s s e _ _ _ _ _ _ . . . . . . . . . . . . . . . . .  .  4 3 0

C o r n i c h o n s .
H . - d ’ . F .  C o r n i c h o n s  à  f r o i d . . . . , . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  5 0 8

Observation . . . . . . . . . . . . . . . .  . . . . . .  * 5 0 8

.  C o u c o u d r e l l e s .
E .  L .  C o u c o u d r e l l e s  a u  V e l o u t é . . .  * .  : . . . . . . .  7 . .  :  ; . . . . _ _ _  4 9 0
E .  L .  —  a u  J u s . . . . _ _ _ _ : . . . .  c . .  . .  • • * . ; . .  :  : . .  . . .  4 9 9
E .  L .  —  à  l ’ A l l e m a n d e  . . . . . 77. . . . . . . . . . . .  .' , r 4 9 1
E .  L .  —  à  l ’ E s p a g n o l e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .     4 9 1

E p i n a r d s .  '  7
E .  L .  É p i n a r d s  à  l ’ A n g l a i s e  ( f i g .  8 5 ) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  4 9 1
E .  L .  —  a u  V  e l ô u t é . . . . . . . . . . . . . . . . ^ . . . .  -  . 7 .  —  4 9 2
E .  L .  —  à  l a  C r è m e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  - . . . . . .  . . _ .  ; .  . . .  4 9 2
E .  L .  —  '  a u  S u c r e _ . . . . .  ! . . . . . . .  • .  . .  4 9 2
E  L .  —  a u  J u s . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  T . . , . . . . . . . . . . .  .  4 9 3
E .  L .  —  a u  F o u r . . . . . . . . . . 7 . . . . .  . v . .  7  . . . . . . . . . . . .  4 9 3

Observation . . . . . . . :  : . . . . . . . . 7 . . . . . . . . . .  ^  . .  ; . . . 7  : . . .  4 9 3

' V . . ^  F è v e s .  . ' 1 . ■ . . 7  '
E .  L .  F è v e s  d e  m a r a i s  à  l ’ A n g l a i s e . 7 . 7 . _ _ _ . . .  4 9 3
E .  L .  —  à  l a  C r è m e . . . .  . >  7 . . . . . . . . . .  . 7 .  4 9 4

Observation . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  4 9 4
E .  L .  —  à  l a  L y o n n a i s e . . . . . . . . . . . . . .   4 9 4
E .  L .  —  à  l a  M a î t r e  d ’ h ô t e l _ _ _ _ . . . . .  . . 7 . . . . . . . . . . . . . . . . . .  4 9 4

G .  F l a m a n d e  ( g a r n i t u r e ) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  5 0 6
C .  G a r n i t u r e  d e  l é g u m e s  ( n o t i c e ) .  .  . 7 .  7  5 0 3

G i r a u m o n t .
E .  L .  G i r a u m o n t  a u  f o u r . . . . . . . . .  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 7 . — . . . . . . . . ;  4 9 6
E .  L .  Observation . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  4 9 6
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H aricots et F lageolets.

E .  L ,  H a r i c a t s  b l a n c s  à  l a  m a î t r e  d ’ h ô t e l .   . . . . . . . . . . . . . . . .   4 5 1
1 5 .  L .  —  à  l a  H o l l a n d a i s e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  4 5 1
E .  L .  à  l ’ A n g l a i s e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . y _ _ _  4 5 1
E .  L .  —  à  l a  B r e t o n n e . .  .  : . . . . . . . .      4 5 1  i
E .  L .  —  a u  J u s . . . . . . . . . . . . . . . . .   4 5 1  1
E .  L .  ' «—  à  l a  P u r é e  d ’ o i g n o n s . . . . . . . \ . . .  * . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  452
E .  L .  —  à  l a  C r è m e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .      452
E .  L .  . . —  e n  S a l a d e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 7 . _ _ _ _  452
. Observation. . . — . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  452

E .  L .  . —  s a u t é s  à  l a  L y o n n a i s e . . . . . . . . . . .  1 _ _ _ . . . _ _ _ _ _  452
Observation . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  4 5 2

E .  L .  H a r i c o t s - f l a g e o l e t s  à  l ’ A n g l a i s e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . r .  4 5 0
E .  L .  —  à  l a  L y o n n a i s e - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -    4 5 0
E .  L .  p a n a c h é s  ( f i g .  7 7 ) .   . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  4 5 0
E .  L .  —  r o u g e s _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ .  . * .    . . . . . . . . . . . . .  4 5 3
E .  L .  —  à  l a  B e r r i c h o n n e .  . . . . . . . . . . . . . . . . •. . . . . . . . . . . . . . . . . .  4 5 3
E .  L .  H a r i c o t s  v e r t s  à  l ’ A n g l a i s e . - - - - - . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .     4 5 3
E .  L .  —  à  l a  M a î t r e  d ’ h ô t e l . . . . . . . . . _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ . . . . . . .  4 5 4
E . L .  —  à  l a  c r è m e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  4 5 4
E .  L .  —  à  l ’ I t a l i e n n e _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _    4 5 4
E .  L .  —  a u  B e u r r e  n o i r * * * . . . . . . . . . . . . . . .      “ 4 5 4
E .  L .  —  à  l a  B r e t o n n e .  7 . . . . . . . . . . . . . . .    4 5 4
E .  L .  —  à  l a  L y o n n a i s e . . . . . . . .  * . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  4 5 5
E . L .  —  e n  S a l a d e . . . . . . . . . . . . V . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  .  4 5 5

Observation . . . . . . . . . . . . . . . . . . — . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  4 5 5
* E .  L .  —  à  l a  P o u l e t t e .  . . . . . . . . . . . . . . . . . . — . . . . . . . . . . . . .  4 5 5

E .  L .  —  à  l ’ E s p a g n o l e . . . . . . . . . . . . . .       4 5 6

Houblon.

N o t i c e .  • . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  4 7 3

Jardinière. .

G .  . G a r n i t u r e . . . . . . . . . . . . . . _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _  5 0 5
Observation . . . . . . i .  ; . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  5 0 6

L aitu es.

E .  I » .  L a i t u e s  a u  J u s . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  f . . . . . . . . . . . . . .  4 5 6
E .  L .  —  t a r d e s . . . . . . . . . . . . . . . . . .     4 5 6
E . L .  —  à  l a  C r è m e . . ! . . . . . . . . ' . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  4 5 7
E .  L .  —  h a c h é e s  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  * . . . . . . . . . . . . .  4 5 7
E .  L .  —  a u  V e l o u t é . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .      4 5 7

58
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L e n t i l l e s .

E .  L .  L e n t i l l e s  à  l a  M a î t r e  d ’ h ô t e l . . . . . . . . . . . .  - , s  7 . . .  4 5 7
E .  L .  —  à  l a  C r è m e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . , . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  4 5 8 '
E .  L .  —  a u  V e l o u t é  l i é _ _ _ . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  v  .  4 5 8
E .  L .  —  à  l ' E s p a g n o l e _ _ * . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  4 5 8
E .  L .  L e n t i l l e s  a u  L a r d  o u  a u  J a m b o n . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  4 5 8
E .  L .  —  - a u  j u s . . . . . . . - - - - - - - - - - - - - -     4 5 9

Observation. . . . . . . . . . . . . . . . - . . . - . . . . . . . . _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _  4 5 9
E .  L .  P u r é e  d e  L e n t i l l e s . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  4 5 9

M a c é d o i n e .

Ë .  L .  .  M a c é d o i n e  à  l a  C r è m e . . . . . . . . . . . . . . . . .  5 0 4
E  L .  • d e  L é g u m e s  . . . . . . . . . . .  > . . . .  7 . . . . . . . . . .  5 0 3
E .  L  —  a u  V e l o u t é  l i é . . . . . . .  . . . . . . . . . . . . _ _ _ _ _ _ _ _  5 0 4

Observation . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . , . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 7  . .  5 0 4

M a i l l o t  ( g a r n i t u r e ) .

,  V o i r  l e s  c h a m p i g n o n s  f a r c i s . . . . . . . . . .  .  . _ _ _ _ _ _ _   4 7 5

M a r r o n s .

N o t i c e . . . . . . . ' . _ _ _ _ _ _ . . . . . . .  / . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  4 9 5
Observation . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  4 9 5

G .  P u r é e  d e  M a r r o n s . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  4 9 5
Observation . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .       4 9 5

N a v e t s .

E .  L .  N a v e t s  g l a c é s . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  4 4 3
Observation . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  V . . .  4 4 3

E .  L .  R a g o û t  d e  N a v e t s . . . . . . . . . . . . . . _ _ _ _ _ _ .  . .  . * „ _ _ _ _ _  4 4 4
. G .  P u r é e  d e  N a v e t s . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  4 4 4

O i g n o n s .

G .  D e  l a  S o u b i s e  o u  P u r é e  d ’ o i g n o n s . . . . . . . . . . . . . . . . i , .  .  4 4 ^
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—  a u x  P i s t a c h e s  . . .  7 .  . . , . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  6 0 2
—  a u x  A m a n d e s . . . . . 7 . . 7 . . . . . . . . . . . . . . . .  6 0 2
—  à  l a  V é n i t i e n n e . . . . . . . . . . . . . .  ,  6 0 3

Observation . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .           603
S o u f f l é s  f r o i d s . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  8 4 9

Observation.. . . . . . . . . . . . . . . . . . 7 . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ..  . .  8 5 0

Des M ousses.

Notice. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  6 0 3
M o u s s e  a u  M a r a s q u i n   _ _ _ _ _ _ _ _ . . . - - - - - - - - - - - - . . . . . . . .  6 0 3

—  à  l a  V a n i l l e . . . . . . , .  . . , . . . .  : . . - . . . . . 7  . . . .  6 0 3
Observation..... . . . . . . . . . . .  . . . . . . . . . . . _ _ _ _ _ _ . . . .  . . .  6 0 3
Observation g é n é r a l e . . . . .  ; ; . . .  „ , . . . . . . . . . . . . . . .  6 0 4

M o u s s e - à  l ’ é l i x i r  d e  G a i n s . . . . . . . . . . ... . .. .. .. ..  .  . . . .  . . .  .T,. . .  6 0 4
— • a u  C h o c o l a t . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  6 0 4

Observation. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  6 0 5
—  a u  C a f é . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ; . . . . . . . . .  7 ;  *  6 0 5

Observation. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  6 0 5
; —  a u  P a r f a i t  a m o u r - - - - - - - • ; . .  . .  . .  . .  : 6 0 6

—  a u  M a l a g a . . . . . . . . . ,  t . f . . . . .  . . „ , . . .  .  6 0 6
— ♦  a u x  P o i r e s . . . . 7 . . . . . . . . .  .  . . . . . . . . . . . .  6 0 6
—  a u x  P ê c h e s . . . . . . . . . . . i _ _ _ _ _ .  . . . . . . . . . . . . .  ï  .  6 0 7
—  a u x  A b r i c o t s _ _ _ _ _ _ _ _  r . _ _ _ _ 7 , . . . . . . . . . . . . . .  6 0 7

Observation _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. . .  v .  -! 6 0 7
—  a u x  F r u i t s . . . . . .  i . . .  . . , . .  : . . . . . . 6 0 7

Observation_ _ _ _ . . . .  7 , . . . . . . . . . i. . . . . .  6 0 8
.  . — • à  l a  C r è m e _ _ _ _ _ .  . .  . 7  .  ;  6 0 8

7 -  à  l a  S i c i l i e n n e . .  . . . . . . <  . . . . . . . . . .  . • • • . . . . . , . ,  6 0 8
Observation. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  6 0 9

M a n i è r e  d e  p r é p a r e r  l e s  m o u l e s  p o u r  e n t r e m e t s . . .  J . .  6 0 9

D e s  M a t i è r e s  c o l l é e s .

D e  l a  g e l é e  d e  p i e d s  d e  v e a u . . .  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  5 9 3
G e l é e  d e  c o u e n n e s  d e  p o r c - - - - - - - . . . . ' . . . . _ _ _ _ _ _ . . . . .  5 9 4
D e  l a  g é l a t i n e . . . , .  ; . w - - - - - - - , . . . _ _ _ _ _ _ _ _ . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  5 9 4

D e  l a  c o l l e  d e  p o i s s o n . . . . . . . . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  5 9 5  *
D e  l a  c o r n e  d e  c e r f . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  5 9 5

Observations générales. . . . . . . .  7 . . . . . . . . . . . . . .  5 9 5
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Des Crèmes.

Notice. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .     5 4 8
C r è m e  P â t i s s i è r e  _ __ _ _ _ _ _ . . . . . .  .. . . . . . . . . . . . . . . .  ' 4 . . . . . . . . . . .  5 4 9

—  à  l ’ A n g l a i s e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  • • • • • > - - - - - - - -  5 4 9
à  l a  f l e u r  d ’ O r a n g e r . _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ . - . . . . . . . . . . . . . . ..  5 5 0

—  à  l a  V a n i l l e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . v . . . . . . . . . . . . .  5 5 0
—  a u  C a f é . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .   > 5 5 0

Observation. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  5 5 1
—  a u  C h o c o l a t  v a n i l l é . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  5 5 1

Observation. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  5 5 1
—  a u  t h é  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .   5 5 1
—  r e n v e r s é e  c h a u d e  o u  f r o i d e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  5 5 2
—  r e n v e r s é e  à  l ’ O r a n g e  . . . . . . . . . . . , . . . . . . . . . . . . . . ..  5 5 2
- r  a u  C i t r o n . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .   . . . . . .  5 5 2

Observation. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .    5 5 2
—  R e n v e r s é e  a u  C a r a m e l ( f i g .  9 3 ) . , . . . . ' . . . . . . .  5 5 3
—  a u x  P i s t a c h e s . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .   5 5 3
—  à  l ’ A n g é l i q u e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  5 5 4
—  f r i t e * .  .1 . . . . . . . . . . . .      5 5 4
—  grillée.!.. : ......................           555

Observation s u r  l e s  c r è m e s  f r i t e s _ _ _ _ _ !. . . . . . . . . . . . .   5 5 5
—  M e r i n g u é e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .     5 5 5
—  I t a l i e n n e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  5 5 6

Observation.. . . . . . . . . . . , .  1 _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _   5 5 6
— ' e n  R o c h e r  . . . . . . . . . . _ _ _ _ . ' . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .     5 5 6

Observation. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .   5 5 6
—  à  l a  N a p o l i t a i n e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  5 5 7

Observation.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . : . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  5 5 7
—  m i n i m e  . . ’ . . . . . . . . . . . . . ' . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . : . . . .  5 5 7
—  p a n a c h é e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .    5 5 7
—  à  l a  R e l i g i e u s e  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .    5 5 8

Observation... .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  ; . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  5 5 8
D i a b l o t i n s . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .       :  5 5 8
C r è m e  s o u f f l é e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  5 5 8
Z a r n h a i l l o n - S a b a i l l o n ^ S a m b a i l l o n  o u  Z a b a i l l o n . . : . . . . . . . . . . . . .   5 7 1
R i z  à  l a  M o l l e y . 7 . .. . . . . . . . . . . . . . . .   .  5 6 0
C r o q u e t t e s  d e  r i z  C o n d é . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .       5 5 9
B a v a r o i s . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. . . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . "  5 6 1
R i z  s u l t a n e  , . . . . . . . . . \  . . . . . .. .. .. . . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 5 6 0
B a v a r o i s  à  l a  D i e p p o i s e  ( f i g .  9 5 ) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  5 6 1

T i v o l i  a u x  F r a i s e s . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .      5 6 0
B a v a r o i s  à  l ’ O r a n g e . . . . . . . . . . . . . .  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  5 6 1

—  a u  C i t r o n . _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _         5 6 2
—  à  l a  V a n i l l e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .   5 6 2
—  '  a u  C h o c o l a t  v a n i l l é . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  ! . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  5 6 3
—  a u  C a f é . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  5 6 3
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B a v a r o i s  à  l ’ I m p é r a t r i c e  . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. . ; . . . . . . .  5 6 4
R i z  g l a c é  à  l ’ I m p é r a t r i c e  ( f i g .  9 4 ) . . . . . . . . . . _ _ _ _ _ . . . .  ;  5 5 9
D i p l o m a t e  ( f i g .  9 6 ) . . , . . . . . . . .  ; _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ . . . .  5 6 4
C r è m e  a u  B e u r r e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  5 7 1

—  a u  B e u r r e  a u x  p i s t a c h e s - - - - - - - - - . .  r . 5 7 2
—  m o k a  a u  B e u r r e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .   5 7 2

G â t e a u x  p i é m o n l a i s _ _ _ _ _ _ . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  5 7 3
Observation. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  5 7 3

C r è m e  n a t u r e l l e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .    5 7 3
—  f o u e t t é e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .   5 7 3

Observation. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .   . . . . . . . . . . .  5 7 3
—  f o u e t t é e  a u  C a f é . - - - - - - - - - . . . . . . . . ’ . . . . . . . . . . .. . . . . . . . . . . . . - . . .  . 5 7 4
— r a u x  M a c a r o n s . . . . . . . . . . . . . . . .        5 7 4

—  a u  C h o c o l a t . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  5 7 4
—  a u  C i t r o n . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .           5 7 4
T  a u x  L i q u e u r s  e t  a u t r e s  P a r f u m s  . .  . . , . ' . . , . . . > .  -  5 7 5
—  à  l ’ O r a n g e _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ . . - • . . . . . .  5 7 5
—  a u x  F r u i t s . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .    5 7 5

Observation_ _ _ _ . ' _ _ _ _ _ _ _ _ _  f . ' : . .  . . . . . .  5 7 5
—  P l o m b i è r e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .     5 7 6

Observation. . . . . . . . . . . . . . . . . ' . . . ! . . . . . . . _ _ _ _ ; 5 7 6
—  p l o m b i è r e  g l a c é e . . . . . .  r . . . . . . . . . . . . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ..  5 7 7

F r o m a g e  p l o m b i è r e . . . . . . .  ; . . . .  5 7 7
B l a n c - M a n g e r  ( f i g .  9 7 ) . . . . . . . . . . . . . . . - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - ' . . . . . . . . . . . . . .  5 7 7

Ooservanon. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  ’ 5 7 7
Observation particulière-_\  . . . . . . . . . . .  . .  .. 5 7 8

C h a r l o t t e  R u s s e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 5 7 8
—  P l o m b i è r e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .   5 7 8

Observation. . . . . . . . . . .  . . , v . . . . . . . . . . . .  5 7 8
—  J a r d i n i è r e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .       5 7 9

M a n i è r e  d e  d é m o u l e r  l e s  g e l é e s .  ( N o t i c e ) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  5 7 9
G e l é e  d e  f r u i t s  ( f i g .  9 8 ) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .      . . . . . . .  5 8 0

Observation. • . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . \  . . .  . • . . . . . .  5 8 0
P e t i t s  g r a d i n s  d e  g e l é e  d e  f r u i t s  ( f i g .  9 9 ) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  5 8 1
G e l é e  R u s s e  ( f i g .  1 0 0 ) . . . . . . . . . . . . . . . .  . . . . . . . . . . . . . . . .  5 8 1

Observation. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .      5 8 2
M a c é d o i n e  d e  f r u i t s  ( f i g .  1 0 1 ) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. .. . .  . - f . . .  5 8 2

Observation. . . . . . . . . . . . . . . .. . V . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  5 8 3
G e l é e  d ’ O r a n g e . . . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . _ _ _ _ _ _ _  .  5 8 3

Observation.:. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  5 8 3
P e t i t s  p a n i e r s  d ’ o r a n g e s  ( f i g .  1 0 2 ) . . . . . . . . . . .      5 8 3
G e l é e  a u  M a r a s q u i n  ( f i g .  1 0 3 ) - . . . . . . . . . . . . . . . . . .. .. . . . . . . . . . .. .. . . . . .  « ,  5 8 5

Observation. . . . _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ . . . v .  . . . . . . . . . .  • 5 8 3
— ■ d ’ A n a n a s  .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .      5 8 6

Observation.. '.. . . . . . . . . . . . . . . . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ' _ _ _ _ _ . . .  5 8 6
—  -  a u  M a d è r e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. . . . . . . .  t . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  5 8 6
—  a u x  A b r i c o t s .  v .  • . . . . . . 5 8 7

Observation. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .   5 8 7
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G e l é e  d e  P ê c h e s . . . . . . . . .  . * _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ . . . . . .  _ _ _ _ _  5 8 7
—  d e  P o i r e s .  ; . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. . . ..  5 8 7
—  a u  R h u m . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .     5 8 8

Observation. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .      5 8 8
—  a u  C i t r o n . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .     5 8 8
—  a u  V i n  d e  C h a m p a g n e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  5 8 9

Observation. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. . . . . . . . . . . . . .. . .  .  .  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  5 8 9
—  à l a  V i o l e t t e  . . . . . ' . . . . . . . . . . . . . . . . . .  T . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  5 8 9
—  d ’ É p i n e - V i n e t t e  . . . . . . . . . . . . . . . . . . .     5 8 9
—  d e  C a f é . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  5 9 0

Observation. . . . . . . . . . .. .. . . . . ..  .  .  .  . . . .  ? .  . . . . . . . . . .  5 9 0
d e  F r a i s e s . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. . . . . . . . . . . . . . . . ..  5 9 0

—  d e  G r o s e i l l e s  f r a m b o i s é e s . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ? .  5 9 1
Observation..... . . . . . . . . . . . .     5 9 1

—  r u b a n é e  à  l a  F r a n ç a i s e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .    5 9 1
—  à  l a  P a l p h y  o u  V é n i t i e n n e . . - . . . . . __ _ _ _ _ _ _ _    5 9 2

O r a n g e s  à  l a  V é n i t i e n n e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  5 9 2
G e l é e  a u  V i n  d e  M a l a g a . . . . . . . . . . . . . k . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  5 9 2

'  Observation général,e. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 5 9 2

P A T I S S E R I E

D e  l a  c u i s i n e .

N o t i c e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. .. . . .. .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  6 4 8

F o n d s  d e  p â t i s s e r i e .

N o t i c e . . . . . . . . . . . . . . . . . . .    6 4 9

D e s  p â t e s  e n  g é n é r a l .

N o t i c e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ? ’ . . . . . . .  i . . . . . . . . . . . . . .  .  . .  6 5 1
P â t e  d ’ a m a n d e . .. . . .. .. . . . . . . . . . . . . . . . .. ..  ? . . . . . . . . . . . . . . . . . _ _ _ _  7 4 4

—  a u x  œ u f s . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .       * 7 4 4
—  à  p e t i t  f o u r . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  7 4 4

s o u f f l é e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. . ' . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . _ _ _ _ _ _ _ _ _ _  7 4 4
—  à  t i m b a l e  . . . . . . . . . . . . . ..  r .  7 4 4

D é t r e m p e  d e  l a  p â t e  a n g l a i s e . . .  _ _ _ _ _ _ _ _ _ . . . . . . . . .  6 6 0
—  . à  b a b a . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  6 5 3
—  —  à  b a b a  s t o r h e r  ( f i g .  1 3 2 ) . . . . . . . . .  6 7 4
—  * . —  à  b r i o c h e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .   6 5 2
—  . ’ —  à  b r i o c h e  d e  S a i n t - É l o i  ( f i g .  1 4 4 ) ,  .  6 9 6
—  — , à  b r i o c h e  a u  f r o m a g e . . . . . . . . . . . . . . . . . . v ? . - .  6 6 0
—  — - à  B r e t o n  ( f i g .  1 2 7 ) . . . . . . . . . . . . . .  6 6 7
—  —  b r i s é e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .   6 5 1
—  ; d e s  p â t e s  à  C h â t e a u b r i a n t . . 6 6 0
— -  —  à  c h o u x . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  6 5 8
—  —  à  C o m p i è g n e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  6 5 5
—  ( .. à  c o u q u e s . . . . . .. . . . . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . , ,  6 5 9
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D é t r e m p e  d e s  p â t e s  à  C u s s y . . . - - - - - - - 6 6 9
Observation sur la dorure.  „ . . ,  . . . . v . . . . .  6 5 5

D é t r e m p e  d e s  p â t e s  à  d r e s s e r . ' . . . .  r%: . . . . . . . . . . . . . . . , .  6 5 1
—  :  —  à  d u c h e s s e s . . . . . . . . 6 5 9
—  —  â  f e u i l l e t a g e . . . . . . . .  » . . . . . r . , . . . .  . 6 5 5

r . —  ■ -  -  *—  à  f o n c e r  ( b r i s é e ) . . . . . . . . . . . . . . . . .  6 5 1
—  —  à  f r o l l e  s è c h e . . 6 6 2
—  - - - - - - -  à  g a l e t t e  d e  m é n a g e . . 6 5 6
—  , —  à  g a l e t t e  d e s  r o i s . . 6 5 7
—  —  d u  g â t e a u  d e  p l o m b . . . . . . . . .  6 5 7

D é t r e m p e  d e s  p â l e s  à  g é n o i s e  f i n e  ( f i g .  1 2 4 ) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  6 6 2 '
—  d e s  p â t e s  à  I n k e r m a n n  Manière de les ter-

miner ( f i g .  1 2 5 )  . .  ‘. . , .  î . . . . . . . . . . . . . . _ _ _ _ _ _ _  6 6 3
D é t r e m p e  d e s  p â t e s  à  m a d e l e i n e s  p a r i s i e n n e s . , _ _ _ _ .  .  .  6 5 8

Autre manière. . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1 . . . . . . . . . - . . . .  6 5 8
I t a l i e n n e s .  . . . . . . - - - - - - - - - . . .  .. . . . - - - - - - - - - - - - - - -  6 7 6
S i c i l i e n n e s . . , . . . . . . . _ _ _ _ _ _ _ _ _ _  . . . . . . . . . . . .  / . _ _ _ _  ; 6 7 6
D é t r e m p e  d e s  p â t e s  à  N a p o l i t a i n  ( f i g .  1 2 8 ) . . . . . . . . .  6 6 7

—  —  à  N a p o l i t a i n  d e  g é n o i s e * f i n e ( f i g .  1 2 9 )  6 6 9
— ' . —  • d ’ o f f i c e . , . . . . : : . . . . . , . * . . . . , . . . . /  6 6 1
—  • à pâté.. . . . . .  • . . .  . 4 . . ; 651
—  —  à  P o r t u g a i s - . .  ;  > . .  : = . V . .  6 7 5
Observation. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. .. . . . . . . . . . . . . .. . . .. . . .  : . . . " . . . . .  .  6 7 5

D é t r e m p e s  d e s  p â t e s  à  M e c k l e m b o u r g . . . . . . . . . . . .  6 7 6
—  d e  l a  p â t e  à  R i c h e l i e u  ( f i g .  1 2 6 )  .  v , . . . . . . . _ _ _ _  6 6 4
—  —  à  S a v a r i n . . . .  . . v . . _ _ _ _ _ _ _ 6 5 4 ,  6 7 5
—  ,  , —  S o l f é r i n o  ( f i g .  1 4 4 ) _ _ _ _ _ . . .  . . .  ; . . . . .  j 6 9 5
—  — . à  T a l m o u s s e . .    . . . . . . . . . . . . _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ : . 6 6 1

. —  ' —  a u  f r o m a g e . .  ; . . . . . . .  ; .  : . . . . . . . .  6 6 1
— - d u  C h â t e a u b r i a n t  ( f i g .  1 3 1 ) . . . . . . . . . .  6 7 2
—  —  à  v a c h e r i n  ( f i g .  , 1 3 5 ) . . - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - ^  6 8 1
—  —  d u  M i l l e f e u i l l e s  C f i g .  1 3 0 ) . . 6 7 1

Des entrées de four.

. P e t i t s  p â t é s  a u  n a t u r e l . .. . . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  7 1 9
Observation. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  7 1 9

P e t i t s  p â t é s  a u x  h u î t r e s . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  7 1 9
Observation sur les croûtes de 'petits pâtés au jus ou

autres . . ' .  , v . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ' . . y _ _ _ _  7 2 0
C r o û t e s  d e  p e t i t e s  b o u c h é e s _ _ _ _ _ _ _ . . . . . . . . _ _ _ _ _ _ _ _ _ __ _  7 2 0
B o u c h é e s  d e  b é c a s s e . .  . . . . . . . . . . . . . . . . . .. .. . . . . . . . . . . . . . . . . . .. . . . . . . . . . . . .  4 0 7

—  d ’ h u î t r e s . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1 4 7
—  ( p e t i t e s )  a u x  q u e u e s  d ’ é c r e v i s s e s . . . . . . . . . . . . . . . .. . . . . . . . . . . .  1 5 5
—  d e . t r u i t e  à  l a  b é c h a m e l _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ .  .  . . .  : . . . .  , 1 5 0

C r o û t e  d e  p â t é  c h a u d  e t  d e  t i m b a l e  . . . .. .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 7 0 5
—  .,,•••. —  ;  m a i g r e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .    . 7 0 6
Observation générale. . . . . _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _       7 1 0

C r o û t e  d e  t o u r t e  à  l ’ h u i l e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  7 0 3
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Observation. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  7 0 3
C r o û t e  d e  v o l - a u - v e n t . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  7 0 4
V o l - a u - v e n t  d e  m o r u e . . .  .  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 2 5
V o l - a u - v e n t  d e  f i l e t s  d e  m e r l a n s . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 2 2
P â t é  c h a u d  d e  r i s  d e  v e a u . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 8 8

—  —  d e  p i g e o n s . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .    3 5 4
—  —  d e  c a i l l e s . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  4 0 3
—  - - -  : d e  l e v r a u t  a u *  m o r i l l e s  ( f i g .  5 6 ) , . . , . . . . . .  3 8 1
—  d e  b é c a s s i n e s  ( f i g - .  1 4 5 ) _ _ _ _ _ _ . . . . . . . . . . . .  7 0 7

Pâtés.

P â t é s  f r o i d s  d e  R o u e n  ( c a n e t o n )  ( f i g .  1 5 0 ) . .  . . . . . . . .  7 1 1
—  d e  v o l a i l l e  ( f i g .  4 2 ) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  3 5 2
—  d ’ a l o u e t t e s  ( P i t h i v i e r s )  ( f i g .  1 4 6 ) . . ' . , . ' . . . . . . . . . . . . . . . .  7 0 8
—  P i t h i v i e r s  ( p a n t i n  d e ) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  7 0 8
- -  d e  b é c a s s i n e s  ( f i g . 1 4 5 ) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 7 0 7

d e  l a p e r e a u  ( f i g .  . 5 7 ) . . . . . . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. . .  3 8 7
- - -  d e  l i è v r e  ( f i g .  5 5 ) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  3 7 9
r -  d e  C h a r t r e s  ( p e r d r e a u x )  ( f i g .  1 4 7 ) . . . . . . . . . . . . . .. . . .. . " . . . . .  7 0 9
—  d e  C h a r t r e s  / ( p a n t i n  d e ) . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  7 1 0

Observation générale..       . . . , . . . . . . . . . . . . . . . .  . *  7 1 0
P â t é  d e  r o u g e s - g o r g e s ,  s e  f a i t  c o m m e  l e  p â t é  d e  P i t h i 

v i e r s  ( f i g .  1 5 5 ) . . . . . . . . . . . . . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. . . . . . . . . . . . . ..  7 1 7
P â t é  d e  C h â t i l l o n  ( p i g e o n n e a u x )  ( f i g .  1 4 9 ) _ _ _ _ . . . . . . .  7 1 0

d e  R o u e n  ( a u t r e )  ( f i g .  1 5 0 ) . . . . . . . .  T .  .  . _ _ _ _ _ _  7 1 1
—  d e  f o i e  g r a s  ( f i g .  1 5 1 ) . . , . . . . . . . . . . . . , . . . . . .  7 1 2
—  d e  N é r a ç  a u x  t r u f f e s  ( p e r d r e a u x ) . . . . . . . . . . . .  7 1 3
Observation. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  7 1 4

P â t é  d e  b u f f e t  d e  c h e m i n  d e  f e r  ( f i g .  1 5 2 ) . . . . . . . . , . . . .  7 1 4
d e  v e a u  f r o i d  ( f i g .  1 5 3 ) . . . . . . . . . . . . . . . . _ _ _ _ . . .  7 1 5

Observation. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  7 1 6
P â t é  d ’ Y o r k  ( f i g .  1 5 4 ) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .    7 1 6

—  f r i b o u r g e o i s  . . . _ _ _ _ ^ . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .   7 1 7  *
—  d e  N a n t e s . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . t . . . . . . . . . . . . . . . . .   7 1 7
- r ~ ' '  d e  r o u g e s  d e  r i v i è r e  ( f i g .  1 5 5 ) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  7 1 7
Observation sur les pâtés de volaille ou de gibier . 7 1 8

T i m b a l e s  ( p e t i t e s )  d e  n o u i l l e s ,  g a r n i e s . .
—  d e  q u e u e s  d ’ é c r e v i s s e s . . . . . . . . . . 2 3 3

T i m b a l e  d ’ a l o u e t t e s . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1 4 1
—  m i l a n a i s e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  5 1 5

Autre manière ( f i g .  8 8 ) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  5 1 6
T i m b a l e  d e  f o i e  g r a s  à  l a  m i l a n a i s e . . .  / . - - - - - - - . . . . . . . .  3 3 9

Observation. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .   5 1 7
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