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PRÉFACE.

Un livre culinaire sérieux et méthodiquement raisonné, s'appuyant d'un côté sur les pré-

ceptes enseignés, de l'autre sur l'expérience et la pratique, était nécessaire, réclamé par les

besoins du temps et, disons-le tout de suite, impatiemment attendu ; car, depuis Carême, le

praticien qui s'est le plus occupé de l'avenir du métier et qui, le premier, a eu l'insigne mérite

de rétablir sur des bases positives, aucune oeuvre importante et complète, abordant hardiment

la haute cuisine pour la traiter au point de vue moderne, n'a été produite.

En rendant hommage à Carême, nous voulons prouver notre profonde déférence pour le

maître; mais nous n'entendons nullement affirmer qu'il ait donné le dernier mot d'une pro-
fession qui, à quelques égards, peut avoir l'importance d'une véritable science. Et d'ailleurs,

personne ne voudrait soutenir que, depuis ces publications lointaines, c'est-à-dire depuis

trente à quarante ans, la cuisine n'ait pas suivi le progrès, auquel elle est si intimement
liée; qu'elle n'ait reçu aucune impulsion favorable, réalisé aucun perfectionnement, et que les

hommes qui la pratiquent aujourd'hui avec tant d'éclat et de succès ne lui aient imprimé aucun
élan de grandeur, en lui apportantdes ressources et des créations utiles. Nier ce fait serait

en quelque sorte méconnaître le siècle où nous sommes et laisser croire à notre génération que
cette science, jadis si active et si honorablement cultivée, a maintenant ralenti sa marche,
qu'elle est engourdie ou impuissante, que les hommes ne sont plus ce qu'ils étaient, et
qu'enfin nous touchons à la décadence.

Quant à nous, disciples obscurs de nos devanciers, mais imbus de leurs précepteset comme
eux dévoués à notre profession, nous avons pensé le contraire; nous avons compris qu'en raison
des exigences de la situation, il restait encore quelque chose à faire. Au-dessus et à côté de
ce qui est, nous avons cru qu'un livre bien conçu, embrassant dans son cadre toutes les
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branches de l'art, s'appuyant sur les traditions du passé
,

mais surtout représentant l'Ecole
moderne dans toute sa splendeur, pouvait encore offrir un intérêt réel.

C'est donc dans ces vues que nous avons tracé notre programme, et c'est sur ces bases
mêmes que nous avons réglé notre travail : les hommes compétents, nos juges, diront si nous
sommes à la hauteur de notre entreprise ou de notre mission.

L'art culinaire, à nos yeux, est à la fois trop vaste et de nature trop complexe pour que

nous prétendions le définir dans sa plus parfaite expression ; aussi sommes-nous loin de penser
que ce livre sera exempt de toute erreur ; néanmoins nous croyons, sans trop de présomption,
qu'il vient combler une lacune et qu'il est en rapport avec les besoins du moment.

Du reste, nous n'avons rien omis de ce qui pouvait rendre notre ouvrage utile à tous,

en lui donnant une portée encyclopédique. Nous ne parlerons pas ici du luxe inusité qui le
distingue, ni du style élégant de nos dessins ; nous dirons seulement que le livre ajoute à ces
avantages celui de s'appuyer sur une méthode nouvelle, qui s'avance vers nous à grands pas,
c'est-à-dire le Service à la Russe. En vulgarisantcette méthode, nous n'entendonspas l'ériger
en principe absolu ; nous avons voulu préparer les hommes qui personnifient l'avenirparmi nous
à lui faire face au moment donné : voilà tout.

On trouvera peut-être osé à nous, travailleurs modestes, n'ayant pas le privilège d'un nom
illustré, d'avoir entrepris cette tâche difficile et ardue; mais, pénétrés delà nécessité de l'oeuvre,
animés du désir de bien taire, nous n'avons tenu compte que de son utilité, et nous l'avons
abordée sans nous préoccuper de ses dangers ni des sacrifices qu'elle réclamait.

Si nos efforts aboutissent à rendre quelques servicesà nos nombreuxcollègues,nous serons
satisfaits ; car nous n'avons pas eu d'autre but que celui de relevernotre profession de l'oubli
où l'on semble l'avoir reléguée, de la pousser à son développement en la montrant féconde,

puissante et retrempée à la source vive du progrès.

URBAIN DUBOIS ET EMILE BERNARD,
Cuisiniers.

Paris, mars 1856.



LE SERVICE A LA FRANÇAISE & LE SERVICE A LA RUSSE

COMPARÉS.

Le service de la table est, aujourd'hui, généralementbasé sur deux méthodes, ayant toujoursle mêmebut,

mais partant de deux principes sinon opposés, tout au moins en dissidence : c'est le SERVICE A LA FRANÇAISE

el le SERVICE A LA RUSSE.

Ces deux méthodesont chacune leurs prosélytes et leursadversaires, leurs partisans et leurs détracteurs;

mais elles n'en sont pas moins également pratiquées.

Quant à nous, notre rôle se borne à les comparer, et nous ferons remarquer que c'est moins pour indi-

quer nos préférencesque pour faire ressortir les avantageset les inconvénientsdeces deux services.D'ailleurs,

notre désir est de jeter, si nous pouvons, quelque lumière dans le débat, et non de combattre des prétentions

respectablesde part et d*autre. Nous laisserons donc de côté la question depriorité.Nous sommesici d'autant
mieux à notre aise que les deux méthodes n'ont, ensemble ou séparément, aucune influence sur les prépa-
rations fondamentales delà cuisine; elles restent pour ainsi dire étrangères à la science.

Si nous avons pris le service à la Russe pour base de notre travail, ce n'est pas que nous ayons l'intention
de le proposer commerègleexclusive, mais tout simplement par cette raison concluanteque ce servicen'a jamais
été décrit et qu'il mérite de l'être; et, convaincus que le moment est venu de le mettre en évidence, nous
n'avons pas hésité à aborder cette tâche avec autant d'impartialité que de résolution.

Nous ajouterons à cette observationque les dessins de nos planches, quoique composés d'après le service
à la Russe, s'appliquent tout aussi bien au service à la Française : il n'y a que le découpage à supprimer.
Quant aux principes culinaires, ils ont pour base l'École française, cela ne saurait l'aire doute.

Ces considérations préliminaires établies, nous passons à la comparaison des deux méthodes.

Les dîners à la Française se composentde trois services, don deuxappartiennentà la cuisineet le dernier
à l'office. Le premier comprend toutes les séries de mets qui depuis les potages, s'étendent jusqu'aux plats
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qui précèdent les rôts. Ceux-ci commencentle secondservice, qui se continue jusqu'aux entremets de douceur :

là se terminent les préparations culinaires. Le troisième service comprend les glaces, bonbons, fruits et enfin

tout ce qu'on appelle DESSERT.

Les deux premiers de ces services sont réglementéspar des usages qu'on ne saurait enfreindre sans nuire
à l'harmonie du dîner. Ainsi, quand l'un nécessite six ou huit entrées, l'autre doit avoir un nombre égal de

mets; et dans tous les cas, la symétrie d'une table s'oppose à ce que les séries soient en nombre impair, a

moins d'avoir quelques plats volants à faire passer aux convives.
.

Dans la pratique, on indique l'importance d'un dîner par entrées; c-'estrà-dirc qu'en annonçant quatre,
six ou huit entrées, on sait de combiende potages, de hors-d'oeuvre et de relevés le premier service doit se

composer, et par là aussi la quantité de plats du second.Mais il est bon d'ajouter que ces servicessont plus ou
moins multipliés ou modifiés, selon le nombre des invités, l'ordre et l'étiquette des maisons. A l'égard de ces
modifications,oh trouvera plus loin les divers menus à la Française que nous produisons afin de donner la

mesure des proportions à suivre pour des tables de 20, 40 et jusqu'à 100 couverts.

Dans la première comme dans la seconde partie d'un dîner servi à la Française, les mets appartenant
à la même série doivent toujours être placés parallèlementet se faire face. Ils sont, chacun à leur tour, symétri-

quement posés sur table. Le premierservice y arrive avant même que les convives soient installés ; le second

y est apporté plus tard et se range dans le même ordre. Le dessert vient après ces deux services et se dresse
aussi avec symétrie. Tout le luxe de l'art se déploie ainsi dans un ensembleque chacun admire et qui a rendu
à juste titre la renommée de nos praticiens universelle.

Certes, personne ne conteste qu'un dîner ainsi dressé, pour peu qu'il soit recherché ou que les mets
soient historiés et apparents, ne produise une sensation agréable parmi les convives, flatteuse pour l'amphi-

tryon et honorable pour le cuisinier qui sait unir l'élégance à la variété. La seule objection qu'onpuisse faire

avec raison, c'est queles mets qui se posent et se découpent les derniers ne conservent pas une chaleursuffi-

sante pour être dégustés dans leur plus parfaite succulence, car ils sont mangés trop longtemps après leur

cuisson. Cette objection mérite d'arrêter sérieusement l'attentiondes amphitryons et des cuisiniers. Il est
fâcheux, en effet, que dans un dîner splendide, où rien n'est épargné pour rendre une réception brillante et
digne, on puisse y manger des mets refroidis et ayant perdu une partie de leurs qualités. Pour obvier à

ce grave inconvénient,on est forcé de mettre les plats sur des réchauds et de les tenir cloches jusqu'au
dernier moment. Ces précautions mêmes sont le plus souvent insuffisantes : il faut encore avoir des sauces en
réserve dans la caisse à bain-marie, à l'endroitoù l'on découpe, et saucer les mets à mesure qu'on les dresse
dans les assiettes et que les maîtres-d'hôtel en font la distribution.

Il en est de même des garnitures, exposées à perdre dans l'attente leur mérite acquis par une cuisson
calculée; on les tient chaudes pour les dresser ensuite dans les assiettes.

C'est avec des précautions de ce genre qu'on parvient à atténuer les désagréments que nous signalons,
quoique, pour beaucoupde mets, ces expédients soient presque insignifiants.

De leur côté, les amphitryons et les invités ont une autre obligation à s'imposer : c'est une exactitude

rigoureuse ; car, pour que tout un service compliqué puisse partir en même temps de la cuisine, il faut
nécessairement qu'il soit dressé et tenu à I'ÉTUVE quelques instants avant qu'on vienne le demander. En cas
de retard, tous les soins imaginablesne peuvent empêcher que ce service n'en souffre considérablement. Il en
résulte que le meilleur des dîners, confectionnéavec tout le talent désirable, peut être dépréciéou ne pas tou-
jours répondre au désir général. C'est ainsi que bien des cuisiniers, par des causes indépendantes de leur vo-
lonté, ont encouru des reproches immérités et quelquefois perdu la confiance dont on les honorait auparavant.
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En somme,quand on considère de près le service à la Française,d'un éclat si riche et d'unaspectsi ravissant,

étalant toute sa magnificenceaux yeux d'un monde habitué au faste et éminemment capable d'apprécier les

beautés d'un art qu'il encourage et vivifie par ses opulentes libéralités, on peut se rendre facilement compte

,1e la prépondérance que cette méthode a conquise dans tous les pays civilisés. Mais on ne peut,disconvenir,

néanmoins, qu'elle soit encore susceptible de perfectionnement.

On pourrait, par exemple, découper les mets à la cuisine, d'après les règles du service à. la. Russe, et les

dresser sur table dansl'ordre du service à la Française. Le découpage, exécuté parmi praticien expérimentéet

d'après certains principes auxquels les maîtres-d'hôtel sont souvent étrangers, n'entraîneraitd'abord aucune

conséquence préjudiciable,et les pièces n'en conserveraient pas moins leur physionomie aussi bien que leur

qualité. Nous pensons que cette innovation aurait le double avantage de rendre le service du personnel plus

prompt, en permettant de présenter les mets au moment le plus favorable à leur dégustation. Les maîtres-

d'hôlel n'auraient alors d'autre fonction que celle de prendre les plats sur la table pour les faire passer aux.
convives, avec une saucière bouillante.

Ce nouveau mode nous est uniquementsuggéré par le désir de voir disparaître du Service à la Française

un inconvénient que chacun s'accorde à regretter. •

Dans le Service à la Busse, les plats, chauds ne vont pas sur. table. Ils sont découpés à la cuisine, tour à

tour dressés et passés directementaux convives. C'est là uniquement le principe qui différencie ce service de
celui que nous venons d'esquisser.

L'opération du découpage exige précision et dextérité ; car elle doit se faire rapidement et en conservant

aux pièces découpées leur forme naturelle. Au surplus, on ne découpe guère que les relevés, rôts et pièces
froides, les autres mets étant ou divisés, ou de nature à être fractionnés facilement par les convives.

Si cettemanière de servir a pourpremière conséquencede rendre la tablemoins élégante que dans le service
à la Française, elle a pour résultat précieux de faire déguster les mets dans les meilleures conditions possibles,
puisqu'ils sont dressés aussitôt arrivés à leur point précis de cuisson et servis immédiatement. Il s'ensuit aussi
que les convives sont obligés de se servir eux-mêmes : sur ce point, les opinions sont très-divergentes ; ici

on prétend que cet usage est peu convenable ; là on affirme que les convives sont mieux à leur aise, attendu
la facilité qu'ils ont de ne prendre que ce qu'ils veulent manger; ailleurs on pense qu'une pareille méthode.
convient tout au plus pour un ordinaire bourgeois.

Sans nous arrêter à ces appréciations si opposées, examinons le service dans son ensemble et ses détails.

Si les mets chauds ne figurentpas sur table, le cuisinier a toujours la faculté d'y placer les pièces froides,
la pâtisserie et les entremets, qui peuvent attendre sans perdre leur qualité ou leur succulence. Ces mets sont
assez variés pour garnir une table et présenter un ensemble séduisant, pour peu que les bronzes de luxe,
les fleurs et les ornements usuels de la table entrent dans le goût des amphitryons. Mais indépendammentdes
séries des met:; culinaires,le dessert constitue, dans le service à la Russe, un auxiliaire précieux. Il est consé-
qucmmenl dressé avec coquetterie et somptuosité, et reste exposé pendant toute la durée du dîner. Ainsi,
pour le coup d'oeil, un dîner de ce genre peut encore captiver l'attentionet n'avoir même que fort peu à envier
aux dîners servis à la Française.

Le service du personnel ayant aussi ses usages, nous ne devons pas l'oublier.

Si l'on passe les plats autour de la table, il est évident qu'on ne doit en faire circuler qu'un à la fois,
ou. une seule série. L'essentiel est de s'attacher à ce que chaque plat soit suffisant ou multiplié en raison
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du nombredes invités. Il y a, à cet égard, une base qui nous paraît trop logique pour ne pas être recom-
mandée : elle consiste à servir autant de mets de chaque série qu'il y a de fois dix convives. C'est ce
qu'on appelle servir par un, si le dîner est simple ; par deux, s'il est double; par- trois, s'il est triple, et ainsi
de suite.

Lorsqu'on sert par trois ou par quatre, la règle subit quelques modifications. Ainsi, pour 45 personnes,
on peut sans craintene servirque par quatre ; mais moins les services sont répétés,plus cette faculté ou cette
modification est restreinte; c'est-à-dire que, pour 12 personnes, on peut encore servir par un, tandis qu'il
faut, absolument servir double, si ce nombre 12 est dépassé. Ce sont là des habitudes auxquelles on doit se
conformer ou des obligations dont on ne peut s'affranchir dans un dîner distingué. Cela s'explique d'autant
mieux que la plupart des mets (les entrées surtout) ne peuvent se dresser pour plus de 10 à 12 personnes
sans être trop volumineux, et qu'alors ces mets ne pourraient arriver que froids ou trop dégarnis aux con-
vives servis les derniers.

Dans un dîner simple, le maître-d'hôtel doit faire présenter tout d'abord les mets au convive le plus
marquant ; el, en admettant que cette déférence soit continuée à la même personne pendant toute la durée du
repas, il doit cependant veiller à ce que les plats, à chaque changementde série, suivent alternativementune
autre direction, ou pour mieux dire prennentune fois la droite, une autre fois la gauche du premier convive
servi. Tout le monde est à même d'apprécier cette convenance.

Si le dîner est double, les plats doivent partir de deuxpointsparallèles, soit des centres, soit des extrémités
de la table, selon la place qu'occupentles personnagespar lesquels l'étiquette oblige à commencer.

Enfin,pour un dîner nombreux, les hommes chargés de présenter les mets ont chacun leur poste assigné
et 10 à 12 convives au plus à servir; on leur désigne le point où ils commencent et où ils doivent s'arrêter,
en observant toujours la méthode indiquée plus haut, c'est-à-dire en servant les premiers ceux des convives
qui ont été les derniers dans la série précédente. La distribution des plats se fait ainsi régulièrement, dans
les plus grands dîners, à la satisfaction de chacun, sans confusion dans le personnel et avec une célérité qui
permetd'offrir les mets aussi chauds que possible. Ces avantages, nous n'hésitons pas à le dire, ne peuventpas
être aussi complets dans un dîner à la Française. Les praticiens auxquels nous nous adressons n'ont certaine-
ment pas attendu jusqu'à ce jour pour faire cette remarque.

Telles sont, en résumé, les règles suivies dans le Service à la Française et dans le Service à la Russe.

Maintenant, qu'il nous soit permis d'ajouter que si nous avons cru la description du service à la Russe
nécessaire, c'est que nous l'avons sérieusement étudié. 11 ne faut pas qu'on s'imagineque ce service est une
innovation improviséepour notre propre besoin ; il faut qu'on sache bien qu'il est connu el pratiqué depuis
longtemps,non pas seulement en Russie, comme on pourrait le penser, mais dans toute l'Europe. Si en
France et en Angleterre il est moins généralisé qu'ailleurs, il est certain qu'il s'y répand chaque jour davantage.
Or, une méthode qui a le privilège de se faire pour ainsi dire naturaliser partout, mérite bien quelque considé-
ration et peut justement trouver sa raison d'être dans un recueil commele nôtre. Beaucoup de nos confrères,

en dépit même de leur antipathiepour ce service, peuvent se trouver dans la nécessité de le mettre en pratique,
à Paris comme à l'Etranger; s'ils ne le connaissent pas, ils trouveront ici des renseignements instructifs
et utiles. D'ailleurs, ne fût-ce que pour en parler avec connaissance de cause, un praticien sérieux doit être à
la hauteur de tout ce qui intéresse son art.

Tous les cuisiniers, nous le savons, ne sont pas partisans du service à la Russe, et parmi les dissidents



SERVICE A LA FRANÇAISE ET SERVICE A LA RUSSE COMPARES. XI

nous comprenonssans réserve tous ceux qui ne le connaissent qu'imparfaitement. Cela se conçoit, si l'on

considère combien il en coûte de rompre avec des habitudes traditionnelles; mais repousserun principe ou
dédaigner une étude sans examen ne prouve guère que prévention ; pour juger d'une méthode il faut la

connaître ; et nous croyons que tous ceux qui ont été à même d'apprécier les avantages du service à la Russe

ont eu lieu d'en être, satisfaits.

Les dissidentsprétendent que les dîners servis à la Russe manquent d'élégance ; ils ne seraientpas éloignés
de soutenir que cetteméthode est incompatibleavec l'art : ce livre répond d'avance à des suppositions aussi mal
fondées; ceux qui le compulserontpourront se convaincre qu'il y a mille moyens de concilier les exigences de

ce service avec le luxe d'un dîner. Mais à quoi bon, dira-t-on peut-être, dresser avecrecherche des mets qui ne
doivent point figurer sur table, s'ils sont passés immédiatementaux convives? Ces objections sont vraiment
plus spécieuses que solides. Il n'est pas possible d'admettre, en effet, que les amphitryons et les convives puis-
sent se méprendre au point de confondre le beau et le laid, la médiocrité avec le talent; en d'autres termes,
nous ne croyons pas qu'il soit permis d'avancer que les uns et les autres n'auront ni le temps, ni la possibilité
d'observer, ni assez d'intelligence pour faire la différence d'un mets dressé avec goût d'avec celui qui serait
dressé à l'instar des tables d'hôte. Notre conviction nous dit le contraire, parce qu'un dîner coquettement
préparé produira toujours son effet et atteindra évidemment le but de l'artiste, surtout si l'ornementation est
appliquée de manière à ne pas nuire à la facilité du service général.

S'il a pu entrer dans notre esprit de préconiser le service à la Russe, c'est moins pour persuader ceux
qui le dédaignent que pour nous mettre à la hauteur des circonstances; car nous sommes cuisiniers, et nous '

savons par expérience que les amphitryons ne consultent point nos préférences, mais qu'ils nous imposent les
leurs. Aussi nos réflexions s'adressent-ellcs particulièrement à ceux de nos confrères qui, n'ayant encore
aucune notion du service à la Russe, pourraient avoir le désir de l'étudier.





IACUISINE CLASSIQUE
ÉTUDES

PRATIQUES, RAISONNÉES ET DÉMONSTRATIVES

DE

L'ÉCOLE FRANÇAISE APPLIQUÉE AU SERVICE A LA RUSSE.

DES MENUS.

Les menus sont en usage dans tous les dîners, même ceux d'ordinaire, et quel que soit le mode de service
qu'on leur applique;mais ils sont surtout d'une urgente nécessité dans le service à la Russe, où le dîner va peu
ou point sur table et où les convives ne peuvent être renseignés sur sa composition qu'à l'aide même de ces
menus. Aussi, dans les dîners distingués, le bon genre exige-l-il que les amphitryons ou les maîtres d'hôtel
aient soin d'en l'aire distribuer à la place de chaque invité.

Le menu d'un dîner simple ou compliqué, de luxe ou familier, ne doit uniquement porter que la nomen-
clature des mets culinairesproprement dits ; toute autre indication est de mauvais genre. Les mets accessoires
qui précèdent ou terminent ce dîner, tels que hors-d'ceuvre froids, salades el desserts, n'y sont admis à aucun
titre. Dans certaines maisons, on fail pour le dessert un menu spécial qui succède au premier : c'est là une
habitude d'élégancequi devrait trouver partout des imitateurs.

Comme spécimen de forme, nous donnons, à l'adresse des amphitryons eldes cuisiniers, une planche de
menus lithographies, tels qu'il convientde les faire dans unemaison où l'étiquette et le bon goût marchent de pair.

Nous produisonsde plus, comme bases de proportions, une série de menus dans l'ordre des deux services
pratiqués, c'est-à-dire à la Française et à la Russe. Ces derniers ne sontpas tous égalementméthodiques,sinon
quant au genre, du moins quant à la distribution des plats. En les laissant tels que nous les avonsservis dans
divers pays et d'après l'usage des maisons, nous avons voulu indiquer que la règle n'était pas immuable
et qu'elle pouvait être modifiée selon les circonstances. Servir le froid avant le poisson, ou bien le poisson
immédiatement,après les relevés, au lieu de le servir après le potage ou les hors-d'oeuvre, c'est là une simple
question de préférence qui ne peut avoir une grande influence sur l'ordre ou sur le résultat d'un dîner ; mais
encore faut-il le savoir.

Les menus à la Française sont pour dîners, soupers de bals ou buffets. Ceux-ci diffèrent de l'ancienne
méthode par leur composition même. On ne sert plus aujourd'hui de ces dîners de 56 à 48 entrées différentes,
avec leur complément, c'est-à-dire autant d'entremets el de rôts en proportion ; on a reconnu que cette
méthodeétait vicieuse, tant sousle rapportde l'organisationdu travailque par les conséquencesfâcheuses qu'elle
entraînait inévitablement. En premier lieu, elle obligeait les cuisiniers à faire entrer dans leur menu des mets
secondairesqui, le plus souvent, répondaientmal à l'importance et au mérite du dîner. 11 y avait en outre un
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inconvénientnon moins grave, qui exposaitlesconvives à ne pas pouvoir se faire servir tel ou tel des mets qu'ils
remarquaient sur la table ou sur le menu,,attendu que ces mets, insuffisants à l'égard du nombre de personnes,

ne pouvaient satisfaire tout le monde; et delà des désagréments dontles effets se ressentaient toujours quelque

peu à la cuisine. Dans la nouvelle méthode, rien de semblable n'est à redouter : un dîner, quelque important
qu'il soit, si les séries sont proportionnées au nombre des invités, sera peut-être moins varié, mais n'en sera
pas moins brillant; les séries se multiplient, voilà tout. Il est d'ailleursprouvé qu'un servicede huit entrées,

pour peu qu'il soit completet recherché,absorbe à peu près dans son ensembletous les éléments distinguésqui

sont applicablesaux grands dîners. Or, en doublant, triplantou quadruplant ces dîners, il eu résulteque chacun

se trouve avoir exactement les mêmes mets à sa disposition, et la table n'en est que plus élégamment servie.

La rédaction des menus a subi aussi quelques modifications; nous avons supprimé les articles (le, la, les),
qui précèdent la désignation des mets, car nous sommes convaincus qu'un menu peut très-bien se passer
de cette adjonction sans but déterminé, et qui a l'inconvénient d'en rendre la lecture monotone à force
d'uniformité. D'ailleurs, beaucoup d'amphitryonsne voient dans cette formule consacrée qu'un abus de forme
et ne le tolèrent qu'avec répugnance. Au reste, l'éternité n'est pas, que nous sachions, le privilège des

oeuvres humaines, surtout de celles qui n'ont à invoquer en leur faveur que le caprice d'un moment ou le
préjugé d'une époque; aussi avons-nous cru devoir admettre la suppression absolue de ces mots, tout en pré-
venant nos lecteurs que l'une et l'autre manière se pratiquent dans les meilleuresmaisons.

Nous avonsfait entrer dans cette sériequelquesmenus simples et.d'autres plus compliqués, afin de donner
la juste mesure des proportions dans lesquelles on doit se tenir. Ces menus, nous les produisons comme types,
commerègles d'ordre, et non comme des modèlesinvariables. Toutes les maisons, tous les pays ont des exigences
dont les cuisiniers doivent les premiers tenir compte : cela veut dire qu'on peut toujours les modifier ou les

composer différemment. Les matières de notre livre sont là pour répondre en même temps aux désirs et
aux besoins; les élémentssont nombreux, variés et choisis; il s'agit de les appliqueravec discernement, selon
les ressources, les lieux et les saisons. D'ailleurs, tous les mets de nos menus, à quelque ordre qu'ils appar-
tiennent, se trouvent décrits dans leurs chapitres spéciaux.

Comme argument de persuasion, aux yeux de ceux qui ignorent que le service à la Russe est pour ainsi
dire généralisé en Europe, ou qui pensent qu'il n'est pas également praticable dans les grands et les petits
dîners, et qui seraient, tentés de croire que nous voulons lui donner une importance qu'il n'a réellement pas,
nous produisons ci-dessous quatre menus de dîners authentiques, à la confection desquels nous avons nous-
mêmes assisté, el qui ont été servis dans les plus hautes maisons diplomatiques de Paris, Vienne, Rome el
Varsovie.

Ces menus, tels qu'ils ont été confectionnés, donneront mieux que nous ne pourrions le faire, une juste
idée de leur distinction.

SOMMAIRE DE LA PLANCHE.

N° 1. — Dîner diplomatiquede 48 couverts, servi à la Russe, par quatre, chez S. E. M. le baron de BOURQDEKEY,
ambassadeur de France à Yicinie, le 11 avril 1855, sons la direction de M. Clavcl.

N° 2. — Dîner diplomatiquede 40 couverts, servi à la Russe,par quatre( le froid cl les pièces d'entremets sur table ),
chez S.S. lord COAVIEY, ambassadeurd'Angleterreà Paris, le 24 mail855, sous la direction de M. J. Hirschelmann.

N° 3. — Dîner de 36 couverts, servi à la Russe, par trois (le froid el les entremets sur table), chez S.A.R, le prince
maréchal PASKIEWICII,vice-roi de Pologne, le 12 janvier 1855, sons la directionde M. A. Heurleux.

N° 4. — Dîner diplomatique de 24 couverts, servi à la Russe, par deux, chez S. E. Monsieur le comtede RAINNEVAL,
ambassadeur de France à Rome, le 25 février 1853, sous la direction de M. Pierre.

JV. B. Les armoiries qui ornent les menus sont, purement de fantaisie.







MENUS.

DINER MAIGRE DE 4 2 COUVERTS,

SERVI A LA RUSSE.

: Bareh maigre.

Potagegarbure à l'Italienne.

Petites caisses de laitances de carpes.

Galantine d'anguille à ,1a gelée.

Saumon grillé à la Tartare.

Pâle de poissonà la Russe.

Mateloteen croustade.

Timbale de riz à la Sarde.

Clioux-llcursà la Polonaise.

Cilavi farcis frits au beurre.

Beignets de semouleaux abricots.

Macédoine de fruits à la Moscovite.

Biscuit viennois garni d'une crème.

Plombicrcau café.

DINER DE 7 COUVERTS,

SERVI A LA RUSSE.

Purée Valcnlinc.

Petites timbalesde semoule au salpicon.

Petits pains.de foies gras Chaufroix.

Noix de veau à la Godard.

Sterlet à la Russe.

l'eiits poulets farcis aux truffes.

Filets de gelinottes sauce Mancelle.

Asperges sauce au beurre.

Faisan et ebapon rôtis.

Croules aux cerises à la Portugaise.

Pain de pêches aux noyaux.
Crème plombicrc à la vanille.

Corned'abondancejumelle.

DINER MAIGRE DE 10 COUVERTS,

SERVI A LA RUSSE.

Julienne au consommémaigre.

Potage Comtesse.

Petits flans suisses et croquettes de riz à l'ancienne.

Mayonnaisede filets de truitesmarinées.

Grosbrocliel sauceau raifort.

Vol-au-venl de quenelles aux écrevisses.

Darne d'esturgeon glacéesauceMadère.

Filets de sandach à la Milanaise.

Pointes d'asperges garnies de. choux^ileurs frits.

Carpe frite el laitances.

"Baba cliaud-sauceabricots au Madère.

Timbale de marronsà la Chantilly.

Panier de Péretle eu nougat..

DINER DE 6 COUVERTS,

SERVI A LA RUSSE.

Potage Malliilde.

Potage Ouka.

Coquillesà la.Monglas et Cromesquis.

Filets de gelinottesChaufroix à la gelée.

Truite sauce ravigote.

Filet de boeuf à l'Allemande.

Côteleltes de volailles à la l'ajarski.
Cailles à la Financière.

Petits pois à la Française.

Petits poulets rôtis à la Polonaise.

Abricots à la Coudé.

Biscuit glacé à la Chantilly.

Geléed'orange à la Maltaise garnie de petits gâteaux.
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DINER DE 9 A 10 COUVERTS,

SERVI A LA RUSSE.

POTACES.

Consommé de volailles Sévigné.

Bouillabaisse à la Provençale.

HORS-B'OEOVRE.

Filets de rougets en caisse.

RELEVÉ,

Longe de veau à la Monglas.

ENTRÉES.

Timbale de macaroni à la Parisienne.

Côtelettesde chevreuil sauce venaison.

Pain de volaille à l'aspic, garnide filets de dindon-

neau en belle vue.

RÔTI MÊLÉ.

Perdreauxet chapon.

ENTREMETS.

Pieds de fenouil à l'Espagnole.

Pommes meringuéesaux confitures.

Pain d'orangesà la gelée.

Bouchées de dames à la crème-vanille.

DINER DE 10 A 12 COUVERTS,

SERVI A LA BUSSE.

Consommé de volailles Montmorency.

Potaged'orge perlé à la Reine.

Petites timbales de riz à la Portugaise.

Carpe du Rhin garnie, sauce matelote.

Filet de boeuf à la hussarde.

Timbale de raviolesà la Génoise.

Frilôt de levrauts sauce tomate.

Balottincsde volaillesà la gelée.

OEufspochés aux épinards.

Faisans rôtis.

Beignetsd'abricotsà la Dauphinc.

Gelée Moscovite à l'ananas,

.lambon de Carême.

DINER DE 10 A 12 COUVERTS,
SERVI A LA RUSSE.

POTAGE.

Purée de cardons aux laitues braisées.

HORS-D'OEOVRE
.

Petits soufflés de volaillecl crêtes Villeroy.

POISSON.

Porecletlo sauce homard.

RELEVÉ.

Rosbifgarni de pommes Duchesse.

ENTRÉES.

Filets mignons de dindonneauxau suprême.

Épigrammed'agneaupurée démarrons.

Galantinesde mauviettesà la d'Erivan.

RÔTI MÊLÉ.

Bécasses et poulardes.

ENTREMETS.

Macédoine de légumes frits à l'Italienne.

Timbale de poires aux pistaches.

Bombe à l'orange.

Petits Gorenflols.

DINER DE 40 A 12 COUVERTS,

SERVI A LA RUSSE.

Potage Brunoise aux quenelles.

Rissoles à la Reine.

Petites truites au gratin.

Cuissotde veau à la Béchamel.

Pâtéchaud de perdreaux à l'ancienne.

Boudins de volaille à la Dauphinc.

Petits aspics de foies gras sur gradin.

Épinardsaux oeufs pochés.

Selle de chevreuil rôtie.

Soufflé de nouilles à l'orange.

Blanc-manger panaché.

Petits paniers de gâteau-punchgarnis de fruits.



•MENUS.

DINER DE 10 A 12 COUVERTS,

SERVI A LA RUSSE.

Potage aux choux à la Russe.

Tartelettes de macaronià la Milanaise.

Schil sauce hollandaise.

Selle de mouton aux racines glacées.

Boudins de lièvre à la Soubise.

Côtelettes de pigeonsà la Toulouse.

Salsifis à la Villcroy.

Chapons rôtis.

'Iourte de pêches aux amandes.

Gelée fouettée au citron garnie-'de buiscuils

glacés.

DINER DE 26 COUVERTS,

SERVI A LA RUSSE,

PAR DEUX.

Purée de volaille à la Reine.

Barcli à la Polonaise.

Quenelles à la d'Uxclles cl rissoles.

Petits canetons de volailles Chaufroix.

Filets de boeuf à la Financière.

Saumons rôtis sauce bordelaise.

PUNCH A LA ROMAIN8.

Turbans de filets de perdreaux aux truffes.
Crépinettes de volailles aux pointes d'asperges.

Timbalesd'écrevissesà la Maréchale.

Petits pois à la Française.

Rôtis de bécasses, outardes et dindonneaux.

Petits soufflés à la vanille.

Pouding diplomateà la gelée.

Gradins de pâtisserie.

Corbeilles en nougat garnie de glaces moulées.

DINER DE 12 A 14 COUVERTS,

SERVI A LA RUSSE.

Potage d'orge perlé à la d'Orléans.

Rissoles à la Pompadour.

Truites grilléessauce Bayohnaise.

Filet de boeuf glacé au Madère.

Quenelles de volaillesau vert-pré.

Fritôl de perdreaux à la Provençale.

Salade à la Parisienne.

Champignons à l'Italienne.

Râble de lièvre el dindon rôti.

Soufflé de marronsà la vanille.

Pain de riz à la crème garni de petits éclairs.

DINER DE 24 COUVERTS,

SERVI A LA RUSSE,

PAR DEUX AVEC QUELQUESPLATS SIMPLES.

Consomméà la Régence.

Crème d'asperges aux croûtons.

2 Petites croustades de nouilles à la Béchamel.

2 Galantinesde perdreaux en belle vue.
1 Pièce de boeufglacée à la Jardinière.
1 Cuissot de veau garni de bouchées à la Monglas.
2 Sandachsgarnis sauce aux écrevisses.

PUNCH A LA ROMAINE.

2 Suprêmesde volailles à l'écarlalc.
2 Turbans de grives à la Périgueux.

2 Artichauts à la barigoule.

2 Bécassines rôties et chapons.

2 Petits babas chauds saucés à l'ananas.
2 Suédoises de poires.

2 Plombières d'avelines à la vanille garnies de
meringues.
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DINER DE 25 COUVERTS,

SERVI A LA RUSSE,

PAR DEUX AVEC QUELQUES PLATS SIMPLES.

POTACES.

1 Purée de levraut au chasseur.
1 Consommé de volaille à la Colberl.

HOKS-D'OEUVRE.

2 Petites timbales à la Parmesane.

-POISSONS.

1 Loup garni à la Hollandaise.
1 Denlivi sauce aux huîtres.

RELEVES.
1 Filet de boeur à la Godard.
1 Longe de veau aux légumes prinlaniei's.

ENTRÉES.

2 Salmis de perdreaux en croustades.
2 Kpigrammcs de volaille aux champignons.
2 Cornes d'abondanceà la Renaissance.

LÉGUMES.

2 Fonds d'artichauts glacés el petits pois.

PUNCH A LA ROMAINE.

RÔTS.

2 Dindonneauxrôtis cl ortolans.

ENTREMETS.
2 Panncquets meringués aux abricots.
2 Gelées au marasquin garnies de gâteaux.
2 Croqucmbouclies de fruits garnis déglace aux

poires.

DINER DE 20 COUVERTS,

SERVI A LA RUSSE,

TAn DEUX.

Consommé aux raviolcsde gibier.
Potage purée de pois verts.
Pelilcs bouchées à la Monglas cl. croniesquis.
Turbot sauce aux crevettes.
Dorade garnie de filets de rougets en caisse.
Longe de veau à ta Toulouse.
Pièce de boeuf glacée garnie à malienne.
Filets de volailles à l'écarlalc en croustades.
Pàlés chaudsde cailles aux truffes.
Pains de l'oies gras à la gelée.
Petits pois à la Française.

PUNCH A LA ROMAINE.

Dindonneauxcl perdreaux rôtis.
Pain de riz à la Pompadour.
Poudings de fraises glacés.
Gradins de petits gâteaux.

DINER MAIGRE DE 26 COUVERTS,

SERVI A LA RUSSE,

PAR DEUX.

POTACES.

Printanier au consommé de poisson.
Potage de riz aux Clovisses.

HOKS-D'OEUVRE.

Petites bouchées à la Béchamel.

RELEVÉS.

Grosse truite du Pô, sauce Genevoise.
Ombrine garnie sauce au beurre.

ENTRÉES.

Timbales de homards à la d'Orléans.
Croustadesde paupiettes de merlans aux truffes.
Darnes de poisson-loup au beurre de Montpellier.

LÉGUMES.

Artichauts à la Provençale.
Truffes blanches sauce aux anchois.

PUNCH A LA ROMAINE.

ROTIS MÊLÉS.

Soles, anchois frais cl petites crevettes frites.

ENTREMETS DE DOUCEUR.
Pêches à la Coudé.
Nougats d'avelines garnis d'oranges glacés.
Buissons de petits gâteaux.

DINER MAIGRE DE 14 COUVERTS,

SERVI A LA RUSSE.

Potage Crécyaux pâles fines.

Croquettesd'espadon aux truffes.

Poisson-hirondelle sauce Vénitienne.

Casscrole-au-riz à la Marinière.

Turban de filels de rougets aux champignons.

Mayonnaisede homards à la macédoine.

Choux-fleurs au Parmesan.

Filets de merlans frits à l'Anglaise.

Petits soufflés en caisse à la vanille.

Macédoine de fruits à la gelée garnie degâleaux.
Charlotte parisienne garnie d'une plombièrc aux

avelines.



M EN US;

DINER DE 30 COUVERTS.,

SERVI A LA RUSSE,

PAR QUATRE.

Consommé aux pointes d'asperges.
Potage de crème do volaille.

4 Coquillesde ris d'agneauxet cannelonsLuxembourg.

4 Saumons sauce aux huîtres.
4 Selles de mouton à l'Infante.
2 Jambons froids à la Lucullus ( sur table ).
2 Buissons de galantine de mauviettes ( sur table ).
4 Côtelettes de pigeons aux olives.
4 Turbans de filets de veau à l'ancienne;
4 Perdreaux à la Régence.

Aspics de volailles à la Reine.

PUNCH A LA ROMAINE.

4 Dindonneauxcl bécasses rôtis.
2 Gradinsde pâtisserieornés de sucre filé {sur table).
2 Grosses meringues sur socles ( .sur table ).
4 Cardons au gratin.
4 Timbales napolitaines garnies de poires au beurre.
4 Pains d'abricots à la gelée garnis de gâteaux.
4 Croqucuibouches d'oranges garnis de plombières.

DINER DE 70 COUVERTS,

SERVI A LA RUSSE,

PAU SIX.

Consommé à la Koyalc.
Potage de riz à la purée de marrons.

7 Croquettesde gibier cl petits pâtés sur gradins.
3 Turbots sauce aux crevettes.
4 Truites grillées sauce Normande.
3 Pièces de boeuf à la Napolitaine.
4 Longes de veau à la iMonlpensicr.
2 Hures de sanglier à la gelée (sur table).
3 Petits jambons de lièvres en belle vue (sur table).
7 Timbalesde volailles à la Talleyrand.
7 lipigrammes d'agneauxaux petits pois.
7 Pàlés chauds de foies gras aux fines herbes.
7 Salades de homards à la gelée.

PUNCH A L'ANANAS.

7 Perdreaux cl chapons rôtis.
3 Timbales à la Chàlaubiïand ( sur table)..
3 Corbeilles de petits gâteaux ( sur table).
7 Asperges sauce au beurre.
7 Charlottes d'ananas à la Royale.
7 Suédoises de fruits garnies d'oranges nappées.
7 Bombes siciliennes garnies de paniers de fraises.

DINER DE 60 COUVERTS,

SERVI A LA RUSSE,

PAR CINQ.

Potage printanicr.
Potage purée de pois verts.

5 Petites bouchées de prince.
5 Darnes de saumons à l'Impériale.
5 Longes de veaux à la Jardinière.
5 Galantines de poulels à l'Anglaise (sur table).
5 Salmisdeperdreauxen croustades.
5 Timbales de macaroni à la Parisienne.
5 Estomacs de poulardes à la Périgueux.
5 Aspics de foies gras eu belle vue.

PUNCH A LA ROMAINE.

5 Canetons rôtis el cailles truffées.
5 Cornes jumralles garnies defruits glacés (sur tablé).
5 Fonds d'artichautsel petits pois.
5 Charlottes à la Sicilienne.
5 Gelées sultanes aux fraises.
5 Charlottes parisiennes aux qualrc-mcndiants.

DINER DE 100 COUVERTS,

SERVI A LA RUSSE,

PAR HUIT.

Potage brunoise aux quenelles de volailles.
Crème d'orge à la d'Orléans.

S Ortolans en caisses sur gradins.
S Saumonsà l'Impériale.
8 Filets de boeuf à la Sainl-Cloud.
4 Bastions de pains de foies( sur table).
4 Pains de gibier en belle vue ( sur table).
5 Chartreuses de cailles aux petits pois.
8 Grenades de filets de volailles aux truffes.
8 Ris de veaux à la Toulouse en croustades.
8 Salades de filets de soles à la Parisienne.

PUNCH A L'IMPÉRIALE.

8 Dindes truffées el faisans rôtis.
4 Gâteaux bretons sur socles ( sur table ).
4 Savarins moulés el ornés de sucre filé (sur table ).
2 Lyres en nougat (sur table).
2 Casques en nougat ( sur table ).
8 Fonds d'artichauts à l'Italienne.
8 Poudings castillans^
8 Macédoines de fruits à la Maréchale.
8 Timbales meringuées garnies de plombières aux

fraises.
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DINER DE 12 COUVERTS, SERVI A L'ANGLAISE.

PREMIER SERVICE.

2 POTAGES.
Mutlon-Brolh. Purée d asperges.

2 POISSONS.

Haddockssauce aux oeuts. Saumonsauce crevettes.

2 RELEVÉS.

Selle d'agneau Duchesse. I Chicken-pic.

4 ENTRÉES.

Filets de volaille à la Maréchale.
Turban de filets de levrauts.

Timbale moderne de foies gras.
COlelcllcsde mouton macédoine.

DEUXIÈME SERVICE.

2 RÔTS.

Canetons. | Grouse.

2 RELEVÉS.

Fondu en casserole. | Croquettesde riz.

C ENTREMETS.

Aspic de filets de soles.'
Gelée d'oranges garnie.
Plum-pudding.

Pêches Condé.
Petits pois à l'Anglaise.
Fonds d'artichauts.

Buffet : Langue écarlatc.

DINER DE 20 COUVERTS, SERVI A L'ANGLAISE.

PREMIER SERVICE.

4 POTAGES.
Turllc-soup.
Consommé prinlanier.

Ox-tail-soup.
Purée Jérusalem.

4 poissons.
Turbot sauce crevettes. I

John dorée.
Petites truitesau bleu.
Filets de merlan à la crème.

4 RELEVÉS.

Poulardesà l'Anglaise.
Longe de veau à la crème.

I Quartier de chevreuil.
| Pièce de boeuf à la Nivernaise.

8 ENTRÉES.

Escalopede dindeen casserole-au-riz.
Gralin de homards.
Côtelettes d'agneau Villcroy.
Salmis de bécasses.

Croustade purée de gibier.
Filets de soles à la Vénilienne.
Riz de veau à la Toulouse.
Créoinellesde volaille.

DEUXIÈME SERVICE.

2 RÔTS.

Dindonneaux. | Faisans.

2 RELEVÉS.

Gros nougat. | Napolitain.

8 ENTREMETS.
Darned esturgeon au beurreMontpellier.
Truffes au Champagne.
Charlottede pommes.
Bavarois pistache garni de gâleaux.

Buisson d'écrevisscs.
Petits pois à l'Anglaise.
Pudding de marrons.
Crème française au chocolat.

Buffet : Round-bccf à l'écarlale.



MENUS.

DINER DE 22 COUVERTS, SERVI A LA FRANÇAISE.

PREMIER SERVICE.

2 POTACES.

GoiiRommé à la Princesse. I Purée de faisan à la Rohan.

2 HORS-D'OEUVRE.

Petits soufflés de perdreaux eu' caisse. | Croquettes de homards aux truffes.

2 RELEVÉS.

Saumon earni. sauce aux crevettes. I Rosbiff à l'Anglaise.

4 ENTRÉES.

Épigramme d'agneau aux petits pois.
Timbale de filets de soles à la d'Orléans.

Filets de volaille à la Périgueux.
Galantines de mauviettes à la gelée.

PUNCH A LA ROMAINE.

SECOND SERVICE.

2 RÔTS.

Dinde truffée. 1 Cailles bardées.

2 FLANS.

Pâté de foies gras. | Buisson d'écrevisses.

4 ENTREMETS.

Pointes d'asperges au velouté.
Pouding de riz aux abricots.

I Cardons à la moelle.
Charlotte à la Parisienne.

2 RELEVÉS 1>E RÔTS.

Croqucmbouche d'oranges. | Gâteau Napolitain.

DEJEUNER DE 36 COUVERTS, SERVI EN AMBIGU.

36 ASSIETTES D'HUÎTRES ET CITRON.

8 HORS-D'OEUVRED'OFFICE.

Jambon à la gelée. I

Pâle de lièvre. |
Galantine de dinde aux truffes.
Terrine de foies gras.

2 Petits pâtés feuilletés.
2 Maquereauxgrillés.
2 COlelcllcs de mouton panées.
2 Friteaux de poulets à la Viennoise.
2 OEufs brouillés aux truffes.
2 Grosses brioches.

2 Cervelles de veaux à la marinade.
2 Merlans frits.

2 Biftecks aux petits pois.
2 Pigeons à la crapaudine.
2 Champignons à la Provençale.
2 Gâteaux de Pithivicrs.

UNE CRANDF, CORBEILLE POUR LE MILIEU.

4 Compotes.

4 Petits-fours.
4 Fruits frais.
4 Fruits secs.

2 Fromagesvariés.
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DINER DE 48 COUVERTS, SERVI A LA FRANÇAISE.

PREMIER SERVICE.

4 POTAGES.

Consommé aux pointes d'asperges.
Potageà la Windsor.

Pâtés d'Italie à la Colbert.

Crème de volaille.

4 HORS-D'OEUVRE.

Petitesbouchéesde prince (double). [ Ortolans en caisses (double).

2 P0ÏSS0NS.

Saumons à la Claremont. | Cabillaudà la Hollandaise.

4 RELEVÉS.

Aloyau braisé à la Flamande.

Tête de veau en tortue.
Longe de veau à la Godard.
Dinde à l'Impériale.

8 ENTRÉES.

Poulardes à l'Écossaise.
Épigramme d'agneau aux pointes d'asperges.
Pâté chaud de cailles.
Saladede homardsà la gelée.

Perdreaux à la Régence.
Ris de veaux à la Sainl-Cloud.
Côlclellesde pigeons aux olives.
Aspic de filets de soles à la mayonnaise.

PUNCH A LA ROMAINE.

SECOND SERVICE.

2 FLANCS ET 2 BOUTS.

Pain de foies gras sur socle. I

Corbeilleen nougatgarnie de fruits glacés. J

Buisson de truffes sur socle.
Gradin de petite pâtisserie orné de sucre filé.

2 RÔTS.

Faisans piqués. | Chapons truffés.

8 ENTREMETS.

Asperges sauce au beurre.

Petits pois à la Française.
Poires meringuées aux confitures.*

Macédoine de fruits en sultane.

Cardonsa la mo'éllc.

Haricots verts à la maître d'hôtel.
Croûtes aux fruits à la Parisienne.
Charlotteà la Montpcnsicrhistoriée.

4 PLATS VOLANTS.

2 Petites caisses de bombe à la vanille.

2 Petites meringues garnies de glace aux fraisas.



MENUS. H

DINER DE 60 COUVERTS, SERVI A LA FRANÇAISE.

PREMIER SERVICE.

4 POTAGES.

Quenelles de faisan au consommé de gibier.

Profilroles à la Reine.

Potage tortue à l'Anglaise:
Purée de perdreaux à la Gentilhomme.

4 HORS-D'OEUVRE CHAUDS.

Petites croustades de nouilles aux homards.

Altereaux à la Villeroy.

Petites caisses d'huîtres au gratin.

Boudins à la Richelieu.

4 RELEVÉS.

Darne d'esturgeon à la Bordelaise.

Pièce de boeufà la Chambellane.
Saumon à la Valentine.
Jambon glacé aux petits pois.

4 PIÈCES FROIDES SUR SOCLE.

Noix de veau en belle vue.
Buisson de truffes au Champagne.

Hure de sangliertruffée.

Buisson de crevettes.

8 ENTRÉES.

Salmis de perdreaux rouges.
Côtelettes de mouton à la Dreux.
Fricassée de poulets à la Chevalière.
Timbale de filets de soles à l'Ambassadrice.

Foies gras â la Financière.
Grenade de filets de veau aux iruffes.
Filets de canetons à l'orange.
Filets de rougets en caisse à la Régente.

PUNCH A L'ANANAS.

SECOND SERVICE.

2 FLANCS ET 2 BOUTS.

Phare en gâteau Napolitain.

Gâteau breton sur socle.

Bastion en gaufres italiennes glacées.
Pyramidede savarins sur socle.

4 RÔTIS.

Dindonneaux au cresson. 1 Cailles truffées.

8 ENTREMETS.

Truffes saulées au vin de Madère.
Concombres farcis sauce espagnole.
Gelée au marasquin garnie.
Pouding de pannequets aux abricots.

Champignons à la Provençale.
Pointes d'asperges au suprême.
Pain de cerises à la Montmorency.

Timbale l'Aiguepierreà l'ananas.

4 FET1TS PLATS VOLANTS.

Petits nougats à la Chantilly.
Petits paniers de génoisesgarnis de plombicrc.
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DINER DE 80 COUVERTS, SERVI A LA FRANÇAISE.

PREMIER SERVICE.

8 POTACES

2 Consommés aux pois nouveaux.
2 Crèmes de volailles.

2 Sagous liés au beurre d'écrevisses.
2 Consommés de gibier au chasseur.

8 HORS-D'OEUVRE.

4 Petites timbales à l'Élyséenne. | 4 Attreaux de ris d'agneaux Duvelle.

8 RELEVÉS.

Saumon glacé au fond sauce aux crevettes.
Venlrcsque de Ihon en mateloteroyale.
Aloyau à la Napolitaine.
Rond de veau a l'Anglaise.

Turbot sauce hollandaise.
Carpe du Rhin à la Chambord.

Selle de mouton à la Chartreuse.

Jambon garni de bouchées Soubise.

2 CROSSES PIÈCES FROIDES SUR SOCLES POUR BOUTS DE TABLE.

Galantines de perdreaux rouges. | Poulets à l'Anglaise.

2 FLANCS.

Darne d'esturgeon au beurre de Montpellier. | Gros aspic de homards.

16 ENTRÉES.

2 Filets de volailles en largneltes.
2 Noix de veau à la Trianon.
2 Pâtés chauds à la Financière.
2 Mauviettes à la Diplomate.

2 Cuisses de poulardes à la Saint-Clottd.
2 Balotlincs d'agneaux à la Colbert.

2 Croustades de riz à la Toulouse.
2 Cailles à la Périgord.

PUNCH A LA ROMAINE.

SECOND SERVICE.

2 PIÈCES DE PATISSERIE SUR SOCLES.

1 Gros baba au rhum. | 1 Gros biscuit à la vanille.

2 FLANCS ARMÉS D'AIGRETTES.

1 Nougat à la Parisienne. I 1 Croquembouche de fruits glacés.

4 RÔTIS.

1 Faisans bardés.
1 Quartier de chevreuil.

1 Poulets gras au cresson.
1 Bécasses garnies de croûtes.

16 ENTREMETS.

2 Asperges sauce au beurre.
2 Choux-fleursà la Béchamel.

2 Croûtes aux fruits Victoria.

2 Pains d'oranges en sultane.

2 Cardons à la moelle.

2 Haricots verls à la Bretonne.
2 Pouding de macaronià la Yésuvienne.

2 Timbales à la Doria.

8 ASSIETTES VOLANTES.

4 Petites tartelettesde cerises framboisées. | 4 Petits soufflés au café.



MENUS. r

DINER DE 100 COUVERTS, SERVI A LA FRANÇAISE.

PREMIER SERVICE.

8 POTAGES.

Printariiersà la d'Orléans. | Crème d'orge liée au beurredVcrevisses.

8 HORS-D'OEUVRE CHAUDS.

Croquettes de riz d'agneaux. | Cannclons à la Reine.

4 POISSONS.

Saumons Régence. | Turbots-marinière

4 RELEVÉS.

Filet de boeuf à la jardinière.
Quartierde chevreuil mariné.

Selle de mouton à l'Infante.
Jambon glacé à la Camérani.

4 PIÈCES FROIDES POUR BOUTS ET FLANCS.

Pains de foies gras en belle vue sur socles. | Bastions d'anguillesau beurre Montpellier.

16 ENTRÉES.

Chartreuses de perdreaux.

Côtelettes d'agneaux à la Toulouse.

Dindonneaux à la Périgtteux.

Filets de pigeonsà la Maréchale.

Timbales de nouilles garniesde filets canetons.
Grenadins de veau à la Nivernaisc.

Poulets à la Reine aux champignons.
Crépinettes de lapereaux à la Monglas.

PUNCH GLACÉ.

SECOND SERVICE.

4 RÔTIS.

Bécasses bardées. I Chapons truffés.

2 BUISSONS IJK PETITS nOMARDS POUR FLANCS.

4 PIÈCES DE PATISSERIE POUR CONTRE-FLANCS.

Nougat en forme de fontaine.

Napolitain sur socle.

Croqucmbouchede fruits orné d'une lyre.
Gâteau de niille-feuillcs à la Viennoise sur socle.

16 ENTREMETS.

Artichauts à la Lyonnaise.
Poires au riz historiées.
Gelées sultanes à l'ananas.

Truffes sautées au vin de Champagne.
Charlottes meringuées à la vanille.
Pouding de framboises à la diplomate.

4 PETITS GRADINS COMME PLATS VOLANTS.

Pelites caisses de mousse à l'orange. 1 Petites caisses garnies de glaces moulées.
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SOUPER CHAUD DE BAL, SERVI A LA RUSSE, POUR 300 PERSONNES.

SERVICE FROID.

2 Galantines de dindes sur socles.
2 Jambons à la geléesur socles.

2 Gros pâtés de foies gras.
2 Pains de gibier en belle vue.
2 Bastions d'aDguilles.

10 Bordures garnies de perdreaux Chaufroix.
10 Gelées macédoines au Champagne.

2 Casques en nougat.
2 Coupes garnies de fruits glacés.
2 Gros biscuits sur socles.
2 Gros babas sur socles.
2 Croqucmbouchcs à l'Aboukir.

10 Gradins de petits gâteaux.
10 Fromages bavaroisaux fraises.

SERVICE CHAUD.

Consommés de volaille.
10 Saumons sauce genevoise.
10 Filets de volailles aux queues d'écrevisses.

10 Asperges blanches en liges.
10 Rôts de faisans-.

10 Beignets d'ananas à la Dauphinc.

Purée de gibier.
10 Cabillauds sauce au beurre.

4i
10 Filets de gelinottes aux truffes.
10 Petits pois à la Française.
10 Rôts de chapons cl bécassines.
10 Petites croustadesde riz aux abricots.

20 Bombes à la vanille chemisées au chocolat el garnies de glaces moulées.

SOUPER DE 70 COUVERTS, POUR UN BAL D'ENFANTS.

2 POTAGES.

Riz au lait d'amandes.

2 Petites rissoles de légumes.

40 Filets de volailles aux pointes d'asperges
(servis sur 40 assiettes).

Consommé.

2 Petites bouchées à la Reine.

40 COlclellcs d'agneaux aux petits pois (servis

sur 40 assiettes).

SERVICE FROID MIS SUR TABLE.

4 Pclils canetons de volailles en galantines à
la gelée.

4 Petits pois à la Française garnis de salade

de légumes.

6 CROSSES PIÈCES DE FATISSERIE.

Arbre en nougatportant des fruits glacés.
Gerbe en sucre filé sur un croquembouche

de pclils choux.
Saumon en gâteau-punchglacé, orné de hâlc-

lels transparents aux fruits.

Hure de sanglier à la gelée, ornée de hâlclels
garnis d'imitation en pâte d'amandes.

Cygne en biscuitmeringué,dansun nid en sucre
filé, el empli de meringueen forme d'oeufs.

Gondole en paslillagegarniede gâteaux.

8 ENTREMETS.

Pclils blanc-manger.
Gelées de citrons dans des verres.

| Petites charlottes russes.
I Petits nols de crème au chocolat.



MENUS.

BUFFET ET SOUPER DE BAL POUR 800 PERSONNES.

POTAGES.

Consommé: | Crème d'orge. | Lait d'amandes.

20 CROSSES PIÈCES FROIDES.

2 Saumons à la ravigolle.

2 Buissons de crustacés.

2 Hures de sangliers truffées.

4 Galantines de dindes en belle vue.

2 Truites au beurre de Montpellier.

2 Buissons de truffes.

2 Gros pâtés de gibier.

4 Jambons de Bayouneà la gelée.

PIÈCE DU MILIEU.

Un gros bastion en galantine d'anguillessur socle.

48 ENTRÉES FROIDES.

6 Poulets à l'Anglaise.

6 Painsde gibier à la gelée.

6 COlelctles d'agneaux à la Macédoine.

6 Petits aspics de volailles en belle vue.

24 Assiettes de Sandwich. |

6 Perdreaux à la Régence.

6 Bordures d'aspics garnies de foies gras.

6 Croustades de filets de lapereauxChaufroix.

6 Salades de homards en cardure.

24 Pclilspains à la Française.

12 CROSSES PIÈCES DE PATISSERIE.

2 Gros babas sur socles.

2 Gâleaux de mille-feuillesà la Napolitaine.

2 Corbeillesen nougats garnies de fruits glacés.

2 Grosses meringues montées.

2 Gros biscuits à la vanille sur socles.

2 Croqucmbouch.es à la Parisienne.

48 ENTREMETS.

6 Geléesau vin de Champagne.

6 Pains d'ananas.
6 Pclils gâleaux Savarin.

6 Condés aux abricots.

6 Macédoinesde fruits au marasquin.

6 Fromages bavarois aux avelines.

6 Choux pralinés.

6 Tartelettes de cerises.

Grosses pièces montées en paslillagc.

CHAUD POUR ETRE PASSÉ.

Filets de boeuf rôtis.

Chapons rôlis.
Côtelettes de mouton aux petits pois.

Poulardes au riz.



16 CUISINE CLASSIQUE.

SOUPER DE BAL POUR 3, 4 ET 5,000 PERSONNES.

POTACES.

Consommé.

Riz au lait d'amandes.
Crème d'orge.
Sagou au consommé.

18 GROS TOISSONS.

6 Saumons froids à la gelée sauce ravigote.
6 Carpes du Rhin au bleu.
6 Truites au beurre de Montpellier.

48 GROSSES nÈCES.

12 Jambons à la gelée.
6 Galantines de dindes (sur socle).

6 Buissons d'écrevisscs (sur socle).

12 Filets de boeuf en belle vue.
6 Hures de sangliers (sur socles).
6 Buissons de Iruffes (sur socles).

200 ENTRÉES FROIDES.

10 Pâtés de foies gras.
10 Côtelettes de moulons belle vue.
10 Petits pains de volailles à l'estragon.
10 Galantines de grives Chaufroix.
20 Petits poulets à l'Anglaise.
20 Mayonnaisesde homards.
20 Aspics à la Toulouse.

36 assiettes de sandwichs.

10 Pains de gibier aux truffes.
10 Noix de veaux à la gelée.
10 Petits aspics à la Monglas.
10 Filets de vollailles à la gelée.
20 Perdreaux en Chaufroix.
20 Filets de soles en salade russe.
20 Galantines d'anguilles.

| 36 de petits pains garnis de foies gras.

48 GROSSES PIÈCES DE PATISSERIE.

6 Gros babas.
6 Brioches.

6 Napolitains.

6 Groupes de cornes d'abondance.

6 Gros biscuits.

6 Pyramides de savarins.
6 Croqueiiibouchcs de petits choux.
6 Corbeilles en nougat garnies de gâteaux.

200 ENTREMETS.

10 Gelées sultanes à la Danlzick.

10 Fromages bavarois aux pistaches.
10 Crèmes françaises au chocolat.

10 Puddings à la Dahnalic.
20 Cbarlollcs parisiennes.
20 Tarlelelles d'abricots meringues.
20 Gradins de gâleaux mêlés.

10 Gelées de Champagne aux fraises.
10 Pains d'abricots.
10 Blanc-manger panachés.

10 Suédoises de fruits.
20 Timbales à la Daria.
20 Petits gâleaux glacés au punch.
20 Coupes garnies de meringues à la crème.

11 GROSSES PIÈCES MONTÉES.

HÉSI'IIVE.

Rosbifs froids. | Jambons. | Galantines. | Gelée grasse..



DES POTAGES.

Nous distinguons en cuisine deux genres de potages bien caractérisés, qui sont pour ainsi dire inhérents

à l'École française et qui en portent évidemment le cachet le plus parfait : ce sont les potages clairs el les

potages liés. Us peuvent, tous les deux, être ou gras ou maigres, suivant les éléments qui les constituent, sans

que leur caractère particulier en soit altéré. Les uns et les autres se confectionnent indifféremment avec de la

volaille, du gibier, du poisson et des légumes; les potages clairs prennent le nom de consommés; les potages

liés ceux de purée ou de crème. Les qualités principales des premiers sont d'être limpides, succulents, el de

conserver toute la pureté essentielle des viandes ou chairs qui en l'ont la base; les purées et les crèmes

doivent se distinguer par leur légèreté, la finesse de leur goût, leur velouté brillant et leur exquise saveur.

A côté de ces deux genres distincts de potages, il en est un autre qui n'est guère défini que par l'appel-

lation de mixte. En elle!., ce ne sont ni des purées, ni des consommés, mais ils tiennent le plus souvent des

uns cl des autres. Nous n'en ferons pas de catégorie spéciale; nous les confondrons avec ceux que nous

avons compris sous le litre générique de potages cosmopolites,c'est-à-dire, appartenantà tous les pays, par
conséquent à foules les Écoles, et dont nous nous réservons de parler plus loin.

Nous nous bornerons ici à dire qu'un dîner de luxe ou secondairene peut, en aucune manière, se pjsscr
de potages, quelle que soit leur constitution. 11 est impossible de les supprimer sans contrevenir aux règle?
culinaires les plus manifestes, el en quelque sorle au génie gastronomique, qui veut qu'avant de savourer
des metssucculents, l'estomac s'y prépare par une absorption légère ou tonique, pour satisfaire ou calmer ses
besoins sans le charger,el le disposer ainsi au travail de la digestion sans le fatiguer. Nous craindrions fort
que le meilleur dîner du mondé fût tourné en dérision, si cet auxiliaire fondamental lui faisait défaut.
Même dans un dîner de 12 couverts, les convenances de l'hospitalité exigent deux potages au choix des
convives; ceci est de toute rigueur. L'un des deux doit être liquide et l'autre lié; le bon sens l'indique.
Tous les deux peuvent être garnis, mais à un degré différent, et par rapport à la richesse et. par rapport à
la nature même des garnitures; c'est-à-dire que l'une de ces garnitures peut se composerd'éléments simples,
de légumes ou pâtes, tandis que l'autre peut être travaillée, complète et riche.

Dans l'ancienneEcole, les potages allaient sur table : cette mélhoïle est maintenant abandonnée, même
dans le service français. Il est plus simple et plus naturel, en effet, que les potages soient versés dans les
assiettes el. liasses simultanément autour de la table pour les offrir aux convives. Cet usage est en vigueur
aujourd'hui dans toute l'Europe gastronome, cl nous le recommanderionsalors même que la règle du service
à la Russe ne nous en ferait pas une obligation.

Nous devrions peut-être étendre nos observations sur un sujet aussi important que celui des pelages ;mais nous n'avons pas à discuter ici sur des faits, sur des principes adoptés par toutes les sommités de l'art
et mis en pratique dans toutes nos grandes maisons.
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Les explicationsqui seront nécessaires sur les articles que nous nous sommes promis de traiter à
fond, trouveront leur place naturelle en tête de chaque division de chapitre; elles arriveront ainsi plus direc-
tement à leur véritable adresse. L'ordre matériel de notre travail exige, d'ailleurs, plus de clarté et de con-
cision que d'ambition littéraire, moins de réflexions prétentieuses que de logique démonstrative.

S'il est des points sur lesquels nous serons moins réservés dans le cours de cet ouvrage, c'est lorsque

nous nous trouverons dans la nécessité d'opposer le progrès à la routine, la science moderne aux préjugés
caduques, et la déduction logique des conceptionsculinaires aux usages surannés des anciennes Ecoles.

Heureux si nous pouvons faire partager à nos confrères le sentiment de nos convictions puisées aux
sources de l'expérience.

DES GRANDS BOUILLONS.

Les grands bouillons sont les agents principaux du fonds de cuisine; leur confection est simple, mais
méthodique; les soins qu'ils reçoivent pendant la cuisson leur assurent des qualités qu'on attendrait en vain
d'une opération traitée avec indifférence.Les grands bouillons constitués avec les éléments les plus avantageux,
s'ils sont mal soignés, s'ils sont négligés, seront toujours, par ce seul fait, d'un résultat défectueux et souvent
préjudiciel, à l'égard des compositions qui en découlent. Il importe donc, on le voit, de les traiter avec une
vigilante sollicitude, afin de les obtenir dans les meilleuresconditions de pureté et de bon goût.

Nous avons deux genres de grands bouillons : les gras el les maigres. Les maigres se divisent aussi en
deux catégories : ceux de poisson et de légumes; mais ceux-ci étant moins généraux et se traitant, sous
beaucoup de rapports, par les mêmes procédés que les bouillons gras, nous nous attacheronsplus spécialement
à ces derniers, dont le rôle est si considérabledans la cuisine.

Four constituerun grand bouillon gras au degré le plus conforme, il faut le composer avec du boeuf, du

veau et de la volaille. La première de ces viandes est nécessaire, à cause des parties substantielles dont elle

est abondammentpourvue, et desquelleselle se sépare sous l'influence dissolvantede l'ébullition. Celle de veau
y entre pour un tiers à peu près, et celle de volaille pour un sixième. Ces dernières représentent les éléments
de saveur et d'arôme. Un bouillon sans veau ni volaille peut être substantiel, mais il n'a ni la délicatesse
ni la perfection désirables.

Quant à la quantité matérielle de ces viandes dans leur ensemble, il serait difficile de l'indiquer d'une
manière précise; elle dépend un peu des ressources dont le cuisinier dispose, et un peu aussi de l'emploi
auquel il veut consacrer le bouillon. La quantité d'eau avec laquelle on le mouille, en fait en réalité toute
la différence; ses proportionsexactes en font seules le mérite. Si cette quantité n'est pas relative ou propor-
tionnée à celle des viandes, il est certain que l'opération sera imparfaite. Il serait, au fond, aussi nuisible

de baigner ces viandes démesurément, qu'il serait peu sensé de les cuire insuffisamment mouillées. Ce sont là

deux extrêmes aussi pernicieux l'un que l'autre, et dans lesquels l'homme de pratique ne se laisse jamais

entraîner. Dans le premier cas, le bouillon est léger el insuffisant en succulence ; dans le second, n'ayantpas
la facilité de se dépouiller convenablement, il reste trouble et ne donne, en somme, qu'un résultat négatif en
limpidité et en arôme.

En principe, nous dirons que le bouillon doit cuire avec très-peu de sel, et souvent même pas du toul;

car, dans les différentes applications qu'on en fait, il pourrait se trouver adjoint à des préparationsdéjà fortes

par elles-mêmes, qui en souffriraient évidemment. C'est là un point capital qui peut avoir des conséquences
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graves, et auquel les cuisiniers doivent d'autant plus apporter d'attention
,

qu'ils sont toujours à même
, en

dernier lieu, de rectifier le bouillon en le salant de nouveau.

La partie la plus convenable du boeuf, pour les grands bouillons, est sans nul doute la culotte ; nous
disons convenable, en ce sens qu'elle est non-seulement d'une production de succulence incontestable

,
mais qu'elle peut, encore s'employer utilement après qu'elle a été cuite daiis ces bouillons. Pour en tirer parti

avec plus d'avantage, il convient de la ficeler bien ronde, de la veiller attentivementet de ne pas attendre,

pour la retirer, qu'elle ait atteint son dernier degré de cuisson, ou pour mieux dire qu'elle tombe en charpie.

En dehors de cette prévoyance, l'emploi de la culotte n'est pas rigoureux ; on obtient également un bon
bouillon avec les parties du gîte, de la noix et même de l'épaule. Quant au veau, les morceaux les plus
employés sont ceux du jarret, du casy ou de l'épaule; mais ils se remplacent fort bien par des parures. La
volaille destinée à cet usage peut, sans inconvénient, être dure; les vieux dindes ou les vieilles poules sont
de beaucoup préférables aux volailles tendres, parce qu'elles apportent au bouillon la même onctuosité et
une plus grande somme de sucs nutritifs.

Dans les cas ordinaires, les os de boeuf et ceux du gîte surtout ne nuisent pas d'une manière sensible

aux grands bouillons; mais dès que ces bouillons sont destinés à entrer, même en petite quantité, dans des
préparations susceptibles de sauces ou de consommés, il faut résolument en écarter les os pour les cuire
séparément et employerleur résidu dans les cuissons secondaires, qui n'ont rien de commun avec le vrai fonds
de cuisine. C'est là un principe que nous tenons de HAAS, notre maître, et dont nous avons nous-mêmes trop
souvent eu occasion de reconnaître la justesse el l'eflicacité pour ne pas le suivre el le recommander.

En général, on s'exagère un peu les qualités des os de boeuf comme auxiliaires de succulence dans les
bouillons ou autres fonds à longues cuissons : nous sommes loin de partager cet enthousiasme. Tout le monde
sait que les os contiennent des parties gélatineuses; mais ce qu'on ne sait pas assez, ce qu'on ne cherche pas,
tout au moins, à s'expliquer, c'est que les qualités de celle gélatine sont très-contestables, parce qu'elle
se Irouve encore à l'état impur, accompagnée de phosphate et de carbonate de chaux qui lui sont communs
cl, qui lui communiquent un goût nauséabond

,
impossible à corriger avec les moyens trop simples dont nous

disposons en cuisine. Les os fournissent, il est vrai, une certaine substance, sinon nutritive ou savoureuse,
du moins utilisable à quelqueségards; mais cela n'est possible qu'après qu'elle a subi diverses opérations
chimiques qui sont complètement au-dessus de nos ressources el en dehors de nos attributions. Vouloir
l'utiliser dans son état normal et dans les liquides où la pureté est le principal mérite, c'est, nous le croyons,
méconnaître les exigences du bon goût qui doit présider à toutes les préparations culinaires.

S'il est urgent, dans la confection des grands bouillons, que les viandes et. l'eau se trouvent toujours en
rapport de quantités, il n'est pas moins utile el essentiel que les marmites elles-mêmes se trouvent propor-
tionnées au contenu. Rien n'est, en effet, plus choquant, el plus en contradiction avec les saines pratiques
du métier, que d'employer, pour les longues cuissons, des vases trop étroits ou trop grands: dans l'un et
l'aulre cas, le bouillon en souffre toujours. Quelles que soient les dimensionsdu vase, le liquide doit toujours
arriver à 5 ou A centimètres des bords; on est ainsi plus maître de l'ébullilion, on l'épure avec plus de facilité
cl on se rend mieux compte de la réduction que le liquide subit.

Comme principe absolu à l'égard des viandes de bouillon, nous dirons qu'elles doivent être de première
fraîcheur; celles qui sont mortifiées donnent souvent des produits inférieurs et, en bien moins grande quantité;
à noire avis, il y a quarante pour cent de différence avec les viandes fraîches. Nous en dirons autant à l'égard
des légumes qu'on emploie comme bouquet: ils doivent toujours être fraîchement cueillis cl épluchés, outournés au moment. Les légumes sèches par l'air sont le plus souvent mal sains et communiquent toujours
au bouillon un goût vicié qui ne ressemble en rien à celui des légumes frais.

Le grand bouillon, tel que nous l'entendons, doit dans son principe rester très-blanc et limpide; caril est susceptibled'être appliqué à la cuisson de certains aliments, ou additionné à des compositions qui n'exi-
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gent elle plus souvent ne supportent pas la moindre couleur. On d >it alors supprimer toute viande colorée

d'avance; dans les cas ordinaires, il n'y a aucun inconvénient à colorer la volaille ou le veau.

Un bouillon, quel qu'il soit, pour qu'il conserve ses qualités parfaites de fraîcheur, d'excellence

et d'arôme, ne doit cuire que le temps nécessaire à la pénétration complète des viandes. Le laisser sur le

feu en dehors de ce point, c'est vouloir lui diminuer ses avantages acquis. Celte règle nous porte à dire

que la volaille ne doit être plongée dans la marmite qu'alors que le boeuf a déjà atteint assez de cuisson pour
que l'ut) et l'autre se trouvent cuits ensemble : c'est un moyen simple et à la fois certain de conserver au
bouillon la parfaite essence de la volaille.

Les pièces de veau et de volaille peuvent cuire entières ; ces dernièrespourront toujours être séparées de

leurs filets, qui, en somme, ne fournissentpas au bouillon une riche substance, et qui s'emploient utilement,

ailleurs. Les pièces de veau seront d'abord parées de leur moelle épinière, s'ils en contiennent,et des os adhé-

rents, secs ou spongieux. Il faut les brider et les maintenir dans la marmite au moyen d'un bout de ficelle

attaché à l'une des anses, de manière à pouvoir les retirer quand elles sont cuites, sans troubler le bouillon.

Les pièces de boeuf destinées à être cuites entières seront dégraissées, désossées et ficelées. Si elles
appartenaient aux parties inférieures, on pourrait, une fois désossées, les distribuer en carrés de 2 à 500 gr.
On obtiendra ainsi un bouillon à la fois plus prompt, plus pur el plus succulent.

Quant aux soins de détail qu'exige la marmite à la cuisson
, nous allons indiquer en quoi ils consistent.

1. — GRAND BOUILLON GRAS.

Proportions approximatives. — 14 lui. de boeuf, 5 Itil. de veau ,
2 poules ou l'équivalent de parures,

50 litres d'eau.
Bouquet. — 6 belles carotles, 1 gros navet, 2 gros oignons

, un fort bouquet de poireaux, un pied de
céleri, 5 clous de girofle, sel.

Procédé. — Désossez, dégraissez el ficelez le boeuf et le veau; rafraîchissez-les, placez-les dans une
marmite suffisante; couvrez ces viandes avec de l'eau froide jusqu'à la hauteur de 4 centimètres des bords;
placez la marmite en plein fourneau et découverte;ajoutez le sel et faites partir en ébullilion. A mesure que
l'écume se présente à la surface, cnlevez-laavec l'écumoire. Aussitôt que l'ébullilion menacede se développer,
additionnez quelques cuilleréesd'eau froide, afin de provoquer le plus d'écume possible. Quand enfin le bouil-
lonnement est bien prononcé,plongez les légumes, retirez la marmite sur l'angle du fourneau, afin qu'elle ne
bouille que d'un côté; couvrez-la de son couvercleet laissez bouillir sans interruption, d'un train égal et.

modéré. Au bout de deux heures, retirez le veau; une heure plus tard, plongez les volailles ; et trois heures
après,vous passerez le bouillon, si celles-ciet le boeuf sont suffisamment atteints. On le passe sans le troubler,
à travers un tamis au-dessous duquel vous placez une serviette étendue sur un vase suffisant. On peut le
dégraisser avant ou après l'avoirpassé.

Constitué dans les conditions que nous venons d'indiquer, ce grand bouillon est, dans certains cas,
utilisé comme fonds de potage. Pour cela, il suffit de le rectifier el de le clarifier avec quelques parures de

volaille et oeufs entiers. Dans les cas ordinaires, ce bouillon reçoit également des modifications par rapport

aux quantités relatives et aux éléments que nous employons. En le décrivant d'une manière si méthodique

et si complète, nous nous sommes conformés aux principes en vigueur dans les grandes cuisines. Notre devoir

nous oblige à traiter les opérations culinaires, à quelque ordre qu'elles appartiennent, sur les bases à la fois

les plus positives et les plus parfaites.

2. — GRAND BOUILLON MAIGRE DE POISSON.

Les tanches, carpes, perches, brochets, merlans, grondins, rascasses, baudreuils, lottes, bars, mulets,

anguilles (en petite quantité), et en général tous les poissons à chair ferme, sont ceux qui conviennent le

mieux à cet emploi.
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Il faut couper les poissons en tronçons, les bien laver, beurrer une casserole,placer au fond oignons et

carottes émincés, le poisson en dessus, avec quelques cuillerées d'eau, couvrir la casserole, la placer en plein

fourneau el faire tomber le mouillementà glace, puis mouiller à l'eau chaude, mais en quantité moindre, pro-
portionnellement, que pour le bouillon gras, attendu que les chairs de poisson sont d'une substance moins

solide et résislent moins longtempsà l'ébullition. Salez le bouillon avec ménagement, écumez-le avec soin, et

quand l'ébullition se prononce, retirez la casserole sur l'angle du fourneau, afin que cette ébullilion soit douce

et réglée. Surveillez la cuisson du poisson, et aussitôt qu'il est bien atteint, passez le fonds à la serviette,

dégraissez-leet clarifiez au blauc d'oeuf, ou oeufs entiers.

3. •— GRAND BOUILLON DE LÉGUMES.

Prenez la quantité voulue de carottes, navets, porreaux, oignons et céleris, proportionnéschacun eu
égard à la force de leur arôme. Les carottes et navets doiventy entrer en plus grande partie et formerle fonds

de la cuisson. Émincez les porreaux et oignons, passez-les au beurre, sur un feu modéré, afin de leur faire

prendre une légère couleur; ajoutez ensuite les autres légumes également émincés, une pointe de sucre, un
peu de sel, passez-les quelques minutes, mouillez-les avec 2 ou 5 décilitres d'eau; couvrez la casserole

et faites tomber à glace: par ce moyen le bouillon devient plus clair. Mouillez ensuite avec l'eau bouillante
nécessaire, faites partir, écuniez, relirez alors la marmite sur l'angle, ajoutez une poignée de champignons et
pois secs : celle addition lui donne de l'onction el un bon goût; alors laissez cuire ces légumes tout douce-

ment. Quand ils sont bien atteints sans être fondus, passez le fonds d'abord au tamis et ensuite à la serviette.
Ce bouillon peut être clarifié en suivant les règles indiquées pour les consommés.

4. — BOUILLON BLANC DE VOLAILLE,

Placez dans une moyenne marmite deux vieilles poules lavées à l'eau chaude,avec un bon jarret de veau ;
mouillez-les avec G ou 7 litres d'eau froide; ajoutez un peu de sel et quelques parures crues de volaille ou
de veau: ces parures donnent, toujours au bouillon une certaine onction et facilitent sa clarification. C'est
à ce point de vue surtout qu'on ne doit rien en perdre. Les parures de veau, les pattes et ailerons, les cous
et gésiers de volaille (ces derniers éebaudés), sont d'un secours incontestable pour les bouillons. Placez la
marmileenpleinfourne.au,écumez avec soin ; quand l'ébullition est prononcée, plongez un bon bouquet de
légumes frais; couvrez-la el placez-la sur l'angle du fourneau, pour qu'elle ne fasse que frissonner jusqu'à la
cuisson parfaite des viandes. Quand le veau est cuit, vous l'égoultez et passez enfin le bouillonà la serviette.

5. — CONSOMMÉ ORDINAIRE.

On entend par consommé le fonds qui doit constituer le potage; ce fonds doit toujours être clair, légè-
rement coloré el surtout succulent.

Rôtissez, pour les colorer simplement, un bon jarret de veau auquel vous aurez retiré la crosse, el une
poule ou la moitié d'un vieux dindon. On peut indifféremmentles colorer à la broche, au four ou à la cas-
serole ; mais ils doivent être bien raidis et jamais trop foncés en couleur. Cela Tait, placez-les dans une moyenne
marmite; mouillezavec6 à 7 litres de grand bouillon, autant que possible passé du moment ; faites partir enébullilion; retirez la marmite sur un feu très-doux, aussitôt que celle-ci se développe, et conduisez-lad'un
mouvement très-modéré, régulier et, continuel, jusqu'à ce que les viandes soient cuites. Ce fonds, ainsi con-stitué et conduit, doit venir d'une belle teinte et surtout très-limpide.En ce cas, on l'emploie tel qu'il est ; mais
s'il venait avec moins de perfection, il faudrait alors le clarifier d'après les procédés ordinaires, ou simplement
en jetantdans la marmite bien dégraissée 2 filets de volaillepiles et étendus avec un w.nï entier et 2 décilitres
de bouillon froid. Au bout de 20 minutesd'ébullitiondouce, vous pouvez passer le fonds à travers une serviette.

6. — CONSOMMÉ DE VOLAILLE.
Faites rôtir au four ou à la broche 4 poules auxquellesvous pouvez retirer les filets. Au lieu de poules

on peut, employer une forte dinde avancée. Poules ou dindes, une fois colorées, dépecez-lesel place.i-les dans



22 CUISINE CLASSIQUE.

une moyenne marmite, que vous emplissez avec du bouillon blanc de volaille ; faitespartir sans addition de sel,
mais simplement un petit bouquet de légumes; placez la marmite en plein fourneau pour l'amener à l'ébul-
lition

,
écumez attentivement, puis retirez-la sur le coin du fourneau, et donnez-lui 5 heures à peu près

d'ébullilionlente el régulière. Au bout de ce temps, passez le fond à la serviette, dégraissez-le convenablement,

laissez-lui perdre sa plus grande chaleur, et versez dedans les chairs de 4 filets de poules, bien piles,
étendus avec 2 oeufs entiers el 2 décilitres du consommé bien refroidi ; mêlez cette solution avec le fonds dans
une casserole; couvrez celle-ci et placez-la sur un feu modéré ou simplement sur l'angle, afin que l'ébullition
soit amenée d'une manière lente el graduelle: c'est là lapins sûre garantie de clarification qu'on puisse lui
donner. Aussitôt que cette ébullilion se prononce, diminuez encore l'action du feu et maintenez le consommé
à l'étal de simple frémissement,pendant, quinze à vingt minutes; rectifiez son goût, additionnez-lui une pointe
de sucre et un peu de vin, si rien ne s'oppose à cette addition ; passez-le ensuite à la serviette en attendant
le moment de l'employer.

Autant que cela se peut, il faut que ces fonds se trouvent clarifiés au moment même de leur emploi,
surtout si on les applique à la confection des potages : ils conservent mieux leur essence. Un consommé
qu'on est obligé de laisser ou refroidir, ou trop longtemps au chaud quand il est prêt., perd beaucoup de ses
qualités essentielles, et aussi ce goûl de fraîcheur qui lui est si nécessaire.Ce consommé doit être d'une teinte
jaune clair. On peut toujours lui additionner une pointe de sucre el quelques parties de vin, suivant que
cette addition peut convenir. — Ce consommé s'appliqueégalement à la confectiondes potages et des sauces.

7. — CONSOMMÉ A L'ANGLAISE.

Foncez une grande casserole avec jambon, légumes et quelques bonnes tranches de maigre de boeuf,

une poule et quelques parures de veau; ajoutez 6 décilitres à peu près de grand bouillon; couvrez la
casserole, placez-la sur un feu vif, el faites tomber son mouillement à glace en laissant prendre couleur;
mouillez ensuite entièrement, aussi avec du grand bouillon ; faites partir et à l'ébullitionrelirez la casserole

sur l'angle du fourneau. Maintenant faites rôtir à moitié, à la broche ou au four, un gigot de mouton ou une
belle épaule, et quand elle est de belle couleur, plongez-la dans la casserole et laissez-la ainsi jusqu'au
moment de passer le fonds, que vous cuisez aussi doucement que possible, afin de l'obtenir bien clair; s'il ne
l'était pas suffisamment, on pourrait toujours le clarifier, soif d'après les règles ordinaires, quand il est passé,
soil avant, en opérantainsi que nous venons de le dire dans l'article qui précède. On peut également ajouter
au consommé une pointe de sucre et quelques parties de vin ; mais l'un et l'autre sont facultatifs.

8. — CONSOMMÉ DE GIBIER.

Placez au fond d'une casserole déjà foncée avec des légumes 5 vieilles perdrix auxquelles vous aurez
enlevé les filets, une vieille poule el quelques parures de volaille ou de gibier; ajoutez quelques décilitres
de grand bouillon, et faites tomber à glace en retournant quelquefois les plus gros morceaux. Lorsque le
mouillement est réduit, additionnez 5 décilitres de vin de Sauferne ou vin du Rhin, que vous faites
également réduire; alors emplissez la casserole par parties égales de grand bouillon et de bouillon blanc de
volaille; placez en plein fourneau; écumez avec soin jusqu'au momentoù l'ébullition se développe; retirez
la casserole sur l'angle, pour la conduire tout doucement; ajoutez un petit bouquet d'aromates, quelques
clous de girofle el, grains de poivre, ainsi que le râble d'un lièvre, que vous aurez fait colorer au four après

en avoir retiré les filets. A défaut de râble, on emploie les épaules ou les cuisses ; dans tous les cas, ces pièces
seront coupées en petits morceaux. Aussitôt que les perdrix el la volaille sont, cuites, passez le fonds à la
serviette, dégraissez-le et clarifiez-le avec moitié chair de volaille et de gibier (d'après les indications données

au n" 6). Ainsi qu'aux consommés précédents, on peut toujoursfaire entrer dans celui-ci une pointe de sucre
pour corriger l'âcrclé naturelle des viandes.
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9. — CONSOMMÉ DE POISSON.

Marquez le consommé d'après les mêmes règles et dans les mêmes proportions que celles indiquées au

n° 2; mais, au lieu de le mouiller avec de l'eau, mouillez-le avec un grand bouillon de légumes, puis clan-

fiez-le aux oeufs entiers et passez à travers une serviette.

DES FONDS POUR POTAGES.

Ces fonds servent à étendre et délayer à point les potages liés, et principalementles purées de viandes

ou de légumes. Nous les décrirons ici une l'ois pour toutes, afin de pouvoir y renvoyer chaque fois que

nous les appliquerons. Nouséviterons ainsi des répétitions inutiles, tout en rendant ces formules plus faciles

à étudier, puisqu'elles se trouveront toutes réunies.

10. — FONDS DE VOLAILLE POUR POTAGES LIÉS.

Prenez 5 litres de consommé de volaille n° G; tenez-le chaud-chaud sur le côté du fourneau; faites
fondre 150 grammes de beurre dans une casserole; emplissez-laavec à peu près le même volume de farine;
passez-laun momentsur le feu pour cuire cette farine sans lui faire prendre couleur, ainsi qu'il est dit à l'égard
du roux blanc; alors retirez la casseroledu feu el délayez la farine avecle consommépeu à peu, afin d'obtenir
une sauce liée, lisse el sans grumeaux. Quand le consommé est fout absorbé, placez la casserole, tournez le
fonds a la spatule jusqu'à l'ébullition, pour la ramener enfin sur l'angle et faire bouillir d'un seul côté, mais
insensiblement, pendant une heure environ; écumez el dégraissezattentivement; passez ensuite à l'étamine.

Ce fonds doit être blanc cl liquide; il sert à étendre les purées de volaille et de légumes au gras. Pour
les potages secondaires, on peut confectionner ces fonds avec des consommésde veau, et on leur donne de
la couleur avec un peu de fonds de cuisson de teinte foncée.

4 I
. — PONDS DE GIBIER POUR POTAGES LIÉS.

Clarifiez le consomméde gibier comme il est dit au n° S, mais sans vin ; marquez un roux blanc, comme le
précédent; aussitôtque la farine est cuite, étendez-la avec le consommé, peu à peu et avec soin ; à l'ébullition,
placez la casserole sur l'angle, écumez, dégraissez cl passez àrétamine au bout d'une heure.

Ce Tonds sert à confectionner les potages de gibier; il doit toujours être un peu foncé en couleur;
mais la teinte seule du consommé doit lui donner sa nuance, sans qu'il soil nécessaire de colorer la farine,
ce qui donnerait au potage un goût de sauce qu'il ne doit pas avoir.

12. — FONDS DK POISSON POUR POTAGES LIÉS.

Cuisez la farine suivant la règle, délayez-la ensuite avec le. consommé de poisson blanc ou brun, suivant
la nature du potage auquel il s'adapte; dégraissez et passez à l'étamine.

43.— FONDS DE LÉGUMES POUR POTAGES LIÉS.

Ce fonds peut être indifféremmentbrun ou blanc, suivant l'usage auquel on le destine. Dans tous les casle consommé de légumesdoit être succulent et bien clair. Procédez à sa confection comme à l'égard de ceuxqui précèdent.
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DES GARNITURES DE POTAGES.

A quelques exceptions près, les garnitures que nous allons décrire s'adaptent également, dans leurs

espèces, aux consommésclairs et aux fonds de potages liés. Ce qu'il ne faut pas perdre de vue, c'est qu'elles

sont entièrementindépendantesdes potages auxquels on se propose de les additionner. Dans quelques cas.
elles s'appliquent aussi bien aux potages gras qu'aux potages maigres.

Nous avons mentionne dans ce chapitre à peu près tous les éléments qui peuvent être employés comme

garnitures de potages; les cuisiniers n'auront donc qu'à choisir entre celles que les lieux, les saisons et leurs

moyens rendent accessibles. Ils éii trouveront une série des plus variées; car nous n'avons omis ni les plus

simples ni les plus compliquées, afin que chacun puisse trouver dans cette nomenclature un choix capable

de satisfaire à toutes les exigences.

Le mode de séparer les garnitures des potages nous a paru beaucoup plus convenable que l'ancienne
méthode, en ce que ces garnitures ne sont pas obligatoires. Notre but a été d'abord de les rendre plus sai-

sissables, et d'indiquer en même temps qu'on pouvait sans inconvénientles appliquerà tous les potages, quelle

que soil. la catégorie à laquelle ils appartiennent.

Commeles potages ne se serventplus sur table, nous recommandons, pour plus de commodité, que toutes

les garnitures délicates soient servies à part, dans un plat ou_,une casserole d'argent tenue chaude au moy.n
d'un peu de consommé bouillant. Dans ces conditions il est infiniment plus facile au maître d'hôtel d'en

distribuer sur chaque assiette, sans les abîmer, ou bien encore, de les présenter aux convives afin qu'ils se
servent eux-mêmes s'ils le préfèrent. Malgré celle observation, nous continuerons d'indiquer les potages
complets servis en soupière, l'usage des soupières étanl généralementmaintenu.

44.—PLUCHES.

On appelle uncplnche de cerfeuil, de persilou de fenouil, les feuilles de ces plantes épluchées el séparées

de leurs tiges, bien lavées et jetées à cru dans les potages, spécialement dans les consommés clairs. Cette

garniture peut, être considérée en quelque sorte comme supplémentaire, puisqu'on l'emploie souvent,
indépendammentdes autres ou en même temps. Les pluches s'emploient aussi quelquefois hachées.

15. — CROUTONS.

11 y a deux espèces de croûtons: ceux extraits de la mie et ceux tirés de la croûte d'un pain. Les
premiers, on les taille ronds à la colonne, ou carrés en petits dés. D'une forme ou de l'autre, on les frit
toujours au beurre clarifié pour leur faire prendre couleur; on les égoutle ensuite sur un linge el on les sert
dans une assiette à part. Les croûtons tirés de la croûte d'un pain se taillent ronds, en filets ou de toute
autre forme, selon l'usage qu'on leur destine; ils se sèchent simplement à Féluvc. On les sert aussi dans

une assiette.

16.— QUENELLES.

Les quenelles pour polages se moulent ordinairement dans des petites cuillers à café; en dehors de cela,

on les pousse au cornet, au fond d'un sautoir beurré dans lequel on verse de l'eau bouillante, quand on veut
les pocher. Au cornet, on peut les pousser en petites perles, en petits anneaux, en triangles ou en cordons
de l'épaisseur d'un macaroni ; on peut encore rouler la farine sur le tcur fariné, de la forme d'un gros
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boudin, qu'on coupe en lames transversales après les avoir pochés. Quelle que soit leur forme, on les poche

toujours par le même procédé, c'est-à-dire au bouillon blanc ou à l'eau salée.

Pour faire diversion on emploie souvent à l'usage des quenelles pour garniture de potage
,

la farce prin-
tanière ; on les moule de même à la petite cuiller ou on les pousse au cornet.

4 7. — QUENELLES A L'ALLEMANDE.

Faites fondre 150 gr. de beurre, incorporez-lui 200 gr. de farine, et passez-les ensemblequelques minutes

sur un l'eu doux, pour cuire la farine ; mouillez ensuite avec deux décilitres à peu près de crème, liez el
réduisez à consistance de pâle à choux, additionnez quelques oiufs entiers, une pointe de sucre et muscade,

avec une petite poignée de parmesan râpé. Plongez-en une petite partie dans l'eau bouillante pour essayer sa
solidité : si elle était faible, additionnez une pincée do farine, puis pochez les quenelles à Veau ou au bouillon,
eii les prenant avec une cuiller à café.

On opère aussi en passant au beurre de la mie de pain au lieu de farine, et la réduisant avec un peu
de crème; on ajoute ensuite les oeufs, le fromage el l'assaisonnement. On peut, après que ces quenelles sont
pochées, les passer à l'oeufel les frire au beurre clarifié ; en ce cas on ne les mêle pas dans la soupière

,
mais

on les sert dans une assiette à part.
18. — CHIFFONADE.

Tirez les feuilles de quelques branches de cerfeuil el persil; enlevez à la colonne des ronds de laitues sui-

des feuilles vertes, mais tendres, el des ronds de feuilles d'oseille; blanchissez toutes ces herbes séparément,

à l'eau bouillante, chacune suivant leur besoin ; un seul bouillon surfit à foutes ; égoutlez-lessur un tamis el
placez-les ensuite dans la soupière.

19. — BRUNOISE.

Taillez en petits dés réguliers des carottes bien rouges, des navels, pieds de céleri, céleris raves,
porreaux et un peu d'oignons ; blanchissez ces légumes à l'eau bouillante et égoutlez-les; placez le tout dans

une casserole avec quelques cuillerées à bouche de consommé, une pointe de sel et de sucre ; faites-les cuire et
tomber à glace; versez-les dans la soupière. On peut alors leur additionner quelques cuillerées de petits pois
blanchis bien verts. Ces légumes se taillent, au couteau ou avec un instrument appelé coupe-racines,ce qui
est plus expéditif.

20. — PIUNTANIElt.

Tous les légumes que produit le printemps, c'est-à-direles plus tendres et ceux qui, parleur physionomie
de fraîcheur, sont généralement si agréables, constituent le printanier. Plus les espèces et les nuances sont
variées,plus elles sont appréciables. Les plus gros s'enlèvent avec une petite cuiller à racines, ronde ou ovale ;
à défaut on les pousse à la petite colonne; l'essentiel est qu'ils soient taillés fins ; ils sont plus élégants.
Ceux à liges, tels que pointes d'asperges et de houblons, se coupent, transversalement; les haricots verts
peuvent être poussés à la colonne ou taillés en losanges; les petits pois doivent, être très-fins. Tous ers
légumes doivent être blanchis séparément, cuits et tombés à glace avec un peu de consomméet une pointe
de sucre. Les haricots verts, choux-lleurs, petits pois et pointes d'asperges se cuisent séparémentà l'eau de sel.
Les légumes qui conviennent le mieux sont les carottes, navels, céleris-raves, choux-raves, choux-fleurs,
petits choux de Bruxelles, concombres, haricots verls, petits pois, pointes d'asperges et de houblons. Non-
obstant ces légumes, qui ne seront mis qu'en proportions raisonnables, on peut toujours adjoindre à celle
garnituiï, de petites quenelles rondes poussées au cornet et pas plus grosses que les petils pois.

21. — SÉVIGNÉ.

Enlevez les chairs blanches de deux poulets; si elles sont crues, failes-les raidir au beurre, puis piler; si
elles sont cuites, parez el pilez-les également, délayez-les ensuite avec 3 décilitres à peu près de sauce
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suprême claire, et faites passer au tamis; assaisonnez d'une pointe de sucre et muscade, incorporez 10 à

12 jaunes d'oeufs et faites passer à travers l'étamine; beurrez une douzaine de moules à darioles, emplissez-les

avec cet appareil et placez-lesdans un sautoir avec de Veau bouillante jusqu'à moitié de leur hauteur; placez

le sautoir sur le feu pour amener l'eau à l'ébullition, puis couvrez et poussez à four modéré. Au bout

de 12 à 15 minutes, l'appareil sera raffermi; retirez le sautoir du feu et laissez refroidir ; parez ensuite les

parties supérieures trop séchées par l'action du feu, coupez-les transversalement en trois parties, et placez-les

dans la soupière pour verser le consommé dessus. Cette garniture s'applique également aux consommés et

aux potages liés. On peut cuire cet appareil dans de petits moules plats, unis ou cannelés; on peut encore le
cuire dans un moule à charlotte, foncé de papier, pour le couper ensuite en gros dés. Les moules à darioles

peuvent se laisser entiers.

22. — ROYALE.

Préparez une purée de volailles comme il est indiqué à l'articleprécédent, en remplaçant la sauce suprême

par de la bonne crème; ajoutez sel, muscade, une pincée de sucre, et pochez de même.

23. —XAVIER.

Placez dans une terrine 15 jaunes et deux oeufs entiers, broyez-les avec le fouet, délayez-les ensuite avec
5 décilitres de consommé de volailles refroidi, ajoutez une pincée de sucre en poudre, une pointe de muscade,

et passez à l'étamine; beurrez 12 moules à darioles ou de toute autre forme; emplissez-les avec l'appareil et
faites-les pocher ainsi que nous venons de le dire au n" 21 ; puis démoulez dans la soupière, servez-les entiers

ou coupés transversalement.

24. — DËSLIGNAC.

Préparez le môme appareil que le précédent ; remplacez seulement le consommé par la crème simple. Du

reste, terminez l'opération de la même manière.

25. — MASSÉNA.

Cuisez 5 douzaines de petits marrons (grillés à blanc et épluchés) avec 5 décilitres de consommé
clair; faites-les tomber à glace. Levez les filets d'une douzaine de grives, parez et sautez-les au beurre;
émincez deux poignées de nouilles tenues un peu plus épaisses que d'ordinaire et surtout très-courtes ;

blanchissez-les au moment à l'eau salée, égoutlez-les el jetez-les dans la soupière. Égouttcz les filets sautés
et les marrons, placez toutes ces garnitures et versez le potage dessus.

26. — COLRERT.

OEufs pochés d'après les prescriptionsdonnées,parésbien ronds et, accompagnés, dans la soupière, d'une
garniture printanière ou simplement de petits pois blanchis et tenus bien verts.

27. — RÉGENCE.

Préparez un appareil Sevigné, placez-le dans la soupière avec quelques poignées de petits pois blanchis
(il 5 douzaines de quenelles blanches et vertes, mouillées à la petite cuiller; servez dans une petite casserole,

à part, une quinzaine d'oeufs pochés, des plus petits.

28.—CONDOHCET,

Avec les chairs d'un petit faisan, faites une purée que vous étendez avec une sauce suprême claire, dans
laquelle vous aurez fait entrer une petite essence tirée des parures et des carcasses du faisan ; failes-Ia passer
au tamis; liez avec dix jaunes d'oeufs assaisonnésd'une pointe de muscade, et passez à l'étamine; puis mêlez

à cet appareil quelques cuillerées à bouche de foie gras coupé en petits dés; beurrez deux ou trois douzaines
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de petits moules à tartelettes; emplissez-lesd'appareils; rangez-les dans un sautoir avec un peu d'eau dedans

et faites-les pocher sans ébullilion. Démoulez ensuite dans la soupière; ajoutez-leur quelques cuillerées à

bouche de pointes d'asperges blanchies, et versez le potage dessus. Cette garniture convient aux consommés,

puréesou fonds de gibier.

29. — BOURDALOUE.

Prenez le volume à peu près d'un décilitre de purée de riz; étendez-la avec quelques cuillerées à

bouche de sauce suprême, cinq jaunes d'oeufs; assaisonnez et passez à l'étamine. Additionnez-lui un petit

morceau de beurre d'écrevisscs fondu; prenez le même volume de purée de volaille; étendez-la avec un

peu de crème et jaunes d'oeufs; passez-la à l'étamine. Prenez encore le même volume de purée de pois bien

verte; ajoutez quelquesjaunes et. un peu de sauce; passez-la aussi à l'étamine. Prenez enfin un égal volume de

purée de carottes bien rouges; étendez-la encore avec oeufs et sauce pour la passer aussi. Maintenant placez

séparément toutes ces purées dans de petits moules à darioles beurrés, et faites-les pocher au bain-inarie

d'après les règles ordinaires. Quand l'appareil est raffermi,démoulezet placez les petits pains dans la soupière,

entiers ou coupés transversalement.

30. — PARMESANE.

Faites une pâle génoise dans laquelle vous remplacez le sucre par du parmesan râpé; élalez-la sur un
plafond beurré en couche mince; poussez à four doux. Quand elle est cuite, distribuez-la en petits ronds ou
losanges; faites sécher à l'étuve. Au momentde servir, mettez-la dans la soupière avec de petites quenelles

aux épinards et versez le potage dessus.

31. — CANINO.

Placez dans une terrine six cuillerées à bouche de farine et quatre de parmesan râpé; ajoutez une
pointe de muscade el étendez avec quelques oeufs entiers, de manière à en faire une pâle coulante à l'égal
d'une pâle à frire ; pochez-en une demi-cuillerée à l'eau bouillante pour essayer sa solidité, et si elle est. déli-

cate étant pochée, passez le restant de la pâte dans deux cornets de papier auxquels vous coupez les bouts de
manière à laisser passage à un cordon de l'épaisseurd'un gros vermicelle; alors ayez le consommé destiné au
potage, bouillantel placé sur le coin du fourneau, dans une petite marmite ou casserole; prenez un cornet
de chaque main, et faites couler l'appareil peu à peu dans le consommé, précisémentdu côté où l'ébullition
a lieu. Quand l'appareil est absorbé, versez le potage dans la soupière et servezdu parmesanà part. Celte garni-
ture est. spéciale aux consommés.

32.—DUBELLOY.

Placez dans une terrine dix jaunes et quatre amis entiers; broyez-les avec le fouet et étendez-les avec
trois décilitres à peu près de lait d'amandes bien épais; ajoutez une pointe de sucre; passez à l'étamine;
emplissez deux douzaines de petits moules à madeleines, et faites-les pocher au bain-maric; placez-les dans
la soupière avec une escalope de blancs de volaille pochés au beurre au moment même, el une poignée de
pointes d'asperges blanchies.

33. — DE ROUAN.

Taillez au coupe-pâle, ronds de 4 centimètres de diamètre, deux douzaines de croûtons de pain de mie,
que vous faites frire au beurre et masquez ensuite d'un côté seulement avec une farce de caille ou faisan un
peu ferme; rangez-les sur un plafond pour les pocher au moment à la bouche du four.

Coupez à la colonne quelques poignées de ronds dans des feuilles de laitues vertes; faites-les blanchir et
cuire au consommé; cuisez 8 à 10 minutes deux douzaines d'oeufs de vanneaux; au moment de servir
supprimez leurs coqu.lles et placez-les entiers dans la soupière ; ajoulez les ronds de laitues et versez le con-somme ou potage dessus; dressez les croûtons tout chauds sur une assiette et servez-les à pari.
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3b. — CHATELAINE.

Etendez le volume de trois décilitres de purée Soubise réduite, avec une cuillerée de crème double crue
et à peu près une douzaine de jaunes d'oeufs ; ajoutez une pointe de muscade et sucre ; passez à l'étamine, et

incorporez à celte purée le volume d'un décilitre de petits pois bien verts; emplissez ensuite avec cet appa-
reil une quinzaine de petits moules à darioles beurrés, que vous pocherez, d'après les règles ordinaires, au
bain-marie. Quand ces pains sont raffermis, placez-les dans la soupière; ajoutez une petite prinlanièreel

versez le potage dessus. Cette garniture s'applique indistinctement aux potages gras ou maigres, liquides

oit liés.

35. — D'ORSAY.

Choisissez une quinzained'oeufs bien frais, des plus petits; quelques minutes avant de servir, cuisez-les

à l'eau bouillante pendant quatre minutes et demie, passez-les immédiatement à l'eau froide, retirez leurs
coquilles et placez-les dans la soupière. Au moment même de servir, passez au beurre quatre filets de pigeons
gras, escalopcz-les el placez-les dans la soupière; ajoutez encore une petite garniture d'asperges et deux dou-
zaines de petites quenelles de volaille, et versez le potage dessus. Celle garniture s'adapte également aux
consommés et potages liés.

36.— PRINCESSE.

Ayez le volume de 2 décilitres de purée de pois verts cuits à l'eau salée ; passez à sec, ajoutez une pointe
de sucre et muscade, étendez-la avec un quart de son volume de sauce suprême et cinq à six blancs d'oeufs ;

vous la pocherezen petits moules, mais seulementun quart d'heure avant de servir. Poêlez ensuite deux pclils

poulets à la Heine, que vous tiendrez verts cuits; au moment de servir, dépecez-les, parez-les avec soin,

placez-les dans la soupièreavec les petits pains verts,entiers ou coupés transversalement; versez le consommé
dessus.

37. — FLEURY.

Faites une petite farce avec 4 filets de volailles ; retirez-en un quart pour lui additionner un peu de vert
d'épinards ou purée, de manière qu'elle prenne une teinte verle; placez ces deux nuances de farce dans
deux cornets différents; avec la blanche, poussez au fond d'un sautoir beurré de petites étoiles à cinq rayons
écarlés; sur le centre vous poussez un point rond en farce verte. Au moment de servir, pochez-lesà l'eau

bouillante et salée, pour les ranger clans la soupière.
Enlevez à la colonne d'un centimètre de diamètre quelques liges de carottes et, navels ; rayez-les ensuite

sur leur longueur avec un petit couteau, puis taillez-les transversalement en lames très-minces; elles vous
donneront de petites étoiles ou rosaces; faites-les blanchir, puis glacer à blanc avec une pointe de sucre et un

peu de consommé; rangez-les dans la soupière, dans laquelle vous ajoutez 200 grammes de riz blanchi el cuit

ensuite dans du bouillon blanc ; versez le consommé dessus et envoyez la soupière.

38. — SAINT-FLORENTIN.

Préparezune petite pâle à choux d'après les règles ordinaires, mais sans sucre ; quand elle est. terminée,
incorporez-lui quelques poignées de parmesan et un peu de farine, puis placez-la dans deux cornets en papier
dont vous taillez les bouts du diamètre d'un moyen macaroni. Prenez ces cornets, un de chaque main, et
coulez cet appareil dans une grande casserole de bouillon en ébullilion, mais retirée sur l'angle. Aussitôt

celte pâte raffermie, enlevez-la à l'écumoirè sans la briser, si c'est possible, cl placez-la dans la soupière;

versez le potage dessus.

30— D'ORLÉANS.

Moulez dans des cuillers à café dix-huit petites quenelles de farce de volaille à la purée d'épinards ;

moulez-en une égale quantité au beurre d'écrevisscs, el autant avec de la farce à quenelles blanches; pochez-les
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séparément à l'eau salée et plongez-les au moment dans la soupière avec quelques poignées de petits pois

blanchis.

40.—IMPÉRIALE.

Prenez 400 gr. de farce à la crème, étendez-la sur un plafond légèrement beurré, de l'épaisseur de

cinq à six millimètres. Au moment de servir, poussez le plafond à four modéré pour pocher la farce; trois

minutes suffisent; en la sortant du four, détaillez-la avec un coupe-pâte rond de trois à quatre centimètresde

diamètre, et placez-la dans la soupière avec trois douzaines de beaux rognons de coqs blanchis, et une petite

garniture printanière. Il faut à cette garniture un bon consommé de volaille.

41.— RACIIEL.

Parez et hachez très-fin au couteau quatre filets de volaille ; placez ce hachis dans une terrine, éten-
dez-Ié avec à peu près un décilitreel demi de crème double et six jaunes d'oeufs ; additionnezune pointe de

muscade, un peu de sel et quatre cuillerées à bouche de purée de céleri. Maintenant beurrez et décorez aux
truffes dix-huit petits moules ronds ou ovales, emplissez-les avec le hachis et faites pocher au bain. Quelques
minutesseulement avant de servir, démoulez-lesdans la soupière, adjoignez-leur deux poignées de pointes de

houblons blanchies et deux douzaines de petits quartiers de fonds d'artichauts parés et cuils bien blancs.

42.— GASCONE.

Blanchissez et braisez suivant la règle deux choux de Milan ; quand ils sont cuits, exprimez-les dans un
linge et placez-les dans une casserole ; mêlez-leur un décilitre à peu près de bonne béchamel et deux cuil-
lerées à bouche de glace de volaille; faites-lesréduire quelques minutes sur un feu vif; quand ils ne forment
plus qu'une pâle, ajoutez quelques cuillerées à bouche de fromage de Parme râpé ; retirez-les dans une terrine
et faites-les raffermir sur glace. Avec cet appareil, faites de petites boulettes ovales, de la grosseur et de la

forme des petites quenelles ; il en faut deux douzaines. Ayez ensuite de la farce fine, et moulez des que-
nelles dans une cuiller à bouche, que vous fourrez avec les choux, en ayant soin de tenir l'enveloppe de farce
bien mince. A mesure qu'elles sont moulées, couchez-les dans un sautoir beurré. Au moment de servir,
pochez-les à l'eau bouillante, égoutlez-lespour les placer ensuite dans la soupière.

43.—SAVOISIHNNE.

Faites quatre oeufs de biscuits en procédant ainsi : travaillez bien les jaunes avec le fouet, faites prendre
les blancs, mêlez-les aux jaunes, en incorporant en même temps deux bonnes cuillerées à bouche de farine
el six de parmesan. Cet appareil doit avoir la consistance de celui des biscuits ordinaires ; alors étalez-le sur
plaque à rebords, foncée de papier; cuisez à four doux, pour distribuer ensuite en petits ronds. Ces ronds de
bniscuilsse servent à part, comme croûtons. Placez dans la soupièredeux douzaines de filets de grives sautées
au moment et deux douzaines de quenelles à la moelle de boeuf; versez le consommé dessus. Celle garniture
convient pour les consommésde gibier au vin.

44. — MONTMORENCY.

Faites poêler bien blancs une douzaine, d'ailerons de dindonneaux, après les avoir désossés et farcis-
quand ifs sont cuils, laissez-les refroidir pour les parer el les débrider; faites braiser un nombre égal de
belles laitues farcies, égoultcz-les bien pour les parer comme à l'ordinaire et les glacer au moment. Coupez
sur une abaisse mince de pâte à nouilles cinq à six douzaines de ronds de trois centimètres de diamètre. Au
moment de servir, plongez-les à l'eau bouillante; donnez quelques secondes d'ébullition cl égoultcz-les
aussitôt ; glacez les ailerons el les laitues, placez-les dans la soupière et versez le potage dessus. Cette «arni-
luro s'adapte bien à un consommé de volaille.



50 CUISINE CLASSIQUE.

45. —GUTTENBERG.

Lavez quatre bonnes poignées de choucroute et faites-la cuire dans du simple bouillon blanc
,

pendant
cinq ou six heures, avec un morceau de petit lard déjà blanchi ; au bout de ce temps, égoutlcz-la sur un
tamis, relirez le lard

,
placez la choucroute dans la soupière, additionnez cinq à six cuillerées à bouche de

foie gras taillé en petits dés, et le même volume de truffes noires cuites et émincées en julienne. Cette garni-
ture convient pour un consommé très-succulent.

46. —CÉLESTINE.

Faites vingt-cinq petites omelettesdans la poêle à pannequetsel de la même dimension de ceux-ci, avec
un appareil composé d'oeufs enliers, un peu de crème, sel el une poinle de sucre. A mesure qu'elles sont
cuiles, masquez-les d'un côté d'une couche mince de farce de volaille un peu ferme, mettez trois omelettes
l'une sur l'autre et distribuez-les eu ronds, que vous enlevez avec un tube à colonne de deux centimètres de
diamètre. Placez un moment à la bouche du four, puis clans la soupière, ajoutez une petite garniture de
petits pois et de petites quenelles rondes poussées au cornet, de la grosseur des pois à peu près. Celte gar -
nilure s'adapte aux potages liquides et liés.

47.—CUSSY.

Prenez le volume de deux décilitres de purée de perdreaux el autant de purée de marrons, mêlez-les
ensemble, ajoutez une pointe de muscade, élendez avec un décilitre de sauce espagnole réduite au vin, puis
une dizaine de jaunes d'oeufs; passez à l'étamine; avec cet appareil, emplissez une quinzaine de petites
moules à darioles pour les pocher au bain-marie, d'après les règles ordinaires;quand ils seront raffermis,
démoulez et coupez-les en tranches transversales.

Douze à quinze minutes avant de servir le potage, faites partir à la broche deux estomacs de perdreaux,
poussez-lésvivement; aussitôt cuits, escalopez-les dans la soupière, avec une petite julienne de truffes noires
et cuites ; versez le potage dessus. Les petites timbales se servent à part. Celle garniture convient aux po-
tages de gibier liquides ou liés.

48. — MALDONNAC.

Faites une purée avec une grandeou deux petites cervellesde veau, préparées et cuiles suivant la règle:
étendez-la avec une petite sauce suprême et douze jaunes d'oeufs environ ; taillez en petits dés, et par par-
ties égales, quelques cuillerées à bouche de blancs de volaille, champignons el céleris, cuils suivant leur
exigence; mêlez ce salpicon à la purée, (il emplissez une quinzaine de petits moules avec cet appareil;
faites pocher au bain. Parez deux petits concombres, taillez en ronds au coupe-pâte ; faites-les blanchir et
tomber à glace avec une poinle de sucre el un morceau de glace el consommé de volaille; préparez suivant
la règle quatre douzaines de ravioles aux épinards, blanchissez-les au moment, et jelez-les dans la sou-
pière avec les concombres et les timbales..— Potage liquide ou lié.

49. — IRMA.

Préparez une quinzaine de petits boudins de volaille, minces et de 4 centimètres au plus de longueur;
élendez avec sauce et jaunes d'oeufs le volume à peu près de 2 décilitres de purée de marrons, passez à l'éta-
mine et faites pocher en petits moules; faites blanchir cl glacer avec une poinle de sucre cl consommé cla-
rifié, deux douzaines de petits oignons bien égaux. Au moment de servir, faites pocher les boudins dans du
grand bouillon, parez les deux bouts, divisez-les en deux ou trois parties coupées en biais; placez-les dans la
soupière avec les oignons et pains de marrons enliers ou coupés en rouelles. CeLle garniture convient aux
deux genres de potages.
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50. — CAROLINE.

Faitesblanchir et cuire au lait d'amandesdouces 180 grammes de riz ; passez-leensuite au tamis, étendez

celte purée avec un peu de béchamel, des oeufs enliers, et un peu de lait d'amandes réservé ; passez à l'étamine

et. faites pocher en petits moules.

Sautez au beurre deux filets de volaille, laissez-les refroidir pour les émincer en Monglas; placez-lés dans

la soupière avec deux poignées de riz ciiit bien entier au grand bouillon, deux douzaines de petites quenelles

vertes et des petites timbales; versez le consommé ou purée dessus.

51.-—MÉDtNE.

Blanchissezà eau et sel 150 grammes de petits macaronis; rafraîchissezet taillez-les d'un centimètre au
plus de longueur; étendez le volume de deux décilitres de purée de perdreaux, avec un peu de sauce espa-
gnole réduile à l'essence de gibier et une dizaine de jaunes d'oeufsr, et passez à l'étamine pour emplir ensuite
vingt-quatrepetits moules à larlelell.es et les pocher an bain-mario.—Émincez en escalopes trois ou quatre
Joies gras de poulardes, poêlés ; placez-les dans la soupière avec les timbales et macaronis. — Celte garniture
sert également aux potages liés ou liquides de gibier.

52.—-LUCULLIENNE.

Faites le volume de trois décilitres à peu près de farce de volaille à l'impériale; étendez-la un peu liquide,
el emplissez deux douzaines de moules ronds à larleleltes ; pochez-les d'après les règles ; émincez trois grosses
truffes crues en julienne, placez-les dans une casserole el faites-les tombera glace avec un décilitre de vin
du Rhin; rangez-les dans la soupière, avec les timbales et trois douzaines de rognons de volaille. Cette gar-
niture convient mieux aux potages liquides qu'aux liés.

53. — C1IAUMEL.

Mêlez le volume de deux décilitres de purée de bécasses avec un quart de purée de truffes, cette dernière
étendue avec un peu d'espagnole réduite au vin ; mélangez huit jaunes d'oeufs el passez à l'étamine. Avec

cet appareil, emplissez deux douzaines de petits moules ronds et pochez-les au bain. — Emincez en julienne,
de 15 millimètres de longueur, un ou deux filets de volaille, trois ou quatre foies gras de volaille et quelques
champignons;placez ces garnitures dans la soupière et versez le potage dessus.

54.-—MÉCÈNES.

Levez les filets de douze cailles, parez les ronds et placez-lesau fond d'un sautoir beurré. Placez dans une
terrine deux oeufs entiers et dix jaunes; étendez-les avec deux décilitres d'essencede gibier, passez à l'éta-
mine; emplissezune quinzaine de petits moules à timbales et pochez au bain-mario. Taillez une quinzaine de
croûtons de pain ronds, faites-leur prendre couleur au beurre clarifié, puis masquez une partie de leur surface;
avec une épaisse couche de farce de gibier; quelques minutes avant de servir, vous les poussez à la bouche
du four pour pocher la farce.

Sautez les filets de caille au moment môme; placez-les dans la soupière avec les petites timbales coupées
en lames, et deux douzaines de petiles crêtes de volailles cuiles suivant la règle. — Celte garniture convient
aux consommés et potages liés de gibier.

55.— CANNING.

Moulez dans douze petits moules à timbales, du riz déjà cuit un peu ferme dans du bon bouillon blanc,
assaisonné avec une poinle de kari; fourrez-les avec un petit salpicon de foies gras et champignons; quel-
ques minutes avant de servir, démoulez sur un plat à part, placez dans la soupière deux ou trois douzaines de
ronds de concombres taillés à la colonne, blanchis et tombés à glace, avec sucre cl consommé.
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56.—DEST1LLAC.

Étendez deux décilitres de purée de champignonsavec un décilitre de velouté clair el réduit au vin de
Sauterne, huit jaunes et un oeuf entier; passez à l'étamine, emplissez des petits moules el faites-les pocher au
bain. Une fois raffermis, démoulez dans la soupière, additionnez quelques poignées de petits pois blanchis.
Cette garniture convient aux consommésel purées.

57. — CAMBISE.

Faites cuire durs une douzaine d'oeufs, des plus petits ; coupez-les en deux sur leur longueur et retirez les
jaunes; reformez chaque moitié dans son entier en les emplissantavec de la farce de poisson à la purée de
champignons; rangez-les dans un sautoir beurré, la farce en dessus ; saupoudrez-les avec du parmesan et
faitesrles pocher à la bouche du four. Levez les filets d'une moyenne sole et faites-les sauter au beurre;
divisez-les en escalopes el placez-les clans la soupière avec les oeufs et deux douzaines d'huîtres blanchies et
parées. Cette garniture s'applique spécialementaux potagesmaigres.

58.—CHEVBEUSE.

Relirez les peaux de quatre petits concombres; coupez-les transversalement en tronçons; faites-les
blanchir; videz et emplissez leur cavité avec une farce grasse ou maigre ; puis braisez-les suivant la règle.
Quand ils sont cuits, parez-les et coupez-lesen lames transversales pour les placer à mesure dans la soupière.
Additionnez une petite priiitanière aussi complète que possible, et la moitié de ce volume de petites quenelles
poussées au cornet.

59. — ANDALOUSE.

Étendez deux décilitres de purée de tomates bien rouges,avec jaunes et quelques oeufs enliers ; passez à
l'étamine ; emplissez des petits moules beurrés et pochez-les au bain. Moulez sur le tour fariné deux gros cor-
dons de farce de deux nuances, l'une blanche et l'autre verte; faites-les pocher à l'eau, égouttez-les pour les
couper transversalement el en petits ronds. Poussez à la colonne une petite garniture de concombres, blan-
chissez-lespour les sauter au moment avec un morceau de glace el beurre.

Mêlez toutes ces garnitures dans la soupière et versez le potage dessus, clair ou lié, gras ou maigre.

60. — BRABANÇONNE.

Délayez 6 oeufs enliers avec 2 décilitres de consommé de poisson succulent; assaisonnez d'une pointe
de muscade ; passez à l'étamine et faites pocher dans un grand moule à timbales foncé d'un rond de papier
beurré. Quand l'appareil est raffermi et froid, démoulez-le, parez-le cl coupez-le en petits carrés pour le
placer à mesure dans la soupière. Additionnez5 douzainesde queues d'écrevisses parées, le même nombre de
moules blanchies et parées.— Celle garniture convient aux consommés et aux potages liés.

61
. — MÉGÈRE.

Cuisez au four G belles pommes de terre bien farineuses; quand elles sont cuiles, retirez-en l'intérieur,
que vous écrasez avec un morceau de beurre cl passez au laniis. Incorporez à celte purée une cuiller de
béchamel réduite, 7 à 8 jaunes d'oeufs, une poinle de muscade et une, cuillerée à café de persil haché; amal-

gamez bien cet a ppareil, puis étalez-le sur le tour fariné ; faites-lui absorberune poignée de farine; divisez-le

en petites parties que vous roulez sur le tour, marquez-les dans un plat à sauter, faites-les pocher au moment
el mellez-les dans la soupière avec quelques ronds blanchis de laitues, enlevés à la colonne.

62.—RIVOLI.

Moulez 4 douzainesde pelites quenelles avec de la farce au beurre d'écrevisses; pochez-les suivant la
règle, el placez-les dans la soupière avec une pelile julienne composéede porreaux, champignonsel racines de
céleri el de persil tombées à glace. Servez à part une douzaine d'oeufs pochés. Celle garniture convient
pour les potages maigres.
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DES PUREES.

Les purées se constituent indifféremmentavec de la volaille, du gibier, du poisson et des légumes ; mais
leur application est loin d'être générale. Celles de volaille se confectionnent à peu près avec toutes les chairs
de l'espèce; celles de gibier avec quelques-unes seulement; celles de poisson sont encore plus restreintes
et se bornent, pour ainsi dire, aux bisques-seules. Celles de légumes sont les plus variées, presque toutes
les espèces se prêtent à cet emploi.

Les purées, qu'elles soient grasses ou maigres, peuvent être servies simples ou garnies. Les croûtons sont
l'accessoire obligé de celles sans garnitures; celaesl si vrai, qu'on les sert quelquefois même avec celles
qui sont garnies. Après le,point de succulenceet de finesse indispensables, la première qualité des purées est
d'être légèrement liées et bien lisses. Ce n'est qu'à ce prix qu'elles ont du mérite; les meilleures, les plus
distinguéesperdent énormément à être compacteset trop liées.

Quelle que soit leur espèce, les purées doivent être travaillées vivement; mais ceci s'applique surtout aux
purées grasses, qui se corrompentavec une extrême rapidité. Aussitôt passées, elles doivent être conservées

sur glace, ou tout au moins en un lieu très-frais,si elles ne sont servies immédiatement.

Règle générale, les purées une fois passées ne doivent plus rebouillir ; cette règle s'applique notamment,
à celles de volaille et de gibier; il faut néanmoins, pour les servir, les amener au plus haut degré de chaleur
possible!Nous dirons plus loin les méthodesemployées à cet égard. • - '

.

63. — PURÉE DE VOLAILLE — REINE.

Avant tout, vous marquez le Tonds nécessaire el proportionnéà la quantité du potage. Ce fonds est décrit

au u° 10; il peut être confectionné en tout ou en partie avec la cuisson des volailles clarifiée si on les avait
poêlées ou bouillies. Lors même que les volailles seraient rôties, il conviendrait de faire bouillir leurs parures
et ossementsdans le consommé,afin de lui donnerplus d'onction.

Ecartez les peaux, détachez les chairs blanches des os, hachez-les grossièrement et faites-les piler; rele-
vez-les dans une terrine, étendez-les en délayant pru à peu avec un tiers de fonds de potage, et passez immé-
diatementà l'étamine avec pression et à l'aide de deux spatules. La purée passée, placez-la dans une terrine
vernie et mettez immédiatement sur glace : le restant du fonds sera maintenu au bain-mariéjusqu'au moment de
servir. Incorporez-lui la purée; placez sur feu pour l'amener à point; finissez avec 100 gr. de beurre frais ;
placez les garnituresdans la soupière et versez le polagc dessus.

64.— PURÉE DE VOLAILLE— JUSSIENNE.

Levez les estomacs de deux poulardes crues ; les parures, les cuisses et les carcasses serviront à la
confection du fonds. Coupez ces chairs en gros dés et failes-en une farce d'après les règles ordinaires; quand
elle est passée, élcndez-la avec un peu de velouté et placez-la dans un moule à timbales beurré; étalez-la bien,
couvrez-la d'un rond de papier beurré, et failes-la pocher au bain-marie. Quand ce pain est raffermi, laissez-le
refroidir, écrasez-le ensuite dans une terrine, étendez-le peu à peu avec le quart du fonds du potage n" 10;
passez ensuite à l'étamine et tenez la purée au frais. Au moment de servir, incorporez-la au restant du fonds
tenu au bain, chauffez-la à point sans la quitter el versez-la sur les garnitures dans la soupière.

65. — PURÉE DE VOLAILLE— VALENTINE.

Relirez les peaux et. détachez les chairs de deux estomacs de volaille cuils et refroidis ; faites-les piler,
étendez-lesavec 2 décilitres de velouté et 10 jaunes d'oeufs; passez à l'étamine et faites pocher dans un moule
à timbales beurré; terminez l'opérationcomme il est dit à l'article qui précède.
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66. — REINE MARGOT.

Faites cuire sous la cendre 6 belles pommes de terre bien farineuses. Quand elles sont bien atteintes,
retirez les parties féculeuses qu'elles contiennent, placez-les dans une casserole avec un morceau de beurre,
Broyez et passez-lesau tamis pendant qu'elles sont encore chaudes. Avec les chairs cuites d'une Volaille, vous
faites une purée à laquelle vous mêlez celle de pommesde terre ; étendez-lesavecune partie du fonds de potage
n° 10 ; passez à l'étamineet terminez comme précédemment.

67. — REINE CAROLINE.

Délayez avec du consommé froid, 6 à 7 cuilleréesà bouche de farine de riz; faites partir sur le feu en
tournant à la spatule jusqu'à l'ébullition ; vous obtiendrez alors un appareilayant la consistanced'une béchamel

réduite. Pilez les chairs d'une belle volaille cuite, étendez-la avec cet appareil de riz, puis avec le fonds de

potage préparé, passez à l'étainine et terminez comme nous l'avons dit plus haut.

68. — REINE MOGADOR.

* Préparez une purée de volaille, d'après l'une des formules qui précèdent; au moment de servir, chauffez-

la sans la quitter, en lui additionnantpar petites parties 200 gr. de beurre d'écrevissesbien rouge.

69. — PURÉE DE FAISAN.

Cuisez un faisan à la broche, levez les chairs, faites-les piler et réduire en pâle; élendez et délayez cette
pâte peu à peu avec le fonds de potage n° 11. Avec les parures, tirez une essenceque vous additionnerez au
moment. Ce-potage peut être garni à l'égal des purées de volaille : on peut procéder à son égard d'après les

différentes méthodes décrites plus haut. Les purées de gelinottes se traitent de même.

70. — PURÉE DE PERDREAUX— D'ESTAING,

Faites une purée avec les filets de 2 ou 5 perdrix déjà cuiles; quand elle est bien pilee, mêlez-la avec là

moitié de son volume de purée de marrons pure ; étendez peu à peu avec le fonds de potage n° 11 ; passez
à l'étamine, pour la chauffer au moment et la finir de même que les purées de volaille.

71. — PURÉE DE PERDREAUX— CLAVEL.

Cuisez 250 gr. de bon sagou dans un litre de consommé de gibier. Avec les filets de 3 perdreaux,faites

une purée d'après l'une des méthodes décrites à l'égard de l'a volaille; délayez et étendez-la avec le sagou ;

passez à l'étamine ; amenez-la à point de liquidité avec du consomméde gibier.

72. — PURÉE DE PERDREAUX— GENTILHOMME.

Quand les chairs de gibier sont réduites en pâte, mêlez-leur à peu près le même volumede purée de
lentilles pures; étendez-les avec le fonds de potage np 11; passez à l'étamine et terminez d'après les règles
ordinaires.

73. — PURÉE DE BÉCASSES.

Choisissez les bécasses fraîches, faites-les rôtir ; avec les chairs faites la purée, étendez-la avec un fonds

brun de volaille et non de gibier ; au dernier moment, additionnez une petite essenceque vous aurez tirée des

parures et ossements.

74. •— TURÉE DE CAILLES.

Levez les filets de 18 cailles; avec la moitié, faites une petite farce; placez les autres dans un sautoir

beurré pour les cuire et en faire une purée. Sautez les carcassesavec un morceau de beurre, faites-leur prendre

couleur,puis réduire avec un décilitre de saulerne; faites-les piler et jetez-les ensuite dans le fonds du potag
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en cuisson.Au boutde 10 minutes,passez-le, élendez la purée avec ce fonds et passez à l'étamine: Finissez au
moment avec un morceau de beurre et une poinle de muscade. Versez la dans la soupière, et ajoutez des
petites quenelles faites avec la farce des filets. Cette purée doit être très-liquide et bien aromatisée.

75. — PURÉE DE CARPES A LA SUÉDOISE.

Braisez au vin une moyenne carpe entière, laissez-la refroidir dans son fonds, retirez ensuite les chairs,
pilez-les; mêlez-y quelques cuillerées à bouche de purée Soûbise et 8 jaunes d'oeufs; passez le tout à
l'étamine et pochez dans un moule à timbales beurré. Quanti cet appareil est pris à point, écrasez le dans
une terrine, étendez-leavec le fonds de potage maigre n° 12, dans lequel vous aurez fait entrer la cuisson de la

carpe ; passez à l'étamine ; chauffez-la au moment et finissez avec 150 gr. de beurre frais ou du beurre
d'écrevisses.

76. — PURÉE D'ÉCREVISSES — BISQUES.

Cuisez 60 belles écrevisses d'après les règles ordinaires. Aussitôt cuites, égoultez-les sur un tamis et
séparez les chairs des coquilles; les parties les plus rouges de celles-ci serviront à faire un beurre rouge.
Parez les queues, failes-en piler les trois quarts seulement ensemble, avec les parures des grossespattes et la
moitié de leurs coquilles, et mêlez-les avec le fonds de potage maigre n° 12, tenu sur l'angle du fourneau;
donnez 25 à 30 minutes d'ëbullilion seulement, et passez à l'étamine. Au moment de servir, chauffez le potage
à point, et incorporez-lui 150 gr. du beurre d'écrevisses préparé; placez les queues clans la soupière, versez
dessus et dressez séparément une assiette de petits croulons frits.

On peut toujours mêler à ce potage quelques poignées de riz cuit à point ou de l'orge perlé.

77, — BISQUES DE HOMARDS A LA CASTELLANE.

Prenez deux queues de petits homards ou simplement des langoustes ; séparez-les de leurs coquilles.;
relirez les oeufs pour les piler séparément; hachez grossièrement les chairs, placez-les dans un sautoir avec
5 décilitres de béchamel, réduisez de moitié tout doucement; et en dernier lieu, ajoutez un demi-décilitrede
madère, puis étendez avec le fonds de potage maigre n° 12, el passez à l'étamine. Finissez au moment avec
200 gr. de beurre, moitié d'écrevisses et moitié de homards ; additionnez une pointe de cayenne el le jus
d'un citron; versez dans la soupière,dans laquelle vous aurez mis d'avance une petite garniture d;i quenelles
en petits pois, poussées au cornet, et deux poignées de riz blanchi à fond.

78. — PURÉE DE CAROTTES — CRÉCY.

Émincez les parties rouges seulement de 7 à 8 belles carottes,placez-les dans une casserole avec un mor-
eeau de beurre fondu, salez légèrement, couvrez cette casserole, el laissez revenir sur feu modéré, en remuant
de temps en temps. Quand elles ont réduit leur eau, mouillez-les avec 1 décilitre de bouillon blanc; addition-
nez une cuillerée à café de sucre avec une pomme de terre crue, coupée en quatre; finissez de les cuire lente-
ment et toujours couvertes; passez-les enfin au tamis; élendez la purée avec un fonds dépotage n° 10 (ou
n° 12 si la purée doit êlre maigre), et passez à l'étamine.Ce potage doit être liquide, bien lisse et de belle
couleur. Finissez-le au moment avec 150 gr. de beurre frais. Outre la garniture, servez des croûtons à part.

79. — PURÉE DE CAROTTES A L'ALLEMANDE.

Passez les carottes au beurre, faites-les tomber à glace comme précédemment et supprimez la pomme de
terre. Quand elles sont cuites, additionnez-leur2 décilitres de béchamel cl réduisez quelques minutes; passez
au tamis, élendez ensuite la purée avec deux tiers de consommé et un tiers de bonnecrème. En Allemagne, on
sert avec ce potage des petits carrés de boeuf. Dans tous les cas, on peut toujours servir des croûtons à pari.

80. — PURÉE DE POIS VERTS.
Choisissez 2 litres de pois verls à purée; ils peuvent être tendres, mais déjà un peu gros. Cuisez-les

vivement dans un poêlon et à l'eau salée bouillante,avec un bouquet de persil. Aussitôt qu'ils sont attendris,
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égouttez-les et passez-les au tamis. Mettez la purée dans une terrine vernie, couvrez-la et tenez-la sur glace

jusqu'au moment de servir. Ce moment venu, étendez-la avec un fonds de potage n° 10, peu lié, et passez-la
vivement à l'étamine; chauffez-laà point; finissez-la avec un morceau de beurre et une pointe de sucre. Servez

avec garniture.
81. — PURÉE D'OIGNONS —r SOUBISE.

Coupez en quartiers.7 à 8 oignons blancs;jetez-lesà l'eaubouillante pour les blanchir,,jusqu'à'ce qu'ils
soient légèrement attendris; égouttez-leset passez-lesau beurre sur feu modéré; additionnez une pointe de
muscade, sucre et sel ; couvrez leur casserole ; laissez-les se pénétrer très-doucementou sécher leur humidité;
alors ajoutez-leurà peu près 4 décilitres de béchamel et réduisez d'un quart à la spatule. Passez cette purée
au (amis, étendez-là ensuite avec un quart du fonds de potage n° 10, et passez à l'étamine. Au moment de
servir, incorporez-laau restant du fonds laissé au bain-marie; finissez-la avec 100 grammes de beurre et un
morceau de glace de volaille. Servez avec une garniture quelconque.

82. — PURÉE D'OIGNONS A LA BRETONNE.

Au lieu de couper les oignons en quartiers el de les faire blanchir, émincez-les très-fins et passez-les au
beurre sur. un feu très-doux, avec sel et sucre, pour leur faire prendre une couleur blonde et les attendrir.
A ce point, égouflez le beurre, additionnez 2 décilitres de velouté et finissez de les cuire ainsi sur feu modéré.
Quand ils sont cuits, réduisez-les, un peu serré, et, passez-les au tamis ; élendez-les avec le quart du fondsbrun
n° 10, et passez à l'étamine. Terminez l'opération comme précédemment, el servez avec garniture.

•
83. — PURÉE DE MARRONS.

On peut confectionner cette purée avec de la fécule ou des marrons frais. Dans les deux cas, le résullat
est toujours bon, mais les marrons frais sont préférables. Fendez-les, sautez-les aubeurre pour les faire ouvrir
et les éplucher. Cela fait, placez-les dans une casserole et failes-les cuire avec du consommé en petite quantité;
failes-les tomber à glace très-doucement,et quand ils sont cuits, passez-les au tamis. Élendez la purée avec un
quart du fonds brun de potage n° 10, et passez à rélamine. Au moment de servir, incorporez-la avec le restant
du fonds tenu au bain-marie. Chauffez à point et finissez avec un morceau de glace, 150 gr. de beurre, une
pointe de muscade et sucre.

84. — PURÉE DE NAVETS A LA CRÈME.

Emincez 7 à 8 navels de bonne qualité ; jetez-les clans l'eau bouillante salée pour les faire blanchir quel-

ques minutes; égouttez-les et passez-les au beurre sur un feu très-doux; assaisonnez avcc'sel et sucre. Quand
ils ont rendu leur humidité, faites-les tomber à glace avec du bouillon blanc de volaille, la casserole couverte
et toujoursà feu doux, afin de les cuire en même temps et éviter qu'ils prennent de la couleur. Lorsqu'ils sont
cuits, additionnez 2 décilitres de bonne béchamel et réduisez à feu violent; passez au tamis; étendez-les
ensuite avec un quart du fonds de potage préparé; passez à l'étamine au moment; mouillez à point avec le

restant du fonds tenu au chaud, et finissezavec 150 gr. de beurre.

85. — PURÉE DE NAVETS A L'ESPAGNOLE.

Émincez les navets, faites-les blanchir légèrement, placez-les dans une casserole el faites-les tomber à
glace, avec du consommé et une pointe de sucre. Quand ils sont cuits, passez au tamis; étendez celte purée
avec le quart du fonds, passez ensuite à l'étamine el terminez comme précédemment.

86. — PURÉE DE CÉLERIS A L'ESPAGNOLE.

Emincez quelques pieds de céleri, faites-les blanchir2 minutes, s'ils sont bien tendres, sinon laissez-les
attendrir tant soit peu ; faites-les glacer ensuite avec du consommé et sucre. Quand ils sont bien atteints,

passez au tamis et additionnez 2 décilitres d'espagnole travaillée; étendez la purée avec le fonds du potage
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préparé, et passez à l'étamine. Au moment, chauffez le potage à point, finissez-le avec 150 gr. de beurre, un
morceau de glace de volaille et une pointe de muscade. Servez avec garniture. Ce potage peut, commecelui

des navets, se confectionner à la crème.

87. .— PURÉE DE TOPINAMBOURS — PALESTINE.

Parez une quinzaine de moyens topinambours;émincez-les et passez-les au beurre sur feu modéré; assai-

sonnez avec sel et sucre. Quand ils ont rendu leur humidité, mouillez-les avec un peu de consomméet faites-
les tombera glace. Dès qu'ils sont cuits, passez-les au tamis, étendez la purée avec le fonds de potage chaud

et passez à l'étamine. Au moment de servir, chauffez-la à point et finissez-la avec 150 gr. de beurre et un
morceau'de glace de volaille. On peut également la finir avec de la crème double.

*
88. — PURÉE DE CHOUX-FLEURS — DUBARRY.

Prenez 2 ou o choux-fleurs, suivant leur grosseur; divisez-les en bouquets dont vous parez bien les liges;
failes-les blanchir à l'eau bouillante et salée. A peine attendris, égoullez-les et jelez-les dans 5 décilitres de
béchamel en ébullition ; réduisez-les 20 minutes,tout doucement, afin de leur donner le temps de cuire; passez
alors au lamis. Etendez la purée avec un fonds blanc de volaille n" 10, et passez à l'étamine. Au moment,
finissez-la avec 150 gr. de beurre, une pointe de sucre et une liaison de Sîjaunes d'oeufs étendus avec de la
crème. Servez avec garnitures.

89. — PURÉE DE CONCOMBRES — MATHILDE.

Parez 4 ou 5 concombres tendres et frais; retirez-leur les semences, taillez-les en quartiers el jelez-les
dans l'eau bouillantepour les attendrir à point, égoutlez-les, passez-les au beurre à feu vif et dans un sautoir,
pour réduire leur humidité; cela fait, additionnez-leur quelques cuillerées à bouche de glace de volaille et
2 décilitresde béchamel;réduisez vivement quelques minutes, passez au tamis, étendez ensuite avec le fonds
de volaille préparé et passez à l'étamine.Finissez au moment avec 150 gr. de beurre, une pointe de sucre et
muscade,et additionnez-lui une garniture dans la soupière.

90. — PURÉE D'ASPERGES — COMTESSE.

Ratissez et taillez les parties tendres de deux bottes d'asperges vertes; jetez-les dans un poêlon d'eau
bouillanteet salée pour les blanchir à mi-cuisson. Alors égoullez-les, passez-les au beurre dans un sautoir à
feu vif; assaisonnezavec sel, pointe de sucre el. muscade. Aussitôtqu'elles ont réduit leur humidité, inr.nrporez-
leur 4 cuilleréesà bouche de glace de volaille, roulez-les pendant quelques minutes sur le feu, puis addition-
nez-leur 5 décilitres de sauce suprême; faites réduire d'un tiers, à la stapule; étendez-la ensuite avec une
partie du fonds blanc de volaille préparé, et passez à l'étamine. Au moment, finissez avec une liaison de
6 jaunes étendus avec de la crème double et 150 gr. de beurre. Ce potage peut être garni comme les purées
de volaille.

91. — PURÉE DE HARICOTS FRAIS—PUISARD.

Cuisez à l'eau bouillante, salée et beurrée, un litre de haricotsflageolets bien frais. Quand ils sont cuits,
passez-les au tamis à sec; étendez la purée avec le fonds blanc de volaille n° 10 et passez à l'étamine. Finissez
au moment avec 200 gr. de beurre, une pointe de sucre et muscade. On peut ajouter une liaison et la garnir.

92. — PURÉE DE POMMES DE TERRE — JAKSON.

Cuisez 8 à 10 belles pommes de terre à la cendrexm au four. Quand elles sont bien pénétrées, retirez les
parties farineuses et broyez-les à la spatuleavec un bon morceau de beurre; passez au tamis, étendezensuite
celle purée avec le fonds blanc de volaille et passez à l'étamine. Au moment, finissez-la avec une liaison de
quelquesjaunes d'oeufs étendus à la crème double et 150 gr. de beurre.
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93. — PURÉE DE PORREAUX— GRENADE.

Émincezet passezau beurre une douzaine de beaux porreauxbien blancs ; assaisonnezavec un peu de sel

cl sucre ; quand ils ont réduit leur humidité, faites tomber à glace tout doucement,jusqu'à ce qu'ils soient
bien attendris ; alors additionnez 2 décilitres de velouté ; réduisez vivement pendant quelques minutes ;
étendez-lesensuite avec le fonds brun de volaille et passez à l'étamine. Finissez au moment avec un peu de
glace de volaille et un peu de sucre.

DES PUREES DE LEGUMES SECS.

Nous donnons plus loin les procédés de cuisson des légumes secs, et la manière de préparer les purées ;
îl ne reste donc plus qu'à les étendre avec les fonds gras ou maigres. Le procédé étant absolument le mêina
que pour les purées fraîches, il est inutile de nous répéter.

Ces potages peuvent être également accompagnés de garnitures composées, ou de simples croûtons. En
général, ces légumes ne sont guère applicables que dans les dîners ordinaires ; car, dans les dîners de luxe on
peut, sans beaucoup de peine, trouver mieux. Cependant, malgré leur infériorité originelle, ils peuvent quel-
quefoisdevenir utiles dans les dîners maigres.

DES CREMES DE LEGUMES.

Lescrèmesse composentavec les légumeslesplus féculeux,ou avec lesfécules elles-mêmes.On confectionne
aujourd'hui des purées de légumes en poudre qui peuvent également s'employer comme fécules. Avec ce
concours, il est donc permis de confectionner des crèmes de marrons, de pois, de haricots blancs,de riz, etc.

Le caractère principal qui distingue les crèmes despurées, c'est leur légèreté et leur finesse. Ces potages
peuvent toujours être accompagnés de garnitures simples ou composées ; mais, en général, on ne doit leur
adjoindre que les plus distinguées.

On additionne quelquefois à ces crèmes des essences de volaille ou de gibier; celle addition les rend
nécessairement plus succulentes.

94. — CRÈME D'ORGE SIMPLE.

Ayez 4 litres de bouillon blanc de volaille, tel que nous l'avons indiquéau n» 4; dégraissez-lebien et placez-
le dans une petite marmite à potage, ou simplementdans un grand bain-marie; faites-le partir en ébullition.
Lavez400 gr. d'orge perlé, jetez-le dans la marmite el laissez-lecuire pendant 4 heures au moins, mais sim-
plement sur l'angle du fourneau cl à bouillons modérés, afin que cet orge cuise sans que le liquide diminue
trop. Au bout de ce temps, passez-le à travers l'étamine avec pression el à l'aide de deux spatules; cela fait,
allongez le potage, si cela est nécessaire, avec du consommé; puis placez-le dans une casserole sur le feu pour
l'amener à l'ébullition ; finissez-le avec une liaison de 4 jaunes d'oeufs et 150 gr. de beurre. On peut aussi
cuire l'orge à courl mouillementel l'étendreensuite avec le bouillon de volaille.
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95. — CRÈME D'ORGE A L'ESSENCE DE VOLAILLE.

Opérez, quant à la cuisson de la crème, ainsi que nous venonsde le dire plus haut ; enlevez toutes les chairs

d'une belle poularde rôtie, maispeu cuite; faites-les piler grossièrementet jetez-les dans 3a marmite du potage,

12 à 15 minutes seulement avant de le passer à l'étamine, afin que son arôme ne s'évapore pas par l'ébullition;

passez la crème deux fois, finissez-la avec une liaison beurrée et servez avec une garniture. On opère de

même à l'égard des crèmes à l'essence de gibier.
Pourconfectionnerces crèmesavectoute la perfectiondont elles sont susceptibles,il faut employerles chairs

de volaille ou de gibier peu cuites et surtout au moment même où elles sortent de la broche. Ce principe ne
peut pas toujours être mis en pratique, mais nous le recommandonscomme supérieur aux autres.

96. — CRÈME DE RIZ SIMPLE.

Ayez dans une petite marmite proportionnée à la quantité de potage nécessaire, 3 litres à peu près de
bouillon blanc de volaille indiqué au n" 4

,
passé et bien dégraissé; faites-le partir en ébuilition.Lavez500gr.

de beau riz et. plongez-ledans le bouillon. Placez la marmite sur l'angle; faites bouillir tout doucement, pen-
dant une heure au moins. Au bout de ce temps, passez le potage à l'étamine, puis élendez au point voulu avec
du consommé et passez-le une seconde fois. Au moment, mettez-le en ébullilion, liez-le avec 5 jauues d'eeufs

étendus avec de la crème, incorporez-lui 150 gr. de beurre et servez avec une garniture quelconque.

97. — CRÈME DE RIZ A L'ESSENCE DE FAISAN.

Préparez ce polage comme le précédent. Pilez grossièrement les chairs d'un faisan rôti au moment;
introduisez-les dans le potage; donnez une-quinzaine de minutes d'ébuilition et passez à l'étamine deux fois
consécutivement. Étendez-le à point avec du consommé auquel vous aurez additionné une petite essence Urée

des débris du faisan, chauffez-Icbien, ajoutez 150 gr. de beurre et versez sur une garniture quelconque.

On prépare ainsi les crèmes à l'essence de volaille ou gibier.

98. — CRÈME DE RIZ A L'ESSENCE D'ÉCREVISSES.

Délayez 200 gr. de fécule ou farine de riz avec à peu près 5 litres de consommé de volaille ou de
poisson froid. Tournez l'appareil sur l'eu, jusqu'à l'ébullition ; placez ensuite la casserole sur l'angle du four-
neau et faites bouillir tout doucement,pendant une heure; écumez souvent. Cuisez une trentaine de belles
écrevisscs, retirez les chairs, pilez-les grossièrement et plongez-les dans le polage ; continuez l'ébullitioR

encore 20 minutes, puis passez ce potage à l'étamine; élendtz-le à point, et finissez-le au moment avec 150 gr.
de beurre rouge confectionnéavec les coquilles des écrevisscs. Ce polage peut être garni.

99. —CRÈME DE POMiMES DE TERRE.

Délayez 250 gr. de fécule de pommes de terre avec environ 3 litres de consomméclair et froid, tonniez;
l'appareil sur feu jusqu'au moment-de l'ébullition; placez ensuite la casserole sur l'angle el laissez bouillir
doucement, pendant une heure. Au moment, passez à l'étamine et liez avec 5 jaunes d'oeufs étendus avec «a
demi-décilitre de crème double; additionnez150 gr. de beurre et versez sur une garniture quelconque.
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DES POTAGES DE LÉGUMES SIMPLES.
/

Les consommés clairs et les potages liés peuvent également être servis avec toute, espèce de légumes:
petits pois, pointes d'asperges,petites carottes, etc. Quelques-uns de ces légumes verts s'emploient simple-,
ment blanchis, d'autres blanchis et glacés, suivant leur nature. Les potages ainsi servis prennent la dénomi-
nation des légumes qui les garnissent. C'est ainsi qu'on dit: un consommé aux petits pois, une reine aux
pointes d'asperges, etc. A ce point de vue, tous les potages peuvent être garnis séparémentavec chacun
des légumes employés à l'Usage des garnitures de potages. Pour la préparation et le choix de ces légumes,

nous renvoyons au chapitre des garnitures de relevés, qui, à peu d'exceptionsprès, s'appliquent aussi aux
potages, sauf une simple modification de forme en rapport aux emplois qu'on leur destine. Les légumes

pour potage doivent, en effet, toujours être taillés aussi fins ou aussi petits que possible.

DES POTAGES AUX PATES.

La simplicité de ces potages, la promptitude avec laquelle on peut les improviser, seraient déjà un
avantage précieux,si les pâtes elles-mêmesne se recommandaientaussi par leur bonté. Les pâles de Gênes
surtout sont d'une finesse et d'une blancheur qui les font préférer aux autres; aussi, un consommé garni

avec ces pâtes peut en toute assurance figurer sur une table recherchée.

Les consommés de volaille limpides, légèrement colorés et bien corsés, sont ceux qui conviennent le
mieux aux pâles ; mais on peut également les servir dans un potage lié. On sert ordinairementces potages

avec du parmesan râpé, à part; mais celle adjonction n'est pas rigoureusement nécessaire.

100. —POTAGE AUX MACARONIS.

Coupez 250 gr. de macaronis gros ou fins, en petites tiges d'un centimètre ou deux de longueur au plus ;

20 minutes avant de servir, jelez-les dans l'eau salée en ébullilion,pour les.cuire à peu près à point. Egouttcz,
rafraîchissez el tenez-les ensuite dans du bouillon blanc en ébuilition jusqu'au moment même d'envoyer.Alors
égouttez-les sur un tamis cl placez-les dans la soupière ; versez le consommé dessus, parmesan à part.

101. — POTAGE AUX VERMICELLES.

Les vermicelles les plus fins sont les plus estimés; il en faut à peu près 250 gr. Cassez-lesaussi régulière-

ment, que possible,jetez-les dans de l'eau salée en ébullilion, donnez quelques bouillons et égoultez sur un
tamis. Versez-les ensuite dans une petite casserole de consommé. An moment de servir, égouttez-les encore et
placez-les dans la soupière contenant du consommé. Servez du parmesan à part.

102.—POTAGE AUX LASAGNES:

On achète ou on fait soi-même les lasagnes, avec de la pâle à nouilles, taillée en petits rubans. On les
cuit comme les nouilles et on les sert de même. Les lasagnes se taillent aussi en petits ronds et en losanges.

103.—POTAGE AUX RAVIOLES.

Pour un potage ordinaire, il faut 10 douzaines de petits ravioles. Moulez-les en gras ou en maigre
d'après les indications qui seront données à cet article ; blanchissez-les 3 minutes à l'eau salée; faites-les
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rafraîchir, égouttez el placez-les dans une petite casseroleavecdu bouillonblancdessus. Tenez-les ainsi jusqu au

moment de servir; égouttez-les de nouveau pour les mettre dans la soupière. Servez à part du pamersan.

104. — POTAGE AUX PATES FINES.

H y a plusieurs variétésde pâtes. Les plus belles sont celles de Gênes. Quelle que soit leur forme, la cuisson

est presque toujours la même. Les véritables pâles de Gênes ont cela de particulier,qu'elles ne se défont pas à la

cuisson, et c'est là une grande qualité. Blanchissez-lesà l'eau bouillante et salée, 2 minutes seulement ; jetez-les

dans une petite casseroleavec du consommé,laissez-les ainsi jusqu'au moment de servir; puis égouttez-les,
placez-les dans la soupière et versez le potage dessus.

105. — POTAGE A LA SEMOULE.

Nous avons deux genres de semoules : celle qu'on achète, et celle qu'on l'ail soi-même. On verse la pre-
mière directement dans le consommé,et cela peu à peu, eu remuant ce consomméavec une cuiller, à l'endroit
où tombe la semoule. Donnez 10 à 15 minutes d'ébullilion ; il faut à peu près une cuillerée à bouche pour
chaque personne. La semoule fraîche s'obtient avec de la pâte à nouilles très-ferme et que l'oiî râpe quel-

ques heures avant, afin de la sécherun peu et de la passer ensuite à la passoire. On la traite à l'égal de l'autre.

106. — POTAGE A LA FARINE DE MAÏS.

Tamisez 250 gr. de farine à gros grains. Quand le consommé bout, incorporez-laen la laissant tomber peu
à peu et en remuantavec la cuiller,afin d'éviter les grumeleaux ; après un petit cpiarl d'heure de cuisson lente,

ajoutez 100 gr. de beurre el servez avec du parmesan, à part.

107. — POTAGE AUX GRUAUX.

L'orge et le sarrasin donnentdes gruaux qui sont estimés et très-communs dans le nord de l'Europe. En

Allemagne,en Pologne et en Russie, les gruaux blancs et fins sont les seuls qu'on emploie à la confectiondes

potages. Il en faut 250 gr. pour 12 personnes.
Tamisez le gruau s'il n'est pas de premier choix pour en extraire la farine, mêlez-lui 2 jaunes d'oeufs

crus que vous roulez ensemble entre les deux mains, jusqu'à ce que les jaunes soient entièrement incorporés

au gruau. Ainsi imbibé, étalez-le sur un plafond et faites-le sécher à la bouche du four, en ayant soin de le

remuer de temps en temps pour qu'il ne se pelote pas. Passez-le ensuite à travers une passoire, et incorporez-
le au consommé, peu à peu, comme la semoule. Faites-le cuire tout doucenunt pendant 20 minutes.

108. — POTAGE AU RIZ.

Le riz Caroline est d'une qualité qu'on doit préférer. Lavez-en 250 gr. ; jetez-le à l'eau froide pour
l'amener à l'ébullition ; égouttez et rafraîchissez-le; placez-leensuite dans une casserole;couvrez-lede bouillon
blanc; faites partir et cuire à feu doux, la casserole couverte, jusqu'à ce qu'il soit bien crevé et à sec. Alors
mouillez-le de consommé, lorsqu'il est cuit, égoutlcz-le et versez dans la soupière contenant le consommé.

109. — POTAGE A L'ORGE PERLÉ.

Faites tremperà l'eau froide 200 gr. d'orge perlé de la plus belle qualité; égoullez et jelez-le dans une
casseroleavecde l'eau froide légèrement salée ; faites-lebouillir40 minutes dans cette eau, pinségouttez ; rafraî-
chissez encore ; versez-ledans le consommé bouillant et laissez cuire à point, mais doucement,jusqu'à ce qu'il
sou bien atteint, ce qui exige encore deux heures au moins. Servez ce potage après l'avoir goûté. On peut yajouter une liaison. On peut aussi le cuire à court mouillementet l'étendreensuite.
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110. — POTAGE AU SAGOU.

Trois quarts d'heure avant de servir, tenez le consommé bouillant sur l'angle du fourneau ; joignez-y
200 gr. de sagou, en remuant aussitôt avec une cuiller en fer, afin qu'il ne se pelote pas. Retirez la casserole
sur l'angle et continuez l'ébullition, douce et régulière. Au bout de 20 à 25 minutes, versez dans la soupière.

111. —POTAGE DE SAGOU AU VIN.

Blanchissez le sagou à l'eau pendant quelquesminutes, changezl'eau, ajoutez un grain de sel et du sucre

.
selon le goût. Quand il est cuit à point, chauffezun litre et demi de vin rougede Bordeaux presqu'à l'ébullition,
étendez-leavec et servez sans remettresur feu.

112.—POTAGE AU SALEP.

Délayez avec du consommé froid 200 gr. de salep. Une demi-heure avant de servir, versez-!e dans le
consommé bouillant que vous tournez avec une cuiller,jusqu'à ce que l'ébullition reprenne. Retirez la casse-
role sur l'angle du fourneau, faites bouillir tout doucement, en remuant de temps en temps, el servez.

11 3. — POTAGE AU TAPIOCA.

Tenez le.consommé bouillant sur le coin du fourneau. 25 minutes avant de servir, incorporez peu à peu
le tapioca; quand l'ébullition reprend, placez la casserole sur l'angle et laissez ainsi le potage jusqu'à ce
qu'il soit cuit.

114. —POTAGE A L'AROW-ROOT.

Délayez 100 gr. d'arow-rootau consommé froid ; tournez sur feu à la spattde, jusqu'à l'ébullition; placez
ensuite sur l'angle du fourneau, après 20 minutes de cuisson. Quand le potage est bien lié, versez dans la
soupière.

DES POTAGES COSMOPOLITES.

Nous avons groupé dans ce chapitre des potages de tous les pays, en choisissant les plus généralement,

connus, les plus estimés, et surtout ceux qui portent avec eux un caractère incontestable de nationalité. A ce
titre, nous avons cru devoir faire intervenir ceux des potages français qui, sortant des catégories classiques
tic notre École, représentent néanmoins,dans une certaine mesure, les types des localités où ils se produisent

el où ils sont le plus en vénération.Sous ce point de vue, ce chapitre renfermera nécessairementdes formules

disparates et quelquefois mal sonnantes aux oreilles de ces hommes naïfs qui se figurent qu'en dehors de
leur goût il n'y a pas (le goût possible.

En soumettant à nos confrères cette nomenclaturede potagesparfois exccnlriques, on comprendra que
nous n'avons pas voulu les donner comme applicables en toutes circonstances.Pourprévenircette supposition,

nous dirons tout de suite tpi'il s'en trouve, dans la quantité, que nous sommes loin de recommanderpour les
dîners de luxe; il en est dans le nombre auxquels nous avons assigné une place, sinon pour leur mérite
de somptuositéou de succulence, du moins comme fantaisie ou moyens de diversion dans les maisons étran-
gères et, dans le cas où ils seraient demandés.

D'ailleurs, disons-le tout de suite, les cuisiniers,à notre avis, doivent être non-seulement très-scrupuleux
sur le choix des potages étrangers, quand il s'agit de les servir à des amphitryons peu familiarisés avec eux,
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mais encore ils ne doivent les employer qu'avecune extrême réserve. Cependant ce n'est pas là une raison

suffisante pour en négliger l'étude, car l'heure peut arriver où l'on serait bien aisé d'être à même de les

produire; comme règle* nous dirons donc qu'on ne doit les faire entrer dans la composition d'un dîner que
lorsqu'on a la certitude,qu'ils seront bien accueillis, sinon par la totalité des convives, du moins par l'a

majeure partie; et encore cela n'est-il possible qu'à la condition de servir, à côté d'un potage étranger, un

potage simple et classique, qui puisse convenir à tout le monde. Dans ces conditions, un potage, quelque

excentrique qu'il soit, produit toujours son effet, el ne mécontente personne, par cette raison qu'il ne
s'impose pas.

Si clans le nombre de ces potages il s'en trouve qui sont fort peu en harmonie avec la vraie sensualité, il en

est aussi qui peuvent trouver accès sur les tables les plus luxueuses, et qui semblent désormais acquis à noire
École. Quoi qu'il en soit, nous sommes persuadés que, malgré leur singularité apparente, la plupart portent

avec, eux un cachet d'originalitéet d'intérêt qu'on ne saurait raisonnablement leur contester, et qui n'échap-

pera,pas aux yeux des véritables praticiens.A une époque aussi capricieuseque la nôtre, un cuisinier devrait,

pour ainsi dire, posséder toute une encyclopédie, culinaire. A défaut de grands talents, il pourrait du moins
briller par la variété de ses connaissances; el celui-là même que d'heureuses dispositions ont doué des plus
hautes capacités, peut, dans certains cas, se trouver fort embarrassé faute de renseignements sur les mets les
plus simples. C'est dans ces vues d'utilité réelle que nous avons rédigé les formules qui suivent, sans omettre
aucun des potages nationaux ou étrangers ayant quelque caractère particulier ou digne d'être signalé. Nous

avons choisi les plus rationnels, et, tout en respectant le principe, nous avons cru cependant devoir corriger
ou modifier quelques formules trop contraires au goût général.

Si nous admettons que chaque nation ait, dans la manière de se nourrir, des habitudes traditionnelles,

nous admettrons égalementqu'elle a aussi plusieurs manières de les interpréter, el que les amphitryons avec
lesquels les cuisiniers sont le plus souvent en rapport, ne tiennent pas précisémentà manger selon les préjugés
habituels des classes inférieures. Pour un amphitryonétranger, le seul fait de confier le soin de sa nourriture
à un cuisinier français, atteste qu'il est déjà ou qu'il veut s'initier aux pratiques de notre École

: ce qui, soit
dit en passant, n'exclut nullement, les fantaisies naturelles de revenir de temps en temps aux mets traditionnels,
qui, pas plus que le culte de la patrie, ne s'oublient jamais.

Hâtons-nousdonc de terminerdes réflexions qui nous entraîneraienttrop loin, el puisque la cuisine fran-
çaise a le privilège incontesté d'être universellement en honneur, nous commencerons cette série par la
formule d'un potage de notre Ecole, qui, pour ne pas être des plus compliqués, n'en est pas moins un des
meilleurs el des plus généralement estimés.

115.— POT-AU-FEU FRANÇAIS.

Pour un pot-au-feu devantservir à 12 personnes, prenez une petite pointe de culotte de 5 kil., désossée,
roulée, bridée el lavée; placez-la dans une marmite de terre vernissée, qui ail déjà servi à cet usage s'il est
possible, et de grandeur suffisante, laquelle, une fois l'eau, la viande et les légumes introduits, devra se
trouver pleine à 2 ou 5 centimètres des bords. C'est, d'ailleurs, dans ces conditions que tous les vases de
cuisson, marmites ou casseroles,doivent aller sur feu. Avec la culotte, placez une rouelle de gîte de boeuf, un
petit jarret de veau et du sel en proportion. Faites partir la marmite en plein fourneau, écumez-la avec soin.
Aussitôt que l'ébullition s'annonce, retirez-lasur l'angle, et provoquez encore l'écume par l'addition d'un peu
d eau froide. Quand le bouillonnement est bien développé, el que l'écume ne se présente plus à la surface,
fermez la marmite et laissez bouillir tout doucement, d'un seul côté. Deux heures après, additionnez-lui une
poule colorée, un oignon également coloré au four, un choux frisé, paré, légèrement blanchi et ficelé ; une
demi-douzaine de belles carottes, 2 navets entiers, un ou deux pieds de céleri attachés ensemble, avec 4 ou
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5 porreaux, et enfin 2 ou 5 clous de girofle. Dès que la marmite a repris son ébuilition, fermez-la herméti-

quement et maintenez-la à son degré primitif, c'est-à-dire qu'elle ne fasse que frissonner pendant tout le

temps qu'elledoit rester au feu. Il lui faut, à ce point, encore 4 heures au moins d'ébullition. Avant de

dresser, coûtez le bouillon, s'il est de bon sel, dégraissez-leet passez-le à Ta serviette sans le troubler.
Parez les légumes avec soin, en petil s morceaux et placez-les à mesure dans la soupière; versez le bouillon

dessus. Sur un plat long, disposez le boeufet la poule découpés; envoyez-les avec le potage; servez aussi une
assiette de lamesde pain grillées.

116. — POTAGE JULIENNE.

Proportions : 5 belles carottes, 2 navels, 2 petits pieds de céleri, 2 beaux porreaux, 1 oignon, le quart
d'un chou de Milan, 2 coeurs de laitues,une poignée d'oseille, une pluche de cerfeuil.

Tous ces légumesdoiventêtre tendres el fraîchement cueillis. Épluchez chacun suivant son exigence. Les

carottes se coupent en rouelles transversales dans leurs parties les plus larges, de 2 centimètres d'épaisseur;
lournez4es en rubans minceset réguliers, que vous arrêtez au co:ur de la carotte, celui-ci devant être sup-
primé ; ciselez ensuite transversalement ces rubans en filets trèsrininces. Parez carrément les navets ;
divisez-les eu carrés oblongs de l'épaisseur de 2 centimètres; émincez-les et ciselez-les comme les carottes.
Parez, émincez et ciselez également les pieds de céleri. Relirez les côtes dures des choux, et ciselez-les aussi
fin que possible; ciselez de même les laitues, porreaux et oignons.

L'uniformitédes légumes, tant sous le rapport de leur épaisseur que de leur longueur,doit être scrupu-
leusement observée : c'est une des conditions physiques qui distinguent ce potage. Maintenant, passez les
oignons et porreaux sur un feu modéré, avec un bon morceau de. beurre; jetez les légumes,ciselés (moins
l'oseille) à l'eau bouillante; donnez-leur deux bouillons couverts et égoullez-les sur un tamis, puis sur un
linge, et mêlez-les aux porreaux. Passez-les quelques minutes ensemble, et mouillez-les avec un décilitre de
consommé clair; ajoutez une pincée de sucre, et faites-les tomber à glace tout doucement, sans prendre
couleur, sur feu modéré et à casserole couverte. Quand ce consomméest réduit, remplacez-le par du nouveau
et failes-le réduire encore ; répétez cette addition jusqu'àce que les légumes soient attendris : alors mouillez-les
en plein avec le consommé, faites partir et tenez la casserole sur l'angle du fourneaujusqu'au moment de
servir. Dégraissez et additionnez l'oseille, blanchie séparément; versez dans la soupière el servez des croûtes
à pari. On peut encore additionnerà ce potage des petits pois, du riz blanchi et des petites quenelles.

117.— POTAGE BRUNOISE.

Coupez en petits dés les légumes indiqués à la julienne, moins l'oseilleet les laitues ; passez au beurre
l'oignon et les porreaux; faites blanchir le restant des légumes, égouttez-les bien, et mêlez-les aux porreaux;
passez les ensemble quelques minutes, ajoutez une pincée de sucre et un décilitre de consommé; faites
tomber tout doucement à glace ; mouillez entièrement avec du consommé clair ; faites partir et reliiez sur
l'angle du fourneau, afin de les cuire modérément. En dernier lieu, additionnez une chill'onnade ou quelques
poignéesde petits pois, el versez dans la soupière.
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DES POTAGES GARBURES.

Ces potages sont servis en deux parties séparées, dont l'une constitue le fonds et l'autre la garniture. Étant
indépendantes l'une de l'autre, il est naturel que la garniture puisse être variée, tandis que le fonds demeure
toujours dans les mêmes conditions, c'est-à-dire que c'est toujours un consommé clair. Comme il serait trop
loncr et superflu de donner toutes les espèces, nous nous bornerons,à décrire les genres différents. Avec ces
notions, on pourra les varier à l'infini.

118.—POTAGE GARBURE A L'ITALIENNE.

Taillez 5 douzaines de lames de pain minces coupéesdans la mie ; faites-les grilleretsécber. Braisez sui-.ant
la règle une douzaine de bouquets de choux simples ou farcis et cuits avec une douzaine de petites saucisses
chipolata, une dizaine de moitiés de carottes tournées el autant de petits oignons. Lorsque ces légumes sont
cuits, égoutlez-les sur un tamis et parez-les légèrement. Rangez alors au fond d'une casserole d'argent un lit
de lames de pain grillées; sur ce lit, placez quelques bouquets de choux fendus par le milieu, quelques moitiés
de carottes et 2 ou 5 saucisses coupées en tranches ; sur les légumes, déposez une couche de lames de pain
grillées et saupoudrées avec du parmesan ; répétez la même opération, couche par couche, jusqu'à extinction,

en saupoudrant toujours à mesure avecdu parmesan. Une fois la casserolepleine, étendez, passezet dégraissez
le fonds de cuisson des légumes, et arrosez-en la garbure; masquez encore avec du parmesan et poussez à four
doux une demi-heureavant de servir, pour faire légèrement gratiner. Versez le consommé dans la soupière,
avec quelques quenelles et un peu de petits pois ou autres légumes verts et blanchis. Envoyez sa garbure en
même temps.

En procédant d'après celle méthode,on peut faire des garbures avec des laitues et remplacerles saucisses
par un canard, poularde ou perdreau.

119. — POTAGE GARBURE A LA MACÉDOINE.

Taillez en petits dés les mêmes légumes que pour la brunoise ; faites-les passer également et tomber à
glace, avec sucre et consommé ; dressez-les ensuite dans une casserole d'argent, couche par couche, en les
alternant avec des lames de pain grillées. Masquez ces légumes avec un peu de bon fonds d'abord, puis avec
une petite couche de riz bien cuit, bien nourri, et fini au dernier moment. Lissez cette couche et saupoudrez-
la de fromage de parmesan. Une demi-heure avant de servir, poussez la casserole au four modéré, faites
légèrement griller le dessus, et au moment de servir placez dans la soupière une petite garniture de pois ou
légumes verts, versez le consommé dessus et envoyez la casserole avec.

120. — POTAGE AUX CROUTES GRATINÉES.

Ces potages sont une variante des garbures, qui se constituent avec les mêmes éléments. La seule dillé-
rence, c'est qu'à l'égard de ceux-ci on n'emploieque des lames de pain taillées uniquement dans la croûte et
sécbées au four. On les dresse aussi en les alternant avec les garnitures; on masque ensuite ces dernières
avec une large croûte de pain de la dimension de la casseroled'argent, et aussi séchée. Humectez avec du
consomméun peu gras; saupoudrez de parmesan et poussez à four doux, en ayant soin d'humecter encore
de temps à autre. Au momentde servir, envoyez un consommé avec une garniture de quenelles ou légumes
verts dedans, la croûte à part.

121. — POTAGE AUX PROFITEROLLES.

Faites faire au boulanger une quinzaine de petits pains ronds et unis comme ceux dits au lait. Ils nedoivent pas présenter un diamètre de plus de A centimètres. Cernez-les en dessus pour leur enlever un petit
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couvercle rond ; par celle ouverture relirez-leur toute la mie, ne laissant absolument que la croûte sans les
déformer; séchez-les à l'étuve, puis masquez-les intérieurement d'une légère couche de farce ; emplissez-les
ensuite, soit d'une petite prinlanière tombée à glace, soit d'une brunoise, soit enfin d'une seule ou plusieurs
espèces de légumes isolés ou confondus, mais toujours dans des conditions succulentes. Cela fait, masquez-les

en dessus avec un peu de la même farce, puis couvrez-lesavec leur couvercle; placez-les à mesure sur un
petit plafond ou sautoir légèrementbeurré; serrez-les les uns contrôles autres, en les imbibant peu à peu
avec du bon consommé chaud un peu gras. Quand ils sont imbibés, poussez-les à la bouche du four pour les
faire légèrement gratiner; humectez-les de temps en temps, et enlevez-les du plafond un à un pour les ranger
clans une casserole d'argent salis les déformer. Glacez la surface et envoyez à pari une soupière de consommé
garni de petites quenelles ou légumes verts.

122. — POTAGE DE PROFITEROLLES AUX PURÉES.

Videz, séchez et masquez intérieurementles profilerolles avec une couche de farce; emplissez-les avec une
purée quelconque, pourvu qu'elle soit assez solide, pour ne pas fuir pendant que les profilerolles sont au four.
Une fois emplies, rangez-lesdans un plafond bien uni, les uns contre les autres; humectez-les au consommé et,
d'un bon dégraissis; faites gratiner au four pendant l'espace d'une quinzaine de minutes, et servez un
consommé garni à part.

123. —POTAGE DE PROFITEROLLES A L'ITALIENNE.

Avec un appareil de pâte à choux ordinaire et. sans sucre, moulez sur le tour fariné 15 à 18 petits choux

ronds ; rangez-les sur plaque, dorez-les et poussez-les au four. Quand ils sont cuits, laissez-les refroidir ;

cernez-les en dessus comme les petits pains; et, par l'ouverture, emplissez-les avec un appareil de blancs de
volaille, de foies gras et de champignonsmêlés ensemble, amalgamés avec un tiers de son volume de farce de
volaille. Lorsqu'ils sont pleins, recouvrez-les avec leurs couvercles, rangez-les sur un plafond, humectez-les

avec du consommé et du dégraissis,mais très-légèrement; saupoudrez de parmesan, et poussez au four poul-
ies faire gratiner 10 à 12 minutes; dressez-les ensuite dans une casserole d'argent, et servez à part un
consommé garni.

124. — POTAGE DE TORTUE A L'ANGLAISE — TURTLE-SOUP.

Les tortues d'Amérique sont les plus estimées, parce qu'elles sont plus grasses que celles que fournit
l'océan d'Europe. Cependant, nous avons fait des potages avec des tortues prises sur les côtes d'Espagne qui

ne pesaient guère qu'une vingtaine de kil., et qui nous ont très-bien réussi. En Angleterre, on n'emploie

guère que de grosses tortues pesant de 50 à 60 kil. ; il s'en suit que le polage n'est exécutable que sur
une grande échelle. Aussi les cuisiniers.deLondres ne le font-ils pas eux-mêmes; il leur convient mieux

de l'acheter tout l'ait.
11 y a deux méthodes pour faire le polage lorlue.: clair ou lié- Nous commencerons par décrire cette

dernière.

Procédé. — En premier lieu, il faut couper la lêle de la lorlue et la laisser saignerjusqu'à extinction;

puis l'ouvrir en deux, en passant la lame d'un fort couteau tout autour de la jointure des deux écailles;
relirez les boyaux, qui ne servent à rien, et les graisses ; détachez les pattes ou nageoiresavec les deux parties
charnues, qui constituent pour ainsi dire le corps; divisez l'écaillé inférieure en gros carrés; jelez-les dans

une casserole d'eau avec les nageoires el la tête pour les amener jusqu'à l'ébullition, et en retirer ensuite les

écailles ou les peaux externes ; rafraîchisseztoutes ces parties et placez-les dans une casserole foncée avec
lard, jambon, quelques tranches de boeuf et de veau, légumes et aromates. Mouillez ces viandes au quart de

leur hauteur avec du bouillon blanc; couvrez la casserole et faites tomber à glace tout doucement; ce fonds

réduit, mouillez-les de nouveau, mais celte fois à couvert ; (ailes partir, écumez, cl à l'ébullition relirez la

casserole sur l'angle pour qu'elL marche d'un bouillon régulier et modéré, jusque ce que les carrés de
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coquilles soient attendris ; il faut, pour cela, d'une heure à une heure et demie, suivant la grosseur de la tortue.

Celte coquille devient d'un corps mucilagineux à l'égal de la peau d'une tête de veau, dont elle a presque
l'apparence lorsqu'elle est cuite. Relirez et laissez-la refroidir; passez le fonds, dégraissez-le parfaitement,

placez-le dans une casserole à réduction avec la moitié de son volume de fonds dépotage brun; placez la

casserole en plein fourneau. Réduisez de moitié à l'aide d'une spatule, et sans le quitter; à ce point ajoutez,

un tiers du volume de vin de Porto ou de Madère; donnez encore quelques minutes d'ébullition, passez à

l'étamine dans une petite marmile, et faites-la partir sur l'angle d'un seul côté, afin qu'elle ne puisse plus
réduire d'une manière sensible ; écumez et dégraissez-la avec soin.

Quarante minutes avant de servir, parez les carrés de coquilles et les parties gélatineuses des nageoires

en CTros clés; plongez-les dans le potage en écartant avec soin toutes les parties de viande; cela fait,

placez 5 décilitres de bon madère dans une casserole avec quelques échaloltes, 2 feuilles de laurier, Un

bouquet de thym et marjolaine, un bouquet de persil, quelques clous de girofle el grains de poivre; couvrez
la casserole et faites réduire de moitié. Au moment même d'envoyer le potage, passez celte infusion à la

serviette ; jetez-la dans la marmite; additionnez une pointe de cayenne, et versez dans la soupière. Le potage
doit se trouver alors bien succulent et aromatisé, d'un goût relevé, mais surtout peu lié et bien dégraissé.

Nous avons vu servir à Londres ce potage avec toutes les graisses produites par la tortue dedans. Celte
méthode peut être bonne, mais nous ne la croyons pas généralement applicable. Dans ces conditions, la
préparation est contraire aux règles du bon goût. C'est pourquoi nous mentionnons cette adjonction sans
vouloir la recommander. — On trouvera au chapitre des conservesune variante de ce potage.

125. — POTAGE DE TORTUE CLAIR.

Foncez une casserole avec les mêmes éléments et dans les mêmes conditions que nous venons d'indiquer;
faites tomber à glace; mouillez ensuite à point et laissez cuire les coquilles 5 à 6 heures. Mettez alors ces
coquilles sous presse; passez et dégraissez le fonds; mêlez-le à peuples avec la moitié de son volume de
bon fonds et un tiers de vin de Madère ou de Porto; placez-le dans une petite marmite à potage, avec thym,
laurier, marjolaine et clous de girofle. Laissez-le refroidir aux trois quarts, pour le clarifier à la viande pilée,
étendue avec des oeufs entiers et du vin, d'après les prescriptions données pour les consommés. Une fois le
potage en ébuilition, placez-le sur l'angle, afin de le faire bouillir tout doucement d'un seul côté, pendant
une heure au moins. Dans l'intervalle, parez les parties gélatineuses en ronds ou petits carrés; placez-les dans
une petite casserole ; couvrez-les avec un peu du potage passé à la serviette, et tenez-lesau chaud. Au moment
de servir, transvasez-lesdans la soupière, et passez le fonds principal dessus. Servez à part des lames de
citron.

126. — POTAGE DE FAUSSE TORTUE A LA FRANÇAISE.

Désossez une demi-tête de veau ; faites-la dégorger, blanchir et cuire, d'après les règles ordinaires.
Supprimez ensuite l'oreille et laissez refroidir la lêle sous une presse légère ; quand elle est froide, enlevez les
chairs adhérentes à la peau et disfribucz-la en petits ronds taillés à l'cmporle-pièce ; déposez ces ronds dans
une petite casserole ; couvrez-les de bouillon blanc et tenez-les chauds au bain-marie.

Préparez une petite garniture composée de rognons, petites crêtes et 2 douzaines de petites quenelles de
volaille, dans la farce desquelles vous incorporez quelques jaunes d'oeufs cuits passés au tamis, el une poinle
de cayenne. Ces quenelles seront pochées au moment ; les crêtes et rognons seront tenus au bain-marie.

Maintenant foncez une casserole avec légumes, lard, jambon, quelques tranches de boeuf, de veau et des
parures de volaille ; placez dessus une petite carpe coupée en tronçons ; ajoutez quelques décilitres de bon
bouillon et une demi-bouteillede vin blanc; couvrez la casserole, placez-laen plein fourneau, et faites tomber
le mouillement à glace, puis mouillez juste à couvert des viandes et laissez-lescuire. Relirez le poisson aussitôt
fin il est cuit; passez ensuite le fond, dégraissez-le attentivement et mêlez-le avec 2 litres à peu près de fond
de volaille brun ; réduisez-le d'un quart ; avant de le retirer du feu, additionnez-lui une infusion de madère
aromatisé d'après les prescriptions données au n° 124. Donnez seulement deux bouillons, passez à l'étamine,
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additionnezles ronds de tête de veau, et placez dans une petite marmite au bain-marie. Au dernier moment,
pochez les quenelles et mettez-les dans la soupière avec les crêtes et rognons ; versez le potage dessus. On

peut toujours supprimer de ce potage le poissonet le cayenne, et ajouter des tru.fes émincées.
On fait aussi la fausse tortue claire en mêlant le fond du polage avec du consommé et du vin, el en le

clarifiant à la viandepilée et aux oeufs, mais on doit toujours l'aromatiser.

127.— POTAGE TORTUE A LA LONDONDERRY.

Ce potage ne diffère du précédent qu'en raison de ce que le fonds qui le compose doit êlre tenu aussi
blanc que possible. Mêlez-le ensuite avec une sauce suprême ou veloutée pour les réduire ensemble au
point voulu; finissez-le avec un beurre de Cayenne; additionnez aussi des petits ronds de tête de veau,
mais supprimez les quenelles que l'on remplace par quelques douzaines de petits champignons bien blancs.

128. — POTAGE PERSIGNT.

Faites dégorger, blanchir et cuire dans un blanc six filets de palais de boeuf. Quand ils sont cui's,
égouttez-les et faites-les refroidir sous presse ; parez-les ensuite et taillez en petits ronds avec un cinporle-
pièces, et placez-les dans une casserole avec un peu de sauterne. Cuisez également deux petites cervelles de.

veau, parées en une quinzaine de morceaux ronds, et tenez-les dans une petite casserole avec du bouillon
blanc. Placez dans la soupière 2 poignées de rognons de volaille blanchis, autant de queues d'écrevisses et de
petites boules de quenelles; tenez la casserole hors du feu.

Maintenant,emplissez une petite înarmile à potages moitié consommé de volaille et gibier clair; faites-la
partir en ébuilition ; liez le consommé avec 5 cuillerées à bouche de fécule de pommes de terre délayée à
froid ; placez la marmite sur l'angle, pour qu'elle ne bouille que d'un côté ; écumez-laattentivementel laissez
cuire la fécule pendant trois quarts d'heure. En dernier lieu, additionnez5 décilitresde vin du Rhin réduit de
moitié, avec aromateset quelques grains de poivre ; donnez 2 bouillons seulement; passez à l'étamine et
versez sur les garnitures égouttéeset placées dans la soupière.

129. —POTAGE MONTE-CRISTO.

Blanchissez et cuisez dans un blanc 15 petites oreilles d'agneaux tenues bien blanches. Préparez
3 douzaines de petites quenelles de volaille, dans la farce desquelles vous incorporez une poinle de poivre

rouge el doux d'Espagne. Parez en quartiers 6 tendres artichauts; failes-les blanchir pour les sauter au
beurre au moment. Cuisez aussi quelques douzaines de petits champignons el 2 douzaines de petits oignons
glacés.

Placez 5 litres de consomméclair el foncé en couleur dans une petite marmite à polage; mettez-le en
ébuilition et liez-le avec 4 cuillerées à bouche de farine de riz délayée à froid. Faites partir, relirez sur l'angle
du fourneau, afin d'écumer le potage; laissez-leainsi trois quarts d'heure. Au dernier moment, addilionnez-lui
5 décilitres de sauterne réduits de moitié, avec aromates el 5 cuillerées à bouche de purée de tomates bien
rouges. Passez à l'élamine el versez sur les garnitures placées dans la soupière.

130. — POTAGE C1IANOIN1CSSE.

Blanchissez 5 douzaines d'huîtres,parez-les et placez-les dans une petite casserole, avec la moitié de leur
fonds de cuisson tiré au clair. Cuisez et émincez 5 l'oies de lottes ; parez 4 douzaines de queues d'écrevisses ;

ciselez en julienne 10 beaux champignons,et placez toutes ces garnitures dans la soupière quelques minutes
avant de servir.

Tenez loul bouillant 5 litres de fonds de potage maigre n° 15; addilionnez-lui2 décil. de vin du Rhin et
un seul décil. de cuisson des huîtres; donnez quelques minutes d'ébullition; finissez avec du beurre d'écre-
visses et versez dans la soupière.
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131
. — POTAGE DE MOUTON A L'ANGLAISE — MULTON-BROTH.

Prenez 4 litres de consommé à l'anglaise n° 7, de couleur foncée; mettez-leen ébuilition dans une petite

marmite; 25 minutes avant de servir, ayez une épaule de mouton cuite à point à la broche, divisez-la en

morceaux el plongez-la dans le consommé. Retirez la marmite sur l'angle pour que l'ébullition soit insensible ;

couvrez-la. Placez dans la soupière 15 côtelettes bien parées et la moitié de la grosseurordinaire dont les carrés

auront cuit entiers avec le consommé. Ajoutez une petite brunoise et quelques cuillerées d'orge perlé cuit à

part. Au moment d'envoyer, passez le consommé à l'étamine et versez-le dans la soupière.

132. — POTAGE AU BLÉ VERT A L'ALLEMANDE— GRUNE KORN-SUPPE.

Mettez en ébuilition 5 litres de consommé; lavez 500 gr. de fromentvert séché, plongez-le dedans; relirez

la marmite sur l'angle du fourneau;et donnez-luideux heures et demie cl'ébullilion modérée. Additionnez une
pointe de sucre, passez à l'étamine, finissez au moment avec 100 gr. de beurre auquel vous mêlez quelques

parties de vert d'épinards. Placez des petites quenelles de pain clans la soupière et versez le potage dessus.

On confectionneaussi ce potage avec de la farine ou fécule de froment vert, on opère alors à l'égal des fécules

ordinaires.

133.—POTAGE CHASSEUR.

Mettez 4 litres de consommé clair de gibier dans une petite marmiteel placez-la sur feu; plongez dedans

250 gr. d'orge perlé bien lavé; à l'ébullition, retirez-la sur l'angle du fourneau.Levez les filets d'un perdreau
cuit et faites-les piler grossièrement.Levez également les filets d'un perdreau cru avec lesquels vous faites une
petite farce, el moulez des petites quenelles. Coupez en morceaux les deux carcasses et jetez-lesdans le polage.
Au boutde deux heures, passez-leà travers un tamis sans pression,puis étendez les chairspilées avec une partie
du polage, donnezdeux bouillons seulement,passez à l'étamine et versezdans la soupière où les quenelles seront
déjà placées.

134. —POTAGE CHASSEUR A L'ANGLAISE — HAVE-SOUP.

Dépecez un levraut, sautez-le vivement au beurre avec oignons et jambon ; failes réduire avec 2 décilitres
de sauterne, puis mouillez-le avec 3 litres de fonds de potage n° 12. Ajoutezencore 2 décilitres de sauterne et un
bouquet d'aromates; faites partir sur feu modéré jusqu'à ce que les viandes soient bien atteintes ; alors passez
au tamis; étendez-le à point avec du consommé; passez à l'étamine, versez dans la soupière et additionnez les
filets détachés ronds des tronçons.

Pour les potages chasseurs clairs, il s'agit seulementde faire un bon consommé de gibier, elde le garnir
avec une escalope de levraut, perdreaux, filets de cailles ou simplement des quenelles de gibier. L'essentiel,
c'est qu'il ait un bon arôme.

135. — POTAGE CHASSEUR A LA CORSOISE.

Faites dégorger et blanchir un morceau de jambon de 500 gr. et 200 gr. de petit lard fumé ; faites égale-
ment dégorger et cuire au bouillon blanc 2 grandes poignées de champignons secs de Gènes ; placez dans une
marmite à polage le jambon, le lird, 2 perdrix, 6 petites saucisses, 4 poignées de lentilles, un bouquet d'aro-
mates et quelques légumes frais; mouillez ces viandes d'abord avec le bouillon des champignons, puis avec
du grand bouillon ordinaire sans sel. Failes partir la marmite, écumez-la bien et faites-la mijoter sur un feu
très-doux pendant 3 ou 4 heures. Retirez les viandes tour à tour, à mesurequ'elles sont cuites, el jetez le fonds
sur un grand tamis; laissez égouller, sans pression. Ce fonds doit être lié et gélatineux. Placez-le dans uni;
autre marmiteavec une bouteille de Marsala et faites partir de nouveau, tout doucement, sur le coin du four-
neau, afin de le bien dégraisser. Réduisez d'un cinquième de son volume, passez à l'étamine et versez clans la
soupière. Servez des croûtons à pari.
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136. — POTAGE CHASSEUR ALFIERI.

Levez les filets d'une trentaine de mauviettes, rangez-les dans un sautoir beurré ; assaisonnez, couvrez
d'un rond de papier; tenez-les au frais jusqu'au moment de les employer. Placez dans une petite marmite
5 litres de consommé de gibier, mettez-le en ébuilition et liez-le avec 5 à 6 cuillerées à bouche de fécule de

pommesde terre, étendueavec2décilitresde vinblancléger. Supprimezles intestins des carcassesdesmauviettes,
auxquelles vous laissez adhérer leurs foies; hachez-les grossièrement, plongez-les dans le consommébouillant,
que vous relirez sur l'angle du fourneau pour le conduire doucementpendant trois quarts d'heure ; dégraissez
et écumez. Au moment de servir, sautez les filets, pochez-les simplementdes deux côtés, épongez-les sur un
linge, et placez-les dans la soupière. Passez le consomméà l'étamine et vérsez-le dessus.

137. — POTAGE AUX COQS DE BOIS — GROUSE-SOUP.

Placez dans une petite marmite 5 litres de consommé de gibier, liez-le avec 150 gr. d'arow-rool, étendu
à froid avec 1 décilitre de consommé froid et 1 de vin de Porto. A l'ébullilion, relirez la marmitesurl'angle
et addilionnez-lui2 petits coqs de bois rôtis sans les filets et coupés en morceaux ; donnez 1 heure de cuisson,

passez au tamis, puis à l'étamine, et versez dans la soupière, au fond de laquelle vous aurez placé ces filets

sautés au beurre et escalopes.
138. —POTAGE D'ARTAGNAN.

Marquez un fonds de braise avec lard, jambon, légumes, aromates, quelques parures de gibier, 2 perdrix,
2 poules dont vous retirez les filets, et 5 pieds de veau désossés. Mouillez ces viandes avec quelques décilitres
de bouillon pour les faire tomber à glace, puis mouillez-les entièrement avec du grand bouillon et une demi-
honteillc de sauterne. Faites partir, écumez avec soin et laissez cuire tout doucement sur l'angle du fourneau
pendant quatre heures. Ayez soin de retirer lesperdrix ellespoules aussitôtqu'ellessont cuites. Quandlespieds
sont atteints, retirez-les, désossez-les et faites-les refroidir sous presse ; vous les taillerez ensuite en petits
ronds avec un coupe-pâte.

Passez ensuite le bouillon, dégraissez-lebien et clariliez-leavec la moitié des filets de volaille réservés et
2 oeufs entiers étendus avec 2 décilitres de sauterne. Passez à Félamine et mêlez-lui quelques cuillerées à
bouche de sagou cuit au bouillon, séparément, dans une petite casserole. Avec les deux filets de volaille, failes

une petite farce dans laquelle vous additionnez une pointe de cayenne; moulez des petites quenelles, pochez-
les, placez-les dans la soupière el versez le potage dessus.

139.—POTAGE BEAUFORT.

Mettez dans une marmite 500 gr. de jambon, 300 gr. de petit lard, tous les deux fumés et blanchis; un
saucisson à l'ail, un jarret de veau, le râble d'un lièvre sans filets; un morceau de poitrine de boeuf, 150 gr.
d'orge perlé, légumes et aromates. Couvrez ces viandes à peu près avec 0 litres de grand bouillon ; faitespartir,
écumez avec attention, relirez ensuite sur l'angle du fourneau et laissez cuire lentement en ayant soin de
retirer à mesure celles qui sont atteintes, et passez ensuite le fonds à la serviette.

Coupez une partie du saucisson en lames, quelques carrés de petit lard et de poitrine de boeuf, mais en
petite quantité ; faites sauter un des filets de lièvre tout entier ; au moment, escalope/., mêlez avec les autres
garnitures,et versez le potage dessus.

140.—POTAGE MANCEL.

Emplissez une petite marmiteà potage avec du consommé de gibier sans vin
,

metlez-Ie en ébuilition et.
liez-le avec 5 cuillerées à bouche de fécule de marrons étendus à froid avec du consommé. A l'ébuHilion, retirez
sur l'angle pour le faire bouillir tout doucement; faites colorer à la broche 2 perdrix, dépecez-les, mettez les
filets de coté cf. jetez-les dans la marmite; failes piler grossièrementces filets. Au bout d'une heure d'ébullition,
passez le polage au tamis, remettez-le dans la marmite, incorporez les chairs des perdreaux, donnez deux'
bouillons el passez à l'étamine. Chauflcz-Ie à point et. versez dans la soupière, au fond de laquelle vous aurez
placé 2 ou 5 douzaines de petites quenelles à la moelle de boeuf.

s
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141. —POTAGE BATAVIA — NID D'HIRONDELLES.

Ce potage, quoique connu depuis longtemps, n'est pas encore vulgarisé,un peu à cause de la difficulté de

se procurer les matières premières, un peu à cause de leur cherté exceptionnelle. Mais ces raisons, quoique

capitales, ne peuvent pourtant pas nous dispenser de le produire; cela est d'autant plus naturel que les motifs

de cherté el de rareté qui en privent souvent les amphitryons,lui donnent dans certains cas une importance
et un intérêt plus vifs.

La veille du jour que vous voulez servir ce potage, mettez à tremperà l'eau froide 73 gr. de nid d'hiron-
delles salanganes ; si le temps vous presse, faites dégorger à l'eau tiède ; alors quelques heures peuvent,
suffire. Lorsque cette substance se trouve gonflée et ramollie, avec la poinle d'une lardoire enlevez atten-
tivement toutes les particules de plumes qui y sont adhérentes et forment autant de points noirs; une heure
environ avanl de servir, égouttez et ciselez-la en petits filets à l'instar des nouilles que vous failes blanchir au
bouillon bouillant; égouttez-les ensuite et plongez-les directement dans la totalité du consommé bouillant
disposé pour le potage; faites-le partir, retirez-le sur l'angledu fourneau afin que la substancepuisse se détendre
sans faire gomme ni se peloter, et, finissez de les pocher par une ébuilition insensible.

142. —POTAGE MAINTENON.

Cuisez 200 gr. d'orge perlé dans une petite marmite à potage, avec 4 litres de grand bouillon. Quand il

est presque cuit, dépecez 2 moyens poulets comme pour fricassée, passez-les au beurre avec un oignon et un
lion morceau de jambon coupé en dés. Dès qu'ils sont légèrementcolorés, mouillez-les avec la moitié du potage
d'orge passé au tamis; finissez de cuire les poulets, relircz-lesaussitôt pour les placer dans une petite casse-
role; dégraissez la cuisson de ces pouletsel laites passer ensemble à l'étamine.Parez les membres des volailles,
placez-les dans la soupière avec une petite garniture brunoise, el versez le potage dessus.

143. — POTAGE SONTAG.

Dépecez comme pour fricassée 2 poulets bien tendres, passez-les au beurre avec 2 ou 3 porreaux coupés

en dés et quelques dés de jambon. Lorsqu'ils ont pris une légère couleur, mouillez-les en plein avec un fonds
de polage blanc n" 10; laites partir, relirez la casserole sur l'angle du fourneau et laissez cuire les poulets tout
doucement,en ajoutant un bouquet, garni ; observez qu'il faut les retirer aussitôt qu'ils sont atteinls à point;
parez-les et maintenez-les au chaud dans une casserole avec un peu de leur fonds; passez le fonds à

rélamine.
Pochez 5 ou 4 douzaines de petites quenelles de pommes de terre roulées sur le tour; placez les dans la

soupière avec deux poignées de riz blanchi. Au moment, finissez le polage avec un petit morceau de beurre
d'écrevisses «il versez sur les garnitures.

144. — POTAGE CHARLES-QUINT.

Placez clans une marmite 5 ou 4 kil. de trumeaux el gîte de boeuf, puis 5 pieds de veau ; mouillez-les

avec 6 ou 7 litres d'eau, mettez très-peu de sel, faites partir en ébullilion, écumez et soignez à l'égal des mar-
mites ordinaires. Quand les viandes sont cuites, passez le bouillon sans le troubler; alors failes revenir au
beurre une forte quantité de légumes de toute espèce, tels que carottes, navels, oignons, porreaux, céleris,
panais, racines de persil et. laitues ; ajoutez une pointe de sel el sucre; faites-lestomberà glace tout doucement,
puis mouillez-lesavec le bouillon bien dégraissé, faites partir. Écumez, relirez sur l'angle du fourneauaussitôt
que l'ébullition se développeel cuisez-les pendantdeux heures d'un train modéré el à bouillonnementinsensible,
pour que le fonds ne perde pas sa limpiditécl que les légumes lui communiquentloute leur essence.Passez alors
le fonds au lamis dans une autre marmite, additionnez-lui les viandes rôties et toutes chaudes, en proportion
sullisanle, suivant la force que vous voulez lui donner et les moyens dont vous disposez. Ces viandes doivent
e.rç aussi variées que possible, telles que porc frais, mouton, agneau, poulets ou dindes, canards et perdrix.
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Faites partir, retirezjsur l'angle et donnez une heure et demie à peu près d'ébullition. Passez ensuite à l'étamine,
dégraissez parfaitement pour verser dans la soupièreoù vousaurez préalablement déposé quelques poignées de

riz blanchi et cuit à fond clans du bouillon blanc.
On peut garnir ce potageavec toute autre garniture ou le servir tout simple. Sa couleur est, légèrement

cendrée et d'un arôme parfait.

145. —POTAGE DE RIS DE VEAU A L'ALLEMANDE —KALBSMILCII-SUPPE.

Blanchissez d'après les règles 4 ou 5 ris de veau, suivant leur grosseur; épongez-les bien,taillez en petits
dés, passez-les quelques minutes au beurre, assaisonnezet égouttez ce beurre pour mouiller les ris avec un
fonds de potage n'K), peu lié; faites partir ce fonds en ébuilition, retirez-le sur l'angle du fourneau, écumez

et dégraissez-lebien ; donnez trois quarts d'heure d'ébullition modérée. Au moment de servir, liez-le avec les

jaunes d'oeufs étendus avec quelques cuillerées de crème double ; additionnez une cuillerée de persil haché et
2 poignées de nouilles blanchies an consommé.

146. — POTAGE DE VOLAILLE A 1,'ANGLAISE— MtJLLIGATOAVNY-SOUP.

Passez 2 petits oignons au beurre, une minute seulement,dans une casserole suffisante; ajoutez5 moyens
poulets entiers, une carotte, 200 gr. de jambon, un bouquet garni, un pelit pied de céleri el 2 clous de girolle ;

passez-lesvivementpendant20 minutes; saupoudrez-les alors avec une poignée de farine, sautez encore un
instant, puis mouillez-les avec 4 litres, moitié grand bouillon et consommé; failes partir, placez sur l'angle

pour régler l'ébullition, dégraissezattentivement, ajoutez une pincée de poudre de kari et une pointe de sucre.
Aussitôt que les poulets sont atteints, retirez-les pour les dépecer, parez les filets et les cuisses, rangez-les à

mesure dans la soupière,passez le potage à l'étamine, et versez-le sur les garnitures. Servez à part, dans une
petite casserole d'argent,200 gr. de riz cuit à l'indienne,ainsi qu'il est décrit à cet article.

147.—POTAGE JOHN-BULL.

Mêliez dans une marmite à potage du consommé à l'anglaise, 3 litres à peu près; tenez-le bouillant. Au

moment de servir, ayez un petit gigot de mouton sorti de la broche ; escalopez-le vivement et jetez-le à

mesure dans le consommé; laissez-le infuser 10 minutes sans ébullilion; passez à l'étamine; versez dans la
soupière, au fond de laquelle vous aurez placé une escalope de ris d'agneau.

148. — POTAGE DE MOU DE VEAU A L'ALLEMANDE.

Cuisez un mou de veau avec du bouillon blanc, laissez-le refroidir pour le hacher, passez-le au beurre et
fines herbes; assaisonnez d'une pointe de muscadeet un décilitre à peu près d'allemande bien réduite et liée

avec quelques jaunes d'oeufs; étale/ sur plaque et laissez refroidir. Avec cet appareil, confectionnezquelques

douzaines de ravioles, le double plus gros que ceux qu'on fait ordinairement ; taillez-les à l'emporte-pièce

rond, pochez-les au bouillonblanc, égoullez-les pour les placer dans la soupière et versez un bon consommé

dessus.
149. —POTAGE MATELOTE.

Placez dans une casserole à réduction 2 litres de consommé, un litre et demi de sauce espagnole, une
bouteille de vin de Bordeaux rouge, el un bouquet d'aromates. Faites partir en ébuilition et réduisez d'un

tiers de son volume à la spatule. Au dernier moment, additionnez un verre de madère; passez ensuite à

l'étamine; finissez le potage avec 150 gr. de beurre par moitié d'écrevisseset d'anchois ; versez-ledans la.

soupière sur la garniture qui suit : 24 petites quenellesde poisson au cayenne, 3 douzaines de queues d'écre-

visses, 25 petits oignons blanchis et glacés, et. le même nombre d'huîtres parées. Servez à part une assiette

de petits croûtons ronds, masqués d'une purée Soubise, d'un côté seulement.
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150. — POTAGE POTEMKIM.

Faites un bon consommé clair et bien corsé en gras ou en maigre, clans lequel vous avez incorporé

2 décilitres de sauterne. Coupez à la petite cuiller à racine une macédoine ronde de la grosseur d'un pois,
composéeavec carottes, pieds de céleri et racine de persil, blanchis séparément et glacés. Levez les filets de
40 éperlans, faites-les pocher à l'eau salée, égouttez-les, parez-les et mettez-les dans la soupière. Moulez

2 douzaines de petites quenelles au beurre d'écrevisses, pochez-les, jetez-les avec les éperlans dans la
soupière ; ajoutez la macédoinede légumes. Tenez le consommé bouillant, liez-le avec huit jaunes d'oeufs
étendus avec un décilitre de crème aigre, et versez dans la soupière.

151. —POTAGE D'ESTURGEON A L'ANGLAISE— STIJRCEON-SOUP.

Cuisez à la Mirepoixl'esturgeon dont vous disposez ; laissez-le refroidir pour le distribueren petits carrés
réguliers. Ayez trois litres de fonds de polage blanc ; additionnezun verre de porto, un bouquet d'aromates et
une pincée de cayenne. Au dernier moment, additionnez un petit beurre d'anchois, et versez dans la
soupière, au fond de laquelle vous aurez placé l'esturgeon,une vingtainede petitesquenelles maigreset, autant
de petits champignons.

152. — BOUILLABAISSE A LA MARSEILLAISE.

Ce potage, si toutefois on peut l'appeler ainsi, n'est facile, et peut-être n'est-il vraiment exécutable,
dans toute sa perfection, que dans un port de mer, un peu à cause de la variété des espèces de poissons qu'il
réclame, et surtout parce qu'ils doivent être vivants ou péchés depuis lieu. Avec du poisson peu varié, ou
médiocrement frais, il n'y a pas de bouilliibaisse possible, ou tout au inoins à ce degré de bonté que nous
voulons obtenir. Quant à son exécution, elle est très-simple.

Avantd'entrerdans les détails de l'opération,nous spécifieronsd'abord les différents poissons qui lui sont
le plus avantageusement applicables. Us se divisent en deux catégories distinctes : l'une comme agent de
consistance mucilagineuse,l'autre comme arôme essentiel. La première comprend les merlans, les loups ou
lupins, les rougets, les soles et les turbots ; la seconde, les grondis, les boudroiesou bondrends, les langoustes
et éerevisses, les rascasses ou scorpènes de roche, les galinettes, les limbers, lasagnes et lucrèces. Ces dernières
espèces sont communes dans la Méditerranée.

Pour être plus précis, nous allons indiquer les proportions et qualités avec lesquelles on peut obtenir
mie bonne bouillabaissedevant servir à 10 ou 12 personnes.

Première catégorie : 8 à 10 tronçonsde moyensmerlans dits de palancre,4 tranches de loup, une moyenne
sole coupée en tronçons, 2 ou 5 tronçons de turbot moyen.

Deuxième catégorie : 4 petites rascasses noires et blanches, 2 tranches de boudroie,2 petites langoustes,
parées et coupées en deux par le milieu, puis quelques éerevisses.

Les merlans, lupins, soles et. turbots font nécessairement le fonds du potage, par le nombre; car les
autres poissons fournissentbeaucoup d'essence, mais peu de chair.

Comme règle, nous dirons que le poisson doit être cuit dans une casserole plus large que haute et de
métal subtil, afin de donner plus de vigueur à l'ébullition. Celles en fer-blanc ou fer-battu conviennent le
mieux; car la cuisson du potage doit surtout s'opérer en quelques minutes, et par conséquentavec une telle
violence, que le poisson ne met pas plus de temps à cuire que le mouillement à réduire à point. Le potage
cuit doit être mangé immédiatement;le temps qu'on le ferait languir tournerait tout à son détriment. Les
tranches de poisson mangeablesdoivent être taillées dans des proportionsraisonnables,c'est-à-direjuste assez
grosses pour qu'une seule de ces tranches suffise à un convive.Les autres espècessont taillées indifféremment,
car, en partie, elles ne sont pas servies.

Procédé. —
Émincez deux beaux oignons; placez-les au fond d'une casserole qui sera, comme nous

! avons dit, mince et large; faites-les revenir sur feu vif, avec un décilitre d'huile d'olives, pour les colorer
légèrement; rangez le poisson dessus et couvrez-le juste à hauteur avec de l'eau tiède; salez modérément;
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ajoutez une demi-feuillede laurier, les chairs d'un demi-citron épepinées et sans peau, puis celles de deux

petites tomates également pelées, égrenées et coupées en dés, un verre de vin blanc léger, quelques graines
de poivre, le sel nécessaireet quatre gousses d'ail. Augmentez le feu du fourneau pour que la casserole se
trouve enveloppée de flammes ; faites partir et cuire violemment12 minutes à peu près. A ce point, le bouillon

doit se trouver réduit d'un tiers, légèrement lié et succulent; alors additionnez-luiune pointe de safran et une
cuillerée de persil haché, donnez encore quelques bouillons, assurez-vous du goût et retirez-le du feu. Dans

l'intervalle de sa cuisson, vous aurez taillé 2 douzaines de lames transversales de pain long, de l'épaisseur de
7 millimètresau plus; ces tranches doivent conserver leurs croûtes tout autour ; rangez-les dans une casserole
d'argent, versez le fonds du potage dessus, égouttez-le aussitôt pour le reverser de nouveau, afin que celles

d'en haut se trouvent aussi bien imbibées que celles du fond. Cela fait, écartez les têtes el les morceaux des
poissons inférieurs ou trop épineux ; rangez les meilleurs tronçons sur un plat long; additionnez aussi tous les
ingrédients de cuisson, inoins le laurier, l'ail, poivre el citron, que vous retirez, el servez sans autre
addition.

Avec ce même polage on confectionne une variante qu'on appellebourride. Ce qui l'ail toute la différencede

ces deux produits, c'est une liaison de 7 à 8 jaunes délayés avec deux cuillerées à bouche A'a-yoli, étendus avec
le bouillon même du potage, passés à l'étamine el tournés sur feu comme une crème anglaise. C'est avec celle
préparation qu'on humecte les tranches de pain. D'ailleurs, on sert le poisson ainsi que nous l'avons dit
plus haut.

153. —BOUILLABAISSE A LA PARISIENNE.

Voici les espèces cpii sont le plus applicables à ce polage: brochet, merlan aigrefin, petit turbot, soles,
grondin, lolte, carpe, tanche, perche, éerevisses et homards, ces derniers coupés en morceaux, et les autres
en tronçons.

Avec les tètes, arêtes et parties minces de ces poissons, marquezun bon bouillon simple, d'après les règles
ordinaires; passez deux moyens oignons, moitié huile moitié beurre; failes-les légèrement colorer; ajoutez
les tronçons de poissons d'espèces variées ; couvrez-les avec le bouillon l'ail et passé au moment; ajoutez
2 décilitresde chablis, une demi-feuille de laurier, 2 gousses d'ail entières, un bouquet de persil, quelques
grains de poivre, les chairs d'un demi-citron égrenées et pelées; faites partir vivement en ébullilion et réduire
d'un tiers; additionnez alors une poinle de safran, une cuillerée abouche de purée tomate pure. Arrivé à

point, versez le bouillon sur les lames de pain et servez le poisson sur un plat long.

154. —BOUILLABAISSE A LA MARINIÈRE.

Variez autant que possible les espèces du poisson, mais surtout employez-les vivants, ou tout au moins
d'une extrême fraîcheur; divisez-les en tronçons; émincez deux oignons et placez-les dans une casserolebien
mince avec les tronçons (ceux-ci dans les mêmes proportions de la formule n" 152), une bonne pincée de
safran, l'huile et le sel nécessaires, une cuillerée de persil haché avec 5 ou 6 gousses d'ail, 2 tomates
également hachées, une feuille de laurier, un petit piment et les chairs d'un citron. Saupoudrez avec deux
petites cuillerées à bouche de farine; agitez la casserole afin de bien mélangerces ingrédients, puis couvrez à
bailleur avec deux tiers d'eau et un tiers de vin blanc. Placez la casserole sur un feu violent. Au bout de
quelques minutes, additionnez 50 à 60 queues d'écrevisses.Quand le mouillement est réduit à point, imbibez
les croules de pain el dressez le poisson suivant la règle indiquée.

155. — POTAGE AUX HUITRES.

Failes ouvrir un cent de belles huîtres bien fraîches, et blanchissez-les avec leur eau et 3 décilitres de
vin blanc léger. Aussitôt qu'elles sont raffermies, sans ébullilion, enlevez-les à l'écumoirc, égoultcz-les sur
un linge, parez-les pour ne laisser que les noix; conservez leur cuisson, laissez-la déposer el lirez à clair au
bout de quelques minutes.

Placez dans une petite marmite à potage 2 litres et demi de fonds de potage blanc n" 12, mais sans sel;
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nêlez-lui un demi-litre à peu près de cuisson des huîtres; faiteàrle partir à l'ébullition; retirez sur l'angle,

dégraissez et écumez. Au dernier moment, liez-le avec 6 jaunes d'oeufs étendus avec 3 cuillerées à bouche de

crème double; finissez avec 150 gr. de beurre, une pointe de muscade, et versez dans la soupière où vous

aurez d'avance placé les huîtres.
156.—POTAGE ÉCOSSAIS O'CONNOR.

Blanchissez24 porreaux blancs ; cuisez 2 jeunes poulets dans 3 litres de consommé destiné au polage ;

écouliez les porreaux, divisez-lespar le milieu, en les plaçant à mesure clans la soupière avec les membres de

poulets bien parés.
157.—SOUPE A L'OIGNON.

Ce potage, en dépit de sa modeste dénomination, peut pourtant trouver sa place dans un dîner maigre,

et y être fort bien accueilli.
Émincez une douzaine de moyens oignons blancs ; placez-les dans une casserole plus large que haute ;

ayez un bon morceau de beurre, et failes-les revenir tout doucement, en les remuant souvent avec la spatule,

pour qu'ils ne s'attachent pas au fond et se colorent d'un blond légèrement foncé. Ajoutez-leurun peu de
sel, une cuillerée à bouche de sucre fin, puis 2 petites cuillerées de farine. Passez-les encore quelques

secondes et mouillez avec 5 litres à peu près d'eau bouillante. Faites partir en ébullilion vive pendant

12 minutes seulement.
Dans l'intervalle, failes griller 5 douzaines de lames minces de pain à polage ; coupez en petits clés

550 gr. de fromage de Gruyère, et râpez-en 100 gr. de celui de Parme. Rangez les lames de pain dans la

soupière en couches alternées avec du gruyère, et saupoudrées de parmesan, avec un peu de poivre en
poudre; ajoutez un peu de beurre, puis versez le potage dessus; laissez tremper le pain quelques secondes el,

servez au moment.
On peut servir ce polage sans fromage, avec le pain seulement; en ce cas, il faut le lier avec 5 ou

fi jaunes d'oeufs et un morceaude beurre.

158. — TOT-AU-FEU A LA POLONAISE — ROSOL.

Placez dans une marmite 2 poulets avec leurs abattis échaudés, un morceau de jambon ou de lard frais
blanchis de 400 gr., et un kil. de poitrine de veau; mouillez ces viandes avec 4 à 5 litres d'eau froide;
ajoutez un peu de sel et faites partir en plein fourneau jusqu'à l'ébullition; écumez attentivement et relirez
sur l'angle; ajoutez quelques carottes, porreaux, un pied de céleri, racines de persil et 2 clous de girolle;
conduisez-le iivec soin jusqu'à ce que les viandes soient bien attcinlcs; alors passez le bouillon à la serviette.
Il doit être très-ldanc; dégraissez-le complètement;placez-le dans une casserole sur feu, et quand il est en
ébuilition, plongez dedans 200 gr. de gruau fin de sarrasin passé à l'oeuf. Quaranteminutes après, versez-le
dans la soupière, au fond de laquelle vous aurez escalope les filets de volaille, quelques parties de jambon
et de poitrine de veau. On peut remplacer le gruau par du riz, niais celui-ci doit être cuit à extinction.

159. —POT-AU-FEU A L'ESPAGNOLE— OLLA-PODRIDA.

Proportions.
— 3 kil. de poitrine de boeuf désossée et roulée, une belle queue de mouton entière, une

perdrix et un canard troussés comme pour entrée; 300 gr. de poitrine de porc, autant de jambon, tous
les deux fumés'; 2 saucissons d'Eslramadure (chorisos), 6 laitues et un chou blanchis, et 500 gr. de pois
pointus secs (garbanços) dégorgés vingt-quatre heures dans de l'eau de rivière.

En Espagne, on confectionne ce potage dans une marmite en terre, el on procède de deux manières
diflérenles : la première consiste à cuire les viandes el les légumes ensemble dans une marmite avec de l'eau
dans les proportions d'un pot-au-feu ordinaire. Quand les viandes sont cuiles, on passe et on dégraisse le
Jouillon, avec lequel on confectionne un potage au riz bien cuit; ce potage se sert dans une soupière et les
bandes sur un plat long, découpéeset symétriquemententourées des légumes. Dans la seconde méthode on
«ut revenir les viandes avec du lard fondu, puis on additionne les légumes et on couvre la marmite avec un
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vase creux contenant un peu d'eau, pour la faire cuire à feu très-modéré,en ayant soin de retourner les viandes
de temps en temps, et sans y ajouter d'autre mouillement, les viandes et les légumes se suffisant toujours si

la cuisson n'est pas trop violente. Après 6 à 7 heures de cuisson, on retire les viandes qui sont le plus toi
atteintes;.mais,en général, tous les aliments qui composent le pot-au-feu doivent être extrêmement cuits.
Au moment de servir, dressez les viandes sur un plat long, découpées et entourées des légumes ; servez à

part, dans la soupière, un simple bouillon blanc léger, el une saucière de sauce tomate.

160. —POTAGE AU JUS DE BETTERAVES A LA POLONAISE — BARSZCZE.

Mettez dans une marmite en terre assez grande pour les proportions du polage, un jarret de veau, un bon

morceau de poitrine de boeuf, un canard, une poularde, 200 gr. de petit lard fumé et blanchi, 10 petites
saucisses chipolata, 2 carottes, 2 oignons, 2 porreaux, quelques racines de persil el clous de girofle. Couvrez

ces viandes avec du jus de betteraves aigri, dont nous indiquerons plus loin la préparation'; faites partir,
écumez et. conduisez la cuisson avec toute l'attention et les soins que réclament les bouillons en général.
A mesure que les viandes les plus tendres sont atteintes, retirez-les et continuez l'ébullition jusqu'à ce que
le tout soit cuit; passez alors le bouillon, dégraissez-le complètement, clarifiez-le à la viande et aux oeufs
.d'après les règles ordinaires, el failes passer à la serviette au moment.

Pendant cette opération, vous levez les filets du canard el de la poularde, que vous escalopez. Parez
le petit, lard en carrés moyens ; relirez la peau des saucisses el laillez-les en biais ; taillez également quelques
petits carrés de boeuf; placez toutes ces viandes dans la soupière avec 2 poignées de betteraves cuites, bien

rouges et émincées en julienne; versez le bouillon dessus. Ce potage doit être d'une belle teinte rouge clair.
Si on le cuit dans le cuivre clamé, la couleur se conserve moins bien. On peut remplacer les garnitures par
de simples quenelles, el même de l'orge perlé. On sert souvent, clans les soupers de bal, le consommé clarifié

et sans aucune espèce de garniture.
Procédé pour obtenir le jus de betteraves aigre. —Emplissez un petit baril, défoncé d'un côté, avec des

betteraves bien rouges el saines, pelées el coupées en quartiers ; couvrez-lesavec de l'eau de rivière ; fermez
le baril avec un linge étendu sur l'ouverture; placez-le à une températuredouce et laissez-le fermenter. Au
bout de 8 à 10 jours, on place le baril à la cave el couvert; et quelque temps après on peut le décanter et
en retirer les betteraves. On accélère aussi la fermentation en additionnant à l'eau quelques poignées de mie
de pain de seigle émielté.

161. — BARCH LIÉE A LA CRÈME AIGRE.

Procédezà la cuisson du potage comme nous venons de l'indiquer. Quand le bouillon est prêt, liez-le avec
un décilitre ou deux de crème aigre passée à l'élamine, et versez-ledans la soupière sur les garnitures. Cette
crème aigre, très-usitée dans le nord de l'Europe, n'est autre chose que de la bonne crème double qu'on
laisse légèrementaigrir sous une température douce. Elle devient en même temps plus ferme.

162. —BARCH MAIGRE.

Placez clans une petite marmite 2 tanches moyennes coupées en tronçons el quelques morceaux d'autre
poisson, quelques carottes, oignons, porreaux, un pied de céleri, racines de persil émincées, et deux poignées
de champignons secs blanchis. Couvrez entièrement avec du jus aigre, faites partir, écumez avec soin el
laissez cuire trois quarts d'heure tout doucement. Passez ensuite le bouillon et clarifiez-le avec 2 ou 3 blancs
d'oeufs. Vous cuirez à pari une poignée d'orge perlé, à l'eau el mouillée à court. Ciselez une petite julienne
composéede poireaux, racines de céleri et persil, et aussi une partie des champignons secs, cuits dans la

marmite; passez-lesau beurre, mais doucement ; égouttez le beurre et placez-le dans la soupière avec l'orge
et quelques petits filets des tanches cuils dans la barch, et auxquels vous relirez les peaux el que vous parez
correctement. Au dernier moment, versez le consommé, d'un beau rouge, sur les garnitures

, servez à part
une trentaine de rissoles faites avec des rognures de feuilletage garnies par le restant des champignons
hachés. Ces rissoles sont frites au dernier moment et dressées sur une assiette.

Ce potage peut êlre lié à l'égal de celui que nous avons décrit précédemment.
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163. —SOUPE A LA BIÈRE, A LA POLONAISE—ZUPA PIWNA.

Ce polage se mange surtout en voyage. Failes bouillir 2 litres de bière d'avoine avec 200 gr. de sucre ;

étendez 8 à 10 jaunes d'oeufs avec 2 décilitres de crème aigre ; passez à l'étamine dans un grand vase ;

étendez aussi les jaunes pcti à peu avec la bière bouillante, el versez le potage dans la soupière.

On fait aussi celte soupe en faisanlbouillir de la bière avec du sucre et on y additionne, au moment, du

lait dans lequel aura infusé un peu de canelle el de cumin, plus une liaison de jaunes d'oeufs. Servez des

tranches de pain grillées à part.

164. —POTAGE CHOUCROUTE A LA RUSSE—TSCZY.

Placez au fond d'une marmite2 kil. de poitrine de boeuf, une poule, 4 pieds de veau désossésel blanchis ;

400 gr. de petit lard blanchi, 12 saucisses, 2 carottes, 2 oignons, céleri et racines de persil. Mouillez à l'eau,
failes partir, écumez et retirez sur l'angle du fourneau pour faire marcher avec tous les soins voulus, jusqu'à
parfaite cuisson des viandes, en ayant la précaution de retirer celles qui sont le plus tôt attendries. Dans
l'intervalle, lavez 4 poignées de bonne choucroute,égouttez et hachez-la ; failes revenir un petit oignon au
beurre;et adjoignez-luila choucroute;passez-lesensemble quelques minutes ; saupoudrez ensuite avec 2 cuille-

rées de farine, et au bout de quelques secondes mouillez peu à peu avec 4 litres de consommé.Faites partir,
retirez sur l'angle du fourneau el donnez-lui une ébullilion modérée pendant4 heures au moins. En dernier
lieu, dégraissez attentivementle potage ; coupez quelquespetits carrés de poitrinede boeuf el lard ; taillez les

saucisses en tronçons ; faites-les chauffer dans le polage, auquel vous additionnez enfin une cuillerée de
fenouil vert haché ou de persil.

1 65. — POTAGE CHOUCROUTE A LA POLONAISE — KAPUSTNIA.

Marquez un bouillon blanc comme il est indiqué au n° 158 ; lavez et cuisez séparément4 fortes poignées
de choux aigres, avec un morceau de jambon el quelques saucisses ; failes-les cuire modérément pendant 5 à
G heures

,
puis égouttez sur un tamis ; mêlez leur mouillementavec le bouillon blanc, dégraissezet clarifiez-le

à la viande el aux oeufs; passez ensuite à la serviette; faites bouillir quelques minutes; versez clans la

soupière, au fond de laquelle vous aurez placé une poularde en quartiers, les saucisses coupées transversale-
ment, quelquescarrés de lard fumé, et de la choucroute pressée, le tout en petite quantité.

166. — TCIIV DE SOLDAT.

Taillez une julienne de choux frais, blanchis et passés au beurre quelques minutes. Mouillez-les avec
2 ou 3 décilitres de consommé,el failes tomber à glace ; mouillez de nouveau avec le même volume et finissez
de les cuire à court mouillement. Cuisez au bouillon blanc 400 gr. de gruau de sarrasin ordinaire,el donnez à
ec gruau la consistance d'un appareil de pouding de riz. A ce point, transvasez-le dans un moule à timbale
beurré, et passez au four modéré pendant une heure pour le faire gratiner. Au bout de ce temps, sortez le
moule du four; relirez le gruau sans détacher les parties prises contre les parois, placez-le dans une terrine
avec une pincée de painersan,mêlez-lui un bon morceau de beurre, un peu de sel, el formez-en une pâle
compacte. Beurrez une plaque à rebords, étalez celte pâte dessus, de l'épaisseurd'un centimètre.Laissez-la
refroidir pour la distribuer en ronds de 5 centimètres de diamètre. Au moment de servir, failes frire ces ronds
au beurre clarifié cl dressez dans une assiette. Placez dans la soupière quelquespetits carrés de volaille, veau
et saucisses; dégraissez le polage et versez-le dedans.

Ce potage est Irès-esliméel fréquemment servi à la cour de Russie.

167. — TC1IY FRAIS.
Passez 2 ou 3 oignons émincés au beurre, et quand ils sont de couleur blonde, ajoutez une cuillerée à

l'ouche de farine ; passez quelques secondes, puis mouillez peu à peu avec 5 litres de consommé préparé el
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clarifié comme il est dit au n° 6. Coupez3 ou 4 petits choux en quartiers, faites-les blanchir, égouttez-les
bien, rangez-lesdans une petite casserole avec des racines de persil, céleri, carottes et porreaux, parés les

uns en gousses et les porreaux en petits tronçons.Mouillez-les à couvert avec le consommélié el passé ; faites-
les partir et laissez-les cuire tout doucement.Quand ils sont cuits, retirez-les avec précaution pour les ranger
dans la soupière; finissez de mouiller avec le restant du consommé passé à l'étamine et maintenu au bain.
Ajoutez dans la soupière les filets de volaille cuits dans le bouillon, quelques petits carrés de boeuf, de lard
fumé et de saucisses, et additionnez en dernier lieu une cuillerée de fenouil vert haché.

168. —POTAGE AUX CONCOMBRES A LA RUSSE — ROSOLNIK.

Passez un oignon haché avec du beurre, iàiles-lui prendre une légère couleur blonde; ajoutez une cuil-
lerée à bouche de farine, passez encore quelques secondes, puis mouillez avec du bon consommé et 2 ou 3
décilitres de jus de concombres salés. Plongez dedans 2 moyens poulets troussés pour entrée, ajoutez des
racines de persil, céleri, coupés en petites tiges ou losanges et blanchis; additionnez aussi des ogourcis ou
concombres salés coupés en tiges ; failes partir en ébullilion, écumez et placez sur un feu doux jusqu'à la cuisson
des volailles et légumes. Lorsque les volailles sont cuites, dépecez-lespar membres auxquels vous supprimez
les peaux et os superflus ; placez les membres dans la soupière avec une chiffonnade blanchie, Au dernier
moment, liez le potage avec 2 décilitres de crème aigre passée à l'étamine, et versez sur les garnitures.

169. — ROSOLNIK MAIGRE.

Opérez comme il est dit dans l'article qui précède, en remplaçant le consommé gras par du consommé
maigre de poisson,et la volaille par de l'esturgeon, que vous coupez en pelits carrés longs. Le jus de concom-
bres el des légumes y entrent toujours ; additionnez également la chill'onnade el l.i crème aigre.

170. —POTAGE GLACÉ A LA POLONAISE — KLODNIIC.

C'est un polage d'été très-estime en Pologne, au moment où les concombres nouveaux, les esturgeons et
les éerevisses apparaissent.

Prenez 2 bonnes poignées de feuilles vertes de betteraves nouvelles Irôs-lendres, une poignée de cibou-
lette el une de feuilles vertes de fenouil; Iriez, lavez et faites blanchir ces herbes séparément dans un poêlon,
à l'eau bouillante el salée; exprimez bien leur eau ; hachez-lesautant que possible et placez-les ensemble dans

une casserole d'argent, mouillez-les avec un demi-litre de jus de concombres.salés et la même quantité de

hoas. Placez immédiatement la casserole sur glace après l'avoir couverte.
Tournez 2 petits concombres frais et 1 mariné; relirez les semences, taillez-les en petits dés et placez-les

dans une terrine; parez 60 queues d'écrevisses cuiles, coupez en pclils dés 400 gr. d'eslurgeon braisé et
refroidi ; placez-les avec les concombres. Faites durcir 6 oeufs, coupez-les en quartiers et chaque quartier en
travers. Hachez une petite pincée de fenouil et ciboulctle crus, rangez-les aussi avec les oeufs dans la terrine

commune.Une heure avant de servir, passez à l'étamine trois quarts de litre de crème aigre épaisse et de
bonne qualité, incorporez-la avec l'appareil de la casserole; additionnez en même temps les queues d'écre-
visses, esturgeons, fines herbes, concombres, tout enfin, excepté les oeufs. Au dernier moment, coupezquelques

morceaux de glace de la grosseur d'une noix et mettez-les avec les oeufs dans la casserole, qui fait fonction
de soupière. Goûtez le potage el envoyez-le quand il csl bien froid.

171.—: POTAGE GLACÉ A LA RUSSE — BATYVINA.

Failes blanchir vivement 4 poignées d'épinards tendres et, d'un autre côté, la moitié de leur Aolume

d'oseille; égoutlez, pilez cl passez au tamis séparément, puis mêlez-les ensemble; étendez-lesà point, partie

avec du hoas el partie avec kisliclnj. Mettez cette purée dans une casserole d'argent, couvrez-la el. placez-la sur
glace. Parez 60 queues d'écrevisses cuites, émincez en tranches fines 500 gr. d'esturgeon braisé et parez aussi
2 ou 3 concombres salés. Rangez ces garnitures en bouquet sur un plat, séparées les unes des autres; mêlez-
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leur encore quelques cuillerées de raifort râpé el tenez le plat sur glace jusqu'au moment de servir. Taillez

quelques morceaux de glace de la grosseur d'une noix, lavez-les bien et mettez-les à l'appareil vert de la

casserole. Les garnitures se servent séparément.

172.-—POTAGE DE STERLET A LA RUSSE — UKA.

Le sterlet qu'on emploie pour un potage doit être vivant. On lui retire les intestins, les petites plaques

osseuses dont il est couvert, et surtout le nerf de l'épine principale,qu'il ne faut jamais lui laisser : on l'en-

lève loul d'un trait en introduisant le doigt dans l'extrême ouverture du ventre, ou avec les dents d'une four-
chette, du côté opposé, c'est-à dire à la jonction de la lêle el du corps. Dans tous les cas il ne doit êlre vidé et
taillé qu'au moment de le cuire.

Failes 3 litres de bouillonde poisson avec perches, lanches ou carpes. APélersbourg,on emploie des petits
ierchis qui font, un bouillon excellent et très-clair; mais à leur défauton peut employer ceux que nous venons
de désigner; quand le bouillon est pris, passez el clarifiez-leau kaviar frais, pilé avec 2 blancs d'oeufs el étendu

avec un peu de bouillon froid Sa clarification doit concorder à peu près avec le moment de servir, le temps
seulement de cuire le sterlet. D'un autre côté, passez au beurre quelques cuillerées de racines de persil et
pieds de céleri ciselés en julienne, et par égales portions. Quand elles sont cuites, égouttez le beurre et placez"

les dans la soupière.
Vingt-cinq à trente minutes avant d'envoyer, taillez le sterleten tranchesde 2 à 5 centimètresd'épaisseur,

suivant sa grosseur,niais légèrement coupées en biais. Aussitôt coupées,plongez-les à l'eau bouillante, en les
retirantimmédiatement, car c'est simplement afin qu'elles ne se brisentplus à la cuisson et qu'elles ne troublent
pas la limpidité du consomméqu'on les échaude. En sortant,ces tranches de l'eau, épongez-lesbien sur un linge
el, plongez-les ensuite dans le consommé bouillant; laissez revenir ce consommé à l'ébullition; mais avant,
même qu'elle soil entièrement, développée,retirez la casserole du l'eu ou tout au moins sur l'angle, couvrez-la
afin que le consommése maintienne au même degré de chaleur, sans bouillir ; lenezrla ainsi pendant 25 minutes
à peu près, puis relirez les tranches de sterlet une à une, sans les briser, passez-lesà mesure dans la soupière
où sera déjà la julienne; versez aussiLôl, le consommé dessus et servez proinplemenl.On accompagne le polage
de tranches de citron pelées el égrenées.

173.— POTAGE DE QUEUES DE BOEUF A L'ANGLAISE— OX-TAIL-SOUP.

Choisissez 2 queues de boeuf grasses cl épaisses, distribuez-les en tronçons, failes-les blanchir quelques
minutesà l'eau bouillante, égouttezel rafraîchissez-les ; rangez-les ensuite dans une casserole foncée de bandes
de lard, jambon

, gros légumes el aromates; mouillez-les entièrement avec moitié vin blanc et. grand bouillon,
couvrez-les avec un fort papier beurré, faites-les partir en ébullilion, puis retirez-les sur l'angle du fourneau.
Quand elles sont cuiLes, passez el dégraissez leur cuisson, allongez-la avec du consommé jusqu'à concurrence
de la quantité voulue, failes-les bouillir ensemble, puis liez le polage avec 5 cuillerées abouche de fécule
délayéeà froid ; quand l'ébullition reprend, retirez la casserole sur l'angle, écumez et laissez bouillir loul dou-
cement pendant trois quarts d'heure. Quelques minutes avant, faites tomber à glace les queues de boeuf bien
parées, avec un peu de glace ou de bon fonds et 2 décilitres de madère. Rangez-les ensuite dans la soupière
avec quelques cuillerées de légumes taillés en brunoiseou en julienne, et tombés à glace; additionnez au potage
une poinle de cayenne et passez dans la soupière. On peut préparer ainsi les potages de queues de veau et
d'agneau.

174.— QUEUES DE VEAU A L'iNDTliNNE.

Il faut 5 à 6 queues pour un polage. Taillez-les en tronçons, failes-les blanchir puis braiser à l'égal de
celles de bieuf; quand elles sont cuiles, parez-les et placez-lesdans la soupière, dégraissez cl passez leur cuisson
dans le fonds de polage, liez celui-ci avec 4 jaunes d'oeufs auxquels vous additionnez une pointe de poudre de
kari, el versez dans la soupière ; additionnez quelques petites quenelles de volaille moulées à la petite cuiller.
Servez du riz cuit à l'indienne d'après les indicationsdonnées plus loin, dans une casserole d'argent à pari.
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175. — HOCHE-POT CLAIR A LA RUSSE.

Cuisez des queues de boeufà la manière que nous venons d'indiquer ; faites-lesrefroidir pour les parer et les
glacer au moment; passez leur fonds, étendez-le avec du bon bouillon ; clarifiez à la viande, oeufs entiers et
demi-bouteille de vin du Rhin. Marquez une petite garniture printanière avec tous les légumes que fournit la
saison ; cuisez 5 à 6 cuillerées à bouche d'orge perlé, à l'eau simplement; rafraîchissez cet orge et mêlez-le
dans la soupière avec les légumes et les queues. Au moment, versez le consommé clair passé à l'instant.

176.— POTAGE D'ORGE A LA POLONAISE— KRUPNIK.

Bridez 3 petits poulets comme pour entrée ; placez-les dans une marmite à potage avec 5 litres à peu
près de bouillon blanc indiqué au n° 1, et un bouquet de légumes frais ; faites partir, écumez et retirez sur
l'angle. Aussitôt,que les poulets sont cuits, sortez-les pour les dépecerpar membre, les parer el les placer
dans la soupière avec 2 poignéesde garniture brunoisc. On doit surtout observer que la cuisson des poulets
concorde autant que possible avec l'heure du service. D'un autre côté, vous aurez cuit 300 gr. d'orge perlé
dans une petite casserole bien élamée, en le mouillant simplement à sa hauteur avec de l'eau; ajoutez un
morceau de beurre; couvrez la casserole el laissez marcher tout doucement,en ajoutant de temps à autre
quelques cuilleréesd'eau tiède. Deux heures après, changez l'orge de casserole,mêlez-lui un autre morceau de
beurre, et travaillez-le vivement avec la spatule pendant dix ou douze minutes. Ce travail doit tout à la fois le
blanchir et le lier. A ce point, étendez-le peu à peu avec le bouillon passé à la serviette, chauffez-leà point et
versez sur les garnitures.

177. —KRUPNIK MAIGRE.

Failes 5 litres à peu près de bon consommé de poisson, mais avec des tanches seulement; clarifiez-les

au blanc d'oeuf. Quand les tanches sont cuiles, laissez-les refroidir el parez les filets en forme oblongue ;

retirez-leur les peaux et placez-les dans la soupière avec 2 poignées de garniture brunoise. Vous aurez cuit
300 gr. d'orge d'après les règles données à la formule qui précède; étendez cette orge au moment avec le
consommé; finissez le potage sur feu avec un morceau de beurre et versez dans la soupière sur les
garnitures.

178. — POTAGE WINDSOR.

Après avoir flambé 12 pieds de veaux, fendez-les dans leur longueur pour en détacher l'os principal ;
faites-les blanchir pendant une heure; rafraîchissez-les et finissez de les cuire dans un bon fonds de
poêle, sur un feu modéré. Aussitôt cuils, égouttez-les et, retirez-en les parties cartilagineusesqui se trouvent
à l'intérieur, depuis le haut jusqu'à la jointuredes phalanges, que nous appelleronscolonnesnerveuses: lais-
sez-les refroidir, parez les deux bouts pour les distribuer en peliles liges ou filets de 5 centimètres de long;
tenez-les dans une casserole au bain-marie,avec un peu de consommé chaud ; passez leur cuisson, dégraissez-la
attentivement;prenez-en 2 litres environ, que vous mêlez avec la même quantité de fonds de potage n° Il ;
ajoutez2 décilitresde vin du Rhin, el réduisez d'un quart à peu près en plein fourneau. Au dernier moment,
additionnezles parties des pieds, donnez encore quelquesbouillons, puis versez dans la soupière, au fond de
laquelle vous aurez placé 2 douzaines de petites quenelles au cayenne.

179.—POTAGE DE JARRETS DE VEAU A LA NESSELRODE.

Ce polage n'est exécutable que dans les pays qui ournissent des pclils veaux. Ce serait s'exposer à de

trop fortes dépenses, sans atteindre précisément le b.il, que vouloir le confectionner dans une ville comme
Paris. Ce potage se sert communément, à la cour de Russie.

Choisissez 12 petits jarrets de veau à chairs blanches; coupez-lesjuste à la jointure, et sciez le manche
immédiatement au-dessous des tendons musculeux. Jelez-les dans l'eau froide et laissez-les dégorger une
demi-journée, si le temps le permet, en les changeant quelquefois d'eau. Egoullez-les ensuite et mettez-les
cuire dans une petite marmite, avec de l'eau salée et des légumes. Sondez-les de temps en temps. A peine
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sont-ils atteints, qu'il faut les retirer pour les laisser refroidir. Dégagez alors les chairs du manche comme on
le fait à l'égard des gigots ; arrondissez les parties les plus épaisses el diminuez-les autant que possible sans
altérer leur forme. En-somme, chaque jarret doit simuler un petit gigôtiîi bien correct, et tous doivent être
d'une égale grosseur. A mesure qu'ils sont parés, vous les rangez dans une casserole, les couvrezavec un peu
de leur fonds et un papier beurré, pour les chauffer tout doucement, un quart d'heure avant de servir.
Maintenant, placez clans une petite marmite à potage 2 litres de consomméde volaille et la même quantité du
fonds de cuisson des jarrets; additionnez à ce fonds 250 gr. d'orge perlé; mettez la marmite en ébullilion,
puis sur l'angle du fourneau, afin qu'elle ne bouille que d'un côté. Au bout d'une heure, additionnez le même
poids de riz lavé, continuezl'ébullition encore une heure, toujours avec la même modération, el passez ensuite
à l'étamine, deux fois si cela vous paraît nécessaire, mais sans trop de pression. Au moment de servir,
travaillez le potage sur le feu pendant quelques minutes ; finissez-le avec un morceau de beurre, et versez-le
dans la soupière, au fond de laquelle vous aurez placé une poignée de feuilles de persil déchiréesel blanchies

une seconde. Égouttez les jarrets, dressez-les sur un plat long et envoyez-les en même temps cpie le potage.

180.—POTAGE AUX ORTIES A LA RUSSE— ICRAP1WA.

Blanchissez 5 ou 6 grandes poignées d'orties nouvelles,avec une poignéed'épinards égalementnouveaux ;
égoullez-les bien ; passez au beurre un petit oignon vert ; ajoutez les orties, passez-les aussi quelquesminutes,
el. ensuite au tamis. Quelques instants avant de servir, étendez la purée avec du bouillon préparédans les con-
dilions indiquées au n° 1 ; liez-le avec .un décilitre de crème ; versez dans la soupière cl servez 24 moitiésd'oeufs
farcies et frites.

1.81. —POTAGE D'ABATTIS DE DINDES A LA RUSSE—POTROKA.

Prenez 5 ou 4 abattis, c'est-à-dire les gésiers, pattes, cous et ailerons, tous bien propres; jetez-les à
l'eau bouillante; donnez-leur un seul bouillon el rafraîchissez-les. Passez au beurre.un petit oignon haché;
quand il est légèrement coloré, ajoutez une cuillerée à bouche de farine et tournez encore un moment
sur le .feu; mouillez peu à peu avec 5 litres de consommé de volaille et 2 décilitres de jus de concombres
au sel. Amenez le polage à l'ébullition en le tournant à la spatule, afin qu'il se lie peu à peu. Alors plongez
les abattis, puis relirez la casserole sur l'angle. Ciselez une petite julienne de carottes, porreaux, racines de
céleri et persil; blanchissez ces légumes séparément, pour les passer ensemble au beurre; failes-les tomber
à glace tout doucement, afin de les cuire en môme temps, et jetez-les dans la soupière avec quelques petits
concombres confits, parés en gousses, ainsi que les foies blanchis et émincés. Vous aurez soin de préparer
à l'avance 4 ou 5 douzaines de petits ravioles blanchis au moment de servir le polage. Lorsque Jes abattis
sont bien cuits, passez le fonds de leur cuisson au tamis, puis à l'étamine; liez-le avec un décilitre de crème
aigre passée à l'étamine; versez le potage dans la soupière el plongez-yles ravioles.

182. — POTAGE D'ABATTIS D'OTES A L'ANGLAISE— GIBLET-SOUP.

Blanchissez les abattis ; égouttez et passez-les quelques minutes avec un morceau de beurre; faites-leur
réduire un décilitre de sauterne, puis mouillez-les à couvert avec du grand bouillon; ajoutez carottes, céleri,
porreaux, quelques grains de poivre et un bouquet d'aromates, et faites cuire à feu modéré. Lorsqu'ils sont
cuits, passez le fonds au tamis; ajoutez à ce fonds la quantité nécessaire de consommé pour en avoir 5 litres
à peu près. Alors clarifiez à la viande et oeufs étendus avec un décilitre de vin de Porto ou de Madère. Parez
les gésiers, émincez-lesavec les foies blanchis, et placez-les dans la soupière, où vous aurez préalablement
mis 5 douzaines de petites quenelles et une petile garniture brunoise. Au moment, passez le consommé cl
versez-le dessus.

183. —POTAGE D'ABATTIS D'OIES A LA LITHUANIENNE.

Préparez ce polage comme les précédents, d'après la première méthode. Au dernier moment, liez-le
avec, le sang de l'oie conservé, auquel vous additionnez 7 à 8 jaunes; tournez-le sur feu sans lui donner
d'ébullition et versez sur la 'ulicnne seulement.
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184. — MACARONI A LA NAPOLITAINE—MACCHERONI.

Le macaroni est le mets le plus facile à rendre, si l'on a de la bonne pâte et du bon fromage, éléments

essentiels. Il y a plusieurs genres de macaronis, les gros el les petits; le temps de cuisson des uns et des autres
n'est pas facile à indiquer d'une manière précise, d'abord parce que toutes les pâles ne s'attendrissent pas avec
la même facilité, et ensuiteparce que tout le monde ne les mange pas cuils au même degré. Quelquespersonnes
les aiment très-cuils, tandis que d'autres les mangent à peine alleinls. Dans cette dernière catégorie, il faut
comprendreles Italiens, qui, eu général, ne l'ont aucun cas d'un macaroni trop cuil. Le vrai point de cuisson

se trouve donc subordonnéaux préférences de ceux qui les mangent; c'esl au cuisinier à s'en rendre compte.
Nous dirons seulement que celle cuisson doit toujours arriver juste avec le moment de servir; les macaronis
cuils d'avance perdent toutes leurs qualités.

Le fromage le plus convenableà l'emploi du macaroni est sans doute le parmesan; mais, au besoin, on
peut le remplacer par tout autre, gruyère ou hollande. A Naples, on emploie beaucoup de fromage de brebis,
cascio-cavallo ; mais ce n'est, là qu'un but d'économie.

Procédé. — Six heures avant de servir, placez une tranche de boeuf de 2 à 5 kil. dans une casserole, sur
un bon fonds de braise, marqué suivant les règles, la casseroleproportionnéeau volume de la viande; ajoutez
à celle braise 2 décilitres de grand bouillon ; placez la casserole en plein fourneau;à l'ébullition, retirez-la sur
feu modérépour la faire tomber à glace tout doucement, plusieurs fois de suite, afin que le .fonds prenne une
feinte très-foncée,mais sans qu'il contracte aucun goût, de brûlé. En dernier lieu, vous couvrez la viande,
toujours avec du grand bouillon, el finissez de la cuire modérément.Amener ce fonds bien succulent, bien
coloré, sans le faire brûler, voilà le point essentiel. Ce n'est certes pas là une opération difficile, mais il ne faut

pas se dissimuler qu'elle, réclame des soins assidus. La viande ne doit donner que juste la quantité de jus néces-
saire ; c'esl le moyen le plus simple de l'avoir succulent. Dix minutes avant de. servir, dégraissez-le aux trois
quarts, passez-le au tamis.dans une plus petite casserole, addilionnez-lui quelques cuillerées delomatcs passées
et très-légèrementliée 5: faites-le bouillir lentement; vingt à vingt-cinq minutes avant le moment précisde servir
le polage, plongez 750 gr. de macaronisdans de l'eau bouillante, légèrement, salée, mais abondante, afin qu'ils
restentbien couverts par celle eau, même quand ils sont gonflés par la cuisson ; touchez-les de temps en temps,
et lorsqu'ils se trouvent au point de cuisson voulu, égoullez-les sur un tamis. Ayez 500 gr. de fromage de par-
mesan, avec lequel vous saupoudrez le fond d'une casserole d'argent; placez dessus une couche de macaroni,

que vous saupoudrez également, et arrosez avec une partie du fonds: continuez ainsi jusqu'à extinction, el,

servez aussitôt, avec un consommé clair à pari.

185. — POTAGE DE MACARONT A LA SICILIENNE — MACCHERONI INCASCIATI

Émincez 4 ou 5 aubergines en laines fines sur toute leur longueur, après les avoir pelées et fendues en
deux; saupoudrez-les de sel fin pour en extraire autant que possible l'eau, qui donne toujours de l'âcrelé à la
chair; étalez-les sur un 1amis et laissez-les égoutler. Au dernier moment, épongfz-les, farinez-les cl jetez-les
dans la friture. Emincez égalementen lames quelques douzaines de champignons blancs; failes-les tomber à
glace avec du beurre el du sel ; préparez d'après les règles ordinaires un petil ragoût de crêtes et rognons.
25 minutes avant de servir, cuisez les macaronis dans les mêmes conditions que nous venons de l'indiquer;
préparez le même jus el la même quantité de fromage; saupoudrez le fond d'une casserole d'argent avec le

parmesan; rangez dessus une couche de macaronis, saupoudrez encore cl masquez-les d'une couche d'auber-
gines frites, de champignons, crêles el rognons; saupoudrez également celle garniture avec un peu de fromage;
masquez et arrosez avec le fonds préparé, bien foncé el succulent. Sur celle-ci disposez une autre couche de
macaroni et opérez de même jusqu'à extinction. Servez à part un consomméclair.

186.— POTAGE DE MACARONI A LA MÉDTCIS.

Préparez 200 gr. de farce de volaille avec la moitié moins de beurre qu'à l'ordinaire et dans laquellevous
incorporez 150 gr. de parmesan frais et râpé; placez celle farce dans un cornet en toile auquel vous fixez une
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petite douille d'un demi-centimèlrede diamètre à peu près. Beurrez le fonds d'un large sautoir et couchez celle
farce en cordons droits de 3 centimètres de long. Au moment, vous les pocherezau bouillon blanc. D'un autre
côté, cuisez à l'eau salée 200 gr. de gros macaronis; quand ils sont cuits vous les coupez de la même longueur

de la farce et les placez avec celle-ci dans la soupière; versez dessus un bon consommé de gibier sec à la
fécule et. auquel,vous additionnez2 décil. de madère réduits de moitié, avec une infusion d'aromates, et passez
à l'étamine.

187. — POTAGE DE MACARONI A LA "CALABRAISE.

Retirez les peaux et les graines de 12 tomates, taillez-les en morceaux et, passez-les au beurre avec un
morceau de jambon coupé en petits clés, un peu d'oignon, une feuille de laurier, un bouquet de persil, une
o-ousse d'ail entière et quelques grains de poivre; réduisez-les vivement. Quand tilles sont fondues, ajoutez un
décilitre de béchamel; réduisez quelques minutes ensembleet passez au tamis. Dès que les macaronis sont,
cuils, égouttez les el jetez-les dans un plat à sauter en même temps que 400 gr. de beurre divisé en petites
parties; roulez les macaronis hors du l'eu, jusqu'à ce que le beurre soit dissous; alors amalgamez peu à peu
500gr.de fromage par petites parties, que vous alternez avec la sauce tomate; roulez-les de nouveau pour
amalgamer ces divers éléments ensemble; ajoutez une pointe de muscade; versez dans une casserole d'argent

et servez un consommé clair à part. Les petits macaronis sont ceux qui conviennent le mieux.

188. —POTAGE DE MACARONI A LA CUSSY.

Pilez avec un morceau de beurre et étendez avec un décilitre de sauce veloutée8 à 10 moyennes truffes
noires, cuiles sept à huit minutes clans quelques cuillerées de vin blanc cl, glace de volaille ; passez-les au
tamis ; préparez un pclil ragoût de crêtes et rognons; le fromage se mélange, permesan et gruyère. Les
macaronis cuits el égoutlés, servez-les dans un grand sautoir avec 250 gr. de beurre non fondu; roulez-les,

puis incorporezalternativement la purée passée et le fromage; additionnez enfin les crêtes et rognons avec
quelques cuillerées à bouche de glace de volaille; versez clans une casserole d'argent el versez le consommé à
part.

189. — MACARONI A LA RÉGENTE.

Quand les macaronis sont cuits et égoutlés,placez-les dans un sautoir avec 250 gr. de beurre ; roulez-les

pour dissoudre le beurre, puis incorporez 2 décil. de pure»! de champignons et le fromagepar moitié, parme-
san et gruyère. Celte opération se fait toujours hors du feu. Dressez en casserole, et consommé à part.

190. —POTAGE DE MACARONI AU CHASSEUR.

Failes piler 4 filets de perdreaux, élcndez-lcs avec 2 décil. de sauce napolitaine et passez à l'étamine.
Ciselez7 ou 8 truffes en julienne; cuisez les macaronis suivant les règles; égouttez-les pour les jeter dans un
sautoir avec 250 gr. de beurre par petites parties; roulez-les quelques minutes, additionnez ensuite le par-
mesan, les truffes et la purée. Servez en casserole, consommé à pari.

191. —MACARONI A LA REINE.

Pilez 2 bons filets de volaille saules au beurre et vert-cuits, élcndez-lcs avec 2 décil. de suprême et
passez à l'étamine.Cuisez les macaronis, égouttez el placez-les dans un sautoir avec 250 gr. de beurre, puis
incorporez tour à tour la purée, le fromage et quelques cuillerées à bouche de glace de volaille. Servez comme
les précédents.

192. — MACARONI MONGLAS.

Cuisez et égouttezles macaronis, comme nous l'avons déjà indiqué ; placez-les dans un sautoir avec250 gr
de beurre que vous incorporez en roulant le sautoir sur lui-même hors du feu; incorporez ensuite le fromage
par moilié, parmesan el gruyère, 500 gr. Au dernier moment, additionnez un ragoût composé de blancs de
volailles, truffes, foies gras et, champignons émincés en lames et légèrement saucés au velouté. Versez dans la
casserole d'argent, consommé à part.
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193. -r- MACARONI A LA CARDINALE.

Parez les queues de 50 éerevisses ; avec les coquilles faites un beurrerouge ; mêlez un décilitre et demi de

sauce suprême avec un décilitre de purée de champignons; cuisez et égouttez les macaronis; incorporez-leur,
dans un sautoir, le beurre rouge, le fromage et la purée. Servez en casserole, le consommé à part.

194. —MACARONI A LA LEVANTINE.

Placez dans une petite casserole2décilitres de Béchamel réduite; addilionnez-lui200 gr. de jambon cuit
et haché très-fin, puis un décilitre de purée de tomates pure. Cuisez, égoullez et placez le macaroni dans un
sautoir; incorporez-lui 250 gr. de beurre, 300 gr. de fromage et la sauce; roulez-les bien el dressez en
casserole d'argent, consommé à part.

195.—MACARONI A LA DOMINICAINE.

Lavez à l'eau tiède 2 ou 3 poignées de champignons secs de Gênes ; mettez-les clans une casserole avec
2 décilitres de bon bouillon de poisson; ajoutez oignon, carolles, laurier cl persil; faites cuire une heure à
petit feu ; passez ensuite à l'étamine. Humectez 250 gr. de mie de pain blanc, exprimez-la bien el placez-la
dans une casserole ; étendez et réduisez sur feu avec le bouillon de champignons pour en faire une panade
légère. Cuisez les macaronisel jetez-les dans un sautoir avec un décilitre de bonne huile d'olive; incorporez-leur
la panade avec une pelite purée d'anchois. Ces macaronis se servent les jours de maigre absolu.

196.—NOUILLES A LA GÉNOISE—TAGLIATELLI.

Étendez très-minces et ciselez 7 à 8 oeufs de pâte à nouilles indiquéeau chapitre des détrempes; élalez-les

sur un linge et laissez-les sécher une heure. Émincez 3 douzaines de petits champignonsde Gènes, autrement
dits ceps; passez-les au beurre avec un peu d'oignon haché et sel ; faites-les tomber à glace, et ajoutez-leur un
décilitre de purée de tomates Irès-légèremenlliée. Plongez les nouilles dans une casserole à l'eau bouillante el
salée; donnez quelques bouillons couverts et égouttez sur un grand tamis, puis jelez-les clans un sautoir;
mélangez-leur les champignons et en même temps 500 gr. de beurre et 250 gr. de parmesan râpé; ajoutez
quelques cuillerées à bouche de glace de volaille; versez dans une casserole d'argent, et servez un consommé,
à part.

Pour être brefs, nous dirons que les nouilles ainsi blanchies peuvent subir les mêmes apprêts que les
macaronis, dont les différentes variations sonl décrites, et dont toutes leurs formules, sans exception, sont,
applicables aux nouilles.

197.—LASAGNES A LA GÉNOISE.

Abaissez 6 à 7 oeufs de pâte à nouilles en bandes larges el Ires-minces; taillez-les rondes avec le plus
large des coupe-pâte ronds ; saupoudrez fortement le tour et les ronds de pâte avec de la farine ; placez ces
ronds les uns sur les autres, de 4 en A, et abaissez-les ensemble, en leur conservant, toujours la forme
ronde. On les obtient ainsi très-mincesel réguliers; c'esl là un point principal. Étalez à mesure les lasagnes

sur un linge, couvrez-les pour qu'elles ne sèchent pas. Dix minutes avant de servir, plongez-les une à une
dans une grande casserole d'eau bouillante salée, de manière qu'elles ne se prennent pas ensemble. On ne
peut en cuire que 4 ou 5 à la fois. Couvrez la casserole, donnez un bouillon el retirez-les aussitôt pour les
jeter dans un vase d'eau tiède; sortez-les de suite, étendez-les sur un linge et dressez-les à mesure dans une

.
casserole d'argent saupoudréeau fond avec du parmesan. Rangez-les couche par couche, en les saupoudrant
et les sauçant légèrementavec un peu de sauce napolitaine, clans laquelle vous faites entrer 250 gr. de beurre
cuit à la noisette; continuezainsi jusqu'à extinction, et servez du consommé à pari.

On peut tailler les lasagnes en petits rubans larges d'un centimètre el longs de 5 à 6, ou simplementen
losanges. Dans ces deux cas, on les finit toujours comme nous venons de le dire.
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198. —RAVIOLES A LA GÉNOISE— RAVIOLI.

La farce de ravioles se trouve décrite au chapitre des farces à quenelles. Détrempez 10 jaunes de pâte à

nouilles; séparez-laen 4 parties égales, pour les abaisser séparémentaussi minces que possible, en conservant

à l'abaisse une forme carrée. Mouillez légèrement sa surface avec un pinceau; placez une partie clé la farce

dans un cornet en toile, muni d'une douille étroite, et poussez des petites boules de farce sur toute cette
surface, en lignes droites et à distance de 2 à 5 centimètres. Quand toute l'abaisse est masquée, abaissez-en

une autre, donnez-luiles mêmes dimensions et placez-laexactementsur celle-ci pour la couvrir entièrement.
Appuyez le tour des ravioles avec un petit coupe-pâte renversé, pour souder les deux abaisses; taillez chaque
ravioles en rond, et rangez-lesà mesure sur un linge légèrementsaupoudré de farine. Une fois cette abaisse

détaillée, répétez la même opération à l'égard des deux parties de pâte restante. Couvrez les ravioles en
attendantde les cuire. Dix minutes avant, de servir, vous les plongez dans une casserole d'eau bouillante salée ;

donnez quelques bouillons couverts et égouttez sur un tamis. Placez-les ensuite clans un sautoir, au fond

duquel vous aurez mis 300 gr. de beurre cuit à la noisette, mêlé avec un demi-décilitre de glace fondue ;

saupoudrez d'un peu de parmesan râpé ; roulez-les légèrement pour ne pas les briser, et versez-les dans une
casserole d'argent. Servez à part un consommé.

On confectionne ces ravioles avec toutes les farces de volaille, gibier ou poisson. Les procédés sont les

mômes; la substance qu'on leur additionne peut seule en changer le caractère. On fait aussi des ravioles

d'épinards pour maigre. On prépare les épinards à la crème, on les lie avec quelques jaunes d'oeufs, et on
opère, quant à leur confection, selon la formule qui vient d'être détaillée. On les finit ensuite avec du beurre à

la noisette, mêlé avec quelques cuillerées de sauce tomate et aussi du parmesan.

199. —RIZ A LA PIÉMONTAISE— RISOTTO.

Le point de cuisson du riz est aussi variable que celui des macaronis. Les uns l'aiment légèrement

croquant, les autres le préfèrent plus cuit; mais les Piémontais et les Italiens, en général, ne transigent pas :

il faut qu'il soit à peine atteint pour ne plus résister sous la dent, voilà tout ; et c'est là, à notre avis, la

meilleure manière de l'avoir bon. Un riz défait el trop cuit est bien moins savoureux que celui qui est atteint
à son extrême degré. Il est vrai de dire que le riz de Piémont a des qualités exceptionnelles.

Pour un potagede 10 à 12 personnes, il faut de 12 à 14 poignées de riz. Faites-le bien trier sans le laver;

passez dans un sautoir moitié d'un petit oignon haché et bien épongé, avec 100 gr. de beurre ; faites revenir

sans prendre couleur. A ce point, additionnez le riz, faites frire le tout ensemble quelques secondes, en le

tournant à la spatule pour qu'il ne s'attache pas au fond ; alors mouillez du double de son volume avec du bon
bouillon et un peu de fonds de veau ou de volaille. Faites partirà grand feu, casserolecouverte, puis retirez le

sur un feu plus modéré, sans le remuer. Il faut, 15 à 18 minutes, quelquefois moins, pour le cuire; mais il
faut aussi le regarder de temps en temps et veiller à ce qu'il ne sèche pas avant d'être cuil. En ce cas, il
faudrait, l'humecter avec quelques cuillerées de fonds ou bouillon,mais surtout ne le mouiller que modérément.
Aussitôt atteint au point voulu, retirez-le du feu, incorporez-luiavec la spatule 150 gr. de beurre, un décilitre
à peu près de demi-glace de volaille, et 250 gr. de parmesan bien frais. Une fois ces éléments incorporés,
couvrez le sautoir et laissez ressuyerle riz quelques minutes hors du feu, puis versez-le dans une casserole
d'argent. 11 doit être bien lié sans être d'un corps trop solide ni compacte. Saupoudrez-leen dessus avec une
poignée de parmesan, arrosez avec quelques cuillerées de demi-glace et envoyez-le avec un consommé à pari.

On peut, à mesure qu'il est fini, mouler ce riz dans de petits moules à darioles,dorés avec de la glace de
viande, les laisser raffermir quelques minutes, puis les démouler sur un plat el les arroser avec de la
demi-glace.

200. — RISOT AUX TRUFFES RLANCIIES.

Quand le riz est cuit et fini, ainsi que nous venons de le dire, versez-le dans une casserole d'argent, et
émincez les truffes sur le riz même; masquez-les immédiatement avec quelques cuillerées de demi-glace, ei

9
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envoyez aussitôt le potage avec un consommé à part. Les truffes blanches de Piémont sont d'un arôme si
susceptible, qu'elles ne peuvent supporter aucune cuisson, ni même être émincées quelques minutes d'avance,

sans perdre une partie de leurs qualités. En Piémont, on a pour les émincer de petits instruments (lagliele)

faits clans le genre de certains coupe-julienne.
Le riz cuit dans les conditions que nous venons d'indiquer, rentre, pour le genre des préparations, dans

la catégorie des macaronis. Toutes les garnitures de ceux-ci lui sont donc applicables au même degré. Il
comporte, à peu d'exceptions près, les mêmes ingrédients: le beurre, le fromage, le jus corsé, la tomateet les

sauces s'y marient très-bien; la crème seule lui est peu applicable.

201. — RIZ DE PIÉMONT A LA CAMERANI.

Faites revenir un petit oignon avecun morceau débourre et le même volume de moelle de boeuf; ajoutez
ensuite le riz et finissez de le cuire ainsi que nous l'indiquonsdans la précédente formule. Quand il est arrivé
à son point de cuisson, incorporez, hors du feu, 100 gr. de beurre, 150 gr. de parmesan, puis 500 gr. de
truffes noires crues, tournées, ciselées en julienne, et sautées au moment avec du beurre, mais finies avec un
petit beurre d'anchoiset quelques cuillerées à bouche de sauce tomate. Lorsque le riz est ainsi fini, couvrezle
sautoir, laissez-le ressuyer quelques minutes et dressez-le en casserole. Consommé à part.

202.—RIZ A LA MILANAISE.

Passez un oignon au beurre, le double du volume ordinaire; additionnez le riz et quelques lames de jambon.

Cru minces avec deux petits cervelas; mouillez-le avec2 décilitres de bon bouillon, et travaillez-le à la spatule
jusqu'à ce 'qu'il soit absorbé. Additionnez encore la même quantité et faites réduire de même, en continuant
ainsi jusqu'à ce qu'il soit cuit. Au dernier moment, additionnez une poinle de safran, finissez avec beurre,

parmesan et demi-glace. Relirez le jambon, dressez en casserole, et servez du consomméà part.

203. — RIZ A LA PONIATOWSKI.

Passez au beurre quelques lames de maigre de jambon, puis additionnez le riz el faites-le cuire dans les
conditions indiquées au n° 99. Finissez-le avec 150 gr. de beurre, autant de fromage de Gruyère et un
décilitre de velouté réduit, auquel vous mêlez 4 douzaines d'huîtres parées et aussi un peu de leur cuisson.
Retirezle jambon et laissez le riz se ressuyer. Servez-ledans la casserole, avec du consommé à pari.

En supprimant le jambon et en remplaçantle fonds gras par du fonds de poisson, on peut servirce polage
dans un dîner maigre.

204. — PILAU A LA MARSEILLAISE.

Placez dans une marmite un beau chapon, une tranche de culotte de boeuf de 2 kil., un jarretet 2 pieds
de veau, 4 grands porreaux, 2 oignons colorés, un pied de céleri, 2 carottes, 2 tomates égrenées, un clou de
girofle et le sel nécessaire ; couvrez ces viandes avec de l'eau ; failes partir, écumez et relirez sur l'angle.
Donnez 5 heures d'ébullitionmodérée. Trois quarts d'heure avant de servir, passez le bouillon à la serviette,

prenez en 3 litres a peu près dans une casserole, dégraisscz-lc à moitié, ramenez-le à l'ébullition et plongez,
dedans 12 fortes poignées de riz, un bouquet de persil et une feuille de laurier. Couvrez la casserole, placez-la

sur un feu modéré,aussitôt que l'ébullition se développe. Au bout de vingt minutes, additionnezune pointe de
safran et laissez-le cuire ainsi sans y toucher, jusqu'à ce qu'il soit à sec et bien cuit. Au moment de servir,
retirez-en le bouquet cl le laurier, dressez-le clans une casserole d'argent et envoyez le restant du bouillon,
clarifié à part. Les poules peuvent se servir aussi en même temps ou après, si elles sont retirées à temps.

205. — PILAU MAIGRE A LA MARSEILLAISE.

Faites laver 6 douzaines de moules de roche bien fraîches,placez-les dans une casserole sans eau, sur un
feu modéré; sautez-lesde temps en lemps jusqu'à ce qu'elles soient ouvertes; alors égoullez-lessur un tamis,

en conservant leur cuisson. Détachez les chairs des coquilles pour les parer de leurs parties dures; laissez
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déposer l'eau de leur cuisson pour la tirer à clair; passez à l'huile le blanc de 4 porreaux émincés fins; et

quand ils sont légèrement colorés, ajoutez-leur les chairs de 2 à 5 tomatespelées, égrenéeset hachées.Laissez-

les revenir quelques instants, puis mouillez en proportion de 3 litres, partie avec l'eau de cuisson des moules

elle restant avec du bouillon de poisson. Failes partir; aussitôt en ébullilion, plongez le riz lavé et trié

(12bonnes poignées) el relirez sur l'angle; additionnez une feuille de laurier, un petit bouquet dé persil,

5 clous de girofle,les moules et safran. Couvrez la casserole et laissez arriver le riz au pointde cuisson voulu ;

retirez-enalors le bouquet,le laurier et les clous de girolle,pour le dresser soit dans une casserole d'argent,

soit pour le mouler en timbale et le renverser dans un plat. On peut aussi confectionner ce potage avec des

clovisses. On sert toujours un consommé à part.

206. — RIZ A LA VALENCIENNES.

Dépecez, comme pour fricassée, 2 jeunes poulets ; avec les carcasses et les abattis,, lirez une petite essence;

parez 4 petits artichauts bien tendres, en quartiers; tournez 24 pclils champignons blancs cl placez-les

ensemble dans une terrine, avec un décilitre de petits pois et uii demi de petites fèves.

Ayez un grand sautoir mince dans lequel vous passez un petit oignon haché, avec moitiébeurre et moitié

huile ; quand il est revenu, addilionnez-lui 200 gr. de maigre de jambon fumé, coupé en petits dés ; puis, tout

à la fois, les poulets el les légumes; assaisonnez très-légèrementà cause du jambon,el passez dix minutes sur

un feu ardent. Additionnez un verre de vin blanc que vous failes tomber à glace; mouillez largementà couvert

avec du bouillon, el faites partir en ébullilion; ajoutez alors 7 à S bonnes poignées de riz de Piémont, une
tomate pelée, égrenée et hachée, Un bouquet de persil enfermant une gousse d'ail; couvrez le sautoir et
laissez réduire le mouillement; ensuite additionnez l'essence de volaille; continuez l'ébullition vive jusqu'à ce

que le riz, la volaille et les légumes se trouvent atteints à point. Le riz doit cependantrester ferme el entier,
quoique bien attendri. Additionnez2 douzaines de queues d'écrevisses parées, 2 douzaines d'olives tournées

cl blanchies, et quelques cuillerées de poivre rouge et doux d'Espagne. Retirez le bouquet cl servez dans

une casserole, avec un consomméà part. Ce polage doit se trouver un peu plus liquide que le risot, mais

bien lié.
207. — POTAGE AU RIZ PR1NTANIER A LA K1SSELEFF.

Tournez entières une vingtaine de petites carottes nouvelles, une quinzaine de petits oignons, le blanc
tic 4 beaux porreaux en tronçons, douze coeurs de laitues, 2 petites têtes de choux de Milan , 4 à 5 navets,
4 liges de racines de persil, 2 tôles de céleri et choux-raves,ces derniers tournés en gousses; failes blanchir

tous ces légumes séparément, les laitues et les choux braisés.
A mesure que les premiers légumes sont blanchis, passez-les tour à tour dans une petite marmite bien

clamée, mouillez-les avec 5 litres de consommé, faites partir et retirez sur un feu doux pour qu'il ne fasse

que frissonner pendant deux heures-; au bout d'une heure el demie, plongez dans la marmite 2 jeunes poulets
dressés comme pour une entrée, cl continuez l'ébullition au même degré. Vingt minutes avant de servir,
lavez 4 ou 5 poignées de riz et plongez-les dans le polage. An moment, sortez les poulets, dépecez cl parez-les

pour les ranger dans la soupière, avec les laitues et les choux bien égoutlés de leur graisse el parés, et
aussi 2 poignées de pclils pois : versezle polage dessus.

208. —RIZ A LA TURQUE— PILAFF.

Blanchissez,pour égoulter au premier bouillon, 15 poignées de riz Caroline, soit 500 gr. ; aussitôt égoutté,
épongez-Ic bien; failes fondre dans une casserole 150 gr. de beurre; quand il est bien chaud, ajoutez le riz,
passez-le quelques secondes, jusqu'à ce qu'il ait absorbé le beurre et que les grains soient légèrement surpris.
Alors mouillez-le au double de sa hauteur avec du bon bouillon,faites-lepartir en ébullilion, ajoutezune pointe
de safran, couvrez la casserole el placez-la à feu modéré ou à la bouche du four. Vingt-cinq minutes après, le
ÏIZ doit être cuit à point, sec, bien serré et les grands bien entiers.Sans le broyer en aucune manière,dressez-
le dans une casserole d'argent en pyramide, à l'aide d'une fourchette, et arrosez-le avec200 gr. de beurre
iondu à la noisette. Servez un consomméà part.
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209. — RIZ A L'INDIENNE — KARI.

Dépecezpar membres 2 jeunes poulets ; avec les abattis et les carcasses, tirez une petite essence de
volaille ; placez un petit morceau de beurre dans une casserole, additionnez-lui 200 gr. de lard fumé, blanchi,
distribué en petits carrés minces, et un petit oignon haché ; faites-lesrevenirensemble quelques minutes,puis
additionnez les membres de poulets. Alors placez la casserole sur un feu plus vif, pour faire, légèrement
colorerla volaille. A ce point, mouillezavec 3 litres de bouillon blanc, dans lequel vous faites entrer l'essence;
mettez la casseroleen ébuilition, et 50 minutes avant de servir, plongez dedans 500 gr. de riz Caroline avec
une cuillerée de poudre de kari ; couvrez-la et continuez l'ébullition dix minutes. Au bout de ce temps, poussez-
la à la bouche d'un four modéré et laissez-la ainsi, sans toucher au riz; puis retirez-la du four et versez.ee riz
dans une casserole d'argent, en le sortant peu à peu avec une fourchette et le dressant en pyramide. Servez à
pari un consommé.

210. —FARINE DE MAÏS A LA PIÉMONTAISE— POLENTA.

Ce qui contribuebeaucoup à la bonté de ce potage, c'est la fraîcheur de la farine ; si elle est vieille, elle
perd évidemment de son arôme, autant que de ses qualités essentielles. Il faut qu'elle soit fraîchement
moulue,ou tout au moins conservée en bon état.

Mesurez 16 petits moules à dariole d'eau, beurrez ensuite ces moules ou dorez-les intérieurement avec
de la glace de viande, faites partir l'eau en ébullilion dans une casserole, ajoutez un peu de sel; laissez tomber
de la main gauche la farine peu à peu, tandis que de la droite, avec une spatule renversée, vous agitez vive-

ment l'eau à l'endroit même où tombe la farine, afin de l'incorporer avec l'eau, de la rendre unie et sans
grumeaux. La farine absorbée, continuez le travail jusqu'à ce que l'appareil prenne de la consistance ; alors
retirez la casserole sur un feu plus doux et laissez cuire cet appareil pendant uue dizaine de minutes en le
remuant de temps en temps ; incorporez-lui ensuite 200 gr. de beurre et 250 gr. de bon parmesan fraîchement
râpé ; puis emplissez les petits moules, laissez-les raffermir quelques minutes, et démoulez-les sur un plat les

uns à côté des autres; arrosez-les un peu de demi-glace et servez à part un consommé.
On peut aussi servir la poulaintc dans une casserole d'argent, en la prenant avec une cuiller à ragoût et

en la dressant par couches alternées avec fromage et demi-glaceou jus napolitain. Dans ce cas, il ne faut pas
lui incorporer le fromage avant.



DES SAUCES.

Les sauces, qui, par leur nature, sont le corollaire des entrées, ont été de tout temps considérées comme

la base essentielle d'une bonne cuisine. Un dîner élégant, qui pèche de ce côté, n'est que médiocrement

"oûlé; et l'artiste culinaire le plus capable, s'il néglige ce point capital, Courtle risque de perdre la confiance

que lui accordent les gourmets judicieux. Nul ne saurait donc être réputé profond cuisiniers'il ne possède

la connaissance des sauces, s'il n'a fait une étude spéciale des principes inséparables de leur perfection. Pour

s'initier aux difficiles confections des sauces, pour se pénétrer de leur importance réelle, les bons livres ne
suffisent pas toujours : il faut passer par l'école de la pratique et sous la direction des bons maîtres. Cela

est si vrai que, depuis trente ans, on suit pour ainsi dire les mêmes règles. S'il y a eu progrès, innovation,

les principes sont restés invariables.

Comme dans toutes les opérations sérieuses de l'art, les sauces réclament de grands sacrifices de

temps, de soins minutieux, d'attention incessante et surtout de matières premières; car le moindre défaut

dans leur perfection les rejette d'un trait parmi les produits vulgaires.

Deux causes particulièrescontribuent ordinairement à leur imperfection :

La premièrevient du manque de pratique et d'expérience. La responsabilité retombe alors tout, entière

sur le cuisinier; car, chez nous comme partout, si le travail est mal compris, mal raisonné, on n'obtient que
des résultats douteux. Le désir d'atteindre un but satisfaisant, l'ardeur et les efforts d'une imagination
laborieuse, mais abandonnée à ses seules inspirations, sont impuissantsou se brisent devant l'omnipotenceet
la sévérité des règles : les ignorer ou s'en écarter, c'est accuser son incompétence.

La seconde cause, tout aussi grave et, compromettante que la première, ne dépend pas toujours de la
volonté du saucier : nous voulons parler de l'insuffisance et de la mauvaise qualité des matières, et, ce qui
est peut-être plus regrettable encore, de l'économie intempestive; c'est là la pierre angulaire où viennent
se heurter les capacités réelles de l'homme expérimenté Son esprit inquiet et prévoyant remédie, corrige,
atténue ou répare les torts d'autrui en multipliant son savoir-faire; mais suppléer à tout, tirer des créations
heureuses du néant, faire des prodiges avec rien,cela n'est pas dans la limite des moyens qui lui sont propres.
Forcé alors de subir une situation précaire, harcelé et poursuivi par des exigences ou fâcheuses ou mes-
quines, et souvent pressé par le temps, un cuisinier habile et jaloux d'une supériorité conquise par ses
travaux,n'a plus qu'à se résoudre à jouer sa réputation sur un terrain désavantageux ; car ceux de ses bôles
lui ne vont pas au fond des choses lui pardonnent rarement une faute dont il est la première victime.

Ces considérations,.qu'on ne saurait trop rappeler afin de prémunir les jeunes adeptes contre des échecs
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d'où peut dépendre la destinée d'une capacité naissante, ont déjà frappé bien d'autres esprits observateurs.
Mais si une exceptionet un l'ait accidentel ont ici toute la portée-d'un enseignement, il faut s'empresser de
constater que les calculs parcimonieuxsont à peu près inconnus dans les grandes maisons. Le véritablebon
genre se plaît à donner à ses réceptions tout le luxe et l'éclat de son opulence; il repousse avec un noble
orgueil toute idée d'épargne bourgeoise. Dans des conditions aussi larges, l'insuccès d'un cuisinier n'a pas
d'excuse légitime, tandis que celui qui s'appuie sur une connaissance exacte des substances et des propor-
tions qui règlent cette intéressante partie de l'art culinaire, peut accomplir ses devoirs avec sécurité et se
promettre l'honneur d'un succès. Voilà pourquoi nous insisterons toujours sur la nécessité d'une étude
pratique, constante et réfléchie.

Nous pourrions étendre à l'infini la série des sauces : nous pensons qu'il est préférable de faire un choix
restreint, en.se renfermant, dans la sévérité des principes classiques de la haute cuisine. Une trop grande
multitude de formules, reposant presque toutes sur les mêmes bases et ne différant, guère que par certaines
additions, aurait l'inconvénient de surcharger la mémoire sans enrichir cet ouvrage, ou de faire perdre de

vue le point de départ plutôt que d'arrêter l'esprit sur l'idée fondamentale. 11 est d'ailleurs pour le moins
inutile de rappeler des procédés, des méthodes que chacun est à même de connaître. Néanmoins, dans le
cours de nos descriptions théoriques, nous ne négligerons aucune occasion de développer les variétés de ce
genre qui méritent de fixer l'attention. Pour éviter loule diffusion, nous avons adopté un mode de classifi-
cation divisé-en trois catégories : la première série comprend les sauces capitales ou grandes sauces et leurs
fonds respectifs; la seconde, les sauces simples, et la dernière, les sauces composées ou de réduction.

211.— ROUX BLOND.

Faites fondre 500 gr. de beurre dans une casserole un peu épaisse de fond ; quand ce beurre est dissous,
emplissez-le avec 400 gr. de. farine environ, pour en former une pâle liquide unie et, bien liée ; tournez-la à la
spatule, sur feu, jusqu'à ce qu'ellese trouveen pleine ébullilion ; alors relirez la casserole sur un feu plus doux,
afin que la farine cuise bien également, en ayant soin de la tourner de temps en temps à la spatule. Au bout
de.trente à trente-cinq minutes, elle doit se trouver cuile et avoir pris une teinte blonde. Ensuite relirez-la
du feu pour la délayer peu à peu avec le fonds de sauce chaud, clair et peu coloré.

212. — ROUX BRUN.

Placez, comme nous venons de le dire, 500 gr. de beurre dans une casserole et sur feu, pour le dissoudre
el l'emplir avec 450 gr. de farine; faites cuire celte farine vivement pendant quelques minutes,puis retirez
la casserole sur un feu doux ; agitez souvent l'appareil pendant sa cuisson pour qu'il se colore de teinte
égale; laissez-le ainsi jusqu'à ce qu'il ait acquis une couleur légèrement foncée, quoique claire; alors retirez
la casserole du feu et délayez attentivement le roux avec un fonds de sauce chaud.

213. — BLANC.

Faites fondre dans une casserole 100 gr. de lard râpé el 500 gr. de graisse de boeufhachée ; ajoutez une
carotteel un oignon émincés, un bouquet d'aromatesel de persil, les chairs d'un citron épepinéeset quelques
grains de poivre el girofle; saupoudrez ces ingrédients avec deux cuillerées à bouche de farine, que vous leur
incorporez avec la spalule; mouillez avec 3 litres d'eau bouillante; donnez vingt-cinqminutes d'ébullition et
passez au tamis.

214.-— FONDS DE MIREP01X.

Failes fondre dans une casserole 500 gr. de lard râpé ou bien haché; aussitôt dissous, mêlez-lui un gros
oignon et une carotte émincés; faites-les revenir tout doucement, sans leur faire prendre couleur; puis adjoi-
gnez-leur 250 gr. de jambon en gros dés, un bouquet d'aromates cl un de persil, quelques parures de cham-
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menons, une gousse d'ail, quelques grains de poivre et clous de girofle ; mouillez avec 2 litres de grand

bouillon et un demi-litre de vin blanc; faites partir en plein fourneau; retirez ensuite sur l'angle, tout en
maintenant une ébuilition vive et soutenue pour lui donner un tiers de réduction. Au bout d'une heure,

passez au tamis et couvrez-en les objets que vous destinez à cette cuisson.

215. — FONDS DE POÊLE.

Passez un gros oignon coupé en clés, 200 gr. de lard haché et fondu ; ajoutez quelques-parures de lard et
de veau, quelques couennes blanchies, une carotte, un petit bouquet de persil et thym, une feuille de laurier,
quelques grains de poivre et clous de girofle; passez ces ingrédients ensemble sur un feu doux pondant un
quart d'heure; mouillez-les enfin avec 2 litres el demi de bouillon blanc de volaille; ajoutez les chairs épepi-

nées d'un citron, quelques poignées de parures de champignons et 250 gr. de jambon blanchi; faites partir
l'ébullition; relirez ensuite la casserole sur l'angle du fourneau pour l'entretenir ainsi d'un bouillonnement

presque insensible pendant une heure et demie ; alors retirez du feu et passez au tamis pour l'employer au
besoin. Ce fonds doit se conserver bien blanc.

216. — FONDS DE MARINADE CUITE.

Émincez une carotte, deux gros oignons ; faites-les revenir avec de l'huile d'olive sans leur faire prendre
couleur; mouillez avec 2 litres d'eau el 2 litres de vinaigre; salez modérément; ajoutez un gros bouquet

d'aromateset de persil, 2 gousses d'ail, quelques cuillerées de poivre en grains et clous de girofle ; couvrez la
casserole; faites partir en ébuilition et réduire d'un cinquième;passez au tamis.

217. — FONDS DE COURT BOUILLON.

Émincez deux ou trois oignons avec deux carottes ; passez-les au beurre et lard fondus ensemble ; joi-
gnez-y quelques débris de lard et de jambon maigre, quelques grains de. poivre et clous de girofle, un bouquet
d'aromates et persil ; faites revenir ces ingrédients,puis mouillez-lesavec 2 bouteilles de vin blanc ou rouge et
2 litres de bouillon de poisson ; ajoutez les débris et arêtes dont vous disposez; laites partir, écumez et. retirez

sur l'angle du fourneau. Au bout de trois quarts d'heure d'ébullition modérée, passez au tamis.
Si ce fonds devait servir à cuire des poissons en maigre absolu, il faudrait en supprimer les éléments gras

cl remplacer le lard par le beurre ou l'huile. Ce fonds se conserve, après les cuissons des poissons, pour l'em-
ployer d'autres fois au même usage.

218. — FONDS DE MATIGNON.

Passez au lard râpé, mêlé avec son même volume de beurre, des tranches de jambon cru, carottes,
oignons et parures de champignonsémincés; faites-les revenir tout doucement sur feu modéré; ajoutez quel-
ques feuilles de laurier el thym, sel et poivre; mouillezjuste à couvert avec du madère ou du sauterne et un
peu de bon fonds ; passez la casserole sur un feu vif et failes tomber à glace. Ce fonds s'emploie à masquer
certaines pièces'd'entrée ou de relevés qu'on veut à la broche ou à cuisson sèche; à ceux qu'on veut appliquer
aux cuissons de poissons cuits en maigre, on supprime le lard el le jambon pour leur substituer le
beurre ou l'huile.

219. — FINES HERBES.

Passez au beurre 4 cuillerées à bouche d'échalotleshachées très-fin. Quand elles ont réduit leur humi-
dité, additionnez-leur 7 à 8 cuillerées de champignons blancs crus, également hachés; salez très-modérémenl;
continuez la cuisson jusqu'à ce que ceux-ci aient aussi réduit leur humidité, et incorporez-leur quelques
euillerées de truffes noires, crues et hachées. Passez encore quelques minutes; retirez ensuite la casserole de
eu et additionnez quelques cuilleréesde persilbien haché, rafraîchi à l'eau tiède et bien épongé ; assaisonnez
deux pointes de muscade et versez cet appareildans une petite terrine; couvrez-le d'un rond de papier beurré
en attendant son emploi. Si l'on voulait rendre ces fines herbes plus simples, il faudrait supprimer les truffes.
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220. — D'UXÈLES.

Préparezle même appareil que celui qui précède ; additionnez-lui quelques cuillerées de velouté ; réduisez

à extinction, et, en dernier lieu, liez l'appareil avec un ou deux jaunes d'oeufs.

221.— BLOND DE VEAU.

Ce fonds s'emploie comme élément de succulence, d'onction, de ton et de teinte. Son caractère est
d'être limpide et de cette teinte légèrement foncée que les qualités mucilagineuses des viandes de veau ont
pour ainsi dire le privilègede donner.

Foncez une moyennecasserole avec lames de lard, maigre de jambon, quelques légumes enliers et un
bouquet garni ; placez sur ce fonds quelques bonnes parures, une épaule divisée en plusieurs parties, et un
jarret de veau; mouillez avec 4 décil. de grand bouillon; couvrez la casserole, faites-la partir en plein
fourneau et laissez tomber à glace. Piquez les viandes avec la pointe d'un petit couteau, pour en extraire tous
les sucs; relirez la casserole sur un feu très-modéré, et faites prendre une belle couleur à celte glace, en
retournant les viandes de temps en temps ; mouillez-les enfin à couvert, avec du grand bouillon frais, écumez
attentivement, et aussitôt que l'ébullition se prononce, retirez la casserole sur l'angle du fourneau,en laissant,
cuire les viandes tout doucement. Retirez-les aussitôt qu'elles sont bien atteintes et passez immédiatementle
fonds au tamis dans une casserole; dégraissez-le et laissez-le refroidir aux trois quarts, puis clarifiez-le avec
400 gr. de chairs maigres de veau, pilées avec deux oeufs entiers et étendues avec un peu de bouillon froid.
Faites partir à couvert sur l'angle du fourneau, et passez à la serviette au bout de quelques minutes
d'ébullilion.

222. — JUS CLAIR.

Ce fonds accompagne les relevés et les rôts, en saucière ou sur le plat même, à moins d'en avoir besoin
d'une grande quantité. Il est rare qu'on marque ce fonds exprès ; celui de l'espagnole peut toujoursy suppléer.
On le marqued'ailleurs dans les mêmes conditions ; on le clarifie à la viande,

223.— GLACES DE CUISINE OU SUCS CONCENTRÉS.

Les glaces se font avec plusieurs espèces de viandes ou chairs, c'est-à-dire grasses ou maigres. Elles

sont ou blondes ou brunes, suivant la nuancedes fonds dont on seserl, el d'un grand secours en cuisine. On
les fait servir à la rectification des sauces ou comme additions aux ragoûts el garnitures ; mais l'emploi le plus
usuel est celui de glacer au pinceau les pièces dressées qui ne comportentpas de sauce dessus. Cet emploi

sera d'ailleurs indiqué dans nos descriptions toutes les fois que le besoin l'exige.

224. — GLACE BRUNE.

Placez dans une grande marmite 4 kil. de boeuf des parties inférieures, tels que casys et trumeaux, bien
dégraissées et désossées, avec 5 kil. de maigre de veau et 4 poules. Les viandes peuvent être coupées par
morceaux, le boeuf surtout, mais les poules restent entières. Couvrez largement, ces viandes avec de l'eau
froide, failes partir en plein fourneau, écumez attentivement, et, à l'ébullition, retirez la'marmite sur l'angle
du fourneau ; ajoutez un fort bouquet de légumes à l'usage des bouillons; ne mettez pas de sel et laissez cuire
tout doucement les viandes à extinction, en ayant soin de retirer les plus tendres à mesure qu'elles sont
atteintes; passez enfin le fonds au tamis, dégraissez-le bien, laissez-le refroidir et clarifiez-le avec quelques
oeufs broyés el étendus à l'aide de quelques parties de bouillon froid, selon les procédés ordinaires. Après
deux minutes d'ébullition, passez à la serviette, divisez le fonds en deux ou trois parties et failes-le réduire
violemment, mais sans le secours de la spatule; veillez l'opération, et quand les fonds des diverses casseroles
commenceront à se lier insensiblement, mêlez-les ensemble pour les réduire à consistance de sirop serré,
cette fois avec la spatule, afin que la glace ne s'attache pas à la casserole; à ce point, versez celte glace dans
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de petites terrines ou casseroles à bain-marie, si vous devez l'employer aux besoins du moment. Pour la

conserver, on la coule en tablettes, en vessies ou en boyaux de porc, ce qui est encore plus convenable, car
il suffit de les couper en lames pour l'employer.

225. — GLACE- BLONDE DE VOLAILLE.

Cette glace se compose uniquementavec de la volaille et du veau. On procède, du reste, pour l'ensemble

de l'opération, dans l'ordre même que nous venons d'indiquer.

226. — GLACE DE GIBIER.

Le gibier ne contient pas par lui-mêmeassez de sucs nutritifs pour être employé seul à la confection des
Maces. En marquant le fonds il faut donc avoir soin d'y faire entrer un tiers de son volume de viandes de

veau ou de volaille. Quand le fonds est prêt, on le clarifie, et on le réduit à point d'après les procédés décrits
plus haut.

227. — GLACE DE POISSON.

Cette glace est indispensable dans certains cas; mais elle ne donne pas de résultats 1res-succulents. Les
consommés de poisson prennent, à mesure qu'ils se concentrent, un goût de colle très-défectueux, que l'on
corrige en cuisant le poisson dans un bouillon de légumes. Clarifiez le fonds et réduisez comme
précédemment.

228. — GLACE DE RACINES.

Faites un bouillon de racines dans les conditions ordinaires,mais dont le mouillementdoit être strict. Une

l'ois fini, clarifiez-le en lui additionnantun tiers de son volume de bon bouillon blanc de volaille, sans sel, et
réduisez d'après les règles habituelles. Il est évident qu'on devrait supprimer le fonds de volaille, si la glace

devait êlre employée dans un dîner absolument maigre.

DES GRANDES SAUCES.

Nous entendons par grandes sauces celles d'où l'on fait découler toutes les sauces de réduction. Elles

ne sont réellementque de deux espèces: les brunes et les blondes; mais celte dernière catégoriea quelques

nuances différentes que nous indiquerons plus loin. Nous avons résumédans l'article qui précède leur véritable
importance et le cas qu'on doit en faire ; il ne nous reste donc plus qu'à les décrire. Les quantités et les
proportions que nous indiquons sont toutes relatives aux dîners que nous avons pris pour base (de 10 à
12 couverts); mais il est entendu que ces proportions doivent être nécessairementmodifiéessuivantle nombre
des convives.

229. — ESPAGNOLE.

Reurrez légèrementet masquezle fonds d'une forte casserole, ayant 50 centimètres environ de diamètre,
avec quelques lames de lard et maigre de jambon; ajoutez 4 oignons et 2 carottes émincés en lames épaisses.
Sur ces ingrédients, étalez quelques lames minces ou parures de boeuf maigre, pour faciliter la coloration des
viandes. Au-dessus de ces viandes, placez les parties inférieures d'un cuissot, telles que casys, sous-noix,
tranches ou jarrets, l'un ou l'autre, mais en proportion suffisante, c'est-à-dire 3 ou 4 kil. si c'est possible,
car on peut aussi les masqueravec une quantité plus faible. Ficelez ces pièces, afin de pouvoir les retirer sans
les briser. Ajoutez 2 poules; mouillez d'abord avec 1 litre de grand bouillon; couvrez la casserole, faites-la
partir à bon feu et tomber à glace tout doucement.Quand le mouillement approche de sa réduction, piquez
les viandes avec la pointe d'un couteau, pour exciter l'écoulement de leurs sucs intérieurs. Au moment où le
bouillon est réduit, passez la casserole sur un feu plus modéré, entretenez-laainsi quelques minutes, afin que

10
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la glace prenne couleur ; et si cette glace ne se trouvait pas en assez grande quantité, on pourrait renouveler

en partie le mouillement el le faire réduire de nouveau. Mais surtout surveillez attentivementles phases de
la réduction; car c'est de ce point précis que dépend la qualité cl'iîne sauce, qui est, d'ailleurs, coûteuse à
constituer et longue à obtenir."Le but qu'il faut atteindre, c'est de lui faire prendre une teinte d'un blond
foncé, sans la brûler, ni même la colorer outre mesure. Cette opération n'a rien de bien difficile si l'on y
apporte du soin; mais elle est pleine d'écueils et le moindre oubli peut lui devenir funeste. Enfin, lorsque la
glace est arrivée à point, failes réduire2 verres de vin blanc, retirez la casserole du feu, essuyez ses parois
intérieures,mouillez en plein avec 10 à 12 litres d'un grand bouillon fait du moment, ajoutez un bouquet
garni, faites partir en ébuilition, écumez attentivement et laissez terminer la cuisson des viandes sur l'angle
du fourneau. Adjoignez des épaules1de lièvre, quelquesperdrix sans filet ou simplement des carcasses déjà rô-
ties. Ce gibierdonne au fonds une onctionparfaite, clarifie et colore en même temps. A mesureque les viandes
sont bien atteintes, retirez-les, et, en dernierlieu, dégraissez et passez le fonds sur un tamis au-dessousduquel

vous placez une serviette et une grande casserole. Laissez-le refroidir à moitié et mélangez-lui 250 gr. de
viande maigre de veau, pilée avec un oeuf entier et étendue avec 1 décilitre de vin léger. Couvrez la casserole,
placez-la sur feu modéré pour l'amener à l'ébullition sans violence. Au bout de quelques minutes, passez à la
serviette.

Pendant la cuisson du fonds, vous:aurez masqué un roux brun avec 600 gr. de beurre auquel vous faites
absorber à peu près le môme poids de farine d'après les indications données au n° 212. Ce roux, doit cuire
dans une casserole épaisse de fond, sur un l'eu trèsrinodéré, et la farine incessammenttournée à la spatule.
Failes-lui prendre une teinte légèrement vive, mais toujours claire. A ce point, rclirez-le du feu et délayez-le

peu à peu avec la moitié du fonds seulement, en le travaillant constamment-pour en former une pâle lisse
el bien liée; c'est là un point essentiel. Posez la casserole sur feu modéré, amenez l'ébullition en promenant
toujours la spatule sur le fond du vase; el quand le bouillonnement se prononce, la sauce doit être consis-
tante el sans grumeaux.Alors étendez-lapeu à peu avec le restant du fonds jusqu'à liquidité normale, c'est-à-
dire légèrementliée. Celle liquidité doit être celle d'une demi-glace. Trop épaisse, elle ne se dépouille pas; si
elle l'était insuffisamment, elle se décomposerait : ce sont deux exlrèmes qu'on doit éviter. Quand elle a repris
l'ébullilion, placez la casserole sur l'angle du fourneau eny additionnantun petit bouquetet quelques parures
de champignon; recouvrez la casserole et laissez la sauce se dépouiller à son aise, sans violence ni précipita-
tion : elle ne doit bouillir que d'un côté. Au bout d'une heure, toute la graisse se trouve rassemblée à sa
surface. Alors dégraissez-la d'un trait, aussi bien que possible, couvrez et laissez-la se dépouiller encore qua-
rante-cinq minutes au plus. Ce temps écoulé, dégraissez-la de nouveau, passez-la à travers un tamis, dans une
casserole à réduction que vous niellez immédiatement, sur un fourneau ardent, et réduisez d'un quart de son
volume sans la quitter ni sortir la spatule avec laquelle vous la travaillez incessamment. Pour abréger ce tra-
vail, on peut la diviser en deux parties cl les réduire alternativement ou en même temps, sur deux fourneaux
différents cl dans deux casseroles. L'essentiel est de la réduire en moins de temps que possible; caries
sauces, en général, noircissent el contractent souvent des goûls désagréables, lorsqu'elles restent trop long-
temps sur le feu.

Réduite à point, passez celte espagnole dans une terrine vernie, vannez-la d'intervalle en intervalle,
jusqu'à ce qu'elle soil entièrement refroidie ; rccouvrcz-la d'un rond de papier en attendant l'instant de l'em-
ployer à la confection des petites sauces.

230. — VELOUTÉ.

Le velouté diffère de l'espagnole par sa couleurcl. aussi par la succulence. Celte sauce doit cire blonde et
se composer spécialement avec des viandes blanches de veau et de volaille ; avec les carcasses de volaille el les

parures de veau que vous destinez à la sauce, marquez un bouillon blanc dans les conditions ordinaires. Ce
bouillon doit être l'ail du moment, mais sans sel. Quand il est à point, masquez le fond d'une casserole de
20 à 25 centimètres de diamètre, avec, des parures de lard; ajoutez quelques légumes enliers, un bouquet
garni el quelques gros dés de maigre de jambon cru. Sur ce fonds, rangez une sous-noix, 2 jarrets de veau,
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auxquels vous aurez retiré les crosses, et 2 poules entières ou privées de leurs filets. Mouillez d'abord ces
viandes avec un litre à peu près de bouillon blanc et faites partir à feu vif; veillez sa réduction et faites tomber

à "lace sans prendre couleur. Cette opération tend moins à colorer le fonds qu'à purifier et corriger la fadeur
naturelle des viandes blanches. Égouttez la graisse, ressuyez bien les parois de la casserole, mouillez en plein

avec le bouillon passé ; s'il ne suffisait pas, additionnez du bouillonblanc de volaille (il en faut en tout 7 à

8 litres), failespartir en ébuilition, écumez avec soin, placez la casserole sur l'angle,couvrez-la et laissez cuire

les viandes tout doucement;.retirez-lesà mesure qu'elles sont atteintes, puis passez, dégraissez et laissez re-
froidir à moitié le fonds, pour le clarifier avec 2 filets de volaille piles avec un oeuf entier et étendus avec
2 décilitres de bouillon froid.

Dans l'intervalle, marquez un roux blanc fait avec 500 gr. de beurre et 450 gr. de farine, d'après les

détails du n° 211, Quandle fonds est passé à la serviette, délayez ce roux peu à'peu, en le travaillantvivement

à la spatule, pour obtenir une bouillie sans grumeaux. Ne lui faites d'abord absorber que-.la moitié de ce
fonds; placez la sauce sur le feu, amenez-la à l'ébullition en la tournant continuellement.Alors incorporez-lui

le reslantdu fonds, également par petites parties pour l'amener au pointde liquidité voulu. Aussilôt l'ébullition
développée, retirez la casserole sur l'angle pour faire dépouiller la sauce tout doucement, ajoutez un bouquet,

garni el une poignée de parures de champignons. Au bout d'une heure, dégraissez-la, couvrez et laissez-la
dépouillerencoreune demi-heure, pour la dégraisser el la passer ensuite dans une casserole à réduction ;

placez-la sur feu violent, réduisez-lad'un quart de son volume à la spatule et sans la quitter, afin qu'elle ne
s-allachc pas au fond de la casserole. Arrivée à point, passez-la dans une terrine vernie, vannez-la de temps
en temps jusqu'à ce qu'elle ait perdu toute sa chaleur, alors couvrez-la d'un rond de papier et tenez-la au
frais jusqu'au momentde l'employer.

231
. — BÉCHAMEL.

Marquez une petite marmite avec un jarret ou casy de veau, une poule et les parures blanches dont vous
pourrez disposer, et 200 gr. de jambon cru blanchi; mouillez avec 5 à 6 litres d'eau froide; faites partir,
écumez, garnissez avec un oignon, une carotte, un bouquet garni, quelques clous de girofle et grains de
poivre; retirez sur l'angle et laissez cuire les viandes à petits bouillons. Préparez un roux blanc avec 500 gr.
de beurre et 450 gr. de farine, cl lorsqu'il est. à point, passez le bouillon de la marmite, dégraissez-le et avec
lui délayez le roux peu à peu ; quand il en a absorbé la moitié, placez la casserole sur feu, amenez la sauce à
1 ébuilition sans cesser d'agir avec la spatule pour la lier sans grumeaux. Au prcmierbouillonnetnenl, incor-
porez le restant du bouillon jusqu'à liquidité normale; puis relirez la casserole sur l'angle du fourneau et
laissez la sauce se dépouiller trois quarts d'heure; dégraissez-la alors el continuez le dépouillement encore
vingt minutes ; puis passez au tamis dans une casserole à réduction; placezcelle-ci en plein fourneauet réduisez
d'abord la sauce d'un tiers. A ce degré, incorporez-luipeu à peu un litre de bonne crème double, sans cesser
le travail de la spatule, qui doit être au contraire plus actif. La crème absorbée, passez-la clans une terrine et
vannez-la jusqu'à ce qu'elle soit aux trois quarts refroidie, pour la couvrir ensuite d'un rond de papier.

On obtient également celle sauce en incorporant la crème avec du velouté réduit. Cette méthode est la
plus brève, mais elle n'est pas la plus parfaite.

232. — SUPRÊME.

Le nom de celte sauce dit assez qu'elle sort des préparations communes et qu'elle s'en distinguepar des
qualités spéciales. Elle en possède, en effet, qui la caractérisent d'une manière avantageuse el incontestable.
INous la décrivons dans la catégorie des sauces capitales, parce qu'elle est devenue d'un emploi général dans
les opérations culinaires, el qu'elle peut, comme le velouté, servir à la confection d'autres sauces.

Après avoir levé el mis de côté les filets de 4 volailles, détachez les cuisses, auxquelles vous taillez les
jambes à la seconde articulation; brisez les carcasses, parez-les de leurs parties sanguines. Placez-les dans
une terrine avec tous les débris, couvrez-les. d'eau légèrementtiédie el laissez-les dégorger une heure. Au
uoul de ce temps, égouttez et lavez-les à l'eau chaude, placez-les dans une casserole, mouillez-les largement à
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couvert avec de l'eau froide, ajoutez un peu de sel et faites partir, écumez avec soin et laissez l'ébullition se
prolonger dix minutes seulement, si les volailles sont bien tendres ; dans le cas contraire, donnez quelques

bouillons de plus, puis versez le bouillon sur un tamis, au-dessous duquel vous aurez placé une terrine ou
casserole pour le recevoir; laissez-lé déposer, dégraissez et tirez à clair; rafraîchissez la volaille, égouttez et
épongez-la sur un linge.

Préparez un roux blanc avec 300 gr. de beurre et 250 gr., poids de farine. Aussitôt que la farine est
cuite, délayez-la avec le fonds de volaille, peu à peu et de manière à l'étendre sans grumeaux ; tenez-la

beaucoup plus claire que les sauces ordinaires ; tournez-la sur feu à la spatule, jusqu'à l'ébullition ; ensuite
additionnez la volaille, ajoutez-unbouquet garni, un petit oignon et une pointe de muscade. Retirez la cas-
serole sur l'angle du fourneau pour que l'ébullition ne soit que partielle et d'un seul côté ; dégraissez à

mesure et laissez-la ainsi jusqu'à la cuisson complète de la volaille. A ce point, passez-la à travers un tamis
fin, dans Une casserole à réduction ; placez-la sur un feu ardent et travaillez-la à la spatule jusqu'à réduction
d'un tiers du volume. A ce degré, la sauce doit se trouver claire et peu liée, mais lisse, succulente et d'une

essence parfaite : c'esl là son caractère. Alors liez-la avec 1 décilitre de crème double et un morceau de bon
beurre; passez à l'étamine et vannez-la jusqu'à ce qu'elle ait perdu sa plus grande chaleur, si elle ne doit

pas servir de suite. Autant que possible, cette sauce doit être employée aussitôt finie.
.On la traite aussi d'après la méthode d'un velouté; mais l'expérience nous a démontré qu'en opérant

ainsi que nous venons de le dire, elle conserve mieux son essence et acquiert plus d'onction. L'essentiel

est de la tenir très-liquide et d'opérer vivement.

DES GRANDES SAUCES CAPITALES MAIGRES.

Ces sauces ne diffèrent des précédentes qu'en ce qu'on substitue des fonds maigres aux gras. Leur
confection est d'ailleurs absolument semblable; c'est à ce point que, pour les décrire, nous serions forcé-
ment dans la nécessité de nous répéter. Nous renverronsdonc, pour les détails, aux formules précédentes,

en observantsimplementque les fonds maigres ne sont pas dispensés de la clarification. Du reste, on les
obtient brunes ou blondes suivant la destination qu'on leur assigne.

DES SAUCES VILLEROY.

Les villeroy sont des sauces qu'on pourrait dire perdues, parce que leur rôle est tout à fait invisible.
C'est un caractère tout particulier qui les distingue des autres sauces ; leur action principale et pour ainsi
dire absolue, est tout simplement de rendre les fritures plus succulentes, en leur apportant une action étran-
gère, mais importante. D'après cette application, on comprend qu'elles doivent avoir une consistance plus

solide que les sauces ordinaires, ce qui, par parenthèse, ne doit jamais s'obtenir au détriment de leur qua-
lité. On peut même les composer avec celles-ci, si on leur donne assez de corps par la réduction. Dans le cas
contraire, on procède ainsi que nous allons l'indiquer :

233. — VILLEROY BLONDE.

Passez un roux blanc avec 200 gr. de bon beurre que vous emplissez avec le même poids de farine.

Quanti celle-ci est cuite, mouillez peu à peu avec du consomméde volaille ou de veau. Il faut tenircette sauce
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un peu plus consistante que les sauces ordinaires, mais toujours bien lisse et sans grumeaux. Tournez-la sur
feu jusqu'à l'ébullition; ajoutez quelques clés de jambon cru, un petit oignon et un bouquet garni ; dépouil-

lez-la sur l'angle du fourneau, pendant une demi-heure ; dégraissez-la bien et passez-la ensuite pour la réduire

immédiatementà consistance serrée, c'est-à-dire près d'un tiers. A ce point, liez-la avec 4 jaunes d'oeufs éten-

dus avec 3 cuillerées à bouche de crème double ; ajoutez une pointe de muscade et passez à l'étamine, dans

une petite terrine; laissez-luiperdre quelque peu de sa chaleuren la vannant, et masquez aussitôt les objets

disposés, soit en les trempant, soit en les enveloppant sur toutes leurs surfaces, à l'aide d'une cuiller. Cette

sauce peut se composer également avec du consommé maigre.

234. — VILLEROY BRUNE.

On peut marquer cette sauce, si elle devait être maigre,avec du consommé de gibier ou de poisson, pourvu
que ces consommés soient foncés en couleur. Le roux ne doit être ni aussi foncé ni cuire aussi longtemps

que celui qui est destiné à l'espagnole; mais il doit être tenu un peu plus brun que celui qui se fait pour les
veloutés, sans cependant qu'il prenne aucunementle goût de noisette.

On peut, au besoin, composer ces sauces avec du velouté et de l'espagnole, qu'on mêle par parties
égales et qu'on réduit à consistance voulue. Dans les deux cas, elles doivent être liées aux jaunes d'oeuf

étendusau bouillon froid. Si on a opéré avec la sauce faite exprès, on peut, en dernier lieu, lui additionner

un peu de glace de volaille ou autre.

235. — VILLEROY A L'ANGLAISE.

Ces saucesconstituentune variété qui peut être fort utile. Leur confection est toutesimple : elle consiste
tout bonnementà additionnerauxsauces réduites à point un tiers de leur volume de purée de volaille, gibier,
poissons ou légume, suivant leur nature et selon l'usage auquel on les destine. Cette addition, nous le répétons,

ne peut avoir lieu qu'après l'entière réduction des sauces, et même après qu'elles ont été passées à l'étamine.
Sans ce soin, il pourrait en résulter que la purée, se décomposant, nuise à leur unité. Il est évident que les
purées doivent, en ce cas, êlre préalablement passées à l'étamine, et se trouver au point de consistance suffi-

sante pour ne point diminuer celle des sauces.

DES PETITES SAUCES.

Nous distinguons, clans cette série, deux genres de petites sauces : les simpleset celles de réduction. Les
premières, qui se composent au moment et le plus souvent avec des éléments tout à fait simples, ne néces-
sitent qu'une succulence médiocre et sans prétention. Les secondes sont celles qui découlent des grandes
sauces, et à la confection desquelles on fait entrer une essence quelconque ou une réduction de vin. Ces
dernières se distinguentpar leur aroine, la pureté de leur essence, le fini qu'on leur donne, par leur brillant
et enfin par leur point précis de consistance, qui, en général, doit être peu sensible.

Les sauces de réduction doivent, quand cela se peut, être réduites et finies au moment; elles conser-
vent beaucoup mieux ce goût de fraîcheur qui, après ,1a succulence, estime de leurs premièresqualités.
Mais nous savons fort bien que ce soin n'est pas toujours dépendant de la volonté des cuisiniers. Pour
suivre la méthode indiquée, il faut être bien secondé; car pour peu que le dîner soit considérable, les mo-
ments qui le précèdent sont toujours les plus occupés; et si l'on est abandonné à ses propres forces, ou,
comme il arrive trop souvent, obligé de compter sur un secours étranger, cette méthode, quoique excellente
au fond, pourrait trahir les intentions,par le relard et la confusion qu'elle pourrait occasionner. Il est, donc
plus prudent de réduire ces sauces d'avance, pour les chauffer ensuite au bain-marie. Dès qu'on ne les réduit
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pas au moment, il est-sans importance de le faire quelques heures plus tôt ou plus lard; mais, dans tous les

cas, elles doivent toujours être réduites dans la.journéemême du dîner et maintenues sur glace, si l'action
de la température devait leur nuire.

La réduction des petites sauces est une opération trèsvimportante, qu'il ne faut jamais traiter avec in-
souciance. En principe, on doit les confectionner avec célérité, les traiter avec ensemble et les réduire en
même temps : c'est là une garantie de réussite qui a le double mérite d'abréger le travail en fixant si -atten-
tivement l'esprit sur ce-point, qu'une distraction malheureuse devientpour ainsi dire impossible. Ily.a-mieux
encore, c'est que de cet ensemble les différences ressortentdavantage et qu'on est mieux à portée d'en dé-
terminer la précision.

Aussitôtréduites, les sauces se passent à l'étamine, dans de petites terrinesvernies, pour les faire vanner
jusqu'à ce -qu'elles aient perdu tonte-leurchaleur, et les transvaser ensuite dans des bainmaris* exactement
proportionnés à> leur quantité, de telle sorte que ces bainmaris se trouvent pleins jusqu'à 2 centimètres des
rebords. Aussitôt pleins, on coule sur les sauces une cuillerée.ou deux de consommé clair, afin de les empê-
cher de-faire peau, et on les range immédiatementdans la caisse à bainmaris qui doit servir à les chauffer
toutes ensemble. En attendant, elles doivent être tenues au froid, si elles ne sont pas finies au moment.

La caisse à.bainmaris, garnie des casseroles à sauce disposées en ligne, graduellementou par rang de
hauteur, doit être baignée d'eau chaude jusqu'à mi-hauteurdes plus petites casseroles. Un heure à peu près
avant le moment de servir, on la place sur un fourneau très-doux pour qu'elle ne puisse pas recevoir une
chaleur trop violente, capable de provoquer l'ébullilion, et cependant suffisante pour maintenir toujours l'eau
au même degré. Dans aucun cas l'eau de la caisse ne doit bouillir : c'est là un principe trop généralisé pour
insister davantage.

Dans les grandes affaires, où les sauces sont nécessairementvariées et nombreuses, tous les bainmaris
doivent porter à leur queue une petite étiquette indicativede leur contenu; cela est urgent pour éviter la
confusion. Si le nombre en est restreint à quelques-uns seulement, on peut se dispenser de ce soin; ce serait
un excès de zèle qui louche presque au ridicule.

Afin d'être mieux compris, nous donnons les proportions exigées pour saucer une entrée pouvant être
servie à dix ou douze personnes. Comme mesurenormale nous avons adopté le litre, qui est à portée de tout le
monde et t'.élernu'nc un volume fixe. Cela ne veut pas dire qu'on doive mesurer chaque fois la quantité indi-
quée; le simple bon sens suffit à l'appréciation, en ce sens que celle quanLité n'est pas tellement rigoureuse
qu'on ne puisse s'en écarter.

Excepté les sauces confectionnées avec des éléments spéciaux et celles qui ont un caractère exclusif,
toutes les autres peuvent indifféremment se traiter en gras et en maigre. Il s'agit, pour cela, d'employerdes
fonds en conséquence.11 est, inutile de. dire que, dans les sauces maigres, on supprime les auxiliaires gras qui
sont indiqués aux sauces grasses analogues, tels que lard, jambon, etc., et qu'on remplace la glace de viande
par celle de poisson ou de légumes. Le jambon peut aussi être remplacé par du saumon fumé, mais il faut
surtout l'employeravec prudence et modération.

Avant d'entrer dans les détails, nous indiquerons la manière de lier les sauces, opération que nous
aurons souvent occasion de mentionner. Une fois expliquée, nous ne serons plus obligés d'y revenir. Quant
au nombre d'oeufs nécessaire, cela dépend beaucoup du volume de la sauce, et surtout du genre auquel elle
appartient; mais ce nombre devant être indiqué ailleurs, nous n'en parlerons pas ici. Quelle que soit la pro-

.
portion d'une liaison, il faut d'abord broyer les oeufs avec une petite cuiller et les étendre avec quelques
cuillerées de crème ou de consommé froid. On additionne quelquefois le jus d'un citron, mais cet emploi
n'est pas général. Nous en dirons autant de la muscade, dont l'arôme se marie fort bien à certaines sauces,

* On entend parbainnwri les casseroles blanches élamées en dedans et en dehors, hantes do forme et de dimension graduelle.
Ces casseroles, avec des couverclesa bouton et sans queue, sont spécialementdestinées à l'emploi dos sauces Unies. Elles se
rangent dans la caisse à bainmaris, qui n'est autre chose qu'un vase de formecarrée,beaucoup plus large que haut.
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tandis que d'autres le repoussent. Cela fait, on passe la solution au tamis, on y mêle un morceau de beurre,
puis une petite partie de la sauce qu'on veut lier ; les oeufs se trouvent ainsi moins surpris par la chaleur et

se lient plus intimement à là sauce principale, avec moins de danger détourner. Au moment de lier cette

sauce, on retire la casseroledu feu, on verse la liaison dedans, en remuant avec la spatule pour l'incorporer ;

ou présente quelques secondes la casserole sur feu, et au premier bouillon on la retire pour la passer. Les
sauces bien réduites tournent difficilementet se conservent plus lisses-; celles-qui le sont insuffisammentsont
plus sujettes à cet inconvénient.

,

DES ESSENCES* POUR SAUCES DE REDUCTION.

Les essences qu'on emploieen cuisine sont de deux espèces : celles qui représentent les parties les plus
nutritives des viandes délicates, telles que volaille ou gibier, et celles qu'on lire de certains végétaux qui pos-
sèdent quelques-qualités essentiellesou aromatiques, comme les truffes, champignons, etc. On obtient ces es-
sences par le rapprochementdes fonds ou substances liquides qu'on en extrait. Ces fonds doivent être à la fois
succulents, clairs el liquides ; c'est, en cela qu'ils diffèrent des glaces de viandes qui s'obtiennentpar la- l'éduca-

tion. Ainsi un fonds de cuisson ayant servi à plusieurspièces de volaille ou gibier, mouillées en principe avec
du consommé ou du bouillon, constitue par ce fait une essence ; car il représente sous un polit volume les

sucs nutritifs el essentiels d'une grande quantité de viandes; Ce fonds ne demande plus qu'à êlre rectifié par
la clarification,et il se trouve dans les conditions les plus avantageuses pour être appliqué à la réduction des
petites sauces, où son concours esl réclamé. Mais comme on ne peut pas toujours avoir' ces fonds à disposi-
tion, il faut cpieiquefois les improviser : c'est ce dont nous allons nous occuper théoriquement.

236. — ESSENCE DE VOLAILLE.

Prenez les cuisses et les carcasses de 4 volailles, auxquelles vous aurez retiré les filets; relirez aussi les
chairs de six des cuisses, que vous coupez en dés pour les faire piler; brisez les Carcasses, rangez-les sur un
petit fond de braise; mouillez avec 4 décil. de bouillon blanc et faites tomber à glace. Mouillez entièrement
et faites partir tout doucement; écumez et relirez la casserole sur l'angle. Dans l'intervalle, vous aurez fait
rôtir à mi-cuisson le restant des cuisses, et vous les plongez toutes chaudes dans le fonds de volaille. Ter-
minez leur cuisson à feu modéré el à court mouillement et juste suffisant pour les cuire sans encombrement.
Une fois cuites, passez le fonds, dégraissez-le et clarifiez-le avec les chairs des cuisses pilées étendues avec
un oeuf entier de quelques cuillerées de bouillon froid. Failes partir, el après dix minutes d'ébullition, pas-
sez à l'étamine dans une terrine.

237. — ESSENCE DE GIBIER.

Foncez une casserole avec quelques lames de jambon cru, carottes et oignons émincés, un bouquet
d'aromates, un petit bouquet garni, 2 clous de girolles et quelques grains de poivre. Sur ces ingrédients,
placez les parures et carcasses de gibier, telles que bécasses, perdreaux, grives, chevreuil, lièvre, lapereaux,
et ceux enfin qui ne contiennentpas d'arômes impurs, comme certainsgibiers aquatiques; réservez quelques
morceaux charnus dont vous ferez .rôtir à demi la plus grande partie, el. faites piler l'autre. Mouillez ces
viandes à un quart de leur hauteur avec du bon bouillon de volaille cl faites tomber à glace; ce mouillement

'" Ce titre ù.'Msscnce est peut-être prétentieux dans une opération culinaire; mais l'habitude l'a consacré et on le rencontre
souvent sur les Menus, co qui prouverait en quelque sorte qu'il a sa raison d'être. Néanmoins, ce sont là dos termes dont on no
doit pas abuser.
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réduit, additionnez quelques décil. de vin de Sauterne, que vous faites également réduire, puis mouillez en
plein, c'est-à-dire à hauteur des viandes, avec du bouillon; faites partir, écumez et plongez les parties de
gibier colorées et distribuées en morceaux, afin d'en extraire tous les sucs; faites bouillir tout doucement.

Lorsque les viandes sont bien atteintes, passez le fonds au tamis, dégraissez et laissez-le tiédir pour le clari-
fier avec les chairs conservées, pilées et étendues avec des oeufs entiers et quelques parties de vin blanc de
Sauterne. Faites partir el passez à la serviette, après cinq minutes d'ébullition. On peut, par ce procédé, tirer
des essences particulières de tous les gibiers de bon fumet.

238.— ESSENCE DE TRUFFES.

La meilleure essence de truffes qu'on puisse employer est celle qui s'obtient par les procédés les plus
simples, c'est-à-dire celle qui provient de la cuisson même des truffes fraîches. A défaut de celles-là, on peut
extraire un bon arôme avec les parures fraîches, cuites violemment,à court mouillementet avec moitié con-
sommé et moitié vin blanc de Sauterne ou du Rhin. Cette essence ne se clarifie pas.

239. — ESSENCE DE CHAMPIGNONS.

Le fond ordinairede la cuisson des champignons est par le fait l'essence la plus concentréeet la plus
facile à obtenir. On l'obtient également avec les parures fraîches, en les faisant d'abord tomber à glace avec
du bouillon blanc de volaille, puis en les mouillanten plein, mais avec ménagement.

240. — BEURRES COMPOSES, POUR ADDITIONS AUX SAUCES.

Les beurres composés servent à finir les sauces qui, pour être parfaites, ont besoin de cette addition.
Les sauces blondes, en général, s'en accommodent parfaitement, et les brunes aussi dans plusieurs cas ; mais
c'est surtout dans les sauces simples au beurre, où cette applicationressort avec avantage.

BEURRE MAÎTRE D'HÔTEL. — Placez dans une petite terrine 150 gr. de beurre, une cuillerée à bouche de
persil haché, lavé ou blanchi ; une pointe de muscade, sel et le jus d'un citron ; amalgamez ces éléments
ensemble avec un cuiller pour additionnerau moment.

BEURRE D'ANCHOIS.—Lavez6 anchois, détachez les filets de l'arête, épongez el placez-les dans un mortier
avec 150 gr. de beurre ; broyez et passez au lamis.

BEURRE DE RAVIGOTE. — Faites blanchir, proportionnellementà la qualité de leur essence, des feuillesde
persil, de piinprenelle, d'estragon, ciboulette et cerfeuil; épongez et pilez avec 2 anchois une cuillerée de vert
d'épinards lavés et parés ; additionnez 150 gr, de beurre et passez au tamis.

BEURRE DE RAIFORTS. — Râpez une tige de gros raifort, 3 cuillerées à bouche à peu près ; pilez-les au
mortier avec 150 gr. de beurre et passez au tamis.

BEURRE DE GASCOGNE. — Faites blanchir à fond 8 ou 10 gousses d'ail, passez-les au tamis, mêlez-les à
150 gr. de beurre, ajoutez une poinle de muscade et une de cayenne, une cuillerée de moutarde, une de
feuilles d'estragon et persil hachés, lavés et bien épongés; incorporez intimementavec le beurre.

BEURRE D'ÉCREVISSES.—Levez les chairs d'une trentaine d'écrevisses cuites; choisissez les parties les plus

rouges des coquilles et broyez-les complètement dans le mortier ; additionnez-leur200 gr. de beurre et pilez-

les de nouveau jusqu'à ce que ce beurre soit bien mêlé aux coquilles; relevez-les alors clans une petite cas-
serole que vous posez sur un feu très-modéré ; tournez-les de temps en temps avec une petite spatule, laissez-
les sur feu jusqu'à ce que le beurre soit clarifié et bien rougi, et passez à travers un fort linge, dans une
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terrine, par le seul effet de la pression. Cela fait, laissez le beurre se figer dans un lieu frais, et lorsqu'il est

pris, détachez-le en un seul morceau de la terrine ; enlevez avec un couteau les parties impuresprécipitéesau
fond ; ressuyez-lebien, puis faites-le fondre dans une petite terrine à la bouche du four, pour le tourner à la

spatule jusqu'à ce qu'il soit dé nouveau figé. Ce travail a pour but de le lisser, de faire ressortir davantage

sa coloration et de le rendre d'un rouge pluspiquant.

BEURRE DE HOMARDS ET LANGOUSTES.— Retirez avec soin les parties crémeuses, les oeufs et le roUge ou
corail que contiennent les homards à l'intérieur, ou entre le coffre et la queue; broyez-les au mortier avec
150 gr. de beurre, une cuillerée à bouche de moutarde et passez au tamis. Le beurre de langoustes se traite
de même.

BEURRE DE CREVETTES.— Cuisez les crevettes d'après les règles, retirez les queues ; faites pilez les coquilles

les plus rouges avec 150 gr. de beurre et terminez comme pour le beurre d'écrevisses.

BEURRE PRINTANIER. —Blanchissezdans un poêlon rouge une forte poignéede feuilles de persil, estragon
phnprenelle, cerfeuil et un peu de ciboulette ; faites-les hacher avec une poinle d'échaloltes et cornichons ;

exprimez bien toute leur eau en les pressant dans un linge; placez-les dans une terrine, incorporez-les

avec 150 gr. de beurre, additionnez une pointe de poivre, muscade et vert d'épinards.

BEURRE DE PIÉMONT.—
Émincez et pilez au mortier7 à 8 petites truffes blanches du Piémont, bien lavées ;

ajoutez un anchois sans arêtes et 150 gr. de beurre. Quand elles sont réduites en pâte, passez au tamis.

BEURRE DE MARSEILLE. — Levez avec attention les chairs de deux douzaines d'oursins bien pleins et bien

rouges ; mêlez-les avec 150 gr. de beurreet passez au tamis. Les sauces auxquelleson destine ce beurre doi-
vent être tenues un peu plus compactes qu'à l'ordinaire.

BEURRE DE VALENCE.—Mêlezdans une terrine une cuillerée à bouche de poivre rouge d'Espagne, autre-
ment dit piment doux, avec 150 gr. de beurre; incorporez-les bien ensemble, pour additionner sans le

passer.
BEURRE PÉRIGORD.—Emincez5 à 6 truffes noires tournées, placez-les dans une petite casserole avec 4 ou

5 cuillerées à bouche dé madère, une pointe de poivre, et faites-les cuire; laissez-les refroidir et réduisez-
les en pâte, dans un mortier; additionnezl50gr.de beurre et passez au tamis. On peut encore addition-
ner la moitié d'un anchois lavé, suivant l'usage qu'on veut faire du beurre.

BEURRE DE CAYENNEET KARI.— Ces deux beurres se confectionnentd'après les mêmes règles que celles du
beurre de Valence, c'est-à-dire en mélangeant une pincée de l'une de ces poudres en plus ou moins grande
quantité, suivant leur forceet l'usage qu'on veut en faire.

DES SAUCES SIMPLES.

241. —SAUCE AU BEURRE.
Cette sauce, la plus simple de toutes, peut, par les soins qu'on lui donne, devenir exquise et bien appré-

ciée. La bonne qualité du beurre est ici de toute nécessité; sa médiocrité ne serait pas supportable, attendu
que c'est le principal élément qui composela sauce.

Placez dans une petite casserole 100 gr. de beurre, emplissez-la avec de la farine, autant qu'il peut en
absorber; mouillez cette pâte avec un verre d'eau froide seulement, ajoutez une pincée de sel et la moitié d'un
jus de citron; placez la casserole sur un feu doux, avec une spatule dedans, que vous agitez en tous sens,
afin de délayer et faire dissoudre la pâle que forment la farine el le beurre maniés ensemble. A mesure que la
chaleur pénètre la casserole, on sent cette masse perdre de sa solidité et on la voit insensiblement se lier,

11
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puis prendre de la consistance. Il faut alors redoubler le mouvement delà 'spatule'.pour que la sauce se lie
sans grumeaux. A ce point, retirez-la du feu; placezla casserole sur l'angle du fourneau, afin qu'elle ne re-
çoive qu'une chaleur pour ainsi dire insensible, et incorporez à la st«uce, par petites parties, 400 gr. de
beurre. On doit surtout observer que le mouvementde la spatule ne se Talentissepas pendant tout le temps
que dure l'incorporation. Il faut de plus n'additionner chaque partie de beurre qu'autant que la précédente
est entièrement dissoute.. A mesure que ce beurre s'incorpore, la sauce prend du volume,, devient blanche,
mousseuse et lisse; ce sont là ses qualités distinctives et qui ne s'obtiennent que par une incorporation lente
et régulière, et aussi par le travail continuel de la spatule. Il est bon de remarquer que si la sauce ne se trou-
vait pas au point de consistance voulu au momentd'y joindre le beurre, ou si elle recevait une chaleur trop
vive, elle se décomposerait. Pour éviter cet inconvénient,il faut mouiller la farine à point, et pendant la der-
nière opération, additionner de temps en temps quelques gouttes de jus de citron ou simplementd'eau froide.
Le beurre incorporé, servez-la immédiatement, car elle ne peut pas languir sans être exposéeà tourner. Il con-
vient donc de prendre ces mesurespour que sa confection se termineà l'instant même où vous devez la servir.

Cette sauce accompagne ordinairement les poissons et les légumes ; dans le premier cas, on peut lui
additionnerquelques queues de crevettes ou d'écrevisses.

242, iSACCE AU BEUiRRE A L'ANGLAISE— MELTED-BUTTER.

Maniez dans un bainmari 150 gr. de beurre avec à peu près le même poids de farine pour en formerune
pâte compacte que vous mouillez avec 5 décil. d'eau froide et le jus d'un citron. Salez en proportion ; placez
la casserole surun feu modéré, et tournez-la à la spatule pour la délayer bien lisse, unie et sans grumeaux
au moment où l'ébullition va se développer; passez à l'étamine, retirez-la sur l'angle, additionnezune pointe de
muscade, un morceau de beurre, et la moitié.d'un jus de citron. Cette sauce peut être liée avec 2 jaunes d'oeuf
étendus à l'eau et passés au tamis. On peut également la finir avec l'un des beurres décrits précédemment.

243. — SAUCE AUX OEUFS A L'ANGLAISE — EGG-SAUCE.

Préparez une sauce telle qu'elle est décrite précédemment, sans liaison. Au moment de servir, finissez-la

avec un morceaude beurre, incorporez-lui une cuillerée de persil haché avec 4 oeufs durcis et coupés en dés.
Pour obtenir la sauce plus lisse, il vaut mieux verser la sauce dans la saucière ou sur les objets à masquer,
puis saupoudrer les oeufs dessus.

244. — SAUCE AU FENOUIL A L'ANGLAISE — FENNEL-SAUCE.

Ayez une sauce au beurre, liée ainsi que les précédentes; finissez-laavec un morceau de beurre el incor-
porez-lui au moment une cuillerée à bouche de feuilles de fenouil haché.

245. — SAUCE PERSIL A LA HOLLANDAISE.

Hachez une petite poignée de feuilles de persil vert, que vous jetez dans une quantité d'eau bouillante
salée à point et proportionnée à la sauce que vous voulez obtenir; donnez deux bouillons seulement, et
étendez avec cette infusion un beurre manié ainsi qu'il est dit à l'égard des sauces au beurre, tournez-la sur
feu jusqu'à l'ébullition,liez-la ensuite avec quelques jaunes, finissez-la avec un bon morceau de beurre frais

et un filet de bon vinaigre.
246. — SAUCE AUX CAPRES.

Incorporezà une sauce au beurre, liée et finie à point suivant les prescriptions qui précèdent,2 cuillerées
de câpres au vinaigre.

247. — SAUCE AU PAIN FRIT A LA POLONAISE.

Faites bien chauffer 250 gr. de bon beurre bien épongé. Au moment où il entre au degré dit à la noi-
sette, incorporez 150 gr. de mie de pain ; relirez la casserole sur l'angle, remuez et servez au bout de quel-

ques minutes d'ébullition. Celte sauce sert surtout pour les asperges et autres légumes.
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248. — SAUCE GROSEILLE A L'ANGLAISE — GOOSEBERRY-SAUCE.

Égrenez et blanchissez quelques minutes, dans un poêlon, quatre poignées de groseilles vertes dites à

maquereau. Quand elles sont blanchies, égoutlez-les, passez-les au tamis, et mêlez-les avec un peu de saucé

au beurre fini au moment. Eh Angleterre, cette sauce se sert avec lès maquereaux bouillis.

249. — BEURRE; NOIK.

Faites réduire de moitié l'décil. 1/2 dé bon vinaigre, avec sel, poivre et une demi-feuilledelaurier.Placez

300 gr- de beurre dans une poêle et la poêle sur feu : chauffez-lejusqu'à ce qu'il commence à noircir ; addï-
tionnez-lui alors quelques feuilles de persil1, laissez-les frire une seconde; écumez le beurre, laissez-le dépo-

ser une minute et versez-le dans le vinaigre duquel vous relirez le laurier. Servez en saucière oU masquez
les objets.

2150. — SAUCE HOLLANDAISE.

Placez 8 jaunes d'oeufs dans un bainmari,,broyez4es bien, étendez-les avec 2 ou 5 cuillerées à bouche

de sauce suprême, ajoutez une pointe de muscade et 250 gr. de beurre non fondu, mais divisé en petites par-
ties; placez la casserole sur. feu très-modéré, tournez l'appareilà la spatule pour faire dissoudre le beurre, et
rapprochezalors la casserole sans interrompre le mouvement. A mesure que la sauce prend de la consistance

et, de la chaleur, éloignez-la de nouveau du feu pour l'empêcherde bouillir, sans cesser de l'agiter. A ce point
elle doit se trouverplus volumineuse, lisse, liante et crémeuse. Incorporez-lui 2 ou 3 cuilleréesà bouche de bon
vinaigre déjà réduit de moitié ou au jus de citron, et servez aussitôt.

251.— SAUCE LITHUANIENNE.

Placez dans un bainmari 250 gr. de beurre et 150 gr. de mie de pain, mêlez-les bien ensemble à la spa-
tule; additionnez le jus de 2 citrons et deux cuillerées à bouche de glace de volaille et une pointe de muscade;
placez la casserole sur feu, travaillez à la spatulepour la bien chauffer sans ébullilion, et au moment de ser-
vir, ajoutez une cuillerée de persil haché et blanchi. Cette sauce sert pour accompagner les rôtis ou
grillades.

252.— SAUCE AUX POMMES A. L'ANGLAISE APPLES-SAUCE.

Tournez et parez en quartiers 7 à 8 belles pommes acides, placez-les dans une casserole avec un, verre
d'eau, couvrez-la, failes partir et cuire vivement ; quand ces pommes sont cuites, le mouillement doit se trou-
ver à peu près à sec : passez au tamis, étendezla purée avec un peu d'eau chaude, additionnez une pointe de
sucre et un morceau de beurre. Les Anglais serventcelte sauce avec les pièces de porc frais.

253. — SAUCE AU PAIN A L'ANGLAISE BREAD-SAUCE.

Faites bouillir 3 décil. de crème simple et bien fraîche; retirez-la du feu aussitôt qu?ellc monte,pourlui
incorporer peu à peu 180 gr. de mie de pain blanche el fine ; ajoutez un petit oignon, une pointe de sel et
quelques grains de poivre; donnez cinq à six minutés d'ébullition et servez. Cette sauce doit être légèrement
compacte. Elle sert pour accompagner les pièces de volaille bouillies, poêlées ou rôties, après avoir, retiré
l'oignon.



84 CUISINE CLASSIQUE.

DES SAUCES DE REDUCTIONS.

254. — SAUCE VELOUTÉE A L'ESSENCE DE CHAMPIGNONS.

Travaillez sur feu et à la spatule 5 décil. de sauce veloutée avec 1 décil. 1/2 d'essence de champignons
tirés au moment, si c'est possible; réduisez vivement d'un tiers de son volume. A ce point, additionnez deux
cuillerées à bouche de glace blonde, passez à l'étamine,vannez-la un moment sur l'angle et servez. Si la sauce
devait attendre, faites-la refroidir en la vannant, versez-la ensuite dans un bainmari ; masquez d'une simple
cuillerée de consommé, couvrez-laet placez-la dans la caisse à bain-marie.

On peut finir cette sauce avec tous les beurres composés; on la finit également avec une addition de
persil, estragon ou fenouil hachés et blanchis. Elle peut enfin se constituer en maigre, en remplaçant les
fonds et essences grasses par celles maigres de poisson ou de légumes.

255. — SAUCE D'ORLÉANS.

Travaillez 5 décil. de velouté avec 1 décil. d'essence de champignons, 1 demi-décil. de consommé de
volaille et 1 demi-décil. de vin du Rhin; réduisez d'un tiers; finissez la sauce sur l'angle du fourneau, avec
100 gr. de beurre d'écrevisses et une poinle de cayenne et beurre frais, on ajoute ordinairement dans la
saucière quelques douzainesde rognons du coqs.

256. — SAUCE RUSSE.

Travaillez 5 décil. de velouté avec 2 décil. de consomméde volaille; réduisez d'un tiers. Au dernier mo-
ment vannez sur l'angle, incorporez-lui4 cuillerées de crème aigre, 5 cuillerées de raifort râpé et haché et 4
cuillerées de vinaigre estragon réduites à 2; relirez aussitôt la sauce du feu et servez.

257.— SAUCE CARIGNAN.

Réduisezle velouté comme il est dit ci-dessus. Quand il est à point, incorporez-lui un beurre de Piémont,
tel qu'il est décrit dans le chapitre des Beurres.

258. — SAUCE AUX CREVETTES.

Réduisez le velouté comme il est dil au n° 254. Au dernier moment, incorporez-lui un petit beurre de
crevettes, puis les queues de celles-cicoupées en petits dés. Les sauces aux éerevisseset homards se traitent de
même, chacun avec leur beurre particulier.

259. — SAUCE RAVIGOTE.

Travaillez4 décil. de sauce veloutée avec 2 décil. de consommé; réduisez d'un tiers et passez à l'étamine;
finissez au moment avec un beurre ravigote vert; vannez la sauce sur l'angle aussitôt le beurre fondu, et
servez.

260. — SAUCE TOULOUSE.

Travaillez 5 décil. de sauce veloutée avec 1 décil. 1/2 d'essence de volaille. Au bout de quelques minutes
d'ébullition, additionnez une poignée de parures crues de truffes el champignons émincés ; réduisezà peu près
d'un tiers; passez à l'étamine; additionnez au moment quelques lamas bien rondes et cuites de truffes et
champignons ; vannez sur feu sans ébuilition el servez.

261. — SAUCE ALLEMANDE.

Placez clans une casserole à réduction 5 décil. de sauce veloutée,avec 1 décil. de consomméde volaille et

un demi-décil. d'essence de champignons. Mettez cette sauce sur feu violent et réduisez à la spatule, sans la

sortir du fond qu'elle doit sillonner en tout sens. Quand le volume de la sauce est réduit d'un tiers à peu près,
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]iez-la avec 2 ou 3 jaunes étendusavec 2 cuilleréesà-bouche de consommé froid et le jus d'un citron; ajoutez

une pointe de muscade; donnez un seul bouillon et passez à l'étamine. Au moment, finissez la sauce avec

100 gr. de beurre fin.

En additionnant une cuillerée de persil haché et blanchi, on obtient une saucepoulette à l'Ancienne. On

peut également finir cette sauce avec l'un des beurres décrits précédemment.

262. — SAUCE A L'INDIENNE.

Préparez une sauce allemande dans les conditionsque nous venons de rappeler et finissez-la par une addi-

tion de beurre de Kari ou simplementune pointe de poudre.
263. — SAUCE AUX HUITRES.

Travaillez5 décil. de velouté avec 1 décil. de consommé de poisson et un demi-décil.de cuisson des huîtres
blanchies au vin; réduisez d'un tiers à peu près; liez avec trois jaunes. Au dernier moment, vannez-la sur
feu sans ébuilition et incorporez-lesnoix des huîtres.

264. — SAUCE NORMANDE.

Placez dans une petite casserole un oignon émincé, quelques dés de jambon, paruresde champignons, un
bouquet garni, 2 décil. de sauterne et 2 décil. d'essence de poisson; réduisez de moitié. Mettez dans une cas-
serole à réduction 6 décil. de velouté avec un demi-décil. d'essencede champignonset un demi-décil. de l'eau
de cuisson d'huîtres ; donnez quelques minutes de réduction,puis additionnez l'essence de poisson au vin,
passée au tamis el dégraissée; réduisez la sauce d'un tiers de son volume, liez-la avec 2 jaunes, passez à
l'étamine, vannez-la au dernier moment, sur feu, el incorporez-lui 150 gr. de beurre, le jus d'un demi-citron

et 2 cuillerées de glace. On peut additionner à cette sauce quelques douzaines de noix d'huîtres et une pointe
de cayenne, si son emploi le comporte.

265.— SAUCE SUPRÊME.

Cette sauce se trouve décrite au n" 240. Il faut la réduire au moment, la passer à l'étamine, puis la finir

en dernier lieu avec 2 cuilleréesà bouche de crème double et un petit morceau de beurre.

266. — SAUCE PARISIENNE.

Réduisez de moitié, dans une petite casserole couverte, 2 décil. de vin du Rhin, auquel vous additionnez
2 bonnes.poignéesde parures de truffes et un bouquet garni. D'un autre côlé, réduisez d'un quart de son
volume 5 décil. de sauce suprême; ajoutez la réduction du vin, sans les truffes; réduisez vivement encore
quelques minutes, pour l'amener à consistancevoulue ; passez à l'étamine; au dernier moment, ajoutez une
poinle de cayenne, beurre et glace.

267. — SAUCE BIGARRADE.

Taillez en julienne très-fine le zested'unebigarrade ; blanchissez-le à fond dans de l'eaubouillante ; réduisez
d'un tiers 5 décil. de velouté avec un décil. de consommé de volaille; passez à l'étamine dans un petit bain-
mari. En-dernierlieu, vannez sur feu et incorporez le jus de 2 bigarrades; ajoutez également le zeste blanchi
cl servez.

268. — SAUCE PORTUGAISE.

Réduisez les mêmesproportions de velouté et consomméque dans l'article qui précède. Au dernier mo-
ment, finissezla sauce avec le jus d'unebonne orange, ainsi que son zeste émincé et blanchi, à l'égal de la bigar-
rade. Ces deux sauces accompagnent ordinairement des filets ou pièces de gibier, canetons, sarcelles, per-
dreaux, etc.
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269.^- SAUCE ITALIENNE.

Placez dans une petite casserole deux bons verres de Champagne sec; réduisez de moitié avec une poi-

gnée de parures de champignonscrus, un petit oignon,émincé, un bouquet garni et quelques grains de poi-

vre. Mêlez dans une autre casserole5 décil. de velouté avec un décil. de consommé de gibier ; réduisez quel-

ques minutes violemment, puis additionnez le vin ; donnez encore quelques bouillons, passez à l'étamine, et
enfin vannez la sauce sur feu en lui incorporant quelques cuillerées de glace blonde, le jus d'un citron et
4 cuillerées à bouchede fines herbes cuites hachéestrès-fin.

270.— SAUCE VÉNITIENNE.

Réduisez d'un tiers 5 décil. de velouté mêlé avec 1 décil. 1/2 d'essence de volaille; passez à l'étamine.
Au dernier moment, vannez-la sur feu, incorporez-lui 6 cuillerées de bon vinaigre réduit à 3 cuillerées,
additionnez 2 cuillerées de feuilles d'estragon taillées en petits carrés et blanchies, une pointe de muscade et
beurre.

271
. — SAUCE COLBERT.

Réduisez 5 décil. de velouté avec 2 décil. d'essencede poisson. Au quart de réduction, finissez-la avec

une liaison de 2 jaunes, passez la sauce à l'étamine, ajoutez un beurre maître d'hôtel au persil blanchi et le
jus d'un citron ; additionnez quelques cuillerées de champignonset queues d'écrevissescoupés en petits dés.

272..— SAUCE' LYONNAISE.

Émincez 3 oignons blancs et failes-les revenir dans une casserole avec moitié huile, moitiébeurre; addi-
tionnez une poinle de sucre, quelquesgrains de poivre el une demi-feuille, de laurier ; laissez-les cuire tout
doucement, sans prendre couleur; mouillez-les alors avec 2 décil. de vin de Sauterne, ajoutez un bouquet de
persil dans lequel vous enveloppez un fragmentd'ail à peine sensihle; failes réduire de moitié, jelez-les dans
4 décil. de velouté en ébuilition; donnez quelquesbouillons et liez la sauce avec 2 jaunes; passez à l'étamine

au moment, vannez sur feu, incorporez100 gr. de beurre, quelques cuillerées de glace blonde et une cuillerée
de persil blanchi.

273. — SAUCE ROYALE.

Tirez une petite essence de faisan mouillée avec 3 décil. de consommé de gibier; réduisez de moitié à

casserole couverte; placez dans une autre casserole 5 décil. de sauce veloutée avec 2 décil. de vin du Rhin ;
réduisezd'un quart, ajoutez l'essence, réduisezencorequelques minutes, vivement, et passez à l'élamine. Vous

aurez préalablement tourné en peliles olives deux douzaines de truffes crues ; placez-les dans une petite cas-
serole avec quelques cuillerées de vin et faites tomber à glace au moment, vannez la sauce sur l'angle du
fourneau et incorporez-luiles truffes sans ébullilion, et servez.

274. — SAUCE AMBASSADRICE.

Pilez dans un mortier les chairs parées d'une volaille poêlée verlrcuite ; réduisez d'un quart de son volume
5 décil. de sauce suprême; à ce point additionnez la purée de volaille avec 4 cuillerées à bouche d'essencede
champignonset une poinle de muscade; donnez quelques bouillons et passez à l'élamineau moment. Vannez

sur feu sans ébullilion, finissez avec un morceaude beurre et le quart d'un jus de citron.

275. — SAUCE BÉCHAMEL A L'ESSENCE DE CHAMPIGNON.

Mettez dans une casserole à réduction 5 décil. de sauce béchamelavecun décil. d'essence de champignons ;
réduisez d'un quart de son volume et passez à'l'élamine. Au moment de servir, vannçz-la sur fèu, en lui
incorporant 100 gr. de beurre, une poinle muscade et 2 cuillerées de crème double. Cette sauce peut se
finir aussi avec une essence de volaille, de truffes, de poisson, elc. On la fait en gras et eu maigre.
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276. — SAUCE A LA CRÈME.

Mettez dans une casserole à réduction 5 décil. de sauce béchamelavec 2 décil, d'essence de volaille et une
bonne poignée de parures de champignons, quelques dés de jambon cru et un bouquet garni ; réduisez le

volume d'un quart ; additionnez une pointe de muscade et passez à l'étamine ; mettez la sauce dans un bain-

niari proportionné à son volume; placez ce vase sur l'angle du fourneau; incorporez 300 gr. de beurre

en la travaillant à la spatule, comme la sauce au beurre, n» 241. L'incorporation doit se faire par petites

parties et l'on attend que les premières soient absorbées pour y joindre les autres. Ce travaildonne du velouté

à la sauce, la rend extrêmement crémeuse et d'une légèretéremarquable. Celle sauce convient pour les légumes

ou poissonsà la crème.
277. — SAUCE DIPLOMATE.

Préparez une sauce telle qu'elle est indiquée dans la formule qui précède. Quand elle est réduile et passée,

incorporez-lui 150 gr. seulement de beurre frais, puis 150 gr. de beurre d'écrevisses et une petite purée
d'anchois.

278. — SAUCE A L'AURORE.

Préparez la sauce telle qu'elle est décrite au n° 275. Quand elle est réduite, addilionnez-lui un décil. de
purée de tomates pures et bien rouges, donnez quelques bouillons et passez à l'étamine. Finissez au moment

avec 100 gr. de beurre.
•

279. — SAUCE DUCHESSE.

Mettez dans une casserole à réduction 5 décil. de béchamel avec 3 décil. de sauce suprême, un demi-
décil. de chablis, 4 cuilleréesde champignons crus et hachés, 200 gr. de maigre de jambon fumé et un bouquet
garni ; réduisez celle sauce d'un quart de son volume et passez à l'étamine. Au moment, vannez-la sur feu,
"uicorporez,-lui 100 gr. de beurre, 4 cuillerées à bouche de maigre de jambon cuit, coupé en dés très-fins et
bien rouges.

2S0. — SAUCE DEMI-GLACE.

Réduisez d'un tiers de leur volume 5 décil. d'essence de veau et consommé de volaille ; délayez 2 cuillerées
à bouchede fécule de pommes de terre avec quelques cuillerées de consomméfroid et 2 cuillerées de sauterne;
passez au tamis et jetez cette solution dans le consommébouillant ; retirez sur l'angle, donnez dix minutes
d'ébullition et passez à rélaminc. Celle sauce peut être composéeavec du consomméde gibier ou de poisson.
On la finit avec un morceau de glace.

281.— SAUCE DEMI-ESPAGNOLE.

Mêlez dans une casserole 3 décil. de sauce espagnoleavec 3 décil. de blond de veau et un demi-décil. de
de vin de chablis ; réduisez le tout d'un tiers de son volume et. passez à l'étamine. On peut également consti-
tuer celte sauce en maigre.

282. — SAUCE MADÈRE.

Réduisez à moitié 2 décil. de vin de madère sec; d'autre part, travaillez à la spatule 5 décil. d'espagnole
avec 2 décil. de blond de veau; réduisez d'un tiers du volume; additionnez la réduction de vin, donnez
2 bouillonset passez à l'étamine. On peut ainsi réduire cl aromatiser l'espagnole avec lous les vins fins, et la
traiter avec du fonds maigre.

283. — SAUCE FINANCIÈRE.

Passez au beurre un petit oignon auquel vous adjoignez quelquesdés de maigre de jambon, des parures de
truffes et champignons, un bouquet garni avec quelques brins d'aromates et poivre en grains. Au bout de
quelquesminutes, mouillez avec 2 décil. de vin du Rhin et la même quantité de Champagne sec; couvrez la
casseroleet faites réduire de moitié ; passez et dégraissezla réduction, mêlez-laavec 5 décil. d'espagnole el faites
encore réduired'un quart, en plein fourneau cl à l'aide de la spatule ; passez ensuite à l'élamine. Au dernier
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moment, vous mettez dans une petite casserole 1 décil. de Champagne et quelques cuillerées de lames de
truffes cuites et taillées uniformément; couvrez la casserole, faites réduire le vin aux trois quarts et versez
dans la sauce.

284. — SAUCE SAINT-MARSAN.

Mêlez dans une casserole 2 décil. de madère, un de vin du Rhin, une poignée de parures de champignons
et de truffes; réduisez à moitié du volume ; d'autrepart, réduisez d'un quart 5 décil. de sauce espagnole avec
un décil. de blond de veau ; ajoutez la réduction du vin, donnez quelquesbouillons couverts et passez à
l'étamine ; ajoutez une julienne de truffes blanches, servez sans ébuilition.

285.— SAUCE TORTUE.

Placez dans une petite casserole un petit oignon émincé, 150 gr. dé maigre de jambon en petits dés, un
bouquet d'aromates composé de thym, marjolaine, laurier, persil, quelques clous de girofle et poivre en
grains, quelques parures de champignonset truffes ; ajoutez 4 décil. de vin de Porto ou Marsala, faites ré-
duire de moitié à casserole couverte. Dans l'intervalle, travaillez à la spatule 5 décil. d'espagnole avec 1 décil.
de sauce tomate et 1 décil. de blond de veau; réduisez d'un tiers, passez et dégraissezl'infusion, incorporez-
la à la sauce, donnez quelques bouillons violents, additionnez une pointe de cayenne avec 30 gr. de purée
d'anchois et passez à l'étamine.

286. — SAUCE MATELOTE.

Placez clans une petite casserole quelques dés de jambon, un petit oignon émincé, thym, laurier, persil,
parures de champignons,clous de girofle et grains de poivre ; ajoutez 2 décil. de sauterne blanc, 1 décil. de
bordeaux rouge et 2 décil. d'essence de poisson ; réduisez de moitié à casserole couverte. D'un autre côté,
travaillez à la spalule 5 décil. d'espagnole avec 1 décil. de blond de veau; réduisez d'un quart à peu près;
additionnez alors l'infusion passée et dégraissée, donnez quelques minutes d'ébullition et passez à l'étamine.
En dernier lieu, vannez-la sur feu et augmentez-lade 50 à 40 gr. de beurre d'anchois.

287. — SAUCE GENEVOISE.

Passez au beurre un pelit oignon émincé; mouillez avec 4 décil. de vin de Bordeaux rouge ; ajoutez une
poignée de parures de champignons, une de truffes, un bouquet de persil et une demi-feuillede laurier;
faites réduire de moitié à] casserole couverte ; réduisez d'un tiers de leur volume 5 décil. d'espagnole avec
3 de blond de veau et 1 décil. de fonds de cuisson de carpe ou de bonne essence de poisson ; alors incorporez
la réduction passée et dégraissée, el 4 cuillerées à bouche de vin du Rhin; donnez quelques minutes de réduc-
tion violente et passez à l'étamine. Au moment, vannez-la sur feu et incorporez-lui par moitié 150 gr. de
beurre d'écrevisseset beurre d'anchois.

288. — SAUCE RÉGENCE.

Passez au beurre un petit oignon émincé ; mouillez avecj2 décil. d'essence ou consommé de poisson ;
ajoutez un bouquet de persil, thym, 2 poignées de parures de truffeset 2 décil. de vin de Tokai, Porto ou
Marsala; couvrez la casserole et failes réduire de inoilié; passez à l'étamine, dégraissez et, placez cette pre-
mière préparation dansunecasserole à réduction avec 5 décil. d'espagnole; réduisezencored'un quartet passez
de nouveau à l'étamine. Au moment même de servir, faites vanner la sauce sur l'angle; ayez 5 douzainesde
truffes crues, tournées en petites olives et placées dans une petite casserole avec demi-décil. de vin du Rhin;
couvrez et faites réduire à extinction; roulez ces Iruffes avec 4 cuillerées de glace blonde el jetez-les dans la

sauce.
289.— SAUCE D'UXELLES.

Réduisez d'un quart 5 décil. de sauce espagnole avec 2 décil. d'essence ou fonds de Mirepoix ; passez à
l'étamine; vannez au moment sur l'angle du fourneau et incorporez-lui 4 ou 5 cuillerées à bouche de fines
herbes cuites et complètes, plus 2 cuillerées de glace blonde.
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290. — SAUCE BRETONNE.

Passez au beurre 2 oignons blancs coupés en dés, avec une poinle de sucre et une demi-feuille de lau-

rier. Quand ils sont de couleur blonde, mouillez-les avec 2 décil. de blond de veau et un demi-décil. de chablis ;

faites réduire aux. trois quarts. Versez 5 décil. de velouté dans une casseroleà réduction, ajoutez les oignons

sans passer, et un décil. d'essence de champignon; réduisez d'un quart à peu près; passez à l'étamine. Au

moment, vannez la sauce sur l'angle, ajoutez une poinle de piment ou simplementdu poivre fin.

291.— SAUCE D'ORANGES A L'ALLEMANDE.

Faites dissoudre au bain-marie 2 décil. de gelée de groseille. Au moment de servir, additionnez-lui

2 cuillerées à bouche debordeaux rouge, 2 de moularde anglaise, lejus d'une orange amère,le zeste d'une autre
râpé sur un morceau de sucre, et celui-ci écrasé el fondu, puis le zeste d'une troisième orange taillé fin et
blanchi à fond; mêlez ces ingrédients sans troubler la gelée.

292. — SAUCE ROBERT.

Taillez 2 oignons blancs en dés marquants, passez-les au beurre; quand ils sont légèrement colorés,

égouttez le beurreel faites-les tomber à glace avec 2 décil. de blond de veau el une pointe de sucre. Mettez en
ébullilion 5 décil. d'espagnole, étendue avec 2 décil. de vin de Chablis el 1 décil. d'essence ou fonds de cuisson

de champignons ; réduisez d'un quart et passez à l'étamine; additionnezles oignons et finissez avec une cuil-
lerée à bouche de moutarde.

293. — SAUCE POIVRADE.

Passez au beurre quelques petites échalolles; mouillez avec un décil. de blond de veau et trois quarts de

décil. de vinaigre estragon; ajoutezthym, laurier,persil, girofle,poivre en grains en double dose, et quelques clés

tle maigrede jambon ; couvrezla casseroleet faites réduire de moitié. Travaillez d'un autre côté 5 décil. d'espa-
gnole avec nu décil. de blond de veau; réduisez quelques moments, puis addilionnez l'essence passée et dé-
graissée; conlinuez l'ébullition pour l'amener au degré voulu et passez à l'élamine.

294. — SAUCE VENAISON.

Réduisez de moitié un demi-décil. de bon vinaigre et un décil. de marinade de gibier; additionnez 5 décil.

de sauce espagnole réduite, donnez cinq minutes de réduction el passezà l'étamine. Au moment de servir, faites
dissoudre dans la sauce un décil. à peu près de gelée de groseille, additionnez le jus d'un citron et servez. Les
Anglais ajoutent à celte sauce des cerises sèches et ramollies ou autres fruits confits.

295. — SAUCE CHEVREUIL.

Passezau beurre deux petites échalottes avec 100 gr. de jambon maigre coupé en petits dés; ajoutez un
bouquetd'aromates, une gousse d'ail, 2 cuillerées de poivre en grains et un décil. de bon vinaigre; failes mi-
joter à couvert et réduire de moitié; passez au tamis, dégraissez el mêlez l'in!usion avec 4 décil. d'espagnole
réduite; additionnez 4 cuillerées à bouche de vin de Bordeaux, une poinle de sucre; donnez trois minutes
d'ébullition et passez à l'élamine.

296. — SAUCE PIQUANTE A L'ITALIENNE.

Passez au beurre 2 échalolles,' el quand elles sont légèrement revenues,additionnez 100 gr. de jambon
maigre coupé en dés, une feuille de laurier, un petit bouquet de persil et une gousse d'ail ; mouillez avec un
«écil. de bon vinaigre et faites réduire de moitié; dégraissez el passez dans 4 décil. d'espagnole réduite;
ajoutez deux cuillerées de sauce tomate, une bonne pointe de poivre fin on piment: donnez deux bouillons el
passez à l'élamine. En dernier lieu, addilionnez deux cuillerées à bouche de câpres épongées el. bien hachées,

12
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297. — SAUCE PROVENÇALE.

Faites blanchir à fond et à grande eau 2 douzaines de gousses d'ail.; égouttez-les ensuite ; d'autre part,
réduisez d'un quart 5 décil. d'espagnole avec 2 décil. de sauterne; additionnez les gousses d'ail, donnez
encore quelques minutes d'ébullition et passez à l'élamine. Si l'ail est bien cuit, la sauce n'en prend qu'un

arôme très-agréable.
298.-- SAUCE PÉRIGUEUX.

Faites réduire dé moitié 2 décil. de vin du Rhin avec une bonne poignée de parure de truffes crues;
mettez dans Une casseroleà réduction 5 décil. d'espagnole avec 2 décil. de blond de veau ; réduisez d'un quart,
additionnez l'essence, donnez encore quelques bouillons violents, et passez à l'élamine. Au dernier moment,
vannez la sauce sur l'angle du fourneau, incorporez-lui 5 à 6 cuillerées de truffés coupées en petits dés el
tombées à glace à l'instant même, avec quelques cuillerées de vin.

299. — SAUCE NAPOLITAINE.

Passez un petit oignon au beurre avec quelques dés de maigre de jambon fumé; mouillez avec 2 décil.
de marsala et 2 de blond de veau; ajoutez thym, laurier,poivre en grains, girofles et paruresde champignons;
laissez réduire de moitié à casserole couverte. D'autre part, réduisez 5 décil. d'espagnole, 2 décil. de sauce
tomate el 1 décil. de consommé ou essence de gibier; réduisez d'un tiers, ajoutez l'infusion, donnez encore
quelques bouillonsviolents et passez à l'étamine.

300. — SAUCE ROMAINE.

Failes bouillir dans un petit poêlon 150 gr. de sucre en poudre ; mouillez ce sucre avec quelques cuillerées
à bouche d'eau et cuisez-lejusqu'au degré de caramelclair ; puis mouillez avec 1 décil. 1/2 de vinaigre ; laissez
fondre sur un feu doux. Dans l'intervalle, réduisez d'un quart 5 décil. d'espagnole avec 1 décil. de blond de
veau; additionnez le sucre fondu, et réduisez encore à peu près d'un quart du volume; passez à l'étamine
dans un bainmari où vous aurez déposé fi cuillerées à bouche de raisins de Corinlhe et Sniyrne par moitié, et
ramollis d'avance, puis la même quantité depignoli ou graines de pommes de pin.

301
. — SAUCE SICILIENNE.

Emincez en rouelles entières un gros oignon blanc, faites-le frire tout doucement à l'huile ou au beurre,
dans une casserole, jusqu'à ce qu'il soit légèrement attendri et coloré, et égoullez-le sur un tamis. Mettez
dans une casserole à réduction 5 décil. d'espagnoleavec 2 décil. d'essence ou consommé de gibier; faites ré-
duire d'un tiers; additionnez 1 décil. de marsala, donnez quelques bouillonscouverts, et passez à l'élamine
dans un bainmari, où vous aurez d'abord déposé les rouelles d'oignon.

302. — SAUCE SALMIS.

Celle sauce se compose à l'essence de perdreaux, bécasses, faisans, cailles, grives, dont on dispose déjà
et cjue vous avez d'avance rôtis. On dépèce ce gibier, et l'on tire avec les parures une bonne essence aroma-
tisée, mouillée au vin et consommé de volaille ou de gibier. Travaillez5 décil. d'espagnole avec cette essence ;
réduisez à consistance voulue et passez à l'étamine. Les foies de perdreaux, bécasses, grives, etc., peuvenL
être piles et incorporés à la sauce. On prépare encore cette sauce sans tirer d'essence, mais seulement en
brisant les débris de gibier rôti, cl en les cuisant dans une espagnole très-légère, étendue au vin et consommé,
puis passée et réduite à point. Dans les deux cas, pour obtenir celte sauce succulente el conservant tout son
arôme, il esl bon d'employer les débris chauds, c'est-à-dire sortant de la broche.

303. — SAUCE DE GIBIER AU SANG.
Réduisez à point une sauce salmis (4 ou 5 décil.) à l'essence du gibier que vous voulez saucer, et liez-la

avec un demi-décil. de sang de levraut étendu avec le jus d'un demi-citron ou une cuillerée de bon vinaigre;
passez à l'élamine; finissez avec un morceau de beurre.
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304. — SAUCE MONVILLE.

Hachez les chairs d'une perdrix fraîchement rôtie à lit broche et vert-cuite; préparez une sauce
salmis, ainsi qu'elle est indiquée au n° 302. Quelques minutes avant que la réduction arrive à son point de

consistance, additionnez les chairs pilées avec le foie du gibier employé, et amenez la sauce au point voulu en
la travaillant toujours à la spatule; passez ensuite à l'étamine.

305. — SAUCE POMPADOUR.

Tournez 7 à 8 truffes noires et crues; marquez les parures dans une petite casserole avec quelques-petits.

dés de jambon, un bouquet garni, 2 décilît. de vin de Champagne et-1 décil. de vin du Rhin ; couvrez la

casserole et faites réduire de moitié. En mêmetemps, émincezles truffes,faites^les tombera glace avec quelques
cuillerées de vin, additionnez-leurun foie gras de poularde ou quelques parures de foies gras. Roulez-les avec
quelques cuillerées de glace blonde, pilez et passez au tamis. Versez dans une casserole à réduction 5 décil,

d'espagnoleavec un. décil. et demi de blond de veau ; réduisez d'un tiers à peu près, additionnezl'essence des

truffes, donnez encore quelques bouillons, incorporez la purée et passez à l'étamine. Au moment, vannez-la

sur l'angle, sans ébuilition, et servez.

306. — SAUCE VENAISON A L'ANGLAISE.

Réduisez quelques minutes 4 décil. d'espagnole légère ; addilionnez une réduction de vinaigre, 3 ou 4
cuillerées seulement; additionnezencore un petitverre de confitures de gelée de groseilles, et aussitôt celles-ci

dissoutes, passez à l'étamine.
307. — SAUCÉ DIABLE A L'ANGLAISE.

Passez au beurre un petit oignon haché avec quelques dés de jambon maigre; mouillez avec un décil.
de vinaigre; ajoutez un bouquet garni, une feuille de laurier et grains, de poivre:; couvrez la casserole et
laissez réduire de moitié. Travaillez 5 décil. d'espagnole avec 2 décil. de sauce tomate et un de blond de

veau; réduisez d'un quart à peu près ; additionnezune pointe de sucre et l'infusion de vinaigre, donnez en-
core quelques bouillons, passez à l'élamineet ajoutez un petit beurre de Cayenne.

308. — SAUCE CRAPAUD1NE.

Placez dans une petite casserole 200 gr. de beurre; quand il est chaud, additionnez 125 gr. de mie de
pain et faites-lui prendre couleur tout doucement; alors égouttez le beurre, mouillez avec 4 décil. de demi-
espagnole réduite à point, donnez quelques bouillons, 'additionnez en outre une pointe de-poivre et une
cuillerée de persil haché, le jus d'un citron, sans passer à l'étamine, et versez clans la saucière.

309. — SAUCE HACHÉE.

Hachez très-fin 2 moyens oignons, 100 gr. de maigre de jambon, le même volume de cornichonset une
cuillerée de câpres. Placez le tout dans une casserole, avec,un décil. de vinaigre d'Orléans, et laissez réduire
jusqu'à ce que le vinaigresoit presque àsec; mouillezalors avec 4 décil. de demi-espagnole,donnez quelques

minutesd'ébullition; additionnezune pointe de poivre et 4 cuillerées à bouche de fines herbes cuiles et bien
hachées, el servez sans passer.
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510.— DES FARCES ET PANADES.

Les panadessont spécialementdestinées aux farces et aux purées. Elles y entrent en plus ou moins grande
quantité, suivant la consistance et la solidité qu'on veut leur donner. Elles sont donc employées dans des
proportions relatives au poids des viandes; l'excès et l'insuffisance nuisent également à la perfection des
farces et ne donnent que de mauvais résultats.

Les farces sont des chairs grasses ou maigres, broyées, qui, combinées avec les panades, les oeufs et le
beurre, produisentune pâte susceptible de se raffermir à la cuisson ; les proportions exactes de leur mélange
sont leur plus sûre garantiede réussite. Cependant, ces éléments entre eux ne s'appliquentpas d'une manière
générale ; ils peuvent être augmentés ou diminués, suivant l'espèce et l'usage.

Les chairs ou viandes avec lesquelles on puisse confectionnerdes farces sont le veau, la volaille, le gibier et
le poisson ; ces dernières ne sont pas tontes également favorables; nous ne parlerons donc que de celles qui
sonl le plus convenables. En général, on n'emploiepour les farces que les parties des chairs les plus délicates;
dans la volaille et le gibier, les filets seuls conviennent;quant au veau, les filets et les noix sont indifférem-
ment acceptés.

L'emploi des farces, en cuisine, est devenu général, et à certains égards indispensable; mais elles n'ont
vraiment de valeur que parfaitement conditionnées, c'est-à-dire de bon goût et délicates. En dehors de ces
qualités, les farces n'ont plus aucun mérite, n'atteignent jamais le but qu'on se propose et déprécient
considérablement un dîner, parce qu'elles répandent une espèce de défaveur sur les mels qui les environnent.
11 importe donc essentiellement aux cuisiniers d'apporter à leur confection tous les soins qu'elles réclament,
en se mettant sans hésitation à la hauteur des sacrifices qu'elles exigent. Mieux vaudrait ne pas en faire dii
tout que de les offrir incomplètes ou médiocres.

Les farces ne veulent pas être préparées trop longtemps d'avance, alors même qu'on les tient sur glace;
car si elles se corrompentlentement, elles rougissent, Irès-facilcment. Sans glace, c'est pire encore : les chairs
ainsi broyées ont une tendance naturelle à se décomposeret à s'aigrir.

Outre le beurre, qui est l'élément ordinaire des farces, on fait aussi entrer dans leur confection de la
tétine cuite et quelquefois même du lard. Le beurre, s'il est bien frais el employé dans de justes propor-
tions, est, à notre avis, préférable pour les farces fines surtout ; mais la tétine leur donne plus de consistance
et les rend moins faciles à tourner. En général, les farces doivent être essayées avant d'être employées, et les
sauces incorporées avec précaution : il est ainsi plus facile de prévenir des accidents.

PANADE DE PAIN. — Prenez 200 gr. de mie de pain blanc à potage ; trempez cette mie dans de l'eau
et exprimez-la aussitôt qu'elle est imbibée; remettez-la en casserole avec 2 décil. de bouillon blanc, placez-la

sur feu ; broyez avec la spatule pour la réduire et dessécher ; lorsque la panade est assez compacte, additionnez-
lui un morceau de beurre,-étalez-la sur un plat et laissez-la refroidir recouverte d'un rond de papier. Cette
panade peut également se confectionner à la crème simple ou au lait et au bouillon.

PANADE DE RIZ. — Lavez 150 gr. de riz, blanchisssez-Ie et placez-ledans une casserole; mouillez à couvert
avec 4 décil. de bouillon blanc; faites parlir en ébullilion et placez ensuite voire casserole sur feu modéré ou
même sur des cendres chaudes simplement. Ne remuez plus le riz qu'il ne soit entièrement cuil el à sec ; alors
addilionnez-lui un morceau de beurre, écrasez-le à la spatulesans le corder, puis passez-le au tamis. Rassem-
blez la panade dans une assiette et laissez-la refroidir.

PANADE DE PÂTE A CUOUX. — Mettez dans une casserole 2 décil. de bouillon avec 50 gr. de beurre,
placez celle casserole sur feu pour l'amener .à l'ébullilion ; quand le beurre monte, emplissez le liquide avec
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de la farine tamisée, et amenez-laà consistance d'une pâte à choux ordinaire; desséchez-la bien sur feu;
retirez-la pour la laisser refroidir sur une assiette après l'avoir couverte de papier beurré.

PANADE DE FRANGIPANE. — Délayez 150 gr. de farine avec 3 décil. de crème, 2 oeufs et 2 jaunes;

ajoutez un grain de sel et un petit, morceau de beurre, et cuisez-la sur feu en la tournant à la spatule comme

une crème, pour lui faire prendre consistance; travaillez-la pour la dessécher, la retirer sur une assiette, la

couvrir de papier beurré et, la faire refroidir.

511. — FARCES GRASSES ET MAIGRES.

GODIVEAU A LA FRANÇAISE.— Le gocliveau est une composition de l'école ancienne. Quoique bonne,

elle est cependant un peu délaissée clans les préparations modernes. Elle diffère essentiellement des farces

ordinairesen ce qu'elle est constituée sans aucune espèce de panade.

Proportions : 500 gr. de chair de veau, 600 gr. de graisse de rognons, deux tiers de boeuf et un tiers
de veau, 3 jaunes d'oeufs, sel et épices, une cuillerée de ciboulette hachée.

Procédé : Les parties des noix et sous-noix sont celles qu'on doit préférer. Parez-les des membranes,
nerfs, peaux et graisses, et faites-les hacher, puis piler vivement pour les réduire en pâte, les passer au tamis

cl les placer sur glace une demi-heureenviron ; relirez des graisses toutes les pelliculesqui les enveloppent,en
les divisant par petites parties; faites-les hacher et piler également jusqu'à ce qu'elles ne forment plus qu'une
pâle lisse et molle, à laquelle vous additionnez les chairs peu à peu, sans discontinuer de piler vivement.

Quand ces éléments sont réduits en pâle et bien mélangés ensemble, assaisonnez de bon goût, incorporez

les oeufs peu à peu et 1 décil. environ de velouté froid. Cette dernièreadditionlie l'appareil et lui donne la

souplesse d'une farce fine. Incorporez la ciboulette, et placez-la de nouveau sur glace, couverte d'un papier

beurré, jusqu'au moment de son emploi.

Le point essentiel de l'opération est de veiller attentivementà ce que les chairs et la graisse soient, bien
broyées et confondues, de les piler en petite quantité, afin qu'elles ne s'échauffent pas, ce qui pousserait l'ap-
pareil à la décomposition. L'application de la glace est nécessaire avant et après sa manipulation, pour lui
maintenir son unité et le corps qu'elle acquiert sous l'influence d'un travail vigoureux.

Par le même procédé, el dans les mêmes proportions de quantités, on confectionne des godiveaux avec
des chairs de volaille el de gibier.

FARCE DE VEAU ORDINAIRE. — Celte farce trouve son emploi dans les bords ou appuis de farce, sur les-
quels on dresse certainesentrées, et qui ne sont pas destinés à être mangés. On peut égalementles adapter aux
préparations ordinaires dont la finesse est sans aucune nécessité.

Proportions : 500 gr. de veau, 250 gr. de panade, 250 gr. de tétine cuite, 3 jaunes d'oeufs et 1 entier,
4 cuillerées à bouche de sauce veloutée, sel et muscade.

Procédé : Prenez les chairs de veau dont vous disposez, tirez le restant des noix ou sous-noix ;

parez-les de leurs parties nerveuses, coupez-lesen gros dés et faites-les réduire en pâte au mortier ; addition-

nez ensuite la panade par petites parties, puis la tétine et les oeufs un à un; mélangez bien ces éléments,
assaisonnez, passez au tamis, incorporez la sauce, et tenez-la en un lieu frais recouverte de papier beurré
jusqu'au moment de l'employer.

FARCE DE VOLAILLE. —Les farces les plus fines, nous l'avons dit, se confectionnent avec les chairs des
filets. Ces filets peuvent indistinctementêtre de poularde ou de dinde; les chairs des cuisses peuvent seule-
ment, clans quelques cas, être mélangées avec celles de filets.

Proportions : 500 gr. de chair,de volaille, 250 gr. de panade, 200 gr. de beurre, 4 jaunes d'oeufs, sel

et muscade, 1 décil. 1/2-de sauce veloutée.
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Procédé : Parezles filets de leurs ëpidermes, coupez-les en gros dés, faites-les piler pour les réduire en
pâle, relevez-les dans une terrine, pilez la panade froide, additionnez peu à peu les chairs-pilées-etle beurre

pour les incorporerintimement et jusqu'à ce que ces corps ensemble ne forment plus qu'une pâle lisse; alors

ajoutez les oeufs un à un, assaisonnezde bon goût, donnez encore quelques coups de pilon et passez au tamis
à quenelles, puis placez-la dans une terrine vernie, et incorporez-luià la spatule et peu à peu la moitié de la

sauce refroidie, en la travaillant Vivement; essayez sa consistance en pochant à l'eau bouillante une petite
partie de l'appareil. Si elle était trop ferme, élendez-la encore avec de la sauce.

L'addition de la sauce dans la farce lui donne de la délicatesse et de l'onction; pour lui en faire absorber
davantage sans nuire à sa consistance, nous diminuons le volume ordinaire du beurre.

En gardant ces proportions, on peut aussi confectionner de bonnes farces avec les chairs les plus fines
du veau qui, dans certains cas, tiennent lieu de celles de volaille.

FARCE DE VOLAILLE SANS PANADE.—Ces farces donnent d'excellents résultats. Elles ont seulementle défaut
d'être peu productives, el cet inconvénient les rend impraticables dans bien des cas. Elles sont très-conve-
nables pour pousser au cornet.

Proportions : 500 gr. de filets de volaille, 4 jaunes d'oeufs, sel et muscade, 2 décil. de sauce veloulée
bien réduite.

Procédé : Parez les filets de leurs épidémies, coupez-les en gros dés, faites-les piler, incorporez les
oeufs, assaisonnez et passez au tamis ; placez celle purée dans une terrine et incorporez-lui la sauce peu à

peu, à l'aide de la spatule; essayez sa consistance et tenez-la au frais, couverte d'un papier beurré, en,atten-
dant son emploi.

FARCE DE VOLAILLE A LA CRÈME.—Cet appareil est un des plus savoureux et des plus délicats qu'on puisse
obtenir. H se plie moins facilement qu'un autre à toutes les exigences, mais on peut néanmoins'en tirer un
parti immense. Il diffère des autres appareils par une conslitulionspéciale : le beurre, la panade et la sauce
n'y entrent pour rien. Celle farce convient pour les quenelles moulées, les pains, les garnitures de potages et
celles d'entrées.

Proportions: 500 gr. de filets devolaille, 1 blanc d'oeuf, 2 décil. de crème double, sel et muscade.
Procédé : Parezles filets d'après les règles, taillez-les en gros clés, faites les réduire en pâte au mortier,

assaisonnez, incorporez le blanc-d'oeuf et passez au (amis. Placez la purée dans une terrine, élendez-la peu à

peu avi c la crème en la-travaillantvivement pour la lier et la rendre lisse; essayez-en une petite partie sur le
couvercle d'une casserole, à la bouche du four, et tenez le reste sur glace couverte d'un papier beurré, si

vous ne l'employez aussitôt, car elle s'aigrit facilement.

FARCE DE VOLAILLEA L'ITALIENNE.— Proportions : 300gr. de filets crus, 200.gr.,de chairs cuites, 150 gr.
de panade, 200 gr. de tétine cuite, 2 jaunes .d'oeufs et 2 enliers, sel, muscade, 1 décil. de sauce.

Procédé: Parez les filèls crus et faites-les piler; sautez lescuisses au beurre, laissez-les refroidir, parez-
les, coupez-les en dés et pilez-les séparément,puis additionnez-leur la tétine coupée et parée avec la panade,
ensuite les chairs crues, le sel et la muscade; mélangez bien ces éléments et passez-les au tamis; incorporez

la sauce à la spatule; essayez la consistance de la farce, placez-la dans une terrine recouverte d'un rond de

.
papier beurré, et tenez-la an frais en attendantle moment de remployer.

FARCE DE VOLAILLE PRINTANIÈRB. — Préparez une farce de volaille ainsi que nous l'avons indiqué plus

haut. Quand elle esl passée, incorporez-lui avec la sauce 2 cuillerées à bouche de vert d'épinards ou 4 cuillerées
d'épinards nouveaux, blanchis à fond, bien exprimés,, piles avec un peu de farce et passés à l'étamine. On peut
confectionnerainsiles farces de veau el de poisson.

FARCE DE VOLAILLE AUX PUISÉES. — Préparez une farce à quenelles-de volaille. Quand elle est passée,

'incorporez-mi, à la spatule, -au lieu de sauce, une purée de-champignons, de-truffes ou soubise.— On

confectionne ainsi les farces de veau ou de poisson.
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FARCE POUR' RAVIOLES. — Pilez 300 gr. de filets de volaille cuits, parés et coupés en gros dés, avec 200 gr.
de tétine également cuite et parée ; 100 giv de purée d'épinards, 3 oeufs entiers, 50 gr. de fromage à la pie,

sel, muscade, 100 gr. de parmesan ; broyez bien ces éléments ensemble et passez-autamis. On peut,remplacer

le fromage à la pie par le même volume de saUceréduitei.

FARCE DÉ PERDREAUX. — Cette, farce sert à la confection des grosses et petites quenelles, timbales, pains

de gibier chauds et garnitures de potage. On l'emploie à l'égal de la farce,de volaille, dansles préparationsoù
elle est nécessaire.

Proportions : 500 gr. de filets de perdreaux, 200 gr. de panade, 200 gr. de beurre, 3 jaunes d'oeufs,.

sel et muscade, 2 décil. de sauce espagnole à l'essence de gibier.
Procédé : Parez, coupez en dés et faites piler les filets de perdreaux ;

relevez-les dans une terrine ;

pilez la panade-, additionnez tour à tour lès chairs pilées et le beurre peu à peu, puis les oeufs; assaisonnez

el failes passer au tamis; placez la farce dans une terrine, incorporez-luila sauce froide avec la spaluleet
travaillez vivement pour la lisser ; couvrez d'un rond de papier et tenez an frais, en attendant l'emploi. Les

farces de lapereaux, lièvres, bécasses, faisans, etc., se préparentde même.

FARCE DE PERDUEAUX A L'ITALIENNE. — Proportions : 500 gr. de filets de perdreaux crus, 200 gr. de

chairscuites, 150 gr. de panade,200 gr. de tétine,. 4 jaunes d'oeufs, sel, muscade ; 2 décil. de sauce espagnole

réduite à l'essencede gibier.
Procédé : Pilez les chairs crues et cuites séparément; pilez.également la panade; mêlez tour à tour ces

éléments dans le mortier, broyez-les ensemble, additionnez les oeufs, sel el muscade ; passez au tamis ; incor-
porez-luila sauce peu à peu dans une terrine ; essayez sa solidité ; couvrez,d'un rond de papier beurré et tenez

au frais.

FARCE DE GELINOTTES A LA CRÈME. — Proportions : 500 gr. de filets de gelinottes, sel, muscade, 5 décil.

de crème double.
Procédé: Parez, pilez, assaisonnez et passez les chairs de filets sans autre ingrédient ; placez-lesdans

une lerrine pour les étendre peu à peu avec la crème ; travaillez fortement à la spatule ; essayez-en une.petite
partie à la bouche du four; rectifiez-la avec de la crème, si elle était trop ferme, el lenez sur glace, si vous

ne l'employez-immédiatement.

FARCE GRATIN DE GIBIER. — Ces farces se confectionnentégalement avec des chairs de perdreaux, faisans,
grives, bécasses, cailles, lapereaux ou lièvres. Le procédé est toujours le même.

Proportions : 500 gr. de chairs de gibier, 250 gr. de panade, 150 gr. de lard râpé ou tétine, 100 gr. de
IruIles, 4 jaunes d'oeufs, sel, une poinle de muscade et épices, 4 cuillerées à bouche de fines herbes, 2 de
glace brune et 4 de sauce au madère réduite.

Procédé : Sautez à feu vif, avec un peu de lard râpé, les chairs de gibier; tenez-les vert-cuiles, assaison-
nez-les légèrement, additionnez les fines herbes el laissez-les refroidir pour les couper en dés et les piler.
Quand elles sont réduites en pâte, retirez-les du mortier; pilez la panade avec le lard et les truffes, addi-
lionnez ensuile les chairs, les oeufs et la sauce ; mélangez bien ces ingrédients; assaisonnez et passez au tamis ;

uicoiporez-leur enfin la glace cl la sauce. Les bons foies de gibier, tels que faisans, bécasses, perdreaux et
grives, peuvent toujours enlrer dans le volume des chairs ; si on avait quelques parures de foies gras, on
ferait bien de les employer.

FARCE GRATIN DE FOIES GRAS. —Proportions : 50") gr. de foies gras; 230 gr. de panade, 103 gr. de lard
'apé, 4 cuillerées à bouche de fines herbes, 6 de sauce matière réduite, 4 jaunes d'oeufs, sel, muscadeel épiées.

Procédé : Emincez les foies, failes-les sauter au lard, assaisonnez légèreinsnt; ajoutez-leur les fines
herbes et laissez refroidir ensemble, pour les couper ensuite en dés et les faire piler; retirez-les pour piler
séparément la panade et le lard; additionnez alors les chairs, les oeufs et la sauce; assaisonnezet passez au
tamis. On peut également additionner quelques truffes avec les chairs.
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FARCE DE BROCHETS. — Proportions: 500 gr. de chairs de brochets, 500 gr. de panade,300 gr. de beurre,
5 jaunes d'oeufs, sel el muscade, 2 décil. de sauce veloutée grasse ou maigre.

Procédé: Parez les filets de leurs peaux el petites arêtes ; taillez-les en gros dés et faites-les réduire en
pâle au mortier ; relevez-les pour piler la panade ; addilionnezensuite les chairs et le beurre peu à peu ; mé-
langez bien ces corps différents ; ajoutez les oeufs un à un ; assaisonnez el passez au tamis ; placez la farce
dans une terrine, incorporez-lui la sauce à la spatule, en la travaillant vigoureusement; essayez sa consistance
à l'eau bouillante, puis couvrez-la d'un papier beurré si vous ne l'employez de suite.

Les farces de merlans, soudacs, cabillauds, sandres, éperlans, et en général tous les poissons à chair
blanche et liante, se confectionnentde même. Il faut seulement augmenterle volume de la panade en propor-
tion de la délicatesse des chairs.

FARCES DE MERLANS A LA CRÈME. — Proportions: 500 gr. de chairs, 5 décil. de crème, sel et muscade,

un blanc d'uuf.
On procède à cette préparation d'après la méthode que nous avons décrite à l'égard des farces de volaille

à la crème. L'emploi est à peu près le même clans les préparations maigres. Les autres poissons blancs et à
chairs fermes peuvent également servir au même usage.

FARCES DE POISSONS AUX PURÉES. — Les farces de poisson, faites dans les conditionsde celles de brochet,
peuvent être finies une fois passées, avec une purée de champignonssoubise ou de truffes.

FARCES DE POISSONS AU BEURRE D'ÉCUEVISSES. — Les proportions sont les mêmes que pour les farces
ordinaires; la différencen'est que dans l'introduction du beurre d'écrevisses, qu'on mêle par moitié au beurre
ordinaire. L'essentiel est que ce beurre soit bien rouge et surtout frais.



DES HORS-D'OEUVRE.

Nous consacrons ce chapitre à deux genres de hors-d'oeuvre : les froids et les chauds, ou pour mieux dire
ceux d'office el ceux de cuisine. Dans l'ordre normal eL dans les grandes maisons, les premiers sont unique-
ment dans les attributions des maîtres d'hôtels ou officiers; mais le titre de notre livre nous impose l'obliga-
tion de traiter toutes les branches de l'art qui, par leur affinité naturelle, sont sans cesse en rapport et
découlent pour ainsi dire de la même source. Nous décrirons donc les uns à l'égal des autres. Les hommes
qui voyagent et qui sont conséquemment exposés à remplir, dans une certainemesure, les fonctions d'officiers

ou de maîtres d'hôtels absents, seront sans doute bien aises de trouver ici tous les documents qui peuvent les
initier à ce travail.

Les hors-d'o3uvre d'office se dressent sur de petites assiettes, bateaux ou hors-d'oeuvriers. On les pose
sur table, à moins qu'ils ne soient destinés à être mangés par les convives avant de passer à table, ainsi que
cela se pratique en Russie.

Les hors-d'oeuvre chauds de cuisine sont presque partout servis après le potage. Dans quelquesmaisons
seulement,on les passe en même temps; mais c'est là une exception qui ne saurait, servir de règle. On dresse

ces hors-d'oeuvre sur serviette, sur plat, en coupe ou sur gradins, suivant leur forme el leur constitution?.-*
Mais quelle que soit leur nature, s'ils sont servis immédiatement après le polage, ils doivent toujours être
dressés à sec, c'est-à-dire sans aucune espèce d'accompagnement de sauce ni garniture autre que celles qu'ils
conlienncnt, sauf le cas où celles-ci s'y trouveraientdéjà renfermées à l'intérieur. Un hors-d'oeuvregarni ou
saucé devientune entrée. La dénomination de celle catégorie de mets indique clairement qu'ils doivent, être
légèrement constitués; la simplicité étudiée doit èlre en toute circonstance leur cachet dislinclif.

Les hors-d'oeuvre peuvent aussi s'employer comme garnitures de relevés, lis ont donc une importance
réelle, puisqu'on les utilise si diversement ; c'est pourquoi nous nous sommes attachés à leur donner le plus
d'extension possible, en les traitant sous toutes les formes et dans tous les genres applicables.
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quelconque ou de petites pâtisseries. Par ces dispositions, le plat représente moins de nudité; il est plus
gracieux et donne en même temps aux convives l'avantage du choix.

Les dessins de la planche 2'"° indiquent les différentes manières de les dresser élégamment ; on pourra
donc les conseillerpour se rendre compte des diverses méthodes adoptées à leur égard.

512. — DES HORS-D'OEUVRE FROIDS.

SARDINES A L'HUILE. — Retirez les sardines de la boîte, égouttez-lessur une serviette et parez les deux

bouts ; dressez-les, les unes à côlé des autres, en les arrosant avec de l'huile fine.
ROUGETS A L'HUILE. — Les rougets en boîte se laissent entiers, en les dressant; on les arrose avec leur

propre fonds passé au tamis.

THON A L'HUILE. —Il faut choisir les tronçons les plus blancs, les égoutler, les (ailler en tranches
régulières, puis les dresser en couronne sur une assiette garnie au centre avec une ravigote fraîche, ou les

arroser simplement avec de l'huile fine.

ANCHOIS. — Les anchois les plus petits sont considérés commeles plus fins. Faites-les dégorger quelques
instants, ressuyez-les avec un linge, retirez leur arête principale et dressez les filets parés soit en moitiés, soit

en entiers, en les arrosant d'huile, et en les garnissant avec des câpres entières et du persil haché. On peut,
former une rosace avec les moitiéset remplir les vides avec une persillade.

SAUMON FUMÉ, -r- Il ne faut, pas qu'il soit trop sec ni vieux ; on le sert paré et émincé en lames fines

dressées en couronne avec des feuilles de persil vert dans le milieu. On sert aussi ces lames grillées quelques
minutes, à peine chauffées sur le gril et arrosées de bonne huile.

HARENGS FUMÉS.
—>-

Choisissez les harengs de bonne qualité et qu'ils ne soient pas vieux; coupez les têtes,
relirez les peaux et arêtes; faites-les chauffer quelques secondes sur le gril, dressez et arrosez-les avec de

l'huile. S'ils étaient trop salés, on pourrait les faire dégorger clans du lait avant de les griller.

HARENGS SALÉS. — Les harengs salés le sont ordinairementtrop pour être mangés en les sortant de la

saumure. Deux ou trois jours avant de les servir, parez-les, failes-les tremper clans une eau coupée avec du lait ;

cinq ou six heures après, essuyez-les avec un linge ; rangez-les dans un vase avec quelques feuilles de laurier,

estragon, grains de poivre, oignons et câpres ; couvrez-les avec du vinaigre et un peu d'eau. Pour servir ces

harengs, on les coupe par petits tronçons, on les reforme ensuite en les dressant à côté les uns des autres.
Arrosez-les simplement avec de l'huile ou garnissez-lesavec les ingrédients de la marinade, entiers ou hachés.

KAVIAR. —Le kaviar le plus fraîchement salé est toujours le meilleur. Il se sert dressé sur une assiette,
arrosé d'huile el accompagné de moitiés ou quarts de citrons.

ÉcniïvissEs ET CREVETTES. — Les queues des premières se dressent en couronne; on garnit le milieu

avec une petite ravigoteou mayonnaise. Les queues de crevettes se traitent de même.

HOMARDS ET LANGOUSTES.— Escalope/, la queue d'un homard en tranches minces, que vous dresssez en

couronne; coupez les parures el les chairs des pâlies en pclilsclés ; pilez toutes les partiesintérieurescrémeuses

el rouges, ainsi que les oeufs; passez au tamis et mélangez avec quelques cuillerées à bouche de mayonnaise

un peu claire; ajoutez les chairs en dés, quelques câpres, anchois, champignons, cornichons mêlés ensemble,

et versez dans le. puits.

SALADE DE BHOCIIKT, TRUITE, ETC. — Nous avons indiqué la manière de mariner les poissons à chairs fermes

au chapitre des conserves.
Les petites lruil.es se servent entières ou coupées en filets ou tronçons, avec un peu de gelée ou ravi-

gole. Aux brochets on relire les filets, qu'on émince en tranches, el on les dresse en couronne pour les arroser
d'huile cl vinaigre.
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SAUCISSONS ET CERVELAS.—Les saucissons se servent le plus communément taillés en tranches minces et
parés de leur peau; on les dresse en couronne avec du persil en branche ou du cresson dans le puits. Les
cervelas se traitent de même.

JAMBON CUIT ET CRU. — Le jambon cuit se coupe en tranches entrelardées, peu épaisses et régulières.
On les dresse à plat ou en couronne avec du persil en feuilles. Le jambon cru et fumé se coupe également
en lames, mais très-minceset peu volumineuses. On les sert aussi avec du persil.

LANGUE ÉCARLATE, LANGUE FOURRÉE, MORTADELLE ET BOEUF FUMÉ. — Ces salaisons parées et émincées
très-fin se dressent en couronne. On peut toujours les garnir avec du persil en feuille ou toute autre
verdure. Le boeuf fumé, cuit et refroidi, peut se râper et se servir dans un hors-d'oeuvrier. On le mange sur
des tartines.

FILETS D'OIES FUMÉS. — Parez les deux bouts et les contours des filets, ressuyez-les bien avec un linge
humide, taillez-les en tranches minces et un peu en biais, reformezles filets et garnissez de feuilles de persil.

OEUFS DE VANNEAUX. — Cuisez 2 douzaines d'oeufs de vanneaux à l'eau et en coquille pendant dix minutes ;

retirez les coquilles et dressez sur serviette; servez du beurre très-frais et du cresson alénois à part. On les

sert quelquefois avec leurs coquilles. Ce hors-d'oeuvre est d'autantplus estimé qu'il n'est pas commun dans

tous les pays.
BEURRE FRAIS. — Le beurre qu'on emploiedoit être du jour même si c'est possible. La meilleuremanière

de le dresser est aussi la plus simple : en pains, en rouelles moulées, ou tout simplement en touffes grattées
à la cuiller. Autant que possible, le beurre ne doit jamais avoir l'air trop manié. On le sert aussi ferme que
sa préparation le permet, et on l'arrose d'eau à la glace.

FIGUES.—Lesligues fraîches, quelle que soit leur espèce, se servent comme hors-d'oeuvredans des assiettes

et dressées entre des feuilles vertes.

MELONS.— Les melons de toutes les espèces se servent pour hors-d'oeuvre. On les divise en tranches
proportionnées,auxquelles on pare les deux extrémités, et on taille les chairs aux limites de l'écorce sans les
détacher. Les melons se mangent avec poivre, sel ou sucre.

PETITES RAVES ET RADIS. — Les petites raves se parent de leurs feuilles dures et d'une partie des

queues. On leur retireaussi les peaux en long sans les détacher, après qu'elles sont lavées et grattées.

CÉLERIS
,

FENOUILS ET CARDONS. — Les céleris nouveaux et tendres, parés des côtes les plus dures et les
pieds arrondis, bien lavés et épongés, se dressent sur une servietle : les Italiens mangentbeaucoupde fenouils
tendres comme hors-d'oeuvre,que l'on sert tout simplementparcs et dresséssur serviette. Les cardonstendres,
taillés en petites liges, se servent aussi en Italie, et en Piémont surtout, avec un beurre d'anchois dans lequel
entrent quelques parties d'huile. En épluchant les tiges, on a soin de les plonger dans de l'eau froide citron-
née. Au moment,, on les range dans un hors-d'oeuvrier,el on envoie le beurre fondu sur un réchaud léger
pour le maintenir chaud ; souvent ce beurre est mélangé de truffes blanches, coupées en lames au dernier
moment.

ARTICHAUTS A LA POIVRADE.— Il est important que ces artichauts soient bien tendres. On pare le fond
pour les citronner, en les tenant dans l'eau jusqu'au derniermoment; on les dresse sur serviette. On sert
aussi les fonds d'artichautsen salade.

PIMENTS VERTS ET ROUGES. — Des piments verts on retranchela queue, pour les fendre en quatre parties
sans les séparer, cl on les dresse dans un hors-d'oeuvrier. En Espagne, où l'on mange beaucoup de gros
piments à la pulpe épaisse, douce et très-goutteuse,' on les fait griller pour leur retirer les peaux, les
émincer en filets longs cl les assaisonner avec huile, sel el un peu de vinaigre.

CORNICHONS UT OLIVES FARCIES.— Les cornichons, olives simples ou farcies se servent dans des hors-d'oeuvriers ; les olives simples avec un peu d'eau, les farcies avec de l'huile.
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CoNGOMrnKS. — On choisit les concombrespetits, n'ayant pas encore les semences avancées, et on leur

ratirj les peaux pour les émincer en lames très-fines. Entiers ou divisés par moitié, on les saupoudre de sel

pour leur faire rendre l'eau et les assaisonner avec huile, vinaigre, poivre, sel ou fenouil haché;

CANAPÉS. — Les canapés sont dé petites tranches de pain parées, également rondes, carrées ou ovales,

qu'on masqued'une petite couche de beurre pour les garnir ensuite de filets d'anchois, blancs et jaunes,

d'oeufs durs et hachés, de câpres et de persil. Cette garniture se fait symétriquement, en la séparant avec

les filets d'anchois.
On fait aussi des canapés avec des lames de veau, de volaille, de langue écarlate, jambon, boeuf

fumé, etc., puis avec des sardines et harengs salés et du kaviar.

CANAPÉS CHAUDS AU JAMBON,—Taillez des carrés de pain de forme oblongue ; faites-les passer au beurre

un moment, d'un seul côté ; retirez-les pour les placer sur un gril, du côté non rôti ; masquezla surface avec
du jambon haché; poussez Une minute au four et servez.

CANAPÉS CHAUDS AU FROMAGE.
— Taillez des petites croûtes de pain comme les précédentes, masquez-les

dé beurre, soiipoudrez-les de parmesanou de gruyère râpé, placez-les sur un gril et poussez air four. Aussitôt

que le froniagefond, retirez el dressez.

CANAPÉS DE HARENGS A LA RUSSE. —Dessalez2 harengs au lait, levez-en les filets, retirez les peaux et

passez les laitances au tamis. Tournez une pomme aigre, retirez-en le coeur ; hachez les chairs, mélangez-les

avec les laitances et masquez-en des tartines de pain déjà beurrées. Sur cet appareil, placez quelques
harengs et servez.

SANDWICH.— Les sandwichs se composentavec des lames minces ùvpain de mie; masquez-les avec du

beurre mêlé de moutarde et de sel ; disposez dessus des lames également minces de langues fumées, de

filets de volaille ou de veau ; recouvrez-lesavec des lames du même pain ; donnez-leur une forme oblongue

ou carrée, dressez-lessur servietteen couronne ou en buisson.

PETITES TARTELETTES D'ECREVISSES ET HOMARDS. — Pour un hors-d'oeuvre ordinaire, foncez 15 petits
moules à tartelettes, avec de la pâte fine; masquez-les de papier, emplissez-les de grains ou de farine pour
les cuire à sec, videz-les et laissez-les refroidir. Au moment de servir, emplissez chaque tartelette avec une
cuillerée de mayonnaisemêlée de quelques carrés de cornichons, câpres entières et estragon haché ; rangez
symétriquement dessus 4 ou 5 queues d'écrevisses, et recouvrez-les d'une cuillerée de gelée grasse mi-prise.

Cela fait, bordez les tartelettes d'un cordon de gelée hachée et poussée au cornet. Les queues de homards

se taillent, si l'on veut, en petites lames ou en dés, et se dressent dans les tartelettes avec un peu de mayon-
naise. On peut garnir ces tartelettes avec des câpres, cornichons, betteraves et blancs d'oeufs. On les dresse

sur serviette.

SOMMAIRE DE LA PLANCHE N» 2.

N° 5. — Panier en pâte d'office garni d'éperlans frits à l'anglaise el entouré de petites caisses d'huîtres au gratin.

N° 6. — Petites caisses de soufflés de volaille sur gradin.
N° 7. — Corbeille garnie de croquettes de riz à l'ancienneet entourée de rissoles.

N° 8. — Petits pâtés chauds sur gradin.
N° 9. — Friture italienne mêlée.
N° 10. — Attcreaux dressés à la moderne.

N" 1 î. — Boudins de volaille el petites bouchées en corbeille.

N- 12. — Petites timbales et croquettes sur gradin en pâle d'office, glacé et décoré en feuilletage à;blanc.
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PETITS PAINS A LA MAYONNAISE. — Couchezune quinzaine de petits choux ronds, mais sans sucre ; faites-

les cuire à four doux.'Quand ils sont, cuits et refroidis, enlevez-leur un petit couvercle; emplissez-les au
moment, avec une petite brtinoise de légumes, composée de cornichons, oeufs durcis, poissons, carottes,
navels, haricots verts, elc ,

coupés en dés ou taillés à la cuiller d'acier ou à h colonne, cuits et marines, puis

mêlés à quelques cuillerées de mayonnaise. Une fois emplis, recouvrezces petits choux et dressez sur serviette.

PETITS PAINS A LA FRANÇAISE. —Faites 15 petits pains au beurre déforme ovale; enlevez un petit cou-
vercle à la surface de chacun d'eux ; par cette ouverture, videz-lesde leur mie, que vous remplacez par des

morceaux de foies de Strasbourg en terrine; remettez le couvercle et dressez ces petits pains en buisson sur
serviette. On peut également les garnir avec l'intérieur de pâtés de volaille, lièvre ou poisson.

CROÛTONS DE FRUITS DE MER A LA GÉNOISE. — Taillez une quinzaine de croûtons de pain en losange,

cernez-les tout autour en dessus par une légère incision, faites-les frire à l'huile bien chaude et égoullez-les

sur un linge ; videz-lesen partie. Auparavant, vous aurez ouvert et égoulté sur un tamis de petiles huîtres

vertes, des petites moules et des oursins crus, marines dans une assiette avec miguonnetle et jus de citron.
Emplissez les croûtons pendant qu'ils sont chauds, pour les servir de suite.

HORS-D'OEUVRE DE FRUITS ET LÉGUMES MARINES. — Dans la partie des conserves, nous avons traité les

fruits confits au vinaigre qui sont en général servis comme hors-d'oeuvre. Il s'agit tout simplement de les

verser avec leur sirop ou marinade dans les hors-d'oeuvriers.

DES HORS-D'OEUVRE CHAUDS.

Avant d'entrer dans le détail des hors-d'oeuvre chauds, nous indiquerons les garnitures avec lesquelles

on les confectionnele plus généralement; une fois décrites, nous n'auronsplus qu'à les mentionner à l'occasion

et y renvoyer le lecleur.

313.— SALMCONS POUR GARNITURES DE BOUCHÉES, TIMBALES, ETC.

SALPICON ROYAL. — Foies gras, blanc de volaille, champignon, ris d'agneau, mêlés ensemble par parties

égales et taillés en petits dés. Quelques minutes avant de servir, incorporez à cette garniture la quantité

voulue de béchamelbouillante pour les saucer à point, et finissez avec un morceau de beurre d'écrevisse.

SALPICON FINANCIER. — Truffes noires, blancs de volaille, langue écarlale, champignons coupés en clés ou

en petits ronds et saucés à point au moment avec une financière.

SALPICON TOULOUSE.— Foies de poulardes, champignons, crêtes taillées en dés, petits rognons entiers
saucés au momentavec un velouté bien chaud.

SALPICON PARISIEN. — Champignons bien blancs, coupés en clés et incorporésà une purée de champignons

très-chaude.

SALPICON PÉRIGUEUX. — Truffes noires cuites, coupées en dés, incorporées à une purée de truffes élendue

avec de l'espagnoleréduile.

SALPICON TORTUE.— Palais de boeuf poêlés, parés et taillés en dés; truffes, queues d'écrevisses,petites

quenelles rondes poussées au petit cornet; cornichons verts en moindre partie. Saucez au moment avec de la

sauce tortue bien chaude.

SALPICON CHASSEUR.— Filets de gibier, foies de perdreaux, truffes, champignons, langue écarlale; saucez
«u momentavecune sauce salmis n° 502.
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SALPICON ITALIEN.— Amourettesde veau, cervelles, champignons,maigre de jambon, ce dernier en moindre
partie. Saucez avec une financière.

SALPICON PALERMITAIN. — Petits macaronis taillés d'un demi-centimètre de long, filets de perdreaux,

crêtes, fonds d'artichauts, jambon fumé et en petits clés, petits rognons entiers. Saucez avec une napolitaine
chaude.

SALPICON RÉGENTE.— Foies de lottes, laitances,queues d'écrevissesel champignonscoupésen dés par égales
parties. Saucez avec une sauce à la reine, finie au dernier moment.

SALPICON D'HUÎTRES. — Les huîtres blanchies à peine, égoultez et parez-les suivant la règle. Si leurs noix

sont trop grosses, coupez-les en dés; petites, laissez-les entières. Saucez-les d'un velouté réduit avec quelques
cuillerées à bouche du bouillon de leur cuisson et un jus de citron.

SALPICON DE CREVETTES, ÉCREVISSES ET HOMARDS. — Ces trois chairs se préparent toutes de la môme

manière. Étant cuiles, on les taille en petits clés et on les. sauce avec quelques cuillerées à bouche de velouté

ou béchamel, finies avec un peu de beurre d'écrevisses.

SALPICON MONGLAS.— Blancs de volaille, champignonset truffesciselés en filets fins et delà même longueur

que les filets pour julienne. Saucez avec une espagnole, ou un velouté. On fait des salpicons Monglas avec
truffes, champignons ou volaille, isolément.Quand les salpicons servent à fourrer des quenelles ou toute autre
préparation, on les sauce avec une espagnole extrêmement réduite.

SALPICONS POUR APPAREIL DE CROQUETTES. — On peut faire des appareils à croquettes avec une seule
qualité de viande, ou plusieurs qualités ensemble, mêlées aux truffes ou champignons, à l'égal des salpicons

(pie nous venons de décrire. Ces appareils se font également avec toutes les viandes, volaille, gibier et
poisson, se mouillent avec des sauces analogues aux viandes blondes ou brunes; ces sauces doivent être
bien réduites el liées en dernier lieu; mais on peut aussi les finir avec du beurre d'écrevisses ou de homards;
l'essentiel est de les réduire à point.

•

RAGOÛTS POUR TIMBALES ET BOUCHÉES. — Ces ragoûts se composent de petites escalopes de foies gras,
volaille, cervelles, ris de veau, truffes, champignons, etc., etc. On les sauce indifféremment à blanc ou à brun ;

on en fait encore avec des escalopes de poissons cl quenelles.

SALPICON VALENCIENNES. — Ce salpicon se compose de champignons, fonds d'artichauts, blancs de vo-
laille, carottes, petites queues d'écrevisses et une petite partie de riz blanchi au bouillon blanc. Saucez d'un
velouté fini au beurre de piment..

31k— PETITS PÂTÉS FEUILLETÉS.

Abaissez de l'épaisseur de 2 à 5 millimètres, 5 ou 000 gr. de pâte feuilletée, que vous aurez tournée à
cinq tours el demi en été el six tours en hiver. Abaissée à point, laissez-la reposer 2 minutes; puis taillez sur
la surface, avec un coupe-pâte uni et du diamètre de 5 à G centimètres, 24 petites abaisses rondes; mettez-les
de côté; rassemblez les rognures de la pâle, moulez-les et formez une abaisse un peu plus mince que la pre-
mière. Taillez également sur la surfacede celle-ci 24 petits ronds, avec le même coupe-pâte; mouillez légère-
ment une ou deux plaques, et rangez les dernières abaisses taillées en lignes parallèles et à dislance de2 cen-
timètres à peu près. Alors garnissez chaque abaisse sur son centre d'une petite partie de farce grasse ou
maigre posée avec la cuiller ou poussée au cornet. Son volume doit êlre celui d'une grosse noisette. Cela
fait, mouillez légèrement au pinceau la surface de l'abaisse,autour de la farce, puis recouvrez-les régulièrement

avec les premières abaisses (aillées ; égalisez-les, appuyez-les d'abord avec le pouce tout autour de la farce,
ensuite avec un petit coupe-pâte rond el renversé. Aussitôt toutes les abaisses appuyées, dorez-les légèrement
r;ur la surface, sans loucher aux rebords, et poussez-les à four gai dix-huit à vingt minutes avant de servir.
Quand cela est possible, les pclils pâtés doivent être mangés aussilôL cuils. On dresse sur serviette, gradin

ou corbeille.
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On-garnitces petits pâtés avec toute espèce de farce à quenelles ou simplement hachée, en veau, volaille,
«ribier et poisson. Danstous les cas, on peut toujours additionner à la farce une cuillerée de persil ou ciboulette
hachée et des truffes noires ou langues, écarlates, en petits dés. Pour la préparation des farces, voyez les
articles spéciaux.

Pour être plus sûr du feuilletage, il convient d'en faire un essai au four, quand vous êtes à cinq tours et
demi, et avant de tailler les petits pâtés ou bouchées. De cette manière, on peut s'arrêter ou donner un
demi-tour de plus si l'essai ne monte pas droit.

315. — PETITS PÂTÉS A.LA RUSSE — COULIBIACS.

On les forme avec deux pâtes différentes ; la pâte à coulibiacs et la pâte à dresser ordinaire. Dans le pre-
mier cas, on les garnit avec filets de poisson, fines herbes, riz et oeufs durs, et on les emploie d'après le mode
indiqué à l'article dès gros coulibiacs ; clans le second cas, on les garnit indistinctement de tous les appareilsà
croquettes, gras ou maigres, que nous avons décrits plus haut. Alors on leur donne une forme longue et
pointue des deux bouts, en taillant des abaisses rondes et minces avec un grand coupe-pâte uni, et dont on
»arnit le centre avec une cuiller d'appareil; puis on relève les bords des deux côtés, après les avoir
humectés, pour les soutier juste au-dessus de l'appareil même et les pincer d'un bout à l'autre. On leur donne
ainsi à peu près la forme d'un pain de la Mecque. Rangez-les à mesure sur une plaque, dorez à l'oeuf et
poussez à four chaud.

316. — PETITS COULIBIACS AUX LÉGUMES.

Taillez des carottes, navels, racines de choux blanc, oignons, persil et céleri (ces deux derniers en
moindre partie); passez-les au beurre sans les faire blanchir, assaisonnez avec sel et sucre, faites-les tom-
ber à glace tout doucementune ou deux fois, jusqu'à ce qu'ils soient attendris à point, et laissez-les refroidir.
Taillez des abaisses rondes, de pâle fine, avec un coupe-pâle uni, de 7 à 8 centim. de diamètre ; garnissez-
les avec l'appareil froid, pincez et poussezà four chaud. Ces pâles doivent être mangés aussitôt cuits.

317. — PETITS PÂTÉS CHAUDS.

On vend des petits moulesronds et cannelésdans le genre des moules à pâles froids ; ils sont faits à char-
nière et,d'un joli effet On les fonce d'un demi-feuillageou de pâle fine pour les cuire à blanc, c'est-à-dire pleins
de farine ou grains; on les vide quand il sont cuils pour les garnir avec un des salpicons désignés, mais coupé

un peu plus gros et saucé au velouté ou à l'espagnole; on les recouvre d'un rond de truffes, de foies gras,
d'une pelile quenelle ronde, ou enfin de quelques queues d'écrevisses, si les pâtés étaient maigres. On fonce
aussi des petits pâtés dans les moules à tartelettes cannelées qu'où recouvre de suite d'un rond de feuillage.
On garnit aussi ces petits pâtés avant de les cuire avec des mauviettes aux fines herbes ou aux truffes, des
laitances ou autre garniture ; on les couvre comme les pâtés froids et on lève le couverclepour les saucer au
moment de servir.

318. — PETITS PÂTÉS A LA DAUPITINE.

Elendez une abaisse mince de pâte à brioche, moitié moins beurrée que de coutume; coupez sur
la surface 40 pclils ronds avec un coupe-pâle uni de 5 cenlim. de diamètre; garnissez-en la moitié

avec des petites cuillerées d'appareil à croquettes ; humectez les abaisses tout autour de l'appareil et cou-
vrez les premiers ronds avec les vingt restants, comme vous feriez des petits pâtés feuilletés. Quand ils sont
couverts, appuyez-les loul. autour, taillez-les encore avec le même coupe-pâte et rangez-les à mesure sur une
plaque recouverte d'un linge saupoudré de farine; placez-les à distance, afin qu'à la fermentation ils ne se
louchent pas; faites-les lever à température tiède pendant une heure au moins; aussitôt qu'ils sont secs:
raiscz-les à la friture bien chaude cl égoultcz-les pour les dresser.
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319. — PETITES BOUCHÉES.

Abaissez, comme précédemment, 5 à 600.gr. de pâte feuilletée, de l'épaisseur de 4 à 5 millim. Si la pâle

a bien réussi, ce n'est pas l'épaisseur qui les fait monter davantage, au contraire; une abaisse mince rendra
des bouchées légères et bien montées.

Quand la pâte est abaissée à l'épaisseur voulue, laissez-la reposer quelques minutes; taillez 24 petites
abaisses rondes avec un coupe-pâte cannelé, d'un diamètre un peu inférieur à celui des petits pâles; humec-
tez légèrement à l'eau froideune ou deux feuilles ou plaques à pâtisserie ; rangez les abaisses en lignes paral-
lèles el à distance, dorez-les légèrement, et avec un coupe-pâle uni et rond, de 6 à 7 millim. de diamètre,
moins large que le premier, faites sur chacune des surfaces une incisionpresque insensible, en ayant soin de

tremper chaque fois le coupe-pâte dans de l'eau chaude, afin que l'entaille soit instantanéeet plus vive. Alors
piquez-lesavec la poinle d'un petit couteau, trois ou quatre fois, à distance, en traversant la pâle de part en
part. Cette piqûredégage l'air et fait monter les bouchées plus droites. Poussez.ensuite les plaques à four gai,
mais après avoir essayé la chaleur soit avec un morceau de papier, soit, avec une petite bande de pâte.

Aussitôt que les bouchées sont cuites, c'est-à-dire sechées à point et de belle couleur claire, sortez-les
du four, enlevez le couvercle, viciez les bouchées par leur ouverture, de toute la pâle molle qu'elles con-
tiennent intérieurement. Au moment de dresser, garnissez-les, glacez et dressez sur serviette, sur gradin

ou en corbeille.

Ces bouchées peuvent se cuire d'avance, puisqu'elles sont servies avec une garniture indépendante;
cependant, il est préférable de les faire au moment le plus rapproché du service, si toutefois le travail le

permet; la pâtisserie cuite du moment esl toujours plus délicate que celle qu'on prépare à l'avance. La

garniture des bouchées esl pour ainsi dire infinie ; on la varie suivant les ressources dont on dispose, avec
salpicon et purée, tels que nous les avons indiqués précédemment.

320. — BOUCHÉES DE PRINCE.

Désossez une quinzaine d'ortolans, farcissez-les avec une farce au gratin de gibier, à laquelle vous aurez
mêlé quelques dés de truffes; formez-les en ronds; enveloppez-les d'une petite bande de papier soudé à l'oeuf

battu; rangez-les clans un petit plat à sauter, foncé de bandes de lard; ajoutez quelques cuillerées à bouche

de fonds de Mirepoix; recouvrez-leségalementd'un petit rond de lard, faites-lespartir et tenez-les dix.à douze

minutes au four ; cela suffit pour les atteindre ; retirez le papier el glacez-les complètement. Vous aurez
préalablement choisi et cuit, d'après les règles ordinaires, une quinzaine de belles truffes noires, uni-

formes autant que possible, auxquelles vous faites une ouverture circulaire à l'endroit le plus convenable,

afin qu'une fois dressées elles se maintiennentbien assises. Avec une cuiller à racine, videz-les en partie par
celle ouverture, sans attaquer la peau; hachez les débris que vous en lirez, mêlez-les à quelques cuillerées

à bouche de farce à gratin de volaille, étendue avec une cuillerée d'espagnoleréduite ; garnissez-les intérieu-

rement en laissant à chacune l'espace nécessairepour placer un ortolan dessus. Au moment, glacez les truffes

et l'ortolan, et. dressez sur serviette, gradin ou corbeille. On peut remplacer l'ortolan par des petites mau-
viettes ou une simple garniture.

321. — BOUCHÉES DE MAUVIETTES A LA BOHÉMIENNE.

Moulez une quinzaine de petites brioshes rondes et sans tète; cuisez-les d'après les régies cl sortez-les
de belle couleur claire; cernez le dessus pour leur enlever un petit couvercle et videz-lesautantque possible,

en les tenant au chaud jusqu'au moment de les garnir. Vous aurez d'abord désossé, farci et cuit quinze mau-
viettes d'après les règles. Placez au fond de chaque brioche un peu de purée de gibier; dressez les mauviettes

sur celte purée, glacez-les bien et dressez sur serviette.

322. — PETITES BOUCHÉES A LA REINE.

Préparez le nombre voulu de bouchées, ainsi qu'il est dit plus haut ; chauffez une petite purée de volaille
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un peu ferme et emplissez-les; masquez le dessus de la purée avec un peu de velouté, et recouvrez-leavec un
rond de lame de truffe noire du diamètre de leur ouverture. On garnit aussi les bouchées avec toutes les

purées, grasses ou maigres.

323. — PETITES BOUCHÉES A LA MACÉDOINE.

Faites une petite macédoineavec des légumesvariés et. tirés à la cuiller d'acier ou poussés à la colonne ;

blanchissez, passez au beurre et faites tomber à glace avec un peu de sucre el de consommé, au moment
même de l'employer; saucez en proportion avec de l'espagnole ou du velouté chaud et réduit ; finissez avec un
morceau de beurre et une pointe de muscade ; emplissez les bouchées bien chaudes, saucez légèrement en
dessus, couvrez4es, soit avec leur propre couvercle, soit avec un rond de truffe ou langue écarlale, et dressez

sur serviette.
324. — PETITES TIMBALES DE MACARONI.

Pour rendre ces petites timbales avantageuses, il est nécessaire d'avoir de petits moules à dôme, de

ceux dits à darioles. Cuisez à l'eau salée 250 gr. de petits macaronis, égoullez-les sur un tamis, versez
dessus un peu d'eau tiède et élalez-les en long sur un linge; ensuite, montez les macaronis les plus longs en
colimaçons réguliers, contre les parois intérieures des moules, en commençantpar le fond, et serrez-les bien ;

humectez-les intérieurement avec un peu de blanc d'oeufs battu, et recouvrez-les d'une couche de farce de

gibier, de 4 à 5 millimètres d'épaisseur, en laissant un vide au milieu; vingt minutes avant de servir,
emplissez-les d'une escalope de filets de bécassines aux truffes, finie au moment et de bon goût ; recouvrez-
les avec de la farce et un petit rond de papier beurré ; étendez ensuite un linge au fond du plal à sauter,
et rangez les moules dessus ; de cette manière ils se tiendront droits. Baignez-les à l'eau bouillante jusqu'aux
trois quarts, couvrez le sautoir et failes-les pocher au four doux. Démoulez-les ensuite directement sur le
plat, et glacez-les simplement. Les ragoûts de gibier conviennent très-bien aux macaronis, mais, néan-
moins, on emploie la farce et les ragoûts de volaille, ou même de ris de veau et d'agneau, ou toute autre
petite garniture.

325. — PETITES TIMBALES DE TRUFFES ROTHSCHILD.

Beurrez au beurre clarifié une quinzaine de moules à darioles du plus gros calibre, renversez-lespour les
égoulter, faites-lesrefroidir sur glace, puis foncez-lesbien régulièrement avec de la pâle fine. Sur cette pâte,
appliquez une petite couche de farce de volaille, de 5 à 4 millimètres d'épaisseur, Préparez aussi 15 petites
abaisses de la dimension de l'embouchure des moules, pour servir de couvercles, masquez-les d'un peu de
farce d'un seul côté. A peu près vingt-cinq minutes avant de servir, sautez vivement des truffes coupées
en clés, avec un morceau débourre, un demi-verre de madère sec; quand le vin esl réduit, retirez-les du
l'eu, ajoutez-leur deux cuillerées à bouche d'espagnole réduite et un peu de glace de volaille, garnissez-en les
petites timbales, mouillez le bord des couvercles, soudez-les aux parois de ces timbales, rangez-les à mesure
sur une plaque mince et poussez au four chaud; faites-leurprendre couleur, el au moment même renversez-
les sur le plat ; glacez et servez. On fonce encore ces petites timbales avec de pclils cordons de pâle un
peu plus épais que les petits macaronis, qu'on trempe à mesure clans du beurre clarifié, liquide, mais
ayant perdu toute sa chaleur. On monte ces cordons en colimaçons, comme nous l'avons dit pour les timbales
de macaroni. Pour cela il convient d'employer une pâte un peu ferme; les timbales ainsi montées sont d'un
très-joli effet; c'est un travail un peu long mais qui rend bien. Comme les précédentes, il faut les mas-
quer avec de la farce.

326. — PETITES TIMBALES A LA MASSÉNA.

Foncez une quinzaine de petits moules, comme nous venons de l'indiquer, sans les masquer de farce.
Préparez un petit ragoût de croies, rognons, lames de truffes et escalopes, de foies gras de poularde et
quelques cuillerées à bouche de pelil macaroni coupé en morceaux d'un centimètre. Ce ragoût doit être
saucé avec une espagnolecorsée, mais un peu claire et en quantitéjuste pour lier les garnitures. Ajoutez un

14
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morceau de beurre et une cuillerée à bouche de parmesan râpé, avec cet appareil emplissez les petites tim-
bales, couvrez-les immédiatement avec un couvercle de pâte, rangez les sur plaqué, poussez à four -chaud

pour les retirer au bout de vingt à vingt-cinq minutes. Elles doivent être de belle couleur. Renversez sur
plat, glacez et servez.

On peut, clans cette garniture, remplacer les macaronis par des nouilles un peu plus grosses qu'à l'ordi-
naire.

327. — PETITES TIMBALES DE NOUILLES A LA GÉNOISE.

Foncez une quinzaine de petits moules à darioles, avec de la pâte fine; préparez un appareil de nouilles
blanchies et finies avec beurre et parmesan ; emplissez les moules, saucez-les légèrement avec un peu d'espa-
gnole claire, couvrez-les de leur couvercle de pâte et poussez-les au four vif. Versez cinq minutes avant
de servir; vous pouvez glacer ensuite et dresser.

328. — PETITES TIMBALES DE RIZ A LA PORTUGAISE.

Beurrez 18 à 20 moules à darioles ; décorez-les au fond et contre les parois avec des lames de truffes
noires découpées ; formez un dessin correct et assez marquantpour qu'il ne soit pas exposé à se déranger
en emplissant les moules; tenez-les au frais. Vingt-cinq à trente minutes avant de servir, passez un morceau
d'oignon haché dans une casserole avec un morceau de beurre et du lard fondu, sans le laisser colorer;
mouillez avec un demi-litre de bon bouillon blanc dégraissé; lavez 500 gr. de riz Caroline de belle qualité
et jetez-le dans le bouillon ; faites partir vivement; couvrez la casserole et laissez marcher jusqu'à ce que
ce riz soit à sec, sans le remuer d'aucune manière; alors retirez la casserole du feu ardent et placez-la à
la bouche d'un four doux ; arrosez de temps en temps avec une cuiller à bouche de bouillon blanc, jusqu'à
ce que le riz soit bien attendri, quoique très-entier. A ce point, relirez la casserole du feu, incorporez au
riz, avec une fourchette, 4 ou 5 cuillerées à bouche de bonne béchamel réduite et 150 gr. de beurre;
amalgamezhors du feu et avec précaution. Cette opération doit s'achever juste au moment de servir; alors
emplissez les moules avec attention, pour ne pas défaire le décors. Au centre de chaque moule, ménagez une
petite cavité clans laquelle vous placez une cuillerée de salpicon royal, que vous recouvrez aussitôt avec du
riz. Quand tous les moules sont emplis, laissez-les deux secondes à la bouche du four ; démoulez sur le plat
en commençant par les premiers emplis et servez. Pour que ces timbales soient appréciées, il faut que
le riz soit, loul à la ibis ferme et bien cuit, avec les grains entiers, qu'il soit aussi très-blanc, bien nourri
et surtout fini au moment même.

329. — PETITES TIMBALES DE RIZ A LA VALENCIENNE.

Beurrez 18 grands moules à darioles; mettez au fond de chacun une couronne de queues d'écrevisses
fendues en long el le côté rouge contre le fond ; placez-les sur glace. Vingt à vingt-cinq minutes avant de
servir, cuisez 3 ou 400 gr. de riz ainsi que nous l'avons indiqué à l'article Riz à la Piémontaise. D'un autre
côté vous préparez une petite macédoinepoussée à la colonne, avec fonds d'artichauts, petits pois, con-
combres et haricots verts. Ces légumes seront blanchis séparément, mêlés au moment et sautés au beurre.
Ajoutez-leur 2 douzaines de petites noix d'huîtres, 2 douzaines de petits champignons et quelques ronds de
blanc de volaille. Quand le riz est cuit à point, sans être défait, finissez-le avec un beurre d'écrevisses,
une cuiller à bouche de poudre de piments rouges et doux d'Espagne, une de beurre d'anchois ; ajoutez
ensuite la macédoine au complet. Emplissez les moules décorés, laissez-les raffermir deux secondes, ren-
versez-les sur plat el servez.

330. — PETITES TIMBALES A LA TALLEYRAND.

Émincezpar égales parties une monglas de filets de volaille, de langue écarlate bien rouge el de truffes
bien noires. Ces filets doivent être très-minces et d'un cenlim. de long. Beurrez une quinzaine de moules

à darioles ; sablez les parois et fonds de chaque moule avec les filets mêlés ensemble, et tenez quelques
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minutes sur glace. Prenez 500 gr. de farce de volaille ; mettez^e» Une cuiller à bouché dans chaque moitié ;
étendez-la en couche mince de 5 à 6 millim., tout autour et au foraï; lissez-la intérieurement; garnissez la
cavité d'une purée de truffes; coupez et beurrez 15 ronds de papier du diamètre des moules ; masquez-les
<le la même farce, mais d'un seul côté, pour les appliquer ensuite tour à tour sur chacun des moules et les
couvrir avec ; douze à quinze minutes avant de servir, rangez-les dans un plat à sauter, mouillez-les d'eau
bouillante jusqu'à moitié de la hauteur, et poussez-les au four doux pour les pocher. En les sortant du
four, retirez les ronds de papier qui les recouvrent, renversez sur plat, et servez.

331. — PETITES TIMBALES IMPÉRIALES.

Beurrez comme nous venons de le dire une quinzaine de grands moules à darioles ; foncez-les tout
autour et au fond ivvec des lames de foies gras; laissez, de distance en distance, soit au fond, soit au-
tour, des petits intervalles réguliers, afin qu'en les emplissant de farce, celle-cise glisse dans les vides et fasse

nuance. Aussitôt décorés, on doit placer ces moules au frais afin de raffermir le décor, que vous masquez
ensuite d'une couche de farce de 5 à 6 millim. d'épaisseur. Unissez cette farce; emplissez la cavité avec un
petit salpicon royal; beurrez une quinzaine de ronds de papier et masquez-les avec de la farce pour les
appliquer sur l'ouverture des moules et les soucier. Cela fait, rangez-les dans un sautoir dix à douze mi-
nutes avant de servir, mouillez-les avec de l'eau bouillantejusqu'à moitié de leur hauteur, et faites pocher à
four doux; retirez le papier, démoulez sur plat et glacez-les*

332. — PETITES TIMBALES MARIGNY.

Beurrez une quinzaine de grands moules à darioles avec du beurre d'écrevisses bien rouge ; placez-les
sur glace, masquez-les intérieurement d'une couche de farce au beurre d'écrevisses ; emplissez la cavité avec
un ragoût de queues d'écrevisse ou homard ; recouvrez avec de la farce et pochez les timbales dix à douze
minutes avant de servir.

333. — PETITES TIMBALES MONTAGNARDES.

Faites une farce à gratin de foie; incorporez-lui un quart de son volume de farce de volaille crue et
quelques jaunes d'oeufs. Taillez en gros dés 5 ou 4 cuillers à bouche de tétine de veau, cuite, refroidie
et parée. Taillez également la même quantité de truffes noires, de langue écarlate, de champignons et de
foies gras; incorporez-les à la farce. Beurrez 15 à 18 moules à darioles, emplissez-les avec l'appareil,
couvrez-les d'un rond de papier beurré; pochez les timbales dix à quinze minutes, démoulez sur plat,
glacez et servez.

334. — PETITES TIMBALES DE TRUFFES ÉLISÉENNES.

Levez les filets d'une quinzaine de bécassines, et séparez les foies elles intestins des carcasses. De ces
dernières vous tirez une petite essence de gibier ; passez les foies et intestins au beurre, ajoutez un décil.
d'espagnole réduite et passez à l'étamine.Avec une partie des filets, faites une farce de gibier d'après les règles
ordinaires,à laquelle vous incorporez la purée de bécassines ; additionnez-lui en outre 5 ou 4 cuillers abouche
de foies gras coupes en petits dés.

Enlevez des tiges dans des lames de truffes avec un tube de la boîte à colonne, de 8 à 10 millim. de
diam. ; émincez-les et dressez les petits ronds en couronnessuperposées, tout le long des parois, de 15 petits
moules à darioles; le fond du moule doit rester tel quel. Tous les moules décorés, emplissez-les avec la farce
du gibier et recouvrez-les d'un rond de papier beurré.

Un quart d'heure avant de servir, faites pocher les timbalesau bain-marie; quand elles sont raffermies,
démoulez-les sur plat, et sur chacune d'elles placez un rond de foies gras du même diamètre; glacez et
servez.

335. — PETITES TIMBALES PALERMITAINES.

Beurrez et décorez aux truffes et langues une quinzaine de grands moules à darioles; passez-les sur
glace, puis masquez le décors sous une couche de farce de l'épaisseur de 5 à 6 millim. Garnissez le vide



408 CUISINE CLASSIQUE.

d'un salpicon de gibier; recouvrezchacun avec des ronds de papier beurrés et masquésde farce ; faites pocher
au bain-marie; retirez le papier ; démoulez sur plat, glacez à la glace de gibier et servez.

336.— PETITES TIMRALES RÉGINE.

Décorez avec truffes, après les avoir beurrés, une quinzaine de moules à darioles ; masquez les parois et
le fond avec une couche de farce de poisson à la soubise; emplissez le vide d'un salpicon de laitances ; couvrez-
les avec des ronds de papier masquésde farce; démoulez sur plat et glacez au beurre d'écrevisses.

337. — PETITES TIMBALES A L'ÉCOSSAISE.

Beurrez une quinzaine de moules à darioles; masquez-les intérieurement avec des bandes de pannéquets
sans sucre; masquez aussi ces bandes d'une petite couche de farce de volaille; emplissez le vide avec une
purée égalementde volaille cuite, dans laquelle vous incorporez quelques cuillers à bouche de champignons
coupés en dés. Quand elles sont remplies, recouvrez-les avec un rond de pànnequels taillé, du diamètre du
moule, que vous aurez masqué d'une petite couche de farce; recouvrezencore d'un rond de papier beurré;
faites pocher au bain-marie, à four doux, et démoulez sur plat après avoir retiré le papier ; glacez au pinceau

avec un peu d'allemandemêlée à la glace de volaille.

338. — CRÉPINETTES DE PIEDS DE PORC.

Cuisez dans un bon fonds 2 ou 5 pieds de porcs flambés et blanchis; quand ils sont cuits, retirez les

peaux et les parties mucilagineuses ; taillez-les en petits filets, que vous placez dans quelques cuillerées de

sauce madère très-serrée; ajoutez quelques truffes et champignonsémincés, et laissez refroidir.
Préparez un petit hachis de filets de porc frais mêlé par parties égales avec du bon lard : il en faut

500 gr. environ pour faire une vingtaine de crépinettes; il doit être haché à extinction et assaisonné de
haut goût.

Ayez 5 ou 400 gr. de crépine fraîche de porc, que vous ferez dégorger quelques heures à l'eau à peine
tiède; étalez-la sur un linge, distribuez-la en carrés proportionnés ; distribuez le hachis en petites parties,
que vous aplatissez de l'épaisseur d'un centimètre ; ployez-les dans la crépine en carrés longs.

Toutes les crépinettes ainsi préparées, passez-les dans du beurre fondu ; en les sortant, jetez-les dans
de la panure fine cl blanche; égalisez-les avec le plat du couteau, et rangez-les les unes à côté des autres sur
un gril couvert d'une forte feuille de papier huilé; donnez un quart d'heure de cuisson ; dressez-les sur plat,
en couronne ; saucez-les avec quelques cuillerées à bouche de glace, à laquelle vous ajoutez !e jus d'un citron.

339. — CRÉPINETTES DE VOLAILLES.

Hachez tres-fin et séparément 500 gr. de filets de volaille et le même poids de lard frais ; mêlez-les
ensemble et hachez-les de nouveau pour les réduire en farce; assaisonnez de haut goût avec sel, poivre et,
muscade ; émincez 5 ou 400 gr. de truffes noires et cuites. Vous aurez réduit bien serré 4 cuillers à bouche
de velouté, une de saulerne et autant de glace de volaille ; mêlez les truffes à la sauce, donnez un seul
bouillon et. relirez du feu. Quand cette sauce est presque froide, mêlez-la avec la farce, divisez cet appareil en
petites parties, formez-en de petits filets de 4 à 5 centimètres de long sur 5 de large et 1 1/2 d'épais-
seur; enveloppez-leschacun dans un carré de crépine préparée, comme nous l'avons dit précédemment; panez
et cuisez sur le gril, à feu très-doux, vingt minutes environ. On opère ainsi à l'égard des crépinettes de
gibier : il faut seulement avoir soin de remplacer le velouté par de l'espagnole, et la chair de volaille par
celle de gibier. On peut envelopper dans la farce de chaque crépinette moitié d'un filet mignon de volaille ou
gibier.

340. — CRÉPINETTES DE PERDREAUX A LA FÉLICIENNE.

Levez les (ilets de 2 perdreaux ; parez-les de 4 centimètres de long sur 1 d'épaisseur; marinez-les au vin
de Madère, avec sel et aromates : à ceux-ci, ajoutez la même quantité de filets de tétine cuite et parée.
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Maintenant, ayez 4 à 500 gr. de farce à gratin de gibier, à laquelle vous additionnez 250 gr. de truffes

noires coupées en petits dés; divisez cette farce en petites parties que vous aplatissez et rangez en long

sur les filets de perdreaux et tétine; recouvrez-les d'un peu de farce et donnez-leur la forme et le volume à

peu près d'un filet de volaille ; enveloppez-lesavec de la crépine; panez et faites-les griller à feu doux quinze

à vingt minutes.
On prépare de la même manière les crépinelles de filets de bécasses et celles de pigeons. A l'égard de

celles-ci, on remplace la farce cuite de gibier par de la farce moitié foie et moitié volaille. On peut égaler

nient confectionner des crépinettes de volaille par ce procédé, en remplaçantle gibier par de la farce et des

iilels de volaille.

DES PETITES CHARTREUSES.

Les petites chartreuses sont d'un joli effet, comme hors-d'oeuvre et comme garniture de grosses pièces.

On les compose également avec de la volaille, du gibier ou du poisson. Le fond n'en reste pas moins le même

et doit être invariablement de légumes. Nous insérerons donc deux formules; elles suffiront à donner une
idée de la variété de ces mets.

Les légumes avec lesquels on monte les chartreuses se taillent, soit à la cuiller d'acier, soit à la petite
colonne. Dans tous les cas, ils se traitent toujours de même, c'est-à-dire qu'il faut les blanchir séparément,
chacun suivant son espèce.

341. — PETITES CHARTREUSES A LA ROYALE.

Taillez une quinzaine de rouelles de grosses carottes, de l'épaisseurd'un centimètre à peu près; enlevez
' sur les parties les plus rouges et avec une colonne de 5 à 4 millimètres de diamètre, des petites tiges ; jetez-
les à mesure dans l'eau froide; faites-les blanchir à l'eau salée ; taillez et. blanchissez également la mêmequan-
lilé de navels el faites-les cuire séparémentdans du consommé ; enlevez aussi, sur des lames de truffes cuite-,
des petits ronds que vous mettez de côté. Maintenant,beurrez une quinzaine de petits moules à darioles
ordinaires : au fond de chacun, vous placez un petit rond de papier beurré pour les démouler avec plus de
facilité; décorez le fond de chaque moule avec des légumes verts, tels que petits pois, choisis d'égale gros-
seur et blanchis à l'eau, ou haricots verts en losange ou en ronds et. blanchis séparément. Tous les fonds étant
décorés, montez les petites tiges les unes à côté des autres, autour des parois, en commençant par une cou-
ronne de carottes, puis une de navels; au-dessus de ces deux couronnes, disposez-en une de ronds de truffes
à plat; continuez ensuite par les carottes, puis les navets. Aussitôt les parois montées jusqu'aux bords,
humectez les légumes avec un peu de blanc d'oeuf; masquez-lesautour et an fond d'une couche de farce de
volaille de l'épaisseurd'un-demi-centimètre à peu près. Cela fait, garnissez le vide avec un petit salpicon royal;
recouvrez-les avec un rond de papier masqué d'un côté d'une couche de farce, et failes-les pocher à l'eau
bouillante, vingt-cinq minutes avant de servir. Il est bon de ne pas les pocher trop longtemps d'avance; les
légumes conserventmieux leur couleur naturelle. Aussitôt raffermis, retirez les ronds de papier, démoulez-les
directement sur plat cl glacez-les légèrement.— On peut garnir les chartreuses avec un appareil de farce
'le gibier.

342. — PETITES CHARTREUSES RÉGENTES.

Beurrez une quinzaine de moules à darioles, et foncez le fond d'un rond de papier. Taillez à la petite
cuiller d'acier des légumes variés, blanchissez et cuisez-les comme précédemment, montez-les le long des
parois, avec un cordon de truffes sur le milieu. Le fond peut être décoré avec des légumes verts taillés
en losanges, ou des ronds de truffes. — Dès que les légumes sont rangés, humectez-les avec un peu de blanc
•l'oeuf; masquez-les d'une couche de farce de poisson de 4 à 5 millim. d'épaisseur; emplissez le vide avec
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un salpicon régence; couvrez chaque moule avecun rond de papiermasquéde farce; faites pocher au moment,
enlevez le papier et démoulez sur plat.

343. — PETITES CROUSTADES DE PAIN A LA PÉRUGINE.

Coupez sur la mie d'un pain de mie une quinzaine de lames rondes ou ovales, ayant 4 à 5 centim. de
diam. sur 4 d'épaisseur; tailiéz-les tout autour en forme aussi élégante que possible; cernez leurs surfaces,
avecla pointed'un couteau, à quelques millim. des bords, suivant l'a forme que vous donnerez aux croustades.
A mesure que ces lames de pain sont taillées, renfermez-les dans un vase couvert et tenu au frais. Une heure
avant de servir, faites-les frire de belle couleur, à grande friture; égouttez-les à mesure sur un linge; ouvrez-
les, videz-les et masquez-les intérieurement d'une petite couche de farce à gratin. Vous aurez premièrement
enlevé les filets de 15 cailles: parez-les, battez-les légèrement, placez-les dans un sautoir beurré, au beurre
clarifié; salez et recouvrez-les d'un rond de papier. Préparez 15 peti les quenelles de volaille, delà forme
des filets; ornez-les d'un petit décor de truffes que vous trempez à mesure dans les blancs d'oeufs. Avec les
carcasses des cailles, tirez une petite essence que vous réduisez avec quelques cuillerées de velouté.

Au moment de servir, les croustades doivent être chaudes; sautez les filets, pochez les quenelles à l'eau
bouillante et salée, égoullez les uns et les autres sur un linge ; garnissez les croustades avec un petit salpicon
MYmglas de truffes et de champignons saucés avec le fumetpréparé,et dressez les filets et quenelles sur chaque
crouslad'e. Placez sur un plafond, saucez légèrement le dessus avec un pinceau et tenez quelques minutes à la
bouche du four modéré. Cette sauce glacée au four vient d'un beau velouté; dressez alors les croustades
sur un petit gradin, ou à défaut sur serviette.

344. — PETITES CROUSTADES PÉRUGINES DE FILETS Dlï BÉCASSINES.

Levez les filets de 15 bécassines, parez-les et rangez-les dans un sautoir beurré au beurre clarifié ; salez cl
recouvrez d'un rond de papier; taillez 15 petites croustades, découpez-les d'une forme gracieuse; cernez la
surfaceavec la pointe d'un petit couteau, à quelques millim. des bords, pour les ouvrir après les avoir colo-
riés à la friture. A mesure qu'elles sont, taillées, renfermez-les dans une casserole ou tout autre vase et leiiez-
les au frais. Des parures de bécassines, tirez unp petite essence ou fumet que vous réduirez avec quelques
cuillerées d'espagnole.

Une heure avant de servir, faites frire et videz les croustades, masquez-les intérieurement d'une, petite
couche de farce à gratin et placez-les à l'éluvc chaude. Au moment d'envoyer, garnissez-les avec une cuillerée
à bouchede purée de gibier aux truffes, saucée avec une partiede- l'essence de gibier ; placez en dessus deux
filets de bécassine; saucez-les avec le reste de la sauce et tenez-les quelques minutes à la bouche du four.

345. — PETITES CROUSTADES DE NOUILLES A LA PARMESANE.

Après avoir ciselé G à 7 oeufs de nouilles, blanchissez-les quelques secondes à l'eau bouillante; égoul-
lez les nouilles sur un tamis avant qu'elles soient trop ramollies; replacez-les dans une casserole avec 100 gr. de
beurre, 150 gr. de fromage et une pointe de muscade ; roulez-les bien pour mélanger ensemble tous ces ingré-
dients, et étalez-les aussitôt en couche de l'épaisseur de 2 à 3 centim. environ, sur une plaque beurrée. Cou-
vrez d'un papierbeurréet laissez raffermir dans un lieu frais, trois ou quatre heures au moins. Ce temps écoulé,
lirez sur leur surface une quinzaine de croustadesovales avec un coupe-pâle de celle forme. Elles ne doivent
pas avoir plus de 5 à 6 centim. de longueur. Aussitôtles croustades taillées, passez-les dans du parmesan
râpé, trempez-les ensuite dans des oeufs battus, égouttez-les et panez-les de nouveau avec du parmesan râpé,
unissez-les avec la lame d'un couteau, cernez-les pour les ouvrir plus tard, rangez-lessur une plaque beurrée
à distance les unes des autres, arrosez-les avec du beurre clarifié, et poussez-les au four très-chaud vingt
minutes seulement avant de servir. Elles doivent être de belle couleur. En les sortant, ouvrez, videz el
«arnissez-les avec deux filets de cailles, grives ou bécassines, et opérez comme nous l'avons indiqué dans les
deux descriptions précédentes. Ces croustades sonl Irès-dislinguées; mais elles ne peuvent guère être servies
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seules, parce que leur volume n'est pas avantageux; c'est pourquoi il convient de les servir au pied d'une

coupe, dans le genre des nns 7 et 11 de la planche 2me, et en garnissant les coupes avec des petits pâtés ou
fritures.

346.—- PETITES CROUSTADES DE NOUILLES A LA REINE.

Blanchissez 7 à 8 oeufs de nouilles émincées; tenez-les fermes; jetez-les sur un tamis pour les égoutter,
puis dans une casserole pour leur incorporer 100 gr. de beurre et 125 gr. de parmesan râpé. Ajoutez une
pointe de muscade et versez-les dans un plat à sauter beurré, en leur donnant l'épaisseur de 4 centim. à

peu près; couvrez-les d'un rond de papier aussi beurré et laissez refroidir en presse. Taillez ensuite 18 ou
20 petites croustades avec un coupe-pâte rond et nui, ayant 5 centim. de diamètre, que vous trempez
dans l'eau à mesure ; passez-les à la panure blanche, fine et fraîche, et trempez-les tour à tour dans une
omelette bien battue; passez-les de nouveau à la panure, régularisez-lessur toutes leurs surfaces, rangez-
les dans un sautoir assez haut pour pouvoir les couvrir, placez-les au frais jusqu'au moment de les frire.
Vingt-cinq minutes avant, cernez-lesà peine avec un coupe-pâte uni, de quelques nïrilim. plus étroit que le
premier, et de telle sorte que l'ouverture soit assez large pour les vider et les garnir; jetez les en petites
parties à grande friture très-chaude, ne les quittez pas afin de pouvoir les retirer aussitôt qu'elles sont de

belle couleur. Alors égouttez-les sur un linge, videz-les régulièrement, en laissant aux croustades l'épais-

seur nécessaire. Garnissez-lesd'une purée de volaille chauffée et finie au moment; saucez la purée seule-
ment avec un peu d'allemandebien réduite. Ces croustades peuvent être garnies avec toutes les purées, tous
les salpicons gras ou maigres, applicables aux timbales ou aux autres croustades. On les dresse sur ser-
viette ou sur gradin, comme l'indiquentles dessins 2 et 4 de la planche 2"'\

347. — CROUSTADES DE MACARONI.

Cuisez à l'eau salée 500 gr. de petits macaronis, égoullez l'eau dès qu'ils sont tendres et finissez-lesavec
4 cuillerées de béchamel, beurre et fromage. Versez ce macaroni dans un sautoir beurré, couvrez de papier et
mettez en presse légère; quand il est froid, taillez-le avec un coupe-pâte rond ou ovale, panez, videz et
garnissez ainsi qu'il a été dit à l'article précédent, ou avec un salpicon.

348. — PETITES CROUSTADES DE RIZ A LA PURÉE DE GIBIER.

Lavez 500 gr. de riz, cuisez-le avec du bon bouillon de volaille, en le tenant bien entier; finissez-le

avec un bon morceau de beurre, deux poignées de parmesan et une pointe de muscade ; versez-le dans
un sautoir, donnez-lui l'épaisseur de 4 centim., recouvrez d'un papier beurré, laissez refroidir; taillez avec
un coupe-pâle les petites croustades, panez-les pour les frire et les vider. On peut les mouler aussitôt le riz
fini, dans le coupe-pâte même. En dernier lieu, emplissez-les de purée de perdreaux, finie au moment
avec quelques cuillerées de glace de gibier fondue. Saucez légèrement en dessus el dressez sur serviette
ou sur gradin.

On peut faire ces croustades avec du riz cuit à la milanaise et les garnir avec toute autre purée ou
salpicon.

349. — PETITES CROUSTADES DE RIZ A LA CAPUCINE.

Préparez les croustades comme il est dit. à l'article qui précède, faites-les frire quelques minutes
d'avance, videz-les pour les emplir avec des oeufs brouillés au fromage de Parme râpé, et couvrez-les d'un
rond de truffes noires ou blanches.

350. — PETITES CROUSTADES DE POULAINTE A LA PIÉMONTA1SE.

Cuisez 300 gr. de poulainte à l'eau et sel, tenez-la un peu ferme ; finissez avec 100 gr. de beurre et
autant de fromage râpé; laissez-la refroidir dans un sautoir beurré en lui donnant l'épaisseur de 4 centim.;
taillez les croustades avec un coupe-pâte de 3 centim. de diamètre, panez et cernez-les en dessus, faites-les
frire et videz-lesau moment.
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Dans l'intervalle, vous préparezune fondue à la piémonlaise, d'après les règles suivantes : placez 6 jaunes
d'oeufs dans une casserole, étendez-les peu à peu avec un décil. de crème simple, ajoutez une pointe de sel

avec 4 ou 500 gr. de fromage [fonlina), ou à défaut, du fromage de gruyère frais, coupé en petits dés.

Sept à huit minutes avant de servir, placez la casserole sur un feu doux, tournez avec la spatule, veillez

à ce que l'appareil ne se corde pas et amenez-le à consistance d'une crème pâtissière légère. Il faut alors

retirer la casserole du feu, additionner quelques cuillerées de truffes de Piémont, en petits dés, et emplir
les croustades. Couvrez-les avec des lames rondes de truffes blanches de Piémont, et servez vivement.

251
. — PETITES CROUSTADES DE SEMOULE A LA PALERMITAINE.

Cuisez de la semoule au bouillon blanc, tenez-la ferme, versez-!a dans un sautoir beurré, en couche
épaisse de quatre centimètres; laissez-la refroidir; taillez sur son épaisseur 18 à 20 petites croustades, avec
un coupe-pâte de 3 centimètres ; panez-les deux fois au pain et à l'oeuf ; cernez-les avec un autre coupe-
pâle plus petit; faites-les frire au moment, en petite quantité

,
videz et emplissez-les avec un salpicon paler-

mitain. On peut toujours, au lieu de couvercle, les recouvrir d'un rond de truffes, de filet de volaille, de
langue écarlate et même d'un champignon; on peut également les emplir avec des purées. Dressez sur
serviette.

352. — PETITES CROUSTADES DE POMMES DE TERRE A LA RÉGENTE.

Cuisez 7 à 800 grammes de pommes de terre pelées et coupées en quartiers, dans de l'eau salée et à

l'eu violent. Aux trois quarts de leur cuisson, égoullez l'eau et placez la casserole couverte à la bouche du
four pendant dix à douze minutes. Passez-les ensuite au tamis, peu à peu, pour ne pas les corder ; incorporez-
leur 100 gr. de beurre el une dizaine de jaunes d'oeufs, assaisonnez d'un peu de sel et pointe de muscade;
versez-les ensuite dans un sautoir beurré el étalez-lesen couche de 4 centimètresd'épaisseur. Quand l'appareil

est bien froid, taillez 18 ou 20 petiles croustades avec un coupe-pâte, panez-les deux fois et cernez-les en
dessus ; faites-les frire pour les emplir avec un salpicon Régente. On peut mouler ces petites croustades en
les roulant d'abord à la farine pour leur donner la forme avant de les paner.

La garniture de ces croustades peut être variée comme celle des précédentes. Dressez sur serviette ou
ur gradin.

353. — PETITES CROUSTADES DE FARCE A LA PÉRIGUEUX.

Faites 500 gr. de farce de volaille. 11 faut qu'elle soit un peu moins fine que celle qu'on emploie pour les
quenelles, car elle doit rester plus ferme à la cuisson. Ajoutez aussi quelques jaunes d'oeufs de plus ; beurrez
18 petits moules à darioles, emplissez-lesde farce que vous pochez au bain-marie; démoulezet laissez refroidir
les timbales, panez-les à l'oeuf, cernez-les, faites-les frire au moment à grande friture el en petite quantité;
puis videz el garnissez-les avec un salpicon Périgucux ; dressez sur servietteou sur gradin. On remplace, si
l'on veut, ce salpicon par des purées ou légumes. Celle farce peut, indifféremment être composée avec des
chairs de gibier, de veau ou de poisson. On peut garnir les petites croustades à cru avanl de les pocher.

354. — PETITES CROUSTADES DE REURRE A LA MONGLAS.

Maniez dans un linge 1 lui. de beurre, abaissez-le en carrés de l'épaisseur de 4 cent., placez-le sur glace

pour qu'il se raffermisse ; trempez dans l'eau tiède un coupe-pâle uni de 3 centimètresau plus
,

et taillez sur
son épaisseur une vingtaine de petitspains ; roulez-les tour à four dans la mie de pain blanche et fine; passez-
les dans des a:ufs battus; égoutlez-les et, jetez-les de nouveau dans la panure; trempez-les encore une fois;
laissez-les bien égoutter el panez-les encore; égalisez-les dans tous les sens et cernez-les. Il faut les plon-

ger à grande friture bien chaude et peu à la fois. Celle dernière observation surfout est rigoureuse ; on ne
peut guère en cuire plus de trois ou quatre ensemble. En les sortant, égouttez-les sur un gril d'office, le côté
de l'ouverture en bas ; dégagez ensuite le beurre en ne laissant que la croûte formée par les conduis de mie de
pain et les oeufs ; emplissez-les ensuite avec un monglas de truffes, saucé au velouté seulement. On les emplit
également avec toute autre composition de purée ou salpicon.
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355. --— PETITES CROUSTADES DE GNOCCHI A LA ROMAINE.

Préparez un appareilde gnocchi avec 4 décilitres de crème simple ; tenez-leun peu plus consistant qu'à
l'ordinaire, versez-le dans un sautoir beurré, étalez-le en couche de 4 centimètres d'épaisseur, recouvrezde
papier beurré et laissez refroidir. Taillez-leavec le coupe-pâte ordinaire, en le trempant chaque fois à l'eau
chaude ; panezle deux fois ; cernez le dessus, faites frire ; au moment, videz et garnissez avec un salpicon ou
purée, et dressez ces croustades suivant les règles.

DES RISSOLES.

On appelle rissolesun petit appareil, salpicon ou purée, gras ou maigre, enfermé dans une abaisse ronde,
repliéesur elle-même et taillée ensuite avec un coupe-pâte uni ou cannelé, du côté seulement de la jointure, de
manière à lui donner à peu près la forme d'un croissant. Il n'est pas nécessaire de rappeler ici toutes les variétés
de ce mets; nous nous bornerons aux deux genres qui les caractérisent. Quant à la garniture, elle n'a pas
de bornes et peut être faite avec tous les appareils en usage.

356. — RISSOLES DE VOLAILLE A LA FRANÇAISE.

Abaissez très-minces et enfearré400 gr. de feuilletage ou rognure de pâte feuilletée; placez, à 4 cen-
timètres des bords les plus rapprochés de vous, une cuillerée d'appareil à croquettes, fait avec des blancs de
volaille et des champignons : cet appareil sera distribué par petites boules, rangées en ligne droite et à

distance égale l'une de l'autre, de 4 à 5 centimètres. Cela fait, humectez légèrement les intervallesdes boules
et toute la bande de pâte, en avant de laquelle elles sont rangées ; repliez celle-ci sur elle-même, de manière
à envelopper l'appareil et à le recouvrir entièrement. Appuyez ensuite avec la main les intervalles et toute
l'épaisseur de la pâle, du côté de la jonction, afin de la coller autant que possible; taillez l'appareil avec le
coupe-pâle cannelé, de sorte que chaque rissole représente à peu près la moitié du diamètre du coupe-pâte.
Ces rissoles enlevées, taillez en ligne droite les bords de l'abaisse et, recommencez la même opération jusqu'à
extinction de la pâte. Lorsque les rissoles sont toutes taillées, régularisez-les en les appuyant légèrement,

sans les déformer, et rangez-les à mesure sur un linge à peine fariné. Vingt minutes avant de servir, plon-
gez-les, peu à la fois, dans la friture modérémentchaude, pour ne pas les surprendreet donner ainsi le temps
à la pâte de cuire avant sa coloration; si on les jetait à friture trop chaude, elles seraient noires avant que la

pâte fût suffisammentatteinte.
On garnit aussi ces rissoles avec des appareils ou purées de gibier, de poisson,de laitances el de légumes.

L'essentiel est que les appareils soient assez réduits el assez solides pour ne pas fuir à la cuisson.

357. — RISSOLES TANÉES A LA POMPADOUR.

Abaissez la même quantité de pâte, de la manière indiquée ci-devant; rangez à distance, sur l'abaisse,
despelil.es parLies de purée de truffes; pliez el taillez les rissoles avec un coupe-pâle uni; une fois taillées,
trempez-les tour à tour dans une omelette battue et passez-les immédiatement à la panure blanche et fine ;
faites-les frire au moment, égoultcz el dressez en couronne. On peut garnir ces rissoles avec toute espèce de
purées ou salpicons, gras ou maigres.

358.— PETITES CASSEROLES-AU-R1ZA LA PRINCESSE.

Lavez à plusieurs eaux 450 gr. de riz, mouillez-le avec du bouillon blanc, de manière à ce que ce bouillon
recouvre le riz de 2 ou 3 centimètres; ajoutez 50 gr. de beurre; faites 2>artiren ébullilion, laissez marcher

15
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cinq minutes, puis couvrez la casserole et passez-la au four doux. Au bout de trente minutes, le riz doit être
sec et bien atteint. Sortez la casserole du four, et avec lé rouleau à pâtisserie pilez attentivement le riz sans
qu'il;refroidisse; Quand il est: réduit;en pâte élâstique-et bien; unie^ assaisonnez avec sel et muscade et un
morceau5dé beurre. Emplissezdix-huit petits-moules à pâtësy cannelés eLà<charnières, beurrésd'avance ; le
rizf doit s'élevèr; au-dessus dû moule de i dëmi-centifn: à peu près.- Couvrez ces moules de papier

>
rangez-les

sur plaque ,}et passez sûr glacé pour lès laisser bien refroidir; enlevez alors les charnièresy parez régulière-
ment les casseroles de riz et ciselez-les sur le haut; cernez le couvercle en dessus et rangez-les, à.mesure
qu'elles sont taillées, dans une casserole couverte afin de les mettre à l'abri de l'action de l'air, -r- À'ingt
minutes avant de servir, ayez le four très-chaud,.surtoutde la chapelle ; rangez les casseroles sur une plaque,
à distance de 5 centimètres les unes des autres ; beurrez-les en tous sens au beurre clarifié et poussez-
les au four pour les colorer superficiellement, mais le plus également possible. Dix à douze minutes doivent
suffire. Alors retirez-les immédiatement. Aussitôt sorties, videz-les, sans les percer ni les déformer. Emplis-
sez-les à moitié avec du riz. cuit au moment et fini avec du velouté, achevez de les garnir avec une purée
dé.volaille formantun peu le dôme et saucez le dessus au pinceau avec un peu de suprême ; placez au centre
uu petit filet mignon Gonti à l'écarlate,. cuit en anneaux.etparé bien rond. Glacez les casseroles, dressez-
les sur un gradin dans le genre de ceux que représente le n° 8 de la planche.2?-..

On peut garnir ces casseroles avec les mêmes ragoûts, salpicons ou purées indiqués plus haut. Il est
donc inutile de nous étendre davantage sur leur variété.

359. —• CRÊTES A- LA VILLEROY.

Les crêtes peuvent être servies comme hors-d'oeuvresi elles sont suffisammentgrosseset surtout accom-
pagnées d'une autre friture ; car bien que très-distinguées, elles ne peuvent pas suffire elles seules aux exi-
gences d'un hors-d!oeuvre.. II. faut les dégorger cl les cuire d'après les règles, les parer ensuite, les masquer
d'une sauce Villeroy succulente, et les paner,une fois sur la sauce, une fois à l'oeuf, pour les plonger ensuite
à friture bien chaude.

DES CROQUETTES.

Les croquettes peuvent être variées à l'infini, soit dans leur forme, soit dans leur composition; la
volaille, le gibier, le poisson, les légumes et même certaines viandes s'emploient avec un égal succès. Le
principal, c'est de saucerla composition à point, et avec une sauce bien réduite el de bon goûl; on les moule
rondes, méplates, en bouchons ou en poires, la forme importe peu.

360: — CROQUETTES DE VOLAILLE AUX TRUFFES.

Coupez en petits dés réguliers 2 estomacs de [poularde ou poulet, que vous aurez cuits à la broche ou
dans un fonds de poêle, en les tenant un peu fermes ; adjoignez à celle volaille un quart de son volume de
truffes cuites et coupées de même.

Placez 4 décil. de velouté un peu consistant dans une casserole à réduction ; ajoutez le fonds de la cuisson
des truffes et réduisez de moitié, en lui incorporantpar intervallequelquescuilleréesà bouchede crèmedouble.

A ce point, liez avec 5 ou 4 jaunes étendus avec un peu de sauce froide et passés à l'étamine, ajoutez une
pointe de muscade. Aussitôt que la sauce est liée, additionnezle salpicon de volaille et de truffes ; incorporez-le

bien à cette sauce, sans ébullition nouvelle; passez l'appareil dans un plat verni, étalez-le en couches, couvrez
d'un rond de papier beurré et laissez refroidir,

Quelques'heures après* prenez l'appareil avec une cuiller à bouche et divisez-le en petites parties égales

surletour saupoudrédemie de pain blanche;.roulczces parties sous la main, d'abord rondes puis-en bouchons
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et d'une égale longueur; trempez-les ensuite et tour à tour dans des oeufs battus ; en les sortant, égouttez-

les et jetez-les dans le pain pour les paner de nouveau et les aplatir avec la lame d'un couteau; égalisez-le

bien uniformes et rangez-les à mesure sur une plaque recouverte de papier, tenez-les à couvert dans un lieu

frais pour les plonger partiellement dans la friture chaude quelquesminutesavant de servir; ne les quittez

pas, retirez-les aussitôt qu'elles sont de belle couleur, et dressez-les en couronne ou en ;pyramide, sur
serviette, avec un bouquet de feuilles de persil frites et bien vertes.

Les croquettes, comme toutes les fritures panées, ne doivent jamais l'être trop à l'avance ; le pain serait

exposé à prendre de l'humidité, et à la cuisson une teinte cendrée très-désagréable. On confectionne ainsi

des croquettes avec des ris d'agneau ou de veau, des cervelles, etc., etc.

361
. — CROQUETTES A LA ROMAINE.

Préparez 2 verres d'appareil de gnocchi, au parmesan, d'après les règles indiquées;1faites-le bien réduire

pour le rendre consistant; avec cet appareil moulez des croquettes ou quenelles que vous fourrez avec vin

petit salpicon de langue et volaille coupé en très-petits dés, ou même haché et saucé avec une béchamel bien

réduite, passez-les au pain, puis à l'oeuf, égalisez les croquettes et plongez-les à friture chaude, dressez-les

enfin sur serviette ou en coupe, avec du persil frit.

362. — CROQUETTES A L'ALSACIENNE.

Préparez un salpicon par portions égales de foies gras, champignons et langue écarlate, représentant le

poids de 4 à 500 gr. Réduisez de moitié 4 décil. de béchamel dans laquelle vous ferez entrer la cuisson des

champignons. A la fin de la réduction, additionnez une liaison, quelques cuillerées de glace de volaille,

puis le salpicon; donnez deux bouillons'et versez aussitôt l'appareil dans un plat verni ; recouvrez de papier

el tenez au froid. Divisez ensuite cet appareil en plusieurs parties, sur le tour saupoudré depain, que vous
moulez, en les roulant sous la main, en forme de poires, c'est-à-direpointues d'un seul côté. Panez à l'oeuf

comme à l'ordinaire et rangez-les sur papier pour les frire au moment avec les soins voulus. Quand elles

sont cuites, piquez au bout une tige assez épaisse de persil et dressez-les dans le genre que représente le
dessin n" 7.

363. — CROQUETTES DE PERDREAUX A LA POMPADOUR.

Coupez en petits dés 2 ou 3 estomacs de perdreau ; réduisez de moitié 3 décil. de sauce espagnole un
peu consistante, à laquelle vous incorporezà la réduction quelques cuillerées de madère. Quand cette réduc-

tion est à point, ajoutez-lui à peu près un décil. de purée de truffes bien ferme ; liez aussitôt avec 3 jaunes
d'oeufs; additionnez le salpicon de perdreaux, sans ébullilion; puis retirez du feu l'appareil pour le placer
dans un vase verni et au froid ; terminez l'opération comme nous l'indiquons dans les formules précédentes.

On peut confectionner ainsi des croquettesavec toutes les chairs noires de gibier ou autres.

364. — CROQUETTES D'ÉCREVISSES A LA COMTESSE.

Ayez un salpicon de queuesd'ëcrevisse du même volume que les précédents; réduisez de moitié 3 décil.

de béchamel, et après sa réduction, additionnez-lui environ 1 décil. de purée de champignons un peu ferme ;

liez avec quelques jaunes étendus à la crème et passés au tamis, et mêlez le salpicon avec 100 gr. de beurre
d'écrevisses, fait avec les coquilles. Terminez l'opération d'après les mêmes principes que ceux des articles
qui précèdent. Les croquettesde crevettes, de homards et de tout autre poisson à chair ferme se préparentde

même. On peut toujours leur additionner des champignonsou des truffes en dés.
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DESCROQUETS.

Les croquets se composentavecdes farinages : macaroni, nouilles, riZj etc. Ils se distinguent des timbales
et des croustadesen ce qu'ils portent eux-mêmes leurs garnitures, et qu'on peut ainsi les servir directement,
en les sortant de la friture, sans qu'il soit nécessaire de les ouvrir pour les garnir.

365. — CROQUETS DE MACARONIS.

Cuisez bien tendres 500 gr. de macaronis, égouttez-les,placez-les dans une casserole, additionnez-leur
un décil. de sauce béchamel réduite, 200 gr. de beurre, quelques cuillerées de glace de volaille, 150 gr.
de fromage de Panne râpé, et, en dernier lieu, un petit salpicon de truffes et de langue écarlate. Versez-
les ensuite dans un Sautoir beurré, étalez-les en couches épaisses de 4 centimètres, recouvrez de papier et
laissez bien refroidir sur glace. Alors détaillez cette couche en petits pains, sur son épaisseur, et avec un
coupe-pâte de 3 centimètres de diamètre; panez à l'oeuf battu, faites frire et dressez sur serviette.

Les croquets de nouilles se préparent de même. On peut remplacer les truffes noires par des truffes de
Piémont ou des champignons. Ces hors-d'oeuvre conviennent surtout pour les dîners maigres, si on n'y fait
entrer aucun élément gras.

366. — CROQUETS DE RIZ.

Préparez le riz un peu plus cuit et plus ferme que pour le risot, mais très-succulent; finissez-le avec
beurre et lromage, additionnez-lui un petit salpicon de truffes, champignons, foies de lottes ou queues
d'écrevisses, suivant que vous voulez obtenir ces croquets gras ou maigres. Versez l'appareil dans des
moules à darioles ou à tartelettes, laissez refroidir ; taillez les petits pains, panez, faites frire et dressez

sur serviette. On peut cuire le riz à la crème.
Les croquets de semoule, gruau, pommes de terre, poulainte, se préparent de la même manière. Ces

fritures conviennentégalementpour garniture de grosses pièces.

367. — QUENELLES SIENNOISES.

Incorporez 200 gr. de semoule dans 4 décil. de lait bouillant, d'après les règles ordinaires, c'est-à-dire
en l'introduisant dans le lait peu à peu, tournant toujours avec la spatule pour éviter les grumeaux et lui faire
prendre consistance; cuisez cette semoule à point, finissez-la avec un morceau de beurre, une poignée de
parmesan et 4 à 5 jaunes d'oeuf, tout en la maintenant toujours ferme. Vous aurez d'avance une petite mon-
glas de truffes, d'après les prescriptions du n° 315. Quand elle est froide, roulez-la en 24 petites bou-
lettes allongées ; beurrez 2 douzaines de petits moules à tartelettes, longs. Avant que l'appareil de semoule
soit entièrement froid, foncez-en les moules d'une légère enveloppe, placez au centre une petite boule de
truffes que vous recouvrez aussi avec l'appareil; soudez bien les deux parties, unissez-en la surface avec la
lame d'un couteau trempée à l'eau tiède, et laissez refroidirdans les moules mêmes. Démoulez-les ensuite en
les trempant dans l'eau bouillante; saucez-les à lavilleroy; laissez refroidir la sauce, panez, et au moment,
plongez-lesà friture bouillante. Dressez sur assiette, en couronne ou en buisson.

368. — QUENELLES A LA CHEVRETTE.

Cuisez au lait bouillant 500 gr. de gruau de sarrasin fin et bien blanc ; maintenez-le très-ferme; élendez-
le avec 5 jaunes et 2 oeufs entiers ; mais, même avec cette addition, l'appareil doit toujours rester ferme et
très-lié. Alors prenez-le par petites parties, dans un cuiller à ragoût, écartez-le légèrement du centre et
placez dans ce vide une des petites boules de monglas de truffes, telles qu'elles sont indiquées plus haut.
Recouvrez avec l'appareil; lissez bien les surfaces avec la lame d'un couteau trempée à l'eau tiède, puis
enlevez-les avec une autre cuiller, ainsi que cela se pratique à l'égard des quenelles de farce, pour les coucher
au fond d'un sautoir beurré. Quand vous en aurez moulé le nombre suffisant, pochez-les au lail bouillant et
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salé ; tenez le sautoir sur feu jusqu'à ce qu'elles soient raffermies ; alors égouttez-les sur un. linge, laissez-les
refroidir, saucez-les à la Villeroy, panez et faites-les frire. On fourre ainsi des quenelles de farce de volaille,

gibier et poisson ; on les pane aussi au parmesan et pain sans les saucer,

369. — QUENELLES FOURRÉES A LA JAQUART.

Cuisez 250 gr. de farine de maïs à l'eau et sel simplement, ainsi que nous l'indiquons an no 210. Tenez-
la consistante; finissez-la avec beurre et parmesan, puis couchez-la sur plaquesbeurrées, de forme ovale,
dans le genre des biscuits à la cuiller, mais un peu plus larges et moins longs; placez du gruère râpé sur
le centre et couvrez-le avec de la poulainte ; laissez-les refroidir ; détachez-lesensuite, taillez-lesrégulièrement

au coupe-pàie ovale et pour les rendre uniformes; panez et faites frire. Dressez comme il est dit plus haut.

370. — OREILLES D'AGNEAU A LA VILLEROY.

Après avoir flambé et blanchi une quinzaine d'oreilles d'agneau, faites-les cuire dans un blanc. Quand
elles sont cuites, égouttez-les, puis arrondissez-les; parez l'intérieur avec un tube à colonne, car il est
toujours difficile de bien le nettoyer sans ce moyen; emplissez-lesjusque dans les pavillons externes que la
farce doit maintenir droits. Mélangez à celte farce quelques cuillerées à bouche de fines herbes complètes.
Cela fait, ayez 4 décil. à peu près de sauce Villeroy liée, finie et passée ; trempez les oreilles farcies ou mas-
quez-les à la cuiller, en les rangeant à mesure debout sur une plaque. Lorsqu'elles sont froides, parez-les,
roulez-les dans la panure, trempez-les à l'oeuf battu et panez-les de nouveau pour les plonger au moment à
grande friture chaude.

371. — OREILLES D'AGNEAU A L'ITALIENNE.

Les oreilles cuites et vidées de leurs membranes intérieures, farcissez-les simplement avec des fines
herbes que vous maintenez avec un peu de farce. Au moment de les frire, farinez-les, passez-les à l'oeuf
battu, et de là dans la friture chaude, en les laissant un peu égoutter avant de les plonger. Servez avec du
persil frit.

372. — RIS D'AGNEAU A LA VILLEROY.

Choisissez 2 douzaines de beaux ris d'agneau ; blanchissez-les, parez-les, marquez-lesdans un sautoir,
faites-les braiser et tomber à glace, laissez-les refroidir ainsi, sous presse légère, parez-les et masquez-les
avec une sauce Villeroy, finie, au même instant ; rangez-les sur plaques, tenez-les en un lieu froid pour les
parer et les paner ensuite d'après les règles. Au moment, frisez et dressez sur serviette en pyramide avec
une garniture en couronne au pied.

373. — COTELETTES VILLEROY.

Les côtelettes d'agneau el de volaille peuvent aller pour hors-d'oeuvre. Quand elles sont cuites, on les
papillote, on les dresse en couronne et ou les garnit simplement avec des feuilles de persil frites. Pour leur
préparation, voyez le chapitre des Entrées.

374.— ESCALOPES DE RIS DE VEAU A LA VILLEROY.

Faites blanchir 5 ou 4 beaux ris de veau, braisez-les, laissez-les refroidir dans leur cuisson, avec un
poids léger dessus ; parez-les en escalopes, trempez-les tour à tour dans une bonne sauce Villeroy, finie au
moment ; laissez raffermir, panez, faites frire, dressez-les en couronne sur serviette, et emplissez le puits
avec une petite garniture ou feuilles de persil frites.

375. — ESCALOPES DE RIS DE VEAU GENTILHOMME.

Prenez des escalopes comme ci-dessus, masquez-les d'un côté avec un salpicon de truffes saucé avec une
bonne espagnoleréduite; trempez ensuite dans la villeroy, panez cl. faites frire au moment.
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376. — ATTËREAUX DE RIS DE VEAU VILLEROY.

Dégorgez, blanchissez et braisez 4 moyens ris de veau, d'après les règles ordinaires; rêtirez-Ies peu
cuits ; quand ils sont froids, coupezrles en lames d'un demi-centimèlre d'épaisseur, que vous taillez ensuite

en petits ronds avec la colonne; placez-les dans une terrine avec le même nombre de ronds de truffes

cl de langue écarlate, de la dimension même des ris; ajoutez quelques cuillerées à bouche de fines herbes
cuites, saucées et encore chaudes; roulez-les avec les ronds et laissez-les refroidir ensemble. Ensuite, gar-
nissez une quinzaine de brochettes de bois, de 8 à 10 centim. de long ; enfilez les ronds de ris en les alternant

avec les truffés et les langues; saucez-les à la Villeroy, laissez-les refroidir-pour les paner et les plonger au
moment dans la friture. Aussitôt cuits, retirez les brochettes et remplacez-les par des hàtelets, puis piquez-les

contre Une petite pyramide de pain frit, collée contre le plat, dans le genre représenté par le dessin n° 10 de
la planche 2e. On peut préparer ainsi des attéreaux de palais de boeuf, de cervelles et têtes de veau.

377.— ATTÉREAUX A LA PIÉMONTAISE.

Cuisez, d'après les indications données au il" 210, 500 gr. de poulainte, et quand elle est ferme à point,
finissez-la avec beurre et fromage, étendez-la ensuite sur une plaque'beurrée en lui donnant l'épaisseur d'un
demi-centimètre. Pendant qu'elle est toute chaude, masquez la surface avec des truffes blanches de Pié-
mont en lames et laissez refroidir; divisez-la ensuite en petits ronds 'de'3 cent, de diamètre; taillez le même
nombre de ronds de fromage fonlina ou, à défaut, du gruyère frais de moitié moins épais que la poulainte ;

enfilez ces ronds avec de petites brochettes en bois, comme nous l'avons déjà dit, en les alternant avec la pou-
lainte ; panez, faites frire, relirez les tiges de bois et remplacez-les par des hàtelets façonnés pour les piquer
enfin dans la pyramide de pain frit, ainsi que nous venons de l'exprimer dans l'article qui précède. On peut
également les confectionner avec des truffes noires. En ce cas il faudrait les tailler rondes, du diamètre du

fromage et de la même épaisseur, les piquer en même temps ; on fait aussi ces attéreaux avec de la semoule

cuite à la crème et finie au parmesan.

378. — CERVELLES A LA VILLEROY.

Après avoir limoné trois cervelles de veau, faites-les dégorgera l'eau acidulée et cuisez-les ainsi qu'il est
indiqué au chapitre des Entrées; coupez-les en lames transversales; parez-les uniformément, trempez-les
dans une villeroy, rangezJes sur plaqueà mesure, puis passez-les deux fois d'après la règle décrite et plon-

gez à friture bien chaude. Dressez-les en coupe ou sur serviette, entourées d'une chaîne de petites'bouchées.

379. — CERVELLES DE VEAU KAROLINSKA.

Ayez des cervelles cuites et coupées en lames, masquez-les avec un salpicon haché de champignons cuits,
saucé au velouté et bien réduit; laissez-les refroidir et panez-les à l'oeuf. Au moment de servir, plongez-les
dans la friture chaude, égoul.lez-lcs sur un linge et dressez en buisson.

380. — CERVELLES A LA BORGHÈSE.

Faites un pelil appareil de biscuit, sans sucre, avec a ou 6 jaunes d'oeufs, parmesan, farine, sel -.Gt;blancs
fouettés, coupez en tranches les cervelles cuites ; clarifiez 250 gr. de beurre et divisez-le sur deux plafonds,
qui.seront chauffés tous les deux ensemble; puis versez dans chacun de petites parties d'appareil au fromage.
Comme nous venons de le décrire, il doit se maintenir et monter légèrement à mesure qu'il sent la.chaleur
du beurre; alors placez sur chaque rond d'appareil un morceau de cervelles que vous recouvrez également
avec un peu d'appareil, et placez le plafond à four chaud. Un instant après, quand l'appareil est raffermi,
retournez-les, et quand ils sont de belle couleur, dressez-les en buisson sur serviette ou en coupe.et.servez
aussitôt.
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381,— CERVELLES DE VEAU A LA PIÉMONTAISE.

Coupez les cervelles blanchiesen petits dés, assaisonnezavec sel et muscade; battez bien 5 oeufs entiers

avec une poignée de mie de pain blanche, un peu de farine et 5 cuillerées de parmesan ;.mélangez-lesà cet
appareil: clarifiez 250 gr. de beurre que vous versez dans 2 plafonds différents, el, quand il est chaud,

coulez de distance en distance une cuillerée à.bouche d'appareil qui doit rester rond et se colorer tout
doucement;; retournez-les pour les colorer également des deux côtés, puis dressez comme les précédentes.

382. — AMOURETTES DE VEAU A LA VILLEROY.

Après avoir:retiré l'épidémie qui les recouvre, faites dégorger les amourettes, faites-les blanchir et cuire
ensuite dans une eau citronnée, avec sel et légumes ; égouttez-les pour les couper en tiges de 4 à 5 cent, de
long; réduisez:une sauce A7iIleroy que vous, liez au moment et passez à l'étamine ; trempez les amourettes dans

celte sauce, retirez-les avec une fourchette, rangez-lessur plaque, et quand la sauce est raffermie, panez-les
deux fois, pour les plonger au momentdans la friture chaude. Ce hors-d'oeuvrene se sert pas sans un accom-
pagnement. Les amourettes servent le plus souvent pour garniture.

383. — QUEUES DE MOUTON A LA VILLEROY.

Dégorgez et blanchissez une quinzaine de queues de mouton, parez-les des parties les plus minces,
bridez-les deux à.deux avec un ruban en fil; foncez une casseroleavec des nanties de lard, jambon, légumes
et aromates; rangez les queues dessus, aussi serrées que possible; mouillez juste à couvert avec un fonds de
mirepoix. Faites partir et cuire tout doucementpendant deux heures et demie à peu près. Les queues doivent
alors être bien cuites. Retirez-les sur un plafond et laissez-les refroidir sous presse ; lorsqu'elles sont froides,
parez-les de nouveau, masquez-lesavec de la sauce Villeroy, panez-les à deux fois et faites-les frire d'après les
règles ordinaires. Dressez sur serviette avec un bon bouquet de feuillesde persil, mais en leur adjoignant unn
petite garniture quelconque. Les queues de veau se préparent ainsi. Si elles étaient grosses il faudrait
nécessairementles diviser en tronçons.

384. — HUITRES A LA VILLEROY.

Faites blanchir 5 douzaines d'huîtres avec leur eau et un demi-verre de vin blanc. Aussitôt raffermies,
égouttez el parez-les. Marquez une sauce Villeroyun peu ferme réduite avec moitié de la cuisson des huîtres.
Quand cette sauce est à point, rangez lés huîtres sur un plafond, à distance et de deux en deux ; masquez-les
abondamment avec la sauce. Aussitôt refroidies, panez-les deux fois et jetez-les dans la friture au moment.
Les huîtres ainsi préparées sont très-estimées. On ne peut guère les servir qu'en coupe, au pied de laquelle
on dresse une couronne quelconque de pâtisserie ou autre hors-d'oeuvre. On sert aussi ces huîtres pour gar-
niture. Les moules se préparent de môme.

385. — LAITANCES A LA VILLEROY.

Les laitances de carpes, maquereaux el, harengs frais peuvent convenir. Il faut d'abord les bien dégor-
ger, les blanchir une minute à l'eau bouillante acidulée, pour les retirer aussitôt raffermies; on les jette
en même temps dans un sautoir contenant quelques cuillerées de fines herbesreduit.es. Laissez-les refroidir
dedans, puis sortez-les pour les tremper ou les masquer de villeroy, les paner et les frire d'après les règles
ordinaires. Il faut toujours accompagner ce hors-d'oeuvre d'une couronne de toute autre composition; car,
bien que très-bonnes, les laitances ne sont pas du goût de tout le monde. Les foies de lottes entrentdans la
même catégorie,on les préparc de môme.

386. — ESCALOPES DE FOIES GRAS A LA DIPLOMATE.

Poêlez un beau foie gras ou deux petits, laissez-lesrefroidir et taillez-lesen escalopes le plus régulière-
ment possible; masquez-les des deux côtés avec un salpicon Périgueux saucé d'une espagnole bien réduite
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Les escalopes devant être bombées des deux côtés, on ne peut donc en garnir qu'une surface après l'autre.
Quand le salpicon est raffermi, saucez-les avec une villeroy brune, indiquéeà l'article des Croquettes à l'Alsa-
cienne; laissez-les refroidir, panez-les deux fois et plongez-les au moment dans la friture bouillante; égouttez

el dressez sur serviette, croupe ou gradin.

387. — CROMESQUIS DE VOLAILLE.

Les cromesquis sont tout simplement composés avec des appareils de croquettes
,

qu'on enveloppe dans

îles bandes de tétine et qu'on frit ensuite après les avoir trempés dans une pâle à frire. On comprend donc
qu'il est aussi facile de varier les cromesquis que les croquettes. Ainsi, on peut les confectionneravec des
blancs de volaille, de gibier et de poisson. Nous donnerons une simple formule de ce hors-d'oeuvre, qui servira
de règle pour toutes les autres compositions.

Cuisez et émincez en lames fines une tétine de veau ; faites un appareil à croquettes avec deux petits
estomacs de volaille dans les meilleures conditions d'éléments. Saucez ce salpicon au velouté lié, laissez-le
refroidir dans un plat verni et recouvrez de papier beurré, puis divisez-le en 24 petites parties, que vous
aplatissez en leur donnant une forme ovale; enveloppez-les entre deux petites bandes de tétines, rangez-les

sur plaque en attendant l'instant de servir. Préparez une pâte à frire légère vingt minutes avant de servir;
ayez de la friture bien chaude, enveloppez tour à tour chaque cromesquisavec de la pâle à frire en les trem-
pant dans celle-ci, et plongez-lesà mesure dans la friture. Il faut en mettre peu à la fois, les sortir bien secs et
de belle couleur. Dressez-les en couronne, sur serviette ou sur gradin. A défaut de tétine, on emploie quel-
quefois le lard frais cuit; mais cela ne la remplace qu'imparfaitement.

DES BOUDINS DE FARCE.

Ces boudins se font également en gras ou en maigre. On peut, les servir simples ou fourrés ; ils sont gé-
néralement de forme méplate. On peut les paner indifféremment crus ou cuits, puis les colorer au beurre cla-
rifié, dans un sautoir. On les dresse sur serviette avec une garniture sèche au centre de la couronne, ou seu-
lement avecdes feuilles de persil frites. Comme les préparations de ces boudins se trouvent décrites au chapitre
des Entrées, nous n'en donnerons pas de plus longs détails.

388. — PETITS ROUDINS DE POISSON A LA POLONAISE — KRASZKI.

Préparez 500 gr. de farce de brochet, dans laquelle vous n'aurez fait entrer que le quart du beurre voulu

pour qu'elle se maintienne plus ferme; divisez-la en 25 ou 50 parties que vous roulez sur le tour fariné, en
cordons trois fois épais comme un gros macaroni tourné des deux bouts et dans le sens opposé, afin de former
une grosse S, dont les deux extrémités se trouvent étroitement, roulées en colimaçon. Traversez-les alors avec
une petite flèche de bois pointue, et placez-les les unes à cô;é des autres sur le fond d'un sautoir beurré, pour
les pocher aussitôt à l'eau bouillante et salée. Aussitôt ces boudins raffermis, égouttez-les sur un tamis,
laissez-les refroidir, retirez les liges de bois, trempez-les dans des oeufs battus cl. passez-les dans la panure
blanchepour les frire au moment. Ce hors-d'oeuvrese sert sur serviette,en buisson, avec un bouquet, de feuilles
de persil frites. On peut encore faire ces boudins plus simplement,,en ronds dont les deux bouts sont soudés.



HORS-D'OEUVRE. l'-H

389. — BEIGNETS A LA POLONAISE— BL1NIS.

Pour faire ce hors-d'oeuvre, il faut une quinzaine de petites poêles sans queues, en fer simple oit battu,
ayantfi à 7 centimètres de diamètre sur un demi de haut, et une petite pelle également en fer, plate et longue
de 1 mètre. Faites l'appareil avec 500 gr. de farine, moitié froment et moitié sarrasin ou plutôt farine de riz ;
délayez 60 gr. de levure avec un décil. de lait tiède, passez à travers un linge ; placez la farine dans une lerrirre
tiédie, étendez-la avec la solution de levure également tiède, 5 oeufs entiers el 200 gr. de beurre à peine fondu;
travaillez la pâte pour lui donner du corps, tenez-la un peu plus légère que la pâte à baba ; couvrez-la d'un
linge, placez-la en lieu tempéré et faites-la revenir doucement. Il faut pour cela une heure au moins. Quand
elle est à point, retirez-la pour lui incorporer4 blancs d'oeufs fouettés aux trois quarts , un décil. de crème
chantilly et un peu de sel ; couvrez-la encore pour la faire revenir de nouveau une vingtaine de minutes.

Vous aurez chauffé le four, mais seulement de la bouche au centre. Au moment de cuire les blinis, vous
écartez la braise de la bouche du four en la refoulant vers les côtés et le centre, de manière que la moitié
du four se trouve libre el les dalles bien propres, tandis que le milieu du four reste flamboyant et entretenu
avec des allumes. Tenezà côté de vous une petite casseroleavec 200 gr. de beurre clarifié ; avec la petite pelle,
poussez une à une la moitié des petites poêles pour les chauffer simplement; retirez-lesaussitôt qu'elles sont
chaudes pour les beurrer largement;alors emplissez-lesaux trois quarts avecl'appareil, que vous prenez avec
une cuiller, et. poussez les poêles au four. Pour faire celle opération, on ne peut pas être seul. Aussitôt les
premièrespoussées,chauffez,beurrez et emplissez la seconde moitié ; poussez-les à côté des premières, et quand
les blinis sont légèrement montés et raffermis, amenez-les vers la bouche, beurrez-les en dessus; retour-
nez-les, poussez encore au four pour quelquessecondes,et retirez-les enfin pour les placer dans un sautoir ou
plafond que vous tenez chaud à la bouche du four. Opérez de même à l'égard des autres, et recommencez
l'opération jusqu'à concurrencedu nombre voulu. Le point le plus difficile est de cuire les blinis assez promp-
tement pour qu'ils n'aient pas le temps de refroidir, surtout quand ils sont en grand nombre. Ce qu'il y a de
mieux à faire, en pareil cas, c'est de les envoyer à table en deux fois ; alors ils peuvent être mangés bien chauds.
Les blinis se dressent simplement sur serviette. On les accompagne d'une grande saucière de crème aigre
el une de beurre fondu.

En Russie, on sert les blinis garnis avec des oeufs durs en petits dés, des légumes également taillés,
blanchis et, glacés, el encore avec des petits poissons; on les môle à l'appareil aussitôt après les avoir moulés
de manière qu'en montantà la cuisson il les enveloppe. On peut faire cel appareil avec de la farine de fro-
ment seule; mais alors il faut l'échauder à l'eau bouillante el ramener au degré de consistance d'une pâte
à dresser; on l'étend ensuite peu à peu avec la levure délayée, les oeufs et le beurre; on l'échaude pour la
rendre moins coriace.

390. — FRITURE ITALIENNE— FMTTO-MISTO.

Les Italiens font parfaitement la friture el. en sont très-amateurs ; c'est une science à peu près généralisée
et un mets auquel ils ne refusentrien; aussi est-il rare d'en manger qui ne soient très-agréables et faites
dans les meilleures conditions. Les Italiens aiment, le mélange des fritures; leur variété est à leurs yeux un
mérite capital. Les fritures diffèrent dans leur richesse, suivant les ressources des lieux et surtout selon les
saisons. Entre tous les éléments qui composent le frillo-mislo, il en est qui sont pour ainsi dire fondamen-
taux et. sans lesquels ce mets sérail incomplet; de ce nombre sont le pan-doralo, les petits foies d'agneau ou
de veau, les croquettes et enfin les légumes que produit la saison.

Après le choix el la diversité des éléments, la chose à laquelle les Italiens attachent le plus d'importance,
c'est d'avoir la friture dans son étal, le plus pur, c'est-à-dire avec du bon saindoux, bien frais et. s.ins odeur
désagréable. A l'exception des croquettes de riz, qui sont panées à la mie de pain, la méthode la plus usitée
consiste à fariner les objets, les passer aux oeufs battus et. les plonger dans la friture.

Les soins que les Italiens mettent à saler leur friture contribuent certainement à ia rendre plus savou-
reuse; c'est là un point auquel les cuisiniers doivent s'attacher. Les viandes, légumes ou poissons destinés à

1C
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être frits doivent être Salés avant leur immersion et après, aussitôt sortis de la poêle. Quelle que soit l'espèce,
elle doit toujours être cuite à-grande friture et plongée à chaud. Aussitôt cuite, on doit l'égoutter sur un
linge, la dresserimmédiatementet la servir. Une friture mangée sans être assez chaude, ou même quand elle

est cuite de quelques minutes, perd considérablementcle sa saveur et de ses agréablesqualités.
Comme la description de ce hors-d'oeuvre serait un peu longue, nous traiterons séparément (oiis les

éléments qui entrent dans sa composition. Pour la manière de le dresser, nous renvoyons au dessin de la
planche 2e; mais nous dirons qu'on peut également les dresser sur serviette, en ayant soin de diviser les
espèces par groupes ou bouquets.

PAIN DORÉ (PAN-DORATO). — Taillez des lames de petits pains à potage d'un centimètre à peu près
d'épaisseur ; parez-les de leurs croûtes en leur donnant la formei'onde, ovale, ou bien celle qu'on est convenu
d'appeler en coeur, mais qui n'a aucune ressemblance avec sa dénomination,c'est-à-dire en croûtons oblongs,
ronds d'un côté et pointus de l'autre. Trempez-les d'abord dans de l'eau tiède, mais sans les y laisser, en les
exprimant aussitôt ; placez-les immédiatement dans un plat, les uns à côté des autres, et baignez-les avec de
la crème froide pour les imbiber des deux côtés, en les retournant de temps en temps ; ceci doit se faire
vingt-cinq minutes seulement avant de servir. Quand ces croûtons sont bien imbibés, exprimez de nouveau
la crème sans les déformer ; passez-les à la farine et jetez-les dans une omelette battue ; retournez-les de
tous les côtés, afin qu'ils soient bien couverts par les oeufs ; au moment de frire, prenez-les un à un, égoullez
le superflu des oeiffs et plongez-les dans de la friture bouillante pour leur faire prendre couleur: égoutfez,
salez et dressez.

ANiMEkLEs (GRANELLT). — Parez les animelles de leur double épidémie, coupez-les d'abord par le milieu,
el divisez chaque moitié en 5 ou 4 parties, suivant leur grosseur ; mettez-les dans une petite terrine avec un
peu de sel; au bout d'une heure, égouttez-lessur un linge; farinez-les en pelile partie et vivement, pour les
jeter dans la friture bouillante sans les passer à l'oeuf; aussitôt cuits, égouttez-lessur un linge, salez et dressez.

FOIES D'AGÏXEAU (FEGATI). —
Émincez en tranches fines un foie d'agneau ou même de petit veau bien

blanc; salez-les, farinez-lesvivementet jetez-les en petite quantité dans la friture: aussitôt cuites, égoullez,
salez et dressez.

AMOURETTES (SCUINALI).—On peut employer indistinctement celles de veau ou de boeuf. Parez-les des
fibres sanguinesqui les enveloppent, dégorgez-lesà l'eau tiède, divisez en tiges uniformes, marinez-les avec
sel et jus de citron ; au moment de les frire, égoullez, farinez, passez à l'oeuf et plongez dans la friture chaude.

CERVELLES (CERVELLE). — On emploie également celles d'agneau ou de veau. Il faut les finioner, les
blanchir et cuire dans un blanc acidulé; quand elles sont froides, coupez-les transversalement en tranches
égales, marinez-les avec sel et citron, farinez-les vivement et jetez-les dans une omelette battue; égouttez-les
à mesure que vous les plongez dans la friture; salez-les après les avoir égouttés.

Ris DE VEAU (ANIMELLE).— Parez les ris de leur épiderme, blanchissez-lespour les raidir seulement;
émincez-les en tranches égales, marinez-les avec sel et citron, farinez, passez à l'oeuf et plongez dans la

friture ebaude pour les retirer aussitôt cuits el les saler.

CIÎOQUETTES (CROCCHETTE).— Faites cuire 250 gr. de riz à la piémontaise, c'esf-à -dire dans du bon fonds
et maintenu ferme; finissez-le au beurre et parmesan, puis formez-endes croquettes que vous farcissez avec
un salpicon froid de foie gras de volaille. Cet appareil doit être bien enfermé sous l'enveloppe de riz pour
qu'il ne fuie pas à la cuisson. Dounez-leur la forme de gros bouchons ; passez à l'oeuf, puis à la panure, et
plongez-les à friture chaude. Ces croquettesdoivent être tenues un peu grosses et peuvent être farcies avec
tout autre appareil de gibier ou de poisson.

ARTICHAUTS (CARCIOFOLI).— On choisit les plus tendres, on les pare des feuilles dures, on les divise en
quartiers pour les mariner au sel et, au jus de citron. Si les artichauts étaient gros, on pourrait les blanchir
quelques minutes ; au moment, on les farine, on les passe à l'oeuf et on les plonge à friture modérée.
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CHOUX-FLEURS (CAVOLI FJORI). — Taillez-les en.petits bouquets dont vous parez bien les tiges, faites-les
blanchir, puis'marinez-les avec set et jus de citron, farinez et passez à l'oeuf ;. friture peu chaude.

CROQUETTES D'OEUFS (CROCCHETTE DI KOVI). — Cuisez une douzaine d'oeUfs durs ; lorsqu'ils sont cuits,
rafraîchissez-les pour les éplucher et les couper en petits dés. D'un autre côté faites cuire 125 grammes de

beurre dans une casserole à réduction; ajoutez-lui 2 cuillerées à bouche de farine, tournez un moment sur
le feu et mouillez avec 6 décil. de crème simple, assaisonnezavec sel et une pointe de muscade. Travaillez

celte sauce sur le feu, réduisez-la jusqu'à ce qu'elle ait la consistance d'une béchamelbien réduite; mélangez-
lui alors les oeufs et une cuillerée de persil haché, versez cet appareil sur un plat et laissez-lerefroidir. For-
mez-eiiiensuite des croquettes en forme de bouchons ou de petits oeufs, roulez-lés dans lai panure, passez-les
ensuite dans des oeufs battus pour les paner une seconde fois ; fàites-les frire au moment de servir.

PETITES COURGES (CUCUZZE). — Choisissez-les encore vertes et de la grosseur d'un petit concombre
n'ayant pas encore les semences formées. En Italie, il y en a d'une espèce toute particulière qui viennent"
longues. Retirez leur peau, coupez-les sur leur longueur, en lames épaisses d'un demi-centimètre; puis
parez carrément chaque lame et divisez-lesen filets sur toute leur longueur; salez-les, faites-les égoutter sur
un tamis, épongez-les ensuite sur un linge, mettez-les dans un tamis avec une poignée de farine; roulez-
les vivement pour les fariner, et jetez-les immédiatement dans la friture bouillante. Celte friture étant une
de celles qui peuvent le moins attendre, une fois cuite, il convient de ne la plonger qu'au dernier mo-
ment et après toutes les autres; Salez et dressez.

AUBERGINES (MERENGGIAKE).. —Cherchez les plus tendres, relirez les. peaux, coupez-les en tranches très-
minces sur leur longueur, placez-les dans une terrine pour les faire macérer une heure avec une pincée
de sel; exprimez-les ensuite pour en extraire toute l'eau qu'elles contiennent, farinez-les en petite partie;
passez à l'oeuf et plongez-les à la friture chaude.

SÈCHE ou sEPiA (CALAMAIU). — Ce poisson est très-commun sur les côtes de la Méditerranée; les
Italiens l'estiment beaucoup. 11 faut d'abord les bien laver, les éponger sur un linge, les couper en filets
s'ils sont gros, les fariner vivement, en petite quantité, les cribler pour enlever le superflu de la farine et
les jeter dans la friture bouillante; on couvre la poêle d'un grand1couvercle, pour éviter les éelaboussures
que leur humidité intérieure provoque; égouttez, salez et dressez.

ANCHOIS (ALICE).— Les petits anchois ne se vident pas;, on les. essuie bien; aux gros, on arrache la tête
avec les boyaux, on les farine, pour les plonger dans la friture chaude; on peut aussi, une fois farinés, les
coller en les appuyant par la queue- seulement de 5 en 5, et former avec eux une espèce d'éventail. Les
éperlans, les sardines, les petits rougets se servent de même. On les traverse aussi de 4 en 4 avec de
petits hàtelets pour les frire ou les griller.

POISSONRLANC ( JANCHETTI).— On appellede ce nom une petite espèce de poissonsblancs dont le genre est
impossible à distinguer. Cette friture est très-estimée en Italie, le seul pays, nous croyons, où on les emploie
aussi jeunes. Epluchez-les, lavez-les, puis jelez-les sur un tamis pour les laisser bien égoutter; épongez,
salez et farinez-les, puis formez-en de petites boulettes et plongez-les dans la friture chaude. On les frit
encore après les avoir farinés dans un linge.

391
. — FRITURE MILANAISE.

Limonez 2. ou 5 cervelles de veau, faites-les bien; dégorger ; égouttez-les sur un linge pour qu'elles ne
conservent point d'eau, puis taillez-les en lames sur leur longueur, chaque moitié en deux ou trois parties,
assaisonnez-les et panez deux fois à cru ; failes-les ensuite colorer au beurre clans un sautoir. Emincez en
même temps la moitié d'un foie de veau bien blanc en lames étroites, dans le genre des rognons, au moment
ou les cervelles arrivent à leur point de cuisson ; faites vivement sauter ces lames de foie dans une poêle
<'ivec du beurre seulement; le feu doit-être ardent, afin de pouvoir les saisir promptement et leur conserver
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les sucs substantiels; aussitôt qu'elles tombent à glace, assaisonnez de bon goût. Additionnez un jus de citron,

un peu de persil, et placez-les dans le puits formé par les cervelles que vous aurez dressées en couronne sur
plat; ajoutez quelques quartiers de citron autour et servez au plus loi.

DES COTELETTES PAPILLOTES.

On fait en papillotes les côtelettes de veau et d'agneau. On fait également des filets de volaille ou gibier
auxquels on donne la forme de côtelettes. Des côtelettes de boucherie, on ne peut guère servir comme hors-
d'oeuvre que celles d'agneau. Les côtelettes de volaille et de gibier peuvent toujours se servir. Ces deux caté-
gories se trouvent décrites au chapitre des Entrées. Nous n'avons autre chose à faire que d'y renvoyer pour
les détails, nous bornant à dire ici que les côtelettes de viande ou de filet ne doivent jamais être volumi-

neuses. Les formes mignonnesles rendent plus gracieuses et plus faciles à dresser.

DES SAUCISSES, PIEDS, BOUDINS ET ANDOUILLES GRILLES.

Les préparations de ces hors-d'oeuvre se trouvent décrites au chapitre de Charcuterie. On les fait tout
simplement,griller et on les dresse sur plat; mais nous devonsdire que, dans un dîner tant soit peu somptueux,
ils ne peuvent y entrer qu'exceptionnellement.

392. •— BOUDINS BLANCS DE VOLAILLE.

Faites imbiber dans du lait froid 250 gr. de mie de pain à potage ; quand elle est bien imbibée, exprimez
le lait, pilez le pain, additionnez-lui 12 jaunes d'oeufs el passez au tamis. Coupez en dés 250 gr. de tétine de

veau blanchie et parée, et4ô0 gr. de blancs de volaille égalementcoupés en dés; hachez 2 gros oignons,
blanchissez-les, passez-les au beurre sur un feu modéré et failes-les tomber à glace avec un peu de bouillon
blanc pour les attendrir à point; retirez la casserole du feu et mêlez-leur le pain, la volaille cl la tétine, avec
1 décil. de béchamel bien réduite et succulente; assaisonnez avec épices et muscade; emplissez ensuite des
boyaux de porc bien dégorgés et bien propres; ficelez-lesde la longueurde 7 à 8 centim., et tous égaux ; failes-
les pocher à l'eau tiède mêlée avec un quartde lait que vous amenez graduellement jusqu'à l'cbullilion; rel irez
la casserole du feu avant qu'elle soit bien développée; couvrez-la, laissez-leur le temps de prendre consistance
et de se pocher à point; aussitôt, qu'ils sont raffermis, égoultez-lcs sur un tamis, couvrez-les d'un linge cl
laissez-les refroidir. Quand vous voulez les cuire, divisez-les, piquez-les avec l'aiguille à brider et faites-les
griller à feu doux sur une feuille de fort papier huilé. 11 est naturel qu'on peut ajouter à ces boudins un petit
salpicon de. truffes cuites ou champignons.

393. — BOUDINS BLANCS A LA GAUDRECOURT.

Imbibez et pilez la môme quantité de mie de pain que ci-dessus; pilez également la létine et la volaille;
mêlezces corps ensemble avec 12 jaunes d'oeufs; passez au tamis, incorporezà celte purée 1 décil. de soubise

à la crème et. 400 gr. de truffes noires cuites et coupées en dés réguliers ; assaisonnez de bon goût, coulez

ensuite dans des boyaux de porc, étroits el parfaitementlavés; liez-les à petite distance et faites-les pocher

commenous venons de le dire; piquez et cuisez de même.

394. — BOUDINS BLANCS A LA POLONAISE.

Hachez, épongez dans un linge et passez au beurre sur feu modéré, deux beaux oignons ; dès qu'ils sont
cuits sans être colorés, ajoulez 400 gr. de mie de pain blanc coupée en dés; passez-les quelques minutes
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avec les oignons, puis mouillez-leset délayez l'appareil avec 5 décil. de crème simple, de manière qu'en le tra-
vaillant cl en le réduisant quelques minutes, on en fasse une panade légère; ajoutez alors la moitié de son
volume de gruau blanc passé à l'oeuf et cuit consistant dans du bouillon de champignons secs; assaisonnez

avec sel et muscade, étendez avec 7 ou 8 oeufs entiers, et en dernier lieu, un demi-décii. de crème double;
mêlez à l'appareil un petit salpicon de truffes ou champignons; introduisez-le dans des petits boyaux bien

propres ; ficelez-les à dislance égale, faites-les pocher à l'eau coupée avec du lait, comme il est indiqué précé-

demment. Quand ils sont raffermis, égouttez-les sur un tamis, placez-les dans une casserole avec 500 gr. de
beurre fondu ; couvrez la casserole et placez-la à la bouche du four pour les chauffer tout doucement dans le

beurre, en ayant soin de les retourner de temps en temps. Ces boudins conviennentpour les dîuers maigres

et aussi pour garnilure.

DES COQUILLES.

Les coquilles de table dans lesquelles on dépose et on sert l'appareil, sont ou en argent ou coquilles
naturelles, avec une anse historiée et s'appuyant sur trois pieds pour les maintenirdroites. Les appareils

avec lesquels on peut les garnir sont à peu près les mêmes que ceux des croquettes et salpicons que nous
avons décrits; c'est-à-dire qu'on peut indistinctement les garnir avec de la volaille, du gibier, du poisson

et, au besoin,avec des légumes.
595. — COQUILLES DE VOLAILLE MARQUISE.

Beurrez légèrement 18 coquilles ; émincez en monglas les blancs d'une poulardecuite, froide; additionnez

un quart de son volume de monglas de truffes, tenez cel appareil au chaud. Ayez dans une petite casserole
2 décil. de sauce à la crème finie au moment avec beurre et un peu de glace de volaille fondue. Cinq minutes
avant de servir, emplissez à moitié les coquilles avec la monglas; ajoutez à l'appareil un peu de sauce à la

crème, el. finissez d'emplir, avec le restant de cet appareil que vous masquez également de sauce el saupou-
drez de parmesan ; glacez à la salamandre, dressez autour et au-dessus d'un petit fond de pâte de la hauteur
de 5 ou 4 centimètres.

On peut confectionnerainsi des coquilles d'écrevisses, de crevettes, de homards ou de légumes.

396. — COQUILLES DE PERDREAU A L'ESPAGNOLE.

Taillez deux estomacs de perdreau en petits dés
,

ajoutez un quart de ce volume de champignons cuils,
également taillés en dés ; vingt minutes avant, chauffez-les sans ébullilion avec un décil. de sauce de gibier ; em-
plissez enfin les coquilles avec cel appareil, recouvrez-les de farce à gratin, saupoudrez-les de mie de pain
sèche, poussez-les à four doux dix minutes seulement, pour les gratiner très-insensiblement, et servez.

397. — COQUILLES D'HUITRES A L'ANGLAISE.

Ouvrez les huîtres,égouttez-les de leur eau, rangez-les dans des coquilles en argent, placées sur un pla-
fond et appuyées sur une couche de cendres, saupoudrez-lesde fines herbes el de mie de pain fraîche, ajoutez

un peu de poivre et un morceau de beurre, faites cuire huit minutes à four chaud.

398. — COQUILLES D'HUITRES AU VELOUTÉ.

Blanchissez sans ébullilion et avec 1 décil. de vin blanc léger 5 à 6 doux, d'huîtres,égoullez cl. parez-lesde
leurs barbespour ne laisser que les noix, saucez-les avec un peu d'allemandebien réduite dans laquelle vous au-
rez fait entrer un peu de leur cuisson, emplissez les coquilles, saupoudrez-les de pain frit, humectez-les de
beurre fondu, glacez à la salamandreet dressez.
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DES PETITES CAISSES DE VOLAILLE ET GIBIER.

On vend à Paris des petites caisses très-correctementfaites ; les cuisiniers allant à l'étranger devraient en
faire provision. A défaut de celles-là, on peut les confectionner rondes soi-même avec des moules en buis. A

défaut de.l'un et de l'autre, on est forcé de les.faire carrées, par les moyens que tout le monde connaît. On
peut garnir les caisses avec des appareils à soufflés, gras ou maigres. Ces appareils sont décrits au chapitre des
Entrées. On peut donc les consulter pour leur préparation; quant à leur cuisson, nous dirons qu'il faut les
cuire à four très-doux pour ne pas colorer le papier, et surtout les pousser juste au temps voulu pour qu'elles
arrivent cuites au moment de les servir : ces hors-d'oeuvrene peuventpas attendre, sans souffrir et perdre le
plus souvent leurs avantages les plus précieux, c'esl-à-direleurlégèreté.

399. — PETITS SOUFFLÉS AU PARMESAN — FONDUS.

Beurrez très-légèrement 24 petites caisses; failes-les sécher à l'éluve; cuisez un petit appareil de
200 gr. de fécule^ 5 décil de crème simple, l'OO gr. de beurreet un grain de sel. Quand il est, bien lié, addi-
tionnez une pointe de muscade et une pincée de parmesan ; laissez refroidirà moitié, incorporez-lui 12 jaunes
d'oeufs à peu près ; quinze minutes avant de servir, laites prendre 8 ou 10 blancs d'oeufs' bien fermes, incor-
porez-les à l'appareil avec précaution et, en même temps que 200 gr. de parmesan râpé; emplissez les petites
caisses, rangez-les sur plaque à dislance et poussez au four bien atteint, mais tombé el très-doux; douze1mi-
nutes à peu près suffisent à leur cuisson1; dressez sur serviette, couvrez-lesd'une cloche chaude et envoyez-les
à l'instant môme où ils doivent être mangés.

On peut égalementles dresser dans le genre que représente le dessin n" 6 de la-planche2°.

400. — SOUFFLÉS AU PARMESAN A L'ALLEMANDE.

Faites1bouillir 5 décil. de cième, emplissez-lapeu à, peu, et hors du feu, avec 150 gr. de mie de pain
blanche et légèrementséchée, tenez cet appareil uu peu ferme; quand; il esta moitié refroidi, étendez-le avec
deux cuillerées de béchamel réduiteel 12 jaunes d'oeufs, ajoutez une pointe de sucreet muscade;.à ce moment,
faites prendre les blancs bien fermes, incorporez-les à l'appareilen même temps que 200 gr. de parmesan,
avec précaution ; emplissez les caisses beurrées, cuisez comme les précédents.

401
. — FLANCS SUISSES.

Foncez 2 douz. de moulesà tartelettesovalesavec des rognuresde feuilletagetrès-minces; placezdans une
petite casserole une cuillerée à bouche de farine, 4 de parmesan râpé et 6 jaunes; mêlez.ensemble, étendez

avec 2 décil. de crème simple ; additionnez80 gr. de beurre, un grain de sel, une pointe de sucre, poivre et
muscade; placez la casserole sur feu modéré el, tournez l'appareil à la spalule, seulement jusqu'à ce que le

beurre soil fondu. Alors retirez-le du feu, incorporez-lui les 4 blancs fouettés bien fermes, emplissez les
moules rangés sur plaque, et poussez au four modéré ; douze à quinze minutes suffisent pour les cuire; dressez

sur serviette el servez de suite.

402 — CAILLES EN PETITES CAISSES.

Désossez15 à 18 cailles d'après les règles, beurrez et faites sécher à l'éluve le môme nombre de petites
caisses rondes et plissées. Farcissez les cailles avec une farce de volaille crue mêlée avec la moitié de son vo-
lume de farce gratin de. foies gras, dans laquellevous additionnezun salpiconde truffescuites ; cousez-les rondes
et enveloppez-les séparément dans une bande de papier beurré el soudée à l'oeuf; cuisez-les dans un peu de
fonds de poêle cl couvertes avec du lard. Garnissez le fondsdes petites caisses avec une cuilleréede farce gratin,
la même que vous avez mélangée à celle de volaille ; sur la farce de chaque caisse, placez une caille débri-
dée et parée; couvrez-les d'une petite bande de lard ; rangez les caisses sur plafond et poussez à four doux;
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douze minutes après, retirez le plafond, puis le lard, masquez les cailles au pinceau avec un peu de sauce

salmis et remettez-les au four deux minutes seulement pour les glacer; dressez-les ensuite sur le gradin

représentéau dessin n° 6.
Les caisses de grives, bécassineset mauviettesse préparent demême.

403. CAISSES DE RTS D'AGNEAU.

Faites dégorger et blanchir suivant la règle 24 petits ris d'agneaux, cloutez-les aux truffes, rangez-les

dans un sautoir et faites-les glacer; alors retirez-les el ajoutez au fonds du sautoir quelques cuillerées à

bouche de fines herbes, que ^vous liez ;avec un demi-décil. d'espagnoleréduite au vin. Préparez 550 gr. de

farce-gratin de volaille, dans laquelle vous faites entrer la moitié des fines -herbes ; foncez avec cette farce
24 petites caisses beurrées; placez les-ris d'agneau en dessus, et glissez le restant des fines herbes dans les

interstices; masquez les ris avec une légère bande de lard et poussez au four; douze minutes après, glacez-les

au pinceau, après avoir retiré le lard; dégraissez et dressez. On peut également les saucer légèrement.

404. — CAISSES DE FILETS DE ROUGETS.

Levezles filets d'une douzainede moyens rougets ; s'ils étaient petits, il faudrait en augmenterle nombre;
parez-les et divisez-les chacun en deux parties; mettez les foies de côté ; préparez 500 gr. de farce de

poisson, à laquelle vous adjoignez 4 ou 5 cuillerées à bouche de fines herbes, les foies de.rougets et 500 gr.
de beurre d'anchois; assaisonnez et sautez légèrement les filets à l'huile pour les raidir; en retirant la

casserole du feu, vous saupoudrez dessus une petite pincée de persil et additionnez le jus d'un citron.

Prenez 18 à 20 petites caisses carrées et légèrement allongées, huilées ; foncez-les chacune avec une
petite partie de farce ; rangez dessus trois morceaux de filets, que vous arrosez avec le fonds de leur cuisson;

rangez les caisses sur un plafond; poussez-les au four doux une douzaine de minutes avant de servir ; dix

minutes après, sortez el glacez-les avec une solution déglace et beurred'écrevisses ; remettez-les deux minutes

au four pour les glacer et dressez-les comme il est dit précédemment.— On peut traiter ainsi tous les filets

de petits poissons.
405. — CAISSES DE LAITANCES.

Les laitances de carpes, maquereaux et harengs sont les seules qui aient vraiment, du mérite. Dégorgez

et plongez-lesune minute à l'eau bouillante fortementacidulée; égouttez et épongez-les sur un linge; passez-
les ensuite dans un sautoir avec quelques cuillerées de fines herbes passées à l'huile, que vous égouttez, et

mouillez avec un peu devin : elles doivent être bouillantes; roulez quelques secondes les laitances dedans et

relirez les du feu ; foncez les petites caisses, beurrées et séchées, avec une petite farce-gratin, puis rangez
les laitances coupées en les entremêlant avec les fines herbes; saucez-les en dessus avec un petit suprême lié

au beurre d'écrevisses, et dressez sur serviette ou sur gratin.

406. — HUITRES EN CAISSES.

Faites blanchir 5 à 6 douzaines d'huîtres sans ébullilion avec addition de vin blanc ; à peine raffermies,

égouttez-les, parez-les pour ne laisser que les noix. Itéduiscz d'un tiers 5 décil. de sauce veloutée dans
laquelle vous aurez fait entrerun peu de leur cuisson. Finissez-la au moinenl avec 2 truffes noires, pilées et
passées au tamis, puisun peu de beurred'anchois. Au moment, saucezles huîtres, tenues au chaud, emplissez
les caisses, masquez-les en dessus avec un peu de mie de pain frite au beurre, et dressez sur plal ou sur
gradin.
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DES HORLY.
On compose des horly avec tous les filets de poissons délicatset propres à être frits; on les sert pour hors-

d'oeuvre, souvent pour garnitures et quelquefoispour entrées.

407. — HORLY DE FILETS DE SOLE A LA FRANÇAISE.

Parez les filets de 4 soles auxquelles vous aurez retiré les peaux des deux côtés, divisez-les en deux par le
milieu, placez-les dans une terrine avec oignon émincé, persil en feuilles, sel, 2 cuillerées à bouche d'huile et
une de vinaigre ou le jus d'un citron. Faites-les macérer dans cet assaisonnementpendant une heure. Vers le
moment du service, égouttez-les sur un linge, passez-lesà la farine, en petite partie, et jetez-les clans la friture
chaude; quand ils sont de belle couleur claire, bien raffermiset atteints à point, égouttez-les sur un linge,
salez et dressez-lessur une serviette, avec un bouquet de persil frit dessus, et des citrons en quartiers à part.

En parlant de ce principe, on peut préparerainsi tous les filels de poisson.

408. — HORLY DE FILETS DE TRUITE A LA PROVENÇALE.

Levez les filets de 7 à 8 petites truites, parez-les régulièrementde toutes leurs arêtes, assaisonnez et faites
macérer pendant Une heure dans une marinade crue, comme la précédente. Égouttez-les ensuite, épongez-les,
trempez-les dans une pâte à frire légère et. jetez-les à mesure dans la friture chaude, retirez-les de belle
couleur, salez et dressez en couronne ou en buisson, sur serviette, avec un bouquet de feuilles de persil (rit.

sur le milieu, servez des citrons à part. — Tous les filets de poissons fins peuvent se préparer ainsi.

409. — HORLY DE FILETS DE SAUMON A LA SAINT-FLORENTIN.

Levez les peaux et les arêtes d'un tronçon de saumon, divisez-le sur sa longueur en lames de l'épaisseur
et des dimensions d'un filet de sole; parez-les, faites-les mariner à cru. Epongez-les ensuite, farinez-les un à

un etjetez-les à mesuredans une omelettesalée et bien battue ; avant de les cuire, égoullez-lesdes ojufs, plongez
à friture bouillante, et dressez sur serviette comme il est dit dans les précédentes formules.— Tous les autres
filels de poissons propres à la friture peuvent se préparer ainsi.

410.— HORLY DE FILETS DE MAQUEREAU A L'ANGLAISE.

Retirez les filets de 7 à 8 petits maquereaux, parez-les suivant la règle, donnez-leur une jolie forme,
faites-les macérer une heure dans une marinade crue. Vingt minutes avant de servir, égouttez-les, farinez-les
légèrement,jetez-les dans une omelette bien battue, égouttez-les des oeufs, pour les passer dans la panure,
fraîche et blanche, égalisez-les avec la lame d'un couteau

,
rangez-les dans un sautoir avec du beurre clarifié

et, faites-leur prendre une jolie couleur des deux côtés ; égoullez, salez, el dressez sur serviette. — Tous les
filels de poissons à chair ferme peuvent se préparer ainsi.

441. — HORLY DE FILETS DE MERLANS A L'ITALIENNE.

Parez les filets de formeordinaire, assaisonnez et. faites-les mariner avec huile et jus de citron; seulement
en dernier lieu additionnez-leur une cuillerée de persil haché, retirez-les de là pour les tremper dans une
pâle claire, composée avec de la farine, oeufs entiers et, un peu devin blanc. Roulez-les bien dans celte pâle,
plongez-les un à un dans la friture chaude, égouttez, salez et dressez sur serviette, avec des moitiés de citrons
dans le puits. Tous les filets de poissons, en général, peuvent être frits de celte manière.

412. — HORLY DE FILETS DE ROUGETS A LA DAUPHINE.

Levez les -filets d'une douzaine de beaux rougets, parez-les, faites-les marinerquelquesminutes seulement
dans l'huile et sel, farinez-les ensuite très-légèrement, passez-les à l'oeuf, puis dans la panure, égalisez-les,
et jetez-les au dernier moment dans la friture bouillante. Quand ils sont de belle couleur, égouttez, salez et
dressez sur serviette. — Les filels de poissons dont, les chairs sont faciles à pénétrer peuvent se préparer par
celle méthode. On les frit aussi dans un plat à sauter avec du beurre clarifié.



DES RELEVÉS.

Les relevés sont de plusieurs espèces. Nous avons cru devoir les diviser en trois catégories que leur na-
ture même rend parfaitement distinctes : ce sont ceux ùepoisson, de boucherie, de volaille et gibier, qui se con-
fondent.

Les relevés gras ou maigresjouentun rôle considérable dans la cuisine moderne et sont d'une rigoureuse

nécessité dans un dîner distingué. Dans l'ordre culinaire, les deux espèces ont une égale importance, et ne
sont inséparables que dans les cas d'absolue nécessité.

Les relevés ont. le privilègeexclusif sur les autres mets de pouvoir être servis sous des formes exception-
nellementvolumineuses, tout en restant cependant dans les limites du bon goût. C'est une prérogative que
l'usage leur accorde, qu'il serait inutile de leur contester, par ce puissant motif qu'elle a fini par entrer clans

la conformité des règles et être acceptée comme un signe rationnel de confortable, d'élégance et de richesse.
On ne s'explique celte particularitéqu'en faisant la part de la nature des éléments mêmes qui les constituent,
dont la plupart s'y prêtent fort bien, el, semblent pour ainsi dire réclamer cette abondance, frisant de si près
la prodigalité. D'un autre, côté, il est très-naturel que les relevés diffèrent des entrées chaudes, non-seulement

par la l'orme des plats dans lesquels ils sont dressés,, mais encore parle cachet distinctif de leurs mâles pro-
portions.

Les relevés d'un dîner bien compris, outre qu'ils sont copieux, doivent encore être somptueux, élégants,
et surtout rehaussés par un entourage aussi abondant que recherché et luxueux : c'est, une conséquenceinsé-
parable de leur genre. Un beau relevé sans garniture, sans ornement,perd beaucoup de son mérite aux yeux
des gourmets experts cl compétents.

Les relevés, en général, supportent l'ornement des hàtelets ; cependant, à l'égard de ceux de poisson,
on doit en être sobre. Les hàtelets sont beaucoup mieux à leur place, et, produisent certainement plus d'effet

sur les pièces de boucherie et de volaille; mais il faut convenir que, pas plus avec les uns qu'avec les autres,
ils ne sont d'une nécessité absolue. Nous ajouterons qu'un relevé, pour qu'il mérite l'honneur des hàtelets,
doit être riche par lui-même et par sa garniture. Cette dernière surtout est indispensable ; les pièces elles-
mêmes l'exigent. On ne saurait donc les en priver sans nuire à leur élégance; les garnitures de relevés varient
à l'infini, puisqu'on peut leur assimiler en grande partie les hors-d'oeuvre et même un certain nombre des
élémentsqui constituent les entrées, pourvu que le choix soit fait avec discernement.

Dans le service,à la Russe, il est de rigueur que les relevés soient découpés; ils ne se distinguent pas au-
trementde ceux du service à la Française. Cette différence provient de ce que les premiers ne vont pas sur
table et qu'ils sont passés tour à tour à chacun des convives. Le découpage est une opération qui demande
une certaine dextérité, car il n'a lieu qu'au moment de servir, et le plus souvent il doit s'exécuter sans altérer
la forme des pièces : là est la difficulté. Les différentes méthodes adoptées à cel effet seront minutieuse-
ment détaillées à chaque formule.

17
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Sauf de rares exceptions, les relevés se dressent sur fond, appui ou support adoptés. On les dresse
aussi directement sur plat; avec cette simplicité, il est peu d'usage de les orner de hàtelets, à moins que la
pièce soit assez forte pour être découpée en entailles. Dans le cas contraire, ces hàtelets ne se maintiendraient

pas assez solidement. Mais quand bien même on dresserait les relevés sur plat sans les hàtelets, on pour-
rait toujours les orner de petites coupes, les garnir richement et même les border.

Ces différentsgenres se trouvent ou démontrés par les dessins ou expliqués dans les descriptions des for-
mules. Nous n'étendronspas plus loin des détails qui ne peuvent être que généraux ; d'ailleurs, chaque catégo-
rie est précédéepar des renseignements relatifs et directs qui seront plus explicites.

DES HATELETS GARNIS POUR RELEVES.

Les hàtelets sont les garnitures les plus luxueuses, les plus élégantes des relevés. Il faut pourtant se
garder d'en abuser; mais, employés avec à-propos, avec goût, leur effet est certain. Les hàtelets des entrées
ne diffèrent de ceux des relevés que par leur forme, qui est nécessairement plus mignonne et plus en
rapport avec les dimensions du plat. D'ailleurs les éléments sont les mêmes, et ils se composent d'après le
même ordre. Les hàtelets accompagnentles pièces plus souvent comme un ornement accessoire que comme
garniture effective; nous dirons même qu'ils doivent être et qu'ils sont interprétés dans ce sens, aussi
bien parles cuisiniers que par les convives, qui n'y touchent pas. S'ils sont abordés, ce n'est jamais par
les personnes habituées aux réserves tacites de la table dans le grand inonde. 11 n'y a là aucune nécessité,
attendu que les pièces qu'ils accompagnent sont, toujours garnies et souvent avec les éléments mêmes
qui composent les hàtelets.

Quant au procédé adoptépour dresser les hàtelets, il serait superflu d'entrer ici dans de longs détails, qui
persuaderaient moins sans doute que les indications de nos dessins. Nous dirons seulement que les hàtelets
peuvent être montés d'avance, si on craignait qu'au dernier moment celle opération pût apporter quelque
confusion dans le service. Cela est d'autant plus indifférent qu'il n'est pas du fout nécessaire qu'ils soient.

piqués chauds; en ce cas, on les dresse et on les pique sur un pain, en attendant Je moment de servir, poul-
ies placer dans l'ordre et à la place qui leur est assignée.

Le cadre de la planche ne nous permet pas de traiter les hàtelets d'une manière très-étendue; c'est, là,

pour ainsi dire, un simple spécimen de genre que nous avons voulu produire. Les dessins des relevés et entrées
compléteront les variétés.

413. — DESCRIPTION DES HATELETS GRAS.

Le n° 15 est composé d'une quenelle ovale et. perlée à cru au cornet; elle est surmontée d'une petite

coupe cannelée, taillée sur un morceau de langue écarlate légèrement évidé; elle est soutenue par une boule

de truffe noire tournée.
.

SOMMAIRE DE LA PLANCHE N" 3.

N*" 13, 14, 15, 16, 17, 18. — Hàtelets garnis pour entrées et relevés chauds.

N"s 19 20, 21, 22, 23, 24. — Hàtelets de légumes pour entrées et relevés chauds.

N°s 25, 26, 27. — Hàtelets garnis en maigre.
N"s 28, 29, 30. — Hàtelets à la gelée pour grosses pièces et entrées froides.
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Le n° 14 représente un hàtelet piqué dans une petite croustade en pain frit, en trois pièces et à gros
eannelons. Cette croustade est garnie d'une petite chaîne de boules rondes de truffes et de petites aiguillettes

de filet de volaille et de langue à l'écarlate.

Le n° 15 se composede deux quenellesde la forme d'un oeuf, l'une un peu plus grosse que l'autre, la

plus petite panée et frite, la grosse pochée et décorée avec de la truffe après sa cuisson: Le décor s'applique

à l'aide de glace ou même d'un peu de farce, dont vous humectez les quenelles. Celle du milieu se trouve

soutenue et appuyée sur un champignon cannelé. Aux deux extrémités sont placées 2 truffes tournées, bien

rondes, de dimensions différentes et glacées au moment.

Le n° 10 porte en dessus une grosse truffe, aussi ronde que possible, glacée au moment; au-dessous de

la truffe est une belle crête imitéeen langue écarlale, qui se trouve soutenue par 5 ronds de truffes et filets

de volaille régulièrement taillés el alternés;-et en dessous des ronds se place un champignon cannelé en forme

de bobèche renversée.

Le n" 17 est formé d'un petit ris de veau bien blanc, clouté,- puis décoré avec farce el langue écarlate ;

sur ce ris on place une pelite truffe ronde, et sur celle-ci un rond épais de blanc de volaille ou farce à que-
nelles, paré au coupe-pâte et clouté en dessus avec une pelite chaîne de tiges de langue écarlate. Le tout est
appuyé sur un beau champignoncannelé.

Le n° 18 se composed'une belle crête de volaille double et bien blanche, sous laquelle on met une truffe
ronde. La crête et la truffe sont soutenues par une belle écrevisse bien rouge, au-dessousde laquelle est,

placée une quenelle moulée à la cuiller et pochée.

Les six numéros qui suivent sont composés uniquement avec des légumes. C'est, un genre qui produit
bon effet; il a de plus l'avantage de ne pas être coûteux. Pour les obtenir dans tout, leur éclat, il faut, avoir
soin de varier les nuances des légumes, en les maintenantchacun dans leur teinte aussi pure que possible.

Ces légumes doivent être légèrement blanchis el laissés dans l'eau jusqu'au dernier moment.

Le n» 19 est composé d'une pelite coupe en navels cannelés, emplie avec des petits pois blanchis bien
verts, et d'un losange également en navels, historié, et dont le centre, légèrement creusé, contientune petite
couche d'épinards verts, hachés el. passés au tamis. Entre la coupe et le losange se trouve un petit, boulon en
carotte bien rouge ; à l'extrémité inférieure est placée une petite boule de truffe très-noire cl glacée.

Le n° 20 est composé d'une petite truffe ronde qui vient aboutir immédiatement sous la couronne du
hàlclcf. L'ornement de dessous est en carottes, la couronne cannelée en navets bien blancs ; au-dessous, un
rond de carotte, puis une demi-bouleen navet cannelé, en forme de bobèche renversée.

Le n° 21 représente un petit, vase garni. Il peut être taillé en deux ou trois pièces. Il est rempli avec de
la purée de pommes de terre, bordée d'une petite couronne de truffes ou carottes ; au-dessus de la pyramide
s'appuie une pelite coupe, forme bobèche, taillée en carotte ou en betterave.

Le n» 22 représente égalementun vase en navels, à anses, historié et, surmonté d'une pelite carotte
imitant la pomme de pin ou l'ananas. Le vase peut être en plusieurs pièces et les anses rapportées et mainte-
nues avec des petites chevilles.

Le n° 25 est composé de trois petites bobèches en navets, cannelées et de grosseurs différentes. La boule,
en forme de petit melon, est blanche, c'est-à-dire en navets; elle s'appuie sur une petite truffe tournée.

Le n" 24 se compose de deux palmcll.es en navet, tailléesde forme exactementsemblables. Placées toutes
les deux dans un sens contraire, elles viennent aboutir, par le côté taillé, droit sur l'épaisseur d'une pelile
boule de carotte ronde ; aux deux côtés de celle-ci sont deux demi-boules, unc_en navet et l'autre en truffe.
Files sont maintenues dans cette position par des petites chevilles.

Le n" 25 est formé avec cinq boudins de farce, ronds et plats, de dimensionsdifférentescl graduées. Ces
boudins sont panés, frits et enfilés au hàlelet dans l'ordre qu'indiquele dessin. Sur la surface du boudin le
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plus large, se dressent debout six fleurons en feuilletage à blanc, que vous maintenez avec un peu de farce.
Ce hâtelet peut également se composer en gras et en maigre.

Le n° 26 est fait d'une grosse écrevisse cuite, dont les deux pattes sont recourbées et piquées dans la
queue ; d'une quenelle méplate, pochée à blanc; de deux petits champignons accouplés, au-dessousdesquels
arrive une moyenne-truffe, appuyant sur un gros champignon,cannelé.

Le n" 27 est formé avec un éperlan pané et frit en anneau, qui vient s'appuyer sur un petit pain de
farce ferme, poché dans un moule à dariole et décoré de petites lamesde truffes formant écailles. Le pain lui-
même s'appuie sur une écrevisse bien rouge. Ce hâtelet est spécial aux relevés maigres.

Les hàtelets ncs 28, 29, 50 sont expliqués dans la partie du Froid.

DES PETITES COUPES POUR RELEVES.

.
Ces coupes se confectionnenten pain, en riz ou en gros navets blancs. On les taille ovales, rondes, demi-

rondes et aux trois quarts, suivantle genre et les dimensions des relevés. On procède à leur confection par les
mêmes moyens employés pour les croustades, en leur donnant le plus d'élégance et de relief possible. Les

coupes en pain se colorent à la friture; on les vide avant ou après. Celles en riz et en navets se laissent
blanches, dans leur état naturel; les premières se conservent à couvert; les secondes doivent aller dans
l'eau aussitôt taillées, afin que l'action de l'air n'altère pas leur blancheur. Un quart d'heure avant de
servir, on les couvre d'eau chaude et on les laisse autour du fourneau. Les unes et les autres se fixent aux
relevés en les traversant avec un hâtelet d'argent, dont la pointe pénètre profondément dans les viandes. On
emplit ces coupes avec une petite garniture dont la nuance tranche avec la leur. Elles sont en général
d'un joli effet, et donnent aux relevés, quels qu'ils soient, un aspect qui Halle l'oeil. Pour s'en rendre
compte, on doit consulter les dessins qui en sont ornés.

DES BORDURES DE PLATS POUR RELEVES ET ENTRÉES.

Les bordures de plais s'appliquentégalement aux relevés et aux entrées ; nous avons jugé convenablede
les comprendre dans la même description. On trouvera la description des autres genres dans les chapitres
subséquents qui leur sont consacrés. Les bordures d'entrées ou de relevés se composent en pain, en feuille-

tage à blanc, en pâte à nouille, pâle anglaise ou pâte cuite. Ces différents genres sont représentésdans leur
ensemble par les dessins de la planche 37",c. On ne peut guère s'attendre à y rencontrer toutes les variétés
qu'on obtient, car elles sont infinies. Nous ferons remarquer ici que dans les dessins représentant les entrées
nous n'avons pu y faire intervenir aucune bordure, de crainteque cettecomplicationles rende moinsexplicites.

414. — BORDURE EN PAIN. (Dessins N"'178 et ISO.)

Prenez un pain ou partie de pain demi-rassis ; après l'avoir écroulé, parez-lecarrément et taillez-le en
lames de 3 à 4 millimètres d'épaisseur. Enlevez à l'emporle-pièces, ou taillez au couteau sur ces lames les
différents détails d'ornements qui doivent composer la bordure.

Le n° 178 figure des croûtons triangulaires taillés au couteau, évidés ensuite au moyen d'un coupe-pâle
rond proportionné aux dimensions des croûtons.
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Le n° 180 figure des croûtons enlevés à l'emporte-pièces rond, puis évidés avec un coupe-pâte de dimen-

sion plus étroite, afin d'en former un anneau. Cette bordure est toute simple et fait néanmoins très-bien.
Une fois ces différents détails terminés, il faut ou les frire immédiatement, ou les enfermer dans un vase

quelconque pour les tenir au frais ; le mieux, c'est de ne les tailler qu'au,moment le plus rapprochéde celui

où on peut les frire. On les plonge à grandefriture ; l'huile, le saindoux et le beurre conviennent également

à cet usage : il s'agit simplement que la friture soit abondante et neuve. À ces conditions on obtient de beaux
croûtons. On en frit de plusieurs nuances, c'est-à-dire des blonds et desbruns, selon qu'on le juge convenable.
Quand ils sont frits, il faut les bien éponger et les coller sur plat; cela se fait une heure ou deux' tout au plus

avant de servir. Vous procédez à cette opération en plaçant le plat quevous désirez border sur un petit réchaud

ou simplement sur des cendres chaudes; puis trempez très-délicatement les croûtons, du côté sur lequel ils
doivent s'appuyer, dans du repaire* un peu ferme, et appliquez-les sur la lisière qui sépare le fond des bords
du plat. On les colle régulièrement à côté les uns des autres, en les penchantun peu vers les bords du plat, el
de manière à ce qu'ils se prêtent entre eux un appui nécessaireà leur solidité. Le plat bordé, placez-le à l'étuve
douce, en attendant le moment de servir.

415. — BORDURE DE FEUILLETAGE A BLANC. (Dessin N° 179.)

Etendez une abaisse de feuilletage de 2 millim. au plus d'épaisseur; enlevez sur cette abaisse des détails

avec un moule à feuilles, un tiers plus grand que la forme effective que vous désirez, attendu que la pâte se
retire considérablementà la cuisson; parez carrément,ces feuilles d'un bout, afin qu'elles puissent être collées

droites; évidez-les alors avec un moule plus petit, placez-lesà mesure sur un plafond légèrement fariné, et
laissez-les reposer pour les pousser à four doux, car elles doivent sécher sans se colorer. Quand elles sont,

sèches et refroidies, dressez-les debout sur la lisière du fond du plat, en les humectant à mesure, du côté où

elles doivent, s'appuyer, avec du repaire. On comprend combien il est facile de varier les formes de ces bor-
dures, soit, avec le coupe-pâte, soit avec le couteau. Quoi qu'il en soit, l'essentielest de les obtenirde belle

couleur et de les poser exactement droites sur plat, parce qu'une bordure incorrectement appliquée est tou-
jours disgracieuse.

416. — BORDURE DE PATE ANGLAISE. (Dessins N™ 181 et 183.)

La pâte anglaise est cellequi convient le mieux pour les bordures détachées. Elle se maintient très-blan-

che, très-légère et se rétrécit moins que foutes les autres. La détrempe de cette pâte se fait dans les propor-
tions suivantes : 250 gr. de farine, 125 gr. de sucre en poudre mouillée avec du lait ou de l'eau tiède et
détrempée très-ferme. Faites-la bien reposer à couvert, abaissez-la ensuite en petites parties de l'épaisseur

dc2 millim., détaillez-la ensuite sur papier avec un coupe-pâle dans le genre du dessin n" 181 ou 185 ; évitiez

les borduresavec un coupe-pâteplus petit, rangez-les sur plaques farinées, et poussez-les à four très-doux,

comme le feuilletage à blanc; mais veillez-les attentivement,,pour qu'elles ne prennent pas couleur. Aussitôt

que la pâte a produit un peu d'effet, retirez-les pour les faire sécher à l'étuve. Elles doivent être très-blanches

et légèrement bombées d'un côté. Quand elles sont froides, poussez au cornet un petit cordon de repaire,

sur la lisière du fond du plat, que vous placez sur un réchaud très-doux, et collez les bordures tout autour en
les inclinantun peu en dehors.

417. — BORDURE EN PATE A DRESSER CUITE, DITE A L'ANGLAISE.

Cette pâte est décrite au chapitre des détrempes. Quand elle est tournée à point, abaissez-en une bande
delà même longueur que la circonférencemesurée du plat; donnez-lui l'épaisseur de 5 millim. el la hauteur
proportionnée; taillez-la bien droite, d'un égal diamètre et de la même épaisseur sur toute son étendue; rou-

* Le repaire est composéde farine et de blancs d'oeufs qu'on délaye ensemble à consistance de pâte liquide. On peut lui
donnerplus de corps en lui mélangeantde la gomme adragante pulvérisée.



154 CUISINE CLASSIQUE.

lez-la ensuite sur elle-même sans la presser; poussez avec le cornet un cordon de repaire sur la lisière du

fond du plat ; déroulez la bande dessus et dressez-la d'abord tout simplement; soudez les deux bouts ensemble,
puis, lorsqu'elle est un peu raffermie, donnez-lui l'évaseinent nécessaire; pincez très-délicatementla partie
supérieureet décorez-la extérieurement,dans toute son étendue, avec de petits détails de la même pâte, enlevés

au petit coupe-pâte et disposés avec goût; dorez-la ensuite dans son entier et faites sécher à l'étuve douce

pendant trois-ou quatre heures. Ces bordures sont employées pour les entrées largement saucées; elles sont
commodesen ce qu'elles peuventêtre préparées longtemps d'avance.

448. — BORDURE EN PATE A NOUILLES-, (Dessins -N"' 17& et 177.)

La pâte à nouilles pour bordures estindiquéeau chapitre des détrempes. Avec 6 ou 7 jaunes, on peut faire
deux bordures d'entrées. Quand la pâte est bien reposée, abaissez-la en une bande proportionnéeen longueur
à la circonférencedu plat. Elle doit avoir 5 millim. d'épaisseur ; divisez-la en 2 parties dont la hauteur ne doit

pas excéder, pour entrée, 5 centim. 1/2. Parez ces deux parties très-droitesd'une égale largeur sur toute leur
étendue; meltez-enune à part et roulez l'autre sur elle-même; laissez-la reposer quelques minutes; placez-la

sur une feuille de papier blanc, déroulez-la peu à peu pour la denteler,dans le genre des dessins reproduits

n" 176. Aussitôt que vous en avez une certainepartie de découpée, roulez-la de ce côté afin d'empêcherl'air de

la sécher trop promptement, ce qui la rendrait cassante. Pour éviter ce désagrément,il faut opérer vivement.

Après que la bande est découpée, poussez sur la lisière du fond du plat un cordon de repaire, déroulez
la bande sur le cordon même, avec dextérité, et posez-la régulièrement; soudez les deux extrémités; donnez-
lui un peu d'évasement pour lui faire prendre plus de grâce, et clochez immédiatement le plat. Ces bordures
sont d'un Irès-bel effet, quand elles sont correctes et découpées avec goût. Si la bordure est appliquée à un
plat rond, on se rend compte de la longueur qu'elle doit avoir, en mesurant, trois fois et un septième le dia-

mètre du plat, à partir de l'endroit où elle doit être placée.
Les bordures levées à la planchesont représentéesn° 177. Ce genre est très-expodilif; il faut choisir des

planches profondémentgravées el, assez longues pour ne pas être obligé de les sonderplus d'une fois.
On fait encore des bordures en tenant les bandes du double plus épaisses que d'ordinaire, les dentelant

el les perçant avec des emporte-pièces un peu plus forts que ceux des précédentes bordures; on les soude
exactement droites contre les parois du fond du plat; puis on présente le plat vers la bouche du four en le

tournant incessamment; à mesure qu'on lui donne avec les mains l'évasemenl convenable, l'action du feu

assouplit la pâle el la dispose à sécher aussitôt qu'elle ressent l'action de l'air. Ces bordures conviennent 1

surtout pour les grands plats de relevés, mais elles sont également applicables aux entrées chaudes.

419.— BORDURE EN ARGENT OU PLAQUÉ.

Ce genre de bordures, quoique en dehors des attributions des cuisiniers, ne les intéressent pas moins.
Elles ont le double mérite de ne donner aucune peine el. de remplir exactement, le but, qu'on se propose. Ces

bordures ne sont plus maintenant d'une acquisition coûteuse, attendu qu'on peut les faire exécuter en plaqué.
Elles peuvent être aussi légères que celles que nous faisons nous-mêmes; leur régulariténe saurait être
contestée, et leur confection même est une garantie certaine de solidité. 11 n'en faut pas davantage pour que
nous les recommandions, sinon comme règle, tout au moins comme variété, et pouvant parfaitement trouver
place dans des moments de presse où chaque minute est comptée cl où les aides manquent.
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DES GARNITURES SIMPLES.

Eii faisant ce chapitre, nous avons voulu mettre chacun à portée de venir s'y renseigner, soit à l'égard
des garnitures simples, comme on les emploie quelquefois, soit sur celles qu'on appelle composées, qui se con-
stituent ordinairement en tout ou en partie avec les premières. Ceci nous paraît, d'autant plus utile que leur
préparationn'est, le plus souvent, que superficiellement indiquée dans les formules qui les réclament. Polir
les apprêts et la cuisson des légumes, on peut consulter le chapitre des Entremets de légumes.

420.— DESCRIPTION DES GARNITURES SIMPLES.

TRUFFES KOIRES. — Le premier soin qu'exigent les truffes, c'est d'être brossées attentivement. Elles
s'emploient, pour relevé, presque toujours entières, tournées, et quelquefois dans leur état naturel; alors

on les cuit à la Mirepoix ; et celles qui sont tournées peuvent tout simplement être cuites au moment dans du
bon vin blanc et du fonds corsé. Voilà pour les truffes crues. Pour celles qui sont en conserve, on n'a qu'à
les chauffer et à les glacer, qu'elles soient tournées ou qu'elles se trouvent encore enveloppées de leurs
pellicules.

Les seuls vins qui conviennent à la cuisson des truffes sont les vins blancs secs, tels que le chablis, le

sauterne, le madère, les vins du Rhin et de Champagne; ce dernier cependant conserve trop de principes
sucrés, qui affadissent les truffes au lieu de relever leur arôme ; c'est, pourquoi il convient de ne le faire entrer
que mêlé au vin du Rhin. Si les truffes ne sont pas tournées, on ne peut éviter de les glacer; si elles sont
tournées, on peut les saucer, et même les faire cuire ou finir de cuire dans la sauce. Après leur cuisson, les
belles truffes peuvent être vidées et emplies avec un salpicon quelconque, ainsi que nous l'avons indiqué au
chapitre des Hors-d'oeuvre.

TMJFKESBLANCHES.— Ces truffes, que le Piémont, seul a le privilège de produire, s'emploient rarement
comme garniture spéciale des relevés; mais on les sert souvent comme auxiliaires. Elles se-lavent bien et ne
se tournent pas, car elles n'ont à leur superficie aucune aspérité susceptible de blesser la délicatesse du palais.
Elles ont même cela de particulier qu'elles ne se cuisent jamais : on les chauffe simplement, en les masquant
avec la sauce qui doit les accompagner. Elles conviennent aussi dans le riz et les macaronis ; mais il ne faut
les mêler qu'en dernier lieu. On peut les émincer ou les couper en petits dés.

CHAMPIGNONSCOMESTIBLES. — Ils s'emploient pour garniture avant d'être ouverts; c'estun point essentiel,
à moins de vouloir les farcir. On les tourne, soit unis ou cannelés, en les jelanlà mesure dans de l'eau citron-
née; on les lave pour les sortir de l'eau, le plus tôt possible, et, les placer dans une casserole avec du beurre
et du jus de citron, quelques cuillerées d'eau et du sel; on les cuit ainsi pendant dix minutes.

Les champignons se dressent entiers et en groupes. On peut toujours les saucer au moment, avec la

sauce blonde ou brune destinée au relevé ; dans quelques cas, on les émince et. on les passe au beurre à cru ;
mais ces cas, quoique très-rares, se trouvant décrits dans les formules, nous n'en parleronspas ici. Nous ne
nous occuperons pas non plus des champignons farcis, qui donnent, également de très-bonnes garnitures,
et qui sont aussi décrits au chapitre des Légumes.

ORONGES.— Elles ne se serventguère pour garniture que farcies ; mais on les fait également sauter au
beurre vivement et tomber à glace, en les sauçant très-légèrement. Il faut les choisir bien fraîches, égales de
formes el les cuire entières.

CÈPES. — Les cèpes pour garniture se préparent et se cuisent comme les champignons comestibles.
On les choisit bien égaux et on les sauce au moment. On peut également les émincer et les sauter au
beurre, mais on ne les farcit pas. Les gros peuvent être coupés par morceaux panés et frits.

MORILLES.
— On supprime les queues pour enlever les parties terreuses ; on les lave à l'eau tiède ; on les

l'ait blanchir à l'eau salée et bouillante pour les retirer au boutde deux minutes; on les égoulte bien, on les
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saute au beurre pour leur faire réduire un peu de vin, puis les saucer à court avec une espagnole ou une
sauce blonde. Les petites se cuisent entières ; les grosses se coupent en deux ou en plusieurs parties.

PETITS POIS. — Pour garniture de relevé, on les cuit tout simplement à l'anglaise, c'est-à-dire à l'eau
salée et bouillante. On ne doit les cuire qu'au moment, afin de les avoir plus verts et plus savoureux. On les
finit avec un morceau de beurre et une pointe de sucre, ou on les sauce légèrementà l'allemande.Dans les deux

cas la garniture est toujours bien accueillie.

HARICOTS VERTS-. — Il faut d'abord les choisir très-tendres et les cuireentiers à l'eau salée el bouillante,
pour les obtenir aussi verts que possible. Il faut aussi, autant que cela se peut, les cuire au moment, puis les

sauter une minute, les assaisonner; et une fois sautés, on peut ou les lier avec une cuiller de sauce allemande

ou veloutée, ouïes servir simplement tels qu'ils sont, en leur additionnant quelques cuillerées de glace fondue.
Quand ils Sont gros, on les taille aussi en filets sur leur longueur ou bien en losanges et en petites tiges.

CONCOMBRES. — Divisez-les en tronçons, puis en quartiers, et parez-les tous d'une manière uniforme,

en arrondissant les angles; faites-lesblanchir et sautez-les quelques minutes au beurre; assaisonnez el laissez-

les s'attendrir à point, égouttez-les ensuite sur un linge, roulez-les avec quelques cuillerées de glace blonde
fondue. On les fait également réduire quelques minutes avec du velouté, pour les lier avec quelques jaunes.
Au lieu de les parer en quartiers, on peut les tailler au coupe-pâlerond, ou en petites tiges a.la colonne

pour les cuire de même.
On sert aussi pour garniture les concombres farcis, puis coupés en lames épaisses ou laissés en tronçons.

Celle préparation étant longuement décrite au chapitre des Entremets de légumes, nous n'ajouterons rien de

plus à ces renseignements.

CHOUX HE BRUXELLES. —Il faut les parer, les blanchir dans un poêlon, à l'eau bouillante et. le plus
vivement possible ; les égoutter ensuite pour les parer de nouveau et les arrondir, puis les sauter au beurre

au moment même pour leur conserver la couleur.. On peut les finir avec une cuillerée de sauce allemande el
veloutée ou de glace el un pelil beurre maître d'hôtel.

CÉLERIS. — Ils s'emploient pour garniture, poêlés ou braisés. Les procédés de cuisson sont, décrits au
chapitre des Légumes. Il s'agit simplement de les parer régulièrement, de les glacer ou les saucer. On sert
aussi les pieds de céleri à la Villeroy ; mais alors ils doivent être parés de toutes leurs liges ; pour cet emploi,
les céleris-ravessont les plus convenables. On les divise, on les pare en gousses et. on les glace par les procédés
ordinaires. Quand ils sont froids, on les masque de sauce pour les paner elles frire.

CHOUX-RAVES. — Les choux-raves tendres se divisent en quartiers el se parent en gousses, pour les
blanchir et les faire glacer. On peut môme les tirer à la cuiller d'acier, en boules rondes, et les cuire d'après
les règles habituelles,ou encore les poêler ou les braiser pour les masquer de sauce Villeroy et. les frire.

CAROTTES. — Les petites carottes nouvelles se tournententières, rondes d'un côté el pointues de l'autre.
On les blanchit fermes et on finit de les cuire au consommé, avec une pointe de sucre el beurre. Au

moment, on les fait tomber à glace. On peut les servir ainsi ou les saucer légèrement,.
Les carottes déjà avancées se coupent en tronçons, puis en quartiers, ou se parent uniformément,se

blanchissentel, se cuisent de même. En dernier lieu, on les fait tomber à glace. Au lieu de les parer en
quartiers, on peut les tailler rondes ou ovales avec des cuillers à racines de toutes formes. On les pousse
aussi à la colonne. Les grosses carottes se taillent, en rouelles épaisses, se blanchissent et se braisent dans

un bon fonds, pour les faire tomber à glace au dernier moment.

ASPERGES.— Pour les relevés, les petits bottillons conviennent, fort bien. On emploie à cet usage les

petites asperges vertes qu'on taille à la même hauteur : il faut les effeuiller, les lier par petites bottes et les
blanchir un peu fermes, à feu violent, pour les obtenir aussi vertes que possible. On les passe dans un ou
deux anneaux de carottes légèrementblanchies. Les pointes d'asperges sont plus à l'usage des entrées; mais

on sert des grosses pointes, c'est-à-dire des asperges époinlées de 4 à 5 ccntimèlrcs de long, on les blanchit,
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miles saute au beurre sans les briser, puis on. ajoute une pointe de sucre et quelques cuillerées de sauce
suprême. On les sert aussi modestementsautées au beurre avec une pointe de sucre.

POINTES DE HOUBLONS.— Elles se tiennent de 5 ou 4 centimètres de. long, s'effeuillent, se blanchissent

comme les asperges. On les saute également au beurre ou on les sauce à court.
PETITS ET GROS OIGNONS; -=-

On les choisit autant que possibled'égale grosseur. On les blanchit vivement

à l'eau salée, pour les égoutter, les rafraîchir et les cuire au bouillon, avec un morceau de beurre et une pointe
de sucre. Quand ils sont cuits el tombés à glace, on les dresse sans les saucer. Les gros oignons se farcissent

el se font glacer. Leur apprêt est décrit au chapitre des Entremetsde légumes.

ARTICHAUTS.— Les fonds d'artichauts constituent une élégante garniture. Parez-les d'abord grossière-
ment, faites les blanchirà l'eau acidulée et égouttez-les à l'eau froide, Dès que vous pouvez détacher le foin

avec la main, parez-les de nouveau, tournez-les bien ronds et cuisez-les clans un fonds composé de bouillon
blanc, jus de citron et beurre ; couvrez-les de lames de lard minces et dressez-les en les sauçant d'une alle-
mande légère. On peut les glacer simplement.

Les artichauts se servent encore en quartiers, autour d'un relevé; alors on doit les choisirplus tendres
el. les couper en quatre ou par moitié. II faut leur laisser adhérer quelques feuilles tendres, les blanchir et les
cuire comme les fonds. S'ils sont bien tendres, on peut les cuire au beurre et au jus de citron.

MARIIONS.— Fendez-les, saulez-les au beurrejusqu'à ce qu'ils soient ouverts ; parez-les sans les laisser
refroidir, et bien entiers ; placez-les dans un sautoir avec du consommé. Quand ils sont cuits, vous les faites
tomber à glace et les dressez ainsi autour des relevés.

POMMES DE TEUUE. — On les tourne rondes ou en grosses olives pour les cuire simplement à l'eau salée.
Quand elles ont acquis les trois quarts de leur cuisson, on égoullc l'eau, on recouvre la casserole, qu'on tient
à la bouche du four pendant dix minutes afin de les pénétrer à point. On peut aussi placer les pommes de

terre ainsi tournées dans une casserole avec de la bonne graisse clarifiée, pour les faire cuire à moitié, puis

les égoutter et remplacer celle graisse par du beurre, dans lequel on leur laisse achever leur cuisson. Quand

elles sont, bien atteintes et de belle couleur, on les égoutte el on les sale pour les dresser.
Avec de la purée de pommes de terre cuite au four, à laquelle on ajoute un morceau de beurre, quelques

jaunes et. un peu de crème double, on forme des petites croquell.es méplates, rondes ou ovales, en les roulant.

sur le tour fariné ; puis on les fait frire tout, doucementdans un sautoir, avec du beurre clarifié. On peut les

tremper dans une omelette bien battue, avant de les ranger dans le sautoir et leur faire prendre une belle

couleur des deux côtés. L'essentiel est qu'elles soient conduites très-doucement. C'est ce qu'on appelle des

pommes de terre duchesse. On les confectionne encore avec des pommes de terre tournées à cru, cuites à l'eau
salée, et, ressuyées à sec à la bouche du four, avant qu'elles soient entièrement cuites.

On fait, aussi, par le même procédé, des croquettes en boules ou méplates, qu'on pane pour les plonger

au moment dans la friture chaude.

LAITUES. — Les laitues simples ou farcies se servent pour garniture, alternées avec une carotte glacée.
On les sert, également seules. Leur préparation est décrite au chapitre des Entremetsde légumes.

TOMATES. — Les tomates ne s'emploientguère pour garniture que farcies, entières ou par moitié, prépa-
rées au gratin. Voyez ces deux apprêts au chapitre des Entremetsde légumes,

AUBERGINES.— Les auberginesdestinées aux garnitures ne peuventguère se servir que farcies. Pour cette
préparation, nous renvoyonsau chapitre des Légumes.

Cuoux. — Les choux verts on frisés se braisent après avoir été blanchis et parés, en petits quartiers bien
ronds el. surtout, bien exprimés de leur eau. Quand ils sont cuits

, on égoullc leur graisse sur une passoire,
on les pare el on les sert par bouquets ; on les broie aussi à la spatule, dans une casserole, pour en former
une pâle qui s'étale sur un linge, el, dont on forme un gros boudin sur toute la longueur de ce linge, que
vous roulez sur lui-même étroitement. Failes refroidir avec un poids léger dessus, puis déballez les choux

18
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pour les distribuer en petits tronçons égaux, que vous rangez dans un sautoir mouillé de quelques cuillerées
de demi-glace avec laquelle, vous les chauffez. On farcit les feuilles blanches de choux après les avoir croisées

on garnit chacune d'elles avec une cuillerée de farce fine; on,les ploie en forme de petits pains pour les ranger
à mesure dans un plat à sauter avec quelques cuillerées de fonds,, et on les; glace à la bouche dit four.

On peut également farcir les choux à la milanaise, en les blanchissant presque à fond. On sépare les
feuilles, qu'on élargit sur un linge, et ou les garnit avec les coeurs de choux hachés très-finet desséchés dans
une casserole avec beurre et velouté, assaisonnés de sel, poivre, parmesan râpé et quelques jaunes d'oeufs.
Formez des petits pains ; rangez-les dans un sautoir, les uns contre les autres, mouillez-les de bon con-
sommé, couvrez-les de lard, faites-les partir et finissez de les cuire au four. 11 faut à peu près une heure et
demie. Égouttez-les ensuite, parez-les et glacez-les en dernier lieu.

Ou prépare aussi les choux en choucroute fraîche, c'est-à-dire ciselés en julienne, passés au lard ou au
beurre avec un petit oignon ; oiï mouille avec dû bouillon blanc, en laissant cuire tout doucement, et après les
avoir fait tomber à glace, on leur fait réduire'quelquescuillerées de vinaigre.

CHOUCHOUTE. — La choucroute ne doit ni être lavée ni blanchie à moins qu'elle ne soit vieille ; on la cuit
dans une casserole épaisse de fond avec du bon dégraissis ou mieux encore de la graisse d'oie; on la

couvre avec un verre de vin blanc et du bouillon simple; on ajoute une feuille de laurier, un morceau de
petit lard fumé et blanchi, un petit saucisson ou cervelas qu'on retire aussitôt cuits. Donnez à peu près
quatre heures de cuisson, pendant laquelle vous la retournez souvent; en dernierlieu égoutlez-la sur une
passoire, desséchez-laensuite sur le feu quelques minutes, additionnez quelques cuillerées de velouté. On
dresse la choucroute avec les viandes qui ont cuit dedans, mais on peut la servir seule pour garniture.
La choucroutede rave se prépare de même.

COUCOUCELLES. — La manière la plus, simple, c'est de les cuire à l'eau salée à fond, les distribuer en
tronçons, si elles sont grosses, et les sauter au beurre ; on les finit avec une cuillerée de velouté et une pincée
de persil lavé et bien épongé. Lorsqu'elles sont petites, on peut les tourner, les blanchir cl les cuire avec du
consommé beurre et une pointe de sucre : on les fait tomber à glace au moment.

CHOUX-FLEURSET BROCOLIS. — Il faut les choisir bien fermes et bien blancs, les parer en petits bouquets,
tourner el arrondir les tiges, les cuire à l'eau bouillante et salée, à laquelle vous additionnez un morceau de
beurre. Autant que possible, il faut les cuire air moment le plus rapproché du service, les égoutter ei. les
dresser en bouquets. On peut les laisser au naturel ou les saucer d'allemande,velouté ou sauce au beurre,
suivant la nature de la pièce qu'ils accompagnent. En outre des préparations qui précèdent, les choux ou bro-
colis se sautent au beurre, mais très-légèrement; et dans ce cas on leur additionne une pincée de persil
blanchi. On les sert également à la Villeroy; pour cela, il s'agit simplement de les cuire à fond et à l'eau, de
les masquer de sauce cl de les paner d'après les règles ordinaires.

OLIVES. — On choisit, les plus belles, vertes et surtout pas trop salées ; on les tourne pour en retirer les

noyaux, en laissant après ces noyaux le moins de chair possible. Ces premiers soins donnés, ou les fait dégor-

ger à l'eau tiède, le temps nécessaire pour les dessaler suffisamment, mais sans ébullilion. Les olives ne doi-
vent d'ailleurs jamais bouillir. On les égoulle et on les mêle au moment à la sauce qu'on leur destine : c'est
habituellementl'espagnole. On peut les emplir avec de la farce ou du beurre d'anchois, mais seulement quand
elles sont blanchies.

CORNICHONS.— S'ils sont petits, ils se servent quelquefois entiers ; quand ils sont gros, on les tourne eu
boules; on les additionne au moment, sans les faire bouillir ni môme les chauffer dans la sauce.

CRÊTES, ROGNONS ET EMBRYONS. — De préférence, on choisit les crêtes doubles, grosses,bien rosées el,

tendres. Ecourtez le bout des pointes d'une manière très-insensible, pour ne pas faire perdre à la crête sa véri-
table physionomie, et parez droit la partie qui adhéraità la tête de la volaille. Plongez-les à l'eau bouillante,
en petite quantité, trois ou quatre au plus, que vous placez dans une écumoire, pour les retirer dès que l'épi-
derme superficiel se détache sous la pression des doigts. Aussitôt à ce point, vous les frottez avec un linge pour
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leur enlever soigneusementtoutcetépiderme,et les plongez immédiatementdans un vase d'eau à peinetiède pen-
dant que vous blanchissez les autres. Faites-lesdégorger jusqu'à ce qu'elles soient très-blanches. Pour les obte-
nir ainsi, il faut les tenir autour des fourneaux, afin que l'eau qui les baigne ne soit ni froide, ni chaude; et
pour l'entretenir à ce degré mixte, il est nécessaire de les changer très-souvent. Quand elles sont arrivées au
point de blancheur voulu, placez-les avecun bon morceau de beurre, sel et jus de citron abondant dans une
casserole, mouillez-lesà couvert avec de l'eau tiède, couvrez-lesde bandes de lard ou de papier beurré, faites
partir et retirez-les sur l'angle pour les cuire tout doucement. Quand les crêtes servent .pour bâtelels, il faut
seulement les cuire à moitié. Pour garniture, elles doivent êtreliien atteintes, mais cependant toujours con-
servées un peu fermes. On les dresse en groupesautour des relevés; on peut ou les laisser telles ou les mas-
quer légèrement d'une sauce suprême,qui doit nécessairementêtre blonde. On les conservedans leur cuisson
jusqu'au moment de servir.

Les rognons se font tout, simplement raffermir à l'eau bouillante. On peut les dresser en groupe et les
saucer à blanc. Dans certains cas, on les môle avec les crêtes.

L'Italie est le seul pays où les embryons soient employés à l'usage de garnitures : ce sont les oeufs non
éclos et encore attachés à l'ovaire des volailles. On les blanchit sans ébullilion, afin de les amener simplement
à une densité superficielle, tandis que l'intérieur demeuremollet : c'est là le véritable point de leur cuisson.
En les sortant, on les plonge à l'eau froide pour les parer de leur pellicule et les enfermer dans une casserole
couverte, à l'abri de l'air. Au moment, on les chauffe au bouillon blanc, sans les tenir sur le feu. On peut les
dresser en groupe au naturel ou les saucer.

AILERONS DE VOLAILLE:—Ceux de dindonneaux ou de poulardes s'emploient indifféremment. Ils se
servent ou farcis, ou simplement, et dans les deux cas, ils sont bien parés, blanchis et cuits dans un bon
fond de poêle. On peut ensuite les glacer. Leur cuisson,commeleur apprêt, est décrite au. chapitre des entrées.

FILETS MIGNONS. — On les emploie souventcomme garniture, entiers, coulis ou sablés, avec truffes ou
langue; on les poche au beurre en forme d'anneau ou de croissant. Avant tout il faut les parer, leur retirer le
nerf central sans les déchirer, les égaliser en ballant légèrement leur surface avec le manche d'un couteau
humide. Quand on veut les contir en écailles, on enlève à la colonne de petits ronds, sur des lames de truffes
noires ou de langues écarlafcs, qu'on sépare ensuite en deux parties par le milieu et en biais ; puis on opère,
sur la surface des filels el, à distance d'un centimètreenviron, de légères incisions dans lesquelles on introduit
les demi-lamesde truffes qu'on laisse sortir à demi. Alors on les range dans le sautoir, en les couvrant d'un
papier beurré, et en attendant leur emploi. Si on veut les sabler, après les avoir parés oh les humecte de
blancs d'oeufs battus, et on les place sur des truffes hachées; on les appuie afin de masquer complètementleur
surface, puis on les poche au beurreavec les soins ordinaires.

QUENELLES. — Les quenelles pour garniture ne diffèrent pas de celles pour entrées ou ragoûts. Les

grosses quenelles sont presque toujours décorées, et quoique nous soyons, en principe, d'avis qu'on ne doit
rien décorer de ce qui est destiné à être mangé, il y a cependant des exceptions dont, on doit tenir compte.
Ainsi ces quenelles peuvent être formées sur des morceaux de papier beurrés cl découpés de la forme el des
dimensions qu'on veut leur donner; en général elles doivent être mâles, de forme ovale ou méplate. Quand
elles sont formées, lissez-les avec la lame d'un couteau humide, masquez-les légèrement avec du blanc d'oeuf,

puis appliquez-leur dessus un décor marquant composé de lames de truffes cuites taillées symétriquement;

appuyez bien ces détails, puis pochez-les à l'eau quelques minutes avant, de servir. Ces truffes peuvent être
remplacées par un décor de langue écarlate ou même de queues d'écrevisses, mais surfout il faut observer
de ne jamais barioler leur surface avec trop de couleurs. Un décor uni, saillant el d'une seule espèce-et

nuance est encore ce qui convient le mieux. On peut aussi décorer ces quenelles avec 'de la farce simplement
(l'uneautre nuance, verte ou rouge, avec laquelle on forme au cornet un joli décor enfermé dans une bordure
qui fait le tour de la quenelle.

QUENELLES A LA MOELLE. — Hachez très-lin 2C0 grammes de moelle de bomf parée el dégorgée, placez-

.

la dans une terrine avec 500 grammes de mie de pain râpée, sel, muscade el 7 jaunes d'oeufs; travaillez.le
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tout ensemble, formez de petites quenelles moulées à la farine, pochez-les vivementà l'eau salée et égouttez-les.
On peut les servir saucées ou frites au beurre dans un plat a sauter, avec une poignée de mie de pain.

AMOURETTES* — Ce sont les moelles épinières des gros quadrupèdes ; celles de boeuf et de veau sont les
Seules employées. On les limone, c'est-à-direqu'on les dégage entièrement, sans les briser, des pellicules san-
guins qui les enveloppent. On les fait dégorger, blanchir sans ébullilion et cuire à l'eau salée et acidulée.
Quand elles sont Cuites, on les égouttepourles tailler en tronçons réguliers; on les tient dans leur cuisson
pour les maintenir blanches. Au moment, on les éponge bien pour les rouler dans quelques cuillerées d'alle-
mande et les dresser en groupe.

Quand elles sont ainsi cuites, on peut les masquer d'une sauce Villeroy, les paner et les frire. On peut
aussi les frire en les trempant dans une pâte à frire ou simplement dans l'oeuf, après qu'elles sont farinées.
Dans les deux cas, il convient de les mariner avec huile, jus de citron et persil haché au moment.

CERVELLES. — Les cervelles décrites au chapitre des hors-d'oeuvre s'appliquent toutes aux garnitures.
On peut également les parer en ronds ou en lames épaisses, les tenir chaudes dans leur cuisson, puis les
égoutter, les dresser en groupe autour des relevés et les saucer à l'allemande.

ROGNONS DE VEAU ET DE.MOUTON. — Ceux de veau et de .mouton peuvent seuls être employés comme
garniture. Les premiers, on les saute au beurre pour réduire leur humidité et on les finit avec une sauce
madère. Une fois saucés, ils ne doivent, plus bouillir. Les seconds se cuisent non-seulement comme les pré-
cédents, mais encore fendus par le milieu et grillés.

FOIES GRAS. —On sert, souvent pour garniture des foies gras de poularde ; on les blanchit légèrement, on
les cloute, puis on les poêle. On peut les laisser entiers ou les diviser en deux ; on les dresse en groupe, on
les glace ou on les sauce. Les foies d'oies se traitent comme ceux des poulardes, mais on les émince en lames
à cru ou poêlées. On sert également des escalopesde foies de veau sautées ou panées et frites au beurre.

RIS. — Ceux de veau, s'ils sont très-petits, peuventêtre servis entiers, pour garniture, piqués ou cloutés
d'après les règles ordinaires: s'ils sont gros, on les escaloppepour les sauter, les glacer ou les frire. Ceux
qui sont décrits dans les hors-d'oeuvre s'appliquent tous aux garnitures. Les ris d'agneau se servent entiers,
glacés ou poêlés, et se dressent en groupes pour être saucés.

PIEDS. — Ceux d'agneau, de mouton, de veau et de porc frais peuvent être employés comme garnitures.
La meilleure méthode à l'égard des premiers, c'est de les frire ou dé les griller. Dans les deux cas, il faut, les
cuire à point dans un blanc, les désosser, les parer, les faire mariner, puis, les tremper dans une pâte à frire,

ou simplementà l'oeuf, quand ils sont farinés. On les frit aussi après les avoir masquésde sauce Viileroy et
panés deux fois. Si on les grille, on peut les farcir, ceux d'agneau et de mouton entiers, ceux de veau en
morceaux bien parés; on les pane et on les grille à feu doux. Les pieds de porc se servent grillés ou en cré-
pinettes; s'ils doivent être grillés, on les partage en deux quand ils sont cuits, sans retirer les os; on les
humecte de beurre pour les paner. On peut, également, les farcir. Quels qu'ils soient, ce sont de bonnes
garnitures, qui se trouvent décrites au chapitre des hors-d'oeuvre.

LARD FUMÉ. — On n'emploie guère que celui des poitrines, dégorgé, blanchi et cuit au bouillon ou
simplement à l'eau. Une fois cuit, on le pare et on le fait glacer; au moment, on le découpe en travers par
petites lames.

SAUCISSES, ROUDINS ET ANDOUII.LF.S.—Lessaucisses se grillent ou se cuisent dans une casserole, au
beurre ou au bouillon. Cuites, on leur retire les peaux el. on pare les deux bouts. Les boudins se piquent et
se grillent fout simplement

; on leur pare aussi les bouts. Les andouilles se cisèlent, se grillent et se divisent

en tronçons.

CÔTELETTES. — Les plus petites, celles de mouton et d'agneau, et quelquefois même celles de veau de

moyenne grosseur, se servent pour garniture. Les unes et les antres se trouvent décrites dans le chapitre
des hors-d'oeuvre ou celui des entrées. Les plus distinguées sont naturellement celles de volaille ou de gibier.
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EcREvissEs. — Les écrevisses se cuisent au court-bouillon. On pare les queues de leurs coquilles,pour
les dresser en groupe ou en couronne autour des relevés. On peut également, quand elles Sont cuites, les

masquer en dessus avec un peu de farce, puis d'un filet mignon Conli aux truffes, que vous recouvrez d'une
pelite bande de lard et faites pocher ainsi à la bouche du four. -Ces écrevisses s'emploient égalementpour
hàtelets. On sert très-souvent pour garniture les queues d'écrevisseschâtrées et parées une fois cuites.

ECREVISSES MAISON D'OR. — Emincez en julienne très-fine une carotte, un oignon el persil en biviiche,
mettez ces légumes dans un plat à sauter avec une bouteille de sauterne, placez en plein feu et réduisez de
moitié; ajoutez alors 20 belles écrevisses châtrées et bien lavées, assaisonnez avec sel, mignortnelte, un petit
bouquet de thym laurier et 2 clous de, girofle. Cuisez vivement et faites tomber presque à glace. Arrachez
alors les petites pattes des écrevisses, supprimez les coquilles des queues sans les détacher des écrevisses, remet-
tez-les à mesure dans le plal à sauter, roulez-les dans leur fonds, auquel vous ajoutez un morceau de beurre,
un jus de citron et 2 cuillerées de glace. Ces écrevissess'emploient chaudes comme garniture. Si on veut
les servir pour entremets de légumes, on les dresse en casserole.

ÉCREVISSES
A LA BORDELAISE.— Lavez des écrevisses, placez-les dans une casserole avec un morceau

de beurre, jambon cru coupé en dés, un oignon émincé et un fort bouquet de persil garni; assaisonnez de
sel, mignonneltc, mouillez avec un ou deux verres de vin de Bordeaux, couvrez la casserole et cuisez
vivement pendant 10 à 12 minutes.

ÉCREVISSES
A LA POLONAISE. — Lavez à plusieurs eaux une trentaine de belles écrevisses, placez-les

dans une casserole avec un fort bouquet de fenouil frais et une forte poignée de sel; couvrez avec de l'eau

pour qu'elles baignent, faites-les partir en ébullilion, puis égoullez-lesaussitôt; arrachez les petites pattes,
remettez les écrevisses à sec dans une casserole avec 125 gr. de beurre; sautez-les à feu vif jusqu'à ce
que le beurre commence à frire, ajoutez alors une forte cuillerée de chapelure blanche, laissez-les cuire
encore un moment pour frire la chapelure, puis mouillez avec 4 décilitres de bonne crème aigre bien
épaisse, ajoutez une pincée de feuilles de. fenouil hachées. Servez à l'instant. La sauce doit, être légèrement
liée; dans le cas contraire il faudrait l'alléger avec de la cuisson des écrevisses, si elle n'est pas trop forte
de sel.

HUÎTRES ET MOULES. — Pour les employer comme garniture de ragoût ou sauce, il faut nécessairement
les blanchiravec leur eau et. une addition de vin blanc; on les fait raidir simplement sans les faire bouillir,
puis on les enlève à l'éeumoire afin de laisser tomber au fond de l'eau les quelques grains de sable ou parcelles
de coquille qu'elles pourraient contenir. Cela fait, on les pare de leurs barbes pour ne leur laisser absolument

que les noix. L'eau de cuisson, déposée et tirée à clair, peut toujours être additionnée en partie aux sauces.
RAMEQUINS. — C'est un mets piémonlais qui se sert pour garnitures el. même pour hors-d'oeuvre

maigres. Cuisez la poulainte d'après les règles ordinaires; finissez-la avec beurre, fromage et une pointe de

sucre; prenez ensuite cet appareil avec une cuiller à bouche, cl couchez-le de forme ronde et à distance

sur une plaque humide ; à mesure qu'ils sont, couchés, faites placer au centre de chacun d'eux une petite
partie de fromage fonline, ou tout simplement du parmesan frais et râpé. Aussitôt le fromage placé, couvrez-le
du même appareil, laissez refroidir, et parez-les tous uniformes avec le coupe-pâte; panez et faites frire au
beurre clarifié : on les dresse en couronne autour des relevés.

LAITANCES.— Celles de carpes, maquereauxet harengs sont les préférées. On les fait, bien dégorger,Fpuis
blanchir dans de l'eau salée et acidulée ; on les dresse ainsi en petits groupes et saucées, en petites caisses ou
frites. Ces préparations sont décrites au chapitre des hors-d'o:uvre.

Fouis DE LOTTES. —Ils remplacentles foiesgras dans les relevés maigres. On les dégorge, on les blanchit
légèrement pour les poêler à court mouillement, car quelques minutes suffisent à leur cuisson. On les sert
entiers, escalopes ou simplement divisés en deux parties, saucés et glacés.

Suimics.—C'est encore un mets piémonlais très-convenable pour les garnitures maigres. On les con-
fectionne avec divers appareils de riz, de semoule, et même avec des épinards.
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Pour ceux de riz, on blanchit ccluKci et on le cuit à la crème^en le tenant un.peu consistant;.finissez-
le avec un morceau de beurre, une pointe de sucre parmesan et quelques jaunes d'oeufs pour les lier.
Placez dans un plafond du beurre clarifié chaud, couchez à petites distances des cuillerées d'appareil, poul-
ies mouler en petits ronds, et faites-les colorer sur feu Irès^nodéré; retournez-les, et quand ils sont fermes
de l'autre côté, on les dresse en couronne, autour des relevés.

Pour ceux d'épinards, on blanchit ceux-ci et on les hache pour les passer au beurre et les mouiller avec
une béchamel consistante. On les finit avec quelques jaunes d'oeufs, puis on les fait pocher au beurre
comme ceux de riz.

PALAIS DE BCEU-F. —Les palais de boeuf s'emploient, pour garniture, en crépinettes ou farcis de.toute
autre matière. Si c'est pour relevé, on les sert coupés en ronds à remporte-pièces, et saucés à blanc ou à
brun. On peut aussi, une fois ces ronds pochés, les saucer à la Villeroy pour les paner et les frire.

DES RELEVES DE POISSON.

Les relevés de poisson sont ceux qui, parmi tous les autres, réclament le moins d'apprêts; leur luxe
tout entier consiste surtout dans la grosseurdes poissons, dans l'excellence de l'espèce et dans la recherchede
leur qualité. A l'égard de certaines espèces, rechercher par de coûteux apprêts à eu rehausser le mérite, n'est
pas toujours le moyen de les distinguer davantage ; plusieurs espèces n'en comportent même que de très-sim-
ples. D'ailleurs, dans les dîners les plus somptueux, on admet sans difficultédes poissons simplement bouillis.
Mais cette simplicité, tout agréable qu'elle puisse être, ne peut pas être donnée comme règle ; car il faut
varier l'ordre des dîners, et alors on retombe forcément dans les préparations travaillées et succulentes.

Par exception à la règle du service à la Russe, les relevés de poisson se servent indifféremment entiers
ou découpés; cela n'influe en rien sur le service lui-môme, les poissons se composant de chairs molles, que
les convivesprennent sans difficulté à l'aide d'une cuiller ou-truelle à poisson. Seulement il est utile de re-
marquer que l'action de cuire les poissons entiers ou découpés constitue, en l'ait, deux principes différents,
dont nous parlerons plus loin, et pour faire ressorlir cette différence, et. pour en comparer les résultats ; car
ces deux principes font encore dissidence, et ne sont pas également appréciés au même point de vue.parles
praticiens.

Les relevés de poisson, quoique constituant par eux-mêmes un aliment maigre, n'en sont pas moiii".
très en usage dans les dîners gras; nous pouvons même ajouter qu'il n'est pas de dîner gras élégant où
l'absence d'un relevé de poisson ne laisse une lacune que rien ne comblerait. Celte règle n'a pas d'exception
dans toute l'Europe culinaire. C'est donc à ce point de vue que nous traitons ces relevés, et, l'on ne doit pas
s'étonner de rencontrer, dans leur préparation, des éléments gras qui paraissent en contradiction avec l'es-
pèce. 11 est évident que si des relevés devaient servir à des dîners absolumentmaigres, il serait nécessaireet
en même temps très-facile de supprimer tous les ingrédientsgras qu'on emploie comme simples auxiliaires.

Les relevés de poisson se dressent directement sur plat, ou sur serviette, suivant qu'ils sont cuits à l'eau
ou en cuissons succulentes ou même rôtis. Dressés sur plat, ils comportentpresque toujours une addition de
sauce quelconque, cl alors les serviettes deviennentimpossibles. Leurs garnitures dépendent aussi beaucoup
de la nature de leur cuisson : aux poissons bouillis à l'eau, celles de légumes ou fritures sont à peu près les
seules adoptées, en compagnie des bouquets de feuillesde persil, qui sont, un accessoirepour ainsi dire absolu;
aux poissons glacés ou cuits dans des fonds succulenls, il faut des garnitures composées.

Ces relevés ne comportent pour ornement que des hàtelets, toutefois quand leur volume s'y prête sans
inconvénient. Ces hàtelets peuvent être composés avec des légumes, fritures cl écrevisses, c'csl-à-dire qu'ils
doivent se distinguer de ceux des autres relevés par la nature des éléments el leur simplicité.
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Les sauces: qui accompagnent ces' relevés suivent naturellementles principes de leur cuisson : s'ils sont
bouillis,il leur faut des sauces simples et légères; cuits dans des fonds succulents, il faut nécessairementleur
appliquer des sauces travaillées ; dans tous les cas, on les accompagne de deux sauces, dont une peut être
simple.

La fraîcheur des poissons, nous n'avons pas besoin d'insister sur ce point, est une des conditions indis-
pensables contre lesquelles il n'y a aucune objection sérieuse à opposer, saufquelques espèces exceptionnelles

qui réclamentune certainemortification ; mais encore mieux vaut-il s'exposer à les servir coriaces que trop
mortifiés. En général, les poissons employés vivants ont toujours des qualités supérieures.

Les relevés de poissons cuits entiers, moins ceux cuits à l'eau de sel, peuvent toujours être emplis d'une
farce ordinaire. Cette addition les maintient plus ronds et mieux entiers, et s'adapte souvent avec avantage

aux poissons de petite apparence. N'étaient ces motifs, il n'y a aucune raison qui rende celte farce nécessaire.

CUISSON A L'EAU DE SEL.

11 y a deux méthodes bien distinctes pour cuire le poissonde mer à l'eau de sel. La première est celle que
tout le monde connaît, et qui consiste à cuire la pièce entière, à l'eau froide, salée et acidulée ; la secondeconsiste
à le cuire dépecé en rouelles ou en tronçons, plongé à l'eau fortement salée et bouillante. Par ce dernier
procédé, la cuisson est plus.rapide, plus violente, en raison de ce que les tronçons sont nécessairement plus
faciles à atteindre que le poisson entier. Au premier abord, on pourrait croire qu'un poisson découpé à cru
devrait perdre de ses qualités essentielles ; pourtant il n'en est rien, et non-seulement il ne perd pas, mais il

gagne comparativement tout ce qu'une côtelette peut gagner à être cuite détachéedu carré, qui, en raison même
de son exiguïté, a l'avantage incontestable d'être parfaitement saisie par la cuisson dans toutes ses parties el
cuite en peu de temps. Elle peut donc, par ce moyen , conserver tous ses sucs nutritifs. Le poisson découpé à

cru et cuit à l'eau bouillante se trouve dans le même cas ; entier, il exige une cuisson qui varie depuis une heure
jusqu'à trois, tandis que celui qui est dépecé, si volumineuxqu'il soit, peut toujourscuire en quelquesminutes.
Or, si l'on comparela différenceénorme qui existe entre les deux cuissons,il est impossiblede ne pas entrevoir,
du premier coup, l'avantage qui résulte, pour celui qui reste le moins de temps dans l'eau, tout en atteignant le
même degré. A des hommes pratiques, celte différence ne peut pas échapper. Nous ne contestons pas la possi.-

bilifé de cuire une grosse pièce entière; mais n'est-il pas évident pour tout le monde que les chairs externes
d'un gros poisson trop longtempsexposé à l'action de l'eau bouillante sont forcément trop cuites avant même

que celles de l'intérieur soient chaudes ? Par la cuisson violente, au contraire, toutes les parties se trouvant
surprises el atteintes en même temps, elles sont nécessairementplus succulentes, puisque leurs sucs essentiels

peuvent se conserver intacts. H faut donc en conclure, d'après ces considérations, que la cuisson des gros
poissons entiers est naturellemenl défectueuse, tandis que celle des poissons dépecés est toute rationnelleet
conséquenteavec les principes raisonnes de la cuisine.

Dès qu'il peut être prouvé, en effet, que la cuisson d'un poisson, momentanée, rapide, exacte, précise,
peut entrerpour quelque chose dans sa qualité ou sa succulence, la supériorité de celle méthode n'est plus
contestable, à moins de soutenir, en dehors de tout principe, qu'un poisson qui exige une cuisson vingt fois
plus longue qu'un autre du même, volume puisse être mangé dans l'état le plus parfait de perfection culi-
naire.

Mais celte supériorité reconnue d'une méthode sur une autre n'implique pas qu'on doive désormais

renoncer à cuire les poissons entiers. Nous émettons une opinion appuyée sur l'expérience, le raisonnement
et la pratique, opinion qui ne peut laisser de doute dans l'esprit de ceux qui ont été à môme de l'étudieret de
s'en rendre compte. En dehors des limites qu'elle nous trace, nous n'avons nullementl'intentionde la donner
comme souveraine et absolue. Ce n'est pas nous qui chercherons jamais à imposer nos préférences ou nos
sympathies à l'égard de tel ou tel principe variable; il nous appartient de faire ressortir les avantages ou
(le signaler les inconvénients de toutes les méthodes où la théorie peut s'aventurer ; mais nous n'avons pas
plus l'intention que le droit d'aller plus loin A noire avis, quand on prend sur soi la lâche aride cl difficile de
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met Ire-au service d'aulrui son expérience et ses études, on s'oblige tacitement à combattre les erreurs par des

arguments persuasifs
, el non par la violence d'une opposition systématique.

Les gros poissons cuits à l'eau de sel, entiers ou dépecés, se dressent le plus communémentsur serviettes

posées quelquefois sur un fond en bois, entourés de leur garniture et la sauce à part. On peut néanmoins,

dans certains cas, les masquer de leur sauce. Alors il faut nécessairementles dresser sur plat même. Les bou-

quets de feuilles de persil vert sont les garnitures obligées des poissons cuils à l'eau de sel el non saucés aux-
quels on ne voudrait pas adjoindre d'autres garnitures. On peut même les employer nonobstant celles-ci, si
elles se composent de légumes ou fritures.

DES SAUMONS.

Si les saumons sont à peu près communs dans toutes les contrées du Nord, ils sont inconnus dans le
Midi. L'Angleterre, la Hollande et la Russie en fournissent abondamment; mais ils ne sont pas également
estimés partout. Ceux de Russie n'ont aucune valeur, tandis que ceux qu'on tire du Rhin el des fleuves delà
Hollande jouissentd'une grande renommée, surtout s'ils ne sont pas bécards. Ces derniers, qu'on distingue
à leur museau crochu, sont, sans prix aux yeux des gourmets. Les saumoneaux constituent d'élégants relevés.

Habillage du saumon : Le saumon s'écaille sur les deux faces; on lui relire les ouïes el on le vide par
cette ouverture, si faire se peut; dans le cas contraire, on lui fait une petite incision au bas du ventre. Si les

saunions doivent être dépecés à cru, on peut éviter de les vider, et surtout de leur faire aucune ouverture.

421.-— SAUMON DÉPECÉ A LA CLAREMONT. (Cuisson à l'oau de sel.)

Garniture : 24 petites tiges de chou-Heur paréesbien égales et cuites à l'eau, 56 moyennes pommes de.

terre tournées rondes et, cuites à l'eau, 16 belles écrevisses entières, auxquelles vous parez les queues sans les
séparer. — Sauce au beurre liée, avec addition de câpres entières el persil haché, lavé cl épongé.

Apprêts : Aussitôt après avoir babillé le saumon, défaillez-le transversalement,en tranches proportion-
nées à la grosseur du poisson et. taillées égales, autant que possible, afin qu'elles puissent cuire dans le même
laps de temps. La tête doit rester entière, taillée exactement,au-dessous des ouïes. Placez les tranches seule-
ment, dans une terrine, avec quelques poignées de sel fin et, 2 décil. d'eau ; laissez-les macérer quarante
minutes. Celte opération ayant pour but surtout de raffermir les chairs, elle deviendrait superflue si le
poisson était vivant.

Emplissez aux trois quarts la poissonnière avec de l'eau, ajoutez quelques poignées de sel de cuisine, de
manière que l'eau soit, beaucoup plus salée que pour les cuissons ordinaires, attendu que le poisson plongé à
l'eau bouillante est difficile à se saler. Au moment, de servir le potage, c'est-à-direhuit à dix minutes avant
de servir le poisson, rangez-le sur la feuille percée de la poissonnière, et plongez-le dans celle-ci pendant que
l'eau est en pleine ébullilion ; laissez-lui reprendre le bouillonnement,et retirez-la aussitôt sur l'angle; couvrez
el laissez-la dans cel état, sans ébullilion, mais seulementl'eau maintenue toujours frémissante. Le moment

SOMMAIRE DE LA PLANCHE N" 4.

N" 31. — Saumon à la Richelieu, garni.
N" 32. — Grosse carpe à la Chamliord.
N" 33. — Poitrine de llion à la Piomlrino
N" 31. — Turbot à la Hollandaise.
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venu, enlevez la feuille sur une plaque, laissez égoutter l'eau, puis dressez le poisson en plaçant la tête sur un
bout du plat, el les tranches une à une, suivant leur dimension graduelle et toujours dans le sens naturel de

la forme du saumon, afin qu'une fois toutes les parties rassembléescelui-ci se trouve avoir repris à peu près

sa forme première et paraisse encore entier. Couvrez-le aussitôt d'une serviette pliée dans les dimensions du
poisson, afin de le conserver bien chaud. Celte serviette ne doit être retirée qu'au moment d'entrer dans la

salle à manger. Dressez la moitié des écrevisses dans les deux centres, en bouquets, et de chaque côté un
bouquet de choux-fleurs et de pommes de terre. Versez la sauce dans une saucière et servez.

422.— SAUMON ENTIER. (A l'eau de set.)

Quand le saumon est habillé, écourlez les nageoires et bridez la tête avec quelques lours de ficelle ;
placez-le dans la poissonnière; semez dessus quelquespoignées de sel et quelques légumes émincés ; couvrez-le
d'un linge et mouillez-leen plein avec de l'eau froide et 1 décil. de vinaigre ou le double de vin blanc ; placez

la poissonnière sur le feu pour amener graduellement l'eau jusqu'au point de l'ébullilion, mais avant même
qu'elle se développe retirez le vase sur feu plus modéré, pour que l'eau se maintienne toujours au môme degré

sans passer à l'ébullilion ; laissez-le ainsi une heure el quart ou une heure et demie, suivant la grosseur du

poisson. Il convient toujours de calculer le temps de manièreque sa cuisson concorde avec l'heure du dîner.
Garnissez-lecomme précédemment ou avec toute autre garniture.

423. — SAUMON A LA RÉGENCE. (Glacé entier.)

Garniture : 12 grosses quenelles de poisson décorées, 16 écrevissesentières avec les queues épluchées,
12 filets de merlans ou de soles de dimension et forme de celles des quenelles, 56 moyennes truffes tournées à

cru et cuites au madère, au dernier moment. —2 hàtelets. —Sauce régence.
Apprêts : Habillez le saumon, lavez-le bien, emplissez-lui le ventre avec une farce ordinaire pour le

maintenir rond el le conserver entier; bridez la tôle avec quelques lours de ficelle ; foncez une poissonnière
garnie de sa feuille, avec lard, jambon et légumes ; posez le saumon dessus, salez très-modérément,couvrez-le
de bandes de lard, mouillez-leà moitié de sa hauteur avec une bouteille et demie de vin blanc de Sauternc cl,

quelques parties de fond ; ajoutez un fort bouquet garni, faites partir en ébullilionet réduirequelquesminutes ;
couvrez-le ensuite d'une forte feuille de papier et poussez au four doux pour qu'il ne fasse que mijoter. Au
bout d'une heure, retirez la poissonnière, égouttez et retournez le saumon avec soin, à l'aide d'un grand plat.
Hemeltez-le dans la poissonnière et poussez de nouveau au four; laissez-le encore une heure, pendant laquelle
vous aurez soin de l'arroser souvent, et faites réduire sa cuisson à glace. Alors égoultez-lebien, retirez-lui
toute la peau de la partie supérieure, glissez-lesur le plat de relevé à poisson, glacez-le au pinceau, avec une
glace dans laquelle vous aurez mis un morceau de beurre d'écrevisses; poussez-le à la bouche du four, glacez-le
de nouveau, puis garnissez-le ainsi qu'il suit: placez trois écrevisses de chaque côté des deux extrémités;
deux buissons de truffes au centre, dans chaque intervalle 4 filets cl 4 quenelles; piquez les hàtelets inclinés
immédiatement au-dessous de la jointure de la tôle. Glacez les truffes; envoyez la sauce à part. Les sau-
mons cuits d'après celle méthode peuvent être entourés avec n'importe laquelle des garnitures appliquées
aux relevés subséquents, et les hàtelets peuvent, être supprimés.

424. — SAUMON A LA BORDELAISE ENTIER. (Cuisson au court-bouillon.)

Garniture : 8 douzaines d'huîtres blanchies et parées, 16 laitances de carpes entières, 24 beaux champi-
gnons. — Deux hàteletsgarnis. — Sauce genevoise.

Apprêts : Le saumon habillé, placez-le dans une poissonnière, mouillez-le à couvert avec un bon courl-
l'ouillon au vin de Bordeaux, passé el refroidi; couvrez d'un fort papier, faites partir en ébullilion et relirez
aussitôt sur feu plus modéré pour qu'il ne fasse que frissonner; donnez une heure et demie à deux heures de
eiiisson. Au bout de ce temps, égoullez le poisson, enlevez la peau supérieure, glissez-le sur son plat, masquez-
u- au pinceau avec la sauce préparée, poussez une minute à la bouche du four, puis distribuez les garnitures

19
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ainsi qu'il suit : 2 grands bouquets de champignons au centre, 4 laitances dans les deux bouts-, les huîtres
dans les intervalles etsaucées à blanc. Glacez les laitances, piquez les hàtelets au-dessous de la tête, envoyez la

sauce à part. Ce jioisson peut être cuit dépecé^ en suivant les indications-de la cuisson à l'eau, de sel.

42S.. •— SAUMON A LA VICTORIA,. ENTIER.
.
(Cuisson à la Matignon.)

Garniture : 6 douzaines- de queues d'écrevisses' parées, 4 douzaines de moules blanchies et parées, 4 dou-
zaines de quenelles-de*poisson au cayenne. —-2 hàtelets.-— Sauce velouté finie au beurre de Gayenne.— Sauce

au beurre d'écrevisses.
Apprêts : Habillez le saumon, fendéz-le sur le dos, depuis la tête jusqu'à une pelite distance de la queue ;

placezT-le dans un grand; plat à gratin largement beurré. A défaut de plat à gratin, on peut employer une lèche-
frite ou grande plaque à rebords. Salez-le modérément,, recouvrez-le d'une bonne malignon, puis de larges
bandes de lard et d'un papier beurré, poussez-le au four modérément chaud, deux heures environ avant de
servir; arrosez-le de temps en temps avec de bon fonds el laissez-le tomber à glace en dernier lieu. Au
moment de servir, glissez-le sur le plat,, glacez-le au beurre d'écrevisses mêlé de quelques parties de glace;
dressez ensuite les garnitures par bouquets divisés, saucez-les à court avec de la sauce veloutée. Envoyez le
reste dans une saucière, et ;vussi une sauce au beurre. Piquez les hàtelets en les inclinant. Ce poisson
peut être cuit et servi dépecé, il lui faut alors vingt-cinq à trente minutes à four chaud; la tête y sera mise
vingt minutes plus lot.

426. — SAUMON A LA RICHELIEU. (Découpéet grillé, voirie dessin N" 31.)
Garniture : 24 petites coquilles composées avec un salpicon de foie de lottes, champignons et truffes,

saucées avec la sauce à la crème indiquée au n° 276, et glacé à la minute avec la salamandre.
Apprêts : Habillez le saumon sans le vider; dépecez-le, ainsi que nous l'avons dit précédemment, en

rouelles; placez ces rouelles dans une terrine, salez et marinez-les avec huile, lames de citron, persil en
branches el oignon émincé. Vingt-cinq à trente minutes avant de servir, rangez les rouelles sur le gril chauffé
d'avance el huilé (la tête sera cuite à part) ; failes-les partir sur une paillasse unie, carrée, el le feu régulier ;

humectez-les avec un pinceau huilé, retournez-les ou bout de douze à quinze minutes. A mesure que l'es plus
minces sont cuites, retirez-les ; puis dressez-les toutes sur plat, en reformant le saumon dans son entier et. en
plaçant chaque rouelle à la hauteur qu'elle occupait dans son sens naturel, et dans le genre que représente le
dessin. Glacez entièrement,entourez avec les coquilles, et envoyez la sauce à part.

427. — SAUMON GLACÉ AU FOUR.

Après avoir habillé et dépecé le saumon, ressuyez-le bien, faites-le mariner quelques heures dans un
grand plat avec huile, sel et persil en branches. Une demi-heure avant de servir, rangez les tranches sur une
plaque à rebords, couverte au fond avec une feuille de papier el grassement beurrée; poussez ainsi à four un
peu chaud, humectez-les de temps en temps. En dernier lieu, couvrez-les avec une feuille de papier beurrée, la
hure sera cuite à part et un peu plus tôt. Au dernier moment, détachez les tranches avec soin, glacez-les tour
à tour, et dressez-les sur un plat dans l'ordre qu'elles doivent, être pour reformer entièrement le poisson.
Entourez-led'une garniture légère et envoyez la sauce à part.

428. — HURES ET QUEUES DE SAUMON.

Dans l'espèce, on entend par hure la tête non détachée d'une certaine partie du corps de tous les gros
poissons ;. les queues forment également une autre partie. Il est évident, que l'un et l'autre de ces tronçons
doivent être d'un fort volume ; ce n'est qu'à celle condition qu'on leur accorde quelque mérite el qu'ils n'ont

pas l'air de révéler une pensée économique. Les hures et les queues peuvent subir les apprêts qui sont, décrits

aux formules précédentes; elles comportentles mêmes garnitures el sauces.
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DES TRUITES.

Il y a deux espèces de grosses truites : les blanches el les saumonées. Ces dernières sont, dans certains

pays, les plus estimées, tandis que, dansd'autres,les blanchesleur sont préférées. En Allemagne, par exemple,
les petites truites sont aussi très-.appréeiées, et, en nombre suffisant, constituent un relevé distingué. Les
apprêts du saumon peuvent, en général, s'appliquer a la cuisson des grosses truites. Les petites sont sujettes
à des préparations spéciales que nous indiquerons plus loin. La fraîcheur est une de leurs premières qualités.
Quand on peut les avoir vivantes,cela n'en vaut que mieux ; car, pour certains amateurs, une truite morte est
sans aucune valeur.

Habillage de. la Truite : On procède à son égard comme pour le saumon. Autant que possible,il ne faut

pas leur faire d'incision au ventre, et les vider par les ouïes.

429. — GROSSE TRUITE SAUMONÉE AU BLEU.

Autrefois on n'écaillait pas les truites quand on voulait les cuire au bleu ; celte méthode est tombée en
désuétudeet ne se pratique guère qu'à l'égard des petites. Pour les.obtenirbien bleues, il n'y a que deux

moyens : c'est d'avoir le poisson vivant ou de les cuire au vin rouge; avec cela le but est facile à atteindre.
Garniture : 5 douzaines de belles écrevisses avec les queues épluchées ; o douzaines de pommes de

terre tournées en grosses olives et cuites à l'eau. — Sauce hollandaise.
Apprêts : Conservez la truite vivante dans l'eau jusqu'au moment de la cuire; écaillez-la vivement;

retirez les ouïes, vidèz-la par cette ouverture ; bridez la tête avec quelques tours de ficelle; placez-la dans

une poissonnière; couvrez-la entièrement avec du vin rouge ; salez en proportion ; ajoutez quelques légumes
émincés; couvrez d'une épaisse feuille de papier et faites partir à feu violent. Au moment où l'ébu'llition

menace de se prononcer, retirez la poissonnière sur feu plus doux et suffisant pour la maintenir au même
degré sans bouillir. La cuisson varie d'une heure el, demie à deux, suivant le poids de la truite. Au moment
de servir, égouttez-la bien ; dressez-la sur serviette, sans retirer la peau ; entourez-la de ses garnitures,

avec quelques bouquets de feuilles de persil frais, el servez la sauce à part.
Ces truites peuvent être dépecées el plongées au vin bouillant : on peut les entourer avec toutes sortes

de garnitures.

430. — GROSSIî TRUITE A LA CAMBACÉRÈS.

Habillez une grosse truite bien fraîche et vivante; attachez la tête avec quelques tours de ficelle; placez-la

sur la feuille de la poissonnière foncée de larges lames de lard et jambon; ajoutez un bon bouquet, garni ;
salez modérément en dessus; recouvrez-la aussi de bandes de lard, puis d'une feuille de papier beurrée;
mouillez avec 2 bouteillesde vin du Rhin; fermez hermétiquement la poissonnière; faites-la partir en ébulli-
lion sur feu modéré, et laissez-la mijoter pendant une heure. Ce temps écoulé, retirez-la sur un plafond

pour la retourner et la laisser bien égoutter ; passez le fond ; dégraissez-le bien ; parez la truite de toutes les
parties de lard et remetlez-la dans la poissonnière, toujours sur la feuille, appuyée du coté opposé où elle
était avant; puis additionnez 5 douzaines de moyennes truffes crues, parées en boules, cl. ~> douzaines de
champignons également crus, 5 douzaines de petits oignons bien blanchis el, 4 décil. de demi-espagnole
réduite. Couvrez la poissonnière; faites-la de nouveau partir en ébullilion el poussez-la à four modéré, tou-
jours recouverte de papier; arrosez-la souvent,avec sa cuisson, el. laissez-la ainsi pendant une heure environ.
Quelques minutes avant de servir, égouttez bien le poisson; enlevez la garniture à l'écumoirc pour la placer
«ans un petit sautoir; passez et dégraissez exactement le fonds de cuisson ; réduisez le quelques minutes, en
plein fourneau, avec 1 décil. de sauce tomate; finissez-le avec un petit beurre de Cayenne; additionnez à la
garniture 4 douzaines d'olives tournées et, blanchies; saucez-la légèrement; dressez le poisson sur plat et la
n'U'iiilurc autour ; glacez la truite et servez la sauce dans une saucière.
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431. — GROSSES TRUITES A LA PIÉMONT.USE.

Écaillez une grosse truite; versez dessus de l'eau acidulée presque bouillante et raclez la surface pour
enlever tout le limon et les parties noires ; ensuite habillez la truite et dépecez-la d'après les indications
données pour les saumons ; mettez en ébullilion une poissonnière d'eau bouillante, salée el. acidulée ; beurrez
autant de feuilles de papier que vous avez de lames ou tronçons de poisson (la tète sera cuite à part) ; salez-les
légèrement et pliez séparément celles-ci dedans: rangez-les sur la feuille de la poissonnière; sept à huit;
minutes avant de servir, plongez-lesdans l'eau en ébullilion ; retirez-les du feu au moment où celle ébullilion
recommence de nouveau; couvrez la poissonnière et retirez-la sur l'angle pour la maintenir au même degré
modéré; laissez arriver ainsi leur cuisson. Au moment, égouttez et déballez-les; reformez le poisson sur un
plat couvert de deux serviettes; entourez-le de feuilles de persil ou d'une garniture quelconque; servez à
part une sauce au beurre, à laquelle vous additionnez en dernier lieu quelques cuillerées de câpres.

N. B. Nous ne produironspas d'autres formules pour les grosses truites, attendu qu'elles peuvenl subir
toutes les préparations prescrites pour les saumons et qu'on pourra consulter.

432. — PETITES TRUITES A LA WOLF-BRUNNEN.
.

Habillez une douzaine de petites truites, ou six seulement, si elles sont marquantes : dans tous les cas,
ellesdoiventetrevivant.es. Tenez une poissonnière d'eau bouillante, salée et vinaigrée; cinq minutes seule-
ment avant de servir, ayez un vase contenant du vinaigre; relirez les ouïes et l'intérieur des truites;
trempez-les une à une dans ce vinaigre et jetez-les à mesure dans la poissonnière; faites partir en ébullilion;
donnez quelques bouillons seulement; couvrez et retirez-la sur l'eu plus modéré. Au bout de quelques
minutes, retirez les truites pour les dresser sur serviette; entourez-les de feuilles de persil; servez à part une
sauce au beurre et des pommes de terre cuites à l'eau salée.

Ces truites, ainsi préparées, sont d'un très-beau bleu. Cela vient surfout du limon superficiel qui les
enveloppe et, dans lequel elles cuisent; en les trempant au vinaigre, ce limon se coagule et ne se sépare pas
du poisson.

433. —• PETITES TRUITES A L'HÔTELIÈRE.
Habillez, suivant la règle, une douzaine de petites truites vivantes; fendez-les sur le dos, selon l'usage

mis en pratique à l'égard des maquereaux ; rangez-les, les uns à côté des autres, sur une plaque à rebord
foncée de feuilles de papier minces et, grassement beurrées; assaisonnez et couvrez-les égalementavec du
papierbeurré; poussez-les au four chaud dix à douze minutes avant de servir. Au bout, de quelques instants,
retournez-les, humcclez-les de beurre fondu pendant leur cuisson; en dernier lieu, glacez-les à la glace de
cuisine, puis dressez-les sur plat, en introduisant dans l'ouverture du dos une petite partie de beurre maître
d'hôtel assaisonné. Glacez de nouveau el, servez à part une sauce au beurreliée, dans laquelle vous incorporez
le fonds de cuisson des truites, quelques cuillerées de glace et une pincée de persil blanchi. On peut égale-
ment griller et frire ces petites truites, à l'instar des autres petits poissons.

DES TURBOTS.
Le turbot est, un poisson de luxe dans toute l'expression du mot. Qu'il soit entier ou découpé, on le sert,

aussi gros que possible ; l'épaisseur de sa chair en relève le mérite et les qualités. Il doit toujours être très-
blanc. Lorsqu'il est entier, le turbot, se prête peu au service à la Russe, qui veut que tous les plais soient,
passés autour de la table. La difficulté est tout entière dans cette objection. C'est là, en effet, un office peu
commode pour les maîtres d'hôtel aussi bien que pour les convives: car les plats qu'on a adoptés pour les
turbots sont larges et. très-lourds, par conséquent difficiles à manoeuvrer autour d'une table.
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Nous avons longtemps étudié, réfléchi à cette difficulté, et nous nous sommes arrêté aux deux méthodes
suivantes : le turbot, qu'on voudrait passer, non dépecé, autour de la table, serait partagé à cru eii deux

parties, sur sa longueur; ces deux parties se cuiraient ensemble d'après les règles ordinaires, et on les

dresserait sur deux plats différents. Si, au contraire, on voulait le cuire découpé, il serait dressé en buisson

sur un seul plat de relevé ordinaire, en écartant la tête et les parties minces les moins estimées.
Ces deux méthodes obvient autant, que faire se peut à l'inconvénient de faire circuler un plat monstrueux

qui, par l'exagération de sa forme, est d'un transport embarrassant.
Aux yeux de certains amphitryons,c'est presque un sacrilège que de découper un turbot et de ne point le

servir entier ; ceci n'est qu'un préjugé dont les trois quarts de l'Europe ont déjà l'ait justice. La méthode que
nous préconisons ne saurait guère blesser que ceux qui ne mangent que des yeux. Les vrais gourmets, les

appréciateurs sérieux, s'attachent moins à l'ampleur des formes qu'aux qualités acquises par une cuisson
soignée. Et d'ailleurs, un turbot entier est toujours bien difficile à cuire et à servir sans être endommagé,

surtout s'il est cuit vivant; dépecé, on n'a à redouter aucuu de ces désagréments.
Habillagedu turbot : Ratissez-ledes deux côtés ; relirez les ouïes; au-dessousde celles-ci, pratiquez une

petite incision transversale, par laquelle vous retirez les intestins, ainsi que cela se pratique à l'égard des
soles.

434. — TURBOT DÉPECÉ GARNI A I,'ANGLAISE
.

Garniture : 2 douzaines de grosses pommes de terre tournées en olives et cuites à l'eau par les procédés
ordinaires, puis séchées au four ; persil vert. Une saucière, de beurre fondu et une de sauce au beurre.

Apprêts : Séparez la tête du corps du poisson ; divisez-le en deux parties sur sa longueur, en passant le

couteau sur l'arête et deux côtés, afin de pouvoir enlever celle-ci sur toute sa longueur, mais simplement la

partie la plus forte, qui forme le corps de l'arête, laissantadhéreraux chairs les arêtes secondaires; divisez ensuite
chaque moitié en carrés longs, réguliers et proportionnés; s'ils étaient, trop épais, divisez-les en deux, parez
les parties minces des bords, jetez-les à mesure dans un vase contenant quelques poignées de sel et un verre
d'eau; faites-lesmacérer une demi-heure; égouttez, épongez-les bien et rangez-les sur la feuille de la poisson-
nière. Huit, à dix minutes avant de servir, plongez-les dans l'eau bouillante fortement, salée el, légèrement,
acidulée. Lue fois le poisson dedans, ramenez l'eau à l'ébullition, donnez quelques bouillons violents, cou-
vrez la lurbolière cl. retirez-la sur l'angle pour apaiser le bouillonnement ; laissez-les arriver ainsi à cuisson
parfaite. Egouttez-les enfin

,
dressez-les en buisson sur le centre d'un plat de relevé ordinaire, dont le fond

est couvert d'une serviette ; dressez deux gros bouquets de persil aux bouts extrêmes du plat el. les pommes
de terre autour du buisson. Clochez le relevé cl, envoyez les saucières à part. Le turbot cuit ainsi peut se
servir avec toute autre garniture sèche, en légumes, poissons ou fritures.

Si on voulait servir le poisson en deux plats, il faudrait, une fois l'habillage opéré, diviser la pièce en
deux parties égales, sur sa longueur, retirer également, le gros de l'arête, faire dégorger toutes les parties à

l'eau coupée de lait, puis les citronner, les ranger sur la feuille d'une lurbolière, les mouiller en plein à l'eau
froide et quelques décil. de vin blanc, ajouter quelques légumes émincés et le sel nécessaire, faire partir et.
terminer la cuisson d'après les règles que nous décrirons dans l'article qui va suivre. Une fois cuites, dressez
les deux moitiés sur deux plats différents, entourez-les des mêmes garnitures, el, servez également les sauces
à part. *

435. — TURBOT ENTIER CUIT A LA FRANÇAISE.

Après avoir habillé le turbot ainsi que nous l'avons dit plus haut,, faites-lui sur le dos une incision
longitudinale, jusqu'à la profondeurde l'arête; dégagez les chairs latérales, écartez-les pour briser ses arêtes
inférieuresdes deux côtés; puis, avec la pointed'un gros couteau, brisezdeux ou trois joints de l'arêteprincipale.
Celte opération l'aile, le turbot reste plus droit, à la cuisson ; mais elle ne s'applique qu'aux grosses pièces. Aux
turbotins, une seule incision suffit. Après cela bridez-lui l'ouverture de la gueule, reliez la tête et. le corps par
"n double point de ficelle passé à l'endroit le plus susceptible d'écartement ; faites-le dégorger ainsi quelques
heures, si la saison le permet, dans de l'eau fraîche coupée avec un quart de lait.
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Deux heures avant de servir, égoultez-le de son eau et citronnez-le (les deux .côtés, placez-le sur une
feuille:de lurbolière,le côté gris en dessous;-couvrez-le avec de l'eau froide léguminée et acidulée; ajoutez du
sel en proportion, quelques grains de poivre, deux feuilles de laurier et >un bouquet de persil ; couvrez le
entièrement d'un linge et faites-le partir en ébullilion. Aussitôt que cette ébullilion se prononce, retirez la
lurbolière sur l'angle, de manière à l'entretenir toujours au même degré de chaleur, sans que le bouillonne-
ment soit marqué. Au bout de ce temps, le turbot doit être Men atteint. Alors enlevez-le sur la feuille,
égoultez-le sur un large plafond et glissez-le sur son plat recouvert d'une serviette et d'un double fond, puis
entourez-de de feuilles de persil vert seulement; couvrez-le d'un linge plié en quatre et humecté avec de l'eau
de cuisson. Cette serviette se retire au moment d'entrer dans la salle à manger. Envoyez les garnitures et
saucesà part.

Dans un dîner servi à la russe, où on pourrait servir ce poisson entier, tel que nous venons de le dire,
il faudrait, par exception à la règle, poser le plat sur table au moment où les convives vont s'y mettre, et le
laisser pendant le temps qu'ils mangent le potage ; puis, lorsqu'on sert les hors-d'oeuvre, le distribuer sur des
assietteschaudeset le passer ensuite chaque convive.

436.— TURBOT A LA HOLLANDAISE— GE1CVOKTE-TURBOT. (Dessin 11° 34.)

Cet apprêt exige que le turbot soit vivant; ce n'est qu'à cette condition qu'on l'emploie.en Hollande. La
garniture consiste uniquement en pommes de terre parées et cuites à l'eau. La sauce persil est de rigueur.

Placez le turbot sur une table inclinée, après lui avoir coupé transversalement l'arête, immédiatement
au-dessous des barbes de la queue, et afin de le laisser saigner quelques instants. Cela fait, sillonnez la
surfaced'incisions transversales de 2 à 5 centimètres de largeur, traversant de part en part, sans cependant
qui; les bandes soient séparées sur les contours du turbot, de telle sorte qu'il demeure encore entier et con-
serve sa l'orme. Alors videz-le, lavez et faites-le dégorger une couple d'heures à l'eau bien froide. Après cette
opération, les chairs doiventse trouver crispées : c'est ce qu'on appelle en hollandais, krimp. Les poissons qui

ne possèdent pas cette qualité sont considérés, en Hollande,commes'ils n'avaient aucun mérite. On peut encore
les obtenir krimp, malgré que le poisson ne fasse plus de mouvements, si la vie n'est pas précisémentéteinte.
Quand le. turbot a dégorgé le temps voulu, ce qui doit, toujours concorder, autant que possible, avec l'heure du

service,"placez-le sur une feuille de lurbolière et plongez-le à l'eau bouillante fortement salée et acidulée;
donnez-lui de dix à douze minutes d'ébullilion continue, suivant sa grosseur; mais l'immersion ne doit avoir
lieu que juste au moment d'envoyer le potage sur la table. C'est l'unique moyen de le manger avec toutes les
qualitésque ce procédé de cuisson lui donne. Au moment précis, égoultez-le, glissez-le sur un plal suffisant,
sur le fond duquel vous aurez placé une grille. ; la servietten'estpas nécessaire ; entourez-leavec les pommes de

terre, également cuites à la minute et bien ressuyées à la bouche du four; ajoutez quelques bouquets de
feuilles de persil vert, et envoyez la sauce à part. Si le plat se trouvait étroit, on pourrait également envoyer
les pommes de terre dans une casserole d'argent.

437. — TURBOT A LA MAINTENON. (Grillé.)

Garniture : 12 petites caisses de filets rougets, 2 douz. de belles écrevisses dont les qucujjs sont parées
de leurs coquilles, bouquets de feuilles de persil. Sauce ravigote au beurre de homards, sauce au beurre.

Apprêts : Le turbot habillé, taillez-lui la tôle juste à son point, de jonction avec le corps; puis divisez
celui-ci sur la longueur, en deux parties, et subdivisez chacune de ces deux moitiés en carrés réguliers cl. pro-
portionnés au volume convenable dont un convive peut se servir; épongez bien chaque partie, marinez-les
avec sel, huile, jus de citron, oignon émincé et persil en branches ; couvrez-les de papier huilé et conservez-les
dans un lieu bien frais pendantune heure ou deux.

Trente-cinq à quarante minutes avant de servir, écartez les ingrédients de la marinade, essuyez cha-
que partie, trempez-les tour à tour dans du beurre fondu et refroidi, saupoudrez-les à mesure avec de la

panure blanche el fraîche, chauffez et huilez le gril en rangeant dessus les tronçons, el, placez-le sur une
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paillasse douce, mais bien fournie et soigneusemententretenue pendant toute la durée de la cuisson. Les

morceaux les plus minces et les plus faciles h atteindre seront mis les derniers, afin que leur cuisson
s'accorde avec celle des autres. Humectez-les souvent à l'huile; retouruez-les à temps et dressez-les enfin

en buisson,, directement appuyés sur plat de relevé ordinaire, les morceaux inférieurs en dessous. Aux

deux bouts du plat, placez deux bouquets de persil sur chacun desquels vous dressez une douzaine cîe

belles écrevisses ; sur les centres, dressez les petites caisses de rougets; servez les sauces à part.

438. — TURBOT A L'AMIRAL.

Garniture : 4 douzaines de moules- à la Villeroy, 6 douz. de queues d'écrevisses cuites et parées,
4 douz. de: champignons cuits, 4 douz. de cornichons tournés en boules et bien verts. Sauce espagnole
réduite au vin du Rhin et finie au cayenne.

Apprêts : Choisissez un moyen turbot. Après l'avoir habillé, taillez droites les parties latérales du

corps, pour n'y laisser que les plus épaisses; pratiquez tout le long de l'arête principale, sur la face noire,

une incision profonde, salez très-modérément. Placez le côté blanc en haut, sur une feuille de lurbolière

ou caisse carrée, masquée de larges bandes de lard; ajoutez 300 gr. de beurre et mouillez avec une bou-
teille de Champagne et un demi-litre de fonds de poêle. Beurrez le dessus du turbot et couvrez-le d'un
grand papier beurré, el faites-le partir deux heures environ avant l'heure de servir, d'abord sur le four-

neau, puis dans le four modéré. Arrosez-le souvent avec sa cuisson. Si le mouillement ne suffisait pas,
étendez-le encore avec quelques parties de fonds de poêle. En dernier lieu, égoullez le turbot, passez el,

dégraissez complètement le fonds, et faites-le réduire en demi-glace; additionnez-lui un bon morceau de
beurre d'écrevisses, remettez le turbot dans la caisse el giacez-le entièrement avec le fonds. Au moment de
servir, glissez le turbot sur un plat, dressez les garnitures autour, divisées eu groupes : aux angles les
moules frites, au centre les écrevisses, champignons et cornichons ; additionnez le fonds de cuisson à la

sauce.
439.— TURBOT A LA CRÈME.

Après avoir habillé le turbot, levez les quatre filets, faites-les mariner avec deux verres de saulerne,
oignons émincés, persil en branches .et un peu, de sel, en les laissant ainsi une heure ou deux.

Préparez 6 décil. de sauce à la crème n° 276, que vous lenez un peu serrée, et finissez au moment avec
du beurre. Préparez également une émincée de champignons passés au beurre et tombés à glace, en les
finissantavec quelques cuillerées de glace. Il en faut à peu près 4 décilitres.

Vingt à vingt-cinq minutes avant de servir, beurrez largement un sautoir cl rangez les filets dedans avec
la marinade; couvrez le sautoir, faites-le partir vivement, retournez les filets avec précaution el faites-les
tomber à glace. A ce point, mettez le plat de relevé sur un feu doux ; masquez le fond avec un tiers des
champignons,que vous masquez d'un peu de sauce. Sur cette émincée, vous dressezdeux filels de turbot, l'un
contre l'autre ; vous emplissez les interstices avec un second tiers de l'émincée, el, vous saucez entièrement
avec la sauce à la crème. Rangez ensuite les deux autres filets dessus, entourez et masquez-les avec le restant
des champignons, saucez de nouveau toutes les faces, el saupoudrezavec une poignée de mie de pain fine et.
blanche, mêlée à la môme quantité de parmesan râpé. Ayez la salamandre toute rouge, passez-la sur toute la

surface, el servez sitôt qu'elle a pris belle couleur.

440. — TURBOT A LA DIPLOMATE.

Après avoir levé les filets du turbot, comme il est dit dans l'article qui précède, marinez el cuisez-les de
même..- Préparez 6 décil. de sauce diplomate, que vous finirez à l'instant. Blanchissez 7 à 8 douz. d'huîtres,
parez-les, émincez en ronds quelques lames de foies de lottes. Rangez les filets sur plat de 2 en 2, avec
les garnitures, saucez et glacez à la salamandre.
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44'1
. — TURBOT AU GRATIN.

Habillez un turbot moyen ; tracez avec le couteau, au milieu du côté blanc, el d'un bout à l'autre, une
incision qui pénètre jusqu'à la profondeurde l'arête principale ; dégagez les chairs latérales, brisez les arêtes
inférieures des deux côtés," afin de pouvoirretirerla grosse arête après la cuisson, sans briser le turbot. Assai-

sonnezet placez-le, le côté fendu en dessus, sur la feuille d'une lurbolière beurrée ; ajoutez une bouteille de-

vin du Rhin ; masquez la surface avec de larges bandes de lard ou tout au moins d'un fort papier beurré.
Maintenant préparez2 décil. de fines herbes que vous mouillez à court avec quelques cuillerées d'espa-

gnole réduite. Une heure et demie avant de servir, faites partir le turbot en plein fourneau, donnez quelques

minutes d'ébullilion, poussez ensuite au four bien atteint, mais pas trop chaud ; ayez soin de l'humecter
souvent pendant sa cuisson, avec son propre fonds, et au bout d'une heure sortez-le du four, dégagez les deux

filets de dessus avec, la pointe d'un grand couteau, brisez l'arête juste à sa jonction avec la lêle, et enlevez-la

dans toute sa longueur. Emplissez aussitôt ce vide avec la moitié des fines herbes chaudes; rassemblez les

deux filets aussi bien que possible ; puis, avec l'autre moitié des herbes, emplissez les interstices el masquez
la surface entière. Arrosez avec un peu d'espagnole, saupoudrez légèrement, de mie de pain en dessus, essuyez
le plat et poussez au four modéréjusqu'au moment d'envoyer. La surface du turbot doit, se trouver légèrement
glacée, servez à part une sauce demi-espagnole.

DES BARBUES.

Les barbues peuvent subir les mêmes cuissons que les turbots. Elles sont moins estimées que ceux-ci,
bien qu'elles les égalent quelquefoisen qualité.

442. — BARBUE AU BEURRE NOIR.

Habillez la barbue et divisez-la en carrés proportionnés et réguliers, ainsi que nous l'avons dit. à l'égard
du turbot. Placez-les sur la grille d'une petite lurbolière ; au moment, plongez-les à l'eau bouillante el salée,
donnez quelques bouillons, puis relirez la lurbolière sur l'angle, couvrez-lapour la maintenir au même degré
jusqu'au moment de servir, c'est-à-dire sept à huit minutes au plus, sans ébullilion. Ensuite, égouttez-lessur
un linge, dressez-les sur platen buisson, entourez les morceaux de quelquesbouquets de persil frit, saupoudrez

avec une bonne poignée de câpres, et masquez d'un beurre noir indiqué au n° 240.

DES ESTURGEONS.

Ce poissonest sans écailles ; il est couvert d'une peau épaisse et cuirassé de plusieurs rangées de plaques

osseuses el, saillantes. Son corps est cartilagineux et sa chair sans arêtes ; les parois intérieuresdu ventre sont,
garnies d'une peau résistante qu'il faut, retirer avant. la cuisson. Les esturgeons déplus pelite espèce sont les
meilleurs ; on en trouve à Rome une variété qu'on nomme porcellelo. Ils sont rares ,

mais très-eslimés. Les
esturgeons les plus petits peuvent se, cuire entiers, mais dès qu'ils arriventà une certaine longueur on les divise

en tronçons, et quand le poisson se trouve très-fort, on peut partager ces tronçons en long cl. par le milieu.
II ibillage : Retirez les plaques saillantes de la peau, retirez l'épidémie nerveux des parais du ventre et,

lavez-îe avec soin.
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443. — PETIT ESTURGEON A LA RÉGENCE.

Choisissez un petit esturgeon, habillez-le suivant la règle, enveloppez-lui le corps de larges bandes de lard,
ficelez-le et bridez-le en spirale, c'esl-à-dire en lui donnant la forme d'une S. Placez-ledans une poissonnière,
mouillez-le à moitié dans un bon fonds de mirepoix, faites-le partir tout doucementen ébullition, poussez
ensuite à la bouche du four et laissez-le cuire ainsi à petits bouillons en l'arrosant souvent avec son fonds.
Aussitôt qu'il est bien atteint, égouttez et déballez-le, faites-le glacer à la bouchedu four en le masquant à
plusieurs reprises avec de la glace mêlée avec du beurre; quand il est de belle couleur, dressez-le sur plat et
entourez-le d'une garniture régence. On peut l'orner avec quelques hàtelets, si on a le soin de les piquer sui-
des croûtonsde pain frits collés au fond du plat.

444. — TRONÇON DE MOYEN ESTURGEON A LA BARRAS.

Garniture : 3 douz. de sardines farcies
,

6 douz. de moules à la Villeroy, 16.écrevissesentières avec les

queues parées, bouquets de feuilles de persil. — Sauce tortue avec une garniture d'olives dedans.
Apprêts : Faites tailler sur le milieu d'un moyen esturgeon un tronçon de 60 à 70 cent, de long, suivant

son épaisseur; retirez les peaux qui l'entourent et celles de l'intérieur, relirez également les parties cartilagi-

neuses qui tiennent lieu d'arête ; cloutez l'épaisseur des filets avec de gros lardons de truffes crues et anchois,
bridez-lebien droit avec quelques tours de rubans de fil, afin de ne point couper les chairs, puis enveloppez-le

de bandes de lard que vous fixez avec de la ficelle, placez-le dans une poissonnière et mouillez-le à moitié de

sa hauteur avec un bon fonds de mirepoix succulent, couvrez-le d'un papier épais et beurré, faites partir la

casserole en ébullition, retirez-la sur un feu modéré ou même à la bouche du four, laissez-le cuire tout
doucement en le retournant de temps en temps. Quand il est cuit égoultez-le sur un plafond, déballez,

déhridez et parez-le aussi bien que possible. Passez le fonds, dégraissez-leattentivement, étendez-le avec un
peu de vin et de bon fonds, faites-le réduire en demi-glace; placez l'esturgeon dans une casserolelongue ou une
poissonnièreun peu plus étroite que la première, mouillez avec le fonds, placez-le ensuite à la bouchedu four,

pour lui faire prendre couleur et le glacer entièrement. Alors si le poisson est assez ferme, découpez les filels,

sinon dressez-le sur plat entier, placez les moules aux deux bouts, les écrevisses au milieu, deux petits
bouquets de feuilles de persil aux deux côtés, et les sardines en quatre groupes dans les intervalles ; servez la

sauce à part. On peut orner ce relevé avec quelques hàtelets.

445. — TRONÇON DE MOYEN ESTURGEON A LA ROMAINE.

Marquez et cuisez le tronçon comme nous venons de le dire. Quand il est bien attendri, mettez-lesous
presse et laissez-le refroidir, puis déballez-le, parez-le avec soin et découpez-lebien régulièrement en entaille
de chaque côté des filets. Étendez le fonds de sa cuisson avec un peu de demi-glace, passez et dégraissez-le
attentivement, puis placez-le avec l'esturgeon dans une casseroleplus étroite ; humectez bien celui-ci el chauf-
fez-le tout doucement à la bouche du four pour le glacer. En dernier lieu, égouttez-le,dressez le sur plat et
masquez avec une sauce romaine telle qu'elle est indiquéeau n° 500.

446. — TRONÇON D'ESTURGEON A LA MONTYON.

Garniture: 12 petites timbales de riz à la Valenciennes,3 queuesde langoustesen lainesépaisses, 12 fonds
d'artichauts entiers ou coupés en quartiers, 60 petits oignonsglacés. — Sauce espagnole réduite et finie au
beurre de A'alence.

Apprêts : Désossez et ficelez l'esturgeon,piquez-le de truffes et d'anchois, faites-le marinerquatreou cinq
heures ; masquez sa surface avec une matignon réduite, que vous maintenez avec des lames de lard, puis une
large feuille de papier; deux heures avant de servir, couchez-le sur broche et faites-le partir à feu modéré,
arrosez-le souvent d'huileou de beurrependant sa cuisson; vingt-cinqminutes avant de servir, déballez-le pour
le glacer avec soin, puis débrochez-lesur un plafond et débridez-le pour le découperd'après les indications que

20
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nous venons de donner ; dressez sur plat de relevé, placez au centre les petites timbales, aux deux bouts les
homards, dans les intervalles les oignons et lès artichauts; saucezlégèrement toutes les garnitures et aussi
l'esturgeon; envoyez-la sauce à part.

447. — TRONÇON D'ESTUBGEON A L'INDIENNE.

Garniture: 2douz: de quenellesdepoissonmiiouléesidànsune cuiller à;potage, un :petitragoût;avec d'es-
calopes de solesj champignons entiers et queues d'écrevisses.— Sauce veloutée finie avec un.:beurre de Kari.

ip/»-é/s:Préparezl'esturgeon d';après les règles, cuisez-lécomme ilcst décritau n° 444, laissez-le refroidir
sonspresse, décoûpez-leà froid

*
puis fait.esde glacer tout doucement à la bouche du four,.avec son fonds de cuis-

son étendu, passé et dégraissé. Pressez-le ensuite sur plat, placez deux bouquets de:quenelles au centre et le
ragoût des deux côtés. On peut également orner ce relevé avec des hàtelets.

448.-- TRONÇON D'ESTURGEON A L'ANGLAISE.

Désossezet ficelez l'esturgeon,placez4e dans une casserole, couvrez-led'eau froide et une demi-bouteillede
vin blanc, ajoutez du sel en proportion et des légumes émincés, faites partir, écumez ; une heure et demie d'ê-
bullition suffit ; quand il est cuit, dressez sur plat avec deux bouquets d'épinards. entiers blanchis el sautés au
beurre, des deux côtés une friture de petits merlans et pommes de terre à l'eau dressées par bouquets. Mas-

quez très-modérémentl'esturgeonavecune pelite sauce aux câpres ; servez à part le restant et une saucière de
beurre fondu.

On sert encorel'esturgeon bouilli avec une purée d'oseille à pari.
Les différentes cuissons de l'esturgeonétant indiquées, nous dirons pour être brefs qu'on peut le garnir

en général avec toutes les garnitures applicableset décrites aux Relevés de poisson.

DES GROS STERLETS.

Le sterlet estime variété d'esturgeon, sa chair est plus recherchée'. Ce poisson se trouve principalement,
dans le nord; il doit être employé vivant, ce qui contribue beaucoup à sa qualité. Les Russes en font un
grand cas.

Habillage : Retirez les petites écailles rocailleuses du sterlet, retirez lès ouïes et videz-le par une incision
que vous lui faites au ventre, retirez le gros nerf qui lui tient lieu d'arête; il le ferait tordre et briser à la
cuisson. On extirpe ce nerf de deux manières : la première en introduisant les pointes d'une fourchettedans
la jointure de la tôle avec le corps, sur le dos du poisson ," la seconde consiste à lui faire une incision dans la
partie mince de la queue du côté du ventre, c'est-à-dire en dessous, pour le dégager avec }e doigt et. l'arracher.

449. — STERLET A LA RUSSE.

Beurrez grassement la feuille d'une poissonnièreproportionnéeaux dimensions du sterlet, placez celui-ci
dessus, entourez-lepar éga'es-parties avec concombres marines (ogurci) parés à cru en petites gousses, racines
de persil poussées à la petite colonne, de la longueur de 5 centim., puis des racines de céleri taillées
d'égales formes et "blanchies séparément; mouillez le poisson à la hauteur de 5-centim. à peu près, avec
moitié jus de concombres et moitié vin blanc, pas de sel; couvrez la poissonnière, faites partir et cuire à feu
modéré pendantune heure et demie, suivant la grosseur du poisson; en dernier lieu, les légumes doivent se
trouver cuits à point, et le fonds se trouver naturellementlié cl, réduit, juste au volume nécessaire ; il doit de plus
être succulent, gélatineux et sensiblement coloré en rouge. Alors égoullez el dressez le sterlet sur le plat de

relevé, entourez-le de sa garniture, versez le fonds dessus, étalez sur sa surface des lames de citron parées et;

épepinées, puis servez.
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.450. — STERLET A L'ESTOUFADE.

Beurrez grassement la feuille d'une poissonnière longue et étroite, placez le sterlet dessus, mouillez à la

hauteurde 2 ou 3 centim.avec Champagneet koas ; ce dernierpourun tiers seulement; couvrezla poissonnière,

faites partir et cuire sur-fèu réglé de manière à ce que quand le sterlet se trouvant cuit,:le fonds soit réduit

en demi-glace; dressez le poisson, arrosez-le^desa cuisson; tout simplement.

454. —.STERLET ,A LA DEMIDOFF.

Cuisez le sterlet comme nous venons de le dire ; quand le fonds est réduit et le poisson cuit à point,
ajoutez au fonds 2 décil. de sauce'financière,--donnez un- seul bouillon. Dressez le serlet sur plat, entou-
rez-le d'un petit ragoût composé de truffes, champignons, foies gras, olives et, petites quenelles, versez la

sauce dessus; envoyez à part des lames- de citrons tournées à vif et égrenées.
On peut entourer les. sterlets avec toutes les garnitures indiquées aux relevés de poisson, quand ils

sont cuits dans les conditions qui précèdent; mais il faut toujours observer d'incorporer le fonds de leur
cuisson à la sauce, ou tout au moins les en arroser.

DES THONS ET BONITES.

Le thon est sans écailles, recouvertd'une peau lisse, avec laquelle il peut être cuit, mais non servi. Ce

poisson est très-abondantau printempssur les côtes delà Méditerranée; on le taille en tronçons ou plutôt en
rouelles qui varient de 2 à 5 centim. d'épaisseur; le ventre est la partie la plus estimée de ce poisson. Les
chairs de la queue et celles près de la tête sont plus sèches. Les poitrines sont appelées venlresqnus. Dans
l'intérieur de l'Europe, on ne le reçoit guère qu'en état de conservation, c'est-à-diremariné, ou en pâtés et
terrines. Ces diverses préparations se trouvent indiquées ailleurs. La bonite est un diminutif du thon, mais
elle n'a pas les mêmes qualités; on lui applique cependant, en partie, les mêmes cuissons.

452. — ROUELLES DE THON A LA MARINIÈRE.

Garniture : Ragoûtde moules et huîtres: blanchies et parées;_sauce-espagnole au vin, finie avec un petit,
beurre d'anchois et une pointe de cayenne.

Apprêts : Prenez 2 rouelles de thon bien frais de l'épaisseurde 4 à 5 centim. et tailléesdans l'épaisseurdu
ventre; failes-les dégorger une heure dans de l'eau acidulée, sans leur retirer les peaux. Égouttez, épongez
et cloutez-lesensuite avec des filets d'anchois crus et de lard blanchis, traversant de part en pari; placez-les

sur la feuille de la poissonnière que vou;; aurez masquée de débris de lard el quelques lames de légumes;
couvrez également les rouelles avec du lard, et mouillez d'une mirepoix, qu'elles en soient presque recouvertes ;

faites partir en plein fourneau et réduire le mouillement à moitié ; retirez-les alors sur un feu plus modéré
el, terminezainsi leur cuisson; aussitôt atteintes à point, égoullcz-les, relirez le lard et les peaux, placez-les

sur une plaque à rebords, passez le fonds de cuisson, dégraissezel, réduisez-le en demi-glace, avec laquelle
vous humectez les rouelles et poussezà la bouche du four pour lus glacer. Dressez ensuitesur plat; entourez-
les de leurs garnitures saucées.

Les rouelles de thon ainsi cuites peuvent se garnir avec toutes les garnitures composées applicablesaux
relevés.

453. ROUELLES DE THON A LA PROVENÇALE.

Piquez les rouelles avec des filets d'anchois seulement, placez-les dans une braisière, couvrez-lesavec de
l'eau, placez-les sur un feu doux pour les faire dégorger, amenez l'eau jusqu'à l'ébullifion. Alors égouttez

a
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les rouelles, rafraîchissez, égouttez-lesbien, puis rangez-les dans une autre braisière dont le fond sera cou-
vert de. bandes de lard minces ; mouillez-les avec une sauce veloutée légère ; faites-les partir et retirez-les sur
feu modéré, laissez-lesmijoter ainsi bien doucement jusqu'à ce qu'elles soient bien cuites. Alors égouttez-les

de la sauce, retirez leurs peaux, dressez sur plat, étendez la sauce avec un verre de sauterne, passez-la dans

une casserole à réduction avec 2 décil. de velouté et réduisez-la à consistance voulue; liez-la avec 4 ou 5

jaunes, passez à l'étamine, finissez-la avec un petit beurre d'anchois et une cuillerée de persil bien lavé à
l'eau tiède et épongé. Avec la moitié de la sauce, masquez les rouelles, sur lesquelles vous saupoudrez 4 cuille-
rées à bouche de câpres épongées. Servez le restant dans la saucière.

454. — ROUELLES DE THON A LA REMOULADE.

Les rouelles taillées, faites-les mariner avec de l'huile, les chairs de,2 cilrons, branches de persil, oignons
émincés et sel, sans les dégorger ni leur retirer les peaux. Elles doivent macérer dans cet assaisonnement
au moins deux heures. Une heure avant de servir, sortez-les de la marinade pour les paner à peine et les
placer sur un gril, chauffé et huilé ; cuisez-les doucement en les arrosant souvent et les retournant quand
elles sont cuites d'un côté...Au moment de servir, dressez-les sur plat, retirez les peaux, arrosez-les avec un
peu d'huile el servez à part la sauce rémoulade.

455. — ROUELLES DE THON A LA CHARTREUSE.

Piquez les rouelles de thon avec des filels d'anchoistraversant de part en part, faites-les blanchir comme
nous l'avons dit plus haut, placez-les les unes à côté des autres dans une casserole foncée de larges lames
de lard; assaisonnez-les légèrement ; recouvrez-les de lames de lard, mouillez-les avec un demi-litre de vin du
Rhin, faites-les partir sur feu modéré, placez-les à la bouche du four et laissez-les mijoter jusqu'aux trois

quarts de leur cuisson. Retirez-les, passez et dégraissez le fonds, remettez-les dans la casserole bien lavée,

avec leur même fonds et 4 décil. de velouté; ajoutez 2 douzaines de moyens champignons crus coupés par le
milieu, failes-les partir de nouveau, donnez-leur dix minutes d'ébullition vive et additionnez encore 7 à
8 moyennes truffes tournées et coupées en lames un peu épaisses, passez la casserole sur feu modéré et
laissez cuire doucement jusqu'à parfaite cuisson des rouelles. Alors dressez celles-ci sur plat, retirez-leur les

peaux, entourez-les de leur garniture, réduisez la sauce au point voulu, finissez-la avecun morceau de beurre
d'écrevisses, additionnez-lui 5 ou 4 douzaines de queues, saucez le relevé et placez le restant de la sauce
dessus.

456. — POITRINE DE THON A LA PTOMBINO. (Dessin n» 33.)

Garniture : 4 douzaines d'oignons glacés, 4 douzaines de champignons, 12 filels de soles, 12 laitances
Villeroy.

Apprêts : Faites couper une poitrine de thon de 40 à 50 cent, de long, retirez-lui la peau, faites-la
dégorger uneheure ou deux dans l'eau acidulée,épongez-laensuite et, placez-la sur la feuille de la poissonnière,

sur laquelle vous aurez étalé quelques bandes de lard; salez légèrement et masquez aussi avec du lard;
mouillez aux trois quarts de sa hauteur avec un fonds de mirepoix et un décilitre de vin de Madère ; faites
partir vivement en ébullition pendant une quinzaine de minutes, couvrez la poitrine d'une large feuille de

papier et la poissonnière de son couvercle, retirez-la sur un feu modéré ; quand elle est cuite aux trois quarts,
égoultez-la sur une plaque, passez, dégraissez et réduisez le fonds en demi-glace, placez-le avecla poitrine dans

une autre casserole longue et finissez de la cuire à la bouche du four, en la glaçant avec soin, soit sur le four-

neau au-dessusdu feu, soit à découvert, à la bouchedu four; quand elle est bien glacée et atteinte à point, dres-
sez-la sur plat, découpez-la sans détacher les morceaux, placez deux bouquets d'oignons dont, un à chaquebout,
deux groupes de champignons dans les flancs, puis deux petits buissons de laitances de harengs à la Villeroy,

et deux escalopes de filets de soles rangés en face l'un de l'autre dans les contre-flancs, collez une crête

en pain frit entre chaque garniture, passez le fonds, dégraissez-le encore, mêlez-le avec la sauce, donnez
deux bouillons, finissez avec un petit beurre d'écrevisses et une pelite purée d'anchois.
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DES GROSSES CARPES.

Les carpes doivent être choisies de forme bien pleine et ronde; celles qui ont l'écaillé brune sur le dos et
dorée sur les côtés sont ordinairement les meilleures; pour être bien conservées entières à la cuisson, elles
peuvent être emplies d'une farce ordinaire. Les laitances de carpes ont un méritetrès-apprécié, soit qu'on les
emploie dans les préparations spéciales, ou simplement comme garnitures.

Habillage: On écaille les carpes en passant la lame d'un couteau entre celles-ci et la peau, en partant
de la queue et continuant d'un trait jusqu'à la tête, on retire les ouïes, on les vide par le ventre en pratiquant
deux ouvertures aussi courtes que possible ; ces ouvertures sont ensuite cousues.

457. — GROSSE CARPE A LA CHAMBORD. (Dessin n» 32.)

Garniture: 12 morceaux de laitances à la Villeroy, 4 grenadins de brochets glacés, 4 grosses quenelles
décorées, 6 écrevisses dont la queue doit être épluchée, 500 gr. de truffes émincées, le même volume de
champignonstournés, 60 queues d'écrevissesparées, 8 l'oies de loties glacés, 40 très-petitesquenelles blanches,
le môme nombre panées et frites.

Apprêts : La carpe habillée, bridez-lui la tête, emplissez-lui le ventre avec une farce ordinaire, pour la

maintenir ronde, cousez ensuite les ouvertures du ventre, relirez la peau à l'endroit où elle doit être piquée,
c'est-à-dire sur toutun côté, à quelque distance de la tète et de la queue. Cela fait, piquez-la transversalement

en lignes serrées avec des truffes cuites et coupées en filels, placez-la ensuite sur la feuille d'une poissonnière
foncée de bandes de lard, salez légèrement en dessus et couvrez-la d'un fort papier beurré ; mouillez jusqu'à
moitié de son épaisseur, avec un bon fonds de court-bouillon au vin rouge et failes-la partir deux heuresavant
de servir, donnez quelques minutes d'ébullilion vive, puis retirez la poissonnière sur un feu modéré, ou à la
bouche du four ; arrosez-la souvent avec son fonds pendant toute la durée de sa cuisson. Une heure et demie
après, égoutlez-la sur une plaque, relirez le lard, passez et dégraissezle fonds, réduisez-le à demi-glace el
remettez-le dans la poissonnière avec la carpe ; faites-la partir, puis glacez-la au four un peu vif ; au moment
de servir, glissez-la sur son plat de relevé, débridez-la, dressez les garnitures en bouquets autour de la carpe,
dans le style que le dessin représente. Servez la sauce à part.

On remplace le piquage par 2 ou 5 rangs de truffes cloutées sur les parties les plus épaisses des filets.
Quelquefois on les pique aussi avec du lard, mais cette méthode n'est plus guère pratiquée.

Une carpe ainsi cuite peut être accompagnée de toutes les garnitures applicables aux relevés de poisson;
elle prend alors naturellement le nom de ces garnitures.

458. — CARPE A LA MATELOTE.

Garniture : 12 tronçons bien égaux de petites anguilles, cuits au court-bouillon; 6 moyens foies de
loties poêlés et cloutés, 4 douz. de queues d'écrevisses, 6 douz. d'olives farcies avec une farce finie au beurre
d'anchois, 5 douz. de petites quenelles au beurre d'écrevisses, 4 douz. de pelils oignons glacés. — Sauce
matelote.

Cuisez la carpe absolumentde la même manière que nous venons de l'indiquer, puis distribuez les garni-
tures en pelils bouquets tout autour. Saucez légèrement le dessus de la carpe, les tronçons d'anguilles, les
olives cl les quenelles, envoyez le restant de la sauce à part. On peut toujours orner le poisson avec des
hàtelets.

459. — GROSSE CARPE AU BLEU.

Habillez la carpe comme il est dit plus haut, cousez les ouvertures du ventre, placez-la sur la feuille d'une
poissonnière,puis mouillez-laentièrement avecdu court-bouillonau vin ronge ,

faites-la partir sur feu modéré
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et au momentoù l'ébullition tend à se prononcerretirez-la pour la placer sur feu modéré, donnez-luiainsi deux
heures de cuisson, en maintenant le liquide toujours au degré de chaleur le plus élevé, mais sans jamais le
laisser bouillir. Au moment, égouttez la carpe, glissez-la sur son plat de relevé couvert d'une serviette,
entourez-lad'une garniture quelconque, mais de préférence choisissez dans les fritures; les sauces de haut
goût conviennentle mieux.

460.— CARPE FARCIE A L'ANCIENNE.

Cette préparation convient surtout dans-des ncirconslances où la grosseurdu .poisson aie répond pas à la
quantité*voulue.-

Apprêts : Taillez là tête de la carpe à 4 ou 5 cent., au-dessousidéTouïè, laissez à la queue une longueurde
12 à 15 cent, dans son entier. Cuisez ces deux extrêmes dans un bon eourUbouillon.,Détachez les chairs .du

tronçon qui reste, mêlez-le avec un égal volume de chair de brochet, pour en faire une farce à quenelle très-
ferme. En premier lieu préparezun fort ragoûtcomposé de truffes, champignons,laitances, queues d'écrevisses
et filets de poisson, saucez-le à l'espagnole réduite mais bien à court, puis laissez-le refroidirjusqu'au moment
de l'employer. Maintenant étalez sur le tour une abaisse de pâte à dresser de l'épaisseur 'd'un centimètre à peu
près. La largeur et la longueur seront réglées sur les proportions que vous entendez donner au relevé ; dans

tous les cas elle doit prendre le profil d'un poisson; piquez-la avec la pointe d'un couteau, faites-la cuire au
four et refroidir sous presse, afin de l'obtenir droite; parez-laplus correctement, placez-la sur un plafond sans
rebords et masquez-la avec une couche de farce d'un centimètre d'épaisseur ; placez sur une extrémité la tète,
et sur l'autre la queue delà carpe; puis dans la distance qui les sépare, formez avec la farce une espèce de
caisse, en la relevant sur les parties latérales à la hauteur du poisson, et lui faisant prendre tous les contours
de sa forme naturelle ; dans celte caisse placez le ragoût saucé devenu consistant, recouvrez-le de farce dans
tout son entier, de manière que celle-ci, se joignant aux deux extrémités du poisson, donne à l'ensemble la
forme exacte de la carpe entière; cela n'est nullement difficile. Alors lissez celle surface,dorez-la, puis ornez-la

avec quelques détails de truffes el queues d'écrevisses. Quel que soit le dessin, il doit être correct et voyant. Cela
fait, bordez-la à sa base avec des bandes de papier beurrées et collées à l'oeuf pour empêcher l'éoarlcinenlde
la farce, quand celle-ci subira l'influence de la chaleur ; couvrez-la d'une feuille de papier beurrée et poussez
dans ces conditions à four modéré, une heure avant le moment de servir; en dernier lieu glissez-la sur son
plat de relevé, glacez au beurre d'écrevisses mêlé avec un peu de glace et entourez le relevé avec des filels de
poisson horly, ou toule autre garniturecomposée, si vous le préférez.

Ainsi préparée, une carpe médiocre peut fournir un relevé très-copieux cl aussi volumineux qu'on peut le
désirer; mais, nous le répétons, ce sont, là des relevés d'expédients qui ont leur mérite au moment donné,
cl pourraient ne pas être accueillis avec autant de faveur dans un pays fourni en beaux poissons et dans un
temps normal.

461. — CARPE A LA POLONAISE.

Habillezunebelle carpe, placez-la sur la feuille beurrée de la poissonnière,entourez-lade quelqueslégumes
cl bouquets garnis, salez-la légèrement, couvrez-la d'un fort papierbeurré, mouillez-la avec2 bouteilles devin
blanc et rouge et 4 décil. de consommé ou fonds de poisson ; faites-la partir en ébullition deux heuresavant de
servir, puis retirez-la sur l'angle ou plutôt à la bouche du four pour la cuire tout, doucement ; aux trois quarts
de sa cuisson, égouttez-la,passez et dégraissez le fonds, failes-le tomber à demi-glace et remettez-le dans la
poissonnièreavecla carpe, finissez de cuire celle-ci à la bouche du four en l'arrosantà chaque minute. Au mo-
ment, glissez-la sur plat et masquez-la d'une sauce romaine, en remplaçant les pignoli par des amandes en
filets, et l'espagnolepar une panade de pain d'épices qu'on étend avec la sauce avant l'addition des fruits et
qu'on passe ensuite à l'étamine.. Les Polonais servent ce relevé la vieille de la Noël.
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DES GROS BROCHETS:

Les gros broclietsconstituenfdans beaucoup de pays des relevés très-distingués; dans d'autres, on n'en
fait pas beaucoup de cas, surtout dans le Nord. Les gros brochets cuits vivants sont coriaces et se déforment à
la cuisson.

Habillage : Oh retire l'écaillé des brochets par bandés longues en passant là lame d'un couteau bien
effilé entre celles-ci el la peau ; on ébarbe les nageoireset l'extrémité de la queue, on le vide par les ouïes après
avoirpremièrement détaché les intestins en pratiquant au ventre une ou deux incisions.

462.. BROCHET A, LA TAYLOR.

Garniture : 6 douz. dé pommes de terre, enlevées à la grosse cuiller ou tournées en olives et frites au
beune; 18 belles écrevissesavec les queues parées; 18 croquettes de fôiès de lottes et champignons. — Sauce
Béchamel réduite et finie avec uirbeurre marseillais.

Apprêts : Habillez le brochet et dépecez-le en tranches, ainsi que nous l'avons indiqué à l'égard du sau-
mon. Faites macérer une demi-heuredans quelques poignéesde sel et un peu d'eau. Sept à huit minutes avant
de servir, lavez et épongezles tranches, rangez-lessur la feuille de la poissonnière et plongez-les à l'eau bouil-
lante fortementsalée. Aussitôt que le bouillonnementa lieu, retirez la poissonnière sur l'angle pour la main-
tenir toujours au même degré, sans ébullition jusqu'au dernier moment* La tête sera cuite séparément.
Egouttez enfin les tranches et la tôle, reformez le poisson dans son entier sur le plat; dressez les écrevisses

aux deux extrêmes, deux bouquets de croquettes au centre, elles pommes de terre finies au moment, dans
lés intervalles; Saucez le brochet (rès-légèremenl et envoyez le reste dans une saucière.

463. GROS BROCHET A LA MONTEBELLO.

Garniture : 12 filets de merlans Conti, aux truffes; 12 croûtons de pain ovales, garnis de purée de
champignons; 12 belles truffes cuites entières, vidées en rond et garnies d'un salpicon de queues de cre-
vettes. — Sauce veloutée aux huîtres, finie avec un petit beurre d'anchois.

Apprêts : Habillez un beau brochet ; enlevez deux larges bandes de la peau, d'un côté seulement, pour
le piquer avec des lardons de truffes et lard. Cela fait, emplissez son intérieur avec une farce de poisson ordi-
naire; bridez la lôled placez le brochet, sur la feuille d'une poissonnière foncée de larges bandes de lard;
mouillez-le à moitié de sa hauteur, avec un court-bouillon blanc; couvrez-led'une feuille de papier beurrée et
faites-le partir deux heures avant de servir. Après quelques minutes d'éhullition

, couvrez la poissonnière et
relirez-la sur feu modéré. Arrosez souvent le poisson avec son fonds*, Vingt-cinq minutes avant de servir, re-
lirez la feuille el le brochet, sur une plaque, enlevez le lard, passez et dégraissez le fonds, faites-le réduire en
demi-glace, remettez-le dans la poissonnière avec le brochet, poussez à la bouche du four pourglacer celui-ci
tout, doucement, en l'arrosant souvent au pinceau. Le moment venu, glissez-le sur le plat du relevé, débridez-
le et divisez la garniture en petits bouquets parallèles, de chaque côté. Glacez les truffes, les croûtons et le
brochet; envoyez la sauce à part.

On peut toujours supprimer le piquage du lard surtout, el. le remplacer par de gros clous de truffes.
Ainsi préparé, on garnit ce relevé avec toutes les garnitures composées (il indépendantesdes cuissons, que
nous avons indiquées.

464. — GROS BROCHET A LA KHASINSKI.

Garniture : 12 petites caisses de laitances de carpes aux champignons, 6 coquilles de pattes de grosses
écrevisses, 6 paupiettes de sandach à la Villeroy. — Sauce Réehaniel, finie au moment avec 5 cuillerées de
raifort râpé el, le jus d'une orange,

Apprêts : Ayez un brochet vivant; la veille du jour où vous voulez le cuire, fendez-lui la fête et,
emplissez l'ouverture avec 5 poignées de sel roussi à la pcêle et encore tout chaud ; puis tenez-le au frais.
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heures avant de servir, habillez-le, videz-le par les ouïes, lavez-le bien et bridez la têle avec quel-

ques tours de ficelle, ciselez-le profondémentdes deux côtés, placez-le dans une poissonnière, mouillez-leà
l'eau froide, ajoutez quelques légumes émincés, un fort bouquet de persil, le sel nécessaire et 2 décil. de
vinaigre : faites-le partir en ébullition et tenez sur l'angle du fourneau jusqu'au moment de servir. Ce mo-
ment arrivé, dressez-le sur serviette, débridez-le, rangez d'un côté les caisses de iaitances, de l'autre les
coquilles et les paupiettes, et deux bouquets de feuilles de persil des deux côtés de la tête.

L'action d'introduire du sel grillé dans la tête du brochet en vie fait crisper les chairs qui, une fois cuites,
se défont en feuillets comme celles de morue ou de cabillaud. ^

465. — BROCHET A LA CLERMONT.

Garniture : 12 laitances de maquereaux frits, 12 coquilles garnies d'huîtres au gratin, 24 rissoles de
homards. Sauce suprême, finie avec un beurre maître d'hôtel et une pointe de muscade.

Apprêts : Le brochet habillé, séparez la tête du tronc et découpez celui-ci en tranches proportionnées ;
faites-lesmariner avec sel, huile, jus de citron, oignonémincé et persilen branches. Vingt-cinq minutesavant de
servir, sortez les tranches dé la marinade, saupoudrez-les légèrement de mie de pain fraîche, rangez-les sur
le grilchauffé et huilé, et faites-les partir sur une paillasse. La tête étant beaucoup plus longue à pénétrer, sera
cuite séparément et mise sur feu avant les tranches. Arrosez souvent celles-ci pendant leur cuisson, retour-
nez-les au bout de douze à quinze minutes, et aussitôt cuites, dressez-les sur plat, en reformant le brochet
dans son entier, entouré de ses garnitures. Servez la sauce à part.

466. — BROCHET A LA JUDÉENNE.

Enlevez à la cuiller à racine une macédoine de légumes, composéede carottes, pommes de terre, racine
de persil et céleri, à peu près par parties égales ; faites-les blanchir séparément à l'eau salée. Ciselez deux
oeufs de pâte à nouilles en filets longs, du double plus épais que la julienne. Vous les blanchissez au moment;
habillez et ciselez le brochet des deux côtés, emplissez-le avec une farce ordinaire, bridez la tête, et placez-le
sur la feuille beurrée de la poissonnière ; ajoutez 2 décil. de vin blanc avec le double de consommé de poisson,
salez modérément, couvrez le brochet d'un rond de papier beurré et la poissonnière de son couvercle; faites
partir deux heures avant de servir. Après dix minutes d'ébullition, relirez la poissonnièresur feu modéré, et
une demi-heure plus tard, ajoutez les légumes, moins les pommes de terre, que vous n'additionnez qu'une
heure après. Dix minutes avant de servir, égouttez le brochet et glissez-le sur le plat de relevé ; retirez les
légumes à l'écumoireet rangez-les autour du poisson ; passez le fonds au tamis, dans un sautoir; dégraissez-le
et réduisez vivement quelques minutes, afin de lier la sauce à point. Pendant ce temps, vous blanchissez les
nouilles et les mêlez par groupes à la garnituredu poisson tenu au chaud. La sauce réduite, liez-la avec 5jaunes
d'oeufs, passez à l'étamineetversez-la sur le poisson et la garniture.

467. — BROCHETONS.

A défaut de gros brochets, les brochetonspeuvent quelquefois être employés comme relevés. On les laisse
entiers; leur nombre est subordonné à leur grosseur. On les traite d'après tous les procédésque nous venons
d'indiquer; il faut seulement avoir le soin de modifier le temps de cuisson. D'ailleurs, à peu d'exceptions
près, les mêmessauces et garnitures leur sont applicables.



RELEVÉS ET GARNITURES.—• POISSONS. 161

DES POISSONS-LOUPS, OU LUPINS ET BARS.

Le loup est un des poissons les plus estimés de la Méditerranée, et surtout très-appréciédans le Midi. La

délicatesse de sa chair et la finesse de son goût en font un relevé de premier choix. Le loup, connu en Italie

sous le nom dé spigola, y est égalementtrès-estimé et se traite à l'égal des truites et saumons, avec cette diffé-

rence qu'on le cuit sans le découper, à cause de la légèreté de sa chair. Du reste, on peut le bouillir, le

glacer et le griller. Les bars sont susceptibles des mêmes apprêts.
Habillage: Ratissez le loup des deux côtés, retirez les ouïes, videz-le sans lui faire d'ouvertureset écourlez

les nageoires.
468. — GROS LOUP A LA CASTELLANE.

Garniture : 4 douz. de petites crevettes frites, 12 boudins maigres à la Richelieu, 2 douz. de beaux cham-
pignons farcis à la provençale. — Sauce aux crevettes.

Apprêts : Quand le loup est habillé, bridez la tête avec quelques tours de ficelle ; placez-le ensuite sur la
feuille beurrée d'une poissonnière ; salez modérément ; couvrez-le avec une feuille de papierégalementbeurrée,
et mouillez-le au tiers de sa hauteur, avec un fonds de court-bouillon blanc. Une heure et demie avant de
servir, faites-lepartir, retirez-le à feu doux et finissez-le de cuire en le glaçant à la bouche du four, après
avoir passé le'fonds. Lorsqu'il est cuit, glissez-le sur plat et débridez-le. Dressez les crevettes en bouquet,

aux deux centres des côlés ; divisez les boudins et les champignons par moitié sur chaque partie du plat. —
Le loup glacé ainsi peut être servi avec toutes les garnitures, simples ou composées.

469.— LOUP A LA ROSAMEL.

Garniture : 6 douz. d'huîtres blanchies et parées, 3 douz. de quenelles au beurre d'écrevisses, moulées à
la cuiller à bouche ; 3 douz. de ronds de truffes émincées, et 5 douz. de moyens champignons fendus par le
milieu. Tous ces éléments, les quenelles exceptées,doivent, au moment, être placés dans un sautoir et saucés
à court par un velouté travaillé avecla cuisson des huîtres, finis avec une liaison et un beurrede Cayenne.

Apprêts : Habillez le loup, bridez la tête, ciselez-le légèrement, placez-le sur la feuille d'une poissonnière,
mouillez-le à couvert avec un bon fonds de court-bouillon au vin de Sauterne, couvrez-le d'une longue feuille

de papier beurré, et faites-le partir une heure el demie avant de servir. Quand le fonds entre en ébullilion,

retirez-le sur l'angle. Au dernier moment, égouttezle loup, débridez-le, entourez-le de sa garnitureen dressant
2 bouquets de quenelles aux deux centres, de chaque côté du plat ; glacez ces quenelles au beurre d'écrevisses
mêlé de glace, et envoyez la sauce à part. — Cette garniture étant indépendantede la cuisson du poisson, peut
être remplacée par toute autre.

DES GROS MERLANS.

Les meilleurs merlans sont ceux que fournit la Méditerranée ; ils y deviennent assez gros pour constituer
des relevés très-distingués. Leur chair est blanche et très-délicate, mais ils doivent surtout être employés

très-frais, car ils perdent vite les qualités qui caractérisent leur état de fraîcheur première. Celle des cuissons
liquides qui convient le mieux aux merlans est sans contredit l'eau de sel.

Habillage : Écaillez le merlan sur toutes ses faces; retirez les ouïes et videz-le par cette ouverture ;
écourlez les nageoires et lavez-le bien intérieurement.

470. — GROS MERLAN A L'EAU DE SEL.

Après avoir habillé le merlan, séparez la tête du corps; divisez-le en tranches proportionnées, que vous
placez dans une terrine avec quelques poignées de sel fin et 2 décil. d'eau, pour les faire macérer une heure
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dans un lieu frais. Sept à huit minutes avant de servir, rangez-les sur la feuille de la poissonnière,
plongez-les à l'eau bouillante fortement salée et légèrementacidulée. Aussitôt que l'ébullilionreprend,retirez
la poissonnière hors du feu violent, couvrez-la pour qu'elle se maintienne au même degré de chaleur, sans
ébullition; puis égouttez et reformez le merlan sur plat recouvert d'une serviette. La tête, trop volumineuse

pourcuire en si peu de temps, sera mise quelques minutes,avant. Entourez-led'une garniture de pommes de

terre à l'eau, légumes, fritures ou simplement de feuilles de: persil. Servez une hollandaise à part.

471
, — GROS MERL.AN GRILLÉ.

Dépecez le merlan en tranches ; marinez-lesavechuile, sel, chairs de citrons, oignons émincés el branches
de persil; faites-les macérer une heure en un lieu frais, puis sortez-les une à une, prenez-les à mesure cl
rangez-les sur le gril chaud el huilé, pour les cuire sur une paillasse bien réglée, el donnez vingt-cinqminutes
de cuisson. La tête sera, cuite à. part.. Dressez ensuite sur plat, en reformant le poisson; entourez, d'une
garniture sèche ou composée,choisie parmi les garnitures qui s'appliquent aux autres relevés..

472. — GROS MERLAN AU GRATIN.

Après avoir habillé le merlan, séparez la tête du corps; fendez-le du côté du ventre,, depuis la queue
jusqu'à l'extrémité du corps, pour dégager l'arête et la couper à quelques centimètres de la queue ; assaisonnez-
le des deux côtés, placez-le ensuite, dans toute sa largeur, sur une plaque à rebords ou un plat à gratin suffisant
et largement beurré, la surface de la peau appuyée contre le plat; arrosez-le en dessus avec du beurre fondu,
mouillez avec 2 décil. de vin de Saulerne, couvrez d'un papier beurré et poussez au four modéré une heure
avant de servir. Au bout de vingt-cinq à trente minutes il sera raffermi ; alors retirez-le du four pour le glisser

sur son plat de relevé, au fond duquel vous aurez étalé quelques cuillerées de fines herbes, mêlées à la moitié
de leur volume de farce de poisson el étendues avec un peu d'espagnole réduite au vin. Masquez avec le même
appareil la surface du merlan, arrosez-le également avec un peu de sauce, saupoudrez-le enfin avec une
poignée de mie de pain fraîche el poussez-le de nouveau au four pour le laisser mijoter jusqu'au moment de
servir. Ce relevé se sert sans, autre accompagnement.

473. — GROS MERLAN A L'INTENDANTE.

Habillez un merlan sans lui ouvrir le ventre, ciselez-le des deux côtés, emplissez-le avec une farce ordi-
naire de poisson aux fines herbes, bridez-lui la tète, placez-le sur une feuille de poissonnière bien beurrée,
ajoutez quelques légumes, mouillez avec une bouteille de saulerne et Iii même quantité de fonds de court-
bouillon blanc, couvrez d'une feuille de papier beurrée et faites partir en ébullition nue heure à peu prés
avant, de servir. Poussez-le ensuite au four doux, laissez-le cuire tout doucement, en l'arrosant de temps en
temps, et trois quarts d'heure après, retirez-le du four, égoutfez-le bien el glissez-le sur son plat, de relevé,
pour le masquer vivement el dans son entier avec une couche de farce de poisson peu beurrée; unissez les
surfaces, égalisez-lesavec la lame d'un couteau humectée de blanc d'oeuf, et disposez dessus un décor formé
de queues d'écrevisses et quelques détails de truffes; mais celle opération doit se faire proinplemenf,c'est, là

une condition essentielle. Alors couvrez-le avec un papier beurré, poussez-le à four gai pour pocher à point la
farce, et cela obtenu, retirez le plat du four, épongezle beurre, entourez le poisson d'une garniture de cro-
quettes ou rissoles maigres; glacez en dessus avec du beurre d'écrevisses mêlé d'un peu de glace. Servez à
part une sauce vénitienne. — Ce relevéest loin, à notre avis, d'être très-distingué; mais il peut être utile dans
certaines circonstances. C'est donc tout simplement à litre d'expédient que nous le reproduisons. Le défaut
de grosses pièces pouvant obliger à y recourir, le procédé ci-dessus est aussi un moyen de donner à ce relevé
plus de volume; il sérail encore très-utile dans le cas où une pièce serait brisée et. dont, les formes auraient
été altérées à la cuisson; on peut ainsi lui faire reprendre une physionomie convenable. Dans ces exceptions,
on prépare ainsi les brochets, les carpes, cabillauds, et enfin tous les poissons susceptibles de se déformer à

la cuisson.
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474. — MOYENS MERLANS A LA DIPLOMATE.

Préparez d'abord une monglas de truffes crues, que vous ferez cuire et tomber à glace avec du vin du

Rhin. — Levez les filets de 6 moyens merlans, parez-les de toutes les épines qui adhèrent aux chairs inté-
rieures et laissez-leur les peaux; quinze à vingt minutes avant de servir, sautez-lesvivement au beurre, assai-
sonnez-les modérément et retournez-les sans les briser. Lorsqu'ils sont cuits, retirez-les sur un plafond,
réduisezvivement le fonds de leur cuisson avec un verre de vin du Rhin que vous faites tomber à glace, et
mêlez avec la sauce diplomate, toute prête et finie au moment. Ensuite masquez le fond du plat de relevé d'une
couche de celte sauce, sur laquelle vous,dresserezla moitié des filets ; versez sur ces filets moitié de la monglas
de truffes, que vous masquez aussi avec une partie de la sauce. Dressez les autres filels sur les premiers,
niasquezJes également, tour à tour, avec la monglaset la sauce;, saupoudrez d'une poignée de parmesan et
glacez à la salamandre. — Cette opération doit se faire vivement et au momentmême d'envoyer le.relevé sur la
table. Sans ce soin, le relevé perd beaucoup de son mérite. — Les cabillauds, sandachs et schiles peuvent se
préparerd'après les formules données pour les merlans.

475. — GROS CABILLAUDS A LA HOLLANDAISE — GEKOOTE KABELJAAW MET GESMOLTE BOTER SAUS.

Le cabillaud est très-commun en Hollande, et il n'en est pas moins très-eslimé. Sa chair, sa forme, son
teint ont quelque ressemblance avec le merlan, el s'en rapprochentmôme parlegoût. — Il faut l'avoirvivant,
autant que possible, l'habiller, le dépecer en tranches et le plonger à l'eau bouillante fortement salée et aci-
dulée. Donnez-lui six à sept minutes de cuisson par les procédés ordinaires, et glissez-le ensuite sur le plat
couvert d'une serviette; entourez-le de pommes de terre cuites à l'eau, au moment, et de quelques bouquets
de persil. — Envoyez à part un beurre fondu, non clarifié et fouetté à blanc. — Relativement auxautres pré-
parations, on peut suivre en tous points celles qui sont applicableset décrites aux relevés de merlans, tant sous
le l'apport de la cuisson que pour les garnitures.

476. — GROS EGLE-PIN A L'EAU DE SEL.

Les egle-lins à la hollandaise se servent ciselés jusqu'à l'arête, mais entiers. On les cuit à l'eau de sel en
les plongeant à l'eau bouillante. Donnez de douze à quatorze minutesd'ébullition vive; entourez-lesde bouquets
de persil et de pommes de terre cuites à l'eau. Servez à part un beurre à peine fondu et fouetté à blanc.
Quant aux autres préparations,on peut consulter la série des sandachs, schiles, etc.

DES SANDACHS, SCHILES ET SANDRES.

Ces trois dénominationsde poissons sont appliquéesà une seule espèce. Le Danube, l'Elbe, la Vistulc el
la Newa les fournissent en abondance. Ils sont connus sous le nom de schill, sandasez, sudak et sandre.
D'ailleurs ils sont également bons et estimés partout.—Cespoissons peuvent subir toutes les préparations
décrites à l'égard des merlans, des loups el des cabillauds. Nous en indiquerons, en outre, quelques-unes qui
leur sont particulières,et qui donnent d'excellents mets.

Habillage: Ecaillez-les sur toutes les faces, par les moyens ordinaires; videz-lespar les ouïes, écourlez
les nageoires et lavez-les bien à .l'inférieur.

477. — GROS SANDACH A LA VARSOYIENNE.

Habillez le sandach et taillez-le en tranchesproportionnées. Si le poisson n'est pas vivant, faites-le macérer
au sel pendant vingt minutes, rangez-le ensuite sur la feuille d'une poissonnière et plongez-lc dans l'eau
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bouillante bien salée et acidulée, six à sept minutes Seulementavant.de servir, et finissez de le cuire d'après
les règles ordinaires.— Faites durcir une quinzaine d'oeufs que vous maintenezdans l'eau chaude ; hachez-les
grossièrement et jetez-les dans une casserole dans laquelle vous aurez fait fondre 500 gr. de beurre ; chauffez-
les bien et finissez-les avec une pointe de muscade, quelques cuilleréesde persil haché et lavé à l'eau tiède, el
le jus d'un citron. Aussitôt le poisson cuit, égoultez-le et reformez-le sur le plat de relevé. Dressez les oeufs
autour, et servez à part une sauce hollandaise. Les schiles, sandachs et merlans se préparentde même*.

478. — GROS SCHILE A LA RADZEWIL.

Garniture : Une cervelle de veau cuite, divisée en petites parties parées en ronds ; 4 foies gras de volaille,
poêlés et divisés en deux ou plusieurs parties ; 5 belles truffes cuites, tournées et émincées en lames de toute
leur largeur; 12 beaux champignons fendus par le milieu, 12 petits cornichons entiers, 24 petites quenelles
au beurre d'écrevisses et 3 douz. d'olives tournées et blanchies. — Sauce genevoise.

Procédé : Deurrez la feuille d'une poissonnière, juste de la dimension du poisson ; placez ce poisson
dessus, salez-le modérément, mouillez avec une bouteille de sauterne et la même quantité de court-bouillon
blanc, couvrez d'un papier beurré, faites partir en ébullition et poussez au four modéré une heure et demie
avant de servir ; arrosez-le souvent pendant sa cuisson, et en dernier lieu faites-le tomber à glace. Au dernier
moment, égoultez-le, dressez-le sur le plat, entourez-le avec les garnitures que vous aurez mêlées ensemble et
saucées. Saucez également le poisson et servez le restant de la sauce à part,—Les sandachs, cabillauds

et merlans se prêtent aux mêmes préparations.

479. — GROS SANDACH A LA BALABINE.

Garniture: 6 douz. de queues d'écrevisses, 12 moyennes truffes tournées et coupées en pelils dés.—
Sauce diplomate.

Procédé : Fendez le sandach du côté du ventre,sur toute sa longueur,pour retirerd'un trait l'arête principale
et ensuite celles qui sont adhérentesaux chairs du ventre, sans détacher la tête. — Préparez 600 gr. de farce de
poisson au beurre d'écrevisses un peu ferme; mettez-en de côté une petite partie, et mêlez-lui quelques cuille-
rées de salpicon de queues d'écrevisse et fines herbes ; finissez-la avec un peu de sauce et un petit beurre
d'anchois. Avec cette farce, emplissez le sandach, rapprochez les parois du ventre et fixez-les avec 4 ou 5 tours
de ruban en fil, afin de ne point les couper; masquez le centre du fond d'un plat de relevé avec une étroite
couche de farce ordinaire; placez le poisson dessus, le ventre appuyé sur le fond du plat. Maintenant, fixez
tout autour du poisson, appuyé sur le plat, une bande de pâte à dresser, très-ferme et capable de maintenir
le poisson dans sa forme. Cela fait, salez et masquez le sandach avec de larges bandes de lard taillées minces,
de manière que celles-ci l'enveloppentcomplètement;couvrez le tout d'une large feuille de papier beurré, que
vous soudezcontre la pâte, et poussez au four doux une heureet demie avant de servir. Quinze minutes avant,
sortez le plat du four, taillez les rubans de fil pour les retirer, enlevez avec soin la bande de pâte, dégraissez le
plat, et poussez au cornet un épais cordon de farce, entre le poissonet le plat, afin de le maintenir d'aplomb.
Masquez cette farce avec les queues d'écrevisse, en les changeant les unes à côté des autres; glacez le dessus
du sandach, puis poussez de nouveau le plat à la bouche du four afin seulement de pocher la farce à point;
sortez enfin le poisson et masquez toute sa surface avec une sauce diplomate finie au moment, que vous sau-
poudrez avec les truffes en dés. Servez à l'instanl même. — Les chiles, cabillauds et merlans se préparentde
même.

480. — MOYENS SANDRES A LA CRÈME.

Levez les filels de 6 moyens sandres, parez-les bien, salez-les modérémentet sautez-les au beurre vingt
minutesseulement avant de servir. Quand ils sont cuits, retirez-les sur un plafond, réduisez le fonds de leur
cuisson avec 1 décil. de saulerne et passez-le dans la sauce à la crème finie au moment. — Masquez le fond du
plat avec une légère couche de farce et dressez dessus la moitié des filets. Mettez le plat sur des cendres
chaudes; masquez les filets avec la sauce et dressez dessus l'autre moitié, pour les masquer également; sau-
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poudrez toute la surface avec une poignée de parmesan râpé, glacez à la salamandre el servez. — Les merlans,
cabillauds, sandachs et chiles se préparent de la même manière.

481
. — MOYENS SOUDACS A L'IMPÉRIALE.

Faites d'abord 4 ou 500 gr. de farce de poisson à la crème, telle qu'elle est indiquée au n° 311. Levez

ensuite les 4 filets de 2 soudacs suffisants; parez-les bien, assaisonnez-les et sautez-les très-légèrement au
beurre, pour les raffermir. Masquez tout le fond du plat d'une couche de farce étendue à point avec la crème,
et dressez à platles 4 filetsdessus ; masquez-les également avec la farce, de manière à les envelopper entière-

ment. Mêlez 150 gr. de beurre d'écrevissesà quelques cuillerées déglace, humectez tonte la surface de la farce

avec ce mélange, et poussez le plat à la bouche du four, quelques minutés seulement avant de servir. Aussitôt

la farce pochée, envoyez le relevé avec une sauce crevettes à part. —Les merlans, cabillauds, chiles et sandres

se traitentaussi comme les soudacs.

482. — MOYENS SANDACHS A LA PÈRE HEURTEUX.

Pour l'apprêt de ce mets, les sandachs doivent être vivants ou tout au moins d'une extrême fraîcheur :

c'estune de ces conditions impérieuses auxquellesla science lie supplée pas. Il faut4 moyens sandachs pourun
bon relevé.

Procédé : Habillez le poisson
,

supprimez les têtes et les partiesminces des queues, et distribuez le reste

en tronçons. Reurrcz grassement un grand plat à sauter, rangez les tronçons les uns à côté des autres, salez-

les modérément, additionnez2 ou 3 décil. de vin blanc de Hongrie, couvrez le sautoir et faites-le partir vive-
ment pendant douze ou quinze minutes au plus. Au bout de ce temps, retirez-le du feu, dressez les tron-

çons en buisson sur le plat de relevé, ajoutez 1 décil. de bon velouté chaud, 200 gr. de beurre, quelques

cuillerées de glace, une de persil haché et le jus d'un citron ; mélangez bien ces éléments hors du feu, et dès

que le beurre est fondu, masquez les tronçons.—Ce relevé, que nous recommandons comme un excellent

mets et d'une exécution facile, peut être employé dans des circonstances où les gros poissonsferaient défaut.—

Les merlans, cabillaudset chiles se préparent également d'après la description qui précède.

DES DAURADES.

Ce poisson est encore très-rare à Paris; il est plus commun sur les côtes de la Méditerranée, où il est
fort estimé; sa chair est en effetd'un arôme exquis. Sa préparationla plus convenable et la plus généralement,

appliquée, c'est le grillage. — Il doit être aussi frais que possible; après l'avoir habillé d'après les règles con-

nues, on le cisèle el, on le fait macérerquelques heuresdans de l'huile, avec sel et branchesde persil ; on le fait,

ensuite griller à feu très-modéré, en l'arrosant souvent avec de l'huile pendant la durée de sa cuisson. Quand

il est cuit, on l'arrose avec de l'huilemélangéeau jus d'un citron. On sert aussi ce poisson bouilli à l'eau de sel.

483. — PAGEL.

C'est un poisson à chair blanche et rouge à l'extérieur, assez délicat et estimé. Dans le Midi, on l'emploie

souvent, dans la bouillabaisse; mais on le sert grillé entier et ciselé, en l'accompagnantd'une persillade ou de

toute autre sauce. On peut suivre à son égard les préparationsindiquées dans l'article qui précède.
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DES SOLES.

Les soles ne sont pas très-grosses dans tous les pays. Les côtes d'Espagne en fournissent d'une beauté
remarquable, mais cette grosse espèce n'est pas toujours la meilleure. Ce poisson, estimé par tous les gour-
mets, se sertpour rôt comme pour.relève».

Habillage: Retirez les peaux des deux faces, coupez-les têtes à lahauteur des ouïes, videz les solespar
cette ouverture, sans crever les intestins ; lavez-les attentivement, et coupezles barbes.

484. —' SOL-ES A LA HOLLANDAISE— GEKQOETE TURGER MET PETERSELIE SAUS.

Habillez de belles Soles vivantes, en leurrétirantles peaux des deux faces pour les ciseler transversale-
ment jusqu'à l'arête. Faites-les dégorger une heure à l'eau bien froide; plongez-les, au moment de servir,
dans une eau bouillante, salée et acidulée; donnez-leur sept à huit minutes d'ébullition, puis égouttez el
dressez-les sur serviette ou sur une grille de plat de relevé; eillourez-les de pommes de terre tournéesà cru,
cuites à Teau, et aussi de quelques bouquets de feuilles de persil. On envoie à part une sauce persil à la
Hollandaise. Si l'on emploie des soles de moyenne grosseur, il faut les parer carrément, en supprimant les
parties minces, les dégorger, les cuire et les servir de même que les grosses pièces.

485. — SOLES A LA ÇHIVRY.

Garniture: 12 petites bouchées d'huîtres à la ravigote, 3 douz. de belles crevettes frites, 12 bouquets
de choux-fleurs, 2 douz. de petites croquettes rondes, de pommes de terre à la duchesse. — Sauce régence.

Apprêts : Habillez et divisez les soles en morceaux, faites-les mariner une couple d'heures avec sel, huile,
chair de citron, feuillesde persil et oignons émincés. En les sortant de la marinade,saupoudrez-les légèrement
avec de la mie de pain fraîche, rangez-lessur un gril chauffé et huilé, faites-les partir sur un feu bien réglé
vingt-cinq minutes avant de servir, arrosez-les souvent pendantleur cuisson et retournez-les à temps. Quand
elles sont cuites, dressez-les en buisson sur plat, entourez-lesde garnitures divisées seulementen 4 bouquets.
Envoyezla sauce à part.

486. — SOLES EN MATELOTE NORMANDE.

Garniture : 5 douz. d'huîtres et moules, blanchies au vin et avec leur eau, puis parées ; 4 douz. de queues
d'écrevisses parées, 3 douz. de champignons fendus en deux parties et 4 douz. de petites quenelles au beurre
d'écrevisses. — Sauce normande.

Apprêts : Préparez300 gr. de farce de poisson avec la moitié de son volume de fines herbes. Après avoir
babillé 4 belles soles, fendez-les en droite ligné, dégagez un peu les filets de la grosse arête, assaisonnez-les
modérément, placez-les dans un grand plat à gratin beurré, mouillez-lesavec 5 décil. de vin de Sauterne el
quelques cuillerées de demi-glace, faites-les partir vivement sur le fourneau et poussez-les au four chaud.
Arrosez-lessouvent pendant leur cuisson, et relirez-les aussitôtqu'elles sont atleinles, pour leur enlever l'arête
principale, en écartant un peu les filets du côté fendu. A la place de l'arête, introduisez la farce préparée, que
vous divisez en quatre parties égales. Cela fait, rangez-les sur le plat de relevé, dont le fond aura été masqué
de sauce. Emplissez les cavités que laissent les soles entre elles avec une partie de la garniture préparée,
parsemez le reste en dessus, moins les quenejles, que vous réservez pour ne les dresser qu'en sortant du four.
Masquez les soles avec la sauce réduite, et poussez quelques minutes au four vif pour colorer légèrement la
surface du relevé. En le sortant du four, dressez le long des parties latérales du plat une chaîne de quenelles
que vous saucez très-légèrementde beurre d'écrevisses fondu avec un peu de glace.

487. — SOLES AU GRATIN.

Habillez, cuisez et désossezles soles comme nous venons de le dire; emplissez la cavité que laisse l'arête
avec quelques cuillerées de fines herbes mêlées avec la moitié de leur volume de farce; rangez les soles sur le
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plat de relevé, le côté ouvert appuyé contre le fond; masquez-les aussi en dessus avec de fines herbes, saucez
légèrementavec de: 1?espagnole réduite au vin, saupoudrez-lesd'une poignée de mie de pain, poussez quelques

minutes au four chaud, retirez-les du four, ressuyez bien les bords du plat, et servez une demi-espagnole à

part.
488..— SOLES JULES-IANIN.

.

Garniiure:: 3-douz. de petites truffes* crues tournées en olives, 3 douz. de queues d'écrevisse parées,
5 douz; de moules blanchieset parées. — Sauce*tortue.

Habillez3 belles soles, faites-leur une incision suivie-ventreet dégagez légèrement les.*filets-; placez-les sur
la feuille d'une poissonnière grassement beurrée, le côté de l'ouvertureen dessus; placez les truffes dans les
vides qu'elles laissent entre elles, mouillez-les à hauteuravec un bon fonds de mirepoix au vin du Rhin et
faites-les partir violemment, en continuant l'ébullition jusqu'à réduction du fonds. Poussez alors la poisson-
nière à la* bouche du four et laissez-les mijoter encore cinq minutes, en les arrosant de temps en temps; reli-
rez enfin les soles, égouttez-les, désossez-les et empilez le vide des filels avec quelques cuillerées de fines
herbes; dressez-les sur le plat du relevé, le côté ouvert en dessous. Étendez le fonds avec un verre de vin du
Rhin, passez-le dans une pelite casserole, dégraissez-le;additionnez-luiun quart de la sauce et donnez quel-

ques minutes d'ébullilion; ajoutez.les truffes", les queues d'écrevisse et les moules bien parées; finissez avec
un morceau de beurre d'écrevisses et masquez les soles avec ce ragoût. Servez le restant de, la sauce à part.

489. — SOLES A LA CASTILLANE.

Garniture
.• 5 queues de langoustes cuites et émincées en rouelles, 2 douz. d'olives tournées et blanchies,

18 petites quenelles de merlan au beurre d'écrevisses, 8 moyennes truffes cuites, tournées et émincées en
lames un peu épaisses. — Sauce aux huîtres, finie avec un beurre de Valence. — Toutes ces garnituresseront
mises ensemble dans une petite casserole, saucées à point et tenues au bain-marie.

Apprêts : Habillez 4, moyennes soles, fendez-lessur le dos, placez-les sur la feuille d'une poissonnière
beurrée,, mouillez-les avec 4 décil. de vin blanc de Sauterue et quelques cuillerées de gjace; faites partir en
ébullition et poussez au four pour les faire tomber à glace. Cela fait, égoutlez-lespour retirer l'arête, que/vous
remplacez par un beurre d'anchois. Dressez-les sur plat, le côté de l'ouverture en dessous; entourez-les avec
les garnitures, saucez légèrement, et envoyez la sauce à part. — On peut masquer ces soles avec une sauce
Colhert.

DES GROS ROUGETS.

Parmi les poissons de mer, le rouget est un des plus savoureux et des plus délicats. La Méditerranée en
fournit d'excellents; ceux dits de roche sont, supérieurs à ceux que l'on pèche en pleine mer. En général, le
rouget n'atteintpas de grandes dimensions; les plus gros arrivent rarement à un kilogramme. — Le rouget,
est une exception dans l'espèce; il ne se vide pas. Pour l'avoir dans des conditions parfaites, il doit être d'une
extrême fraîcheur; la moindre mortificationdétruit ou altère son arôme, ses chairs se défont à la cuisson el,

ne conserventde leurs qualités que des nuances imparfaites.

490. — ROUGETS A LA PROVENÇALE.

Habillage : Retirez les ouïes, écaillez-les des deux côlés. Ebarhcz el. ressuyez-lesbien avec un linge.
Apprêts : Après avoir habillé 6 beaux rougets auxquels vous avez retiré les foies, marinez-les au moment

avec huile et sel ; chauffez et huilez le gril; rangez-les les uns à côté des autres; faites-les partir trente-cinq
minuics avanl de servir, sur une paillasse bien réglée; arrosez-lessouvent avec de l'huile el retournez-les au
bout de douze à quinze minutes. Passez leurs foies à l'huile

,
dans une petite casserole, et faites-les passer à



168 CUISINE CLASSIQUE.

travers un tamis ; étendez-les ensuite avec un peu d'huile d'olives, quelques cuillerées de glace
, un peu de

sauce suprême et le jus d'un citron ; additionnez une cuillerée de persil haché et lavéà l'eau tiède dans le coin
d'un linge. Quandles rougets sont cuits, dressez-les sur plat et masquez-les avec la sauce préparée.

491. — ROUGETS AU GRATIN.

Habillez les rougets en leur laissant le foie, et salez-les légèrement; beurrez le fond d'un plat à gratin,

rangez les rougets dessus, les uns à côté des autres, mouillez-les avec 2 décil. de vin blanc et 4 cuillerées de
glace, couvrez-lesd'une large feuille de papier beurré ; faites partir sur le fourneau et poussez au four modéré.
Pendant leur cuisson, humectez-les souvent; vingt-cinq à trente minutes suffisent. Alors égouttez leur fonds,

que vous mêlez avec 2 décil. d'espagnole; passez et donnez-lui quelques minutes de réduction. Garnissez le
fond du plat de relevé avec quelques cuillerées de fines herbes, et dressez les rougets dessus ; masquez-les
aussi de fines herbes, saucez-les avec l'espagnole réduite, saupoudrez-les de mie de pain fraîche, poussez
dix minutesau four vif et servez-les avec une sauce crevettes à part.

492. — ROUGETS A LA COLBERT.

Habillez les rougets et mettez leurs foies de côté; beurrez un plat à gratin, masquez le d'une couche de

fines herbes, salez.très-modérément les poissons et rangez-les sur un plat les uns à côté des autres ; couvrez-
les d'un papierbeurré, ajoutez 1 décil. de vin du Rhin et quelques cuillerées de glace; faites partir tout douce-

ment, poussez au four modéré et laissez arriver à mi-cuisson. — Vous aurez d'avance dressé et séché à l'étuve

une petite croustadeen pâte à dresser à l'anglaise, mince et bien pincée. Lorsqu'elle est raffermie, masquez-la
intérieurementavec une farce de poisson peu beurrée, et faites-la pocher quelques minutes à la bouche du
four, au moment même de la garnir. Sur celte farce, placez une couche de fines herbes saucées el rangez les

rougetsdessus, les uns à côté des autres ; emplissez les intersticesavec des fines herbes, saucez modérément

avec un peu de sauce Colbert, saupoudrez de mie de pain, arrosez avec un beurre d'écrevisses fondu avec de
la glace et poussez au four. Une quinzaine de minutes avant de servir, faites légèrement glacer la surface et
servez le restant de la sauce à part.

493. — POISSON DE SAINT-PIERRE—DORÉE.

Ce poisson est rarement servi sur les tables distinguées,à cause de sa difformité et de sa nature osseuse;
mais sa chair est d'une délicatesse exquise. On en trouve de très-beaux sur les cotes d'Italie. Néanmoins, un
seul ne peut pas suffire pour un dîner "de dix à douze personnes, parce qu'il ne fournil pas assez de chair en
raison de sa grosseur. Ce poisson ne peut être que bouilli à l'eau de sel légèrement acidulée, avec quelques
légumes émincés. On peut l'entourer avec une garniturequelconque de légumes et servir à part une sauce au
beurre.

DES GROSSES PERCHES.

La perche est un poisson à chair fine et très-délicate. Elle est très-esliméc dans certains pays, et celles

que fournit la Seine jouissent d'une grande réputation. Celles qui sont nourries dans les étangs sont moins
bonnes. — Les perches peuvent recevoir toutes les préparations applicables aux poissons d'eau douce, mais
les cuissons légères leur conviennentmieux.

Habillage : Les perches s'écaillent à l'aide d'une râpe ou bien on les gratte au couteau en jetant dessus
quelques cuillerées d'eau chaude, mais non bouillante. On les vide par les ouïes et on les ébarbe.
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494. — PERCHES A LA "SYATERFISH.

Ciselez une julienne copieuse, composée de carottes, porreaux, oignons et racines de persil, ce dernier
légume en quantité moindre ; passez-les ensemble au beurre pendant dix à douze minutes, mouillez avec
2 décil. de bouillon et faites-le tomber à glace tout doucement. Alors bridez la tôle de 3 bellespercheshabillées,

et rangez-les sur la feuille de la poissonnière ; mouillez-lesjuste à couvert, avec du bouillon léger de poisson;
ajoutez un bon bouquet de persil vert et une feuille de laurier ; couvrez-les d'une feuille de papier beurrée, et
faites partir vivement pendant vingt-cinq minutes. Les perches devront se trouver cuites et le fonds réduit

aux trois quarts, et par conséquent,bien succulent. Dressez-les sur plat, passez le bouillondessus, entourez-les
de légumes émincés. — On peut servir à part une sauce au beurre, mais ordinairementon mange le poisson

avec le fonds et les légumes, auxquels on. ajoute du beurre. — Les perches cuites au court-bouillon ou eau de
sel peuvent s'entourer d'une garniture de légumes'ouautre.

495.— GROSSES PERCHES AU GRATIN.

Après avoir habillé 5 belles perches, placez-les dans un plat à gratin beurré, ajoutez 2 décil. de vin de

Sauterne, salez modérément, couvrez-lesd'un papier beurré, faites-les partir sur le fourneau, puis poussez-
les au four et arrosez-les souvent. Quand elles sont cuites, masquez le fonds d'un plat de relevé avec quelques

cuillerées de fines herbes, rangez les perchesdessus et masquez-leségalementavec des fines herbes ; mêlez le
fonds de leur cuisson à quelques cuillerées d'espagnole

, arrosez les perches, saupoudrez-les avec de la mie de

pain et poussezdix à douze minutes à four chaud. Servez une demi-espagnoleà part.

DES GROSSES ALOSES.

C'est un poisson à chair délicate, mais très-osseuse,ce qui l'éloigné des dîners recherchés.

Habillage : Écaillez les aloses, retirez les ouïes et videz-les par celte ouverture ; ébarbcz et lavez-les

comme les autres poissons.
4-96. — GROSSE ALOSE A LA RAVIGOTE.

Quand elle est habillée, ciselez-la des deux côtés, marinez-la avec sel, huile el jus de citron ; placez-la sur
un gril chauffé et huilé, cuisez-la sur une paillasse douce et bien réglée, arrosez-la souvent, retournez-la à

temps, dressez-la sur plat de relevé, masquez-la d'un maître-d'hôlelet envoyezla sauce ravigote à part. On

peut également servir ce poisson avec une purée d'oseille ou de tomates. On le servira aussi avec une des

sauces appliquéesaux autres relevés de poisson.

497. — GROS POISSON— HIRONDELLE.

Ce poisson se pêche en été dans la Méditerranée. Sa chair est ferme et d'un bon goût. Il en faut un gros

ou deux pour un relevé. Le court-bouillon est l'apprêt qui lui convient le mieux. On peut l'entourer avec

toutes les garnitures connues. — Ce poisson se cuit sans être écaillé ; on lui retire les ouïes, on le vide par le

ventre pour le cuire entier. En le sortant de sa cuisson, on relire la peau avec les écailles, on l'éponge bien

pour le dresser sur plat, le garnir et môme le saucer dessus. Ce poisson n'ayant pas de cuissons particulières,

nous ne donneronspas d'autres détails.

fc
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DES GROS MAQUEREAUX.

Les maquereaux ne constituent réellementpas un relevé très-distingué dans les pays où ils sont abon-
dants; mais, dans certains Cas, on les emploie avec avantage, surtout dans les premiers temps qu'ils appa-
raissent, ou dans les endroits où la marée n'est pas fréquente. La fraîcheur de ce poisson est une de ses qua-
lités essentielles. Les laitances sont très-recherchées des amateurs et très-utiles en cuisine, soit comme garni-
ture, soit" même comme emploi direct. — Les maquereaux n'ont pas d'écaillés.; on relire les ouïes en même

temps que les intestins, sans faire aucune ouverture. On les lave à plusieurs eaux.

498. —- MAQUEREAUX A LA MAITRE D'HOTEL.

Les maquereaux habillés, fendez-les sur le dos el dans toute la direction de l'arête principale; salez-les et
marinez-les à l'huile. Vingt-cinq minutes avant de servir, rangez-les les uns à côté des autres, sur un gril
chauffé et huilé; placez ce gril sur une paillasse carrément établie, et failes-les cuire en les retournant et les
humectant. Lorsqu'ilssontcuits, dressez-les sur plat, écartez les chairs entr'ouverles à l'endroit de l'incision,
et introduisez dans la cavité une partie proportionnéede beurre maître d'hôtel ; ajoutez le jus d'un citron. On

peut nonobstant servir à part une sauce au beurre liée.

499. — MAQUEREAUX A LA BOULONAISE.

Dépecez les maquereaux en 2 ou 5 tronçons. Sept à huit minutes avant de servir, plongez-lesdans une
casserole d'eau bouillante salée et mêlée, avec un quart de son volume de vin blanc ; additionnez-lui un fort
bouquet de persil. Aussitôt que l'ébullilion reprend, retirez-lessur l'angle, et quand ils sont cuits, égouttez-les

sur un linge, dressez-les sur un plat de relevé el, saucez-les avec un bon ragoût d'huîtres, dans lequel vous
additionnez au moment une cuillerée de feuilles d'estragon hachées. — Les Anglais servent les maquereaux
bouillis, avec une sauce au fenouil ou aux groseilles vertes. Mais soit grillés ou bouillis,,on peut les entourer
de garnitures ou les saucer avec toutes les sauces voulues.

DES GROSSES ANGUILLES ET CONGRES.

Ce dernier poisson n'est autre que l'anguille de mer, peu estimée en général et beaucoup moins succu-
lente que l'anguille d'eau douce. Elle peut d'ailleurs recevoir les mêmes apprêts. L'anguille est un poisson
auquel toutes les cuissons ne conviennent pas. Sa chair ne convient pas à tout le monde; mais on ne
peut pas lui contester un certain mérite. Elle est extrêmement fade el demande à être relevée par dés
fonds de cuisson savoureux et de haut goût. A Paris, les anguilles sont Irès-cslimécs; les grosses sont, les
plus recherchées. A une certaine époque de l'année, on en vend sur les marchés de Naples d'un calibre sur-
prenant. — L'anguille est un poisson difficile à dresser, si on veut le servir entier, avec une certaine appa-
rence. Pour éviter tout inconvénient, on les cuit en tronçons, et c'est en effet le procédé le plus sûr. C'est
d'ailleurs la méthode que nous avons adoptée. Néanmoins, nous décrirons toutes celles qui leur sont appli-
cables.

Habillage: Coupez à peine l'épaisseur de la peau dans toute sa rondeur, immédiatement au-dessousdes
ouïes; dégagez celle peau el détachez-la des chairs, en appuyant fortement, dessus avec un linge pour la tirer
du côté opposé. Aussitôt qu'elle donne prise, saisissez d'une main l'anguille par la tête, avec un linge, de
l'autre main, ramenez violemment la peau jusqu'à la queue. Quelques cuisiniers retirent encore le second
épidémie adhérent immédiatement à la chair; mais cela n'est pas rigoureusement nécessaire. Si on voulait
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pratiquer ainsi, on n'auraitqu'à plonger l'anguille dans de l'eau presque bouillante, et elle cède aussitôt sous

la pression d'un linge» Dans tous les cas, lorsqu'elle est dépouillée, on l'ébarbe de très-près , on lui tranche la

tête et on la vide par deux ouvertures faites au ventre.

500. — ANGUILLE A LA SEMILLANTE.

Garniture : 6 foies de lottes poêlés,.12 filets de soles parés et contis aux truffes,4 douz. de petits oignons

"lacés, 2 dôUz: de champignons tournés, 12 écrevissesbigarrées, c'est-à-direcouvertes de petits filets de soles

bio-arrés, appuyés sur une petite couche de farce et sur toute la longueur des écrevisses. — Sauce genevoise.-—

Deux hàtelets garnis.
Apprêts : Choisissez 2 belles anguilles, habillez-les et taillez sur leur longueur, dans les parties les plus

épaisses, 3 tronçons de 35 à 40*centim. de long. Les parties minces seront écartées. Fendez tous ces tronçons,

désossez, salez-les modérément, pour les emplir à l'instar des galantines, avec une farce de poisson un peu

ferme et dans laquelle vous aurez incorporé quelques cuillerées de truffes crues et coupées en dés ; cousez-les,

enveloppez-lesdans des bandes de lard, puis dans un petit linge, tous les trois séparément; ficelez les deux

bouts et le parcours de leur épaisseur avec quelques tours de ficelle ou rubans en fil pour les maintenir droits.
Cela fait, rangez-les sur la feuille d'une casserole longue, couvrez-les entièrementavec un bon fonds de mire-
poix et donnez-leur deux heures de cuisson douce et continue ; sondez-les, et quand elles sont atteintes,
retirez-les sur un plafond, les unes contre les autres, pour les laisser refroidir sous presse légère. Déballez-les
ensuite, retirez le fil des coulures, parez-les pour leur donner la même longueur, puis découpez-les en tranches
de 2 centim. à peu près, mais sans passer de part en part, c'est-à-dire que chaque galantine se maintienne
entière. Ensuite, rangez-les de nouveau sur la feuille d'une casserole longue pouvant juste les contenir,
soutenez leurs extrêmes avec quelques légumes pour maintenir les tranchesserrées,baignez-lesavec leur fonds
dégraisséet réduit en demi-glace, couvrez la casserole et poussez^la à la bouche du four pour les chauffer tout
doucement.— Vous aurez taillé et frit un appui ou petit socle en pain ou en riz, suivant ce qui vous sera le

plus commode. Ce socle doit avoir de 5 à 4 centim. de hauteur; il doit être de la longueur des tronçons ou
à peu près, et sa largeur de deux épaisseurs de ces mômes tronçons. Sa surface doit être taillée de manière à

pouvoir retenir solidement les deux tronçons qu'il est destiné à supporter, le troisièmedevant êlre posé et
appuyé sur les deux premiers. Au moment de servir, collez ce socle sur le plat de relevé, égouttez les galan-
1ines, qui seront bien glacées, dressez les deux premières appuyées dessus et la troisième sur ces deux autres,
saupoudrez-les avec quelques cuillerées de truffes hachées pour les masquer entièrement; entourez-les avec les
garnitures préparées dans l'ordre qui suit : 5 foies de lottes de chaque côté, el sur le milieu du plat ; au pied
du socle, des deux côtés des foies, 3 filets contis, 6 écrevisses bigarrées aux deux bouts ; les petits oignons et
champignons divisés en quatre bouquets à côté des écrevisses. Glacez les foies et les oignons, saucez légère-

ment les champignons à blanc et piquez les hàtelets sur les deuxboutsde la croustade. Envoyezla sauce à part.

501.— ANGUILLE A LA COMMODORE.

Garniture: 12 paupiettes de filets de soles, 12 belles truffes non pelées, cuites au madère; 4 douz. de

petits cornichons tournés en ronds, 3 douz. de moules Villeroy,24 écrevisses entières, les queues épluchées.—
Sauce matelote.

Apprêts : Habillez une belle anguille, désossez et farcissez-la comme pour galantine, cousez et enve-
loppez-la de lard, puis d'un linge, ficelez-la aux deux extrémités et sur toute son étendue, bridez-la de manière
à la maintenir ronde, placez-la dans un sautoir profond, couvrez-la avec un bon fonds de mirepoix ou court-
bouillon blanc, faites-la cuire tout doucement, sondez-lapour la retirer quand elle est cuite, égoutlez-la ensuite

sur un plafond et faites-la refroidir en plaçant une casserole sur son puits afin delà maintenirovale. — Taillez

une croustade en pain, de forme aussi ovale, de la hauteur de 5 à G ceutim. et des dimensions delà galantine,
^'ous la frirez une demi-heure seulement avant de servir, et la collerez surle plat de relevé. Celle croustade
doit être taillée sur sa surface de manière à relever l'anguille, que vous appuierez sur une petite couche de
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farce.
—^

Un quart d'heure avant.de servir, déballez l'anguille, parez et découpez-laen biais, sans traverser de
part en part, afin qu'elle se maintienne en forme ; plàcez-la sur un plat d'argent ovale, arrosez-la d'une demi-
glace que vous aurez tirée du fonds de sa cuisson et poussez-la à four doux pour la chauffer tout doucement.
Le moment venu, glissez-la sur sa croustade, au pied de laquellevous dressez les garnitures ainsi qu'il suit:
les paupiettes par moitié sur chaque centre, les truffes aux deux extrêmes du plat, les cornichons, mouleset
champignons en bouquets dans les intervalles. Les écrevisses entières seront dressées en buisson dans le puits.
Glacez l'anguille, les paupiettes et les truffes ; saucez légèrement les champignons à blanc et servez la sauce
à part.

502. — ANGUILLE A LA MARÉCHALE.

*
Taillez une doUz. de tronçonsd'anguille, autant que possible d'une égale grosseur ; cuisez-les dans un bon

court-bouillonblanc ; faites-lës refroidir sous presse légère, poiir les avoir bien droits, etparez^les. Passez-les
ensuite dans du beurre fondu et de là dans de la panure blanche et fine. Quaranteminutes avant de servir,
rangez-les sur un gril beurré, faites-lescolorer sur un feu très-doux. Au moment dressez l'anguille sur plat et
servez avec une ravigote ou tartare à part. — On peut servir cette anguille entière en la bridanten couronne
ovale. Le procédé est le même pour la paner et la griller...-'. 503. — GROSSE ANGUILLE A LA NAPOLITANE.

Habillez une grosse anguille, coupez-lui la tête et la partie mince de la queue, distribuez-laen tronçons
réguliers, mouillez-les à couvertavec moitié mirepoix el moitié vin de Saulerne ; cuisez-les d'après les règles.
Au moment de servir, masquez le fond du plat de relevé d'une légère couche de farce, faites-la sécher à la
bouche, du four ; puis égouttez les tronçons, parez et dressez-les en buisson sur le fond du plat, additionnez-
leur 5 douz. d'huîtres blanchies et parées, avec lé même nombre d'olives tournées; masquez d'une sauce
napolitaine maigre, finie avec un beurre d'écrevisses. Une anguille cuite de cette manière peut être entourée
ou masquée avec n'importé quelle sauce ou garniture applicable aux relevés de poisson.

504. — MATELOTE D'ANGUILLE.

Après avoir coupé la tête à une belle anguille déjà habillée, coupez également les parties minces de la

queue et dépecez-la en tronçons réguliers ; placez ces tronçons dans une casserole, couvrez-les avec un bon
court-bouillon au vin rouge, puis d'un rond de papier et faites-les cuire à point. — Montez à la main une
pelite croûte de pâté chaud, de forme basse et ovale, avec une pâle à foncer à l'anglaise ; décorez-la avec goût
et faites-la sécher à l'étuve. Quelquesinimités avant de. servir, placezau fond de cettecroûteune couchede farce
de poisson et faites-la pocher à la bouche du four. Cela fait, égouttezles tronçons, parez-les et dressez les plus
minces dans la croûte à pâté, parsemez dessus quelques lamesépaisses de truffes et champignons,et aussi quel-

ques queues d'écrevisses parées; masquez avec une sauce matelote finie au moment et continuez à dresser les

tronçons en pyramide; masquez-les également de sauce et. dressez sur les contours delà croûte une couronne
de petits croûtons de pain ovales, masqués d'un côté avec une couche de purée soubise bien réduite, alin
qu'elle se maintienne sans couler. Pour couronnementdes tronçons, dressez un beau bouquet de truffes au
centre; servez à part le surplus de la sauce, dans laquelle vous additionnez au moment quelques douz. d'olives
et de petits oignons glacés.

SOMMAIRE DE LA PLANCHE N" 5.

N" 35. — Filcl de boeufà la Godard.
N" 3(3. — Longe de veau à la Monglas.

N° 37. — Selle de mouton à la Chartreuse.
N.° 38.— Pièces de boeufà la jardinière.
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DES HOMARDS ET LANGOUSTES.'

Ces crustacés se servent plus communément'pour entrées ou pour second rôt. On peut pourtant les
utiliser comme relevés, s'ils sont accompagnésd'un autre poisson.

505. — HOMARDS A LA PISANE.

Choisissez 4 beaux homards vivants, ficelez les queues et les pattes, plongez-les à l'eau bouillante trente-
cinq à quarante minutes avant de servir ; ajoutez à cette eau un peu de sel, un bouquet de persil et demi-
bouteille de vin blanc ordinaire ; couvrez la casserole et faites-la inarcher rondement.Aussitôt cuits, laissez-les
égoutter quelques minutes, détachez les coffres des queues, retirez les chairs de celles-ci sans briser le dessus
des coquilles; dressez ces dernières sur.un plat de relevé, couvert d'une serviette, appuyez-les sur un fort
bouquet de persil, les parties rouges en haut, et disposées en croix, deux sur la longueur du plat, les deux
autres en travers, de manière qu'elles laissent un petit vide au centre, que vous emplissez d'un petit buisson
de crevettes. Consolidezces coquilles et dressez dans l'intervalle qu'elles laissent entre elles deux bouquets de

pommes de terre tournées à cru et cuites à l'eau, puis deux bouquets de filels de soles Horly. Les coquilles se
trouvent ainsi avoir un appui de tous côtés ; alors découpez les chairs des queues en trois ou quatre lames, sur
leur longueur, et disposez-les immédiatement sur les coquilles en les maintenant bien en forme. Envoyez à
part une sauce normande finie avec une pointe de cayenne elles parties crémeuses des homardspassées au
tamis. — On peut aussi servir ce relevé en partageant les homards par le milieu; détachez les chairs des

queues sans briser les coquilles; émincez et remettez-les en place, pour servir les moitiésentières. On peut
alors servir la garniture et la sauce à part. Les langoustes se traitent de même.

DES RELEVES DE BOUCHERIE.

Nous avons compris, dans cette catégorie, toutes les viandes fraîches ou salées qui peuvent entrer dans
l'ordre normal d'un dîner. En dehors des apprêts de cuisson, la seule difficulté que présentent ces relevés
est sans contredit, le découpage. C'est là, en effet, une opération qui réclame les soins d'un homme compétent;

car la plus belle pièce perd beaucoup de sa physionomie, si elle est découpée sans ordre ou sans méthode.
On découpe les relevés de boucherie d'après les besoins commandés par la nature même des pièces. Ces

règles seront décrites avec soin à chaque catégorie.
Les relevés de boucherie sont, avec ceux de poisson, indispensables dans l'ordonnance d'un dîner. Outre

que la règle le commande, ils sont, d'une grande ressource pour les cuisiniers, sous le rapportde la diversion,
et d'un antre côté, leurs belles formes relèventpar leur contraste les mets d'une exiguïté naturelle.

Les relevés de boucherie sont de deux genres : ceux de viandes blanches et ceux de viandes noires, qui
ont des exigences souvent opposées. Les premiers se servent en général saignants, ou tout au moins vert-
cuits, s'ils sont rôtis, tandis que les seconds exigent toujoursd'êtreparfaitement atteints.

Même dans l'ordre du service à la Russe, alors que le découpage oppose certaines difficultés, les relevés
peuvent toujours comporterdes ornements. Les coupes, les hàtelets, les croustadesmôme leur sont générale-
ment applicables. Les garnitures contribuent aussi à augmenter leur élégance. Une partie de ces relevés

peuvent être servis sur fonds de plat, croustades ou supports. Nous renvoyonspour ces détails aux formules
et surtout aux dessins, pour s'en rendre compte d'une manière plus précise. Il est inutile de dire que tous
nos relevés s'appliquent également au service à la Française et peuvent ne pas être découpés, tout en étant
dressés dans l'ordre de nos dessins.
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,506. — CULOTTE DE BOEUF A LA JARDINIÈRE. (Dessin n" 38.)

Garniture : 4 douzaines de petites croquettes de pommes de terre rondes, 1 douzaine de bouquets de

choux-fleursarrondiset bien blancs, 5 douzaines de moyens oignons, uniformes et bien glacés, 3 douzaines de

carottes cannelées et glacées, haricots verts et petits pois cuits à l'anglaise, 2 douzaines de laitues braisées. —
3 hàtelets. — Sauce tomate et demi-glace.

Apprêts : Choisissez une culotte mortifiée à'point, de bonne qualité, à la chair marbrée et dont le dessus
soit recouvert d'une couche épaisse de graisse; désossez-la, parez-la régulièrement; donnez-lui une formebien
égale, bridez-la avec de la ficelle, en anneaux réguliers, de -manière à la maintenir bien ronde sur toute sa
longueur; placez-ladans une braisière avec ses parures en dessous, couvrez-la largement avec de l'eau froide,
salez, faites partir en plein fourneau; écumez avec soin jusqu'à Fébullilion; alors relirez la braisière sur
l'angle du fourneau, plongez dedans un fort bouquet de légumes et quelques clous de girofle, et laissez cuire
la pièce d'un bouillon régulier. Si la culotte est forte, il lui faut de cinq à six heures de cuisson ; dans

tous les cas, il lui faut quatre heures au moins; autant que faire se peut on doit se régler en sorte que la

pièce se trouve atteinte au point précis, peu de temps avant de servir. Elle n'en sera que plus délicate et
plus savoureuse, mais surtout qu'elle soit bien cuite. Le moment venu, relirez-la sur un plafond; parez le
dessous pour qu'elle se tienne d'aplomb ; parez ensuite les deux extrémités, la plus épaisse surtout; dressez-
la sur un plat de relevé, puis marquez sur sa surface une forte entaille arrivant à quelques centimètres des
bouts et la traversant à peu près vers le milieu de son épaisseur. Enlevez celle partie, divisez-laen tranches
transversales. L'épaisseur de ces tranches est naturellement subordonnée à la largeur de la partie que vous
découpez.Cela fait, remettez-laaprès l'avoir reformée dans l'entaille, en son lieu el place primitifs, de manière

que la culotte reprenne sa forme exacte el paraisse entière autant que cela est possible; séparez les tranches

sur le milieu sans les déranger, et dressez les bouquets de légumes autour, dans le genre que représente le
dessin. Glacez-la entièrement, glacez aussi ceux des légumes qui peuvent supporter celle adjonction; ayez
soin de varier les nuances el de dresser les espèces parallèlement des deux côtés, pour donner de l'harmonie
au relevé. Piquez alors les trois hâlelets de légumes sur le gros bout non découpéde la pièce de boeuf, un
de chaque côté el le plus grand au milieu.

Les garnitures que nous décrivons peuvent, sans aucun inconvénient, être modifiées suivant la saison

et le goût : c'est la garniture la plus élastique. Elle conserve sa dénomination, même en dépit de toutes les
modificationsqu'on lui fait subir. D'ailleurs, une pièce de boeuf cuite ainsi peut être garnie, soil d'une seule
espèce de légume, soit de plusieurs ensemble, ou même d'une garniture de friture. Les sauces peuvent égale-

ment être changées, les hàtelets supprimés.
Nous avons voulu conserver à ce relevé le mot technique et consacré de bidolle ; mais nous ferons observer

ici que ce mol, quoique très-logique à nos yeux, doit néanmoins être écarté des menus et indiqué sous ce
titre moins explicite peut-être, mais à coup sûr plus décent de : pièce de boeuf. Pour servir cette pièce glacée,

il faut régoutter et la parer vingt minutes avant de la servir, la placer sur un plafond à la bouche du four et la
glacer plusieurs fois, jusqu'à ce qu'elle ait une belle couleur. On peut aussi la laisser blanche.

507. — CULOTTE DE BOEUF BRAISÉ A LA FLAMANDE.

Garniture : 750 gr. de poitrine de porc fumée, à peu près le volume de 4 décil. de petites carottes
tournées à la cuiller à racine, une quinzaine de bouquets de choux braisés, puis roulés dans la serviette el.

taillés bien égaux. — Sauce. — Trois hàtelets de légumes el une coupe demi-circulaire pour le bout.
Apprêts : Foncez une braisièreavec lard, jambon et gros légumes; sur ce fonds, placez la culotte mortifiée

à point, parée el bridée comme la précédente ; mouillez la hauteur avec du grand bouillon ; ajoutez un bon-
quel garni de quelques clous de girofle et poivre en grains; masquez d'un rond de papier; couvrez la brai-
sière, faites-la partir cinq à six heures avant de servir, suivant la grosseur. Au bout d'une demi-heure
d'ébullition, placez-la sur un feu modéré ou plutôt sur une paillasse douce et bien régulière,afin que le
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bouillonnement soit réglé et constant; surveillez et arrosez souvent la culotte. Si elle est bien conduite, le
fonds doit se trouver réduit à peu près à glace quand celle-ci est cuite à point ; vingt minutes avant de servir,
retirez-la pour l'égouttersur une plaque, débridez-la, parez-la d'aplomb, taillez droite la partie extrême la
plus épaisse, et placez-la sur la grille d'une casserole longue. Étendez le fonds de sa cuisson avec 2 ou 5 décil.
de vin blanc léger et un peu de bon fonds, passez et dégraissez-le,puis versezsur la culotte et faites jiarlir en
ébullition; poussez à la bouche du four, arrosez-la souvent avec sa cuisson, qui doit être à peu près à cortsis

tance de glace, et faites-lui prendre une belle couleur tout doucement. Au moment de servir, retirez-fa de

nouveau sur une plaque pour la découper, ainsi que nous l'avons dit à l'article qui précède ; dressez sur
plat; placez la coupe en navels ou en riz au gros bout, en la piquant contre la culotte à l'aide d'un ou deux
petits hàtelets d'entrées non garnis ; emplissez-la avec les petites carottes bien rouges et glacées ; dressez
ensuite sur les deux parties latérales les bouquets de choux alternés avec une lame de lard ; glacez-les, ainsi
que les carottes,piquez les hàtelets et envoyez la sauce à part. — Une culotte ainsi braisée peut être entourée
de toutes les garnitures des relevés. Il est inutile d'ajouter qu'on supprime les hàtelets et la coupé quand on
le juge à propos. — Toutes les parties du boeuf, telles que noix, rouelles, peuvent se cuire ainsi que nous
venons de le dire à l'égard des culottes.

508. — CULOTTE DE BOEUF A LA MODE.

Choisissez une culotte de boeuf bien mortifiée ; désossez, parez et bridez-la comme nous venons de le
dire; piquez-la ensuite en long, dans les parties maigres, avec des filets de lard et jambon; faites-la mariner
ensuite un jour ou deux avec quelques grains de poivre, girofle, laurier, oignons et quelques verres de vin
blanc; retournez-la de temps en temps, puis ficelez-la. Sept à huit heures avant de servir, foncez une brai-
sière avec des lames de lard, jambon, quelques couennes de lard, des caroltes el oignons entiers, une gousse
d'ail, un fort bouquet garni; placez la culotte dessus; mouillez-la' à mi-hauteur avec moitié vin blanc
et moitié grand bouillon ; couvrez-la de larges bandes de lard el d'un fort papier; faites-la partir en ébul-
lition; retirez-la ensuite sur une paillasse très-douce; couvrez la braisière et placez des cendres chaudes

sur le couvercle; continuez ainsi la cuisson en entretenant toujours le feu au môme degré, afin que le fonds

ne cesse pas de bouillir, mais toujours d'une manière insensible. Trois quarts d'heure avant de servir, relirez
la culottesur une plaque, parez-la suivant, la règle, posez-la sur la feuille d'une braisièreproportionnée,passez
et dégraissez le fonds, additionnez-lui à peu près son môme volume de sauce espagnole, donnez quelques
bouillons et versez dessus la culotte; ajoutez une forte garniture de grosses carottes tournées, uniformes,
blanchies et. cuites au bouillon, puis 5 douzaines de moyens oignons blanchis, cuits de môme et tombés à
glace ; faites partir en ébullition, couvrez la braisière et tenez-la à la bouche du four jusqu'au moment de
servir. Découpez alors la culotte d'après la règle indiquée, dressez-la sur plat, entourez-la des caroltes et des
oignons, dégraissez la sauce, masquez-en légèrement la culotle et envoyez le. restant à part.

509.— BOEUF A LA MODE A LA PROVENÇALE.

Prenez 4 ou 5 kilog. de noix de boeuf, défaillez-la en morceaux carrés de 200 gr. environ, piquez-les
avec lard cl jambon, placez-les dans une terrine, assaisonnez avec sel, poivre en grains, clous de girofles,
1 décil. de vin blanc cl 1/2 décil. de vinaigre, couvrez de papier et laissez macérer cinq ou six heures. Faites
fondre ensuite 4 ou 500 gr. de lard haché dans une marmite en terre; aussitôt fondu, mêlez-lui les morceaux
de boeuf avec tout leur assaisonnement; failes-les revenir vingt-cinq à trente minutes sur un feu modéré ;

ajoutez quelques gousses d'ail entières, 2 feuilles de laurier, un petit bouquet d'aromates,un brin d'écorce
d'orange et 5 décil. de vin de Bordeaux. Aussitôt que l'ébullilion reprend, couvrez la marmite avec un plat
creux dans lequel vous niellez de l'eau tiède ; relirez-la sur des cendres chaudes, entourez-la bien, de manière
qu'elle reçoive la chaleur sur tous les côtés et que le bouillonnement soit presque insensible ; retournez les
viandes de temps en temps et donnez-leur sept à huit heures de cuisson. Au moment de servir, dressez les

morceaux sur un plat de relevé, passez el dégraissez le fonds, avec lequel vous les saucez modérément, el.

servez une sauce tomate à part. Ce relevé ne peut guère aller seul.
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510. —- ROND DE BOEUF A L'ANGLAISE— BOILET ROUND OF BEEF.

Ce relevé ne se sert guère qu'en Angleterre. On entend par round une large tranche coupée sur la plus
grande largeur de la cuisse du boeuf. Dans la Grande-Bretagne, ces pièces pèsent souvent jusqu'à 25 kilog. :

il est évident qu'on peut toujours en diminuer le poids. — Désossez celte rouelle sans retirer aucune partie
des graisses qui y sont adhérentes, et faites-la macérer huit à dix jours dans la saumure. ~ Quand vous
voulez la cuire, lavez-la bien, traversez-la en croix avec 2 gros hàtelets en fer, bridez et plongez-la dans une
grande braisière, couvrez-la avec de l'eau froide, faites partir en plein fourneau, écumez. Aussitôt que l'ébul-
lition se développe, relirez-la sur l'angle, ajoutez quelques gros légumes et donnez-lui cinq heures environ
d'ébullition modérée. Quand elle est à point, égouttez-lasur un plafond, retirezles hàtelets en fer pour les
remplacer par 2 hàtelets en argent, qui servent à maintenir les viandes pendant qu'on les découpe ; émincez
quelques lames fines que vous laissez à l'endroit même où elles sont, dressez sur plat de relevé; entourez la
pièce avec les légumes cuits dans sa propre cuisson ou à part. Ces légumes se composent de carottes et
navets : ils doivent être tournés une seconde fois avant de les servir. — Accompagnez le relevé d'un pudding
moulé dans une serviette et cuit à l'eau. Ce pudding est composé avec le même poids de farine et graisse de

rognons de boeuf hachée et étendue avec quelques oeufs et du lait : c'est ce qu'on appelle seg-pudding.

511. —ROND DE VEAU A L'ANGLAISE— ROLLED ROUND OF VEAL.

Taillez une rouelle sur le plus large diamètre d'un beau cuissot de veau, en lui donnant 15 à 16 centim.
d'épaisseur;relirez l'os du milieu, que vous remplacerezpar une farce faite avec de la graisse de rognons de
boeuf, mie de pain, oeufs entiers, sel, poivre et persil haché; tenez cette farce un peu ferme. Maintenezla
rouelle avec 2 hàtelets en fer, disposésen croix, à travers son épaisseur ; enveloppez-la d'un fort papierbeurré
et légèrement salé, ficelez-da avec soin en lui donnant une forme correcte; couchez-la alors sur broche à l'an-
glaise, pour ne pas la percer davantage, el failes-la partir deux heures et vingt minutes avant de servir, en
l'arrosant avec soin pendant sa cuisson. Au bout de deux heures et quart, déballez-la pour la colorer à point.
En dernier lieu, salez et débrochez-lasur un plafond, débridez et découpez-la à plat, sur l'unedes superficies,

en tranches minces. Dressez le relevé, glacez-le entièrement, entourez-le d'un côté avec une garniture de
pelils pois, et de l'autre de haricots verts, cuils à l'anglaise tous les deux et sautés au moment, hors du feu,

avec un morceaude beurre. Envoyez une demi-espagnoleà part.

512. — ALOTAU ROTI—ROAST-BEEF.

Il faut choisir un aloyau de qualité supérieure, gras et à la chair cramoisie, le laisser mortifier à point.
Les Anglais ne trouventjamais cette pièce trop grosse et font pour ainsi dire un luxe de ses proportions sou-
vent exagérées.

Parez-led'abord carrément aux deux extrémités et le long de la bavette, que vous tiendrez courte, de
manière qu'en la repliant sur le filet, elle ne le couvre qu'imparfaitement;dégagez légèrement le filet mignon
de la chaîne épinière ; par ce moyen vous taillez celle-ci avec facilité, à l'aide d'une scie ou d'un gros couteau.
Enlevez également le nerf du gros filet et la coquille placée vers le haut du gros bout; écourlez les palettes
intérieures qui viennent aboutir au-dessous du filet mignon, et presque à la hauteur de la bavette; vous
pourrez ainsi donner une forme ronde à l'aloyau sans aucune difficulté. Levez les peaux supérieures du filet
mignon et recouvrez-le de lames de graisses du rognon, aplaties avec quelques coups de batte mouillée ;

masquez de même les parties de l'aloyau qui sont privées de graisse, puis ficelez-le d'un bout à l'autre, en

anneaux serrés et réguliers; emballez-le d'une large feuille de papier beurrée, sans fermer les extrémités
d'où s'échappent la vapeur de la viande; couchez-le sur broche à l'anglaise (*) si c'est possible, afin de ne

* Los broches à l'anglaise sont, colles sur lesquelles on couche un rôti quelconque sans le traverser avec le fer ; la pièce se
trouve maintenue par quatre soutiens qui se resserrent à volonté avec dos vis.
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point le percer, et faites partir à feu bien réglé, quatre heures à peu près avant de servir. Conduisez-le avec
soin en vous attachant à régler le feu doux en commençant, et plus ardent à mesure que la chaleur pénètre la

pièce; arrosez-le de temps à autre avec du bon dégraissis, et modérez le feu vers la fin de la cuisson. Une

demi-heureavant de servir, déballez le rosbif pour le saisir à la flamme et en colorer les parties externes.
Au dernier moment, glacez-le au pinceau, débrochez et Salez.

La manière de dresser les rosbifs dépend beaucoup du goût des amphitryons. D'abord, il en est qui ne
mangent que le filet mignon, d'autres qui préfèrent le gros filet; de ces deux goûls différents naissent natu-
rellement deux manières de servir le rosbif, c'est-à-dire qu'on le retourne et qu'on le découpe d'un côté ou
de l'autre, Suivant la face qui doit être entamée ; ce qui n'exclut jamais, cependant, pour les convives, la
facilité de faire couper la partie qu'ils préfèrent; mais, en général, on ne découpe qu'un côlé, afin de con-
server les formes de la pièce sans trop en diminuer l'apparence. Nous avons vu des amphitryons qui exigeaient,
même en servant à la Russe, que les rosbifs ne fussent découpésque dans la salle à manger : ceci n'est qu'une
affaire d'habitude, car le rosbif, découpé au moment à la cuisine, par le chef même, avec tons les soins et la

céléritédésirables, n'en est que plus apparent, et au fait, il n'en conservepas moins ses qualités. Quant à nous,
le procédé que nous avons toujours employé consiste à détacher une partie du centre, du côlé du gros filet,

qu'on découpeen tranchesminces pour les remettre dans l'entaille, et détacher en même temps une partie du

filet qu'on découpe également en tranches pour les dresseraux deux bouts du plat sans les étaler. Les convives

ont ainsi le choix des deux parties de l'aloyau, et chacun peut trouver à satisfaire son goût.

En Angleterre, on garnit les rosbifs avec des pommes de terre tournées à cru en grosses olives el frites

au beurre ; mais, indépendamment de celte garniture, on fait une espèce de pouding de farine étendue avec un

peu de lait, oeufs entiers et graisse du rosbif, qu'on cuit au four dans un moule grassementbeurré. Quand ce
pouding est cuit, on le renverse sur un petit plat et on le passe en même temps. Nous préférons cuire cet ap-
pareil au moment même, dans de petits moules à brioches, et en entourer le rosbif, concurremmentavec les

pommes de terre. Dans tous les cas, on sert à part une saucière de jus et une assiettede raifort râpé.

513. — ROSBIF A LA FRANÇAISE.

Garniture : 3 douz. de croquettesde pommes de terre en poire, 6 douz. de petites pommes de terre en

moyennes boules, enlevées avec une grosse cuiller à racine. — Jus clair.
Procédé: Prenez une pièce d'aloyau dans les conditions que. nous venons d'indiquer, retirez la coquille,

tenez la bavette très-courte, désossez l'aloyau du côlé de la chaîne, sans détacher le filet, parez celui-ci, salez

el couvrez-le entièrement avec de fortes lames de graisse des rognons battue et aplatie, ficelez et emballez-le,

en laissant les deux extrémités ouvertes ; couchez sur broche comme nous l'avons dit à l'article qui précède.

Trois heures el demie avant de servir, faites-le partir à feu modéré, en conduisant le feu de broche avec soin ;

arrosez-le de temps en temps avec de la graisse pure el fraîche ; déballez-le vingt-cinq minutes avantd'envoyer,

pour lui faire prendre la couleur nécessaire; salez au dernier moment, et débrochez sur une plaque; détachez

le filet mignon ; découpez-leentièrementcl dressez-le sur le rosbif renversé, de manière que le filet se trouve
en dessus; glacez toutela pièce au pinceau; entourez-la de garnitures, que vous distribuez en bouquets, et
servez le jus dans une saucière.

514. — ALOYAU BRAISÉ A LA NIVERNAISE.

Garniture: Petites carottes nouvelles, tournées, entières, blanchies et glacées.—Sauce demi-espagnole.

— Prenezune pièce d'aloyau du volume ordinaire, enlevez-lui le filet, désossez-le complètement, retirez le
nerf qui longe le gros filet, parez-le carrément, salez à l'intérieur, roulez et ficelez en anneaux serrés. Marquez

un bon fonds de braise dans unecasserole longue, avec lames de lard et jambon, caroltes et, oignons émincés

en lames épaisses, puis un bouquet garni ; placez l'aloyau dessus; couvrez-le avec du bon bouillon blanc, faites
partir en ébullition; recouvrezd'une forte feuille de papier, puis de son couvercle et retirez-la sur une pail-
lasse, pour la faire marcher régulièrement, mais d'un bouillonnement insensible. Arrosez de temps en temps
l'aloyau avec le fonds de sa cuisson. Au bout de quatre heures, il doit être cuit. Retirez-le sur un plafond pour

23
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l'égoutter et le parer ; passez, dégraissez et réduisez son fonds en demi-glace ; placez-le avec l'aloyau dans une
casserole plus étroite ;. faites partir pourglacer celui-ci de belle couleur, soit à la bouche du four doux, en l'hu-
mectant au pinceau, soit sur une paillasse avec de la braise sur le couvercle. Au moment de servir, sortez
l'aloyau; il doit être entièrement glacé; découpez-le en tranches minces traversantde part en part; enlevez-le
ainsi taillé avec un couvercle de casseroleou simplement en vous aidant d'un couteau à large lame, et dressez-
le sur la longueur du plat, en lui faisant reprendre sa forme première, autant que possible ; entourez-le avec
les carottesfinies el glacées au moment, glacez l'aloyau, et servez la sauce à part.

515. — FILET DE BOEUF BRAISÉ A LA GODARD. (Dessin n» 35.)

Garniture : 4 grandes quenelles décorées aux truffes, 2 beaux ris de veau cloutés de langue et truffes,
24 petites quenellesmoulées à la cuiller à bouche, 24 croûtons ovales de langue écarlate el de la dimensiondes
quenelles, 5 ris d'agneau glacés el 5 crêtesde langue écarlate pour garnir la coupe, 1 lui. de moyennes truffes
parées rondes, un bon ragoût de foies gras et ris en escalopes rondes, avec des champignons entiers. — Sauce
espagnole réduite au vin du Rhin. — Trois hàtelets garnis d'après les indications données, dont deux com-
posés avec des écrevisses bigarrées.

Apprêts : Parez deux moyens filets mortifiés à point, des graisses superflueset de leurs épidémies ; tenez-
les courts et piquez-les sur toute leur surface avec des lardons de lard proportionnés;foncez une casserole
carrée.avec des débris de lard et des lames de jambon, oignons, carottes entières, un bouquet garni, quel-

ques grains de poivre et girolle. Placez les filets dessus ; mouillez-les aux trois quarts de hauteur avec une
bonne mirepoix. Deux heures à peuprès avant le moment de servir, faites-les partir sur un l'eu ardent, cou-
vrez-les d'une épaisse feuille de papier beurré, et après quinze minutes d'ébullilion vive, couvrez la casserole,
placez-la sur un feu modéré afin qu'elle ne fusse que mijoter. Humectez souvent les filels avec leur fonds pen-
dant leur cuisson ; quand ils sont bien cuits, faites-les glacer superficiellementà la bouche du four ou sous le
couvercle même de la casserole recouverte de cendres chaudes, pour leur faire prendre une belle couleur.
Vous aurez taillé un support et une croustade en pain de la forme que représente le dessin, ou toute autre;
faites-la frire et videz-la; collez le support sur le plat de relevé el fixez la petite croustade dessus avec un
hâtelet, après l'avoir masquée intérieurement d'une pelite couche de farce ferme. Le moment du service

venu, égouttezles filels sur une plaque pour les parer avec soin, et les mettre de longueur avec les pans du
support, sur lesquels ils doivent,s'appuyer, et coupez-les en entaille ouverte du bout le plus mince, ainsi que
l'indique le dessin ; découpez la partie enlevée sur chaque filet en tranches régulièreset un peu en biais ; puis
dressez chacun d'eux sur un pan incliné de l'appui, la pointe en haut, les tranches inclinées en bas. Masquez

avec un peu de farce le fond des extrémités du plat en avant des têtes de filels, cl dressez dessus deux beaux
bouquets de truffes ; aux deux flancs de ces truffes, dressez une chaînede 6 quenellesalternées avec 6 croûtons
de langue écarlate ; placez la moitié du ragoût (non saucé) de chaque côté, placez au centre un beau ris de veau
clouté, glacé et découpé, sans qu'il perde sa forme ; aux deux flancs de ces ris, placez deux grosses quenelles
ovales et décorées ; garnissez la croustade avec un peu de ragoût, afin dejaire appui aux 5 ris d'agneau, et 5
crêtes de langue alternées et groupées sur son milieu. Piquez deux hâlelels sur les bords de la coupeet un troi-
sième sur le centre. Saucez modérément le ragoût, glacez les ris, les truffes et les filets ; envoyez la saucière à
part. — La garniture de ce relevé étant indépendantedes filets, elle peut toujours être remplacée par une
autre moins compliquée. Au besoin un seul filet peut suffire pour ce relevé.

516. — FILET DE BOEUF GLACÉ A LA VARIN.

Garniture: 12 ris d'agneau piqués et glacés, 12 croquettes de pieds d'agneau aux truffes, 2 douz. de tron-
çons d'amourettes de veau saucées à la Villeroy, 2 douz. de moyens oignons farcis et glacés, 12 ronds de cer-
velles elle même nombre de cornichons tournés en grossesboules. — Sauce veloutée finie avec un beurre de
Cayennc.

Apprêts : Parez un beau filet de boeuf d'après les règles, détachezle faux-filet du côlé, arrondissez les
deux extrémités, puis cloutez-le intérieurementavec de gros lardons de tétine, j-nnbon et truffes. Enveloppez-



RELEVÉS ET GARNITURES. BOUCHERIE. 179

le de bandes de lard fixées avec quelques tours de ficelle, placez-le dans une casserole carrée adaplée à

sa forme, mouillez-le aux trois quarts de sa hauteur avec une bouteille de vin du Rhin et le reste de bon con-
sommé ; faites-le partir sur feu vif; donnez vingt, minutes d'ébullilion pour réduire son fonds d'un tiers ; reti-
rez-le ensuite sur feu plus modéré avec des cendres chaudes sur le couvercle, et conduisez-letout doucement.
Quand il estcuil,le fonds doit se trouver réduit en demi-glace; alors, reliiez le filet, parez-le, passez et dé-
graissezle fonds, remettez celui-ci dans la casserole avec le filet et faites réduire à peu près à glace; placez
alors celte casserole à la bouche dû four, et glacez complètementle filet. Au dernier moment, retirez celui-ci

sur une plaque, faites-lui deux entaillesà quelques centimètres des bouts, glissez le couteau en dessous, pour
détacher d'un trait toute la partie centrale, en ne laissant en dessous qu'une faible bande. Cela fait, découpez
la partie détachée en tranches minces régulières et légèrement en biais ; reformez la pièce et placez-la, à
l'aide d'un large couteau, dans la cavité de l'entaille, c'est-à-dire à l'endroit même d'où vous l'avez retirée, en
ayant soin de la remettre dans son sens primitif et de rendre à la pièce sa forme entière. Alors, dressez-le sur
plat, entourez-le des garnitures finies au moment el divisées en groupes symétriques; glacez-leentièrement.
Envoyez la sauce à part, dans laquellevous aurez fait entrer une partie du fonds de cuisson du filet, passée et
dégraissée. — Ce filet ainsi cuit, peut être entouré de toute autre garniture et orné de hàtelets ou coupes.

517.— FILET DE BOEUF ROTI A LA NAPOLITAINE.

Garniture : 12 petites timbales de macaroni, 10 paupiettes de veau glacées, 12 foies gras de poulardes
cloutés, 12 coucoucelles farcies et braisées. — Sauce napolitaine, 5 hàtelets garnis.

Procédé : Parez un beau filet de boeuf el arrondissez-en les deux extrémités; faites-le macérer deux ou
trois jours dans une marinade cuite. Quelques heures avant de servir, sorlcz-le, épongez-le bien et piquez-le
entièrement avec de moyens lardons de lard : cela fait, couchez-le sur broche, emballez-le avec une forte
feuille de papier bien beurré, et failes-U-, partir une heure et quart à peu près, à feu modéré au début, en
l'augmentantà mesure; arrosez-le souvent avec du bon dégraissis. Au bout d'une heure, déballcz-lc pour le
saisir superficiellement; en dernier lieu, salez et débrochez-lesur uneplaque; faites-luiune entaille profonde,

partant à quelques centim. seulement des extrémités et ne laissant en dessous qu'un mince soutien; taillez la
partie enlevée en tranches régulières et replacez-la dans son sens naturel; enlevez le filet entier à l'aide d'un
couvercle ou d'un large couteau, el glissez-le sur un pelil fonds en riz solide et taillé à peu près dans les dimen-
sions du filet, el d'avance disposé sur le centre du plat de relevé. Egalisez bien les tranches pour que le filet

reprenne entièrement,sa forme première, dans le style de celui que représente le dessin n° 86; piquez sur la
tête même, et légèrement inclinés vers les bouts du plat, trois hàtelets garnis : ils doivent traverser le filet et
aboutir sur le fonds en riz.

Maintenant, dressez en bouquet sur les deux bouts du plat, les foies gras cloutés; aux deux côtés des
foies, placez 5 petites timbales; à côlé de celles-ci 4 bouquets de coucoucelles, et, aux deux centres 5 pau-
piettes dressées en pyramides ; glacez ces paupiettes, glacez également les foies et le filet dans son entier;
saucez légèrement les timbales, et envoyez une. saucière à part. On dresse aussi ce relevé directement sur
plat, on l'orne alors de 2 petites coupes en légumes. La garniture peut être modifiée, et les hàtelets sup-
primés.

518. — FILET DE BOEUF ROTI A LA MATIGNON.

Choisissez un beau filet mortifié, parez-le avec soin et faites-le mariner à cru toute une journée. Deux
heures avant de servir, prenez 1 kilog. 1/2 de graisse de rognons de boeuf, distribuez-la en lames épaisses

que vous battez entre un linge plié pour la rendre plus ferme et en diminuerl'épaisseur; préparez une bonne
matignon réduite à glace; appliquez-la tour à tour sur chacun des côtés du filet, en la maintenant aussitôt
avec les lames de graisse, que vous fixez au moyen d'une chaîne de ficelle; couchez le filet sur broche. Une
heure et vingt-cinq minutesavant de servir, faites-le partir à feu un peu vif, dont vous maintiendrez l'ardeur,
et arrosez souvent la pièce pendant sa cuisson. Dix minutes avant d'envoyer, retirez les lames de graisse en
coupant la ficelle, augmentez la vivacité du feu pour colorer le filet à point, glacez-le au pinceau, salez et
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débrochez-le sur plaque pour le découper en entailles, ou simplementen tranches; dressez sur plat; enlourez-
le d'une garniture quelconque choisie dans la série de celles indiquées aux autres relevés. On peut l'orner de

hàtelets et de coupes, suivant l'importance du dîner.

519. — FILET DE BOEUF ROTI AU FOUR, GARNI A LA PROVIDENCE.

Garniture.—18 truffes parées rondes, 25 rognons de coqs, 3 douz. de champignons tournés, égaux et
cuits bien blancs, 2 douz. d'escalopes de foies gras taillés au coupe-pâte rond, 12 petits boudins blancs ficelés
très-courts, 24 petits oignons glacés, 4 douz. d'olives tournées. —Sauce veloutée, essence de champignon.
Ces garnitures, moins les boudins et les truffes, seront placées ensemble dans un sautoir et légèrement sau-
cées au moment.

Apprêts : Parez, suivant la règle, un beau filet mortifié à point; piquez-leentièrement en lignes serrées ;

assaisonnez et faites-le macérer quelques heures dans une marinade à cru; égouttez-le ensuite pour le placer
dans une casserole carrée, que vous aurez préalablement foncée avec des débris de lard, quelques lames de
jambon cru, légumes et un bouquet garni; couvrez-le également de lard, puis d'une feuille de papier;
mouillez-le avec 3 décil. de consommé et un peu de bon dégraissis. Une'heure et quart avant le moment de
servir, faites-lepartir vivement, en plein fourneau, pendant huit à dix minutes; recouvrez-le d'une feuille de
papier beurrée, et poussezla casserole à four modéré, mais pourtant bien entretenu; arrosez souvent le filet

avec sa cuisson. Au bout d'une heure, il doit se trouver cuit à point, c'est-à-dire vert-cuit, ayant les chairs
rosées et juteuses, tel enfin que doit être un filet non braisé. Alors, retirez-le dans une casserole plus pelite;
étendez le fonds avec 2 décil. de bon madère, passez et dégraissezcomplètement,versez dans la casserole du
filet el faites-le tomber à glace vivement. Aussitôt réduit, masquez-en bien le filet, poussez-le à la bouche du
four pour l'imprégner de la glace; à ce point, retirez-le sur une plaque, découpez-led'aprèsl'une des méthodes
décrites plus haut, et dressez-le sur un petit fonds en riz taillé à froid ; placez à chaquebout du plat, appuyées
cl fixées contre le fonds en riz, deux petites coupes dans le genre du dessin n° 5G ; emplissez ces coupes avec
les truffes ; aux centres latéraux du plat, dressez les boudins blancs et divisez les garnitures modérément
saucées, dans les intervalles. Glacez les truffes et le filet; servez la sauce à part. — Le filet cuit d'après cette
méthode peut être entouré avec toutes les garnitures possibles; il peut aussi être orné de hàtelets à l'instar
du précédent. Dans d'autres cas, on supprimeles coupes et on dresse tout bonnement sur plat.

520. — FILET DE BOEUF A L'ANDALOUSE.

Garniture : 2 petits saucissons d'estramadure [chorisos),400 gr. de lard fumé, 2 choux de Milan, 12 belles
laitues, 2 douzaines de marrons, 500 gr. de pois pointus d'Espagne (garbançs), le volume de 5 décil. de
petites boules de carottes tirées à la cuiller à racine. — Sauce espagnole finie avec une pointe de poivre rouge
et doux d'Espagne.

Apprêts : Rlanchissezles choux, laitues, pois pointus et carottes séparément ; le lard et les saucissons
ensemble. Marquez ces derniers dans une casserole avec les choux divisés en quartiers cl leur eau bien
exprimée ; mouillez au grand bouillon el laissez cuire ensemble. Braisez également les laitues ; cuisez les mar-
rons épluchés avec du consommé, en les conservant entiers. Les pois pointus cuiront à l'eau salée, après
les avoir fait dégorger vingt-quatre heures à l'eau de rivière. — Quand les choux sont cuits, égoutlez-les de
leur graisse; parez-les et placez-les dans une casserole avec les saucissons divisés en tranches marquantes;
mouillez-les avec un peu de la sauce préparée, et laissez mijoter une heure sur des cendres chaudes. Parez les
laitues, rangez-les également dans une petite casserole,mouillez-les avec un peu d'espagnoleet tenez-les sur un
l'eu très-doux. — Avant tous ces détails, vous aurez paré et clouté intérieurement un beau filet, macéré pen-
dant quelques heures dans une marinade crue, composéed'oignons, huile, jus de citron et branches de persil.
Deux heureset demie avant de servir, placez-le dans une casserole très-étroite, avec tout le fonds de sa mari-
nade; ajoutez 2 décil. de vin de Porto, une feuille de laurier, poivre et girolles, un fort bouquet garni avec
persil, aromates et une goussed'ail. Couvrez d'une forte feuille de papier huilé, faites partir en plein fourneau.



RELEVÉS ET GARNITURES. —- BOUCHERIE. 181

Aussitôt le fonds en ébullition, retirez la casserole sur des cendreschaudes, couvrez-la et masquez également

le couvercle avec des cendres, et donnez-lui deux heures d'ébullition modérée el presque insensible. Au

bout de ce temps, retirez le filet, détachez le fonds avec un peu de vin, passez et dégraissez-lepour faire
tomber à glace avec le filet. Au moment, glacez-le à la bouche du four, découpez et dressez sur plat. Rangez

les garnitures autour, distribuées en bouquets et symétriquementdisposées; glacez-les bien; envoyez Je relevé

avec la sauce préparée et une autre saucière de tomates.

521
. — FILET DE BOEUF A LA HUSSARDE.

Hachez et exprimez dans un linge 4 gros oignons, faites-les revenir au beurre sur feu modéré. Quand ils

sont de belle couleur, égouttez le beurre, ajoutez 2 décil. de sauce espagnole et laissez-les tomber à glace tout
doucement. — Cuisez un bon filet de boeuf d'après les prescriptions données au n° 519. Quand il est cuit,
découpez-le en lames transversales,passant,de part en part.—Relirez la casserole contenantles oignons, aux-
quels vous incorporez une assiettée de raifort râpé et haché, puis, sans les remettre sur feu, reformez le filet

-

coupé par tranches, sur la feuille d'une casserole carrée, en les alternant tour à tour avec une cuillerée de

ragoût et d'oignons. Placez la feuille dans la casserole, arrosez largementle filet avec 2 décil. de demi-espagnole
réduite au madère, et laissez le mijoter ainsi pendant une demi-heureà la bouche du four. Dix minutes

avant de le retirer, arrosez-le avec le fonds de sa cuisson et saupoudrez-le d'une poignée de mie de pain.

Au moment, glissez-le sur le plat de relevé, en lui conservant bien sa forme; enlourez-le de son fonds, el

envoyez une espagnole à l'essence de raifort, dans laquelle vous faites entrer une cuillerée de persil haché.

522. •— FILET DE BOEUF — LADISLAS.

Émincez 5 ou 6 douz. de champignons comestibles ou des cèpes ; passez-les au beurre, assaisonnez el
faites-les tomber à glace; élendez-les avec quelques cuillerées de velouté, et laissez-les cuire à fonds; tenez la

sauce un peu consistante; finisse?, avec quelques cuillerées de glace et deux de crème double, douce ou aigre.
Braisez un filet dans les conditions indiquées plus haut. Quand il est cuit à point, découpez-leen tran-

ches transversales. Aussitôt découpé, reformez-le sur le plat de relevé, tranche par tranche, que vous alternez
à mesure avec une cuillerée à bouche de ragoût de champignons; donnez-lui, autant que possible, sa forme
naturelle; masquez-le ensuite entièrement avec ce qui reste des champignons émincés; saupoudrez-le d'un

peu de mie de pain blanc; essuyez bien le plat et lencz-lc dix à douze minutes à la bouche du four, pour
colorer légèrement la superficie du filet ; puis servez à pari avec une sauce veloutée à l'essence de cham-
pignons.

523. — FILET DE BOïUF A LA POLONAISE.

Garniture : 2 ou 5 douz. de champignons farcis et légèrementgratinés au four. — Sauce demi-espagnole

ou sauce tomate.
Apprêts : Parez un bon filet de boeuf d'après les règles; faites-le macérer dans une marinade cuite,

pendant trois ou quatre jours, suivant la saison. En dernier lieu, piquez-le entièrement de moyens lardons;
une heure el. quart, avant de servir, couchez-le sur broche el faites-le rôtir sans l'emballer; passez 1 décil. de
la marinade dans la lèchefrite, mêlez-lui 2 décil. de crème aigre et. arrosez le filet, de ce mélange pendant sa
cuisson. Quand il est bien atteint, découpez-le en entailles ou de part en part, reformez-le sur le plat de
relevé, enlourez-le de champignons farcis, passez le fonds de sa cuisson dessus, et servez la sauce à part.

52i. — LONGE DE VEAU MONGLAS. (Dessin n» 30.)

Garniture : 2 douz. de petites bouchées à la reine, ragoût Monglas de blancsde volaille, langue écarlate
el truffes. — Sauce duchesse. — Deux coupes aux trois quarts rondes.

Apprêts : Choisissez une belle longe de veau, grasse el bien blanche, taillée jusqu'à la hauteur de la
sixième côte; retirez-lui les os saillants de la chaîne à côté du filet mignon; parez carrément la bavette;
piquez-la avec la pointe d'un couteau pour l'éventer ; tenez-la assez longue pour la faire arriverjusqu'au filet
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million; relirez la graisse et le rognon; roulez et ficelez-la en anneauxréguliers, couchez-la sur broche à

l'anglaise, si c'est possible, sans traverser les filels; fixez-la solidement avec un ou deux hàtelets en fer,

appuyant sur la bavette et non sur le filet supérieur ; emballez-la dans de fortes feuilles de papier huilées ou

beurrées et légèrement salées, sans fermer les bouts. — Deux heures et demie avant de servir, faites-lapartir

par un feu réglé et bien entretenu ; arrosez-la de temps en temps de beurre seulement, que vous prenez à la

cuiller ou avec un pinceau fixé au bout d'un petit bâton. Celte méthode doit être suivie à l'égard de toutes les

viandes blanches, pour éviter le goût de graisse de lèchefrite. Au bout de deux heures, déballez la longe

hors du feu ; assurez-vousde son degré de cuisson, et suivant qu'elle est avancée, faites-la glacer précipitam-

ment à feu modéré. En dernier lieu, glacez-la au pinceau, salez et débrochez-la sur un plafond, débridez cl
découpez-la en pratiquant une entaille carrée sur l'étendue du filet supérieur, c'est-à-dire que vous lirez deux

lignes parallèles, sur toute sa longueur à peu près, l'une immédiatement contre les os, ainsi que l'indique le

dessin, et l'autre à dislance, sur l'épaisseur du gros filet ; arrêtez .carrémentles lignes à quelques cenlim. des

extrémités, et faites-les pénétrer jusqu'à l'os, afin d'enlever le gros filet dans toute son épaisseur jusqu'aux

palettes, et en glissant le couteau en dessous d'une exlrémité à l'autre. Enlevez celte partie, découpez-laen
tranches minces et remettez-les ensemble dans la caisse vide de l'entaille, et dans le sens qu'elles avaient

auparavant, afin que la longe reprenne sa forme naturelle et paraisse encore entière. Alors, transportez-la

sur son plat de relevé et taillez-la en dessous pour lui donner de l'aplomb. —Aux deux extrémités de la longe,

placez les deux coupes en riz ou en navets, élégamment taillées ; fixez-les contre les bouts de la longe, avec un
hâtelet simple; garnissez-les avec la Monglas préparée et saucée à court avec delà sauce allemande; entourez-la

avec les bouchées; glacez entièrement la longe et envoyez la sauce à part. —La garniture de celte pièce peut,
toujours être modifiée et la sauce également. La longe elle-mêmepeut être ornée de hâtelcls, de même qu'au
besoin on la dresse sans coupe.

525. — LONGE DE VEAU ROTIE A LA JUSSIEU.

Parez, désossez en partie une belle longe, dans les conditions que nous venons d'indiquer; bridez el
emballez-la sans fermer les bouts ; failcs-la partir deux heures avant de servir ; conduisezle feu d'une manière
régulière cl arrosez-la pendant sa cuisson avec du beurre fondu. Deux heures après, déballez-la hors du feu

pour lui faire prendre couleur. Au dernier moment, glacez-la, salez, débrochez et. débridez-la ; enlevez le filet
mignon du dessous, que vous émincez vivement, el roulez sur un sautoir hors du feu, avec à peu près le
môme volume de champignons émincés, que vous saucez immédiatement avec une sauce à la crème finie au
moment. Enlevez la partie supérieureau moyen d'une entaille carrée, par le procédé décrit dans l'article qui
précède ; emplissez à moitié le vide de la caisse avec le ragoût, préparé ; taillez la partie enlevée en tranches
minces ; rcformcz-la,autant que possible, et placez-la dans le môme sens, appuyée sur le ragoût. Dressez la

longe sur plat, entourez-la de 2 litres de pelils pois cuits à l'anglaise et sautés à la minute, hors du feu,

avec 200 gr. de beurre. Envoyez une saucière d'allemande à part. — Ce relevé, quoique garni simplement,
est d'une finesse incontestable. On peut, d'ailleurs, changer sa garniture et l'orner de hâtelcls et de coupes.

526. — LONGE DE VEAU A LA CHAMBELLANE.

Garniture: 2 décil. à peu près de purée Soubise, 750 gr. de moyennes truffes. — Sauce demi-espagnole
à l'essence de truffes.

Apprêts: Parez carrémcnlet désossez complètementune longe de veau choisie; relirez le rognon el une
partie des graisses adhérentes ; salez légèrementl'intérieur ; roulez-la el ficelez-la bien ronde et droite. Foncez

une petite braisière avec des débris de lard el lames de jambon cru, quelques légumes émincés cl un bouquet
garni ; mouillez avec un fonds de poêle au quart de sa hauteur; couvrez d'une épaisse feuille de papier beurré;
faites partir en ébullilion et retirez la braisière sur une paillasse modérée, pour qu'elle ne fasse que mijoter
pendant toute la durée de la cuisson ; arrosez souvent la longe avec son fonds. Une demi-heure avant de

servir, retirez-la sur une plaque, débridez-la; étendez le fonds avec un verre de saulerne; passez, dégraissez

cl meltez-le avec la longe parée et débridée dans la même braisière, pour la faire réduire à glace et glacer
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entièrementla longe à la bouche du four, d'une couleur égale et claire. Découpez-laensuiteen tranches minces,

passant de part en part ; dressez-la sur le plat de relevé, en masquant le fond avec de la farce un peu ferme,

afin de maintenir la longe en forme; collez à chaque bout du plat une petite coupe en pain frit, pour mieux

la soutenir; aux deux centres de ce plat, placez les truffes émincées à cru dans toute leur largeur, passées au
beurre vivement, et auxquelles vous faites réduire un verre de vin du Rhin ; finissez avec quelques cuillerées
d'espagnole et une pointe de cayenne. Dans les coupes, dressez la purée Soubise, glacez la longe et servez la

sauce à part. — Cuite d'après celte méthode, la longe peut être entouréede toutes les garnitures possibles ;

on peut aussi la découper à l'instar de la longe à la Jussieu,

527. — LONGE DE VEAU A LA MONTANSIER.

Choisissez une longe un peu plus courte que les précédentes, désossez-la complètement, parez et bridez-
la bien ronde, cuisez-la comme il est indiqué au n" . — Emincez en lames très-fines 600 gr. de petites
truffes crues et tournées; assaisonnez et faites-les cuire à casserole couverte, avec un verre devin du Rhin.
Quand le vin est réduit, retirez la casserole du feu, ajoutez quelques cuillerées de glace de volaille el mouillez

avec 5 ou 4 décil. de sauce à la crème finie au moment, dans laquelle vous les roulez sans ébullition nouvelle.

— Quand la longe est cuite et glacée, découpcz-laen lames de part en part; masquez le fond du plat avec,
quelques cuillerées de farce ferme, sur les points seulement où doit s'appuyer la longe; faites-la sécher une
minute à la bouche du four. Cela fait, dressez les tranches dessus, une à une, en les alternant tour à tour avec

une cuillerée de ragoût de truffes, et reformez complètement la longe. Lorsqu'elle est ainsi dressée, masquez-
la bien régulièrement avec le restant des truffes et une poignée de parmesan et pain râpé; essuyez bien le
plat et. glacez à la salamandre. — On peut masquer aussi cette longe avec une émincée de champignons en
procédant de même.

528.— LONGE DE PORC FRAIS A L'ANGLAISE.

Enlevez le lard superflu d'une longe de porc; désossez et parez-la carrément; roulez et ficelez-labien
égale; couchez-lasur broche; emballez-lad'une simple feuille de papier beurrée ; faites partira feu modéré

une heure et demie avant de servir; arrosez-la souvent pendant sa cuisson; une demi-heure avant, déballez-la

et laissez-lalégèrement sécher à la superficie ; salez, débrochezet découpez de part en part; dressez directement
sur plat; masquez d'un peu de farce ferme séchée au four, pour la maintenir en forme; entourez-la de quel-

ques douzaines de pommes de terre tournées en grosses olives, frites dans la graisse, puis sautées au beurre
et salées; servez à part une saucière de purée de pommes, d'après les indications du n° 252.

DES SELLES.

Les selles sont les deux parties de longe non divisées.On sertdes sellesde mouton, de chevreuilcf. d'agneau.
11 y a deux procédés différents pour les cuire, entières et désossées. Dans le premier, il faut de grands soins
pour les obtenir droites à la cuisson, attendu que la chaîne de l'épine dorsale a toujours une tendance natu-
relle à se raccornir et se tordre sous l'action violente du feu; dans le second, les selles sont plus petites, mais
elles s'obtiennent plus droites et plus correctes.— En étudiant attentivement ces deux méthodes, nous avons
pesé tous les avantages et toutes les difficultés qu'elles présentent, et l'expérience nous a démontré que la
dernière était celle qu'on devait préférer, en dépit même des préjugés. Nous donnons là notre opinion, mais
elle ne nous di spenscra pas de produire les deux procédés de préparation.
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529. — SELLE DE MOUTON A LA CHARTREUSE. (Dessin n" 37.)

Garniture: 10 bottillons d'asperges vertes, 12 petites chartreuses, une forte macédoinede petits légumes

choisis ci variés, poussés à la colonne ou enlevés à la cuiller à racine, 1 litre de petits pois blanchis au
moment. — Sauce tomate et béchamel.— 2 bâlelels.

Apprêts: Choisissez une selle de mouton mortifiéeet bien tendre, partant du point de jonction des gigots

avec les longesjusqu'à la hauteur des épaules ; enlevez les rognons et les graisses adhérentes au filet mignon ;

désossez-la entièrementsans la percer ; taillez carrément les bavettes; enlevez la peau qui recouvre les graisses

des parties supérieures; salez-la légèrement; roulez et ficelez-labien ronde, régulière et droite. Foncez une
poissonnière avec quelques débris de lard et de légumes émincés; placez la selle dessus, avec les os brisés
el les parures ; comblezles interstices, afin qu'il reste le moins de vide possible; mouillez avec du bouillon
ordinaire, jusqu'au quart à peu près de la hauteur de la pièce; faites partir à feu violent et tomber directe-
ment à glace, sans prendre couleur : ceci est nécessaire pour corriger l'odeur naturelle du mouton. Quand ce
mouillement est réduit, mouillez la selle presque à hauteur, couvrez-la d'une feuille de papier beurré et la

braisière de son couvercle, faites partir de nouveau et relirez-la sur une paillasse modérée pour qu'elle cuise

tout doucement; arrosez-la souvent avec son fonds, et donnez-lui environ deux heures de cuisson, suivant la
tendretéde la viande. Vingt-cinq minutes avant de servir, relirez la selle sur une plaque, débridez el parez-la ;

passez et dégraissez le fonds, étendez-le avec 2 décil. de vin blanc, faites-le réduire en demi-glace et
placez-le avec la selle dans une casserole longue proportionnée; imbibez bien la selle au pinceau et placez-la

à la bouche du four pour la glacer avec tous les soins voulus ; alors relirez-la pour la découper en tranches

un peu épaisses et légèrement en biais. Sur le centre du plat, fixez un fonds en pain frit ou en riz raffermi et
coloré au four, taillé dans les proportions exactes de la selle, enlevez celle-ci avec un couvercle de casserole,

tout à la fois, el dressez-la sur ce socle très-bas; maintenez-la dans sa forme exacte, puis divisez-la en deux
parties sur sa longueur, afin que les tranches, tenues plus épaisses que d'ordinaire, se trouvent, par ce fait,
coupées en deux et du volume convenable. — Maintenant dressez 6 petites chartreuses dans chaque bout de
plat, de manière à laisser un petit creux entre elles el, les extrémités de la selle : ce vide sera rempli avec des
petits pois blanchis el santés au beurre; aux deux parties latérales, vous alternez les bouillons avec un bou-
quet de macédoine, comme le représente le dessin ; piquez les deux hàtelets sur les extrémités de la selle, en
les faisant aboutir par la pointe jusqu'au socle de dessous ; glacez bien la selle ; servez les sauces à part. — La
garniture de ce relevé peut être remplacée par une autre el disposée dans un autre ordre; ainsi on peut
placer deux coupes aux extrémités, ranger les garnitures autour et supprimer les hàtelets ; on peut encore
dresser celle selle dans le genre des filels de boeuf représentésau dessin n" 55. On la serf aussi entière.

530. — SELLE DE MOUTON ROTIE A LA DUCHESSE.

Garniture : 5 douz. de rissoles de légumes ; 5 douz. de croquettes de pommes déterre duchesse.—Sauce
demi-espagnole.

Apprêts : Choisissez une belle selle de mouton mortifiée à point et dans les proportions précédemment
indiquées; écourlez l'os des côtes, enlevez les rognons et une partie des graisses adhérentes aux filets mignons,
relirez les peaux superficiellesdes gros filels, parez carrément les deux bouts, taillez les bavettes droites et

assez longues pour les croiser en dessous. Avec la pointe d'un grand couteau, brisez, de distance en distance,
les joints de la chaîne dorsale, cela afin de l'empêcher, autant que possible, de se tordre à la cuisson ; ficelez-la
ensuite; emballez-la dans une feuille épaisse* de papier beurré; enfilez-la avec un hâtelet, de cuisine, tout, le
long de la chaîne ; puis, couchez-la sur broche ordinaire, fixée sur celle-ci par les deux bouts du hâtelet. On

peut, en placer un second, directement appuyé sur le milieu de la selle, en dessus, fixé aussi à la broche par
les deux bouts. — Deux heures environ avant le dîner, faites-la partir à feu réglé el continu ; arrosez-la sou-
vent pendant.sacuisson ; déballez-lavingt minutes avant, de servir,pour lui faire prendre couleur ; salez el dé-
brochez ensuite sur un plafond ; cernez et enlevez les filets supérieursdes deux côtés, aussi profondément que
possible ; découpez-les vivement, en tranches proportionnées el un peu en biais, pour les remettre aussitôt
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sur la selle, dans leur sens naturel; placez-la sur le centre du plat de relevé. Aux deux bouts, dressez les ris-
soles en bouquets et les croquettesen chaîne sur les deux côtés latéraux. Glacez et envoyez la sauce à part. —
Ce relevé peut recevoir les ornements appliqués à ceux qui précèdent. La garniture peut aussi être changée.

531
. — SELLE DE MOUTON A L'ANGLAISE.

Désossez la selle comme nous l'avons dit au premier article; ficelez-la régulièrement el plongez-la dans

une braisière pleine d'eau bouillante salée et dans laquelle vous aurez mis quelqueslégumes émincés. La selle
doit être largement couverte. Failes-la bouillir vivementpendant une heure et demie environ ; au bout de ce
temps, elle doit être atteinte, quoique la viande soit encore bien rosée. Alors, retirez-la sur une plaque, débri-
dez et découpez-lavivement en tranches minces; dressez directement sur plat de relevé, masquez-la d'une
sauce au beurre au consommé ou bouillon blanc; saupoudrez le dessus avec une poignée de câpres, 2 ou
3 oeufs durs, coupés en petits dés, et une cuilleréede persil. La selle peut être cuite non désosséeet servie sans
être découpée.

532. — SELLE DE MOUTON A LA BRETONNE.

Garniture : Purée de haricots blancs, mêlée, avec un quart de son volume de purée Soubise. — Sauce
bretonne.

Apprêts : Cuisez une selle de mouton d'après la méthode indiquée au n°529. Au momentde servir, décou-
pez-la en tranches minces sur toute sa largeur ; masquezle fond du plat de relevé avec un peu de farce ferme

que vous laites sécher au four ; dressez la selle dessus, en lui faisant reprendre sa forme ; versez la purée
dans une poche en toile garnie d'une douille, et couchez, tout autour de la selle, une chaîne de ronds de
purée de la forme d'une meringue. Glacez la selle au pinceau. Servez la sauce à part.

533. — SELLE D'AGNEAU A LA BOURDONNAYE.

l.a selle proprement dite de l'agneau ne suffirait certainement pas à faire un relevé convenable, à
moins qu'il ne soit de taille gigantesque. C'est pourquoi on laisse ordinairementadhérer les deux gigots, sans
pour cela lui changer sa dénomination. On sert aussi un seul quartier avec toute la longe.

Garniture: 12 fonds de gros artichauts entiers, emplis d'une purée de champignons, 18 laitues farcies,
18 croûtons de langue écarlate.

Apprêts : Il faut, choisir une selle de belle qualité, à chair bien blanche; parez le bout des gigots, brisez-
leur l'os de la seconde jointure, cousez les bavettes, enfilez la selle avec un hâtelet, emballezet couchez-la

sur broche, fixez-la solidement pour la faire partir une heure et demie avant le moment de servir; arrosez-la
souvent; déballez-la quelques minutes seulement avant le service, pour lui faire prendre couleur; glacez, salez
et débrochez-la sur une plaque; enlevez les deux filels, découpez-les el remettez-les dans le même sens; enle-

vez les deux noix des gigots; découpez-les aussi pour les rcmcltre dans le même sens qu'elles étaient;
papillotez les deux manches; dressez la selle sur plat; entourez-la des deux côtés avec les laitues alternées

avec un croûton de langue, el les fonds d'artichautsaux deux bouts; glacez cl servez la sauce à part. —Les
selles d'agneau, ainsi cuites et découpées, sont susceptibles d'être entourées avec toutes les garnitures
applicables aux autres relevés.
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DES GIGOTS DE MOUTON ET DE PRE-SALE.

Les gigots de mouton ou de pré-salé se préparent de la même manière. Pour relevés, s'ils ne sont pas
trop gros, on peut toujours les faire couper avec une partie de la longe; ils sont ainsi plus faciles à découper
et représentent mieux. Quels qu'ils soient, ils doivent être choisis tendres et mortifiés à point. Les viandes les
plus savoureuses, et mêmecelles qui sont tendres, sont toujours coriaces, si on les cuit trop fraîches.

5'3i. — GIGOT DE MOUTON A LA FERMIERE.

Garniture : Une forte macédoine de légumes, aussi complète que possible, enlevée à la cuiller d'acier,
saucée à l'Espagnoleet finie au moment avec beurre el glace. — Sauce tomate claire.

Apprêts : Choisissez un gigotde bonne qualité; dressez la longe et la noix jusqu'à la jointuredu manche;
sciez le bout de ce manche, enlevez le rognon el la graisse autant que possible, car elle communiquetoujours
à la viande le goût du suif; cela fait, salez-le légèrement, ficelez-le en lui donnant une forme allongée bien
arrondie. Foncez une braisièrelongue el étroite, avec des débris de lard, quelques lames de jambon et légumes
émincés; placez le gigot dessus, mouillez-le au quart de sa hauteur avec du simple bouillon, faites partir el;

tomber à glace directementsans prendre couleur; alors, mouillez-leà peu près aux trois quarts de sa hauteur
avec du même bouillon, et aussitôt qu'il entre en ébullilion, placez-le sur une paillasse modérée pour que
l'ébullition continue d'une manière lente, mais incessante, pendant deux heures au moins, suivant la gros-
seur el la tendreté du gigot. Quand il est atteint à point, relirez-le sur une plaque, débridez-le, étendez le
fonds qui doit être en demi-glace, avec 2 décil. de vin blanc; passez et dégraissez-le complètement, faites-le
réduire ^presque à glace; puis placez-le avec le gigot dans une casserole plus étroite; arrosez le gigot avec
ce fonds, et, poussez à la bouche du four doux pour le glacer entièrement el, de belle couleur. — Au mo-
ment de servir, égouttez le gigot sur une plaque; découpez la longe en lames régulières et proportionnées;
enlevez toute la noix que vous taillez également en tranches de la dimensiondes premières : le tout ensemble
doit vous en donner de 15 à 18. Alors, placez la partie du manche non découpée à l'extrémité du plat de
relevé el dressez les tranches en couronne tout autour des bords du plat, dans le genre qu'indique le dessin;
cela fait, papillotez le manche, dressez la macédoine dans le puits, glacez toutes les parties ; envoyez la sauce,
à part. — Un gigot cuit et dressé de cette manière peut recevoir l'application de toutes les garnitures grasses
des relevés. Elles subissent seulement quelques légères modifications dans la manière de les dresser.

535. — GIGOT DE MOUTON A L'ÉCOSSAISE.

Garniture: 2 gros choux fendus en 4 parties, blanchis et cuils dans du bouillon blanc, avec 500 gr. de
poitrine de porc fumée et blanchie; 2 douz. de pommes de terre tournées rondes el cuiles à l'eau. —Sauce
au beurre au consommé, avec addition de persil haché.

Apprêts : Parez un beau gigot, sans longe, retirez-lui seulement l'os saillant du casy ; enveloppez-ledans
un linge, serrez-le bien aux deux extrémités et plongez-le dans une braisière aux trois quarts pleine d'eau
bouillante cl salée ; donnez deux heures d'ébullition vive. La viande doit rester rosée et conserver tout son
suc. Quand le gigot est cuit, égoultez-le sur une plaque ; déballez-le, enlevez la noix et la fausse noix, que
vous découpez en tranches minces et proportionnées pour les remettre dans leur sens naturel, à l'endroit
d'où elles ont été retirées ; dressez le gigot sur plat, papillotez le manche, égouttez et parez les quartiers de
choux, dressez-les en deux bouquets; à côté des choux dressez deux groupes de lames de lard, puis deux
bouquets de pommes de terre au centre du plat. Saucez légèrement ; servez le restant de la sauce à part.
— On peut entourer le gigot cuit d'après ce procédé avec toutes sortes de garnitures de légumes.

536. — GIGOT DE MOUTON BRAISÉ A LA PROVENÇALE.

Garniture : 12 tomates farcies au gras, 12 petites timbales depilau à la marseillaise, 12 oignons farcis,
2 douzaines de cervelles frites à cru. — Purée d'ail étendue avec le fonds de cuisson.
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Apprêts : Désossez entièrement un beau gigot coupé rond, c'est-à-dire sans longe ; piquez-le entièrement

avec des filets crus de lard, jambon et truffes, assaisonnés avec sel et poivre; assaisonnez-en également les

chairs intérieures; cousez-le en mettant au centre 2 gousses d'ail entières, enveloppées dans un bouquet de

persil, avec une feuille de laurier; donnez-lui en le cousant une forme un peu allongée. — Masquez le fond

d'une casserole ovale des dimensions exactes du gigot, avec dés débris de lard et des lames de jambon, lé-

gumes émincés ou entiers, un bouquet d'aromates, quelques clous de girofle et poivre on grains; posez le

gigol dessus; brisez les os pour remplir les vides que laissele gigot; salez légèrement le dessus, couvrez-le de

larges bandes de lard et d'un fort papier beurré ; mouillez-le de 5 décil. de grand bouillon et faites-le tomber

à glace; ajoutez ensuite une bouteille devin de Saulerne.AussitôL Fébullilion prononcée, couvrez hermétique-

ment la casserole, placez-la sur des cendres chaudes dont vous masquez aussi le couvercle, afin que le mouil-

lcmentne fasse pour ainsi dire que frissonner. Au bout de quatre heures ou quatre heures et demie, le gigot

doit être cuit : il faut qu'il soit tendre. Alors, retirez-le de la casserole sur un couvercle ; étendez le fonds avec

2 décil. de saulerne; passez et dégraissez-le, faites-le réduire en demi-glace, dont vous versez moitié dans la

casserole contenant le gigol, el glacez-leavec soin à la bouche du four. Le restant du fonds servira à étendre

la purée mentionnée. — Au moment de servir, retirez le gigot ; parez-le d'abord en dessous, pour lui donner

de l'aplomb; puis, partagez-le en deux moitiés, dont l'une reste attachée au manche. Enlevez la partie supé-

rieure; divisez-la en deux, dans sa longueur, et, découpezles deux parties transversalementen lames pour les

remettre sur l'autre moitié. Dressez le gigot sur plat, papillotez le manche et rangez les timbales et les

tomates aux flancs, les oignons et les cervelles aux deux bouts, la purée à part.

537. — GIGOT DE MOUTON A LA DUBOUZET.

Faites bouillir 15 à 18 grosses pommes de ferre bien rondes; cuisez-les un peu fermes, égoullez el

laissez-les refroidir pour les tourner rondes de la grosseur d'une bille de billard. 11 faut les obtenir le plus

égales possible. Quand elles sont tournées, videz-les au moyen d'une cuiller à racines, en leur faisant un petit

trou rond; lorsqu'elles sont vidées, emplissez-les de fines herbes complètes, bien réduites, très-légèrement
saucées et mêlées dans un cinquième de leur volume de farce crue. Quand elles sont pleines, fermez les ouver-

_
turcs avec une purée de pommes de ferre très-fermes, après les avoir humectées d'un peu de blanc d'oeufs.

Alors, rangez-les dans un sautoir profond, foncé de lard. Elles doivent se trouver serrées el laisser le moins

de vide possible entre elles; couvrez-leségalement avec des bandes de lard, el mouillez-lesà peu près à leur

hauteur avec un bon fonds de veau; faites-les partir en ébullilion; relirez-les ensuite sur un feu modéré pen-
dant une heure ; arrosez-les de temps en temps. — Braisez le gigol entier, d'après les prescriptions que nous

venons d'indiquer à l'article qui précède. Quand il est bien glacé, découpez-leel dressez les pommes de terre
autour; masquezrles légèrement avec une demi-espagnole;glacez les lames de gigot et servez à part une sauce
tomate claire.

538. — GIGOT DE PRÉ-SALÉ A LA LORRAINE.

Garniture : 12 petits bouquets de choux farcis el braisés, 12 morceauxcarrés de poitrine de porc fumé,

cuite entière avec les choux, après avoir été blanchie; 6 douz. de petites caroltes enlevées à la cuiller d'acier.

— Sauce napolitaine.
Apprêts : Choisissezun beau gigot avec sa longe bien mortifiée; battez-leavec le plat du couperet pour

l'attendrir; dégagez les chairs du manche ; sciez celui-ci droit; désossez la longe et la noix jusqu'à la première
jointure; ficelez-le bien sevré et bien rond; couchez-le solidement sur broche et faites-le cuire à feu réglé,

une heure cl demie environ. Les chairs doivent rester rosées : pour l'obtenir ainsi, il faut le mettreà temps et
le servir aussitôt cuit. Salez et débrochez-le, découpezd'abord la longe, puis les noix, celle de dessus el celle
de dessous ; remeltez chaque partieà sa place pour reformerle gigot ; papillotez le manche ; dressezles choux
autour en les alternant avec une lame de lard. Les carottes glacées au moment seront placées au bout opposé

au manche du gigot. Glacez les choux et le lard ; envoyez la sauce dans la saucière.
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539. — GIGOT DE PRÉ-SALÉ EN CHEVREUIL.

Faites bien mortifier un gigot avec sa longe; désossez-leen partie seulementet cousez-le en dessous;
faites-le macérerquelquesjours dans une marinade cuite el bien aromatisée. Quelquesheures avant de servir,
égoultez-le sur un linge ; épongez-le bien, parez-le ensuite de son épidémie superficiel, et piquez-le à l'égal

d'un quartier de chevreuil ; couchez-le ensuite sur broche, fixez-le solidement et faites-le partir à peu près
deuxheureset demie ; arrosez-le souvent avec du bon dégraissis ; en dernier lieu, salez-lelégèrement, glacez et
débrochez-le sur Un plafond pour le découper d'après l'une des différentes méthodesdécrites ; dressez-le

directement sur plat, enlourez-le d'une garniture quelconqueou masquez-le tout simplementde sauce poivrade,
dont vous envoyez le surplus en saucière. — A la polonaise, on arrose ce gigot avec sa marinade mêlée à la

même quantité de crème aigre.

DES CUISSOTS DE VEAU.

Les cuissots sont, peu en usage, à cause de leur volume. Il se rencontre pourtant des cas où la nécessité
oblige de les servir ainsi ; quand ils sont petits, ils peuvent sans difficulté aller avec un autre relevé ; il faut
alors les choisir de bonne qualité, c'est-à-dire à chair blanche et grasse.

540. — CUISSOT DE VEAU A L'ITALIENNE.

Garniture : Celte garniture se compose entièrement avec les différentes fritures à l'Italienne, décrites

sous le titre de friUo-misto. — Servez à part une sauce tomate.
Apprêts : Choisissez un gigot de moyenne grosseur ; désossez-le depuis le casy jusqu'à la première join-

ture de la gigue; salez légèrement les chairs intérieureset remplacez les os par de la farce de veau ; cousez le
cuissot en lui donnant une forme un peu allongée, puis mettez-le dans une braisière grassementbeurrée ;
salez modérément en dessus un bon morceau de beurre, recouvrezde papier et faites partir au four modéré.
Deux heures environ suffisent, mais il ne doit pas être perdu de vue ; il faut le retourner foules les dix
minutes et le mouillerd'une cuilleréede consommé dans le cas où il cuirait trop vile. En dernier lieu, faites-le
glacer en l'humectantau pinceau avec de la glace, puis retirez-le sur une plaque, débridez-le, enlevez la

bonne noix que vous détaillez en tranches minces; dressez le cuissot sur plat, appuyé sur le côlé où la noix

est enlevée; découpez en entaille la sous-noix que vous remettez à sa place toute taillée; dressezla bonne noix

au bout du cuissot, les tranches rangées en couronne, et la garniture partie au milieu et partie au bout, divi-

sée en petits bouquets ; papillotez le manche, glacez le gigot sur toutes ses parties, servez la sauce en sau-
cière. — Ce cuissot ainsi préparé devient très-tendre et conserve toute la saveur de ses viandes. L'essentiel

est qu'il soit toujours conduit à feu assez chaud pour que la viande ne rejette pas son humidité ; il faut cepen-
dant qu'il soit assez doux pour que le beurre ne noircisse pas. Cuit ainsi, on peut l'entourer avec toutes les
garnitures voulues.

541.— CUISSOT DE VEAU A LA SAMARITAINE.

Garniture : Ragoût de concombresenlevés à la colonne, blanchis et tombés à glace, avec une pointe de

sucre, saucés au dernier moment avec une béchamel bien réduite. — Escalopes de ris de veau, champignons

el langue écarlate pour le puits. — Sauce demi-espagnole.
Apprêts : Désossez un moyen cuissot, remplacez les os par de la farce, bridez-le en forme un peu allon-

gée et faites-le cuire au four d'après la méthode indiquée à l'article précédent. Quand il est. cuit, retirez-le

pour le laisser refroidir sous presse et lui faire prendre la forme ovale, légèrement aplatie et bien d'aplomb.

Alors, débridez-le, parez bien le manche el ouvrez-leavec la pointe d'un couteau tout, autour de sa surface, en
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pratiquantun vide au milieu, qui se rapproche des bords par sa largeur, et dont la profondeur atteint moitié

de l'épaisseurdu cuissot, de manière à en faire une caisse régulière. Une heure avant de servir, placez-le dans

une casseroleovale avec un peu de demi-glace, humectez-le en dessus et poussez à la bouche du four, la cas-
serole couverte de papier beurré ; pendant qu'il chauffe, vous parerez les viandes retirées de la caisse, de

loutes leurs parties nerveuses, et vous les taillerez en escalopes minces, de 3 à 4 cent, de large; vous aurez
égalementescalope3 ou 4 moyens ris de veau, déjà blanchis, pour les faire cuire au beurre et tomber à glace

avec du consommé. Escalopez également 2 doiiz. de champignons cuits et environ le mêmevolume de langue

écarlate, taillés en ronds, à peu près de la même dimension. — Dix à douze minutes avant de servir, placez

dans un grand Sautoir 4 décil. de velouté réduit au moment avec le fonds des champignons, et fini avec
quelquescuillerées de glace de volaille; additionnez-lui les escalopes de veau, ris, champignons et langue;

couvrez le sautoir et chauffez à feu doux, sans ébullition. — Avant d'envoyer, dressez le cuissot sur le plat de

relevé, papillotez le manche, entourez-le de la garniture de concombres, glacez-le entièrement et emplissezle

puits avec l'escalope préparée. Servez la sauce à part.

54-2. — QUARTIER DE PORC DEMI-SALÉ A LA VALENCIENNES.

Faites macérer dans la saumure, pendant cinq à six jours, un quartier de porc frais de bonne qualité
et surtout jeune et tendre ; au bout de ce temps, faites-le dégorger toule une journée, relirez l'os du casy
seulement, bridez et placez-le dans une braisière foncée de légumes et aromates; mouillez-le avec une bou-
teille de sauterne et le restant de grand-bouillon; faites-le partir en plein fourneau et laissez-le réduire d'un
quart environ ; relirez ensuite la casserole sur feu modéré ; couvrez le jambon d'un fort papier et la braisière
de son couvercle; finissez de le cuire tout doucement.Il faut au moins deux heures de cuisson. Quand il est
bien atteint, retirez-le sur une plaque, parez-le de sa couenne, arrondissez le manche, passez et dégraissez

son fonds, que vous réduisez en demi-glace; placez-le avec le quartier dans une casserolelongue et glacez-le,
à découvert, à la bouche du four, en l'humectant au pinceau à chaque minute, jusqu'à ce qu'il soit d'une belle
couleur ; alors retirez-lepour le découper d'après le mode indiqué pour les jambons, papillotez el entourez-le
d'un riz à la Valenciennesindiqué au n° 206 ; envoyez à part une demi-espagnole au madère.— On peut éga-
lement entourer ces quartiers avec toute autre garniture de viande ou de légumes.

543. — QUARTIER DE PORC DEMI-SALÉ GARNI DE CHOUX DE BRUXELLES.

Après avoir dessalé et désossé le quartier comme nous venons de le dire, enveloppez-le dans un linge
très-serré et cuisez-le à l'eau tout simplement avec quelques légumes dedans; donnez deux heures et demie
environ d'ébnllition continue, et quand il est cuit, déballez-le, parez-le de sa couenne, découpez-le d'après
les règles indiquées plus haut, placez-le sur le plat de relevé et entourez-le avec les choux blanchis et sautés
nu beurre à la minute; saucez au moment avec un velouté léger, fini avec un beurre maître d'hôtel; envoyez
le surplus en saucière. —On peut entourer ce. relevé avec une purée, légumes ou toute autre garniture.

544. — PETITS COCHONS DE LAIT.

L'espèce dite des Tonkins est la plus recherchée, mais elle ne se rencontre pas partout; à son défaut, on
emploie ceux dont on dispose. — En Italie et en Russie, on fait une grande consommation de cochons de
lait; mais on ne les sert guère que dans les dîners d'ordinaire, et nous comprenonsdifficilement qu'on puisse
les servir en toute autre circonstance. La meilleure et pour ainsi dire l'unique manière de les apprêter est
celle de les rôtir à la broche, en les arrosant avec de l'huile pour les rendre croustillants. Cette qualité et
celle de leur tendreté naturelle sont les seules qui leur donnent quelque mérite. — On saigne l'animal et on
l'échaude pour lui enlever les soies ; on le vide et on le fait dégorger quelques heures ; on le ressuie bien, on
lui met dans le ventre un fort bouquet de sauge el on le coud ensuite pour le brider ; on le fait mortifier à
l'air toute une nuit, suivant la saison. Dans ces conditions on le couche sur broche, en lui donnant une
heure et demie de cuisson, et l'arrosant à chaque instant, : il doit venir de belle couleur et la peau Irès-sèche.
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545. — JAMBON GLACÉ A LA PORTE-MAILLOT.

Garniture<: 12 tronçons de concombresfarcis et braisés d'après les règles; 12 petits bouquets de choux-
fleurs bien blancs, blanchis à l'eau salée; trois douzaines déboules de navets enlevés à la plus grande cuiller
d'acier; 12 rouelles de grosses carottes d'un centimètre d'épaisseur, blanchies et braisées avec lard, jambon
et un bon fonds corsé. — Epinards à part. — 2 hàtelets de légumes. — Sauce demi-glace à l'estragon.

Apprêts: Parez d'abord le jambon sur tous les contours qui ont été les plus exposés à l'action du sel ou
de la fumée ; retirez l'os du casy ; brisez celui de la première jointure aussi avant que possible, mais sans le
retirer; sciez l'os du manche el mettez-le à dessaler vingt-quatre ou Irenle-six heures, suivant qu'il est gros,
vieux ou supposé abondammentchargé de sel; on le dessale à l'eau simple et courante, si c'est possible ; dans
le cas contraire, il faut renouveler souvent, le bain. Quand il est dessalé, épongez-le, raclez la couenne avec
un couteau, emballez-ledans un linge étroitement serré et plongez-le dans une braisière pleine d'eau froide;
ajoutez carottes, oignons, bouquet d'aromates et une bouteille de vin blanc; faites partir en ébullition,
écumez, retirez sur l'angle du fourneau et laissez-lecuire tout doucement. Si le jambon est salé depuis peu
et de viande jeune el tendre, trois ou quatre heures peuvent suffire ; autrement, il peut exiger cinq el
même six heures; mais, pour ne pas s'y tromper, il s'agit d'essayer de temps en temps la fermeté de la
viande en la sondant avec une aiguille à brider. Par ce moyen, il n'y a pas de surprise possible, car il
serait aussi désagréable de le retirer trop dur que trop cuit. Quand vous êtes sûr qu'il est atteint à point,
égoultez-le, déballez-le, retirez-lui l'os brisé de la cuisse, parez-le bien rond ; retirez la couenne en partie seu-
lement., pour laisser vers le manche une partie circulaire que vous dentelez régulièrement. Quand il est bien
paré, placez-le dans une casserole ovale, dan*i le fond de laquelle vous niellez un peu de bouillon pour le

maintenir chaud jusqu'au moment de servir; ce moment venu, sortez et découpez-lesur le dessus, c'est-à-
dire du côté de la fausse noix, en lames transversales et minces, ce qu'on obtient sans difficulté, attendu que
les chairs ne sont pas détachées et résistent par conséquent davantage. 11 faut en découper seulement une
quinzaine de tranches et éviter d'aller trop bas du côté opposé au manche ; car, vers le bout, les viandes
sont plus minces et ne résisteraient pas. Quand les lames sont toutes taillées, divisez-les par le milieu, passez
le couteau en dessous, du côlé du manche, à quelques cenlimèlres de profondeur, et glissez-le jusqu'à l'autre
extrémité des lames coupées, afin de les détacher entièrement du jambon. En opérant ainsi, on est sûr de le
maintenir bien entier. Dressez-le alors sur le plat; glacez et poussez une minute au four ; relirez-le à l'ins-
tant pour le papilloter; entourez-lede ses garnitures dans l'ordre suivant: les navets au bout du plat opposé

au manche; aux deux côtés des navels, deux bouquets de carottes; après les carotles les bouquets de chou-
fleur el les concombres ensuite; saucez les navels à la crème, les caroltes à l'espagnole légère, glacez le
jambon en entier, piquez les deux hàtelets sur la partie mince de la couenne, el envoyez la sauce et les
epinards séparément.

546. — JAMBON BRAISÉ A LA CAMÉRANI.

Garniture : 750 gr. de truffes noires que vous parez et émincez en lames de l'épaisseurd'une pièce de

cinq francs; 12 pelils tendrons de veau Villeroy. Six heures avant de servir, lavez à l'eau froide à peu près
2 kil. de bonne choucroutede Strasbourg, placez-la dans une casserole avec 500 gr. de pelit salé paré el. blan-
chi, une perdrix, un verre de vin du Rhin, el couvrez la choucroute avec du bon bouillon un peu gras, faites
partir en ébullilion, puis placez la casserole sur un feu modéré, afin qu'elle ne fasse que mijoter pendant tout
le temps de la cuisson. Une heure avant de servir, égoultcz-la dans une passoire, de manière à la séparer de

toute la graisse et la laisser refroidir; passez-la ensuite dans une casserole, ajoutez les truffes émincées cl
2 décil. de vin de Champagnesec; faites partir à casserole fermée cl laissez tomber à glace tout doucement,

en remuant souvent. — 2 hâtelcls ; sauce veloutée claire finie au moment avec petit beurre de Cayennc.

Apprêts : Après avoir paré et dégorgé proportionnellement un bon jambon, enveloppez-ledans un linge

et faites-le cuire tout simplement à Teau, tenez-le un peu plus ferme que le précédent; quand il est cuit,
déballez-le, relirez l'os brisé de la cuisse et renfermez-le de nouveau dans le linge rafraîchi, fiGelez>-le et faites-
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le refroidir sous presse légère; au bout de quelques heures, déballez-le,parez-le bien rond autour, en dessous,
ainsi que le manche auquel vous laissez adhérer une petite partie de la couenne, que vous cisèlerez ensuite.

Le jambon étant paré, faites-lui une entaille partant d'un bout à l'autre à quelques centimètresdes extrêmes,

et arrivant.aussi profondément que possible; émincez-la régulièrement en tranches minces que vous divisez

ensuite par le milieu; rassemblez-les,reformez les tranches dans leur sens primitif, enlevez-les toutes en-
semble sans les déformer et à l'aide d'un couvercle de casserolepour les remettre dans l'entaille, et dissimulez

leur coupure ; cela fait, placez le jambon dans une pelite casserole ovale, avec une demi - bouteille de madère

et 2 décil. de demi-glace; couvrez la casserole et faites-la partir ; laissez réduire de moitié, puis laissez mijoter

sur feu modéré pendant une heure à peu près. Vingt minutes avant de servir, glacez-le au pinceau avec son
fonds, poussez la casserole découverte à Ja bouche du four modérémentchaud, et faites-le colorer tout douce-

ment d'un beau glacé. Au moment de dresser, enlevez-le avec soin, placez-le directementsur le plat de relevé,
papillotez-le, dressez les tendrons en bouquet à l'extrême opposé du manche, et dressez tout le long des deux
côtés du jambon la choucroute aux truffes, piquez les hàtelets. — Saucière à part.

547. — JAMBON BRAISÉ A LA PUCKLER-MUSKAU.

Garniture : 12 petites bouchées à la macédoine taillée à la cuiller d'acier ; 12 petites croustades aux epi-
nards ; 12 belles laitues farcies, blanchies et glacées ; 2 hâtelcls — Sauce espagnoleclaire au vin et aux truffes.

Apprêts : Parez et désossez le jambon comme nous l'avons dit précédemment, placez-le pendant vingt-
quatre à trente heures dans un bain de lait coupé avec un quart d'eau, changez souvent le bain; en dernier
lieu, placez-le avec le jambon dans une braisière, el failes-le partir en ébullilion pendant quarante minutes ;

au bout de ce temps, retirez le jambon, rafraîchissez-le,parez-ledes superficies jaunes ou altérées, emballez-
le d'un linge el jetez-le dans une braisière avec 6 bouteilles de vin du Rhin, et le reste du bouillon blanc poul-
ie couvrir tout juste; ajoutez beaucoup de légumes, carottes, oignons, céleri et aromates; faites partiren ébul-
lition, ferme» hermétiquementla brasière et poussez-la au four doux afin qu'elle ne fasse que mijoter; au bout
de deux heures, retournez le jambon, sondez-le pour vous assurer de son degré de cuisson, et laissez-le finir
de cuire dans les mêmes conditions; il faut seulement surveiller sa cuisson. Quand il est atteint, déballez-le

pour retirer l'os de la cuisse; emballez-le de nouveau d'un linge rafraîchi et laissez-le refroidir sous presse ;

pendant ce temps, passez et dégraissez le fonds, réduisez-en une partie en demi-glacepour glacer le jambon,
et une autre partie, c'est-à-dire 5 décil. que vous faites réduire d'un quart avec 5 décil. d'espagnole el 4 poi-
gnées de parures de truffes. Quand le jambon est refroidi, parez-le et découpez-le comme nous venons de-le
dire; puis, trois quarts d'heure avant de servir, placez-le dans une casserole ovale, mouillez avec la demi-
glace, failes partir et chauliez doucement; en dernier lieu, glacez-le à la bouche du four. Au moment venu,
quand il est de couleur mâle, dressez-lesur plat de relevé, dressez les laitues en bouquets sur le bout du plat
opposé au manche, les bouchées et croustades tout autour; saucez légèrement les laitues, papillotez le

manche, piquez les deux hâtelcls; saucière à part. — Un jambon cuit ainsi peut être entouré avec toutes les

garnituresvoulues.
548. — JAMBON GLACÉ AUX RACINES.

Garniture : 4 douz. de petites pommes de terre nouvelles, cuites avec du beurre dans un sautoir, et finies

au moment avec une cuillerée de persil bâché; 12 petites racines de céleris-raves, parées, rondes, blanchies,
vidées modérément avec une cuiller à racine, et cuites dans un fond de poêle couverte de lard, pour les

maintenir blanches en les dressant sur les glaces et emplies de purée de champignons; 4 douz. de beaux
choux de Bruxelles blanchis et sautés au beurre; 4 douz. de petites carottes nouvellesblanchies el. sautées au
beurre, avec une poinfe de sucre ; 2 hàtelets de légumes; sauce demi-espagnole, finie au moment avec un maître
(l'hôtel.

Apprêts : Cuisez le jambon d'après l'une des méthodes décrites ; découpez-le, glacez et dressez sur plat

comme nous l'avons dit plus haut, puis rangez aux deux extrêmes les caroltes et les choux de Bruxelles ; les
céleris et les pommes de terre seront placés aux deux côtés; papillotez et piquez les hâtelcls. — Saucière à

part.
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549. — JAMBONS DE MARCASSINS ET OURSONS.

Les jambons de marcassins fumés sont assez communs en Europe ; ceux d'oursons le sont moins ; la
Russie et l'Amérique en fournissent qui n'entrent pas dans le commerce, mais qui circulent par circonstance.
Les uns et les autres se désossentet s'enveloppent dans des boyaux ou vessies avant d'être lûmes. Les viandes

de ces deux animaux n'ont rien de remarquable que leur rareté, celle du dernier surtout; quant au goût, à

la succulence, on comprend qu'une fois dominées par l'action du sel et de la fumée elles ne donnent plus
qu'une idée incertaine de leur goût particulier : c'est en effet ce qui en résulte ; et pour peu qu'on néglige de

les cuire dans un fonds succulent et substantiel, on ne leur trouve plus qu'un goût médiocre si, comme il
arrive quelquefois, la viande se rencontre dure, ou que la salaison leur ait été appliquée d'une manière
imparfaite. — La seule cuisson qui leur convienne est une bonne mirepoix au vin, succulente el aromatisée :

c'est l'apprêt le plus propre à corriger leur défaut de nature et l'arôme exailé de sauvage qu'ils exhalent

presque toujours et qui les rend désagréables au goût de beaucoup de monde.

DES NOIX DE VEAU ET BOEUF.

Les noix les plus usitées comme relevés sont celles de boeuf el de veau ; les premières, à cause de leur
volume, sont beaucoup moins en usage que les secondes, tandis que celles de veau sont très-usitées el sup-
portent toutes les préparations applicablesà celle qualité de viande.

550. — NOIX DE BOEUF A L'ÉCARLATE.

Il faut que la noix ail séjourné dans la saumure de vingt à vingt-cinq jours. Le procédéde salaison du

boeuf est indiqué dans la partie des conserves. Après avoir retiré et rafraîchi une noix salée, placez-la dans

une marmite proportionnée, couvrez-la d'eau fraîche, ajoutez un bouquet de légumes et faites-la partir en
ébullilion en plein fourneau ; retirez-la ensuite sur l'angle et laissez-lui achever sa cuisson par une ébullition

modérée et continue ; quatre ou cinq heuresau plus, suivant son volume, doivent, suffire à la pénétrer à point;
il faut avoir soin de la sonder avant de la retirer pour vous assurer de son degré de coclion.— Quand elle est
cuite, parez-la aussi bien que possible et découpez-la en entailles que vous pratiquez sur la partie supérieure

et découpez en tranches minces. Placez-la sur un plat de relevé, glacez-la entièrement et, entourez-la d'une
garniture de légumes mêlés ou simplementd'une seule espèce, tel que: epinards, chicorée,petits pois, choux
bouillis ou braisés. — C'est là une grosse pièce qui ne saurait figurer seule comme relevé dans un dîner
recherché.

551
. — NOIX DE BOEUF A LA DAUBE PROVENÇALE.

Deux jours avant, en hiver, et, vingt-quatreheures en été, cloutez intérieurementune rouelle de belle noix

de boeuf mortifiée à point, avec des filets de truffes, lard et jambon crus. Placez-la dans un grand vase verni,

avec sel en proportion, grains de poivre, clous de girofles, un décil. d'huile d'olives et autant de vinaigre:
ajoutez un oignon émincé el quelques feuilles de laurier, couvrez-la d'un rond de papier et laissez-la macérer
dans ces ingrédients en la retournant de temps en temps. — Neuf ou dix heures avant le moment de servir,
égouttez-la de la marinade, ficelez-la en lui donnant une forme un peu allongée, enveloppez-la entièrement

avec des bandes de lard que vous fixez avec quelques tours de ficelle; faites fondre dans une marmite en terre
de dimension à contenir la noix, 200 gr. de lard haché; aussitôt fondu retirez-en les grappes avec l'écumoire

et ajoutez la noix avec deux pieds de veau blanchis, un oignon entier, une carolle, 2 feuilles de laurier, un
bouquet garni, quelques grains de poivre et clous de girolle, un morceau d'écorce d'orange sèche et quelques

gousses d'ail entières, puis un verre de vin rouge de Bordeaux el un décil. de bonne eau-de-vie ; alors faites-la
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partir; aussitôt que l'ébullilionse prononce, couvrezla marmiteavec son couvercleautour duquel vous collez

une bande de papier pour intercepter l'évaporalion ; placez la marmitesur de la cendre chaude, entourez-laavec
celle cendre jusqu'à moitié de sa hauteur, et laissez-la bouillir d'une manière insensible jusqu'au moment de

servir. Il faut néanmoins avoir soin d'entretenir la chaleurdes cendres par des additions opportunesde braise ;

il ne faut pas oublier de la retourner, ceci est évident. Il faut alors remettre de l'autre papier. — Au bout du
lemps indiqué, celle noix doit se trouver bien cuite et pour ainsi dire fondue ; c'est ainsi qu'elle doit être.
Retirez-la avec soin, débridez et placez-la sur son plal de relevé, sans la découper, attendu qu'on peut la
servir à la cuiller. Passez son fonds de cuisson, dégraissez-le attentivement, placez-enun quart dans le plat
et faites suivre le reste dans la saucière ; dans une autre vous enverrez de la sauce tomate ou une garniture
de légumes quelconque. — On braise également cette pièce, en suivant le même procédé qu'à l'égard des
aloyaux el culottes.

552. — NOIX DE VEAU A LA SUZERAINE.

Garniture : 12 crépinettes de pied de porc aux truffes, 12 petites saucisses chipolata, une petite noix de
jambon, 16 tomates coupées en deux et cuites au four avec beurre, persil et mie de pain sèche, 4 con-
combres taillés en tiges, blanchis, sautés el légèrement saucés à la béchamel. — Espagnole finie avec un
petit beurre de Cayenne. — 2 hàtelets.

Apprêts : Choisissez une belle noix de veau de grosse forme ; parez-la en tous sens des peaux nerveuses
qui la recouvrent,sans lui retirer la tétine; cloutez-la intérieurementavec des filets de lard et jambon ; bridez-
la en dessous, afin de lui donner une forme ovale et régulière ; piquez-la ensuite sur toute sa surface, en
dehors de la téline, que vous bridez aussi ; masquez-lad'une matignon sèche, en dessus et en dessous; em-
ballez-la dans une grande feuille de papier beurrée, serrez-la sans efforts, couchez-la sur un hâtelet, puis
sur broche, et faites-la partir à feu doux, deux heures avant de servir. Douze ou quinze minutes avant,
déballez-la, glacez-la pour lui faire prendre couleur, puis salez et débrochez. Découpez-laen entailles que vous
enlevez sur sa plus forle épaisseur, et dressez-la sur un plat de relevé au centre duquel vous aurez placé un
fonds en riz des dimensions de la noix. Cela l'ait, entourez-la de ses garnituresdans l'ordre qui suit : la noix de
jambon émincée et les saucisses aux deux bouts, les crépinettes au cenlre, la moitié des tomates et concombres
de chaque côlé des crépinettes; glacez la noix et le jambon. Envoyezla sauce à part.'Ainsi cuite, la noix peut
être garnie de toute autre manière.

553. — NOIX DE VEAU BRAISÉE A LA LYONNAISE.

Garniture : 2 douzaines de marrons cuits au consommé et glacés, 12 moyens oignons farcis suivant les
règles ordinaires, 15 lames de cervelas cuit, d'un centimètre d'épaisseur, 15 ronds de choux braisés comme
ils sont décrits à l'article des garnitures, 2 cuillerées à ragoût de purée de champignons, 2 coupes taillées

aux trois quarts de rondeur. — Sauce demi-espagnole.—2 hàtelets.
Apprêts : Parez une belle noix de veau, ainsi que nous venons de le dire plus haut ; cloutez-la intérieure-

ment avec des filets de lard et jambon, et en dehors avec des filets de truffes noires; bridez-la pour la

maintenir en forme; salez légèrement; masquez-la de bandes de lard que vous ficelez; placez-la dans une cas-
serole longue et proportionnée, préalablement foncée de lard, jambon, légumes et bouquets garnis; mouîllez-
la avec 4 décil. de mirepoix, couvrez d'un rond de papier et couvrez également la casserole; faillis partir en
plein fourneau ; placez ensuite sur feu modéré et, très-doux; arrosez-la souvent de son fonds en l'augmentant
quand il se trouve réduit. Au bout de deux heures et demie ou trois heures au plus lard, la noix doit se
trouver atteinte à point. Alors, relirez-la sur un plafond, déballez cl débridez-la; parez-la légèrement pour
l'arrondir et lui donner de l'aplomb, el découpez-la en entailles d'après le procédé décrit; allongez le fonds

avec un peu de madère, passez el dégraissez attentivement, faites-le réduire à demi-glace, placez-le ensuite

avec la noix dans une casserole plus étroite que la première et glacez-la doucement à la bouche du four, en
l'humectantà chaque minute avec le fonds. Quand elle est glacée sur toute la surface, dressez-la sur un fonds
de riz solide de 3 ou 4 centim. d'épaisseur, que vous aurez découpé et placé au centre d'un plat de relevé;

25
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aux deux bouts, placez les deux coupes que vous fixez contre le riz avec un hâtelet simple; à côté des deux

coupes des bouts, placez la moitié des marrons et oignons farcis; dressez en couronne, aux deux parties laté-
rales, les tranches de cervelaset choux; emplissez les coupes avec la purée de champignons; piquez les hàte-
lets sur la partie la plus mince de la noix; glacez les choux, cervelas, oignons et la noix aussi. Envoyez la
sauce à part. Toutes les garnitures de relevés conviennent à cet apprêt.

554. — NOIX DE VEAU GLACÉE ET PIQUÉE A LA CHATAM.

Garniture: 12 petites croustades de nouilles garnies au moment avec une petite monglas de truffes;
escalopesd'un petit estomac de dinde cuit à la broche au moment et taillées à la minute, pour les jeter dans

un sautoir avec à peu près 2 décil. de sauce à la crème aux champignons; poussez à la colonne le même
volumedes escalopesdes ronds de langue écarlate, 2 cuillers à ragoût dé purée Soubise, 8 belles truffes cuiles
au vin et non parées. —2 coupes de riz ou légumes. — 2 hàtelets, dessin n° 16. — Sauce tomate légère.

Apprêts : Parez suivant la règle une belle noix de veau ; cloutez-la intérieurementavec quelques filets de
truffes et,jambon ; piquez-la extérieurement avec du lard fin et en lignes serrées ; bridez-la ; placez-la ensuite dans
une casserole foncée avec lard, jambon, légumes et bouquets ; mouillez-la avec 2 décil. de fonds de mirepoix ;
couvrez-la de lames de lard el d'un rond de papier; couvrez la casserole et faites-la partir doucement sur un
feu doux et modéré; humectez-la de temps en temps avec son fonds; au bout de deux heures et demie,
égouttez-Ia, débridez-la, parez et découpez-la ainsi que nous venons de le dire pour la dresser sur un fonds
de riz. Fixez les 2 coupes avec 2 hàtelets simples ; emplissez-les avec la purée Soubise ; dressez 4 belles truffés
sur chaque centre; à chaque côlé des truffes, 5 croustades; puis divisez les escalopes de volaille el de langues

par moitié dans les quatre intervalles; glacez la noix, les truffes et les langues; piquez les 2 hàtelets à un
bout de la pièce; envoyez la sauce à part. — Les noix de veau cuiles d'après le mode que nous venons de
décrire se servent aussi avec toutes les garnitures grasses el de légumes applicablesaux relevés gras.

555. — NOIX DE VEAU A LA CRÈME.

Après avoir paré une belle noix, cloutez-la intérieurement et extérieurement avec des petits filets de
lard, jambon et truffes ; faites-la légèrement blanchir à l'eau ; rafraîchissez et finissez de cuire, comme
précédemment, dans un bon fonds de poêle et à court, mouillement. Quand elle csl bien cuite, parez-la et
glacez-la à blanc, découpez-la en tranches minces traversant,de part en part, puis dressez-la sur le plat en la
reformant autant que possible et en alternant chaque tranche avec une bonne cuillerée à bouche de sauce à
la crème. Quand elle est reformée, masquez-la aussi de sauce, saupoudrez en dessus avec un peu de mie de
pain très-fine mélangée de parmesan et glacée à la salamandre; entourez-la ensuite d'une garniture de navets
taillés à la cuiller, blanchis et glacés; envoyez une saucière à part, avec, une demi-glace.

On remplace cette garniture de navels par des concombres, petits pois, choux de Bruxelles, champi-
gnons, croquettes, quenelles, petites bouchées, etc.

556. •— POITRINE DE VEAU FARCIE ET GLACÉE AUX CONCOMBRES.

Ce relevé ne fait pas au même degré l'admirationde tous les gourmets, mais il est des cas où il peut être
servi; cependant il ne faut, pas perdre de vue qu'il rentre dans la catégorie de ceux qui ne peuvent pas être
servis seuls dans un dîner fin; mais, en compagnie d'un autre, soit comme diversion, soit comme expédient,

on peut l'employer. — Choisissez donc une belle poitrine de veau grasse el bien blanche, détachez les chairs
de la poitrine adhérentes aux os des côtes jusqu'à la jointure des tendrons, sans les percer ni en dessous
ni sur les côtés; quand elle est ainsi ouverte, faites-la dégorger une heure à l'eau tiède, puis égouttez,
épongez et emplissez-la avec une farce de veau ou de volaille crue, dans laquelle vous faites entrer la moine
quantité de lard frais et un quart de panade de riz. Lorsqu'elle sera passée, incorporez-lui persil haché,

jambon, truffes el champignons coupés en dés; assaisonnez-la de haut goût, et additionnez des jaunes
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d'oeuf en proportion. Quand la poitrine est farcie, cousez-la avec l'aiguille à brider, de manière à ce que la

farce ne puisse s'échapper à la cuisson, puis placez-la dans une braisière, couvrez-la d'un bon fonds de mire-
poix et faites-la cuire tout doucement;donnez trois heures à peu près de cuisson, suivant sa grosseur; quand
elle est cuite à point, retirez-la sur un plafond, débridez-la, parez-la carrément, découpez et glacez-la à la
bouche du four ; dressez la poitrine sur un plat de relevé, entourez-la d'une garniture de concombres glacés

ou saucés à blanc ou à brun, servez de la même sauce à part.

557. — TÊTE DE VEAU TORTUE.

Garniture : 12 quenelles de volaille méplates décoréesaux truffes, 12 belles écrevisses bigarrées, 18 truffes
noires tournées, autant de beaux champignons, 2 douzaines de crêtes, le même nombre de rognons, une
vingtaine de boules de cornichons bien verts. -^ Sauce tortue. — 2 hàtelets dans le genre du dessin n° 18.

Ajjprêls : Choisissez unetète de veau bien blanche; désossez-la, faites-la dégorger quelques heures en la
changeant souvent d'eau ; placez-la enfin dans une casserole largement mouillée et amenez-la à l'ébullilion.
Au moment où celle-ci se développe, sortez la tête de l'eau bouillante pour la plonger et la laisser refroidir
dans un grand vase d'eau froide ; égouttez et épongez-laensuite pour la détailler en parties égales de grosseur
el proportionnées,que vous parez, arrondissezet flambez chacune en particulier, afin de ne leur laisser aucuns
vestiges de poils; rafraîchissez chaque morceau, épongez-les bien, retirez-leur les parties grasses et maigres

pour ne conserver que la peau épaisse de la tête; citronnez-les, jetez-les dans une marmite ou casserole, cou-
vrez-les d'un fonds de cuisson blanc n° 215; faites partir eu ébullition; quand elle se développe, retirez sur
l'angle du fourneau; couvrez la tète d'un rond de papier beurré et la marmite de son couvercle; surveillez la
cuisson, afin qu'elle arrive au point voulu, à peu près à l'heure du service. Ce moment venu, égouttez les

morceaux sur un tamis, épongez-les ensuite sur un linge; parez les oreilles, que vous traversez avec un tube
à colonne, afin d'enlever toutes les membranes intérieures très-susceptiblesde conserver quelques poils dans
leur cavité; ciselez-en le pavillon ou tuyau saillant, de manière qu'il retombe et forme une espèce de

papillote; collez sur le milieu d'un plat de relevé une moyenne croustade de formebasse el ovale élégamment

taillée ; placez les oreilles debout aux deux parties latérales de la croustade ; aux deux côtés du plat, dressez un
bouquet de truffes et un do champignons; garnissez le pavillon des oreilles avec quelques boules de corni-
chon; aux deux extrémités du plat, dressez deux bouquets d'écrevisses, les queues en dehors; entourez-les

avec 5 quenelles décorées; dans les intervallesde ces groupes, dressez les ronds de tête, saucez-les légèrement,
ainsi que les oreilles; rangez les crêtes sur les bords de la croustade et les rognons au milieu; glacez les
truffes ; piquez les hàtelets aux deux extrémités de la croustade et envoyez le restant de la sauce à part.

Les têtes de veau, cuites comme nous venons de l'indiquer, se servent aussi sur plat au naturel, entou-
rées de quelquesgarnitures sèches avec la sauce séparée; elles peuvent encore être entourées et saucées, à peu
d'exceptions près, avec loulcs les garnitures composées, applicables aux relevés de viande. Les sauces doivent
être choisies parmi celles de haut goût.

558. — TÊTE DE PORC FRAIS A LA PURÉE DE POIS VERTS.

Garniture : Une purée de pois bien verts, un peu consistante, chauffée au moment et finie hors du feu,
avec une pointe de sucre et un bon morceau de beurre.

Apprêts : Désossez, taillez en ronds et parez une tête de porc frais, jeune et bien tendre; faites-la partir
dans un bon fonds de mirepoix, couverte d'une feuillede papier ; relirez-la sur l'angledu fourneau pour la cuire
tout doucement, pendant quatre heuresau moins, si elle est très-tendre. Au moment de servir, égouttez-la sur
un tamis, puis sur un linge ; videz-les oreilles avec un tube à colonne pour les ciseler et les dresser avec les

autres parties, autour d'unepetite croustade en pain collée au centre d'un plat de relevé, en les alternant avec
quelques petites quenelles et champignons, ou tout autre ragoût; masquez légèrement avec une demi-espa-
gnole; versez la purée dans la croustade, et envoyez une saucière d'espagnole. —Ces têtes, ainsi cuites,
peuvent être dressées sur croustades et accompagnées d'une garniture quelconque, ou simplement dressées
sur plat.
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559. — PASCALINES D'AGNEAU.

C'est un relevé à la façon de la vieille école; il n'offre rien de bien extraordinaire,mais il peut, dans cer-
taines circonstances, trouverson emploi et produire son effet, ne serait-ce qu'au point de vue de l'originalité.
On peut constituerdes pascalines avec de l'agneau, du veau et même du porc frais. Ces pièces conviennent
surtoutà l'étranger, où la pénurie des pièces de choix se fait trop souvent sentir; néanmoins, on ne peut
guère les servir seules dans un dîner de luxe, et nous, nous ne le reproduisons qu'à titre de diversion, car
dans certains cas, l'originalité même de ces mets peut leur donner quelque mérite.

Désossez deux épaules d'agneau; enlevez la palette et moitié de l'os intérieur; farcissez-lesd'un salpicon
de ris d'agneau, foies de volaille, truffes et champignons; mêlez avec la moitié de son volume de farce à que-
nelles Un peu ferme ; cousez-les en leur donnant une forme allongée ; parez le bout delà crosse à 2 centim. de
la jointure, et bridez-les en forme de caneton ; blanchissez-les une minute à l'eau bouillante, égouttez et
rafraîchissez-les,piquez-les sur la partie qui forme le dos du caneton, placez-les ensuite dans une casserole
foncée de débris de lard et légumes, serrez-les l'une contre l'autre et mouillez jusqu'à la hauteur du piquage

avec un fonds de mirepoix ; couvrez d'un rond de papier, fermez la casseroleel faites partir en ébullilion pour
terminer leur cuisson sur un feu doux. Au moment de dresser, glacez-les au four. Flambez et cuisez 12 pieds
d'agneaux dans un blanc ordinaire; quand ils sont cuits, égoullez, désossez-les el tenez-les hors du feu cou-
verts de papier; quand ils ont perdu leur première chaleur, farcissez-les avec de la farce aux fines herbes et
trempez-lesdans une sauce Villeroy pour les paner. Flambez et cuisez également une douz. d'oreilles d'agneaux

que vous parez, farcissez et passez à l'oeuf. Blanchissez, cloutez de truffes et poêlez ensuite une douz. de
beaux ris d'agneaux. Cuisez 2 douz. de beaux champignons tournés, et enlevez à la colonne le même nombre
de ronds de langue écarlate de 2 cent, de large. Les différentes viandes devront être cuiles et préparées sui-
vant leur exigence, et autant que possible concorder avec l'heure du service. Maintenant, dressez sur un
plafond une petite croustade de riz de 6 à 7 cent, de hauteur, de forme ovale et tout juste assez longue pour
supporter les deux canetons d'agneau; façonnez-la avec goût, beurrez-laau clarifié et poussez-la à four chaud
vingt-cinq minutes avant de dresser pour la colorerlégèrement. A ce point, retirez-la pour la vider et l'emplir
avec de bon riz fini au moment ; dressez sur un plat de relevé, bordez-laavec les ris glacés ; placez aux deux
bouts les canetons glacés, découpés en entaille et tournés l'un d'un côté, l'autre de l'autre des extrêmes du
plat. Immédiatement au-dessous, placez d'un côté les champignons, de l'autre les ronds de langue. Les pieds
farcis et les oreilles seront frits au moment et dressés en chaîne aux deux parties latérales du plat. Glacez et
envoyez une saucière de sauce tomate à part.

560. — PASCALINES DE VEAU.

Farcissez une petite poitrine de veau d'après les prescriptions données ; cuisez-la dans un bon fonds, en
réglant sa cuisson de manière qu'elle arrivejuste au moment de servir. Alors, vous la glacerez entièrement.
Cuisez d'avance 4 pieds de veau, désossez-les et failes-les refroidir sous presse, parez-les ensuite en demi-

coeur, saucez-lesà la Villeroy pour les passer et les faire frire ensuite au moment. Taillez6 côtelettes de veau,
cloutez el braisez-lesd'après les règles ordinaires, pour les parer et glacer en dernier lieu. Parez 10 belles
escalopes de foie de veau. assaisonnez et masquez-les dans un sautoir pour les sauter à l'Italienne. Ayez

3 langues de veau à l'écarlate cuites, sur lesquelles vous taillez 12 croûtons uniformes. Blanchissez et faites
braiser une douz. de belles laitues que vous parez et maintenez au chaud dans une demi-glace. Blanchissez
2 petites cervelles pour les distribuer en 12 parties, que vous arrondissez et maintenez au bain-marie dans
leur cuisson, ensemble avec une douz. de tronçons d'amourettes taillés régulièrement. Maintenant taillez un
fond en riz de forme ovale, du plat, de la hauteurde 5 à 6 cent, et de la longueur à peu près de la poitrine,

que vous chaufferez au moment sur le plat môme de relevé. Taillez également 2 petites croustades en pain,
à trois quarts de rondeur, que vous frirez une demi-heure d'avance. Au moment, placez la poitrine parée et
découpée; sur le fond de riz, fixez aux extrêmes de ce fond, à l'aide de deux petits hâtelcls, les deux crous-
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tades frites ; garnissez-les, l'une avec les cervelles, l'autre avec les amourettes, bien égouttées; à côté des

coupes, dressez d'une part les côtelettes papillotées, et de l'autre les langues; à l'extrême opposé, placez
les escalopes de foie et les laitues; aux centres, dressez deux bouquets de pieds de veau Villeroy. Glacez la
poitrine, les laitues et les côtelettes. Saucez très-légèrement au velouté les amouretteset cervelles. Envoyez

une sauce tomate à part.

DES RELEVES DE VOLAILLE ET GIBIER.

Les deux genres que nous comprenons dans la même catégorie ne diffèrent entre eux que par la

nature de leur viande. D'ailleurs, ils sont sujets aux mêmes opérations, et leur mode de préparation est
identique. C'est pourquoi nous n'avons pas cru devoir les diviser. Pour que les relevés de celte catégorie ne se
trouvent pas déplacés dans un dîner, il faut qu'ils soient accompagnés d'un relevé de boucherie. Ce n'est qu'à
cette condition que leur rôle a surtout une véritable importance.

Les relevésde volaille ou gibier peuvent être servis entiersou découpés; mais nous dirons tout d'abord que
ce découpage est très-difficile, surtout si on veut conserver les formes des pièces et les servir avec toute
l'élégance et le relief que réclame nécessairement un dîner distingué. Néanmoins, les procédés que nous indi-
querons à chaque série obvieront à cet inconvénient. Ce sont d'ailleurs ceux que nous avons pratiqués jus-
qu'ici et qui nous ont toujours bien réussi. Les relevés que représententnos dessins sont tous découpés : ceci
est la conséquence obligée du service à la Russe; mais, à cela près, ils peuvent sans inconvénient être servis
ainsi dans le service à la Française; le dressage se trouve alors simplifié. Quant à nous, notre but étant de
préciser au lieu d'éluder la méthode du découpage, il est tout naturel que nous ayons voulu faire plus que de
le décrire, mais encore le démontrer.

Outre les garnituresparticulières que nous décrirons à chaque relevé, il est évident qu'on pourra toujours
choisir, pour les remplacer, celles des relevésde boucherie qui paraîtraient plus propres ou mieux à portéedu
praticien. Cela ne peut exercer aucune influence sur le relevé lui-même, attendu que ces garnitures sont ici,

comme dans nos autres formules, à peu près indépendantes de leur cuisson.

Les relevés de volaille ou gibier peuvent être ornés de hàtelets; mais nous devons dire que tous ne se
prêtentpas à cet ornement. Par conséquent, nous conseillonsà nos confrères d'en être sobres, à inoins d'avoir
pris toutes les précautions de sûreté nécessaires, en ne les piquant que sur des croustades ou croûtons frits
el disposés à cet effet. Ces relevés subissentà peu près les mêmes cuissons, dont la durée est naturellement
subordonnée au degré de tendretéou de grosseur des pièces.

Ainsi que ceux de boucherie, les relevés de volaille ont souvent besoin d'un appui ou fond de plat. Cet
accessoirevarie dans sa formule et diffère quelquefois des premiers.

561.— CHAPONS POÊLÉS.

Bridez les chapons pour entrée, frottez-leur l'estomac avec les chairs d'un citron, recouvrez-lesde larges
bandes de lard, que vous maintenez avec 4 ou 5 tours de ficelle; placez-les dans une casserole proportionnée
à leur volume cl baignez-les avec un fonds de poêle, jusqu'aux trois quarts de leur hauteur ; faites-les partir
en plein fourneau et bouillir rondement pendant un quart d'heure, retirez ensuite la casserole sur un l'eu

plus modéré et. finissez de les cuire ainsi doucement pendant, une heure et demie à peu près, en ayant som^de
les arroser de temps en temps ; quand ils sont cuits, égouttez, déballez el débridez-les.En général, si la volaille
est de bonne qualité et de chairs tendres, elle doit être tenue vert-cuite, elle conserve mieux ainsi son onctuo-
sité. Commeprincipe, on doit, toujours régler la cuisson de ces pièces de manière qu'elles soient cuiles à point,
à peu près à l'heure du service.
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562. — CHAPONS BRAISÉS.

Troussez les chapons comme pour entrée, bardez les estomacs seulement, rangez-les dans une casserole

foncée avec quelqueslames de lard et jambon crus, mouillez-les à moitiéde leur hauteur avec un fonds de mire-

poix. Couvrez la casseroleet faites partir vivementpour réduire leur fonds de moitié et le faire tomber en demi-

glace. Laissez cuire ainsi les chapons à mi-cuissonsur un feu plus modéré, retirez-les ensuite sur un plafond ;

passez el dégraissezla cuisson, étendez-la avec un blond de veau, et remettez-la avec les chapons dans une
casserole étroite ; couvrez d'un papier beurré; finissez-les de cuire et glacez-les à la bouche du four modéré, en
les arrosant à chaque minute avec leur fonds. Les chapons ainsi braisés peuvent être préalablement piqués ou

cloutés. Dans le premier cas on ne les barde pas, mais on les couvre seulement d'un papier beurré.

563. — CHAPONS A LA MATIGNON.

Préparez une matigiion bien réduite et sèche, laissez-la refroidir; troussez les chapons comme pour
entrée, taillez de larges bandes de lard; étalez la matigiion dessus et enveloppez-en les chapons; emballez-les

ensuite dans des feuilles de papier beurrées, ficelez et couchez sur broche pour les faire partir une heure et
demie à peu près avant le moment de servir. Quand ils sont cuits, débrochez-les, retirez le papier, le lard et
la matigiionpour les découper et dresser.

Les cuissons que nous venons de donner sont seulement indicatives ; en les décrivant, nous avons eu
pour but d'abréger, autant que possible, l'étendue des formules ; nous éviterons par là de donner à chaque

article de chapons, dindons ou poulardes, les procédés de cuisson qui leur sont applicables. Nous renverrons
tout simplement à ceux-ci, nous réservantde traiter à fond les cuissons spéciales en dehors des principes

généraux. Des volailles cuites d'après l'une de ces méthodespeuvent être garnies ou saucées avec toutes les

préparations applicables aux relevés et même aux entrées.

564. — CHAPONS BOUILLIS A L'ANGLAISE.

Garniture : Deux douz. de petites pommes de terre nouvelles, 500 gr. de haricots verts nouveaux,
12 bouquets de choux-fleurs, pelils pois 800 gr., tous ces légumes cuits séparément à l'eau salée. — Deux

saucières: suprême et sauce au beurre.
Apprêts: Hachez très-fin 500 gr. de graisse de rognons de boeuf épluchée; placez-la dans une terrine avec

une cuillerée de persil haché, 4 poignées de mie de pain, sel, poivre el 5 oeufs entiers ; mélangez le tout pour
en faire un appareil ferme cl emplissez 2 chapons auxquels vous aurez brisé le brichel ; cousez les peaux de
l'estomac en dessous el retroussez les chapons de forme bien ronde. Beurrez deux serviettes, saupoudrez-
les avec de la farine ; enveloppez ensuite les chapons dedans et ficelez-les bien ronds. Une heure et quart, avant,
de servir, plongez-les dans une marmite d'eau bouillante, ajoutez une poignée de sel et continuez l'ébullilion
à grand train ; au moment de servir, déballez-les pour les découper ainsi ; détachez d'abord les cuisses, puis
les carcasses; parez celles-ci et dressez-lesl'une à côté de l'autre sur le plat; découpez les estomacs; dressez les
cuisses coupées en deux à plat sur les carcasses, puis les estomacs cL les filels dessus en buisson ; divisez el.

dressez les garnitures en petits bouquets autour des chapons. Servez les sauces à part.

565. — CHAPONS AU 1UZ. (Dessinno/,o.)

Garniture : 4 douzaines de champignons, ragoût de crêtes et rognons, 14 petites timbales de riz cuit à
blanc et fini au moment avec beurre et suprême ou velouté. Ces timbales seront farcies avec un petit salpicon
de truffes. — Sauce suprême.

Apprêts : Il faut tout d'abord cuire 1 kilog. de riz comme il est indiqué pour les casserolesau riz ; quand
il est cuit et réduit en pâte, moulez-le sur une plaque pour lui donner la forme, laissez-le refroidir et taillez-
le ensuite en support cannelé et incliné des deux côtés, d'après le dessin 207 de la planche 58 ; fixez-le au
centre d'un plat de relevé ; à chaque bout du support, collez deux coquilles en pain taillées et frites ; taillez
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égalementune croustade de forme ronde représentant une couronne vide, en dedans, et frite de belle couleur.
Les pointes et. décors de cette couronne sont en petits croûtons frits détachés et collés au repaire. La couronne
est fixée sur le support au moyen de petits hàtelets invisibles. Une demi-heure avant de servir, vous placez
le plat à l'étuve tiède. Maintenant désossez l'estomac de deux chapons, sans abîmer les filets, et en laissant
les peaux du cou aussi longues que possible ; taillez les ailerons, coupez les pattes au-dessus de la première
jointure de la cuisse ou pour mieux dire le jarret, afin de désosser la moitié de la cuisse sans l'ouvrir;
écourtez les pattes en ne leur laissant qu'une longueur de 5 centim., enfoncez-les à la place de l'os enlevé :
le dessin donne une idée de leur position. Cela fait, emplissez l'estomac des chapons avec de la farce très-
ferme, faites-les bomber en les bridant bien ronds, enveloppez-les avec des bandes de lard et faites-lespoêler
pendant une heure et demie environ. L'instant du service arrivé, déballez, débridez les chapons, découpez
chaque estomac sur place en 8 filels sur la longueur de l'estomac, arrêtez-le par un ail aux deux extrémités,

passez le couteau en dessous sur toute l'étendue des parties découpées : les filets se trouveront ainsi déta-
chés sans que les chapons se soient déformés. Alors dressez les chapons sur le support, en les soute-
nant contre les coquilles, afin de les maintenir droits; garnissez la croustade avec une partie des champi-

gnons, crêtes et rognons peu saucés ; démoulez et dressez, sur chaque côlé du plat, 7 des timbales de riz
préparées ; sur chacune d'elles, placez un champignon cannelé, versez le restant des champignons el ragoût
derrière les timbales, contre le support en riz; servez la sauce à part. — On peut ajouter à la garniturequel-

ques cuisses de volaille pour les personnes qui préfèrent celle partie aux filels. Dans ce relevé, celles des
chapons n'étant pas découpées, on y supplée ainsi par d'autres.

566. •— CHAPONS A LA CHIPOLATA.

Garniture : 12 petites saucisses chipolata, auxquelles vous parerez les bouts, 2 douzaines de marrons
cuits au consommé et glacés, 12 moyennes truffes parées rondes et cuites au vin, 18 champignons égaux et
bien blancs, 2 douzaines de petits oignons glacés, quelques cuilleréesde petites caroltes enlevées à la cuiller à
racine et glacées. — Sauce espagnole au madère.

Apprêts: Désossez et farcissez l'estomac de deux beaux chapons, bridez-les suivant la règle, piquez-les

au lard en lignes serrées et régulières, faites-les braiser une heure et demie avant l'heure de servir; quand
ils sont cuits cl bien glacés, égouttez, débridez et découpez leur estomacsur place sans les déformer; masquez
le fond du plat de relevé avec une couche de farce ferme, que vous faites sécher à la bouche du four; rangez
les chapons sur le centre, les estomacs en dehors, et dressez autour les garnitures finies au moment el grou-
pées en bouquets variés; saucez légèrement les saucisses el les champignons, glacez les oignons et les truffes.
Servez la sauce à part. Ce relevé tout, simple est cependant distingué.

567. — CHAPONS A LA PÉRIGORD.

Garniture : 5 kilog. de truffes, fraîches si la saison le permet, 12 grosses quenelles de volaille.— Sauce
espagnole avec du vin du Rhin.

Apprêts : Deux ou trois jours avant de les servir, videz 2 beaux chapons par la poche; parez les truffes,
pilez leurs paruresavec un demi-kilog. de lard frais également,pilé cl, passé au (amis ; passez cette farce sur le
feu pour fondre le lard, ajoutez les truffes, assaisonnez avec sel cl muscade, ajoutez une échalotle hachée ;
passez-les ainsi 2 minutes, en ayant, soin de tenir la casserole couverte, avec cet appareil; emplissez les
chapons parla poche; cousez les peaux du cou sur les reins, bridez-les comme pour entrées, ainsi qu'il a
été dit précédemment. Le jour de leur cuisson, couvrez-les de larges bandes de lard, enveloppez-les ensuite
dans des feuilles de papier beurrées, couchez sur broche et faites-lespartir une heure el demie avant, de servir.
Aussitôt cuits, déballez et débridez-les pour les découper par membres ; parez les carcasses en les laissant,
entières, rangez-les toutes les deux sur le centre du plat, placez le milieu de l'estomac dessus, les filets à côté
et les cuisses au bout pour leur donner à peu près leur forme naturelle; dressez aux deux bouts du plat
2 beaux bouquets de fruffes, rangez les quenelles des deux côtés, saucez-les légèrement et les chapons aussi ;

sauce à part. — Les chapons cuits d'après l'un des procédés précédemment décrits peuvent se garnir avec
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toutes les garnitures déjà indiquées dans le chapitre des Relevés de boucherie. On peut également les orner de
hàtelets, si l'on sert les chapons avec support en riz ou en pain.

568. — DINDONNEAU A LA REINTÈRE.

Garniture: 12 petites escalopes de jambon glacées au madère, 12 petites timbales de truffes, 2 douzaines
de petites quenelles, un bon ragoût de crêtes et rognons, 500 gr. de riz cuit à blanc, fini avec beurre et
velouté.— Sauce tomate et demi-espagnole.

Apprêts : Choisissez 2 dindonneauxbien tendres, emplissez-leur le creux de l'estomacavec un morceau
de beurre, bridez-lescomme pour entrée, piquez-les de lard fin et faites-les braiser d'après les règles ordi-
naires. Si les dindonneaux sont bien tendres, une heure ou une heure et un quart suffit à leur cuisson. Quand
ils sont bien glacés, enlevez-leurles cuisses, séparez la carcasse des estomacs, divisez les cuisses en deux mor-
ceaux et rangez-les toutes les quatre au centre du plat, sur lequel vous aurez placé un petit fonds de riz
chaud et fini au moment ; parez les estomacs et faites-en cinq ou six morceaux, mais sans les détacher complè-
tement de l'os; placez les estomacs sur les cuisses, l'un contre l'autre, les pointes tournées vers les bouts des
plats, où vous aurez collé 2 petites coupes en pain. Dressez les escalopes de jambon, 6 d'un côté et 6 de
l'autre les timbales également, le ragoût dans les coupes par moitié, et les quenelles en pelils bouquels.
Saucez légèrement les dindonneaux et le ragoût avec un velouté clair; glacez le jambon et les timbales. Servez
les sauces à pari. — Les dindonneaux peuvent se farcir comme les chapons, se dresser sur support comme
le représentele dessin n" 40, et être accompagnésde toutes les garnitures qu'on voudraitleur adjoindre.

569. — DINDE A L'IMPÉRIALE. (Dessin.n" 41.)

Garniture: 2 douzaines de petites truffes tournées, 18 escalopes de foie gras, 12 truffes parées et
émincées en lames rondes, 4 douzaines de beaux champignons, un fort ragoût, de crêtes et rognons, 20 que-
nelles de volaille. — Sauce veloutée à l'essence de champignons.

Apprêts : Taillez d'abord un fonds ovale en riz froid, cuit comme pour casserole; cet apprêt doit avoir à

peu près les dimensions de la dinde et 5 à 6 centim. de haut; taillez également en riz froid deux jolies
coquilles, ainsi que le représente le dessin n° 41 ;.placez le fonds de riz sur le centre du plat el. les coquillesaux
deux bouts. Désossez l'estomac d'une belle dinde, que vous emplissez avec une farce ferme dans laquelle
vous faites entrer quelques truffes; bridez la dinde bien ronde et piquez-la de lardons fins. Trois heures avant
de servir, braisez-la, glacez-la avec soin. Quelques minutes avant le dîner, égoullez et débridez-la; retirez
les cuisses, que vous taillez en trois ou quatre parties; alors, enlevez l'estomac entier, détaillez-le en
tranches el remettez-le, sans le déformer, dans son sens primitif; placez-lesur le fonds en riz; appliquez les
cuisses chacune à l'endroit où elles étaient, en les soutenantavec la garniture; emplissez les coquilles avec les
truffes tournées, bordez-les avec les escalopesde foie gras; dressez les champignons, les crêtes et les truffes
émincées autour de l'appui, afin de le masquer complètement ; saucez au suprême les crêtes, champignons
el les truffes avec de l'espagnole au vin ; glacez les escalopes et la dinde, dressez les quenelles de chaque côté.
Servez la sauce à part. — La dinde peut être cloutée avec des filets de truffes au lieu d'être piquée au lard, et
les garnitures variées.

SO.MMAIUE DE LA PLANCHE N" 6.

K° 39. — Poulardes à l'Écossaise.

N" 40. — Chapons au riz.
N" 41. — Dinde à l'impériale.
N» 42. — Estomacs de dindes à l'ambassadrice.
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570. — ESTOMACS DE DINDES A L'AMBASSADRICE. (Dessin ri° 42.)

Garniture : 5 ou 6 douz. de petites croquettes rondes, faites avec deux cuisses de dinde, et quelques foies

gras de volaille; 3 douz. de petites truffes tournées. ^— 2 hàtelets. — Sauce suprême, finie avec un beurre
ravigote.

Apprêts : Taillez un supporten riz froid, dans le genre du dessin no 207, sur le centre du plat de relevé ;

taillez aussi en riz une croustade en forme de corbeille, comme le représente le dessin, et tenez-la couverte.
Un quart d'heure avant de servir, piquez-la sur le support, à l'aide d'un hâtelet, et tenez le plat à l'étuve
jusqu'au dernier moment. Détachez les cuisses de deux belles dindes; taillez les ailerons à la naissance des
ailes ; désossez les uns et les autres, pour les farcir d'après les règles ordinaires, les coudre, les blanchirquel-

ques secondes à l'eau bien chaude pour les piquer, et enfin les braiser et les glacer au moment. — Mainte-

nant, séparez les carcasses des estomacs, en laissant adhérer à ceux-ci toutes les peaux des cous et des reins ;

brisez les os de la charpente sans les retirer qu'en partie ; alors
,

emplissez le dessous de l'estomac avec une
farce commune, car elle n'est employée que pour maintenir les estomacs plus droifs et leur donner plus de
volume; cousez les peaux dessouspour maintenirla farce ; cloutez les estomacs avec de gros clous de truffes,
disposés en deux lignes droites, ainsi que le dessin l'indique ; masquez-lesensuite avec une matigiion sèche,
puis enveloppez-les avec de larges bandes de lard que vous fixez avec quelquestours de ficelle ; couchez-lessur
broche et failes-les partir une heure à peu près avant de servir; ce moment venu, égouttez et parez les aile-

rons ainsi que les cuisses; découpezces dernières en tranches ou en entailles, si elles sont grosses; débrochez

les estomacs, débridez-les,parez-les carrément et en dessous pour les tenir d'aplomb ; détachez les filets de

chaque estomac; coupez-lesen grosses escalopes que vous remettez sur la charpente dans leur sens naturel;
placez chaque estomac sur l'un des pendantsdu support, la pointe en haut; montez les petites croquettes

contre le supportet autour des estomacs ; dressez 2 cuisses debout et papillotéessur chaque centre avec 2 aile-

rons aux côtés ; emplissez la coupe avec les truffes ; piquez les hàtelets sur le centre des estomacs et dans le

joint des charpentes, afin qu'ils les traversent et arriventjusqu'ausupporten riz ; glacez les truffes et les cuisses,

servez la sauce à pari. — On emploie aussi les estomacs de dindes entiers, désossés et farcis, mais toujours
séparés du reste des dindes ; on leur laisse en dessous le plus de peau possible, pour maintenir la farce ; on
les enveloppe dans des bandes de lard, et on les fait cuire avec une légère presse dessus, afin de les maintenir

à la cuisson. On les découpe el on les dresse comme il est indiqué ci-dessus; on les entoure avec toutes les gar-
nitures de relevés gras.

571. — CUISSES DE DINDES A LA MILANAISE.

Garniture : Un fort ragoût composé de foies gras de poularde, poêlés et coupés en moitiés ; crêtes el ro-

gnons ; quenelles de godiveau rondes, roulées à la farine ; ris d'agneau entiers glacés ; amourettes en tronçons
blanchiesà l'eau acidulée; champignonsdits Boulets ou ceps; truffes en gros filels; 12 petits anneaux de filets

mignons, dont le cylindre est masqué d'un rond de truffe appuyé sur un point de farce, pochés au beurre.

— Sauce espagnole au madère.
Apprêts : Désossez 4 cuisses de dindes, en leur laissantun bout de l'os pour former un manche; emplis-

sez-les avec une farce de volaille ferme, dans laquellevous faitesentrer quelquesdés de truffes et jambon ; bri-
dez-les bien rondes ; faites-les braiser. Vingt minutes avant le moment de servir, marquez un risot à la mi-
lanaise. Quand les cuisses sont cuites, égouttez-les, débridez, parez et taillez-les en 5 tranches sans les

déformer ; enlevez-les, en passant la lame d'un couteau dessus, et placez-les sur un plafond ; glacez-les au
pinceau avec de l'espagnole; semez dessus un peu de chapelure mêlée avec du parmesan; humectez le plafond

avec quelques cuillerées à bouche de jus et poussez à four chaud, pour leur faire prendre une légère couleur ;

saucez le ragoût avec une petite partie de la sauce chaude et tenez-le au bain-marie. — Le riz étant cuit à point

el bien succulent, finissez-le comme d'habitude, laissez-le raffermir quelques minutes hors du feu et versez-le

sur un plat de relevé, montez-le en dôme en l'unissant avec la lame du couteau ; pochez-les filets mignons ;

26
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dressez les cuisses bien glacées, deuxvers les bouts et deux sur les côtés du plat, appuyéescontre le riz ; papil-
lotez-les et dressez entre chacune d'elles une partie de ragoût; dressez les filets mignons en couronne sur le

sommet du riz ; envoyez la sauce à part.

572. — POULARDES A L'ÉCOSSAISE. (Dessin n» 39.)

Garniture:4 douzaines de champignons,un bon ragoût de crêtes et rognons, 4 langues de veau à Fécar-
late.,. 2 hàtelets garnis d'une crête de langue, quenelle et truffe. — Sauce à l'anglaise.

Apprêts : Taillez Un appui en pain, en carré un peu allongé, que vous ferez frire et collerez sur le plat de
relevé une demi-heure avant de servir ; taillez aussi une petite croustade en pain telle qtie la représente le
dessin, oU tout autre, que vous fixerez sur l'appui du milieu avec des hâtelcls : il ne faut pas la frire trop
d'avance. Taillez également4 coquilles en pain en forme de diadème, que vous ferez frire et collerez au fond
du plat à distance voulue de l'appui : ces coquilles servent à maintenirles poulardes quand elles sont dressées
sur plat. Désossez et farcissez l'estomac de 2 grosses et 2 moyennes poulardes, bridez-les bien rondes, bardez
et failes-les poêler. La cuisson est un peu moins longue, que celle des chapons. Les langues seront cuites à part ;

mais il faut lâcher qu'elles achèvent leur cuisson en même temps que les poulardes, c'est-à-dire à peu de
chose près à l'heuredu service. Le moment venu, égouttez les poulardes et les langues, retirez les peaux à ces
dernières et découpez-lesen entailles,ainsi que l'indique le dessin ; débridez les poulardes, enlevez-leur l'esto-
mac et découpez-le en tranches transversales ; appuyez-lesensuite d'un bout sur les coquilles, de l'autre contre
l'appui central aboutissantau pied même de la coupe; les deux plus grosses poulardes seront dresséessur la
longueur du plat, les deux autres sur son travers; entre chacune d'elles, dressez debout une langue bien rouge
et glacée; dans les interstices des langues et poulardes, dressez de petits bouquets de champignons et crêtes;
piquez 2 hàtelets au pied de la coupe, sur l'appui central, et légèrement inclinés vers les bouts du plat, et un
plus simple au centre; saucez légèrementles champignons, glacez les langues et envoyez la sauce à part.

573. — POULARDES A LA NAPOLITAINE.

Garniture : Préparez un ragoût suffisant composé de foie gras en escalopes, avec crêtes et rognons, ris
d'agneau et champignons fendus par le milieu, petits macaronis coupés égaux en liges de 2 cenlim. environ
de longueur. Toutes ces garnitures doivent être à peu près en parties égales. Elles seront préalablementprépa-
rées et cuites suivant leurs exigences, placées dans un sautoir, mouillées à court avec de l'espagnole à l'essence
de gibier, truffes et madère ou marsala. La garniture saucée, laissez-la refroidir sur glace.

Apprêts : Désossez comme pour galantine 2 belles poulardes bien en chairs, mais pas très-grosses ;
masquez-les à l'intérieurd'une légère couche de farce et emplissez-les chacune avec moitié de l'appareil mis
à refroidir, que vous recouvrez également avec de la farce; rapprochez ensuite les peaux, cousez-les à petits
points, afin qu'à la cuisson la farce et la sauce soient bien contenues; placez les poulardes dans une casserole
étroite, foncée avec des débris de lard et lames de jambon cru, quelques légumes émincés, un bouquet de persil

"avec aromates et aussi quelques parures de champignons ; enveloppez les poulardesde bandes de lard et d'un
rond de fort papier beurré; mouillez-les au quart, de leur hauteur avec du bouillon blanc de volaille et faites
partir viveinenf une heure et quart environ avant de servir; laissez réduire le mouillement jusqu'à ce qu'i]
tombe à glace ; alors mouillez-les de nouveau à la même hauteur, puis placez la casserole sur une paillasse
avec des cendres chaudes dessus, ou à la bouche du four; arrosez-les de temps en temps avec leur cuisson.
Au bout d'une heure, le fonds doit se trouver réduit eu demi-glace; alors retirez les poulardes, passez et.
dégraissez le fonds pour le remettre avec celles-ci dans une autre casserole; faites-les glacer tout doucement à
la bouche du four et à découvert, en les humectant à chaque minute; au dernier moment, débridez-les el.
découpez-lesen entailles, dressez sur plat, entourez-les avec 2 douzaines de petites quenelles moulées à la
cuiller à café, 2 douzaines de .truffes tournées en olives et du gros macaroni coupé de la longueur de
2 centim. ; saucez légèrementavec une sauce napolitaine et envoyez le surplus dans une saucière.
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574. — OISONS A LA VIENNOISE.

Garniture: Frilot de poulet à la viennoise, 2 douzaines d'oignons glacés, 4 douzaines de choux de
Bruxelles. — Sauce allemande.

Apprêts : Désossez l'estomacde 2 oisons, que vous emplirez avec une farce de mie de pain desséchée avec
du bouillon et à laquelle vous ajoutez sel, poivre, persil et oeufs; bridez-les comme pour entrée; masquez-les
d'une matigiion, puis de larges bandes de lard et faites-les partir à la broche une heure à peu près avant de
servir. Quand ils sont cuits, déballez-les, découpez-lescomme il est indiqué aux articles des chapons, dressez

sur plat, entourez-les avec le frilot; dressez un bouquet de choux de Bruxelles d'un bout elles oignons glacés
de l'autre, saucez très-insensiblement les oisons; envoyez la sauce à part. La garniture de ce relevé peut
être remplacéepar une de celles décrites aux autres formules.

575. — ESTOMACS D'OIES FUMÉS A L'ALLEMANDE.

Garniture : 12 petites paupietles de veau piquées et glacées, 4 bouquets de choucroute cuite avec petit
lard et cervelas, 12 quenelles à la moelle. — Sauce demi-glace et une assiette de raifort râpé à part.

Apprêts : Faites dessaler vingt-quatre heures à l'eau froide 2 beaux estomacs d'oie fumés ; changez-les
souvent d'eau; égouttez, parez et enveloppez-les dans un linge; faites-les cuire à grande eau avec un cervelas,
quelqueslégumes, 2 verres de vin blanc et aromates. Quand ils sont cuits, retirez les filets, découpez-les en
escalopes et remettez-les sur les charpentes des estomacs dans leur sens ordinaire; placez une partie de la
choucroute au centre du plat, dressez les estomacs dessus, dressez 2 groupes de paupiettes et 2 de quenelles
autour; dans les deux bouts, le restant de la choucroute, avec le cervelas coupé en tranches dessus; sauce et
raifort à part.

576. — PINTADES A LA CRACOVIENNE.

Garniture : 12 quenelles décrites n° 568, 12 paupiettes de filet de boeuf, 2 douz. de cèpes farcis.— Sauce
demi-glace.

Apprêts : Désossez2 pintades comme pour galantine; prenez un kilog. de farce à quenelles à laquellevous
incorporezune garniture de foie gras de volaille, champignons, truffes et langue écarlate coupée en gros dés;
emplissez-les avec cet appareil, cousez-les en long comme les galantines, couvrez-les de bandes de lard que vous
fixez avec quelques tours de ficelle, placez-les dans une casserole foncée avec lard, jambonet légumes,mouillez
à moitié de leur hauteur avec une mirepoix et faites-lesbraiser, pour les glacerau moment. Une heure el quart
doit suffire à leur cuisson. Quand elles sont cuites, égoultez-les, débridez et découpez-les en tranches égales ;
dressez-les sur plat de relevé sans les déformer ; dressez les champignons farcis aux deux bouts du plat, les
quenelles et les paupietles par moitié sur les parties latérales ; glacez les pintades, saucez légèrement les pau-
piettes; envoyez la sauce à part. — Les pintades se traitent aussi comme les chapons, ou comme les poulets,
c'est-à-dire l'estomac seulement désossé et conservant leurs formes. Toutes les garnitures des autres relevés
leur sont applicables.

DES POULETS ET POUSSINS.

Les poulets et les poussins s'emploient rarement comme relevés ; il est pourtant des cas où cela devient
nécessaire et possible, suivant la constitution du dîner. Pour être brefs nous dirons qu'on peut préparer, cuire
et garnir les poulets d'après toutes les formules décrites pour les relevés de chapons, dindonneauxel poulardes,

en modifiant la durée de leur cuisson suivant leur grosseur el leur tendreté. On sert également les relevés de
poulets en pâtés chauds ou en croustades et garnis de hàtelets.
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577.
—r-

PÂTÉ CHAUD DE POULETS A L'ANCIENNE.

Garniture: 3 douz. de petites truffes tournées rondes. — Sauce espagnole à l'essence de volaille.
Apprêts : Dépecez par membres4 poulets, en leur laissant le moins d'os possible, salez-les légèrement ;

placez dans, un plat à sauter 100 gr. de lard râpé et autant de beurre ; faites-les fondre ensemble, ajoutez quel-

ques cuillerées de fines herbes crues, composéesde champignons, truffes, échalottes et persil hachés ; passez-les
jusqu'à ce qu'elles aient perdu leur humidité ; alors ajoutez les poulets pour les faire roidir seulement, retirez-
les aussitôt; dégraissez les fines herbes, ajoutez un décilitre de sauce Madère réduite, et ajoutez enfin quel-

ques cuillers à bouche de glace de volaille; retirez du feu et laissez.refroidir. — Montez une croûte de pâté
ovale, d'après les règles ordinaires. Mêlez les fines herbes froides avec un kilog. de farce de godiveau;
garnissez le fond et les parois de la caisse à pâté avec le godiveau, dressez au centre les poulets découpés,
entremêlés avec la moitié des truffes crues (si c'est possible) et quelques parties de farce ; couvrez avec la farce,

masquez le dessus avec une bande de lard, ajoutez une feuille de laurier et couvrez le pâté avecune abaisse de

pâte que vous soudez et pincez suivant l'usage. Deux heures avant de servir, dorez et poussez au four pour
le cuire de belle couleur. — Avec les carcasses et parures de poulets, marquez une bonne essence au vin et
jambon, que vous passerez, dégraisserez et réduirez avec 5 décil. d'espagnole ; en dernierlieu ajoutez les truffes
tournées et faites-les bouillir quelques minutes ensemble; tenez la sauce au bain-marie.— Quand le pâté est.
cuit, cernez le couverclepour le retirer, enlevez le lard et le laurier, dégraissez bien l'intérieur, soulevez tant
soit peu les morceaux de poulets, ajoutez les truffes, saucez modérément,envoyez le reste de la sauce à part.

578. — POUSSINS GRILLÉS A LA CRAPAUDINE.

Brisez le bréchet de 10 très-petits poulets nouveaux, troussez-leur les pattes en dedans. Passez au
beurre trois poignées de mie de pain blanc râpé, jusqu'à ce qu'elle soit de couleur blonde, ajoutez une cuil-
ler à bouche de persil, quelques cuillerées de champignons hachés, ces derniers cuils d'avance; ajoutez

encore les foies des poulets hachés fins, mêlez et laissez refroidir ces ingrédientspour les amalgamer ensuite

avec la moitié de leur volume de farce de volaille; avec cet appareil, farcissez les poulets el bridez-les. —
Pour entrée, taillez une croustade en pain de forme ovale et de la hauteur d'un moule à bordure, faites-la

frire pour la colorer, une demi-heureseulement avant de servir; alors videz-la à 2 centim. de profondeuret
garnissez l'intérieur d'une couche de repère ou de farce. Vous aurez frit en même temps une petite colonne en
pain, devant servir d'appui ; vous la fixez au centre de la croustade avec un petit hâtelet. Collez la croustade au
centre du plat de relevé et tenez-la à l'étuve. Vingt-cinq minutes avant de servir, faites roidir les poulets

dans un sautoir beurré, salez légèrement,retirez-les du beurre pour les saupoudrerde panure fraîche, placez-

'es à mesure sur un gril, à feu modéré mais soutenu, et faites-leur prendre couleur sur toutes les faces en les

arrosant avec du beurre. Quand ils sont atteints à point, débridez el dressez-les dans la croustade, appuyés

d'un côté sur le fond, de l'autre contre la colonne du milieu ; placez entre eux quelques groupes de champi-

gnons ; saucez modérément, piquez 5 hâtclels sur le milieu et envoyezune sauce crapaudineou deini-glace à

part. S'ils étaient trop gros pour une personne, on pourrait les couperen deux.

579.— PIGEONS A MOLDAVIENNE.

Les pigeons ne s'emploient en cuisine que lorsqu'ils sont jeunes et tendres. Ils sont quelquefois bien
utiles dans les saisons où le gibier fait défaut; dans les circonstances normales, on y a recours rarement.

Garniture : 5 douz. de champignons,4 douz. d'oignons glacés, 8 croulons de langue écarlate, forme de

crêtes, ragoût de crêtes et rognons, macédoine de légumes saucée à l'allemande très-serrée, les légumes tail-

lés à la cuiller à racine. — Sauce Toulouse.

Apprêts : Avec 1 kilog. à peu près de riz cuit comme pour casserole, dressez sur plaque un fond ovale,

de l'épaisseurde 5 centim. ; quand il est froid, ciselez les bords pour lui donner de la grâce; creusez autour
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de sa surface 8 petites niches peu profondes, pour faire appui aux pigeons; dorez ce fond avec du beurre fondu
et poussez à four vif pour lui faire prendre une légère couleur blonde. — Troussez pour entrée 8 jeunes
pigeons, supprimez les ailerons, marquez-les dans une casserole foncée avec lard, jambon et légumes; couvrez-
les avec des bandes de lard, ajoutez un bouquet garni et mouillez avec 3 verres de vin de sauterne. Trente-
cinq minutes avant de servir, faites-les partir en plein fourneau etlaissez-les tomber à glace, retournez-lesdans
leur cuisson el laissez-les finir de cuire tout doucement sans autre addition de mouillement. Quand ils sont
cuits, débridez-les, séparez les estomacs des trains de derrière, coupez-les par le milieu et remettez-les à la
même place. Placez le fond en riz sur le centre du plat, dressez les 8 pigeons appuyés sur les niches avec
l'estomac en dehors, garnissezle puits qu'ils forment avec la macédoine, placez entre chacun d'eux une crête
de langue écarlate ; dressez les champignons en 2 bouquets aux extrêmes du plat, des deux côtés ; dressez 2
bouquets de crêtes et rognons, et dans les intervalles 4 bouquets d'oignons glacés ; saucez les pigeons au pin-
ceau; glacez les crêtes écarlates; envoyez la sauce à part. — Les pigeons ainsi cuits peuvent se dresser sim-
plement sur plat ou sur bordure de riz mangeable ; on les braise et on les poêle pour les garnir indifférem-
ment avec toute autre garniture.

580. — CANARDS OU CANETONS A LA BADOISE.

Les canetons sont préférables aux canards et donnent de bons relevés : toutes les garnituresdes relevés
de volaille leur sont applicables.

Faites cuire pendant quatre heures 2 kilog. de bonne choucroute avec un morceau de poitrine de porc
fumée et blanchie, et d'après les règles données à l'article spécial. Aussitôt cuite, retirez le lard, égouttez la
choucroutede son fonds, placez-la dans une autre casserole avec une demi-bouteille du vin du Rhin et faites
partir à bon feu, en la tournant jusqu'à ce que le vin soit réduit ; alors moulez-la dans un grand moule à bor-
dureovale et laissez-la à la bouche du four. — Troussez 3 ou 4 canetons comme pour entrée, les pattes en de-
dans, emplissez la poche avec un morceaude beurre, couvrez-lesdébandesde lard et placez-les dans une cas-
serole foncée avec lard, jambon, légumes, bouquet garni, quelques parures de truffes et champignons;
mouillez-les avec 4 décil. de blond de veau, autant de vin du Rhin, faitespartir vivementet finissez de cuire à

feu doux. Quand leur cuisson est à point, retirez les canetons, déballez-les, étendez le fonds avec 5 cuillerées
de blond de veau, passez et dégraissez-le, ajoutez-lui son même volume d'espagnole et une pointe de cayenne,
réduisez à point, passez à l'étamine dans une casserole où vous aurez déjà placé 400 gr. de truffes noires émin-
cées en julienne. Au moment de servir, renversez la bordure de choucroute sur le plat de relevé, découpez
les canetons par membres, séparez les estomacs en 4 parties, dressez les cuisses au fond de la bordure et les
filels en dessus, saucez largement, avec la sauce aux truffes sur les canetons et sur la bordure, envoyez le res-
tant de la sauce à part.

Les canetons cuits ainsi, en entrée de broche, poêlés ou braisés, peuvent, se servir avec toute autre garni-
ture, sur fond de riz ou croustade, ainsi que nous l'avons indiqué précédemment à l'égard des autres relevés de
volaille.

581. — SELLE DE CHEVREUIL ROTIE A L'INFANTE.

Garniture: 8 petites timbalesde riz à la purée de perdreau, 8 petites timbales montagnardes, une petite
noix de jambon bouillieet glacée, une garniture de truffes rondes, 5 à 6 douz. d'olives tournéeset blanchies.

— Sauce madère.
Apprêts : Vous aurez fait macérer la selle dans la marinade, pendant quarante-huit heures au moins, sui-

vant la saison; ressuyez-la sur un linge, parez les deux extrêmes, rognez les os des côtes, retirez tout l'épi-
derme qui recouvre les filets supérieurs, et piquez les filets avec du lard fin, dans le sens du fil de la chair ;
cela fait, couchez-la sur brocheaprès l'avoir traversée tout le long de la chaîne avec un hâtelet de cuisine que
vous fixez sur la broche par les deux bouts; on peut aussi en mettre un en dessus même de la selle, s'il y avait
nécessité, mais il faut avoir soin de bien l'appuyer sur le centre, afin de ne pas écraser le lard. Une heure et quart.
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avant de servir, faites rôtir la selle à feu modérésansl'emballer; arrosez-la au beurre pendant sa cuisson ; dix
minutes avant d'envoyer, glacez-la au pinceau, puis débrochez et découpez-la en enlevant les 2 filets pour les
escaloper et les replacer sur la chaîne des os dans leurs positions naturelles ; dressez-la ensuite sur plat, aux
deux extrêmes duquel vous aurez collé 2 petites coupes en pain frites, légèrement vidées et masquées d'une
couche mince de farce ; emplissez-les avec les olives saucées d'une cuillerée d'espagnole; sur les deux centres
latéraux, dressez les lames de noix de jambonbien glacées; dans les intervalles entre les coupes et le jambon,
dressez les timbales de riz et de foie de 4 en 4, saucez-les au pinceau, celles de riz avec du velouté, celles de
foies à l'espagnole; glacez entièrement la selle et envoyez la sauce à part. — Les selles de chevreuil se servent
aussi entourées avec toutes les garnitures applicables aux relevés de gibier ou venaison. Les chamois et les
daims se préparent de même. Oh peut aussi ne les mariner que quelques heures.

582. — QUARTIER DE CHEVREUIL SAUCE POIVRADE.

Après avoir fait macérer un bon quartier de chevreuil dans une marinade cuite, retirez-le du bain,
ressuyez-le bien, relirez l'os saillant du casy, parez-le du côté de la sous-noix sur toute sa longueurjusqu'à la
jointure du manche ; traversez-leavec un fort hâlelelou couchez-le directementsur broche à l'anglaise ; faites-
le partirà feu doux, une heure et demie environ avant de servir ; arrosez-lesouvent pendant sa cuisson avec de
la marinade mêlée de beurre fondu; mais surtout réglez le feu de manière à ce qu'il cuise sans noircir ; pour
cela le feu doit être modéré et soutenu ; en dernier lieu vous le glacezet débrochez. Le point précis de cuisson
est une chose essentielle pour un quartier de chevreuil rôti ; il faut doncy veiller attentivement; les chairs
doivent rester rosées seulementet bien juteuses ; trop sèches, elles n'ont plus de saveur ; mais trop saignantes,
elles sont insupportablespour beaucoup de monde ; il faut se tenirenlre les deux extrêmes ; pourtantil vaudrait
mieux l'avoir un peu vert-cuit que sec, car on peut toujours remédier à ce manque de cuisson, ce qui est im-
possible, si la viande est desséchée. En sortant le quartier de la broche, découpez la longe en lames, enlevez
la bonne noix que vous émincez dans toute son épaisseur en lames transversales pour les remettre dans leur
sens naturel ; découpez également le dessus en entailles et reformez le quartier dans son entier ; papillotez le
manche ; dressezsur plat, glacez, masquez-leavec de la sauce poivrade dont vous envoyez le surplus à part.

583. — QUARTIER DE CHEVREUIL BRAISÉ A LA RAGLAN.

Garniture : 12 quenelles de gibier, mouléesdans une petite cuiller à ragoût, 12 escalopes de foie gras de
la dimension des quenelles, 400 gr. de truffes cuiles, tournées, émincéesen julienneet saucées avec4 décil. de
sauce espagnole réduite au fumé de gibier.

Apprêts : Désossez en partie el piquez comme précédemment un bon quartier de chevreuil déjà mariné;
placez-le dans une casserole ou braisière de sa dimension et foncée d'avance avec des débris de lard, jambon,
légumes émincés et bouquet garni d'aromates; mouillezau tiers de sa hauteuravec moitié bouillon et moitié
marinadedans laquelle on aura macéré le quartier; faites partir vivement pendantun quart d'heure et retirez
la casserole sur feu modéré; laissez cuire le quartier tout doucement pendant une heure el demie. En dernier
lieu, c'est-à-dire quand il est atteintà point, glacez-le à la bouchedu four; cela fait, relirez-le de nouveau sur
un plafond, parez le manche, enlevez la noix de dessous que vous coupez en tranches minces; découpez en-
suite la longe el la bonne noix, reformez le quartier, entourez-le avec les quenelles et lames de foie gras
alternées ; masquez le quartier avec la moitié de la sauce el truffes émincées ; papillotez le manche et envoyez
le superflu de la sauce à part. — Les quartiers de chevreuil cuits d'après l'une des méthodesprécédemment
décrites, peuvent être entourés avec une grandepartie des garnitures applicablesaux autres relevés,

584.— QUARTIER DE MARCASSIN A LA MATIGNON.

Dans la famille des sangliers, le marcassin est seul digne d'être servi sur une table élégante. En vieillissant,
la chair des sangliers devient dure et sèche. Les quartiers de marcassin doivent macérer dans une marinade
cuite, au moins aussi longtemps que ceux de chevreuil; on peul ne pas les piqueralors, on leur relire seu-
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lement la couenne; quand ils sont jeunes, on peut toujours les rôtir ; mais dès qu'ils sont tant soit peu avan-
cés, on doit de préférence les braiser.

Après avoir fait mariner le quartier de marcassin, ressuyez-le bien, désossezla longe et le casy jusqu'à la
première jointure; cloutez-le intérieurementavec des filets de truffes et jambon crus; cousez-le, masquez-le
d'une bonne matignon réduite; enveloppez-le clans une forte feuille de papier ; couchez sur broche et donnez-
lui deux heures à peu près de cuisson, pendant laquelle vous l'arrosez souvent avec du beurre fondu et du
madère. Quand il est cuit, débrochez et découpez-le, dressez-le sur plat, papillotez le manche, et entourez-le
de fonds d'artichautsglacés. A'ous aurez passé et dégraisséun décil. de la marinade que vous mêlez avec 2 décil.
devin de Bordeaux rouge ou blanc et 6 décil. de sauceespagnole; réduisez d'un quart, puis saucez légèrement
le sanglier ; envoyez le surplus de sauce à part.

585. — QUARTIER DE SANGLIER A LA ROMAINE.

Après l'avoir fait mariner, désossez le quartier commeprécédemment, puis placez-le dans une braisière
proportionnée, déjà foncée de lard et de jambon, légumes et bouquetd'aromates ; mouillez-le à moitié de

hauteur, par parties égales, avec le fonds de sa marinade et consommé. Couvrez d'un fort papier beurré et
faites réduire tout de suite de moitié; puis placez sur feu modéré, jusqu'à ce que le quartier soit cuit ; alors
retirez-le sur une plaque, passez et dégraissez le fonds, faites-le réduire en demi-glace, que vous placez avec
le quartier dans une casseroleplus étroite, et faites-le glacer à la bouche du four. Découpez-le ensuite comme
nous l'avons dit précédemment, à l'égard du chevreuil, papillotez-le et masquez-le entièrementavec une sauce
romaine. — Un quartier cuit d'après celle méthode peut être entouré de toute autre garniture. — Les quar-
tiers d'oursons, quand ils sont jeunes et tendres, se traitent de la même manière que ceux de sanglier, soit à

la broche, soit braisés.

586. — FAISAN A LA CHARTREUSE.

Blanchissez7 à 8 choux de Milan, coupez-les en quartiers, parez et faites-les braiser dans un bon fonds,

avec 6 saucisses et un bon morceau de poitrine de porc fumé et blanchi. Blanchissez et braisez ensuite
18 belles laitues. Montez d'après les règles indiquées 12 petites chartreuses de légumes fourrées intérieure-
ment avec un salpicon de foie gras. Troussez comme pour entrée deux faisans légèrement mortifiés, couvrez-
les avec des bandes de lard cl failes-les braiser dans un bon fonds étendu avec deux verres de vin blanc du
Rhin. Quand ils sont cuits, retirez-les sur un plafond, déballez-les pour les glacer tout doucement au four;
passez, dégraissez leur cuisson, réduisez avec le même volume de sauce espagnoleet quelques parures de truffes
et champignons ; quand celte sauce est à point, passez à l'étamine dans une petite casserole. Vingt-cinq
minutes avant de servir, vous aurez égoullé les choux sur une, passoire pour en extraire toute la graisse;
épongez-les bien et moulez-les dans un moule à timbale ovale, pressez-lesbien et laissez-les hors du feu afin
qu'ils puissent se raffermir et être démoulés sur le centre d'un plat de relevé ; débridez les faisans, découpez-
les par membres et dressez en buisson sur les choux ; parez et taillez le lard en carrés longs, parez également
les saucisses et dressez-les aux deux extrêmes du plat; démoulez les timbales, rangez-les par moitié sur les
deux parties latérales du plat. Saucez à peine les faisans cl les choux, envoyez le reste de la saucière à part.—
On sert ainsi des faisans avec de la choucroute ordinaire. Ce relevé csl très en usage en Prusse.

587. — PERDREAUX A L'ESPAGNOLE.

Brisez le bréchet de 4 perdreaux, désossez-leur les reins cl, l'estomac seulement, el emplissez-les avec un
salpicon de truffes parées, coupées en gros dés et mêlées avec la moitié de leur volume de farce de gibier ;

cousez et bridez-les bien ronds, piquez avec des lardons l'estomac seulement, placez-les dans une casserole,
mouillez-les à moitié de leur hauteur avec une bonne mirepoix, couvrez d'un rond de papierbeurré et faites-les
partir ; quand ils seront atteints, le fonds de leur cuisson doit se trouver réduit en demi-glace; alors retirez-les
dans un plafond pour les glacer tout doucementau four; étendez, passez, dégraissez leur cuisson el réduisez-la
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avec le même volume à peu près de sauce espagnole ; quand la sauce est à point, ajoutez une pincée de poudre
de piment doux d'Espagne et passez à l'étamine.*—Vous aurez par avance taillé un fond carré en pain de 5 ou
4 centim. d'épaisseur; faites-le frire pour le coller sur le centre du plat de relevé, et piquez sur ce fond une
petite coupe ovale taillée avec goût en une ou plusieurs pièces, et frite quelques instants seulementavant de
la piquer. Vous aurez préparé d'avance une garniture de champignons farcis, de fonds d'artichauts glacés,

crêtes, rognons, petites quenelles et foies gras en escalopes. Au moment de servir, taillez les estomacs des
perdreaux en 3 parties.surleur longueur sans séparer les morceaux; dressez-les2 de chaque côté du fond en
pain, en les appuyant dessus et contre la coupe; emplissez celle-ci avec un petit ragoût de crêtes et rognons
ou bien avec une douz. de petites quenelles moulées à la cuiller à café et décorées. Dressez les autres garni-
tures autour de la croustade avec ordre et symétrie. Saucez légèrementles perdreaux et envoyez le restant de
la sauce à part. — Préparés et cuits de cette manière, les perdreaux se dressent et se garnissentpar tout autre
procédé, et avec une grande partie des garnitures décrites aux Relevés de boucherie et de volaille.

588. — GELINOTTES A LA BOHÉMIENNE.

Désossez 4 gelinottes comme pour galantine, étalez et assaisonnez-les modérément. Faites réduire un
verre de madère avec quelques cuillerées à bouche de glace; quand ce fonds est réduit, ajoutez un salpicon de

truffes, champignons et langue écarlate en gros dés ; laissez refroidir et mêlez-le avec la moitié de son volume
de farce de gibier, moitié à quenelles et moitié à gratin ; avec cet appareil, emplissez les gelinottes et roulez-les

en long : leur forme ne doit pas être trop volumineuse. Cousez-les bien serrées el failes-les revenir au beurre
quelques minutesseulement pour les roidir; retirez-les ensuite du l'eu pour leur faire perdre entièrementleur
chaleur. Vous aurez détrempé 1 kilog. de pâte à coulbiacs; deux heures avant de servir, divisez-la en
4 parties, abaissez-lestour à tour sur un linge fariné en carrés longs, de l'épaisseurde 6 à 8 millim. ; placez

sur chaque carré une gelinotte refroidie el enveloppez-la avec la pâle en forme de rouleau, et d'un tour
seulement; rabattez les deux extrémités de l'enveloppesur le côté où la pâle est soudée; placez-les aussitôt

sur une plaque et à distance, appuyés sur les jointures ; passez-les à température douce, couvrez-les avec un
linge et laissez-les revenir une demi-heure à peu près ; au bout de ce temps, dorez-les et poussez à four mo-
déré ; donnez une heure et demie de cuisson; couvrez-les de papier aussitôt que la pâte prend couleur. Pen-
dant leur cuisson, marquez un. bon fumet de gibier avec les parures et carcasses des gelinottes. Quand il
est, prêt, passez, dégraissez et réduisez avec 5 décilitres d'espagnole, 2 dés de vin de Hongrie sec et quelques
parures de truffes. Quand la sauce est à point, passez à l'étamine et divisez-la en deux parties, que vous
placez au bain-marie dans deux casseroles différentes. Au moment de servir, retirez les gelinottes du four,
humectez la pâte avec du beurre fondu, puis divisez les tranches et dressez-les à mesure sur le plat de
relevé, en long et par deux, l'une à côté de l'autre. Dans l'une des sauces, incorporez un bon morceau de
beurre et masquez-en les gelinottes : l'autre partie de sauce sera envoyée à part. — Les perdreaux, les
jeunes faisans se servent ainsi préparés.



DES ENTRÉES CHAUDES.

Si nous n'eussions voulu produire dans ce chapitre que les entrées qui composent habituellementles

grands dîners, un nombre restreint de formules nous eût suffi, car le choix roulerait sur certaines catégories

que les cuisiniers adoptent volontiers et. que les amphitryons acceptent toujours avec empressement. Ces

entrées seraient d'ailleurs élégantes, recherchées, délicates, et, pour tout dire, exécutables dans toutes les

cuisines. En nous renfermant dans ce cercle étroit, notre tâcheeût été plus simple ou plus commode, mais en
fait nous eussions manqué noire but, parce que notre première pensée a été de donner à celte partie essen-
tielle les développements les plus étendus, sans sortir des bornes de l'utilité. 11 était donc naturel de quitter
la route facile pour aborder franchement les difficultés. En adoptant ces principes, il est peut-être nécessaire
d'expliquerles motifs qui nous dirigent.

Dans la grande cuisine, nous distinguons deux genres d'entrées chaudes. Les premières sont celles aux-
quelles la rareté ou la finesse des éléments donne d'avance un certain prestige et les place au premier rang
dans l'ordre d'un dîner; celles-ci ne réclamentgénéralement qu'une préparation très-simple, car moins elles

reçoivent d'apprêts mieux elles conservent ce caractèreprécieux de simplicité originelle qui tranche ostensi-
blementavec l'élégance travaillée des autres productions: c'est ce qu'on appelle des entrées fines. Les secondes

se constituent pour ainsi dire avec tous les éléments culinaires, mais on n'arrive le plus souvent à leur
donner un caractère distingué que par des apprêts minutieux qui leur font subir une certaine trans-
formation : ce sont celles que nous appellerons des entrées travaillées, tandis que d'autres s'obstinent à ne voir

en elles que des entrées secondaires. Pour notre compte, nous ne comprenons dans cette dernière catégorie

que celles qui manquent d'élégance ou de qualités, celles enfin qui sont marquées au coin de la médiocrité.

Du reste, tous les éléments constitutifs,quelque vulgairesqu'ils soient, s'ils ne sont entachésd'un vice radical,

et si l'on veut faire à leur égard tous les sacrifices de temps et de soins qu'ils réclament, peuvent être appli-
qués à la confectiondes entrées. Seulement, plus leur origine est vicieuse, plus il faut chercher à les corriger,
à en rehausser le mérite avec les auxiliaires que l'art et la pratique nous enseignent à appliquerà propos.
Ces conditions remplies, on verra disparaître bien vite les ridicules préventions qui s'attachent à certains

produits n'ayant souvent pour tout défaut que celui d'être trop faciles à se procurer. A l'appui de notre
opinion, nous pourrions apporter bien des faits persuasifs, nous pourrions en un mot citer bien des entrées
qui sont aujourd'hui reçues el acceptées sur les tables les plus distinguées et qu'on eût autrefois hésité à

admettre dans le cadre d'un dîner recherché; elles soulevaient alors de certaines préventions, parce que la

cuisine ne possédait pas les ressources ni les moyens réactifs dont les praticiens habiles l'ont dolée à force de

recherches et de persévérance.

Si l'on s'arrête à ces considérations, on n'aura pas de peine à comprendre qu'il dépend de la volonté

du cuisinier instruit, laborieux, persévérant, de faire admettre dans la série des entrées distinguées une infinité
d'éléments qui ont toutes les qualités requises pour en obtenir d'excellents résultats. C'est en nous plaçant à
la hauteur de ce point de vue que, dans ce chapitre, nous en avons décrit certaines que beaucoup de cuisi-
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niers regardent comme inférieures, mais dont le succès est certain, toutes les fois qu'elles sont traitées par
des hommes intelligents. Cette pensée, nous l'espérons, sera appréciée à sa juste valeur. Elle nous est
inspirée par le désir sincère de voir s'agrandir le domaine de la science culinaire, à laquelle nous apportons
notre modeste part de créations nouvelles. Le litre et le genre d'une jmblication classique nous en faisaient
d'ailleurs un devoir impérieux; il ne pouvait entrer dans nos vues une intention plus louable que celle de
pousser l'art moderne vers le progrès, de lui ouvrir un champ plus vaste et plus fertile à explorer, en
brisant les barrières qui semblent vouloir limiter son action ou l'immobiliser.

Il ne viendra sans doute à l'esprit de personne que des hommes sérieux, dévoués à la profession qu'ils
ont embrassée, et dont ce labeur même atteste les sacrifices personnels, n'aient point sondé les côtés faibles
de la pratique, mis à profit leur expérience, et trouvé quelques perfectionnementsutiles à mettre en vigueur.
Nousserions,d'autrepart, en opposition directe avecnos principes, si nous négligionsbonnombred'entrées qui,
sous divers prétextes, sont délaissées ou dépréciées. Car enfin, même sur les tables fastueuses, on ne peut
pas toujours servir les éternels filets de volaille ou de gibier. La variété, loin d'en être exclue, est au contraire
fort bien accueillie, et souvent indispensable. Dans un dîner où les entrées se multiplient, il est assez difficile
de les concilier et d'harmoniser les menus; il faut alors au cuisinier un répertoire complet, inépuisable,
qui le mette à même d'utiliser, n'importe à quel prix, des matières qu'on hésiterait à appliquer dans une
situation normale, mais qu'on est heureux d'avoir sous la main dans les circonstances d'urgence. Nous ne
croyons rien exagérer en avançant que tous les hommes du métier, dans le cours de leur carrière, se sont
trouvés maintes fois aux prises avec de semblables perplexités, et surpris par celte alternative qui ne laisse
d'autre choix que l'insuffisance dans la diversité et l'excès dans les productions médiocres. L'économie, l'inexo-
rable économie de certaines maisons rend d'ailleurs trop souvent ces expédients nécessaires ; et, d'un autre
côté, ceux qui, comme nous, ont sillonné l'Europe dans tous les sens, ont, pu se convaincre que le Marché
des Innocents et la Vallée n'existent pas dans toutes les capitales, ni même dans les cités qui jouissent d'une
juste renommée gastronomique.

Nous concluons de là qu'un cuisinier ne possède jamais trop de connaissances, et qu'en tout cas la variété
de ses éludes elles ressources de ses créations personnelles, loin de lui nuire, sont un titre à la faveur du
grand monde. Nous avons vu nos premiers maîtres à l'oeuvre; nous avons attentivement étudie toutes les
écoles, approfondi les méthodes diverses, et de ces observations il résulte, pour nous, que les hommes les
plus éminenls visent au moins autant à l'effet pratique et travaillé qu'au luxe attrayant de la richesse. Quand

un cuisinier inscrit sur ses menus une entrée de filets de faisans ou de bécasses, il est certain qu'il enrichit la
table d'un mets qui produit toujours une douce sensation; mais en résumant les avis, on arrive à se deman-
der si cette entrée ne fait pas plus d'honneur à l'amphitryon qu'au cuisinier ; car, en définitive, elle ne
réclame de ce dernier que la somme assez minime d'un talent qu'on suppose naturellement à la portée de tous
les gens du métier.

Louis HAAS, l'hommedont nous consultions avec une pieuse vénération l'autorité chaque fois qu'il s'agis-
sait pournous de discuterune règle, répétait souvent que le génie d'un grand cuisinier se révélait, surtout dans
les productions les plus secondaires, cl qu'avoir le talent de les faire accepter, c'était déjà un succès, sinon
un triomphe. Nous ne voulons pas inférer de celle maxime qu'il faut ou négliger ou exclure les entrées fines,
le cadre de ce livre ne permet pas cette supposition ; mais nous persistons à soutenir qu'il est absolument
nécessaire à un cuisinier de s'initier aux secrètes ressources que le travail el le goût peuvent lui faire découvrir,
en l'aidant à sortir d'un embarras dans les situations critiques. Les hommes consciencieux qui commente-
ront l'opinion émise par l'habile praticien, notre maître, comprendrontqu'elle n'est rappelée ici que pour com-
battre cette fausse théorie de la science, qui voudrait accorder une préférence constante,à ces entrées luxueuses,
par celte raison toute spécieuse qu'elles sont d'un prix élevé. Leur prix, leur mérite et leur importancene
sontpas plus niés que mis en question ; mais nous tenons à constater que si les amphitryonsacceptaientde sem-
blables raisons sans examen, l'art de la cuisine tomberait bientôt en désuétude ou se réduirait à des fonctions
purement machinales. Que peut-on, en effet, servir de plus simple et de plus succulent qu'un poulet rôti ou
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une côtelette grillée à point? Il serait, certes, étrange que l'on voulût controverser à ce sujet, sans se mettre
en contradiction avec l'universalité des personnes qui savent manger. S'ensuit-il qu'on doive adopter aveuglé-
ment ce principe, renoncer aux entrées travaillées et se conformer .strictement à des règles traditionnelles
pour ne rien laisser à la fantaisie raisonuée, bâillonnerl'enthousiasme-.etanéantir les conceptions pénible-
ment élaborées du penseur? Non, car alors, cuisiniers, que feriez-vous de votre science? Où aboutiraient
vos recherches et vos créations fructueuses? Amphitryons et gourmets, où trouvericz-vous cette variété
stimulante et féconde, ces apprêts splendides, ces compositions ingénieuses, ces agréables surprises qui
réveillent, aiguisent et surexcitent les appétits, réjouissent les palais, embellissent vos festins et font enfin
les délices gastronomiques de vos hôtes ?

Tout le monde sait que, sans être un Crésus, on peut avoir à sa disposition un poulet rôti, mais qu'il
faut être grand seigneur pour avoir un savant praticien à la tête de sa cuisine. Toute la question se résume
dans ces deux points de comparaison.

En soumettant à nos confrères ces réflexions que l'intérêt du méfier nous suggère, nous croyons être
aussi conséquents avec nous-mêmes qu'avec l'enseignement que cet ouvrage a pour but de répandre. Si elles
rencontrent des incrédulités systématiques, ou si, par une fausse interprétation de notre pensée, certaines
susceptibilités s'en trouvaient froissées, nous nous consolerions aisément avec la persuasionque nous avons
été compris par tous les hommes compétents et réfléchis.

Maintenant, si de ces considérations nous passons à un autre ordre d'idées, nous dirons que les entrées
chaudes n'ont pas précisément de règles fixes, ni quant à la complicationde leur luxe, ni quant à la manière
de les dresser. Les méthodes diverses employées à cet égard n'en changent pas du tout le caractèreparticulier.
Un suprême de volaille, n'importe comment il est dressé ou garni, n'en demeure pas moins un suprême. S'il
n'en était ainsi, il faudrait les subdiviser de telle sorte qu'il y aurait un ordre sériaire pour les grands dîners
et un ordre pour les dîners familiers. Avec ces modifications, une entrée simple peut se tranformer tout à
coup en un mets dont la richesse attirera l'attention sur la table la mieux servie.

Si. dans le service à la Russe, les entrées ne diffèrent pas sensiblement de celles du service à la Fran-
çaise, c'est que dans celui-ci elles sont le plus communément détachées, c'est-à-dire détaillées ; c'est ainsi qu'en
général nous entendons le service des entrées, quel que soit le mode de service adopté. Il est, en effet,
plus naturel d'introduiredans cette catégorie des plats qui, par leur genre autant que par leur physionomie,
diffèrent essentiellement des relevés; en d'autres termes, il faut éviter de servir des pièces entières, quand le
besoin de varier el les espèces dont on dispose n'en l'ont pas une obligation.

Dans un dîner de luxe, les entrées détachées se dressent sur fonds de plats, en bordures ou sur crous-
tades. Ces trois ornements ne sont pas d'une nécessité rigoureuse et ne conviennent même pas à tous les
genres; quelques-unes des entrées ne s'y prêteraient nullement, et toutes celles d'un grand dîner ne pour-
raient jamais être dressées de la môme manière. Dans le service français, où elles se rangent parallèlement, il
est indispensable d'en dresser deux dans le même style. Ce soin est complètement inutile dans le service à la
Russe, où les plats ne vont pas sur table.

Les fonds de plats, dont nous parlerons plus loin, sont d'un grand secours pour dresser les entrées avec
symétrie et régularité. C'est une ornementationsimple, peu dispendieuse et d'une exécution facile. Nous la
recommandons sous ce triple avantage. On leur adapte souvent, sur le centre même, des coupes ou petites
croustades destinées à recevoir une partie des garnitures. Des entrées ainsi dressées ont une grâce toute par-
ticulière. Les hâtelcls servent également d'ornementation aux entrées et leur donnent beaucoup de relief
lorsqu'on juge convenable de les employercl que l'entrée elle-même s'y prête.

11 y a un autre ornement, qui est en quelque sorte spécialement affecté aux entrées, qui a eu une grande
vogue autrefois et qu'on néglige un peu de nos jours : nous voulons parler des bordures. Elles sont d'une
élégance qu'on ne saurait nier et dont un dîner d'étiquette ne devrait jamais être privé. La difficulté et le
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temps que ces bordures réclamentpour les exécuteret les coller autour des plats, s'opposent le plus souvent à
leur application. Cette opération exige, sinon une certaine capacité, du moins quelques instants de tranquil-
lité difficile à trouver aux heures qui précèdent le service. Pourtant, les moyens actuels sont si simplifiés
qu'on peut, en partie, les préparerplusieurs jours à l'avance pour les coller au moment. Bien des cuisiniers
objectent à cet égard que les bordures conviennent mal aux entrées, et les repoussent parce qu'elles sont,
dit-on, susceptibles de se briser et de se mêler à la sauce du plat. Cette objection a pu être fondée, mais elle
ne l'est plus avec la nouvelle manière de dresser les entrées, qui sont généralement, mises sur fond, peu sau-
cées, ayant les garnituresplacées dans des coupes ou dans le puits qu'elles forment, et dont les sauces se servent
à part.

Tous ces ornements, combinés avec discernement, donnent à une table un cachet de coquetterie que les
hommes les moins favorables au décor ne cherchent pas à contester. Mais si nous insistons, en les encou-
rageant, sur leur maintien dans les dîners de luxe, nous sommes d'avis qu'il ne faut pas les prodiguer. Les
appliquer sans motif c'est presque les déprécier; car il n'est pas d'endroit où le goût s'émousse et se blase
aussi promplement qu'à table.

L'importanceque nous mettons aux décors des productions culinaires s'exprimeplus éloqueinment par
les magnifiques planches de ce volume que par notre langage. Il serait donc superflu d'ajouter à ces exemples
démonstratifsdes descriptionsqu'on ne sauraittraduire d'une façon plus expressive ; mais, avant de terminer,
nous désirons faire observer que la plupart de ces décors s'appliquent aux objets non mangeables. C'est une
remarque que nous tenons à signaler, surtout à propos du chapitre qui nous occupe. Si le décors et le coquet
agencementd'une entrée peuvent avoir un véritable mérite, c'est sans contredit alors que cette ornementation
se présente comme un accessoire indépendant de l'entrée elle-même. S'il y a d'autres cas où ces ornements
sont, tolérés, on doit en être très-sobre ; mieux vaut reporter celte préoccupationsur des objets indépendants
de l'cnlréc; là le champ est ouvert à tous les caprices, à toutes les fantaisies : c'est du moins notre avis.

Les sauces sont le complément,naturel et inséparable des entrées ; c'est par leur concours tout-puissant
que celles ci acquièrent leur degré de finesse et de perfection ; toute la coquetterie et l'élégance dont on les
entoure ne sauraientles en dispenser; rien ne remplace la sauce d'une entrée. Si c'est l'accessoire qu'on aper-
çoit le moins, il ne faut pas se dissimuler que c'est celui que les gourmets et les hommes habitués aux bonnes
tables remarquent le plus. Dans le chapitre qui leur est consacré, nous en avons fait assez sentir la prépon-
dérance pour ne pas y revenir. Qui donc ignore que fout le prestige d'un mets disparaît avec une sauce
manquée?

Après les sauces, les garnitures ont aussi une haute importance dans l'ordre des entrées. Nous avons
décrit en particulier les plus simples, comme celles dont l'application est générale et qui n'ont aucune desti-
nation fixe. Nous avons également indiqué à chaque formule les garnitures composées qui ont un caractère
spécial : c'était l'unique moyen de. les rendre plus saisissables et d'en faire ressortir toutes les nuances déli-
cates, sans perdre de vue qu'en changeant d'emploi la môme garniture peut prendre une dénomination
différente, si la sauce n'était pas la même.

Le chapitre des entrées chaudes est divisé en deux catégories. La première se subdivise en séries que
nous traitons par ordre de genre et de confection, sans distinction d'origine. Ainsi, dans la série des filets,

nous passons successivement en revue ceux de viande, de volaille, de gibier et de poisson. Il en est de même
des côtelettes, des timbales, des pains et enfin de toutes les divisions qui offrent assez de variétés pour être
réunies et former un groupe suffisant, afin qu'on puisse les embrasser d'un coup d'aùl.

Dans la seconde partie, sous le litre A'entrées diverses, nous avons classé toutes celles qui ont avec les
premières une différence sensible et demandent à être dressées d'après une méthode particulière. Celle
distinction n'est qu'une mesure observée en vue de ne point interrompre ou intervertir le classement des
séries qui précèdent ces entrées diverses. Pour être plus complets, nous donnerons aussi un petit chapitre
d'entrées d'ordinaire.
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DES HATELETS D'ENTRÉES.

Les hàtelets d'entréesne diffèrent de ceux de relevés que par leur volume; ils sont plus petits mais non
moins élégants: ils se composent avec les mêmes éléments. L'application des hàtelets aux entrées leur apporte
une élégance incontestable ; ils ne sont pas également, applicablesà toutes, mais pour celles qui les comportent,
c'est presque une faute que de les priver d'un ornement si facile à improviser. Les entréessont moins suscep-
tibles que les relevés de supporter un grand nombre de hàtelets ; à de rares exceptions, un seul suffit, surtout
quand elles sont détaillées. Le point essentiel dans leur application, c'est de savoir leur donner l'appui né-
cessaire pour qu'ils ne soient pas exposés à tomber lorsqu'on passe l'entrée. L'unique moyen d'éviter ces
graves inconvénients, c'est de les fixer sur des appuis indépendantsdes entrées elles-mêmes, c'est-à-diresui-
des croûtons de pain frits et, collés au fond du plat.

Une description des hàtelets contenusdans la planche^ a été donnée au chapitre des relevés ; nous n'en-
trerons donc pas ici dans de plus longs détails sur leur confection ; nous ajouterons simplement que, pour se
rendre un compte exactde leur application, on doit consulter les dessins des entrées qui en sont ornées.

589. — BORDURES DE PLAT POUR ENTRÉES.

Les bordures, nous l'avons déjà dit, sont un des plus riches éléments d'ornementation appropriésaux en-
trées ; nous avons donnédans le chapitre des relevés les détails de leur confection et les méthodes différentes
de les appliquer. La planche n" 57 les représenteen partie; nous n'avons donc plus à les traiter particulière-
ment. Nous dirons seulement que l'exécution des bordures est un travail très-minulieux, auquel il convient
d'apporter beaucoup de soins, mais que la manière de les fixer sur le bord des plats en réclame au moins
autant, sinon plus ; car une bordure collée de travers ou sans régularité,ne rend aucun effet et donne presque
à l'entrée qu'elle a mission d'embellir un cachet vulgaire et choquant. Si, au contraire, elle est collée avec
soin, elle lui donne de la légèreté et en fait ressortir l'élégance.

590. — FONDS Dl! PLAT POUR ENTRÉES.

Ces accessoires ont une immense portée dans la cuisine moderne; ils servent à relever les formes élé-
gantes des entrées en leur donnant plus de relief. La belle physionomie d'une entrée, les praticiens le savent,
dépend presque toujours de la manière dont, elle esl dressée; or, une entrée détaillée, si elle n'est pas dressée

sur croustade, réclameun fond quelconque, pour peu qu'on tienne à lui donner du relief. C'est dans ce but.
qu'ils ont été créés. On les confectionne indifféremment avec du riz, du pain, de la pâte, et même de la farce,
suivant la constitution de, rentrée elle-même. Ils sontgénéralement d'une seule pièce, de dimension proportion-
née au fond du plat dans lequel on veut dresser l'entrée, el. formés avec une seule abaisse pleine ou évidée dans
le centre; mais ils sont quelquefois divisés en plusieurs pièces symétriquement disposées, suivant l'ordre dans
lequel l'entrée doit être dressée; dans tous les cas, ils doivent, être solidement construits, surtout si on se
disposait à leur fixer une coupe au centre, ainsi que cela se pratique souvent. Les fonds en riz sont formés

avec le môme appareil que celui employé à l'usage des croustades. On le fait refroidir en lui donnant l'épais-

seur voulue dans un sautoir ou moule uni conformeaux dimensions, ou même encore dans un moule à flanc
cannelé. Si l'entrée le comporte, quand le riz est bien raffermi, on le pare d'abord bien lisse, puis on le cannelle

ou on le taille légèrement, en lui donnant tout le relief possible. On peut encore les laisser dans leurs formes
premières, après les avoir lissés et légèrementvidés en dessus, pour donner plus de facilité à dresser l'entrée;
dans tous les cas, on peut les laisser à blanc ou les dorer pour les colorer au four vif. Les fonds en pain sont
taillés d'après le même ordre que ceux de riz; ils sont colorés à grande friture et collés ensuite sur plat;
leur épaisseur varie de 5 à 4 centim. Il faut, pour les obtenir, cuire le pain en casserole proportionnée; lors-
qu'il est rassis, le tailler de la forme qu'on veut leur donner. Les fondsen pâle sont de deux espèces : simples
ou garnis. Les premiers se composent tout simplement d'une abaisse de pâle à dresser,pleine ou évidée au
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centre, qu'on cuit au four après l'avoir taillée dans les dimensions voulues ; en ce cas, on ne leur donne guère

que l'épaisseur de 12 à 15 millim. Les seconds sont à la fois élégants el profitables; ils se font dans de petits
plats à sauter de dimension voulue. On peut, les décorer de, pâle à nouilles légèrementsucrée elles foncer de
pâle fine comme les timbales ; on les garnit de nouilles, riz ou macaroni préparés d'avance; on les cuit ensuite

au four; on les cuit aussi à blanc, c'est-à-dire pleins de farine ou de graine, pour les vider et les garnir au
moment avecle riz ou macaroni, et les renverser sur plat. Les fonds de farce se dressent simplement sur plat

avec de la farce ferme; après l'avoir lissée et recouverte d'un papier beurré, on passe le plat au four doux

pour la pocher; s'il y a danger que la farce s'élargisse, une bande de papier beurré, placée droite autour, suffit

pour la soutenir. Cette farce peut aussi êtrepochée au bain-marie dans un moule bas du diamètre du fond du
plat ; on démoule sur plat pour dresser l'entrée dessus. Ces fonds ont l'avantage d'être mangeables et de
maintenir d'aplomb les entrées.

591. — BORDURES CHAUDES POUR ENTRÉES.

Les bordures sont une perfection des fonds de plats, qui conviennentparfaitement à toutes les entrées
détaillées; elles ont, sur ces derniers, l'avantage de faire partie intégrantede l'entrée et quelquefoismême de

la constituer ; en un mot, c'est une création dont les cuisiniers ont tiré un parti immense clans toutes les
parties du service. Ces bordures se confectionnent dans des moules qui portent leur nom, et qui sont trop
connus pour en faire ici la description. Les moules plats et unis sont ceux qu'on doit choisir de préférence,
toutefois que l'entrée doit, être dressée en couronne dessus; mais si elle pouvait se dresser dans le puits, alors

ceux historiésrempliraient encore mieux l'office. Nous avons fait exécuter des moules à bordure dont le fond

était légèrementconcave,pour dresser les entrées de filets ou quenelles, el ils ont. parfaitementrempli le but

que nous nous proposions.
592. —BORDURE DE FARCE HISTORIÉE.

Beurrez un moule à bordure uni ; préparez un décor saillant et bien prononcé avec des lames de truffes

ou langue écarlate; ces éléments combinés ensemble ou employés séparément; appliquez ce décor contre les
parois du moule beurré, à l'aide d'un lardoire, el, tenez-le au frais. Vingt-cinq minutes avant de servir, emplis-
sez-le avec de la farce à quenelles grasse ou maigre ; massez-le légèrement sur un linge ; placez le moule dans

une casserole d'eau bouillante arrivant jusqu'auxtrois quarts à peu près de sa hauteur; couvrez la casserole ;

placez deux charbons ardents sur le. couvercle, ou poussez-la à la bouche du four pour la maintenir au plus
haut degré de chaleur sans ébullilion. Au moment de dresser, essuyez bien le moule cl renversez la bordure

sur le plat pour dresser dessus.
593. — BORDURE DE RIZ.

Lavez 3 ou 400 gr. de riz Caroline, suivant la grosseurdu moule ; blanchissez et égoultez-le après quel-

ques bouillons ; placez-le dans une casserole proportionnée; mouillez-le au double de sa hauteur avec du
bouillon blanc ; ajoutez 50 gr. de beurre ; couvrez la casserole, faites-la partir et laissez cuire le riz doucement
pendant une demi-heure ; alors il doit avoir absorbé tout le bouillon ; retirez-le du feu ; incorporez-luiquelques
cuillerées d'allemande, 100 gr. de beurre el une pointe de muscade ; beurrez grassemenlun moule à bordure ;

emplissez-le avec le riz que vous appuyez bien en dessus; laissez-le ressuyer quelques minutes ; rcnversez-lc
ensuite sur plat cl dressez l'entrée dessus au centre. Le moule à bordure peut être décoré avec des truffes ou
langues, ou plutôt mêlez ces ingrédients dans le riz après les avoir émincés ou coupés en petits dés. Au lieu de
cuire le riz à blanc, on le cuit quelquefoisd'après les règles prescrites au riz à la piémonlaise.

594. — BORDURE DE MACARONI.

Cuisez à l'eau salée 3 ou 400 gr. de macaroni de bonne qualité, gros ou moyen ; égoultez-le sans le ra-
fraîchir; étendez-le sur une serviette pour lui laisser perdre sa chaleur ; beurrez un grand moule à bordure
uni ; garnissez le fond avec une partie du macaroni que vous disposez en colimaçon ; coupez le reste en petites
liges de 12 à 15 millim. de long, et rangez-les horizontalement sur le fond déjà couvert, rangs par rangs



ENTRÉES CHAUDES ET GARNITURES. 215

superposés jusqu'à la bailleurdes bords, toujours dans le même ordre et de façon que la bordure démoulée ne
laisse de visible que l'épaisseur du macaroni, ainsi que le représente le dessin n° 45. Une fois la bordure montée,
finissez de l'emplir avec de la farce à quenelles ; pochez-la d'après les règles ordinaires, trente-cinq minutes
avant de servir. Le moment venu, démoulez-la, glacez ou masquez-lad'une sauce claire et dressez l'entrée.
Cette bordure peut être entièrementmontée en colimaçon, ou même en petites tiges égales qu'on dresse debout
contre les parois du moule, en les inclinantun rang à droite et l'autre à gauche, ainsi qu'on opère à l'égard
des chartreuses ; dans tous les cas, on emplit le vide du moule avec une farce et on le poche d'après les règles
ordinaires. Ce genre de bordure convient pour faire des saules de volaille ou gibier. On confectionne encore
des bordures de macaroni en fonçant un moule avec de la pâle fine ; on le remplit avec du macaroni fini
dans les conditions voulues et on le pousse au four chaud une demi-heure avant de servir. On peut aussi,
après avoir grassement beurré le moule, le paner, couler sur cette panure des oeufs battus et salés, renverser
el égoutterle moule une minute pour le paner de nouveau, l'emplir ensuiteavec du macaroni et le pousser
au four vif couvert de papier ; faites-lui prendre couleur pour le démouler sur plat au moment.

595. — BORDURE DE LÉGUMES.

Il faut tailler des carottes et navets en tiges à la colonne, en petites boules, losanges ou carrés ; cela
dépend surtout du goût ; blanchissez ces légumes séparémentet finissez de les cuire avec du consommé blanc
et une pointe de sucre ; laissez-les refroidir et montez-les autour et au fond d'un moule à bordure beurré,
dont le fond est masqué de papier. En les montant, formez un dessin quelconque par le mélange desnuances,
suivant la coupe des légumes ; disposez-les avec goût et précision ; emplissez le vide de la bordure avec de la
farce ou simplement, de la purée de légumes, tels que pommes de terre, marrons, pois verts, haricots, etc.,
auxquels vous additionnez des jaunes d'oeufs en proportionde la consistance; cela fait, masquez-les avec un
fond de papier et pochez-les au bain vingt-cinq à trente minutes avant de servir. Ces borduresdoivent rester
le moins longtemps possible sur le feu ; le séjour du bain altère la nuance des légumes. On fait aussi des bor-
dures montées avec des légumes prinlaniers, tels que pointes d'asperges, petits pois, haricotsverts, etc. On
procède de la môme manière, c'est-à-dire qu'on les monte autour du moule avec le plus de variété possible.
Outre ce mélange de légumes qui donne de la variété à la bordure, on peut néanmoins les mouler avec une
seule espèce, el elles n'en sont pas moins agréables ; on en monte ainsi avec des haricots flageolets, des petites
truffes, etc.; autant que possible, il faut que les légumes aient une nuanceun peu distincte. Ces bordures,
ainsi montées, s'emplissent également avec de la farce ou des purées de légumes. En dehors de ces genres
différents, on confectionne encore des bordures toutes simples avec les purées de légumes seulement. Toutes
les espèces aptes à faire des purées peuvent,s'appliquer à ce genre ; il s'agit seulement de leur donner assez de

corps avec les amis pour les solidifier ensuite par la cuisson du bain-marie. Les bordures ne doivent être
pochées qu'au moment. Les purées d'oignons, marrons, céleri, pois verts, epinards, pommes de ferre, etc.,
s'adaptentparfaitementà cet emploi.

DES CROUSTADES EN PAIN ET EN RIZ.

Les croustades conviennent pour les entrées détaillées; c'est,un ornement dont un dîner distingué ne sau-
rait, guère se passer, si les enlrées sont multipliées,Une d'entre elles, dressée sur cet appui élégant, devient,par
ce fait, entrée de premier ordre, pour peu qu'ily ait quelque recherchedans les apprêts et quelque mérite dans
l'exécution. Les détails que nous allons donner seront précis cl pratiques, mais ne peuvent guère être utiles
qu'à ceux qui ont déjà une certaineconnaissance de ce travail, et insuffisants à donner les moyensd'exécution

à celui qui y est absolumentétranger. Nous n'essayerons donc pas de tenter l'impossible. En ajoutant à ces
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descriptionsdes modèles bien compris, raisonnes et faciles à saisir, nous croyons avoir produit le possible.

S'il, ne s'agissait, pour exécuter, que de lire un article descriptif ou de jeter les yeux sur un dessin, ia chose

Serait facile; mais indépendammentde la difficulté qu'il y a d'acquérir la science par la théorie, nous dirons

tout d'abord que les moyens d'exécution de ces pièces ne sont pas donnés à chacun, et personne ne contes-

tera qu'il ne faille pour les rendre, même dans des conditions limitées, Un certain degré d'intelligence et
de dextérité réunies. Cependant, il ne faut pas s'effrayer des difficultés qui en surgissent, au point de n'oser
les entreprendre dans la crainte de ne pas réussir; il faut un commencement à tout; en faisant marcher
de pair l'étude et la pratique, on est sûr d'arriver au bien, car la science n'est le privilège de personne;
les hommes, quels qu'ils soient, n'arrivent à la perfection que sous la tutelle du travail et de la pensée.
En général, tout ce qu'on exécute avec hésitation porte plus ou moins l'empreinte de la médiocrité ; or, les

hommes qui débutent daiîs ces opérations, doivent se prémunir contre cette fatale timidité qui est toujours

un écueil, et aborder résolument l'opération avec aplomb et sang-froid; car, au résumé, la crainte ne fait
qu'augmenter les difficultés, et bien souvent les obstacles qui paraissent insurmontables diminuent et
s'amoindrissentdès qu'on se met à l'oeuvre et qu'on a le courage de les regarder en face. Notre avis est qu'un
homme du métier, avec quelques notions de ce travail, le goût déterminé et. du courage, peut exécuter de lui-

même après un premier essai. 11 est naturel que sou premier produit sera impartait ; mais dès qu'il s'aperce-

vra que l'exécution ne lui est pas impossibleavec l'aide de la pratique, il prendra celle assurance indispensable,

ce coup d'oeil et cette précision qui sont au fond les qualités requises. En principe, il faut d'abord se rendre
bien compte de ce qu'on veut reproduire, l'étudier attentivement, mais surtout avoir le bon esprit de ne pas
entreprendre ce qu'on seul au-des.-us de ses forces ; dans les débuts, rien n'est dangereux comme les illusions :

trop de hardiesse et de prévention sont, toujours pernicieux. On commence par des exécutions simples et
faciles; lorsqu'on arrive à les rendre correctes, on se lance dans des productions plus compliquées; c'est ainsi
qu'on arrivesans beaucoup d'efforts à se perfectionner.

Les croustades en riz que nous décrirons sont d'une élégance qui ne le cède en rien à celles de pain, el.

sont aussi faciles à travailler; elles ont, déplus, un cachet qui les dislingue; aussi les recommandons-nous

avec empressement. Comme moyens démonstratifs, nous joignons à ces descriptionsune planche spéciale de

croustades taillées en pain et en riz. Pour arriver à une démonstration plus précise, les unes sont garnies et
d'autres telles qu'elles sont après l'exécution. En dehors de cette planche spéciale, on trouvera d'autres crous-
tades taillées et garnies ; dans les dessins, elles sont appliquées à des emplois divers et n'en sont pis inoins

utiles à consulter; d'ailleurs, tous les genres sont acceptables.dèsqu'ils sont bien traités ; et. les modèles les

plus insignifiants peuvent, donner de fort bonnes idées. Il se trouve dans les dessins de socles d'entrées froides,

des genres différents utiles à consulter. La qualité du pain entre pour beaucoup dans la réussite des crous-
tades confectionnées avec cet. clément. S'il est formé avec une pâle trop levée, s'il est mal cuit ou trop frais,
il est difficile qu'il donnedes résultats convenables. Quand on veut tailler une croustade, le pain doit être cuit,

au moins quarante-huit heures d'avance. Tous les boulangers peuventle confectionner, avec plus ou moins de

perfection il est vrai. Dans beaucoup de pays, on trouve les pains tout cuits; alors, on n'a qu'à choisir; dans

le cas contraire, on les l'ait mouler et cuire dans des casseroles de la dimension voulue, en recommandantaux
boulangers de les emplir aussitôt la détrempe de la pâle terminée. Quand le pain est, refroidi, on l'enveloppe
dans un linge pour le tenir au frais. Nousdonneronsplus loin la manière de cuire cl, préparer le riz pour crous-
tades ; nous dirons seulement que s'il est dans les conditions voulues, il donne de plus beaux résultats que le

pain ; il se taille avec bien plus de précision et les ornements ont plus de relief. Les croustades pour rele-
vés, taillées de forme ovale, s'exécutentd'après les mêmesprocédés que ceux que nous allons décrire à l'égard

des croustades d'entrées; la forme seule en l'ailla différence. Ce genre, du reste, n'est, pas communément
employé. La cannelure, le travail qui en apparence paraît le plus simple, est pour ainsi dire le plus essentiel ;

car une fois la forme obtenue, les reliefs bien marqués, il ne reste plus que les cannelures, et ceci n'est au fond

qu'une affaire de détail, si on est resté dans les proportions exactes et précises; là est en réalité Fécueil, car si

ces proportions sont fausses, mal étudiées, l'ensemblede la croustade s'en ressent forcément, el on n'y remé-
die qu'au détrimentde son élégance ; voilà pourquoi il est urgent de ne point s'aventurer au hasard, et pren-



ENTRÉES CHAUDES. 217

dre toutes les précautions possibles pour ne pas être pris au dépourvu et arrêté court dans le courant de
l'opération, par le défaut de matière ou d'irrégularitéde la forme. Une fois le profil obtenu, donnez la dernière
main à la croustade, en commençant d'abord par la base, el continuez ainsi jusqu'à la coupe principale. Une
fois la croustade terminée, cernez le dessus et faites-la frire en la plongeant à grande friture bien chaude, en la
piquant d'un côté avec un hâtelet; il ne faut pas la quitter et la retirer aussitôt qu'elle a atteint la belle cou-
leur blonde et claire.

595. — CROUSTADE EN PAIN. (Dessin n» 67.)

Quelques heures avant de servir, prenez un pain de mie de la hauteur de 20 cent, sur 26 de diamètre ;

retirez-lui toute sa croûte, puis taillez correctement le profil de croustade avec la même régularité que si elle

ne devait pas être cannelée. 11 faut nécessairement tenir compte des détails en relief et laisser la matière
suffisante, mais sans vous occuper pour le moment des ornements. Une fois bien correctement ébauchée,
placez-la debout pour vous assurer qu'elle est bien d'aplomb; puis commencez par découper le boudin de la
base en lignes courbes et arrondies formant cordon ; pratiquez de petites éebancrures en forme de fleurons ren-
versés, au dessous du second boudin, que vous laissez rond ; alors renversez la croustade et cannelez la coupe
ella frise du dessus dans l'ordre représenté, en ayant soin de mesurer les distances, pour marcher régulière-
ment, et de donner les coups de couteau justes, précis et assurés; car si le coup n'est pas ferme, le pain se
hache et le tail ne sort pas correct. Le dessus se termine en dernier lieu. Cernez la surface à 1 cent, et demi
des rebords avec une légère incision autour, afin de pouvoir l'évider en partie après la cuisson. Aussitôtla
croustade taillée, enfermez-la dans une grande casserole, afin de la garantir de l'action de l'air, car elle ne doit
être frite qu'une demi-heure environ avant de servir, el il ne faut pas qu'elle sèche. Quand vous voulez la
frire, vous la piquez sur le centre de la surface avec un ou deux hàtelets en fer, pour la plonger dans uni;
grande casserolede friture blanche et bien chaude. Aussitôtqu'elle atteint une jolie couleur blonde, sortez-la,
piquez les hàtelets sur l'autre surface, et plongez de nouveau, dans la friture, les parties non encore frites.
Si la friture est suffisante, on la colore d'un seul coup. Il ne faut pas la quitter, pour la retourner sans cesse

en la maintenant toujours dans le liquide. AussilôL colorée, égouttez-lasur un linge; enlevezle couvercle cerné;
évidez-Ia légèrement; masquez la superficie de ce creux avec une petile couche de farce ferme ou de repaire,
et collez-la aussitôt, sur le fond d'un plat d'entrée; tenez-la quelques minutes à la bouche du four, après
l'avoir enveloppée de papier, jusqu'à ce que la farce soit bien ferme. Le modèle que nous donnons peut être
simplifié, quoique conservant toujours les mêmes formes ; ses petits détails ne sont pas absolus et peuvent être
en partie modifiés. D'ailleurs, si le pain n'est, pas d'une parfaite cuisson, on est forcé de renoncer aux fines
cannelures pour s'en tenir aux mâles détails, aux ornements qui ont du relief. Ceux minutieux, s'ils ne sont
pas corrects, bien nets el détachés, disparaissent à la cuisson. Celle croustade peut être exécutée en riz.

596. — DOUBLE CROUSTADE EN PAIN. (Dessin n" G'J.)

Cette croustade, quoique,moins compliquée que la précédente, n'en est pas moins très-élégante ; elle con-
vient surtout quand on rencontredes pains d'une façon défectueuse. Le pain doit être cuit dans une casserole
de 20 à 28 centim. de largeur sur 12 de hauteur. Laissez-le rassir à point, retirez toute la croûte, el donnez
à la crouslrade un profil légèrement évasé el surtout bien régulier ; taillez-la ensuite en gros cannelons
arrondis et inclinés, dont vous faites rentrer la rotonditéen dedans jusqu'à la profondeurde 2 centim. ; unissez
bien la surface, tenez au frais el à couvert. D'un autre côté, taillez une petite croustade dans le genre que
représente le dessin, en observant les mômes règles qu'à l'égard de la première; enfermez-la également, et
tenez-les au frais'pour les frire tontes les deux successivement, d'après la méthode indiquée précédemment.
Quand elles sont colorées et bien égouttées, collez la plus grande sur le fond d'un plat, avec du repaire,
faites-la sécher à l'éluve; dans l'intervalle videz la plus pelite, traversez-la par le centre avec un hâtelet, et
fixez-la solidement sur celle du fond, que vous n'aurez pas évidée après cuisson, afin de lui conserver plus de
solidité.

28
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597. — CROUSTADE EN PAIN MONTÉE EN TROIS PIÈCES.

Ces croustades ont cela de commode qu'elles ne nécessitentpas un pain aussi volumineux que les précé-
dentes, el par conséquent on est plus sûr de l'obtenir dans de meilleures conditions. En travaillant séparé-
ment les pièces, il est plus facile el moins dangereux de leur donner de la légèreté ; elles sont aussi d'une
exécution moins compliquée el mieux à portée de tout le monde; mais il faut surtout s'attacher à les tenir
dans les proportions les plus justes : dans ces conditions elles sont d'un effet très-flatteur. Taillez d'abord un
rond de pain de l'épaisseur de 4 centim. sur 14 de diamètre ; unissezbien les surfacespour le mettre d'aplomb ;
enfermez-le dans une casserole; taillez ensuite, un montant de 7 à 8 centim. de hauteur; évasez-les vers les
deux extrêmes en les tenant du diamètre de 10 à 11 centim. ; enfermez-le également et taillez la pièce du
dessous représentantla coupe; donnez-lui8 à 10 centim. d'épaisseursur 22 à 24 de large. Évidez légèrement
les contours de son épaisseur en ménageant aux angles des côtés un liseron plat; évidez également les deux
faces de celte coupe de 1 centim. seulement de profondeur. Alors ajustez les trois pièces pour vous rendre
compte de l'aplomb et des proportions ; assurez-vous qu'elles se rapportent bien ensemble ; puis enfermez-les

encore pendant que vous taillerez à l'emporte-pièce et au couteau les petits anneaux évidés et les croûtons
triangulaires. Les uns et les autres doivent être corrects et de l'épaisseur seulement de 5 à 4 millim. Trois
quarts d'heure avant, plongez tour à tour chaque pièce dans une casserole de friture chaude et neuve, autant
que possible, pour leur donner un belle couleur égale, toujours d'après la méthode indiquée. Après les pièces
faites frire les détails d'ornement; égouttez-les sur un linge; collez d'abord le pied sur le fond d'un plat
d'entréeavec du repaire; placez dessus le montantaprès l'avoir masqué aussi avec du repaire et placez le plat à
l'étuve; alors posez la coupe sur un moule à timbale et bordez-le d'un côté. En donnant un peu d'évasement
aux croûtons el en les fixant aussi avec du repaire, laissez sécher ; quand ils sont consolidés, retournez la coupe
et collez les autres croûtons que vous laissez également sécher : dans l'intervalle, bordez les angles de sa base,
puis enfui, placez la coupe sur son pied bien raffermi, et fixez-les ensemble en les traversant avec quelques
hàtelets ou tiges de bois aboutissant jusqu'au fond du plat et rendus invisibles.

598. ;— PETITES CROUSTADES EN PAIN POUR MILIEU D'ENTRÉES.

Les modèles de ces croustades se trouvent reproduits dans toutes les planches ; nous en avons varié le

genre autant que possible. Ces croustades, plus petites que celles que nous venons de décrire, se taillentpar
les mêmes procédés. On peut les obtenir d'une ou plusieurs pièces en les rapportant; elles sont destinées à

ne porter que de faibles garnitures ; on peut donc leur donner beaucoup de légèreté ; l'essentiel est de les
fixer solidement au lieu où on les applique, après les avoir frites de belle couleur. On les évide avant ou après
leur cuisson ; mais, dans tous les cas, si la garniture était capable de leur donner de l'humidité, on doit les

masquer intérieurement avec une couche de farce ferme. On fait également des croustades pour milieu d'en-
trée avec des petites coupes légères en fer-blanc, la coupe et son pied soudés ensemble, puis dorée et masquée
d'une mince enveloppe de pâte à l'anglaise blanche ou de pâte à nouilles. On peut, orner ces coupes avec une
petite bordure ou simplementune petite chaîne de perles en farce poussées en cornes. Dans tous les cas, elles
sont, frès-éléganles et conviennentbeaucoup pour les entrées dressées sur fond de plais.

599. — CROUSTADE EN RIZ.

Avant d'entrerdans la description de celtepièce, nous donnerons d'abord la cuisson du riz pour les crous-
tades en général, les fonds et les coupes auxquels on veut donner de la solidité. Pour une croustade ordinaire,
lavez 3 kilog. de beau riz de Caroline, placez-le dans une casserole plus large que profonde et un peu forte;
mouillez-leun peu plus qu'au double de sa hauteur avec de l'eau froide ; ajoutez 150 gr. de beurre et du sel ;

faites partir en ébullilion. Au bout de quelques minutes, retirez la casserole, couvrez-la et poussez-la à la

bouche du four; à défaut, placez un poids quelconque sur le couvercle el la casserole sur des cendres rouges;
au bout de quarante à cinquante minutes, découvrez la casserole, le riz doit être à sec et entièrement atteint;
alors retirez la casserole et pilez vivement le riz, soit à l'aide d'un rouleau, dans la même casserole, soit dans
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un mortier à l'aide d'un pilon. Quand il est réduit en pâte lisse et élastique, relevez-le sur un plafond légère-

ment humecté, travaillez-lequelques minutes avec les mains humides pour lui donner du corps, moulez-le

vivement et placez-le d'un seul Irait dans une casserole beurrée, ayant 24 centim. à peu près de diamètre;
appuyez-lapour lui faire prendre la forme, unissez la surface et placez la casserole sur glace, ou dans un lieu

très-froid, pour l'y laisserjusqu'au lendemain ou au moins sept à huit heures, afin que le riz soit, non-seule-

ment froid, mais bien raffermi, formant un corps solide et bien serré. Un point essentiel, c'est le mouille-

mentprécisdu riz et sa cuisson parfaite; le riz trop mouillé colle au couteau et se coupe difficilement; s'il ne
l'est pas assez, il reste toujours dur el graineux à l'intérieur, se lie mal, résiste au couteau et s'émielte au lieu

de céder. Quelques heures avant de servir, démoulezle riz en chauffant légèrement la casserole; unissez les

surfaces, donnez-lui la hauteur de 14 à 15 centim. ou moins si cela est nécessaire ; marquez d'abord le profil

de la croustade; taillez le pied, cannelez le boudin, puis renversez la croustade; découpez la frise de forme

octogone; évidez le dessus de 1 centim. et demi de profondeur, suivant l'entrée qu'elle doit supporter. Aussi-

tôt taillée, enfermez-la dans une casserole couverte et tenez-la en un lieu frais en attendant de servir. Le genre
qui convient le mieux à ces croustadesest, suivant nous, de les laisser dans leur état naturel, c'est-à-dire à

blanc; néanmoinson peut les colorer en les humectant avec du beurre clarifié dans lequel on fait dissoudre

un peu de sucre fin ; on les pousse à four rouge en les laissantdouze à quinze minutes. Alors les parties angu-
laires prennentune légère teinte, mais suffisante : il ne faut pas en désirer davantage; d'abord, parce que celle
simple nuance est beaucoup plus élégante, et ensuite parce que le riz étant très-longà se colorer, les ciselures

de la casserole entière finiraient par souffrir d'un trop long séjour à la chaleur. Dans d'autres cas, après l'avoir
servie à blanc, on peut la dorer, la paner et lui faire prendre couleur à la friture.

600.— DOUBLE CROUSTADE DE RIZ. (Dessinno 70.)

Cuisez comme précédemment 4 kilog. de riz; quand il est cuit el réduit en pâte, remplissez d'abord un
bainmaribeurré, de 10 à 12 cent, de diamètre environ ; moulez le restant dans une casserole de 24 à 26 cent,

de diamètre; laissez-les refroidir touteune nuit, puis démoulez-les pour tailler séparémentchaquepièce dans

le genre que représente le dessin, c'est-à-dire qu'avec le riz de la casserole à bain-marie vous formez la petite

coupe supérieure, avec celui de la grande vous taillez la coupe principale qui fait le fond, en opérant d'après

les règles décrites plus haut; donnez-lui un peu d'évasement; marquez bien les cannelures en leur donnant
le plus de relief possible; évidez-la en dessus, de la profondeurde 2 cent, à peu près; arrondissezbien les

angles des fleurons ; fixez la petite coupe sur le centre de la grande, à l'aide de deux hâlelels, que vous rendez

invisibles en les faisant arriver jusqu'au fond du plat.

601. — PETITES CROUSTADES DE RIZ.

Les petites croustadesde riz servent, comme celles du pain, pour milieu d'entrée; elles doivent rester
blanches; c'est le genre qui convient le mieux. On opère à leur égard d'après les méthodes décrites; on les

moule dans les formes les plus rapprochées de la coupe qu'on veut leur donner; on trouvera des modèles

très-variés dans les entrées ornées, car ce genre est très-gracieux. Ce qu'on ne doit, pas négliger, c'est, de leur
donner un appui solide. Le moyen le plus sur est de les fixer, avec un hâtelet, sur un croûton de pain frit, et
collé au fond du plat, car le riz se colle difficilement. On emploie quelquefois ces croustades pour bout, de

relevé; alors on les taille en coupe, à trois quarts de leur rotondité.

602."— CROUSTADES DE POULAINTES.

La pulenla, connue aujourd'hui dans toute l'Europe, est le nom qu'on donne en Italie à la farine de maïs
cuite. Celle préparation qui, à la cuisson, durcit considérablement,s'applique fort bien au travail des crous-
tades, surtout celles de forme basse; elle est facile à faire, peu coûteuse,' et peut être préparée en quelques

heures, avantage qu'on ne rencontre ni dans le pain ni dans le riz. Faites bouillir 5 litres d'eau dans une
casserole avec un peu de sel et beurre. A l'ébullition, emplissez celle eau avec de la farine indiquée, jusqu'à ce
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qu'elle arrive à consistance solide; travaillez-la dix minutes à la spatule pour bien la lier et la cuire; versez-
la ensuite dans une casserole beurrée dans les dimensions que vous voulez donner à la croustade; laissez-la
raffermir quelques heures, puis démoulez et découpez-lad'après les mêmes indications données plus haut;
donnez-luiune jolie forme, mais sans beaucoup de détails minutieux, car cet appareil ne s'y prête pas ; dorez-
la ensuite sur toutes les parties, panez à f'oeuf et faites-la frire de belle couleur.

DES PUREES POUR GARNITURES D'ENTREES.

Les purées grasses ou maigres s'emploient indistinctementcomme garniture ; elles ne sont pas toutes
appréciées au même degré; il en est en effet qui sont plus considérées les unes que les autres; mais, en ré-
sumé, toutes sont utiles et trouvent chacune leur application en temps opportun ; c'est pourquoi nous les trai-
terons en général. En nous occupant moins de la forme que du fond, nous nous attacheronssurtout à les ren-
dre bonnes et acceptables en toute circonstance, laissant aux praticiens le soin de leur distinction.

Les purées faites d'avance doivent être maintenues hors du feu et chauffées au moment ; ceci s'applique
surtout aux purées grasses. Dans tous les cas, nous donnonscelle règle commeprincipe absolu.

PURÉE DE VOLAILLE. — Parez et pilez très-fin 400 gr. de blanc de volaille, de préférencepoêlée; addi-
tionnez-lui100 gr. de tétine de veau cuite; à défaut de celle-ci, 50 gr. de beurre et 2 décil. de béchamel
réduite, avec quelques champignons émincés; assaisonnez d'une pointe de muscade et passez à Fétamine. Si la
purée ne doit être employée de suite, placez-la sur glace dans une pelite terrine recouverted'un papier beurré ;

au moment de la servir, versez-la dans une casserole pour la chauffer en la travaillant à la spatule, sans la

quitter ni la laisserbouillir,ce qui la ferait infailliblement tourner; amalgamez-luialors un morceau de beurre
frais et une cuillerée de béchamel. La purée de volaille aux truffes se fait de même, seulement il faut piler

avec les chairs une ou deux truffes crues ou cuites, mais épluchées.

PURÉE DE PERUREAI°X; — Passez et pilez 400 gr. de chairs de perdreaux déjà cuites; ajoutez-leur 100 gr.
de farce de, gibier pochée et refroidie avec les parures de perdreaux ; tirez une bonne essence que vous passez
et, réduisez avec le même volume d'espagnole. Celle sauce doit être réduite à extinction et refroidie à demi ;

ajoutez-la aux chairs dans le mortier, incorporez-lesensemble et passez à Fétamine; placez cette purée dans

un bainmari et, tenez-la au frais pour la chauffer doucement sans ébullition. Au moment de servir, addi-

tionnez-lui quelques cuillerées de glace et un peu de beurre. Les purées de bécasses, pluviers, lapereaux,
levrauts se traitent de même, en substituant les chairs de ceux-ci aux autres.

PunÉE DE CHAMPIGNONS. —
Épluchez sans les tourner 400 gr. à peu près de champignons bien frais ;

retirez les feuillets de ceux qui seraient couverts, afin qu'il ne reste aucune partie susceptible de noircir la
purée; lavez-les bien à plusieurs eaux, égoullez et émincez-les, passez-les immédiatement au beurre, salez
légèrement, couviez la casserole et faites-les marcher rondement en les remuant de temps en temps pour
qu'ils n'attachent pas; lorsque leur fonds est réduit,, ajoutez 2 décil. de velouté; réduisez au moment le tout
ensemble et laissez-les refroidir, pour les piler ensuite le mieux possible avec 100 gr. de farce à quenelles
pochée et refroidie, 1 décil. d'allemande réduite et une pointe de muscade; passez à Fétamine;placez ensuite
cette, purée dans une casseroleà sauce proportionnée; recouvrez-la avec une cuillerée de consommé et tenez-
la au frais. Cinq ou six minutes avant de servir, chauffez-la doucement, additionnez-lui un peu de beurre et
quelques cuillerées de sauce allemandebien corsée. Dans le cas où elle serait trop liée, la sauceallemande peut
être remplacée par la béchamel.

Autre procédé dépurée de champignons.
Lavez el hachez les champignons ; passez-les au beurre en les tournant à la spatule ; lorsqu'ils sont prêts
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à tomber à glace, mouillez-les avec 2 décil. de béchamel, 2 de velouté et 1 d'essence de volaille; réduisez à la
spatule jusqu'à ce que l'appareil soit serré ; versez-le alors dans le mortier pour le réduire en pâte avec moitié
de son volume de purée de riz; passez à Fétamine.et terminez comme ci-dessus. — On opère de même pour
les purées de mousserons et morilles.

PURÉE DE TRUFFES NOIRES. — Réduisez de moitié 5 décil. d'espagnole avec 2 décil. de vin du Rhin,
ajoutez 500 gr. de truffes crues épluchées et émincées, donnez deux minutes d'ébullition et [jetez-les toutes
chaudes dans le mortierpour les piler avec 100 gr. de mie de pain, imbibée au consommé et desséchée quel-

ques minutes avec un peu de beurre, 50 gr. de farce à quenelles pochée ; pilez bien le tout ensemble et passez
à Fétamine ; placez la purée dans un bainmari ; tenez-la au froid jusqu'au moment de servir ; alors chauffez-
la en la tournant à la spatule, additionnez 3 cuillerées de glace de volaille et 50 gr. de beurre.

PURÉE DE TRUFFES BLANCHES DU PIÉMONT. —Étalez 200 gr. de farce de volaille sur une feuille de papier
beurrée, faites-la pocher aux trois quarts dans de. l'eau salée, mais sans ébullition, égoutlcz-la pour la laisser
refroidir et la piler ensuite avec 400 gr. de truffes blanches crues et bien épluchées. Lorsque l'appareil est
bien pilé, additionnez-lui de l'allemande en quantité suffisante pour l'amener au point de liquidité voulue ;

passez à Fétamine et mettez la purée en ligne dans une petite casserole, pour la chauffer au moment et sans
ébullition. Finissez-laavec quelques cuillerées de glace de volaille et un morceau de beurre.

PURÉE DE CONCOMBRES. —
Épluchez et retirez les semences de plusieurs concombres, la quantité dépend

de leur grosseur ; coupez-les en petits tronçons, blanchissez-les deux minutes à l'eau bouillante, égouttez-les

et finissez de les cuire avec un peu de beurre et de consommé. Lorsqu'ils sont attendris, réduisez-lesavec leur
fonds et 4 décil. de béchamel; quand l'appareil est assez consistant, passez-lesà Fétamine; rangez cette purée
dans une petite casserole, pour la chauffer et finir au moment avec beurre et glace.

PURÉE D'ARTICHAUTS.—Parezune quinzaine de moyens fonds d'artichauts, plus ou moins, selon leur
grosseur; citronnez-les à mesure el failes-les blanchir dans l'eau acidulée, afin de les obtenir le plus blancs
possible; égouttez-les dès qu'ils fléchissent sous la pression des doigts ; masquez-les dans une casserole avec
du consommé blanc, un morceau de beurre et un morceau de persil ; lorsqu'ils sont tendres, passez-les au
tamis ainsi que leur fonds ; réduisez-lesensuite dans un plat à sauter avec A décil. de velouté ; lorsque l'appa-
reil est réduit à point, liez-le avec 4 jaunes d'oeufs délayés à la crème ; passez à Fétamine ; mettez la purée dans
une pelite casserole avec un morceau de beurre dessus, pour la chauffer avec quelques cuillerées de glace, au
moment de l'employer.

PURÉE DE CARDONS. — Après avoir épluché et blanchi les liges tendres el le coeur d'un ou deux pieds de
cardons, parez-les de nouveau cl faites-les cuire dans un blanc, d'après le procédé décrit au chapitredes
légumes. Lorsqu'ils sonl tendres, égouttez-leset passez-les au tamis ; réduisez la purée avec 3 décil. de bécha-
mel, passez à Fétamine, additionnez 2 cuillerées de glace et. un morceau de beurre au moment. — Pour la
purée de cardons brune, on réduit la purée avec de l'espagnole au lieu de béchamel.

PURÉE D'ASPERGES. — Cassez les tiges de 2 boites d'asperges vertes, ratissez-les et cuisez-les à l'eau de
sel dans un poêlon, égoullcz-lcs un peu fermes pour les jeter de suite dans 4 décil. de béchamel en ébullition,
réduisez le tout ensemble à la spatule, additionnez une pointe de muscade et sucre, en dernier lieu une liaison
de 5 jaunes d'oeufs, passez à Fétamine. Placez la purée dans un bainmari, pour la chauffer au moment el lui
amalgamer2 cuillerées de glace et de beurre au vert d'épinards.

PURÉE DE TOPINAMBOURS. — Epluchez cl, émincez quelques topinambourssuivant, leur grosseur, sautez-les
un moment au beurre, additionnez du consommé et une pointe de sucre pour les cuire doucement; lorsqu'ils
sont atteints, laissez tomber le mouillcment presque à glace et passez le tout ensemble au tamis; réduisez
cette purée avec de l'espagnole ou du velouté, selon qu'elle doit être brune ou blanche, passez-la à Fétamine,
placez-la dans un bainmari avec un morceau de beurre dessus.

PURÉE D'OIGNONS SOUBISE. — Emincez une douz. de gros oignons blancs, blanchissez-les à l'eau bouil-
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lante jusqu'à mi-cuisson, égouttez et exprimez toute l'eau qu'ils contiennent, marquez-les alors dans une
casserole avec un morceau de beurre, 2 décil. de consommé et une pointe de sucre, laissez-les cuire très-
doueement jusqu'à ce qu'ils soient bien attendris* réduisez-les avec 4 décil. de velouté, passez à Fétamine et
marquez la purée dans un bainmari ; chauffez et finissez-la au moment avec un morceau de beurre.

PURÉE D'OIGNONS A LA BRETONNE. — Coupez de gros oignons en quartiers, sautez-les au beurre dans un
plat à sauter avec une pointe de sucre; lorsqu'ils commencent à prendre couleur, mouillez-les avec du con-
sommé et placez le sautoir sur un feu doux, pour les faire tomber à glace. Lorsqu'ils sont cuits, égoullez le
beurre et mouillez avec 5 décil. d'espagnole; réduisez le tout ensemble et passez à Fétamine ; tenez la purée
dans une petite casserole, chauffez et amalgamez-lui 2 cuillerées de glace au moment.

PURÉE DE CAROTTES CIUSCI. —
Émincez le rouge de 8 belles caroltes bien tendres, blanchissez-lespen-

dant quelques minutes dans l'eau bouillante, égouttez-les ensuite pour les marquer dans une casserole avec
du consommé, un morceau de beurre et une pointe de sucre ; laissez-les cuire doucement lorsqu'ellessont
tendres; placez la casserole en plein fourneau, pour réduire le mouilleraent presque à glace; passez alors les
carottes au tamis, réduisez-les quelques minutes avec 2 décil. de béchamel, passez à Fétamine; rangez la
purée dans une casserole pour la chauffer et finir au moment avec un morceau de beurre.

PURÉE DE CÉLERIS. —
Épluchez quelques pieds de céleris longs ou de céleris-raves, émincez-les et blan-

chissez-les à fond à l'eau bouillante ; lorsqu'ils sont tendres, égouttez-les et passez-les au beurre avec un petit
bouquet de persil, quelques lames de jambon et une pointe de sucre ; mouillez-les avec un peu de consommé
et laissez finir de cuire très-doucement; relirez le bouquetet le jambon, passez les céleris au tamis et réduisez
la purée avec de l'espagnole ou de la béchamel; passez à Fétamine pour la finir, comme de coutume.

PURÉE DE NAVETS.—Emincez et blanchissez de bons navels dans de l'eau bouillante et salée; lorsqu'ils
sont tendres, égouttez et finissez de les cuire avec du consommé blanc, du beurre et une pointe de sucre.
Lorsqu'ils sont bien cuits, faites-les tomber presque à glace, sans leur laisser prendre couleur, et passez au
tamis; réduisez-les ensuite avec quelques cuillerées de béchamel, une pointe de muscade ; passez celte purée
à Fétamine; finissez-la au moment avec un morceau de beurre.—Pour la purée brune de navets, il faut
d'abord les glacer, les réduire à l'espagnole et passer à Fétamine.

PURÉE DE TOMATES. — Coupez par le milieu une vingtaine de tomates bien mûres, pressez-les pour en
extraire les semences et l'eau, jetez-les sur un tamis; passez au beurre un petit oignon émincé, avec quel-
ques dés de jambon cru; ajoutez les tomates, une pointe d'ail, un clou de girofle, un petit bouquet de persil
garni avec thym el laurier, puis quelques parures de champignons émincés; laissez-les cuire doucement jus-
qu'à réduction complète de l'humidité; additionnez 2 décil. de velouté, 2 cuillerées de glace, réduisez le tout
ensemble et passez à Fétamine.

PURÉE DE POMMES DE TERRE. — Vingt-cinq minutes avant de servir, épluchez et coupez par quartiers
7 à 8 belles pommes de terre; faites-les cuire vivement dans de l'eau salée ; au moment môme où elles sont
cuiles,égoullez l'eau, couvrez la casserole el, poussez-la un moment, au four pour sécher les pommes de terre:
après quelques minutes, passez-les au tamis pendant qu'elles sont bien chaudes : il faut les passer peu à la
fois pour éviter qu'elles ne se cordent. Remettez de suite la purée dans une casserole, étendez-la peu à peu
avec de la crème doublejusqu'au degré de liquidité voulu ; incorporez-lui alors un bon morceau de beurre Un,
une pointe de sel et sucre, travaillez-la vivement à la spatule pour la blanchir et la rendre lisse. Celle purée
doit être plus consistante que les autres purées de légumes. On fait aussi de la purée en blanchissantd'abord
les pommes de terre et les finissantde cuire avec du bon jus, un bouquet de persil et une tranche de jambon ;

on passe la purée au tamis au moment de servir et on la chauffe avec un morceau de beurre.

PURÉE DE POMMESDE TERRE A L'ANGLAISE.— Cette purée n'est autre chose que des pommes de terre cuites
vivement à l'eau de sel, égoultées au moment, séchecs une minute au four et travaillées avecune grosse four-
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chette pour les broyer avec un morceaude beurre et quelques cuillerées de crème. Elle ne se passe pas ; elle

doit être faite au moment de la servir.

PURÉE DE MARRONS. — Faites griller à blanc 50 beaux marrons, plus s'ils sont petits, épluchez et mas-
quez-les de suite dans une casserole avec du consommé pour finir de les cuire très-doucement ; lorsqu'ils sont
tendres, passez-les au tamis, remettez la puréedans une casserole,pour la chauffer avec un morceau de beurre,
étendez-la avec quelques cuillerées de bon fonds ou simplement de crème double; ajoutez une pointe de sucre
et passez-la à Fétamine; finissez-la en la chauffant au moment avec un bon morceaude beurre fin.

PURÉE DE POIS VERTS. — Mettez de l'eau salée en ébullition dans un poêlon, en suffisante quantité pour
blanchir 1 litre à peu près de gros poids sucrés et fraîchement cueillis; lorsqu'ils sont cuits bien verts,
égouttez-les et passez-les au tamis; chauffez alors la purée dans une casseroleavec 3 cuillerées de velouté, un
morceaude beurre et une pointe de sucre ; passez-laà Fétamine ; lenez-la au frais pour la chauffer au moment

avec 2 cuillerées de glace de volaille; finissez-la en lui amalgamant un peu de beurre au vert d'epinards.

PURÉE DE LENTILLES. — Cuisez des lentilles dans de l'eau avec un bouquet complet de légumes et un
morceau de jambon blanchi. Lorsque les lentilles seront cuites, égouttez et passez-les au tamis. Au dernier
moment, chauffez la purée avec un morceau de beurre el un peu de glace ; finissez-la avec quelques cuillerées
d'espagnole en la travaillant vivement à la spatule pour la rendre lisse.

PURÉE DE HARICOTS BLANCS. — Cuisez les haricots doucementdans de l'eau de rivière avec un bouquet de
légumes; lorsqu'ils sont tendres, passez-les au tamis; desséchez ensuite la purée dans une casserole avec un
morceau de beurre; finissez-la au moment avec 2 cuillerées de béchamel et de crème double; ajoutez une
pointe de muscade, un morceau de beurre et 5 cuillerées de. glace. La béchamel et la crème peuvent être
remplacéespar du bon fonds de braise bien dégraissé ou de l'espagnole; si la purée n'était pas très-liée, il
faudrait la passer à Fétamine. Toutes les purées de légumes secs se traitent à peu près de même ; l'addition
d'un peu de sauce au derniermoment contribue à leur donner du moelleux.

PURÉE D'EPINARDS — Après avoir épluché el bien lavé des epinards nouveaux, s'il est possible, plongez-

les dans un grand poêlon ou bassine, contenant de l'eau salée en ébullition ; égouttez-les dès qu'ils sont
tendres; rafraîchissez-lespour les presser elles hacher de suite; desséchez-les un instant dans une casserole

avec un morceau de beurre; faites-les passer au tamis au moment; placez cette purée dans une casserole

pour la réduire avec quelques cuilleréesde velouté, un morceau de beurre et un peu de glace. Le velouté peut
être remplacépar de la béchamel cl de l'espagnole.

PURÉE DE CHICORÉE. —Relirez les feuilles vertes et les parties dures d'une dizaine de têtes de chicorée

tendre et bien blanche; lavez et blancbissez-laà grande eau, jusqu'à ce qu'elle soit bien attendrie; égouttez-

la, exprimez-cn avec soin toute l'eau et hachez-la aussi fine que possible; passez-la un moment au beurre.
Lorsqu'elle est bien desséchée, mouillez-la avec 4 décil. de béchamel au velouté, réduisez le tout, ensemble;
finissez-la au moment avec un morceau de beurre, une pointe de muscade, sans la passer; le pourpier se
traite de même que la chicorée.

PURÉE D'OSEILLE.— Après avoir blanchi à l'eau une quantité d'oseille suffisante, egouliez-la le mieux
possible cl passez-laau tamis ; faites un petit roux blanc dans une casserole avec un morceau de beurre et, une
cuillerée à bouche de farine. Lorsqu'il est cuit, mêlez-lui l'oseille, desséchez-la bien en la travaillant, à la

spatule; mouillez-la alors avec 2 décil. de velouté et assaisonnez à point avec sel et. muscade, réduisez-la
quelques minutes et passez à Fétamine au moment; finissez-la avec une liaison de 6 jaunes délayés avec
quelques cuillerées de crème ; ajoutez aussi quelques cuillerées de glace el une pointe de s"ucre.
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DES COTELETTES DE VEAU.

,
Il en faut de 12 à 14 pour une entrée; ne prenez que les premières de deux carrés de veau ; coupez les os

courts et supprimez ceux de la chaîne; parez les côtelettes de façon à ne leur laisser que la noix et la eôle ;

aplatissez-les un peu avec la balle mouillée ; parez de nouveau le contour des côtelettes afin de leur donner la
même forme. Les chairs doivent être coupées net à 2 cent, du bout, de l'os, et le bout de celui-ci dégarni des-

peaux et chairs inutiles; salez de suite les côtelettes si elles ne doivent pas tarder à être cuites. Dans le cas
contraire, il ne faudrait les saler qu'au moment de les mettre au feu, car le sel les sèche et les rougit. Celle
observalions'applique à toutes lès viandes détaillées, soit biftecks, filets, escalopes ou autres.

603. — COTELETTES DE VEAU GtULLÉES A LA MACÉDOINE.

Taillez 42 côtelettes comme il est décrit ci-dessus; saupoudrez-les de sel fin et trempez-les légèrement
dans du beurre fondu ; si vous voulez les côlclelles panées, en les sortant du beurre, recouvrez-les de panure
blanche; arrondissez-les, rangez-les sur le gril el faites-les cuire doucement pendant un quart d'heure, plus
ou moins, selon leur épaisseur. Les côtelettes de veau doiventêlre cuites à fond sans être sèches; il faut avoir
soin de les retourner lorsqu'elles sont à moitié cuites, et quand elles le sont presque à point, glacez-les au
pinceau el laissez-les achever de cuire; dressez-les alors en couronne, soit sur le plat ou sur une bordure de
légumes; garnissez le puits d'une petite macédoine finie avec un morceau de beurre et 3 ou 4 cuillerées de
béchamel ; posez sur chaque côtelelleun petit morceau de beurre maître d'hôtel, glacez-les légèrement et ser-
vez une demi-glace à part. La macédoinepeut être remplacée par une purée ou toute autre garniture.

604. — COTELETTES DE VEAU PANÉES A LA MILANAISE, GARNIES D'UNE PURÉE DE MAMIONS.

Taillez 14 côtelettes de veau comme il est décrit ci-dessus; tenez-les minces; trempez-les dans des oeufs
battus avec du sel; passez-lesensuite dans de la mie de pain très-sèche à laquelle vous incorporez le quart de

parmesan râpé; égalisez ensuite les côtelettes avec, le plat du couteau. Dix minutes avant de servir, chauliez
du beurre clarifié dans un grand plat à sauter, el rangez les côtelettes; dedans relournez-les lorsqu'elles ont
pris couleur d'un côté et laissez-lesfinir de cuire; égoullez-les ensuite sur un linge; glacez-les légèrement et
dressez-les en couronne; garnissez le puits avec une purée de marrons plutôt ferme, à laquelle vous mêlez un
morceau de beurre au dernier moment. Cette purée peut êlre remplacéepar toute autre.

605. — COTELETTES DE VEAU PANÉES A L'ALLEMANDE.

Parez M côlclelles de veau, batlcz-les avec le dos du couteau, afin qu'elles soient presque hachées ; remet-
tez les bords sur le milieu et aplatissez-les légèrement en leur donnant la forme de côtelettes ordinaires;

panez-lez sans fromage et faites-les cuire comme il est indiqué ci-dessus pour les côtelettes à la Milanaise ;

dressez-les ensuite en couronne sur un bord de pommes de terre; glacez-les et versez dans le puits une purée
de pommes de terre à la crème; envoyez une saucière, d'espagnole à part.

SOMMAIRE DE LA PLANCHE N» 7.

N° 43. —
Épigramme d'agneau à la jardinière.

N° 4L — Filets de volaille aux truffes.
N" 4"). — Sauté de poulets Haas.
N" 46. — Escalopes de volaille bordure de riz.
Nu 47. — Turban de poisson à la parisienne.
N» 48 — Grives à la Mcdicis.
N" 40. — Soufflede foie de volaille à la Mukanoff.
ÎN° 50. — Purée de volaille à la Talleyrand.
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606. — COTELETTES DE VEAU A LA SLNGARAT.

Coupez 14 côtelettes de veau dont 7 un peu plus épaisses; parez ces dernières el préparez-les pour les
faire griller au moment; aplatissez les autres, parez-les de même grandeur que les premières, saupoudrez-les
légèrement de farine, trempez-les dans des oeufs battus, sablez-les complètement avec des truffes crues hachées
très-fines et fixez-les en appuyant, dessus avec le plat d'un couteau. Un quart d'heure avant de servir, mettez
les premières côtelettes sur le gril; faites cuire doucement les autres dans du beurre clarifié, retournez-les
avec précaution pour ne pas faire tomber les truffes. Vous aurez collé une petite croustade de pain frit au
milieu d'un plat d'entrée ; aussitôtque les côtelettes sont cuites, dressez-les en couronne autour de la crous-
tade, en mettant successivementune côtelette grillée et une truffée ; dressez sur le bord de la croustade une
couronne d'escalopes de ris de veau glacés, et au milieu une émincée de trafics sautées au madère et glace.
Envoyez une demi-espagnoleà part. — On peut orner chaque os de côtelettes d'une petite papillote.

607. — COTELETTES DE VEAU PIQUÉES AUX HARICOTS VERTS.

Taillez 12 côtelettesde veau épaisses, parez-les sans les battre et piquez-lesde lard fin, toutes dans le même

sens pour n'éprouveraucune difficulté à les dresser le lard en dessus ; mettez au fur et à mesure ces côtelettes
dans l'eau fraîche pour les laisser dégorger; une heure et demie avant de servir, beurrez un grand plat à sau-
ter, de dimension à les contenir; foncez-le avec quelques lames de lard et rangez les côtelettes dessus les unes
contre les autres; mouillez-les à hauteur avec du fonds de veau ou du consommé; recouvrez-lesd'un rond de
papier beurré et faites-les partir à grand feu pour les faire tomber presqueà glace. Arrivées à ce point, remouil-
lez-les moitié avec du même fonds et laissez-les cuire doucement pendant une heure; rangez-les alors dans un
autre plat à sauter ; passez leur fonds; dégraissez-leet mouillez les côtelettes avec; tenez le plat à sauter au
four et glacez les côtelettes avec ce fonds ; lorsqu'elles ont une belle couleur, dressez-les en couronne sur un
plat d'entrée, garnissez le puits avec des haricots verts blanchis à la minute et sautés avec glace, beurre, per-
sil hachéet jus de citron ; envoyez une sauce demi-espagnole à part. — Les haricotsverts de primeur se lais-
sent entiers ; quand ils sont avancés on les coupe en losanges.

608. — COTELETTES DE VEAU A LA RACIIEL.

Faites sauter d'un côté seulement 12 côlclelles de veau taillées un peu minces; lorsqu'elles sont aux trois
quarts cuites, relournez-les toutes sur un plafond, el posez sur chacune quelques lames de truffes et champi-
gnons; masquez-les de sauce allemande très-serrée el saupoudrez dessus de la panure fraîche; arrosez-les de
beurre clarifié cl metlez-les quelques minutes au four très-chaud, alin qu'elles prennent vivement couleur;
dressez-les ensuite en couronne autour d'une petite croustade dans laquelle vous servez un buisson de petites
I ni Iles rondes chauffées dans une demi-glace; servez à part une sauce suprême à laquelle vous additionnez

un beurre de cari. On prépare de môme toutes les espèces de côtelette. Les truffes el champignons peuvent
être remplacéspar une purée de truffes, de champignons, une purée soubise ou un salpiconquelconque.

609. — COTELETTES DE VEAU A LA DREUX. (Dessin n" 61.)

Tour bien confectionner celle entrée, il faul avant tout avoir des côlelelles de belle qualité. — Taillez
12 côtelettes de veau très-épaisses ; tenez les côtes courtes et supprimez l'os de la chaîne du carré ; ne balle/,

pas les côlelelles cl parez-les très-peu; piquez-lesde part en part avec 3 filets de langue à l'écarlalc, 5 lilefs de
truffes et 3 de tétine de veau déjà cuile ou de lard. Ces filets doivent, êlre disposés en forme de couronne sur
chaque noix de côlelelles ; marquez-lesà mesure dans un plat à sauter foncé d'après les règles ; recouvrez-les
de quelquesbandes de lard ; mouillez-les aux trois quarts avec du bon fonds el un demi-verre de vin de Madère ;

couvrez-lesd'un papier beurré et faites-les cuire doucement pendant une heure et. quart; égouttez-lesensuite

cl placez-les sur un plafond en prenant soin de ne pas détacher les os ; recouvrezles côteleltes avec un autre
plafondel laissez-les refroidir sous presse. Ajoutez du consomméau fonds dans lequel ont cuit les côlelelles et

•29
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passez-le à la serviette ; dégraissez-le bien et faites-leréduire à demi-glace. — Les côtelettes étant bien refroi-

dies, parez-les grandement; parez à blancle bout des os et rangezles côtelettesclansun platà sauter ; mouillez-

les avec leur fonds déjà réduit et faites4es chauffer doucement, afin de bien les glacer sans les laisser bouillir.

Au moment de servir, dressez-les en couronne autour d'une petite croustade taillée en riz, plantée sur un
croûton collé au centre d'un plat d'entrée ; garnissez-la d'un ragoût composé de crêtes, truffes, petites que-
nelles el ris d'agneaux; le tout masqué légèrementd'une sauce madère ; glacez les côtelettes et mettez une
papillote au bout de chaque os ; envoyez une sauce madère à part.— On peut piquer au milieu de la croustade

un ou plusieurs hâtelels garnis.

610. — COTELETTES DE VEAU A LA BALBÏ.

Choisissez 2 carrés de veau mortifiés et très-blancs ; taillez 8 côtelettes en donnant à chacune 4 centim.
d'épaisseur ; tenez-les courtes et ne relirez des os du filet que juste ce qu'il faut pour les arrondir ; battez-les

à peine. Une heure avant de servir, marquez-les avec du beurre dans un plat à sauter, faites-leur prendre
couleur des deux côtés ; égouttez alors le beurre et mouillez les côtelettes aux trois quarts avec moitié demi-
glace, moitié espagnole et 2 cuillerées de consommé ; laissez-les cuire doucementen les retournant de temps

en temps; lorsqu'elles le sonl à point, dégraissez la sauce et faites-la réduire à grand feu ; passez-la ensuite à
i'élamine sur une garniture de petits champignons tournés et cuits au beurre et citron ; dressez les côtelettes

en couronne ; mettez les champignonsau milieu ; saucez légèrement. Envoyez le surplus de la sauce à part.

611. — COTELETTES DE VEAU EN PAPILLOTES.

Taillez 12 petites côtelettesde veau, battez-lesbien et parez-les; saupoudrez-les de sel fin et faites-les

sauter au beurre; lorsqu'elles sont fermes, retirez-lessur un plat et laissez-les refroidir ; ajoutez 100 gr. de
lard râpé dans le sautoir où elles ont cuit, ainsi que deux oignons hachés et pressés dans un linge; laissez-les

revenir un moment; puis, ajoutez-leur des champignons, des truffes et persil haché. Après deux minutes
ajoutez 2 cuillerées de glace, versez les fines herbes sur un plat pour les faire refroidir. Ployez transversa-
lement 12 demi-feuilles de papier et, coupez-les en forme de demi-coeur; huilez-les légèrement; taillez avec un
coupe-pâlerond 24 laines minces de tétine déjà cuite ou de lard blanchi ; placez un de ces ronds sur le 'côté
droit d'une des feuilles de papier ; placez dessus des fines herbes sur lesquelles vous rangez une côlelette ;

couvrez-la aussi avecune cuillerée de fines herbes et un rond de léline ; repliez le papier, plissez les bords

très-serrés afin de maintenir la côlelette dans le papier le plus étroitement possible et sans laisser de jour.
Toutes les côlelelles étant ainsi préparées, rangez-les sur une plaque au fond de laquelle sera étalée une
feuille de papier ; vingt minutes avant de servir, poussez-lesau four ou cuisez-les sur le gril à feu très-doux

et dressez-les en couronne à sec. Si on voulait confectionner les côtelettes au moment, laissez les enve-
loppes doubles, car la vapeur les ramollit vite. Chaque feuille doit être aux trois quarts plissée d'avance ; ne
laissez qu'une ouverture juste assez grande pour passer les côtelettes et les fines herbes; terminez de les

plier vivement et poussez-les au four pendant dix minutesseulementpour les finir de cuire.— Toutes les côte-

lettes en papillotes se préparent de même. On peut envoyer une sauce à part. Un point à observer, c'est que
le papier soit collé el n'ait pas de mauvaise odeur.

612. — COTELETTES DE MOUTON.

Pour une entrée, il ne faut pas moins de 2 beaux carrés bien mortifiés. Avant de tailler les côtelettes,

coupez le bout des cotes de la longueurqu'elles doivent avoir; taillez 7 ou S côtelettes dans chaque carré,

selon leur grosseur ; si les carrés sont petits, taillez-les de l'épaisseur de 2 ou 5 côtes. Dans les beaux carrés

on les taille de façon à ce que le tilcl se trouve coupé un peu en biais, afin de lui laisser plus de largeur.

Ceci est urgent, surtout pour les côtelettes grillées qui doivent être moins dégarnies que les autres ; retirez les

peaux ; ne laissez que l'os de la côte dont vous parez le bout ; aplatissez les côtelettesavec la balte et parez-les

de nouveau à mesure qu'elles sont battues; dressez-les en couronne sur une assiette; couvrez-lesd'un papier

beurré et mettez-les au frais. 11 faut les salerau moment de les cuire.
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613. — COTELETTES DE MOUTON GRILLÉES AUX POMMES DE TERRE.

Parez les côtelettes comme il est décrit ci-dessus, grillez-les comme celles de veau, seulement ne leur
donnez que six à sept minutesde cuisson pour les obtenir saignantes ; dressez-les en couronne; placez dans
le puits une garniture de pommes de terre enlevées à la cuiller à racine, de la grosseur d'une moyenne
noisette, et tenues dans l'eau fraîchejusqu'au moment de les cuire. Alors épongez-les el faites-Jes frire douce-
ment dans du beurre clarifié, égouliez-les ensuite pour les sauter et les finir avec un peu de glace et un beurre
maîlre-d'hôlel;réglez-vous à ce que les pommes de terre soient cuiles juste au moment de servir; glacez le tout
et servez une demi-glace dans une saucière à part. — La garniture de ces côtelettespeut être variée à l'infini.

614. — COTELETTES DE MOUTON BRAISÉES A LA SOUBISE.

Parez grossièrement14 à 15 côtelettes de mouton très-épaisses, aplatissez-les légèrement (on peut les
piquer transversalement avec quelques lardons) ; mellez-les clans un plal à sauter foncé de lames de lard ;
recouvrez-les de même; mouillez-les avec un fonds de braise, qu'elles en soient juste recouvertes; placez un.
rond de papier dessus et faites-les cuire jusqu'à ce qu'elles soient bien tendres; égoultez-les ensuite et niellez-
les refroidir sous presse, entre deux plafonds ; passez leur fonds, dégraissez et. faites-le réduire à demi-glace.
Les côtelettes refroidies, parez-les grandementet rangez-les à mesure dans un plat à sauler; mouillez-les avec
leur fonds et faites-les chauffer très-doucement, de manière à ce qu'elles soient bien glacées; au moment de
servir, dressez ces côlelelles sur une bordurede légumes, glacez-les et versez au milieu une purée d'oignons
Soubise, à laquellevous incorporez au moment un morceau de beurre; servez une sauce demi-espagnoleà part.
— On peut aussi servir ces côtelettes braisées el glacées sans les laisser refroidir pour les parer, mais elles
sont très-susceptibles de se déformer à la cuisson.

615. — COTELETTES DE MOUTON A LA POMPADOUR.

Parez"16 petites côlelelles de mouton; faites-les cuire et refroidir comme il est décrit ci-dessus; parez-les
ensuite petites et bien rondes ; masquez-les d'une sauce Villeroy à la purée de champignons ; laissez raffermir
la sauce, puis panez les côtelettes à deux fois; égalisez bien la panure avec le plat du couteau ; rangez-les
clans un sautoir avec du beurre clarifié, el poussez à four vif pour les colorer des deux côtés; dressez-lesalors
en couronne autourd'une petite croustade, emplissezcelle-ci d'une garniturede petits champignonssaucés à la
tomate, mettez une petite papillotte au bout de chaquecôtelette cl servez une sauce tomate à part. Pour toutes
les entréesde côtelettes dressées sur plat, il faut mellre une couche de farce mince au fond de celui-ci pour en
faciliter le dressage.

616. — COTELETTES DE MOUTON MARINÉES SAUCE POIVRADE.

Taillez 14 côtelettes de mouton, parez-les petites et bien dégraissées, mettez-les à mesure clans une
terrine, mouillez-les d'une marinade cuite et laissez-les macérer au moins vingt-quatre heures; dix minutes
avant de servir, égoultez-lessur un linge, épongez-les bien, niellez un morceau de beurre dans un plat à sauler
avec quelques cuillerées d'huile,"placez-lessur un feu ardent, rangez les côlelelles dedans et faites-les sauter
vivement; lorsqu'elles sont, colorées des deux côtés el fermes sous le doigt, égouttez le beurre, mouillez-les avec
quelques cuillerées de sauce poivrade, dressez de suite en couronne, mettez entre chacune d'elles un croûton
de pain taillé en demi-coeur el frit au beurre; garnissez le puits avec des olives farcies et saucées à l'Espa-
gnole; glacez les côtelettes cl servez de la sauce poivrade à pari.

617. — COTELETTES D'AGNEAU SAUTÉES AUX POINTES D'ASPERGES.

Ayez 3 beaux carrés d'agneau sur lesquels vous coupez 18 pelilcs côtelettes; aplatissez-lesel parez-les
de nouveau, afin de ne leur laisser que la noix, sans peaux ni parties nerveuses ; faites chaufferun morceau
de beurre dans un plat à sauter, rangez-lesdedans, salez-les légèrement et faites-les sauter; lorsqu'elles sont
atteintes et raffermies, égoultez le beurre, mouillez-les à point avec une demi-glace, dressez-les en couronne
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Sur les bords d'une croustade, en plaçant entre chacune d'elles une escalope de langues à l'écarlate cpie vous
aurez fait chauffer dans du consommé; garnissez le puits de l'entrée avec des pointes d'asperges blanchies
et sautées à la minute avec un peu de beurre et une pointe de sucre, et mouillées avec 2 cuillerées d'allemande;

envoyez une saucière de velouté à part.

618.— COTELETTES D'AGNEAU VILLEROY GARNIES A LA TOULOUSE.

Taillez et faites sauter 16 côtelettes d'agneau comme ci-dessus, laissez-les refroidir et parez-les de nou-
veau, trempez-les dans une sauce A'illeroy réduite à point, placez-les à mesure sur un plafond et laissez-les
refroidir, panez-les ensuite une fois sur la sauce el une fois à l'oeuf, faites-les frire au moment de les servir,
dressez-lesen couronne autour d'une moyenne croustade d'entrée, mettez une petite papillote au bout de
chacune d'elles, dressez symétriquementdans la croustade un ragoût composé de crêtes, rognons, foies gras
et ris d'agneau ; saucez avec quelques cuillerées d'allemande: même sauce à part.

619. — COTELETTES D'AGNEAU A LA MARÉCHALE.

Parez 16 côtelettes d'agneau, faites-les sauter au beurre, qu'elles soient seulement fermes, mais peu
cuites ; égoullez-les sur un plat et laissez-les refroidir. Pendant ce temps, réduisez à fond une bonne duxellc à

laquelle vous mêlez 2 cuillerées de truffes hachées, laissez-la refroidir ; ouvrez alors chaque côtelette par
le milieu sans séparer les morceaux, farcissez chacune d'elles avec une petite cuillerée de duxelle, masquez
l'ouverture des côtelettes ainsi que les deux faces avec une couche très-mince de farce à quenelles, passez-les
clans la mie de pain très-fine, ensuite clans des ajuTs battus, puis de nouveau dans la panure, égalisez ensuite
leur surface avec le plat du couteau ; dix minutes avant de servir, faites-leur prendre couleur dans un plat à
sauter avec du beurre clarifié, dressez-les alors en couronne sur une croustade de riz taillée bien blanche;

versez dans le puits une garniture de petites truffes en boules tenues chaudes dans une sauce madère, et

envoyez de la même sauce à part.

620. — COTELETTES DE PORC FRAIS A LA LYONNAISE.

Faites légèrement revenir au beurre 12 petites côtelettesde porc tonkin, s'il est possible ; égoutlez-les

pour les laisser refroidir; mettez dans le même plat à sauter 4 oignons blanchis et hachés; faites-les passer un
moment au beurre; ajoutez 2 cuillerées de persil haché, poivre et muscade; égouttez le beurre et additionnez
2 cuillerées d'allemandeserrée; masquez les côtelettes des deux côtés avec cet appareil ; laissez-les refroidir;
panez-les une fois sur la sauce et une seconde fois après les avoir trempées dans des jaunes d'oeufs fouettés

avec du beurre fondu ; douze minutes avant de servir, placez les côlelelles sur une feuille de papier beurrée el
étalée sur le gril; faites-leur prendre couleur sur la cendre rouge; lorsqu'elles sont colorées à point, dressez-
les en couronne et garnissez le puits de marrons glacés au consommé. Servez à pari une sauce demi-espagnole
finie avec une pointe de Cayenne.

621
. — COTELETTES DE CHEVREUIL.

Les côtelettes de chevreuil doivent être coupées petites et courtes. On doit retirer les peaux sur le contour,
mais en laisser en haut el en bas de la côle, afin de soutenir les filets à la cuisson, attendu qu'ils quittent
quelquefois les côtes, surtout si le chevreuil a été mariné. 11 faut les aplatir avec précaution ; la même observa-
tion s'applique aux côteleltesde marcassin.

632. — COTELETTES DE CHEVREUIL AU CHASSEUR.

Taillez 14 côtelettes de chevreuil, marinez-lespendantun jour dans une marinade cuite; un quart d'heure
avantde servir, égoultez-les et marquez-les dans un plat à sauter avec du beurre clarifié; quelques minutesavant
d'envoyer, faites-les sauter à grand feu, égouttez le beurre et mouillez-les avec 2 cuillerées de sauce poivrade,
réduite avec du fumet tiré des parures des côleletics ; roulez les côtelettes dans la sauce, dressez-les en
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couronne sur une bordure de farce à gratin, pochée au bain-marie et renversée sur le plat au moment de
servir ; garnissez le puits d'un ragoût composé de petites quenelles de gibier, truffes émincées et escalopes de
foie gras, le tout saucé d'une sauce mancelle; placez entre chaque côlelette un croûton de langue écarlate de

Ja même dimension. Servez une sauce poivrade à part. —Dans un dîner distingué, cette entrée peut être
bordée. On peut aussi servir ces côtelettes piquées de lard fin ; elles doivent être piquées toutes dans le même

sens ; une demi-heureavant de servir, on les marque dans un plat à sauter beurré, on les mouille avec quel-

ques cuillerées de marinade et de bon fonds, on les fait cuire à grand feu, on les pousse au four en les arrosant,
de temps en temps pour les glacer. Ces côtelettes peuvent être servies aux champignons, aux olives, à la finan-
cière, à la Périgueux, et autres garniturescomportant des sauces un peu relevées.

623. — COTELETTES DE SANGLIER.

On ne fait des côtelettes qu'avec des marcassins ; elles se marinent et se cuisent comme celles de che-
vreuil. Les unes el les autres se préparent sans être marinées; mais une sauce un peu relevée est de rigueur,
attendu que ces chairs sont toujours fades.

624. — COTELETTES DE LIÈVRE A LA VARENNE.

Levez les gros filets de 3 lièvres, parez-les et-coupezchacun d'eux en trois parties et en biais, ce qui fera
dix-huit morceaux, aplatissez et parez-les en forme de filets de volaille un peu épais, salez légèrement et
marquez-lesdans un plat à sauler avec du beurre; tenez-les un peu courbés d'un côté, faites-les sauter un
moment afin qu'ils ne soient que raffermis extérieurement; égoultez-lessans les mettre les uns sur les autres,
afin qu'ils refroidissentvile cl qu'ils conservent mieux leur jus. Avec les parures, vous aurez fait une petite
farce à quenelles très-ferme; incorporez-lui une bonne duxelle bien réduite ; piquez unpel.il os de poitrine au
bout de chaque filet, pour imiter la côtelette; masquez entièrement ces côtelettes avec une couche mince de.

farce ; panez-les à mesure, une fois sur la farce et une fois à l'oeuf ; égalisez la panure avec la lame d'un cou-
teau. Dix minutes avant de servir, faites colorer les côtelettes, placées dans urt sautoir, avec du beurre clarifié.
Vous aurez préparé quelques petites escalopesavec les filets mignons de lièvre; faites-les sauter une minute
avec les rognons, quelques truffes et champignons émincés. Dressez les côtelettes en couronne autour d'une
petite croustade de riz taillée à blanc ; égouttez le beurre des escalopes, mouillez-les avec de la sauce espagnole
réduite au fumet de gibier et madère ; emplissez la croustade avec ces escalopes, et servez le reste de la sauce
dans une saucière. On peut orner chaque côtelette d'une petite papillote. Celte entrée peut être bordée.

62t>. — COTELETTES DE CUISSES DE LAPEREAUX AUX MORILLES.

Désossez complètement 14 petiles cuisses de lapereaux en les ouvrant le moins possible; pour cela il faut
faire une incision tout le long de la cuisse, du côté où l'os est le moins profond clans les chairs; les cuisses
étant toutes désossées, salez-les et failes-lcs raffermir en les sautant quelques minutes avec du lard râpé el.
beurre; lorsqu'elles sont sautées, placez-les sur un plafond et laissez les refroidir sous presse; mettez les os
des bouts de côté, pour les piquer ensuite à chacunedes cuisses ; parez celles-ci en forme de côtelettes, trem-
pez-les au beurre fondu, panez et faites-les griller tout doucement; dressez-les en couronne et emplissez le

pniis avec des petites morilles saucées à l'espagnole; finissez avec un morceaude beurre maîlre-d'hôlcl. Sauce

à part.
626.— COTELETTES DE VOLAILLE A LA REINE.

Videz et flambez 6 petits poulets à la reine ; coupez le cou, les pattes et ailerons ; séparez-les sur
leur longueur en deux parties égales ; désossez chaque moitié en ne laissant que le bout de l'os de la cuisse ;

arrondissez les contours des peaux, faufilez-la tout autour avec une aiguille et du fil, serrez celui-ci pour que
les peaux se rétrécissent en dedans, afin de diminuer la largeur des demi-poulets et les régulariserautant que
possible, en leur donnant la forme de côtelettes. Ainsi préparées, faites-les raidir un moment clans un plat à

sauter avec du beurre et mctlez-les refroidir en presse; débridez et parez-les avec soin, masquez le côté de
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l'intérieur avec une couche mince de farce aux fines herbes,passez-les sur de la panure de ce côté seulement,
puis dans l'oeuf et la panure; égalisez-les avec la lame d'un couteau. Dix minutes avant de servir, placez ces
côtelettesdans un sautoir avec du beurre clarifié déjà chaud, faites-les colorer du côlé pané, égouttezle beurre,
glacez le dessus et poussez-les au four chaud pendant deux minutes ; dressez-les en couronne ; garnissez le

puits avec un ragoût de petites crêtes et rognons de coq cuits au blanc et saucés à l'allemande; additionnez

une pincée de persil haché et blanchi, un demi-jus de citron, et servez une demi-glace dans la saucière.

627. — COTELETTES DE VOLAILLE A LA POMPADOUR.

Levez 14 cuisses de volaille en leur laissant les peaux larges et parées rondes, désossez-lesen ne leur lais-
sant que le petit bout de l'os qui se joint à la patle : celie-ci sera supprimée; aplatissez-les, salez-les légère-
ment et mettez au milieu de chacune gros comme une noix de farce à galantine aux truffes; faufilez les peaux
tout autour avec du gros fil, serrez-les de manière à ce que la farce ne puisse fuir à la cuisson ; placez-les
dans une casserole avec du lard râpé et un demi-litre de bon fonds, couvrez-les d'un papier et faites-les cuire
doucement, en les retournant de temps en tempsjusqu'à ce qu'elles soient tendres ; égoultez-les alors et placez-
les sous presse, afin de les obtenir droites et plates; étant froides, essuyez et parez-les en dessous. Alors

masquez légèrement chaque côtelette d'une farce à quenellesde volaille aux truffes, très-ferme ; rangez-les dans

un plat à sauter où vous aurez fait refroidir du beurre clarifié, glacez également le dessus avec du beurre.
Quinze minutes avant de servir, poussez le sautoir au four, afin que la farce se poche sans prendre couleur ;

quand elles sont bien chaudes, égoullez-les sur une serviette, dressez-les en couronne sur une croustade, en
les alternant avec un large rond de truffe noire; glacez-les, cl garnissez le puits avec de petits champignons
saucés au suprêmeréduit au moment; servez de la même sauce dans une saucière, cl piquez une petite papil-
lote au bout de chaque os de côtelette. Les côtelettes de mouton el d'agneau se préparent de même.

628. — COTELETTES A LA SÉVIGNÉ.

Préparez 600 gr. de farce à quenelles de gibier peu beurrée et très-ferme, divisez-la en 14 parties, aux-
quelles vous donnerez la forme de peliles côtelettes en les roulant et aplatissant sur le tour fariné ; placez-les
toutes du même sens dans un sautoir grassement beurré au beurre clarifié. Cela fait, piquez au bout de
chacune d'elles un petit os de cuisse ou d'aile de volaille bien blanc el placé de manière à imiter l'os d'une
côlelelle; relirez les nerfs à 14 filets mignons de volaille, roulez-les en anneaux, humectez le dessous avec du
blanc d'oeuf, placez-en un sur chaque côlelelle, en appuyant légèrementdessus pour qu'il entre dans la farce;
placez un rond de truffe dans le vide de chaque filet, recouvrez-lesavec une petite couche de beurre clarifié, que
vous coulez dessus avec un pinceau; recouvrez le lout d'un rond de papier beurré. Huit à dix minutes avant,
de servir, poussez le plat à sauter au four chaud ; dès que la farce est raffermie, égouttez le beurre ; glacez les
côtelettes, remettez-les au four un moment el dressez-les en couronnesur une petite bordure de riz, emplissez

le puits avec une garniture de truffes coupées en grosse julienne, cl saucez à point avec du velouté. Servez

une saucière à part.

629.— COTELETTES DE PIGEON A LA NOA1LLES. (Dessin N" 07.)

Videz et flambez 7 jeunes pigeons, taillez-leur le cou, les pattes et ailerons ; coupez-les en deux sur leur
longueur, retirez les os en ne laissant que celui du bout delà cuisse, que vous piquez dans la peau pour le

faire ressortir en dessous el imiter l'os de la côlelette; marquez-les à mesure clans un grand plat à sauter que
vous placez sur le feu avec du beurre pour les faire roidir. Cela fait, mettez-les sous presse pour les refroidir,
parez-les ensuite bien égales, trempez-les dans du beurre fondu avec 3 cuillerées de glace el fouetté avec
2 jaunes d'oeufs ; panez-les à mesure et rangez-les sur un gril beurré ; douze minutes avant de servir, faites-
les griller à feu modéré,retournez-les dès qu'elles sont colorées d'un côlé, glacez et dressez-les en couronne dans

une croustade ou fonds de pâte ; versez dans le puits une garniture d'olives farcies avec de la farce de volaille
et pochées dans de l'espagnole, glacez derechefet servez à part une bonne sauce espagnole réduite.
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630. — COTELETTES DE GELINOTTES A LA PAJARSKI.

Levez les iilets de 6 gelinottes, retirez-leur les peaux et les nerfs, hachez les chairs très-fines, assai-
sonnez avec sel, poivre et muscade ; étendez cet appareil avec de la crème double et moulez sur le tour
fariné des boudins en forme de côtelettes, de la grosseur d'un beau filet de volaille, passez-les dans de la mie
de pain très-fine, puis clans des oeufs battus et une autre fois dans la panure ; mettez un petit os de gelinotte
au bout de chaque côtelette. Quelquesminutes avant de servir, faites-leur prendre couleur vivement clans un
plat à sauter où vous aurez fait chauffer du beurre clarifié ; dressez-les ensuite en couronne, garnissez le puits
avec des champignons sautés au beurre et mouillés avec de l'espagnole réduite au fumet de gelinottes;
mettez une petite papillote au bout de chaque côlelette et servez dans une saucière, le surplus de la sauce
au fumet de gibier. Les gelinottes peuvent en outre subir toutes les préparations décrites pour les perdreaux.

631
. — COTELETTES DE HOMARD A LA VICTORIA. (Dessins N°s 79.)

Relirez les chairs de 3 homards déjà cuits, parez les deux bouts des queues, tenez celles-ci dans une petite
casserole ; coupez les chairs des pattes et les parures en petils clés ; coupez de même des truffes et des cham-
pignons cuits, mêlez le tout avec de la sauce allemande réduite très-serrée, à laquelle vous additionnez

une pointe de cayeniie; laissez refroidir cet appareil et formez-en 10 croquettes auxquelles vous donnez la
forme de côtelettes; panez-les deux fois et faites-les frire dix minutes avant de servir; dressez-les en cou-
ronne sur le tour d'une petite croustade ; masquez le fond avec champignons et truffes émincés, et saucez
d'un bon velouté lié au beurre d'écrevisse ; piquez au bout de chaque côtelette une pointé de patte de homard
coupée de manière à imiter l'os. Vous aurez chauffé les queues de homards ; coupez-les en tranches et dres-
sez-les dans le puits des côlelelles sans les saucer; servez à part dans une saucière du velouté également
fini au beurre d'écrevisse. On prépare ainsi des côtelettes d'écrevisses, crevettes et langoustes.

632. — COTELETTES DE VIVE A LA DAUPHINE.

Habillez 18 moyennes vives, coupez-leur les piquants, levez les filets, auxquels vous retirez les peaux ;
doublez-les, batlcz-les légèrement avec le plat d'un couteau, marquez-les à mesure dans un plat à sauter avec
du beurre clarifié, saupoudrez-les de sel fin cl faites-les revenir un moment sur le feu; dès qu'ils sont fermes,
placez-les sous presse entre deux feuilles de papier cl un poids léger; dès qu'ils seront froids, parez-les en
forme de petites côlclelles, masquez-les avec une duxelle aux Iruffes, laissez raffermir la sauce el panez-les
ensuite à deux fois. Dix minutes avant de servir, faites-leur prendre couleur dans la friture; piquez au bout
de chacune une petite tige de pâle à dresser roulée et. cuite au four, passez-leur une papillote, el, dressez-les

en couronne autour d'une petite croustade collée au fond d'un plat d'entrée ; garnissez le puits avec un ragoût
composéde peliles quenelles, champignons el queuesd'écrevisses, le tout saucé avec de l'espagnole réduite au
vin blanc et finie au moment avec une pointe de cayenne et un beurre d'écrevisses. Servez le surplus de la

sauce à part.
633. — COTELETTES DE BROCHET A LA DUBARRY.

Levez les filets de 4 brochclons, parez-les et retirez-en les arêtes autant que possible; enlevez sur ces
filets une trentaine de peliles escalopes que vous marquez à mesure dans un plat à sauter avec du beurre ;

hachez le reste des chairs, avec lesquelles vous faites une farce à quenelles très-ferme, à laquelle vous ajoutez
les filets d'un anchois salé et 2 cuillerées de fines herbes ; passez celle farce et placez-la ensuite à la glace pour
la laisser raffermir; pendant ce temps, marquez une essence au vin avec les têtes et arêtes de poissons;
employez ce fonds pour réduire 4 décil. de velouté avec 1 décil. de vin de Sautcrne. Celle sauce étant liée à
point, passez-la à l'élaminc ; dès que la farce sera raffermie, divisez-laen 14 parties, placez-lessur le tour, sau-
poudré de farine; roulez-les d'abord en forme, de boudins, pour les aplatir et. leur donner la forme de côte-
lettes, rangez-les dans un plafond à rebords, grassement beurré au beurre clarifié; piquez dans chaque côte-
lette un petit morceau de pâte à dresser cuite au four afin d'imiter l'os. Dix minutes avant de servir, faites
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partir les côtelettes sur un feu doux, retournez-les dès qu'elles commencent à prendre couleur d'un côté.
Pendant ce temps, faites aussi sauter les escalopes de brochet ; dès qu'elles sont fermes, égouttez lé beurre et
mouillez-les avec de la saucementionnée plus haut, joignez aux escalopes quelques truffes émincées, et dressez-
les dans le puits des côtelettes que vous aurez dressées sur bordure. Finissez la sauce avec un morceau de
beurre fin et envoyez-la dans une saucière.

634. — COTELETTES DE TANCHE A LA MILANAISE.

Après avoir levé les filets à 8 moyennes tanches, retirez-leur les peaux et aplatissezrles légèrement,
parez-les en forme de côtelettes, passez-les dans la farine, puis clans des oeufs battus, salez et panez-les à

mesure ; faites-les frire de suite dans un plat à sauler avec du beurre clarifié. Quand elles sontde belle couleur,
égoultez-lessûr un linge et dressez-les en couronne sur un plat légèrement masqué de farce au fond ; garnissez
le puils avec des nouilles très-fines, blanchies une minute et finies avec du beurre et du fromage de Panne
fraîchementrâpé. Avec les carcassesdes tanches, vous aurez tiré une essence; servez-laen saucière, après l'avoir
réduite à consistance de demi-glace avec addition d'une cuillerée de purée de tomates.

635. — COTELETTES DE SAUMON A LA DARTOIS.

Coupez 14 filets de saumon clans le sens des fils de la chair, donnez-leurla forme el la grosseur d'un filet
de volaille, faites-les roidir clans un plat à sauter avec du beurre, masquez-les ensuite d'une sauce alle-
mande très-réduile, à laquellevous aurez incorporé 5 trafics crues, pilées et passées au tamis ; placez les filets
ainsi saucés sur un plafond pour les laisser refroidir, panez-les ensuite une fois sur la sauce et une autre fois
après les avoir trempés dans des oeufs battus. Au moment de servir, faites-les frire en deux fois dans de la
friture neuve; piquez-leur à chacun une, petite tige, à laquelle vous passez une petite manchette. Dressez-les
en couronne sur une bordure basse de farce; garnissez l'intérieur avec des truffes émincées et sautées au
beurre, glace et madère. Servez à part une saucière de veloulé réduit au vin du Rhin.

636. — COTELETTE DE FILETS DE SOLES A LA CIIEVREUSE.

Levez les filets de 4 belles soles auxquelles vous aurez retiré les peaux; aplatissez-les, étalez sur cha-

cun d'eux une petite couche de farce de poisson très-ferme, reployez-Ics sur eux-mêmes afin que les deux
bouts se rejoignent, appuyez bien dessus avec le plat du couteau, el faites-les sauter très-doucementau beurre.
Dès qu'ils sont fermes, placez-les sous presse ; quand ils sont froids, parez-les en forme de côtelettes, trempez-
les dans de l'oeuf battu avec un peu de sel fin et beurre, roulez-les à mesure dans des truffes crues hachées
très-fin, appuyez sur les truffes avec le plat du couteau, placez les filets dans un plat à sautergrassement beurré

au beurre clarifié el. coulez-leur un peu de beurre dessus. Dix minutes avant de servir, tenez le plat à sauter

au four jusqu'à ce que les filets soient chauds, égouttez le beurre, glacez et dressez-les en couronne sur une
bordure de farce de merlan bien blanche ; piquez au bout de chaque filet une imitation d'os formé en pâle
ferme et dressez dans le milieu une garniture d'huîtres el petites quenelles saucées d'une vénitienne. Servez
le surplus de la sauce dans une saucière.

637. — COTELETTES DE FILETS DE MERLAN A LA D'ORLÉANS.

Levez les filels de 8 moyens merlans bien frais, relirez les peaux et les arêtes du ventre, battez-les légè-

rement el parez-lesen forme de filets de volaille; avec les parures, faites une farce à quenelles très-ferme clans

laquelle vous remplacez le beurre ordinaire par du beurre d'écrevisses; la farce étant essayée el passée au
tamis, masquez-en les filets d'une légère couche, donnez-leur la forme de côtelettes, arrondissez-les bien avec
la lame d'un couteau en les retournant sur le tour saupoudré de farine, rangez-les à mesure dans un grand
plat à sauler avec du beurre clarifié; piquez au bout de chaque filet une moyennepatte d'écrevisseafin d'imi-

ter les os des côtelettes. Dix minutes avant de servir, faites partir les côtelettes sur un feu doux, retournez-les
dés qu'elles sontpochéesd'un côlé sans leur laisser prendre couleur, égouttez et dressez-les en couronne sur
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une croustade de riz taillée à blanc, garnissez le puits avec des queues d'écrevisses, petits champignons et
quenelles poussées au cornet de la grosseur d'une queue d'écrevisse; saucez légèrement le tout avec de la sauce
veloutée travaillée à l'essence de poisson et finie au moment avec du beurre d'écrevisses ; envoyez à part de la
même sauce.

638. — ESCALOPES.

On appelle ainsi des tranches de filets de volaille, gibier, foies gras, ris de veau, poissons ou autres plus

ou moins épaisses et parées rondes de différentesgrandeurs. Les escalopes pour garnituresne doivent pas être
beaucoup plus grandes qu'une pièce de 2 francs ; celles pour entrées se font quelquefois de la forme d'un
petit bifteck ; les escalopes se taillent dans dés viandes crues ou cuites> selon l'emploi qu'on leur destine ; ces
différentesméthodes se trouvent décrites aux articles qui les concernent.

639. — ESCALOPES DE FILET DE BOEUF.

Parez un filet de boeuf bien mortifié; ne prenez que le milieu que vous séparez en deux sur sa longueur ;

coupez ensuite ces moitiés transversalementen petites escalopes de 1 centim. d'épaisseur, aplalissez-lesavec
la balle el parez-les eu ronds d'égale grandeur ; masquez-les à mesure dans un plat à sauter avec du beurre
clarifié, humectez-les également en dessus et couvrez-les avec un rond de papier. Au moment de servir, sau-
poudrez-les de sel fin et faites-les parlir à grand feu, retournez-les dès qu'elles commencent à pincer d'uii
côlé, laissez-les encore un moment jusqu'à ce qu'elles soient fermes au toucher; égouttez alors le beurre;
mouillez-les avec quelques cuillerées de la sauce que vous leur destinez ; agilez le plat à sauler sans le remettre
sur le feu, seulement pour masquer les escalopes. On emploie généralement pour cette entrée des sauces
brunes un peu relevées, telles que les sauces madère, poivrade, périgueux, tomate, italienne et autres. Cette
entrée se sert surune bordure de légumes, pommesde terre ou chartreuse, ou bien encore en couronne sur le
fond d'une croustade en garnissant le puits avec des truffes, champignons, olives, macédoine, purées ou
ragoûtquelconque.

640. — ESCALOPES DE VEAU A LA MILANAISE.

Parez 5,ou 4 filets de veau selon leur grosseur, coupez-les transversalementen escalopes que vous apla-
tissez de 6 à 8 millim. d'épaisseur, trempez-les clans des oeufs battus, égouttez et passez-les à la panure
blanche, sèche et très-fine. Cinq minutes avant, de servir, failes-les frire de belle couleur avec du beurre clari-
fié et. dressez-les en couronne sur un plat d'entrée au milieu duquel vous dressez une garniture de risot à la
milanaise fini à la minute et bien corsé; servez du beurre cuit à la noisette dans une saucière. On fait aussi
ces escalopes pour hors-d'oeuvre; à cet effet, il faut les tenir minces et larges, les paner comme ci-dessus,
après avoir mélangé un peu de parmesan râpé à la panure, ensuite les faire frire clans un grand plat à sauter
très-mince avec du beurre clarifié: lorsqu'ellessont de belle couleur, dressez-les en couronne sur un plat, arro-
sez-les de beurre et garnissez le puits avec une friturede foie à la Milanaise. Envoyez des citrons séparément.
Les escalopes de veau non panées se préparent comme les escalopes de filet de boeuf, de l'article précédent.

641
. —: ESCALOPES DE VOLAILLE DANS UN BORD DE RIZ. (Dessin N" 1,6.)

Faites cuire 400 grammes de riz dans du bouillon blanc de volaille, ne le mouillez que juste ce qu'il faut
pour le cuire, finissez-leavec un morceau de beurre et quelquescuillerées de sauce allemande, versez-le dans
un moule à bordure beurré et laissez-le raffermir un moment. Pendant ce temps, faites sauter au beurre 8 Jilels
dé volaille auxquels vous aurez retiré l'épidémie; dès qu'ils sont fermes, coupez chacun d'eux transversa-
lement en quatre escalopes, que vous placez à mesure dans un plat à sauter dans lequel vous aurez tenu au
chaud des truffes, champignons et langue éçarlate, coupés en petites escalopes; mouillez le tout avec de la

30
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sauce allemande bien chaude ; cela fait, démoulez la bordure dans un plat d'entrée, saucez légèrement et
dressez les escalopes en dôme dans le milieu.

642. — ESCALOPES DE LEVRAUT A LA VERNON.

Levez les gros filets et les filets mignons de 2 levrauts bien en chair, parez-les en petites escalopes de
5 cenlim. de diamètre, masquez-lesà mesure dans un plat à sauter avec du beurre clarifié ; faites une farce à
quenelles avec les parures, les chairs des cuisses et une truffe crue que vous pilez ensemble et passez au tamis ;

emplissez-enaux trois quarts 14 petits moules àdarioles beurrés, enfoncez dans chaque moule et au milieu de
la farce une petite truffe tournée ronde. Vingt-cinqminutes avant d'envoyer, rangez «es.moules dans un plat
à sauter avec un peu d'eau et faites-les pocher ; quatre ou cinq minutes avant d'envoyer, placez les escalopes

sur le feu ; sitôt qu'elles sont fermes, égouttez le beurre, ajoutez une garniture de petits champignons tournés
et cuits ; saucez sans faire bouillir avec un peu d'espagnole réduite au fumet de gibier, à laquelle vous amal-
gamez un petit beurre de Cayenne. Démoulez les petites timbales, placez-les en couronne au fond d'un plat
d'entrée, versez les escalopes dans le puits, saucez-les légèrementet envoyez le surplus de la sauce séparé-
ment.

643. — ESCALOPES DE LANGOUSTE A LA BEAUHARNAIS.

Retirez les chairs de 4 moyennes langoustes déjà cuites, retirez le nerf des queues, parez-les des deux
bouts et mettez-les entières dans une petite casserole ; coupez les chairs des pattes en petits dés et mêlez-les
avec assez de farce de poisson pour emplir 14 petites timbales de macaroni, en procédant d'après les indications
mentionnéesà l'article spécial; une demi-heure avant de.servir, faites pocher ces peliles timbales au bain-
marie ; tenez les queues de langoustes au chaud ; cuisez en même temps 100 gr. de petits macaronis, coupés

en tiges de 2 cenlim. de longueur. Dès que ces liges seront cuites, égoullez-les, remettez-les dans la même
casserole avec quelques cuillerées d'allemande, un peu de glace el de beurre d'écrevisse. Démoulez les petites
timbales el dressez-les en couronne autour du plat; versez le macaroni au milieu; dressez dessus les queues
des langoustes, coupées en 5 ou G parties sans les déformer; saucez légèrementavec du velouté fini au beurre
d'écrevisse, dont vous envoyez le surplus dans une saucière.

644. — ESCALOPES DE SAUMON A LA SULLY.

Escalopez une petite darne de saumon, parez ces escalopes bien rondes et sautez-les dans une petite
terrine avec un peu de sel fin; dix minutes après, essuyez-les et marquez-les dans un plat à sauter avec
du beurre clarifié; couvrez-les d'un rond de papier beurré. Un instant avant de servir, faites-les sauter,
relournez-lesavec précaution, afin de ne pas les briser; dès qu'elles sont fermes, égouttez le beurre et placez
dans le même sautoir 4 douzaines d'huîtres blanchieset parées avec autant de belles queues de crevettes;
mouillezle tout avec du velouté réduit à l'essencede poisson, auquel vous aurez ajouté au momentun morceau
de beurre et le jus d'un citron. Renversez sur le plat d'entrée une bordure de riz finie au beurre d'écrevisse;
dressez les plus belles escalopes en couronne sur les bords et le surplus de la garniture dans le puits.

645. — ESCALOPES DE BARBUE A LA MARINIÈRE.

Levez les filets d'une moyenne barbue ou de 2 peliles, parcz-lcs en grosses escalopes que vous marquez
à mesure clans un sautoir beurré, ajoutez un peu de vin blanc sec, un demi-jus de citron, sel, poivre cl mus-
cade. D'un autre côté, marquez une essence de poisson avec les parures el arêtes de barbue; mouillez avec
moitié vin blanc et moitié bouillon ; après une demi-heure de cuisson, passez et réduisez-le avec du velouté en
suffisante quantité pour saucer l'entrée; passez celle sauce à I'élamine, versez-en une partie dans le plal
à sauler des escalopes; lailes-les tomber vivement à glace, dressez-les ensuite en couronne sur un plat d'en-
trée ; dressez entre chacune d'elles un croûlon de pain frit au beurre et de la même forme; placez clans le plat
à sauter où ont cuit les escalopes 2 laitances de carpes blanchies et coupées en quatre, 2 douzaines d'huîtres
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blanchies et parées, autant de queues d'écrevisses, quelques champignons et truffes émincées, additionnez

encore quelques cuillerées de la sauce à laquelle vous aurez incorporé un petit beurre d'écrevisse ; roulez ce
ragoût hors du feu et dressez-le en pyramide dans le puits des escalopes. Envoyez le surplus de la sauce
à part.

646. — ESCALOPES DE FILETS DE SOLE A LA PÉRIGUEUX.

Levez les filets de 3 belles soles, parez-les en grossesescalopes, marquez-les dans un plat à sauter grasse-
mentbeurré. Avec les parures et les chairs d'un merlan, préparezune farce à quenelles peu beurrée, à laquelle

vous incorporez 2 cuillerées de purée de champignons; essayez la farce pour vous assurer si elle est délicate

et de bon goût; moulez avec elle une quinzaine de moyennes quenelles à la cuiller; faites-les pocher et
égoultez-lessur un linge ; lorsqu'elles seront froides, humectez-les avec du blanc d'oeuf battu ; masquez-les de

truffes hachées très-fin, reformez-les avec le plat du couteau, et placez-les sur un petit plafond dans lequel

vous aurez fait refroidir du beurre clarifié ; arrosez-lesau pinceau avec un peu du même beurre. Dix minutes

avant de servir, poussez-les au four pour les faire chauffer tout doucement. Placez en même temps les esca-
lopes sur le feu après les avoir salées et mouillées avec une goutte de vin blanc et du consommé, retournez-les

au bout de quelques minutes; lorsqu'elles seront cuites à point, égoullezle beurre et saucez avec une péri-

gueux blanche réduite avec une essence tirée des arêtes de soles et merlans; dressez les quenelles en couronne

sur le bord d'une crouslade ou bordure et les escalopesdans le puits. Envoyez la sauce à part.

647. — ESCALOPES DE GRONDIN A LA BENVENUTO.

Levez les filets de 6 moyens grondins, retirez-leur les peaux el parez-les tous en forme de grosses esca-
lopes ; mettez-les dans, une terrine avec une poignée de sel et un verre d'eau ; faites une farce à quenelles avec
les parures et 2 lilets d'anchois salés; la farce étant passée au tamis, mêlez-lui 2 cuillerées de fines herbes

aux champignons et versez-la dans un grand moule à bordure uni et beurré d'avance ; faites-la pocher au bain-.
marie. Un quartd'heure avant de servir, épongez bien les escalopes ; marquez-les dans un plat à sauter avec
un morceau de beurre, un peu d'oignon émincé, persil en branche, sel, poivre, un jus de citron et quelques
cuilleréesde consommé ; couvrez-les avec un papier beurré et faites-lescuire tout doucement. Réduisez à peu
près d'un tiers 6 décil. de velouté avec de l'essencede poisson ; finissezla sauce avec un peu de beurre d'écre-
visse pour la rougir ; démoulez la bordure de farce sur un plat d'entrée; dressez dans le puits une quinzaine
de petites escalopes de rougets sautées au momentau beurre, avec leur foie et légèrement saucées avec la sauce
mentionnée ci-dessus; égouttez les escalopesde grondin et dressez-les en couronne sur la bordure sans les

saucer. Servez le surplus de la sauceà part.

648. — ESCALOPES DE MAQUEREAU A LA PALOMBELLE.

Levez les filets de 4 maquereaux, retirez-leur les peaux le mieux possible, coupez chaque filet transver-
salement en trois parties dont vous arrondissez les angles, placez-les dans une terrine avec une poignée de
sel, une goulle de vinaigre el un verre d'eau ; un quart, d'heure après, égoullez el. faites-les tremper dans du
lait pour les dégorger, les éponger ensuite et les marquer dans un plat à sauler avec du beurre ; préparez de
la farce à quenelles de merlans en suffisante quantitépour emplir 14 petits moules à dariolcs, beurrez et
faites-les pocher au bain-marie. Quelques minutes avant de servir, faites partir très-doucement les esca-
lopes de maquereaux ; sitôt qu'elles sont fermes au toucher, égouttez le beurre el saucez-les légèrement avec
une sauce italienne brune, bien corsée, à laquelle vous aurez additionné en dernier lieu un peu de beurre d'an-
chois elle jus d'un demi-citron; démoulezles petites timbales, rangez-les en bordure dans un plat d'entrée,
dressez sur chacune d'elles un moyen champignon cannelé et cuit bien blanc ; versez les escalopes dans le
milieu et servez une sauce italienne à part.
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649. — ESCALOPES DE VIVE A LA DÉGENET. "
,

Levez les filets de 6 belles vives, retirez-leurles peaux et parez-les en petites escalopes que vous marquez
à mesure dans un plat à sauter beurré ; ajoutez quelques poissons ordinairesaux parures et marquezune petite
essence d'après les règles; lavez un cent de belles clovissesbien fraîches, placez-les dans une casserole et sur
feu, sautez-lesdé temps en temps pour les faire ouvrir, égouttez une partie de l'eau qu'elles ont rendue et
passez-la dans l'essence de poisson. Une demi-heure avant de servir, Cuisez 500 gr. de riz de Piémont d'après
les indications données au Iiizot, en le mouillant avec l'essence de poisson ; finissez le riz, lorsqu'il est cuit,

avec beurre, fromage et une cuillerée d'allemande;beurrez un moule à pâté chaud d'entrée, emplissez-leavec
le riz, en ayant soin de réserver un vide au milieu, au moyen d'un petit moule uni et beurré que vous placez

sur une couche de riz disposéeau fond ; laissez-le raffermir ainsi quelques minutes à l'étuve; pendantce temps,
mouillez les escalopes avec Un peu de fonds et vin blanc, sel et muscade; faites partir et réduire vivement,
de manière que les escalopesse trouvent cuites alors que le fonds est tombé à glace. Additionnez-leur les clo-
visses que vous aurez tirées de leurs coquilles et 5 douz. de champignons cuits ; mouillez ce ragoût avec de
l'allemande réduite. Retirez le moule qui maintient le riz, ouvrez les charnières du moule à pâté sur le plat
même, emplissez le cylindre avec le ragoût; dressez en dessus les plus belles escalopes et les clovisses au
milieu. Saucezlégèrement et envoyez le surplus de la sauce à part.

650. —- ESCALOPES DE CARPE A LA CHAMBORD.

Levez les filets de 6 petites carpes, retirez-leur les peaux, coupez chaque filet en deux parties, que vous
arrondissez; quelques minutes avant de servir, saupoudrez-les de sel fin, passez-les dans la farine et faites-
les frire dans un plat à sauter avec du beurre clarifié. Dès que les escalopes sont cuites, égouttez-les sur un
linge, remettez-lesdans un plus petitplat à sauler pour les tenir chaudes avecun peu de sauce normande.Vous

.
aurez aussi tenu chaud un ragoût composéde laitancesblanchies et coupées en deux, truffes émincées, champi-
gnons et petites quenelles, le tout saucé avec la sauce indiquée ci-dessus. Versez moitié de ce ragoût dans une
croustade d'entrée, dressez les escalopes en couronue dessus et le reste du ragoût dans le milieu ; placez
entre chaque escalope un belle tranche de truffe noire parée ronde ; saucez légèrement et envoyez de la même
sauce à part.

651
. — ÉMINCÉE DE FILET DE BOEUF A LA ROUAN.

Ayez un filet de boeuf braisé et refroidi clans son fonds, divisez-leen tranches coupées en biais de 5 millim.
d'épaisseur, parez ces tranches rondes avec un coupe-pâte de 8 cenlim. de diamètre, placez-les à mesure dans

un plat, à sauter, mouillez cette émincée avec le fonds même du filet que vous aurez d'avance dégraissé,
clarifié et fait réduire à demi-glace; au moment, faites tomber à glace tout doucementet dressez-les en cou-
ronne sur une bordure de farce un peu ferme; mettez entre chaque morceau une tranche de langue à l'écar-
latc très-mince et un peu moins large que les tranches de filet; versez dans le puits une garniture de petits
champignons à la sauce italienne; servez de la même sauce à part. On peut remplacer les champignons par
une Soubise ou macédoine de légumes.

652. — ÉMINCÉE DE POULARDE A LA MAINTENON.

Parez 12 filets mignons de poulardes, marquez-les dans un plat à sauter avec un peu de beurre clarifié,
donnez-leur la forme de croissants ; faites pocher 12 petits boudins de farce de volaille auxquels vous aurez
donné la grosseur el la même forme des filets ; égouttez-les sur un linge ; dès qu'ils seront froids, vous les
tremperez dans des oeufs battus et les roulerez dans des truffes hachées très-fin ; égalisez-les avec le plat du

couteau et rangez-les dans un plat à sauter beurré. Quelques minutes avant de servir, faites sauter 6 filets de
volaille déjà parés; dès qu'ils sont fermes, égouttez-les du beurre, émincez-les très-lin, mettez-les à mesure
dans une petite casserole avec des champignons émincés et quelques cuillerées de sauce suprême ; pkftcz au
bain-marie ; poussez les boudins au four pour les chauffer à fond, et faites sauter les filets mignons; égoultez
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le beurre dès qu'ils sont fermes, roulez-lesavec 2 cuilleréesde sauce suprême, dressez4es en couronne sur un
plat avec un boudin entre chacun d'eux ; garnissez le puits avec l'émincée ; envoyez la sauce à part.

653. — ÉMINCÉE DE CHEVREUIL AUX TRUFFES.

Coupezune petite selle de chevreuil, depuis la première côte jusqu'au casy; retirez les filets mignons et
parez les gros filets en les laissant sur l'os; marinez la selle pendantquelques heures avec un peu de vin blanc

sec, poivre, carottes, oignons émincés et persil en branche; couvrez les filets avec du lard, et trois quarts
d'heure avant de servir, faites partir la selle à la broche; après l'avoir emballée d'une feuille de papier beur-
rée, arrosez-la avec sa marinade pendant la cuisson. Au moment de servir, déballez la selle, détachezles gros
filets et coupez-les transversalement en biais et en lames régulières, que vous placez à mesure dans un sautoir
pour les rouler avec un peu de sauce poivrade et les dresser en couronne sûr un bord de farce poché d'avance;
garnissez le puits avecdes truffes émincées, sautées une minute au vin de Madère et finies avec quelques cuille-
rées de glace; masquez avec la sauce poivrade, dont vous servez le surplus à part.

654. — ÉMINCÉE D'ESTURGEON A LA CLERMONT.

Faites braiser un tronçon d'esturgeon auquel vous aurez retiré toutes les parties cartilagineuses.; laissez-
le refroidir clans son fonds; pendant ce temps, émincez 8 oignons blancs, faites-les blanchir, égouttez el
remettez-lesdans une casserole avec un morceau de beurre, unepointe de sucre et un peu de bon consommé;
faites-les cuir* doucement; dès qu'ils sont tendres, faites-les tomber à glace, mouillez-les de rechefavec un
peu d'espagnole. Egouttez et parez l'esturgeon, coupez-le transversalement en tranches très-minces que vous
dressez en couronne sur le fond du plat ; placez unepetile cuilleréed'oignon enlre chaquetranche ; la couronne
doit être un peu élevée ; masquez-la complètementavec le reste des oignons ; égalisez la surface et poussez au
four modéré; glacez de temps en temps avec le fonds du poisson passé, dégraissé el réduit en demi-glace; au
moment, garnissez le puits avec de petits champignons cuits à blanc et servez une sauce matelote à part, à

laquelle vous aurez ajouté le restant,du fonds et un bon morceau de beurre.

655. — TÈTE DE VEAU SAUCE MADÈRE.

Après avoir taillé et cuit une tête de veau, comme il est décrit n° 557, vous régouttez un quart d'heure
avant le moment du service ; épongez chaque morceau, placez-les dans un sautoir où vous aurez fait réduire

un verre de madère, ajoutez quelques cuillerées de sauce et tenez-la au chaud. Vous aurez laillé*et fait une
grande croustade en pain de forme ronde, d'après les modèles donnés à la planche 10; collez-la sur un plat,
videz et masquez-la intérieurementd'une couche de farce à quenelles très-ferme que vous humectez avec un
pinceau trempé dans l'oeuf. Celte farce a pour but d'empêcher la sauce de pénétrer le pain. Tenez le
plat au four pendant quelques minutes, pour chauffer la croustade et pocher la farce. Au moment de servir,
égouttez les morceaux de tête; placez une oreille au fond de la croustade, ainsi que les morceaux les moins
ronds, dressez les autres en couronne sur le bord de la frise; niellez un petit croûton rond et frit au beurre
enlre chaque morceau; ciselez le pavillon de l'oreille qui reste et placez-la sur le milieu de l'entrée. Saucez

avec la moitié de la sauce madère préparée, et envoyez le surplus clans une saucière. — On peut toujours
ajouterune garniture à celte entrée, selon qu'on le juge convenable,de même qu'un hâtclet un peu marquant,
planté au centre, ou bien six plus légers piqués dans la frise de la croustade, pour lui donner plus de grâce.

656. — OREILLES DE VEAU.

11 faut choisir une douzaine d'oreilles de veau des plus petites ; si elles étaientgrosses, il faudrait n'en
mettre que six et les couper par le milieu au moment de les dresser. Quand elles sont bien dégorgées,blan-
chissez el llambez-les attentivement;quand elles sont cuites, on les vide à l'intérieur avec un tube de la boite à

colonne ; leur cuisson est la même que celle indiquée pour la tête de veau. On les sert dans une croustade

avec une sauce un peu relevée. Les oreilles de veau se préparent aussi d'après les procédés décrits pour les
oreilles d'agneau, au chapitre des hors-d'oeuvre.
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657. — CERVELLES DE VEAU A LA CARDINALE.

Après avoir enlevé les pellicules sanguinesde 6 cervellesde veau, faites-les dégorger à l'eau froide et blan-
chir dans de l'eau salée et acidulée, ajoutez un oignon et un bouquet de persil; au moment de l'ébullition,
écumez avec soin et laissez-les cuire doucementpendantdix minutes ; versez le tout dans une terrine et laissez-
les refroidir dans leur fonds, égouttez-les ensuite sur un linge; divisez chaque cervelle en 2 parties, parez
ces 12 moitiés en leur donnant là forme un peu plus grosse qu'un oeuf et marquez-les dans une casserole
foncée de lard et jambon, mouillez-lesà moitié avec du bon fonds de veau et un peu de vin blanc, recouvrez-les
avec des bandes de lard, faites-les cuire vivement pendant un quart d'heure, sortez-les de la casserole et
rangez-les les unes à côté dès autres sur un petit plafond beurré ; passez et dégraissez leur fonds, réduisez-le
avec 2 décil. de sauce tomate et une cuillerée de fines herbes aux champignons; cette sauce étant réduite
et serrée, liez-la avec 2 jaunes d'oeufs et masquez-en chaque moitiéde cervelle ; semez dessus un peu de panure
mêlée avec du fromage de Parme râpé ; arrosez-les avec du beurre fondu et faites-leur prendre couleur sous
le four de campagne ou au four, en plaçant le plafond sur un trépied, afin que les cervelles ne gratinent pas
dessous. Vous aurez travaillé 6 décil. d'espagnole avec 2 décil. de vin de Marsala ; ajoutez-lui 12 ris d'agneaux
blanchis, cuits et parés, 2 truffes coupées en morceaux, quelques morilles blanchies, des petites crêtes et
rognons de coqs déjà cuits, quelques queues d'écrevisses el des petites quenelles de godiveau. Celle garniture
doit se trouver finie à point au moment où les cervelles seront assez colorées ; collez une petite croûtede pâté
chaud au milieu du plat d'entrée, versez la garniture dedans et dressez les cervelles autour ; glacez et servez.
Lorsque les cervelles sont poêlées, on peut les faire gratiner comme il est décrit ci-dessuset les dresser en
couronne, en niellant un croûton de pain frit et glacé entre chaque morceau et une garniture dans le milieu.
On les serl aussi aux sauces poulette, ravigote, provençale, italienne ou autres.

658.— LANGUES DE BOEUF A LA PROVENÇALE.

Après avoir dégorgé et échaudé 2 langues de boeuf, parez-les et faites-les cuire dans un fonds de poêle
auquel vous additionnezune demi-bouteille de vin blanc sec, un fort bouquet garni, un peu de poivre en grain
et 2 clous de girofle; couvrez-les de lames de lard et d'un papier beurré, faites-les cuire doucement,pendant
quatre heures, sondez-les ensuite et, si elles sont tendres, égoullez-les. Dès qu'elles sont, froides, taillez sur
leur épaissoiir 16 lames, dont la moitié de 12 millim. d'épaisseur et l'autre moitié de 8 seulement ; parez
chaque lame de la forme d'un filet de volaille, rangez les 8 plus épaisses dans un plat à sauler légèrement
beurré cl masquez les 8 plus minces avec une duxelle bien réduile ; laissez-les raffermir, panez-les au pain el
ensuite à l'oeuf; mouillez les filets de langue non panés avec une demi-glace, faites-les chauffer douce-
ment. Cinq minutes avant de servir, faites frire les autres de belle couleur, dressez au milieu du plat un buis-

son de petites tomates farcies à la provençale, et dressez les 16 filets de langue en couronne, alternés autour
entre eux ; glacez légèrement les tomates, envoyez aussi une sauce tomate à part. On peut encore servir les
filets de langue tous panés ou simplementsaucés. La sauce el la garniture peuvent être variées. Les langues
de veau cl de mouton se préparentde môme: il faut en employer une quantité proportionnée à leur grosseur.
Les langues en papillotes se taillent de même que celles décrites ci-dessus ; on les finit avec des fines herbes
préparées comme les côlelelles à papillote : elles se plissent el se grillent de même.

659.— TENDRONS DE VEAU GLACÉS.

Levez les tendrons de 2 poitrines de veau, faites-les dégorger pendant quelquesheures clans de l'eau tiède,
blanchissez-les ensuite et mettez-les dans de l'eau froide; essuyez-les bien et divisez chacun d'eux en lames
de 15 millimètres d'épaisseur ; parez-les de forme ovale et donnez à toutes la môme dimension ; marquez-les
ensuite dans un plat à sauler, que vous aurez foncé de bandes de lard minces ; mouillez-les avec un bon fonds de

veau, couvrez-les avec un papier beurré el faites-les cuire doucement jusqu'à ce qu'elles soient tendres. Placez-
les ensuite en plein fourneau pour faire réduire leur cuisson, dans laquelle vous les retournez afin de bien les
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glacer. Vous aurez préparé une bordure de légumes, tenez-la chaude au bain-marie ; au moment de servir,
renversez-la sur un plat d'entrée; emplissez le puits avec des petits pois à J'anglaise et dressez les tendrons

en couronne sur le haut de la bordure ; ajoutez encore quelques petits pois en dessus. Saucez légèrement le

fond du plat avec un peu d'allemande, et servez le surplus à part. On peut remplacer les petits pois par de la

chicorée, des haricotsverts, des carottes nouvelles ou une macédoine de légumes. La sauce peut aussi être
variée et finie avec un beurre maître-d'hôtel.

660. — TENDRONS DE VEAU A LA DUCHESSE.

Faites glacer les tendrons comme précédemment, parez-les correctement, dressez-les sur une bordure
de pain de volaille, en les alternant avec une laitue farcie, et emplissez le puits avec un ragoût de con-
combres saucés au suprême.

661. — TENDRONS DE VEAU A LA VILLEROY.

Faites cuire 10 tendrons comme il est décrit plus haut, seulement tenez-les un peu plus minces.
Égoultez-les lorsqu'ils sont bien tendres, faites-les refroidir sous presse très-légère, parez-les uniformes

et Irempez-Ies un à la fois clans la sauce allemande très-réduite; placez-les à mesure sur un plafond, lais-

sez-les refroidir et panez-les à la mie de pain très-fine; puis, une seconde fois, après les avoir trempésdans
des oeufs battus. Égalisez la panure en appuyant légèrement dessus avec le plat d'un couteau ; rangez-les à

mesure sur un plafond. Dix minutes avant de servir, plongez-les dans la friture chaude, par petite quantité à
la fois ; égoultez-les sur un linge, dressez-les en couronne sur un plat d'entrée, versez une purée de champi-
gnons au milieu, et servez une sauce tomate claire dans la saucière. La garniture peut êlre variée. Les ten-
drons d'agneau sont décrits à l'article des Epigrammes.

662. — APPRÊTS DES RIS DE VEAU ET D'AGNEAU.

Si les ris de veau doivent être servis entiers, il faut de préférencechoisir ceux que l'on désigne sous le

nom de noix. Quant aux gorges, elles ne sont guère employées que pour escalopeset garnitures. Quels qu'ils
soient d'ailleurs, il faut d'abord les faire dégorger à l'eau froide. Lorsqu'ils sont blancs, il faut les placer dans

une casserole d'eau tiède et les tenir sur feu jusqu'à ce qu'ils soient légèrement raffermis, surtout s'ils sont
destinés à être piqués; rafraîchissez-les et rncllez-les sous presse enlre deux linges et sous un poids léger ;
quand ils sont bien refroidis, parez-les, arrondissez-les pour les clouter, les piquer ou les cuire tels qu'ils
sont. Opérez de même à l'égard des ris d'agneau.

663. — RIS DE VEAU MONTPENSIER. (Dessin n» 63.)

Après avoirblanchi et paré 7 beaux ris de veau, ainsi que nous venons de le dire, piquez les 4 plus jolis

avec du lard fin ; clouiez les 3 autres en couronne avec de la langue écarlate cl un point de truffe au milieu ;

cnvcloppez-lcsavec des bandes de lard, ficelez-les et, masquez-les tous ensemble dans un plat à sauler foncé de
débris de lard ou jambon cl légumes; couvrez-les d'un rond de papier beurré. Une heure avant de servir,
mouillez-lesjusqu'à la hauteur du piquage avec du bon fonds et faites-les partir sur un feu vif. Dès qu'ils
entrent en ébullition, retirez-lesà feu plus modéré ou à la bouche du four en les arrosant de temps en temps ;

vers la fin de leur cuisson, glacez-les entièrement. Pendant leur cuisson, lavez el blanchissez 400 gr. de riz,
mouillez-leavec du bouillonblanc de volaille et, un morceau de beurre; après 25 minutes d'ébullilion, il doit
êlre cuit el à sec; finissez-le avec quelques cuillerées d'allemande el beurre ; beurrez un moule de forme pyra-
midale, décorez-le avec quelques ronds de truffes appliqués contre les parois à quelques centimètres du fond,
versez le riz dedans jusqu'à moilié, appliquez-le contre les parois avec une cuiller el emplissez le vide du milieu

avec une émincée de volaille aux truffes ; recouvrez ce ragoût avec du riz et laissez-le raffermir pendant, dix
minutes, après lesquellesvous le démoulez sur une croustade taillée à 6 cannelons; dressez 6 ris de veau autour
du riz et 1 en dessus, comme le représente le dessin n" 63 ; chaque ris doit êlre coupé en deux ou trois par-
ties, sans séparer les morceaux ; glacez-les légèrement et envoyez une saucièred'allemande à part.
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664. — RIS DE VEAU A LA PÉRIGUEUX.

Cloutez 6 moyens ris de veau avec des truffés, failes-les cuire comme il est décrit ci-dessus; faites pocher
de la farce à quenelles dans un grand moule à bordure, démoulez-la sur le plat au moment de dresser ; emplis-

sez ensuite le puits avec un ragoût de crêtes et petites quenelles, saucé d'une périgueux ; coupezles ris en deux

ou trois parties, placez-les sur la bordure en leur conservant leur forme; rangez entre chacun d'eux et au
milieu une garniture de peliles truffes parées rondes, et envoyez de la sauce périgueux à part. On peut rem-
placer celte garniturepar tout autre ragoût.

665. — RIS DE VEAU PIQUÉS ET GLACÉS.

Dégorgez et blanchissez16 moyens ris de veau, piquez-les correctement sur toute leur surface, marquez-
les dans un sautoir avec un fonds demirepoix, couvrez-lesde lames de lard et cuisez-les aussi blancs que pos-
sible ; au dernier moment, passez et dégraissez le fonds pour le faire tomber à glace avec les ris ; parez ceux-
ci, fendez-les en biais par le milieu ou en trois parties, que vous remettez dans leur ensemble, de manière à

ce que les coupures soient invisibles; dressez les ris séparément sur 6 peliles croustades en pain ou 6 petits
fonds de, farce collés au fond du plat en couronne, et ayant à peu près la dimension des ris ; dressez au milieu

une garniture de petits pois, concombres, asperges, elc. Glacez el servez une sauce à pari.

666. — RIS DE VEAU A LA TOULOUSE.

Après avoir blanchi el paré 4 beaux ris de veau, froLtez-les avec un demi-citron et recouvrezchacun d'eux

avec une bande de lard mince que vous maintenez avec quelques liens de ficelle; marquez-les dans une casse-
role foncée de lard, mouillez-lesavec un fonds blanc de volaille ou poêlé ordinaire, et. faites-les cuire doucement
pendantuneheure. Préparez un supporl en pain taillé en pyramide; après l'avoir fait frire, collez-le au milieu
d'un plat d'entrée et posez dessus une petite coupe ou corbeille en fer-blanc masquée de pâte à nouilles. Au

moment de servir, garnissez le pied de la pyramide avec un ragoût composé de croies, champignons et esca-
lopes de foies gras, le tout saucé avec un peu d'allemande; débridez les ris clé veau cl dressez-en un debout

contre chaque face du support; dressez un bouquetde petits champignonsentre chacun, et un de petites truffes
rondes dans la coupe du milieu ; saucez légèrement et envoyez le restant de la sauce à part. La Toulouse peut
êlre remplacée par des petits pois, pointes d'asperges, nivernaise ou autre garniture.

667. — RIS DE VEAU A LA CHIVRY.

Faites poêler 7 ris de veau moyens, après les avoir cloutés à l'écarlatc; quand ils sont cuits, découpez-
les en biais et rangez-lesdans une croûte à pâté chaud, cuite à blanc cl foncée ensuite avec une bonne couche
de duxelle; entourez les ris avec une émincée de champignons, à sauce bien réduite; saupoudrez-les avec un
peu de mie de pain fraîche, mêlée avec une petile partie de parmesan; arrosez-les avec un peu de glace

fondue el. poussezau four modéré, pour les colorer d'unemanière très-sensible. Dressez ensuite la croûte sur
plal el envoyez à part une sauce tomate.

668. — RIS D'AGNEAU A LA CHICORÉE.

Ayez 18 beaux ris d'agneau dégorgés et blanchis, parez-les lous.elpiquez-en la moitié avec du lard fin que
vous marquez dans un petit plat, à sauter pour les faire glacer ; faites poêler l'autre moitié enlre deux bandes
de lard; veillez à les obtenir très-blancs. Vous aurez préparé une bordure de farce un peu large; démoulèz-Ia

sur le plat, au moment mêmede dresser; égouttez les ris d'agneau, remettez ceux qui sont poêlés dans un: petit,

plal à sauler avec un peu d'allemande; commencez à les dresser sur la bordure el. finissez la couronne avec les
ris de veau piqués ; garnissez le puits avec de la chicorée finie, au.velouté; servez de cette sauce dans une
saucière. — Les escalopes de ris de veau se servent de même ; la bordure de.farcepeut être remplacée par une
bordure de purée de pommes de terre, et la chicorée par n'importe quel autre légume.
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669. — GRENADINS DE VEAU AUX POINTES D'ASPERGES.

Parez une noix de veau très-blanche et surtoutmortifiée ; coupez 15 tranches clans le sens de la viande,
auxquelles vous donnez la forme d'un filet de volaille de 15 millim. d'épaisseur; piquez le gros bout avec
du lard fin, marquez les grenadins dans un plat à sauter légèrement foncé de bandes de lard, mouillez-les
jusqu'au piquage avec un fonds de veau, couvrez-les d'un rond de papier et faites-lespartir à grand feu,
jusqu'à ce qu'ils soient presque à sec ; mouillez-lesde nouveauà moitié de leur épaisseur et laissez-les cuire
doucement jusqu'à ce qu'ils Soient tendres; passez et dégraissez le fonds, faites-le réduire en demi-glace;
ajoutez-le aux grenadins pouf les glacer à point, à la bouche du four ou avec un couvercle chargé de feu,

en les arrosant souvent avec leurs fonds; égouttez-lesalors et dressez-les sur une bordure de légumes-; gar-
nissez le puits avec des pointes d'asperges blanchies et saucées au suprême. Envoyez une demi-glace à part.

670. GRENADINS DE FILETS DE BROCHET A LA GOISSET. (Dessin n" 7G.)

Parez 14 filets de brochets en forme de filets de volaille, mais du double plus épais; piqtiez-en7 avec du
lard fin et les autres avec des truffes ; marquez-les dans un plat à sauter grassementbeurré et foncé de débris
de lard, jambon, carottes et oignons émincés ; mouillez-les avec un peu de bon fonds et couvrez-les d'un rond
de papier; avec les parures, faites une force à quenelles, emplissez-en une bordure que vous aurez décorée avec
des truffes; trois quarts d'heure avant de servir, faites-la pocher au bain-marie sans la laisser bouillir. Vingt
minutes avant d'envoyer, faites partir les grenadins à grand feu. Dès que le fonds commence à tomber à
glace, mouillez-lesavec 2 décil. de vin de Saulerne et poussez-les au four en les glaçant de temps en temps,
jusqu'à ce qu'ils aient une belle couleur ; au moment, démoulez la bordure sur un fond de plat, placez au
milieu une petite croustade de riz taillée à froid, que vous maintenez avec un hâtelet; garnissez-la d'un
petit ragoût de foies de loties et truffes; dressez les grenadins autour et glacez-les. Servez une sauce matelote
à part. .

671.— GRENADINS D'HIRONDELLE A LA JUSTINIAN.

Levez les filets à 2 poissons-hirondelles, retirez-leur les peaux et coupez-les transversalementen 5 par-
ties, ce qui en donne 12 ; parez-les ronds en .leur donnant la forme de petits ris de veau ; trempez-les vive-
ment à l'eau bouillante et parez-les ensuite avec un couteau bien tranchant ; piquez sur chaque partie une
couronnede 8 clous de truffes ; marquez ces grenadins dans un plat à sauter beurré, mouillez-les avec un
demi-verre de marsala et un peu de cuisson d'huîtres, couvrezdes d'un papier beurré et faites-les tomber à
glace vivement; mouillez-les encore avec un peu de bon fonds et glacez-les au four. Avec les parures des gre-
nadins, auxquels vous ajoutez2 anchois dessalés, préparezune bordure de farce, faites-la pocher et démoulez-
la au moment sur le plat; dressez les grenadins dessus en couronne, el versez dans le puits une garniture
d'huîtres et de truffes émincées ; saucez avec une vénitienne, finie avec le fonds des grenadins et beurre de
homard.

672. — PAUPIETTES DE VEAU A LA PRIMATICE.

Parez 3 filets de veau et émincez-les chacun en trois parties sur leur longueur; aplatissez-les jusqu'à
4 millimètres d'épaisseur,parez-les carrément; hachez les parures avec la même quantité de lard frais, sel,
poivre, muscade et une cuillerée de fines herbes; placez une couche mince de cette farce sur chaque ïame de
veau ; roulez-les, sur leur longueur, en forme de petits barils, que vous arrondissez le mieux possible ; piquez-
les ensuite avec du lard fin el marquez-lesclans un petit plat à" sauter, proportionné, foncé de lard, jambon
et légumes ; mouillez avec quelques cuillerées de jus et faites-les partir à grand feu ; dès que ce jus est réduit,
mouillez-les de nouveau avec un bon fonds et un peu de madère jusqu'à la hauteur du piquage. Couvrez les
paupiettes d'un rond de papier beurré et faites-les cuire au four doux, en les arrosant de temps en temps

3t
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avec leur fonds. Au moment de servir, débridez-les et parez les deux bouts de façon qu'elles aient toutes la
même longueur; dressez-les debout sur le bord d'Une croustade ou bordure, en tournant le piquage en dehors;
garnissezle milieu de l'entrée avec des petites quenelles de godiveau et des morilles cuites dans de la sauce
au madère, après les avoir blanchies. Glacez les paupiettes et placez sur chacune d'elles une truffe parée en
forme de demi-boule.

673. — PAUPIETTES A LA POLONAISE.

Faites cuire 200 gr. de gruau ou semoule avec du bouillon blanc, sel et beurre, mais à court mouille
ment, afin que les grains restent entiers et ne se fondentpas ; passez un oignon haché au beurre, et lorsqu'il
est de couleur blonde, mêlez-le avec la semoule; assaisonnez avec persil, sel, poivre-et muscade. Maintenant
hachez très-fin un lrilog. et demi de maigre de boeuf ou veau avec un peu de sel, étalez cette farce sur la table,
aplatissez-la avec la lame d'un couteau, pour en faire une bande large et mince de 7 à 8 cenlim., sur laquelle

vous étalez la semoule; roulez la bande sur elle-même pour former un rouleau de la grosseur d'un gros
boudin et de la largeur de la 'bande, clans les plis de laquelle se trouve la semoule ; coupez ce rouleau
droit, soudez la bande, serrez un peu les bouts et rangez ces paupiettes dans un plat à sauter avec du beurre.
Faites-les partir; dès qu'elles auront pris couleur et cpie le milieu sera bien atteint, égouttez et parez les
bouts, dressez-les en pyramide, saucez-les abondamment d'une sauce demi-espagnole bien corsée et gar-
nissez le tour de croquettes à la chevrette. Ces paupiettes se préparent aussi avec des tranches de filets de
boeuf; on opère de même pour en faire de veau ; on peut les fourrer seulement avec des fines herbes.

674. — PAUPIETTES DE FILETS DE LAPEREAU A LA RICHELIEU.

Après avoir habillé 6 beaux lapereaux, levez les 12 cuisses, failes-en rôtir la moitié et faites une farce
à quenelles très-ferme avec l'autre moitié; levez ensuite et parez les filets mignons, roulez-les en anneaux,
en les plaçant à mesure dans un petit plat à sauter beurré; poussez au cornet un petit cordon de farce au
milieu de chaque anneau et placez dessus un rond de truffe ; arrosez-les au pinceau avec du beurre
clarifié et tenez-les au frais. Maintenant parez les 12 gros filets, aplatissez-les très-minces el sur toute leur
longueur; étalez dessus une couche mince de farce, à laquelle vous aurez incorporé 2 truffes crues et
hachées très-fines ; roulez à mesure chaque filet sur lui-même, de façon que la farce se trouve enveloppée

par les chairs; maintenez les paupiettes clans cetle position en les entourant de quelques liens de fil;,

maruuez-les ensuile dans une casserole enlre des bandes de lard; mouillez-les au quart de leur hauteur avec
1 décil. de madère et du fonds de mirepoix ; faites-les partir, pour les glacer à point à la bouche du four.
Pendant ce temps, étalez le reste de la farce, en forme de couronne mince, au fond d'un plat d'entrée ;

dressez les paupiettes dessus, en les plaçant debout; mettez sur chacune d'elles un des filets mignons,

cpie vous aurez pochés au four ; glacez le tout et versez au milieu des escalopes tirées des cuisses rôties

et des truffes émincées. Ces escalopes doivent être tenues chaudes, mais avec un peu de glace, et finies au
moment avec du velouté travaillé au fumet de lapereau. Servez de la même sauce dans une saucière.

675. — PAUPIETTES DE MERLAN A LA GRÉGORIENNE. (Dessin n« 73.)

Levez les filets de 14 beaux merlans frais, relirez les peaux el aplalissez-les un peu minces, parez les

contours sans diminuer leur longueur et tenez-les à part. Avec les parures et les chairs de 2 autres merlans,
faites une farce à quenelles ferme ; lorsqu'elle sera passée au tamis, incorporez-lui 3 cuillerées de champignons

et truffes hachés el passés ensemble au beurre ; étalez les filets de merlanssur un linge, recouvrez-les avec une
couche mince de celle farce el roulez-les pour en former des paupiettes. Coupez 24 bandes de papier beurré,
de la largeur des filets et assez longues pour en faire deux fois le tour; roulez chaque paupiette séparément
clans une de ces bandes ; serrez-les de manière à les rendre toutes d'égale grosseur ; collez le bout de la bande

avec du blanc d'oeuf; égalisez la farce aux deux extrêmes des paupiettes avec la lame d'un couteau ; beurrez

grassemenL une casserole et rangez les paupiettes débout sur le fond, les unes à côlé des autres; mouillez-les

à moitié avec du bouillon de poisson et du vin blanc; ajoutez sel, poivre et un bouquet garni ; faites-les
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-cuire pendant vingt minutes et laissez-les refroidir dans leur fonds de cuisson ; lorsqu'elles seront froides,
retirez lés bandes de papier, parez-les toutes de même longueur; beurrez un moule à cylindreuni; rangez les
paupiettes tout autourdebout et superposéesles unes sur les autres, comme l'indique le dessin ; finissez d'em-
plir le moule avecle reste de la farce ; recouvrez-led'un papier beurré et pochez-leau bain-marie. Au moment
de servir, renversez le moule sur une petite croustade très-basse, fixée sur un plat d'entrée ; piquez au milieu

une coupe chinoise en fer-blanc, soudée sur une douille el recouverte de pâte à nouilles ; enfoncez bien la
douille dans la croustade, afin que la coupe se trouve au niveau des paupietteset s'y maintienne solidement;
garnissez la coupe avec des champignons tournés et cuits bien blancs; saucez légèrement le tout d'une sauce
vénitienne réduite avec le fonds des champignons et une; essence de poisson que. vous aurez tirée avec les
débris de merlans. Servez le surplus de la sauce à part.

676. — ÉPIGRAMME D'AGNEAU A LA JARDINIÈRE. (Dessin no 43.)

Taillez 10 petites côtelettes dans 2 carrés d'agneau, parez et marquez-les à mesure dans un plat à sauter
avec du beurre clarifié, et couvrez-lesavec un rond de papier beurré; braisez les 2 poitrines, et lorsqu'elles
seront cuites, désossez-lescomplètementpour les mettre refroidir sous presse. Conservez 10. des; plus petits

os que vous parez bien blancs, tenez-les de 4 cenlim. de long et mettez-les de côté. Dès que les poitrines
seront froides, taillez dans chacune d'elles 5 petits filets que vous parez de la grandeur et de l'épaisseur des
côtelettes ; piquez à chacun d'eux un des os conservés et masquez-les aussitôt avec une allemande réduite à
laquelle vous aurez incorporé une petite purée de champignons; laissez refroidir la sauce pour les paner
ensuite à deux fois. Vous aurez monté des racines variées, et en forme de chartreuse, autour d'un moule
à bordure uni; trois quarts d'heure avant de servir,, finissez de l'emplir avec de la purée de pommes de
terre à la crème, à laquelle vous additionnez un oeuf entier et 3 jauues; tenez la bordure au bain-marie jus-
qu'au momentde servir. Un instant avant, faites frire les tendrons el sauter les côtelettes séparément ; dès que
celles-ci sont fermes, égoullez le beurre et ajoutez-leur un peu de bonne glace sans les remettre sur feu;
alors démoulez la bordure sur le plat et dressez les tendrons en couronne dessus, en plaçant une côtelette
entre chacune ; garnissez le puits avec une macédoine de légumes finie à la minute, avec un morceau de beurre
frais et du velouté; envoyez le surplus de la sauce dans une saucière. — Cette entrée peut être servie sur
une bordure de farce, ou sur le premier gradin d'une double croustade ; la garniture peut être variée.

677. — ÉPIGRAMME DE VOLAILLE A LA TOULOUSE.

Après avoir vidé et flambé 4 poulets, levez les filets, parez-les courts et marquez-lesdans un sautoir;
faites-les sauter à moitié et laissez-les refroidir. Rigarrezles filets mignons, placez-les dans un autre sautoir
beurré, en leur donnant la forme d'anneaux ; couvrez-lesd'un papier beurré et tenez-les au frais. Levez aussi
les cuisses, auxquelles vous laissez adhérer une partie des peaux des reins et de l'estomac, désossez-les et
laissez à chacune l'os de la patte, coupée à l'articulation de la jambe ; aplatissez les chairs avec la batte, élar-
gissez la peau et placez au milieu de chaque cuisse gros comme une noix de farce mêlée avec truffes et jam-
bon cuit en dés ; faufilez les contours de la peau avec une aiguille et du gros fil, serrez-les de manière que
les chairs se trouvent maintenues par les peaux et prennent la forme d'un jambonneau. Les cuisses ainsi pré-
parées, faites-lespoêler clans une casseroleentre deux bandes de lard ; lorsqu'elles seront tendres au toucher,
égouttez-lessur un petit plafond et faites-les refroidirsous presse. Pendant ce temps, parez les filets de volaille
déjà cuits, pour leur donner la forme de côtelettes; piquez au bout de chacun un petit os de patte ou aile de
volaille ; masquez-les avec une duxelle bien réduite,et laissez-les refroidir pour les paner ensuite une fois sur
la sauce et une fois à l'oeuf; débridez et parez les cuisses en leur donnant la même forme qu'aux filets;
roulez-les dans un peu de glace fondue avec du beurre et failes-les griller à feu doux jusqu'à ce qu'elles soient
chaudes à fond; faites frire les filets panés et sauler les filets mignons; cela fait, dressezles cuisses et les filets
panés en couronne sur le bord d'une croustade très-basse, en mettant alternativement 2 cuisses et 2 filets.
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Garnissez lé puits avec lin ragoût composé de petites quenelles, foies gras de poulardes, crêtes et truffes émin-
cées; saucez avec une allemande travaillée à l'essence de volaille et dressez les filets mignons en dessus.
Envoyez de la sauce à part.

678. —- ÉPIGRAMME DE LEVRAUT AUX TRUFFES.

Levez les filets de 3 levrauts, parez-les et coupèz-les chacun en trois parties, un peu en biais ; aplatissez

ces parties et parez-les de la formed'un filet de volaille; marquez les 9 plus beaux dans un plat à sauler avec
Au heurre clarifié, faites sauter légèrement les autres, égoultez-les et masquez-les avec de la sauce allemande
bien réduiteavec une addition de fumet de gibier. Laissez-les refroidir, panez-les une fois sur la sauce et une
fois à l'oeuf. Cinq minutes avant de servir, faites frire les filets panés ; sautez les autres, égouttez le beurre dès
qu'ils sont fermes, et mouillez-les avec quelques cuillerées de sauce chasseur, liée au sang; dressezles filets en
couronne sur le bord d'une croustade; garnissez le puits de petites truffes rondes, auxquelles vous ajoutez les
filets mignons et les rognons émincés et sautés; saucez-les légèrement.Piquez au bout de chaque filet un petit
os de poitrine blanchi et après lequel vous aurez roulé une très-petite papillote. Envoyez le surplus de la

sauce dans une saucière. La croustade peut être remplacéepar un bord de farce confectionnéeavec les cuisses
des levrauts. —-Les lapereaux se traitent de même.

679. — ÉPIGRAMME DE PERDREAU A LA GRIMOD.

Levez les filets de 4 perdreaux, en laissant à chacun le filet mignon et le premier os de l'aileron ; enlevez
l'épidémie et marquez-les clans un plat à sauter avec du beurre clarifié. Désossez les cuisses en leur laissant le
bout de l'os qui se joint à la patte, mais en supprimant celle-ci. Élargissez les peaux que vous aurez laissées
très-longues autour de chaque cuisse; parez-en les contours en rond, garnissez-les avec de la farce à galan-
tine de gibier et quelques clés de foie gras; cousez les peaux comme pour des balloltines et faites-les cuire
doucement dans une mirepoix, mettez-les ensuite sous presse pour lés laisser refroidir; débridez, parez et
saucez-les avec une allemande très-réduite, à laquelle vous incorporez une truffe pilée et passée au tamis. La
sauce étant refroidie, panez deux fois les cuisses et faites-les frire; sautez les filets; dès qu'ils sont fermes,
égouttez le beurre et roulez-les avec un peu d'espagnole réduite au fumet, de perdreau, sans les faire bouillir;
dressez-les autourd'une petite croustade, en mettant les cuisses d'un côlé et les filets de l'autre; garnissez la
croustade d'une escalope composée de moitié foie gras d'oie et moitié truffes, le tout saucé de la sauce men-
tionnée plus haut.

680. — ÉPIGRAMME DE FILETS DE SOLE A LA CORÇOISE.

Lévezles filets de 5 moyennessoles, battez-les et doublez-les en ramenant les deux bouts l'un sur l'autre;
faites-les pocher un moment dans un plat à sauter avec beurre, sel et jus de citron. Dès qu'ils sont fermes^
couvrez-lesde papier, mettéz-les en presse et laissez-les refroidir. Parez-les ensuite en forme de petites côte-
lettes, marquez-lesclans un plat à sauter, couvrez-les d'un papier beurré et mettez-lesen ligne ; d'un autre côté,

SOMMAIRE DE LA PLANCHE N° 8

N° 51. — Timbale de macaroni à la Chevrière.
N° 52. — Petites timbales de macaroni à la l'allien.
N° 53. — Casserole au riz à la liassano.
N° 51. — Casserole au riz à la Jussienne.
N° 55. — Timbale de volaille à la Parisienne.
N" 56. — Timbale de queues d'écrevisses à la Maréchale.
N" 57. — Chartreuse de perdreau à l'ancienne.
N° 58. — Timbale de ravioles au parmesan.







ENTRÉES CHAUDES ET GARNITURES. 245

préparez une petite farce à quenelles maigre et un peu ferme, roulez-en 12 petits boudins sur le tour sau-
poudré de farine, en leur donnant aussi la forme de côtelettes; pochez-les à l'eau de sel, égouttez et panez-les
deux fois. Escalopez les queues de 2 moyenneslangousteset tenez-les au chaud avec du consommé, ainsi que
les filets de soles; au dernier moment, faites frire les boudins panés dans un plat à sauler avec du beurre
clarifié; masquez légèrement les filets el les escalopes avec une sauce aux moules; dressez les escalopes
dans une petite croustade collée au fond d'un plal d'entrée; piquez au bout de chaque filet une petite patte
de langouste et dressez-les en couronne autour de la croustade, en les alternant avec les boudins panés. Servez
le surplus de la sauce dans une saucière.

681.— ÉPIGRAMME DE FILETS DE MERLAN A LA RISTORI.

Levez les filets de 6 beaux merlans, retirez-en les peaux et parez les de la grosseur d'un beau filet de
volaille; trempez-les à mesure dans des oeufs battus avec sel et muscade; sablez-les avec des truffes blanches
du Piémont, hachées très-fin; égalisez-les avec là lame d'un couteau et mnrquez-Ies dans un plat à sauter
beurré. Avec les parures des filets, faites une farce à quenellesau beurre d'écrevisse; moulez 12 boudins de
la même forme que les filets, mais un peu plus petits, faites-les pocher et refroidirpour les masquer ensuite,

avec une allemande à la purée de champignon; parez-lesune fois sur la sauce et une fois à l'oeuf. Dix minutes
avant de servir, faites sauler doucement les filets aux truffes el frire ceux qui sont panés. Vous aurez collé

un croûton de pain frit au milieu d'un plat d'entrée; cachez-le sous une garniture de queues de crevettes el
piquez dessus 3 hâtelets préparés comme celui que représente le dessin n" 25; dressez les filets autour;
piquez au bout de chacun une patte d'écrevisse,ornée d'une petite papillote; servez à part une sauce suprême,
travaillée à l'essence de champignon et finie au momentavec du beurre de crevette.

682. — CUISSES DE VOLAILLE A LA DUCHESSE.

Prenez 14 cuisses de volaille ; retirez l'os de l'intérieuraprès l'avoir brisé, avec le dos du couteau,près de
la jointure; mettez-les clans un plat à sauler avec un peu de beurre, de lard râpé et une cuillerée de bon
fonds et faites-les cuire doucement; lorsqu'ellessont tendres, laissez-lesrefroidir et recouvrez-lesd'une couche
de farce à quenelles de volaille aux truffes; passez-les dans la mie de pain, ensuite dans des oeufs battus, et
panez-les une seconde fois. Dix minutes avant de servir, faites-leur prendre couleur clans un plat à sauler, où

vous aurez fait chauffer du beurre clarifié ; retournez-les lorsqu'elles seront colorées d'un côlé ; égouttez-les
ensuite sur une serviette et dressez-lesen couronne sur un plat, au fond duquel vous aurez étalé un petit cercle
de farce; passez une petite papillote au bout de chaque os; versez dans le puits une garniture de belles crêtes
cuites bien blanches, et saucez avec du velouté réduit à l'essence de champignon ; envoyez-en aussi dans une
saucière.

683. — CUISSES DE VOLAILLE EN PAPILLOTES.

Désossez à moitié 12 cuisses de volaille bien tendres, marquez-lesdans un plat à sauter avec beurre et
lard râpé, faites-les cuire doucement en leur ajoutant 6 cuillerées de fines herbes, mouillez-les avec du
velouté et un demi-verre de vin du Rhin; couvrez le plat à sauter et laissez-les finir de cuire tout doucement;
retirez-les ensuitesur un plat; dégraissez ce fonds, additionnez-lui 4 cuillerées de farce à quenelles et laissez
refroidir le tout ensemble. Coupez des feuilles de papier en coeur, huilez-les légèrement, mettez sur chacune
une lame très-mince de tétine de veau déjà cuite, posez une cuisse de volaille dessus avec des fines herbes et
plissezles bords du papier le plus étroitement possible. Un quart d'heure avant de servir, rangez les papillotes
sur un plafond où vous aurez étalé une feuille de papier huilé; poussez-les au four; lorsqu'elles sont bien
chaudes, dressez-les en couronne.— Ces cuisses se préparent aussi d'après la méthode des côtelettes.

684. — CUISSES DE VOLAILLE EN BALLOTTlNES.

Désossez14 cuisses de volaille, auxquelles vous laissez un petit manche; parez les peaux en rond;
faufilez-en les contours avec une aiguille et de gros fil; serrez suffisamment, afin que les cuisses soient bien
rondes; marquez-les dans une casserole, entre des bandes de lard; faites-lespoêler ou braiser, selon que vous
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leur destinez une sauce brune ou blanche, el dès qu'elles sont cuites, égouttez-les, retirez le fil et dressez-

les en couronne sur une bordure ou croustade.— Cette entrée peut recevoir toute espèce de sauces ou de

garnitures grasses.
685. — CUISSES DE CANETON A LA CHARTRES.

Préparez, comme pour les balloltines de volaille, 14 cuisses de caneton ; laissez-leur la peau très-longue,

car elle se retire à la cuisson ; marquez-les dans un plat à sauter, foncéde bandes de lard ; mouillez-les avec un
peu de mirepoix et un demi-verre de vin blanc sec ; recouvrez-les également de lard et faites-les cuire
doucement; dès qu'elles sont tendres> rangez-les dans un plat à sauler, passez leur fonds, dégraissez-le et
faites-le réduire à glace; versez-le sur les cuisses pour les glacer à la bouche du four; arrosez ces dernières à
chaque moment, jusqu'à ce qu'elles prennent une belle couleur, et dressez-les en couronne sur le premier
gradin d'une double croustade; garnissez la croustade du milieu avec des navets enlevés à la cuiller à racine,

en forme de petites olives et glacés; cette croustadedoit être vidée profondément, afin que la garniture soit
abondante. Glacez les cuisses, mettez une petite papillote au bout de chaque os et servez une espagnole
réduite à part. On peut supprimer la croustade et servir les cuisses sur une bordure ou même directement sur
le plat masqué d'un peu de farce au fond.

686. — CUISSES DE LAPEREAU A LA BRETONNE.

Désossez 8 cuisses de lapereau, farcissez-les avec du godiveau, cousez et mettez-les daus une casserole

enlre des bandes de lard, mouillezet faites-les braiserjusqu'à ce qu'ellessoient bien tendres; alors égouttez-les

sur un plafond; lorsqu'elles sont froides, débridez et coupez-les en deux sur leur épaisseur; parez chaque
moitié de la forme d'une petite côtelette; masquez-les ensuite d'une espagnole bien réduite avec quelques
cuillerées de soubise et liée avec 5 jaunes d'oeuf ; laissez-les refroidir et panez-les deux fois. Quelques minutes
avant de servir, faites-les frire de belle couleur el dressez-les en couronne sur un plat d'entrée; garnissez
le puits d'une purée d'oignon à la bretonne ou d'une autre garniture ; servez à pari une espagnole au fumet
de gibier. Les levrauts se préparent de même.

687. — FRITOT DE POULET A LA FRANÇAISE.

Prenez 3 beaux poulets nouveaux, bien en chair et un peu mortifiés, afin qu'ils soient plus tendres; après

les avoir vidés et flambés, dépecez-les par membres, que vous parez. Supprimez les carcasses et les ailerons;
retirez à moitié l'os intérieur des cuisses; mettez ces membres sur_un plat, marinez-les avec sel, poivre,
persil en branches, oignons émincés, quelques tranches de citrons épluchés à vif et de l'huile fine; sautezces
membres dans cet assaisonnement, où vous les laissez macérer deux heures. Dix minutes avant de servir,
égouttez-les sur une serviette, essuyez-les et saupoudrez-les abondamment de farine ; faites-les frire en deux

fois dans une quantité suffisante de friture neuve et chaude, afin que la volaille cuise vivement sans bouil-
lir; dès que les membres des volailles sont frits à point, égouttez-les sur un linge et rangez-les dans un plat à

sauter que vous tenez une minute au four chaud, afin que les membres les plus forts soient saisis à fond et
rendent le peu de friture qu'ils ont absorbée à la cuisson. Dressez-les en buisson sur un plat d'entrée; saucez-
les avec une poivrade et entourez-les avec une couronné de 12 oeufs frits bien ronds ; servez aussi de la poi-
vrade à part.

688. — FRITOT DE POULET A LA VIENNOISE.

Vingt minutes avant de servir, faites saigner 4 jeunes poulets et trempez-les à mesure dans de l'eau
presque bouillante; les plumes quittent alors facilement les peaux en passant la main dessus. Essuyez bien ces
poulets ; aussitôt qu'ils sont plumés, relirez la poche et découpez-les par membres; parez et farinez-les poul-
ies passer aux oeufs battus et salés, les paner et les plonger immédiatement dans la friture bien chaude. Quand
ils sont cuits, égouttez et dressez-les en buisson sur une serviette; servez une demi-glace dans une saucière
el des citrons coupés à part. 11 faut surtout observer que les poulets ne doiventêlre saignés qu'au moment
de les cuire; c'est un moyen de conserver la tendreté des chairs; l'effet ne serait plus le même s'ils étaient
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tués une heure d'avance. Dans le cas où celte opération ne pourrait se faire en temps opportun, il serait pré-
férable d'employerdes poulets très-jeuneset mortifiés.

689. — FRITOT DE PERDREAU A LA PROVENÇALE.

Après avoir vidé et flambé 4 beaux perdreaux rouges, levez-en les cuisses que vous parez comme pour
sauter; trempez les estomacs entiers, une minute, dans un consommébouillantet laissez-les refroidir. .Ceci a
pour but d'empêcher la peau et les filets de se retirer à la friture. Divisez ensuite les ailes d'avec les poi-
trines et placez-les dans une terrine. Dix minutes avant de Servir, faites sauler vivement les cuisses avec un
peu d'huile et une poinle d'ail et saupoudrez-lesde sel. Dès qu'elles sont atteintes, ajoutez lesmitres membres

pour les chauffer, égouttez el trempez-les tour à tour dans une pâte à frire à l'italienne, et plongez-les à

mesure dans de la friture bien chaude ; ëgoûttez-les aussitôt que la pâte est sèche et dressez-les en buisson ;

garnissez le tour avec un cordon de demi-tomates farcies, et servez une sauce tomate bien corsée dans une
saucière.

690. — FRITOT DE GRONDIN A LA NIÇARDE.

Levez les filets de 6 moyens grondins, retirez-en les peaux et partagez chaque filet en deux, dans leur
longueur. Marinez-lespendant deux heures avec de l'huile, du jus de citron, sel, poivre, persil en branche et
oignons émincés; essuyez-les ensuite pour les passer à la farine elles frire de belle couleur dans de l'huile
d'olive; dressez-les en buisson sur plat et arrosez-les avec de l'huile chaude, dans laquelle vous aurez fait

frire un momentun peu de sauge, de persil haché et une gousse d'ail ; ajoutez un filet de vinaigre, sel et
jioivre.

691
. — POULETS SAUTÉS A LA MARENGO.

Dépecez 5 poulets gras par membres,parez-les et marinez-les; vingt-cinq minutes avant le moment de

servir, placez 100 gr. de beurre dans un plat à sauter mince avec 4 cuillerées d'huile d'olives et faites partir

sur le feu. Dès que le beurre est fondu, rangez les membres de volaille dedans, salez légèrement et faites-

leur prendre couleur sur un feu vif; retournez-lestour à tour et retirez les filets aussitôt atteints. Quand les

cuisses seront bien pénétrées, additionnez une pointe d'ail, laissez frire encore une seconde, égouttez le gras,
mouillez avec 2 décil. d'espagnole réduite el 2 cuillerées de sauce tomate ; au premier bouillon retirez le sau-
toir du feu, ajoutez les filets, et finissez avec une cuilleréede persil el lé jus d'un citron ; dressez ces membres

en buisson sur un plat d'entrée, saucez-les et garnissez le tour avec une couronne de croûtons en demi-coeur.

Cette entrée n'exige pas beaucoup de sauce, mais on peut toujours lui adjoindre une garniture de truffes, de

champignons, de petits pois, de concombres ou autres légumes déjà cuils. 11 faut, en ce cas, supprimer la

tomate et mettre un peu plus d'espagnole.On peut dresser sur une petite croûte mangeable.

692. — SAUTÉ DE POULET HAAS. (Dessin n» 45.)

Dépecez 4 poulets bien tendres, comme pour fricassée, rangez-les clans un large sautoir grassement
beurré. Les filets exceptés, arrondissez bien les cuisses auxquelles vous avez brisé l'os de la deuxième join-
ture; ajoutez un petit oignon, un bouquet garni et une gousse d'ail; salez légèrement et faites partir à feu
violent. Au bout de quelques minutes, retournez les membres, additionnez les filets, couvrez le sautoir,
placez des cendres rouges sur le couvercle cl retirez-le sur une paillasse modérée; laissez bien attendrir

tous les membres; quand ils sont à point, égouttez-les du beurre pour les dresser dans une bordure de

macaroni, montée comme l'indique le dessin n" 45; mascpiez d'une espagnole réduite au vin du Rhin, à
laquelle vous additionnez une quinzaine de truffes tournées, le même nombre de champignons cuits et le
double de grosses olives tournées et blanchies.
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693. — SAUTÉ DE FAISAN A LA HONGROISE.

Dépecez 2 jeunes faisans par membres,que vous parez et tenez à part. Dix minutes avant de servir, placez

un plat à sauter sur le feu avecun morceau de beurre; ce beurre une fois chaud, rangez les cuisses dedans,

en y ajoutant le sel nécessaire, et failes-leur prendre couleur vivement. A moitié cuisson, ajoutez les filets et
les poitrines. Dès qu'ils sont tendres, égouttez le beurre et mouillez-les avec de l'espagnole réduite ; laissez

lever un bouillon et ajoutez 3 cuillerées de marmelade de pommes sans sucre et passée à l'étamine; agitez le

sautoir et dressez les faisans dans une bordure de crépinettes de porc frais, grillées et dressées en couronne.
Masquezles faisans avec la sauce et servez.

694. — SAUTÉ DE LEVRAUT AUX CHAMPIGNONS.

Après avoir dépouillé et vidé 2 levrauts, coupez-les par morceaux et n'employez que ceux des reins, des
cuisses et des épaules bien parés; mettez 150 gr. de lard râpé avec un morceau de beurre dans un plat à

sauler, faites-le fondre sur un feu vif, et dès qu'il est chaud, rangez les morceaux de levrauts dedans, faites-

les sauter vivement en les retournantjusqu'à ce qu'ils aient pris couleur et qu'ils soient bien atteints; égoullez
alors le gras, mouillez-les avec 4 décil. d'espagnole réduite, ajoutez une trentaine de champignonstournés et,

leur fonds, une cuillerée de persil haché et blanchi, avec une pointe de cayenne. Dressez celle entrée en
pyramide, dans une bordure de petites croquettes.

695. — SAUTÉ DE TURBOT A LA DUPERRÉ.

Levez les filets d'un demi-turbot,coupez-les en carrés longs, farinez-les cl faites-les sauter avec moitié
beurre, moitiéhuile el une pointe d'échalolteshachées ; ajoutez sel et poivre ; couvrez le plat à sauter el laissez
cuire à feu vif, jusqu'à ce que les filets de turbot soient bien atteints; joignez-leur une pointe d'ail, laissez
frissonner un moment, égouttezle beurre et mouillez avec quelquescuillerées de sauce poivrade,à laquellevous
aurez mêlé une cuillerée à bouche de fines herbes aux champignons. Dressez les filets en couronne sur un
platd'entrée, en les arrosant avec leur sauce; garnissez le tour avec des croûtons taillés en forme débouchons
et frits à l'huile. Saucière à part.

696. — FRICASSÉE DE POULET A L'ANCIENNE.

Levez les cuisses, les ailes et les estomacs de 4 poulets bien en chair; parez ces membres et faites-les
dégorger à l'eau fraîche; lavez les parures et les carcasses, mettez-les dans une casserole avec une quantité
d'eau suffisante pour en faire du bouillon ; placez-la sur feu, ajoutez une carotte, un oignon, un bouquet de
persil garni, sel, gros poivre, deux clous de girolle et quelques gros dés de maigre de jambon cru ; faites
écumer, laissez cuire pendantdouze minutes et passez à la serviette. Mettez ensuite une casserole sur le feu

avec 200 gr. de beurre elles membres de volaille que vous aurezessuyés; faites-les revenir jusqu'à ce qu'il n'y
ail plus d'humidité dans la casserole,mais sans attendreque la volailleprenne couleur. Singez avec 2 cuillerées
à bouche de farine, sautez encore une minute et mouillez avec le bouillon des carcasses et 1 décil. de vin blanc
léger; laissez-les cuire tout doucementpendant une petite demi-heure. Enlevez le beurre qui vient à la sur-
face de la sauce, passez-la ensuite au tamis dans une casserole à réduction

,
ajoutez une trentaine de champi-

gnons avec leur fonds, placez la casserole sur feu et faites réduire vivement jusqu'à la consistance voulue.
Alors additionnez les membres bien parés, donnez encore deux bouillons et ajoutez une liaison de 4 jaunes
étendus avec quelques cuillerées de crème double el passés à l'étamine ; agitez la casserole afin que la sauce se
lie. Ajoutez un peu de persil haché très-fin el un demi-jusde citron. On peut, ajouter à celte fricassée quelques
belles crêtes et quelquestruffes coupées en lames. Elle peut, êlre servie dans un vol-au-vent, une bordure de riz,
une croûte de pâté chaud, une croustade ou simplement sur un plat et. entourée de croûtons frils au beurre
et glacés. En ce cas, le fond du plat doit être masqué avec une légère couche de farce séchée au four.
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697. — FRICASSÉE DE POULET A LA MODERNE.

Après avoir habillé 3 ou 4 bons poulets, séparez l'estomacdu train de derrière, détachez les cuisses,
auxquelles vous brisez les os.de la seconde jointure, el faites-les dégorger une demi-heure à l'eau tiède, en-
semble avec les carcasses brisées, les ailerons, les cous el les patlés. Ce temps écoulé, égouttez-les et rangez
les cuisses au fond d'une casserole, en ayant soin de les arrondir, afin qu'elles se raidissent bien en forme.
Cela fait, couvrez-les avec du bouillon hlanc de volaille, auquel vous ajoutez un oignon piqué d'un clou de
girofle et un bouquetgarni. Failes partir en plein fourneau, écumez et laissez cuire les viandes à peu près à
point; alors égouttez, passez et dégraissez le mouillement avec lequel vous inarquez une petite sauce d'après
les prescriptions données au velouté; additionnez une poignée de parures de champignons; dégraissezbien et
laissez cuire sur l'angle du fourneau pendant trois quarts d'heure. Maintenant plongez les estomacs entiers
dans du bouillon blanc pendant quelques minutes seulement, afin de faire roidir les chairs ; quand ils sont
froids, dépecez-les en trois parties : 2 filets et 1 estomac, que vous parez avec goût; donnez-leur deux bouil-
lons dans la sauce, et rangez-lesau fond d'une casserole avec les cuisses déjà cuites et parées; tenez-les ainsi

au bain-marie couvertes de bouillon et d'un rond de papier; quand la sauce est bien dépouillée, réduisez-laà

la spatule, liez et passez-la à l'égal d'une sauce allemande pour la tenir égalementau bain-marie. Au moment
de. servir, égoullez les membresde volaille, dressez-les avec goûl et en pyramide dans une petite croule de
pâte fine; garnissez avec quelques beaux champignons cannelés et masqués à peine avec la sauce préparée,
finie au moment avec un demi-jus de citron, el dont vous envoyez le surplus clans une saucière. On dresse
aussi sur plat ou fond de riz.

698.— FRICASSÉE DE POULET A LA CHEVALIÈRE.

Videz cl flambez 3 beaux poulets bien tendres, coupez-leur les pâlies et les ailerons, détachez-les cuisses

en tenant les peaux un peu larges, el désossez-lesen laissant à chacune l'os attenant à l'articulation de la patte.
Mettez une petite truffe ronde au milieu de chacune d'elles,bridez-lesen forme de balloltineel faites-les poêler

couvertes de bandes de lard ; quand elles sont cuiles, laissez-lesrefroidir sous presse. Pendant ce temps, vous
levez les filets en laissant à chacun le moignon des ailerons; enlevez aussi les filets mignons, bigarrez-les de
truffes et marquez-les dans un petit sautoir beurré en leur donnant la forme de croissant; recouvrez-les ensuite

au pinceau avec du beurre fondu et d'un rond de papier ; retirez l'épidémie qui recouvre les gros filets ; dégar-
nissez bien les moignons el piquez-les avec du lard très-fin; marquez-lesdans un plat à sauter, beurré et foncé
de bandes de lard très-minces; mouillez les avec très-peu de bon fonds de mirepoix, afin qu'ils soient prêts à
êlre mis au four pour être glacés dix à douze minutes avant de servir. Débridez les cuisses, parez-les bien
rondespour les saucer d'une villeroy; panez-les ensuiteune fois sur la sauce et une autre fois après les avoir
trempées dans des oeufs battus. Un quart d'heure avantd'envoyer, faites partir les filets au four en les glaçant
souvent. Us doivent recevoirplus de chaleur du haut que du bas, afin de cuire le lard le plus lestementpossible
sans les sécher. Faites ensuite frire les cuisses et sauler les filets mignons. Vous aurez préparé un ragoût, com-
posé de crêtes, rognons de coqs el petits champignons,saucé d'une allemande réduite avec une essence tirée
des carcasses de volailleet avec un fonds de champignons. Mettez moitié de ce ragoût clans une croustade d'en-
trée, dressez les 6 cuisses de volaille autour et enlre chacune d'elles une truffe tournée bien ronde; versez la
reste du ragoût sur le milieu, dressez les filets piqués dessus, mettez un filetmignon entre chacun d'eux, glacez
légèrementles filels et servez avec une saucière d'allemande à part. On peut aussi piquer sur le bord de la
croustade, ou le milieu de l'entrée, un ou plusieurshâlelets garnis de crèles, truffes el champignons. On peut
encore ne point paner les cuisses et les maintenir chaudes dans une petile casserole pour les saucer au mo-
ment.

799.— FRICASSÉE DE POULET A LA DAUPIIINE.

Coupez les pattes et les ailerons à 3 petits poulets déjà vidés et flambés, retroussez-lespour entrée et
bordez-les. Trois quarts d'heure avant de servir, marquez-les dans une casserole, failes-les poêler à court

32
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mouillement; égouttez-les cinq minutes avant de dresser, découpez-les par membres que vous parez et mar-
quez à mesure dans un plat à sauter ; ajoutez-leur quelques queues d'écrevisses et truffes émincées ; tenez au
chaud et mouillez avec une sauce suprême, à laquelle vous additionnez un verre de crème double au dernier
moment de la réduction. Dressez la fricassée ainsi préparée dans une bordure de riz très-blanc, cuit avec du

consommé de volaille, et fini avec un bon morceau de beurre et une pointe de muscade. Garnissez le bas de
la bordure avec une couronne de très-petites quenelles rondes, pochées, panées et frites. Saucez très-légère-

ment la volaille, et servez le surplus de la sauce à part.

700.. — KARI DE VOLAILLE A L'INDIENNE.

Dépecez 5 poulets, faites-les sauter dans une casserole avec 100 gr. de beurre et 250 gr. de petit lard
blanchi et coupé en gros clés. Dès qu'ils commencent à prendre couleur, égouttez le beurre, mouillez les

poulets avec un demi-litre de velouté et autant de bon consommé; ajoutez une forte pincée de poudre de
Kari et laissez-les cuire doucement. Pendant. leur cuisson, faites blanchir 300 gr. de riz Caroline, et après
cinqminut.esd'ébullition,égoultez-lebien et passez-le dans une casseroleavec le beurre dans lequel ont sauté
les poulets et le lard. Faites-le frissonner dedans pendant cinq minutes, mouillez-le avec du bouillon blanc de
volaille ; après dix minutes d'ébullition, le riz doit être à sec. Couvrez alors la casserole et tenez-la à la bouche
du four durant un quart d'heure, afin que le riz se gonfle et finisse de cuire sans prendre couleur. Les poulets
étant cuits, dressez-les sur plat, ainsi que le lard; passez la sauce à l'étamine, assurez-vous qu'elle est assez
forte en kari, et versez-en une partie sur l'entrée dressée et le surplus dans une saucière. Servez aussi le riz
à part, en le faisant tomber peu à peu avec une fourchette, afin que les grains soient bien détachés les uns des
autres, ce qui dépend entièrementde la manière dont il a été mouillé.

701
. — FRICASSÉE DE POULET A LA VILLEROY.

Faites poêler 3 petits poulels, laissez-les à moitié refroidir dans leur fonds, puis égoultez-les pour les
laisser refroidir tout à fait. Dépecez-les, supprimez les ailerons et la peau, faites un petit manche aux cuisses
et aux ailes, parez les estomacs et trempez tour à tour ces membres dans une sauce Villeroy. En les sortant
de la sauce, rangez^les sur un plafond et laissez-les refroidir; panez-les ensuite avec de la panure très-fine et
blanche, passez-les à l'oeuf battu et une autre fois à la panure. Plongez-les au moment à grande friture
blanche et bien chaude. Ne mettez que moitié des membres à la fois, afin qu'étant mieux saisis, la sauce ne
fuie pas dans la friture. Egouttez bien ces membres de volaille sur un linge, el dressez-les ensuite en buisson.
Servez en même temps une sauce allemande très-claire dans une saucière.

702. — AILERONS DE DINDON GLACÉS AUX CONCOMBRES.

Épluchez 14 ailerons, tous du même côté, si c'est possible; désossez-les en commençant par dégager le
joint à l'aide d'un petit couteau; vous saisissez la chair avec un linge et tirez l'os du côté opposé jusqu'à
l'autrejoint, duquel vous le détachezentièrement. Les ailerons ainsi préparés, rentrez les chairs el flambez-les
légèrement; cousez le bout de la peau avec du gros fil, afin qu'elle ne puisse se retirer à la cuisson. Trempez
les ailerons à l'eau bouillante pendant quelques secondes, essuyez-les à mesure bien proprement, parez-les et
piquez le dessus avec du lard fin, marquez-lesensuite dans un plat à sauter foncé de lard et légumes, mouil-
lez-les à moitié avec du blond de veau, recouvrez-les d'un rond de papier beurré cl faites-les partir très-
doucement. Si le fonds se trouvait réduit avant que les ailerons ne fussent cuits, il faudrait les mouiller de

nouveau dès qu'ils sont, tendres. Dégraissez ce fonds, glacez et poussez les ailerons un moment au four pour
les glacer entièrement. Au moment de servir, dressez-les en couronne sur le bord d'une croustade ; emplissez
le puits avec une garniture de concombres à la béchamel; servez de la môme sauce à part; mais sauce el
garniture peuvent toujoursêtre changées, puisqu'ellessont indépendantes.
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703. — AILERONS DE DINDE FARCIS A LA NIVERNAISE.

Après avoir désossé 14 ailerons de dinde, en suivant l'explication qui précède, flambez-les légèrement

et emplissez-les avec de la farce de volaille ferme. A l'aide d'un carnet en toile armé d'une petite douille, far-

cissez-les modérément pour qu'ils ne se brisent pas à la cuisson ; cousez les bords de la peau, afin que la farce

ne fuie pas; rangez à mesure les ailerons dans une casserole, recouvrez-les de bandes de lard et faites-les

poêler pendant une heure et demie, suivantleur tendreté; égouttez-lesensuite, relirez le fil, parez et placez-lés
aussitôt dans un plat à sauler, en les masquant avec de la sauce allemande : vous aurez fait pocher Une bor-

dure de farce de volaille ; démoulez-la sur un plat d'entrée ; garnissez le puits d'un ragoût de crêtes, rognons,
foies gras, champignonset truffes, que vous saucez d'une bonne allemande. Dressez les ailerons en couronne
sur la bordure ; versez le reste du ragoût dans le milieu. Sauce à part.

704. — AILERONS DE DINDONNEAU A LA DORIA.

Faites cuire 14 ailerons de dindonneaux, d'après le mode ci-dessus; laissez-les refroidir, parez-les avec
soin et qu'ils ne soient pas trop longs, masquez-les d'une duxelle aux truffes bien réduite, laissez-les refroidir
et panezr-les ensuite. Quelques minutes avant de servir, failes-les frire dans du saindoux bien chaud ; dressez-
les en couronne et garnissez le puits avec des escalopes taillées dans 10 filets mignons de dindonneau et sau-
tées à la minute; saucez-lesavec une sauce Périgueuxréduite au vin de Marsala ou Madère ; servez le surplus
de la sauce à part.

705. — FILETS DE VEAU A LA NIVERNAISE.

Parez 4 beaux filets mignons-de veau d'égale longueur, relirez les peaux et les faux filets, piquez-les
entièrement avec du lard fin, failes-les braiser pendant une heure dans une casserole foncée débandes de lard
et jambon; en dernier lieu, faites-les tomber à glace; collez aussi au milieu d'un plat d'entrée un support en
painfrit,taillé en forme de pyramide; découpezles filets en tranches, en les laissant clans leur entier cl dressez-
les debout contreles quatre faces du montant; placezune cuillerée de purée de pommes de terre très-fermeà
la base de chacun ; afin de les soutenir, et comblez les intervalles avec une garniture de petites carottes à la
nivernaise ; glacez légèrement ces filets et piquez au milieu de l'entrée un hâtelet de légumes ; servez à part
une sauce espagnole très-claire, réduiteà l'essence de racines.

706. — FILETS DE MOUTON SAUCE POIVRADE.

Levez 14 beaux filets mignons de mouton et batlez-les légèrement, parez-les tous d'égale grosseur,
piquez-les à moiLié avec du lard très-fin, faites-les marinerpendant vingt-quatre heures dans une marinade
cuite; égoutlez-lesensuite sur un linge. Dix minutes avant de servir, faites-les sauter à grand feu, avec moitié
beurre et moitié huile d'olive; arrosez-les et mettez-les au four, afin que le lard cuise en même temps elle
plus lestementpossible ; égouttez le beurre; mouillez-les avec quelques cuillerées de sauce poivrade et un peu
de glace, roulez-les dans celle sauce pour les bien glacer, dressez-les en couronne sur une bordure de farce à
gratin,pochéeau bain-marie et renversée sur un plal d'entrée; placez entre chaque filet un croûton de même
forme, frit au beurre; saucez modérémentavec la sauce poivrade préparée et servez le surplus à part.

707. — FILETS DE MOUTON CONTI A LA PURÉE DE CÉLERI.

Après avoir paré 14 beaux filets de mouton bien mortifiés, aplalisscz-les légèrement, parez-les tous
d'égalelongueur, faites-leuren dessus 16 petites entaillestransversales, à égales distanceset loul à fait en biais,
arrivant jusqu'à moitié de l'épaisseur des filets ; enlevez à la colonne sur des lames de truffes des ronds
de la largeur des filets; coupez ces ronds en deux et mettez-enune moitié dans chaque entaille, la partie
ronde en dehors ; marquez les filets dans un plat à sauter avec du beurre clarifié ; tenez-les un peu cour-
bés, afin qu'ils soient plus gracieuxétant dressés; saupoudrez-lesde sel fin et arrosez-les avec du beurre fondu.
Six à huit minutes avant de servir, faites-les partir; dès qu'ils sont fermes, égouttez le beurre, mettez un
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peu de glace dans le sautoir, roulez-les dedans et dressez-les en couronne; enlre chacun d'eux, placez un
un croûton de pain taillé en crête et frit au beurre, à la minute ; versez au milieu une purée de céleri un peu
ferme, qui peut, d'ailleurs êlre remplacée par toute autre garniture ; servez à part une demi-glace finie avec
un beurre maître-d'hôtel.

708.— FILETS DE MOUTON A L'ÉCARLATE.

Aplatissez el parez 14 filets de mouton d'égale forme et marquez-les clans un plat à sauter avec du beurre
clarifié. Six à sept minutes avant de servir, failes-les sauler, égoullez le beurre et saucez-les avec quelques
cuillerées de sauce venaison; dressez-les en couronne sur une croustade basse, et mettez entre chacun de ces
filets un croûton de langue à l'écarlate, taillée au moment pour l'obtenir bien rouge; garnissez le puits avec
des rognons sautés aux champignons ; servez une sauce venaison à part.

709. — FILETS DE MOUTON A L'ALLEMANDE.

Parez 14 filets de mouton, braisez-lesentre des bandes de lard, jusqu'à ce qu'ils soient tendres; alors
dégraissez le fonds et faites-le tomber à glace avec les filets; égouttez-les, masquez-les d'une sauce allemande
très-serréeet laissez-les refroidir; panez-les ensuite une. fois sur la sauce et une fois à l'oeuf. Dix minutes avant
de servir, faites-les frire, égouttez et dressez-lesen couronne ; garnissez le puits avec des pointes de houblon,
blanchies el. sautées au moment avec du beurre, de la sauce allemande el une pointe de sucre; envoyez de
l'allemande dans une saucière à part. Le houblon peut êlre remplacé par des pointes d'asperges ou toute
auIre garniture.

710.— FILETS DE VOLAILLE.

Les filets de pigeons, perdreaux, faisans, se lèvent et se parent tous comme nous allons l'expliquer. Pour
les filets de volaille, choisissez des volailles tendres, d'un estomac rond, et surtout que l'os du bréchet n'ait
pas élé cassé, ce qui abîme toujours un peu les filets ; flambez légèrement les volailles, retirez-leur la poche et
coupez le cou, les pattes et les ailerons ; écartez les peaux sur toute la longueur de l'estomac, pour mettre les
filets à découvert ; passez ensuite le couteau de chaque côlé de l'os principal de l'estomac, pour en dégager les
filets d'un bout à l'autre ; ceci doit se faire d'un seul coup de couteau ; détachez ensuite les filets à la naissance
des ailes, et enlevez-les ensemble avec les filets mignons. Alors trempez les gros filets clans de l'eau froide,
posez-les à plat sur le bord de la table, la partie extérieure et couverte de l'épidémie en dessous ; battez-les
tant soit peu avec le manche d'un couteau ; enlevez ensuite l'épidémie, en passant une lame mince et bien
tranchante entre celle-ci et les chairs du filet; parez ensuite les contours de ceux-ci en les arrondissant
régulièrement;coupez le bout, afin qu'ils ne soient pas trop longs et se trouvent d'égales dimensions.

Les filets mignons séparent en saisissant avec les deux doigts leur nerf principal, el en détachant les
chairs qui l'entourent avec la pointe du couteau, pour les retirer sans abîmer les filets. On rassemble les
chairs en passant dessus le plat du couteau mouillé, puis on retire les peaux superficielles. Si on veut laisser
les filets mignons après les gros filets, il suffit, après avoir paré chacun d'eux, de les remettre à la place qu'ils
occupaient sur les gros, et d'appuyer légèrement, dessus afin qu'ils s'y maintiennent. Les filets, une fois
parés, se rangent de suite dans des plais à sauter beurrés, ou entre des bandes de lard pour les employer
plus tard.

711. — FILETS DE VOLAILLE A LA TOULOUSE.

Levez les filets de 7 volailles bien en chair, parez-les d'après le mode précédent et marquez-les à mesure
dans un plat à sauter, dont le fond est masqué de beurre clarifié,en mettant la partie où était l'épidémie en
dessous; ils sont, ainsi moins exposés à perdre leur suc; recouvrez-les avec du beurre clarifié et d'un papier
beurré. Parez aussi les 14 filets mignons, faites-leur 6 petites incisions en biais et à dislance égale sur leur
surface supérieure; bigarrez-en 7 avec des demi-ronds de truffes, et les 7 autres avec des demi-ronds de
langues coupés très-minces et de la largeur des filets. Il faut une de ces moitiés dans chaque incision, la partie
ronde en dehors ; marquez à mesure ces filets dans un plat à sauter, en leur donnant la forme d'un croissant;
arrosez-les avec du beurre fondu. Cinq minutes avant de servir, faites sauter les gros filets, en les retournant
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aussitôt qu'ils sont fermes d'un côté; ils doivent êlre plutôt pochés que sautés, c'est-à-dire qu'ils doivent
rester blancs et moelleux à l'intérieur; une minute de cuisson de trop suffit pour les rendre secs. Surveillez
de même les filets mignons et égouttez le beurre dès qu'ils seront pochés à point, sans les sortir du plat à

sauter ; mouillez-les légèrement avec de la sauce allemande ; roulez-lesdans celte sauce, afin qu'ils en soient
bien recouverts; glacez légèrement les filets mignons; dressez les premiers en couronne sur le bord d'une
croustade basse ; rangez un filet mignon entre chaque; emplissez le puits avec un ragoût composé de cham-
pignons, foies gras, crêtes et rognons, le tout saucé d'une allemande; piquez au milieu un hâlelet composé
d'une crêle, d'une truffe et d'une quenelle de volaille décorée. Servez une Sauce à part.

712.— FILETS DE VOLAILLE AUX TRUFFES. (Dessin n" 44.)

Levez et parez d'après les règles 14 filets de poulardes ; remettez les filets mignons sur la partie la plus
mince de chaque filet; lissez les surfacesavec le plat d'un couteauet arrondissez les contours; donnez-leur une
jolie tournure et rangez-les à mesure dans un plat à sauler beurré ; recouvrez-les ensuite au pinceau avec du
môme beurre clarifié ; couvrez-lesd'un rond de papier et tenez-les au frais jusqu'au moment de les pocher.
Avec les cuisses et carcasses, marquez une sauce suprême telle qu'elle est décrite à l'article même ; dressez un
moule à bordure beurré, avec des truffes, comme le représente le dessin; emplissez-le avec de la farce de
volaille à la crème, à laquelle vous aurez additionné un peu moins de crème, afin qu'elle soit ferme. Vingt-cinq
minutes avant de servir, faites pocher celte bordure au bain-marie sans ébullition. Au moment même d'en-
voyer, faites sauter les filets et retournez-les, dès qu'ils commencentà blanchir d'un côté; mettez le plat à
sauter au four pendant une minute, égoullez ensuite le beurre et. mouillez les filets avec un peu de sauce-
suprême; aussitôt, dressez-les en couronnesur la bordure renversée sur le plat d'entrée; saucez encorelégère-
ment les filets, garnissez le puits avec une émincée de trafics saucée à la sauce suprême, et servez le surplus
dans une saucière à part. — Celte, entrée est riche par sa simplicité. Lorsque les filets de volaille sont beaux
et en suffisante quantité, ils gagnent à ne pas être décorés ni travaillés. Des filets bien épais, sautés à point,
servis avec une bonne sauce et mangés de suite, seront toujours appréciés,même par les palais les moins sen-
suels. Nous avons vu plusieurs fois sauter les filets de volaille quelquesminutes d'avance pour les égoutter sur
une serviette, les essuyer el les parer de nouveau : nous trouvons que ce mode nuit à leurqualité, parce qu'ils
refroidissent toujours et perdent une partie de leur suc.

713. — FILETS DE POULET A LA CÉLINI.

Levez 14 filets de volaille, parez-les en leur laissant les filets mignons, marquez-lesà mesure dans un plat
à sauler avec du beurre clarifié. Avec les débris des volailles, marquez une essence que vous mouillerezavec
du consommésans sel et un peu de vin de Marsala ; ajoutez un petit bouquet garni et quelques champignons,
laissez cuiredoucementpendant vingt-cinq minutes, passez ensuite et dégraissez ce fonds ; servez-vous-enpour
réduire 4 décil. de bonne espagnole, destinée à sauter l'entrée. Dix minutes avant de servir, coupez en lames
500 gr. de truffes blanchesde Piémont; faites sauler les filets, dressez-les dès qu'ils sont fermes sur une bor-
dure de farce; jetez les truffes dans le sautoir même où les filets ont cuit, mais sans beurre; versezdessus une
partie de la sauce et gros comme une noiselte de beurre d'anchois, avec le jus d'un citron ; roulez-les une mi-
nute dans la sauce, hors du feu, et dressez-les dans le milieu de l'entrée. Saucez les filets avec une partie de la

sauce et envoyez le reste dans une saucière.

714.— FILETS DE VOLAILLE A L'IMPÉRIALE.

Levez les filets de 6 volailles, enlevez 1'épidcrme et, parez-les de même grandeur, mais un peu plus petits
que les précédents; marquez-les à mesure dans un plal à sauter bien clame, et préalablement beurré;
recouvrezles filets de beurre fondu et clarifié. Avec les parures, les filets mignons et deux autres filets de
volaille, préparez une farce à la crème; beurrez 12 moules à tartelettes, de la forme et de la grandeur des
filets de volaille; emplissez-les avec la farce, marquez-lesà mesure sur un petit plafond cl recouvrez-les d'un
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papier beurré. Trois minutes avant de servir, poussez-les au four pour les pocher et les retirer sitôt qu'ils
sont fermes; faites sauter les filets de volaille en même temps; égoullez le beurre et saucez-les d'une sauce
suprême à laquelle vous additionnez une cuilleréede crème double au dernier moment. Démoulez les filets de
farce sur une serviette, dressez-les en couronne sur le fond d'une croustade de riz taillée très-basse, en
mettant alternativementun'filet de farce et un filet de volaille; saucez légèrementet mettez un beau rond de
truffe entre chacun d'eux; dressez dans le puits une garniture de champignons bien blancs, saucez avec la
sauce mentionnée ci-dessus, dont vous servezle surplus dans une saucière.

715. — FILETS DE VOLAILLE EN LORGNONS.

Levez les filets de 6 volailles sans moignons, séparez-les des filets mignons, parez les uns et les autres
de leur épidémie et battez-les légèrement; humectez les petits filets avec un peu de blanc d'oeuf, et appliquez-
les contre les gros en fer à cheval, sur leurs parties les plus larges, au niveau des bords; clans le vide qu'ils
laissent, placez une belle lame de truffe taillée dans les dimensions de ces vides et également humectéeà l'oeuf;
assaisonnez et rangez-les dans un sautoir dont le fonds est masqué avec du beurre clarifié; couvrez-lesd'un
rond de papier, et quelques minutes avant de servir, faites-les pocher d'après les règles, en les tenant vert-cuits ;
égoultez-les du beurre pour les placer dans un sautoir au fond duquel vous aurez disposé quelques cuillerées
de sauce; roulez-les une minute, en évitant que la sauce masque le côlé où se trouve la truffe. Dressez-les
ensuite en couronne sur une bordure de farce pochée au moment; emplissez le puits avec une nionglas de
truffes, langue et champignons. Envoyez à part une saucière d'allemande.

716. — FILETS DE VOLAILLE A LA JAVANAISE.

Levez les filets de 6 volailles; si ces filets sont petits, laissez-leuradhérer les filets mignons, en les parant
nécessairement d'après leurs exigences. Cela fait, enveloppez-les de bandes de lard en attendant de les cuire.
La veille de servir celle entrée, niellez dégorger à l'eau froide 50 à 40 gr. de nids d'hirondelles salanganes; le
lendemain, celle substance se trouve ramollie et son volume considérablement augmenté ; alors enlevez avec
la pointe d'une lardoire toutes les parties noires ou parcelles de plumes ; émincez la matière en petits filets que
vous faites blanchirà l'eau ; égoultez-les aussitôtpour les faire pocher au consommé, vingt à vingt-cinqminutes
avant de servir. Lavez 250 gr. de riz Caroline, faites-lepasser quelques secondes avec du saindoux, mouillez
du double de sa hauteur avec du bouillon blanc de volaille, el faites-le partir ; après quelques minutes d'ébul-
lition, couvrez et retirez la casserole sur des cendres chaudes ou poussez-la à la bouche du four. Il faut cuire

ce riz bien entier et de manière qu'au bout de vingt à vingt-cinq minutes de cuisson il se trouve à sec et suf-
fisamment atteint. On ne doit le mettre sur feu qu'une demi-heureavant de servir, et on le finit au moment
avec quelques cuillerées de velouté et un morceau de beurre, en évitant surtout de le briser. Vous le moule-

rez ensuite dans une bordure plate. Au moment rangez les filets dans un plal, saupoudrez-les des deux côtés

avec de la poudre de kari el un peu de sel, saulez-les au beurre d'après les règles ordinaires; aussitôt cuits,
égouttez bien le beurre; roulez-les hors du feu avec quelques cuillerées de velouté et dressez-les en couronne
sur la bordure renversée; égoullez l'émincée de nids d'hirondellesdu consommé pour les mouilleravec quel-

ques cuillerées de sauce, el dressez aussitôt dans le puits de la bordure. Envoyez une saucière de suprême
à part.

717.— FILETS DE POULET AU VERTPRÉ.

Levez et parez les filets de 7 poulets nouveaux, en leur laissant les filets mignons. Après les avoir parés
de leurs nerfs el épidémies, marquez ces filets dans un plat à sauler avec du beurre clarifié ; avec les cuisses

el carcasses, faites un consommé qui servira à tirer une sauce suprême, selon la règle, el à laquelle vous ajou-
terez, au dernier moment, un beurre prinlanier. Faites sauler les filets au point précis; égouttez aussitôt
le beurre et saucez-les avec la sauce indiquée, en lui additionnant un demi-jus de citron. Dressez ces filets

en couronne, sur un plal; mettez un croûton frit au beurre et glacé entre chacun d'eux. Versez dans le puits

une garniture composéede petits pois, poinles d'asperges, haricots verts coupés en losanges, tous ces légumes
blanchis, saules au beurre et saucés au suprême. Servez aussi de cette sauce à part.
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718. — FILETS DE VOLAILLE A L'ÉCARLATE.

Levez et parez 14 filets de poulardes, d'après l'explication donnée au n° 712, et marquez-les à mesure
dans un plat à sauter et dans du beurre clarifié. Ayezune langue à l'écarlate bien cuite et peu salée ; coupez-la

en tranches que vous parez rondes avec un emporte-pièces de 5 centim.de diamètre; rangez ces tranches dans
une petite casserole pour les chauffer à la minute avec du consommé. Cinq minutes avant de servir, faites
sauter les filets et égouttez le beurre dès qu'ils sont fermes; mouillez-les avec un peu de velouté et dressez-
les en couronne sur une bordure de farce. Placez un rond de langue entre chaque filet, et garnissezle puits
avec une purée de champignons. La sauce et la garniture peuvent être changées,

719.— FILETS MIGNONS DE DINDE A LA ROMAINE.

A Rome on se procure très-facilementdes filets mignonsde-dinde, attendu que presque tous les marchands
de volaille vendent les gros dindes dépecés. Relirez les nerfs à 18 filets mignons de*dinde; aplatissezet parez
les deuxbouts en leur donnant une forme ovale; marquez-en 10 dans un plat à sauter avec du beurre, trempez
les 10 autres dans des oeufs battus, et,panez-les une seule fois à la mie de pain très-fine; ajoutez 2 filets aux
parures de ces derniers, pilez-les avec sel, muscade et 2 cuillerées d'allemande froide bien réduite ; passez
cette farceau tamis, travaillez-la à la spatule dans une terrine pour la bien lisser, introduisez-ladans un cornet
en toile, et poussez des quenelles de la grosseur d'un rognon de coq sur le fond d'un sautoir ; ces quenelles se
font pocher à la minute avec du consommé bouillant. Au moment de servir, faites frire les filets panés dans
un plat à sauler avec un peu de saindoux ou de beurre, faites sauter les autres à blanc; dressez-lesensuite en
couronne sur une bordure de riz à l'italienne, en mettant premièrementles 10 filets blancs et les filets panés
à la suite ; versez au milieu les quenelles préparées, auxquelles vous ajoutez le même nombre de moyens
champignonscannelés et de truffes en olives. Saucez ce ragoût avec du velouté réduit au blond de veau pour
brunir légèrement la sauce, dont vous servez le surplus en saucière. Les filets de poularde se servent de
même.

720.— FILETS MIGNONS DE DINDE A LA MACÉDOINE.

Relirez les nerfs de 16 filets mignons de dinde, rangez-les en anneaux clans un plat à sauter où vous
aurez mis du beurre clarifié, saupoudrez-lesde sel fin et mettez-les sur le feu pour les faire roidir des deux
côtés. Laissez-les refroidir, parez-les ensuite et trempez-les dans une allemande 1res-réduite à laquelle vous
mêlez quelques cuillerées de maigre de jambon cuit et haché très-fin; laissez refroidir la sauce et panez les
filets une fois sur la sauce et une autre fois après les avoir trempés dans des oeufs battus. Au moment de
servir, faites frire les filets dans de la friture neuve, peu à la fois, et lorsqu'ils sont lous frits de belle couleur,
égoullez et dressez-lesen couronne; garnissez le puits d'une macédoine de légumes ou toule autre, et servez
une sauce allemande à part. Si les filets mignonsétaient très-gros, il conviendrait de les couper en deux sur
leur largeur, avant de les ranger dans le sautoir.

721. — FILETS MIGNONS DE DINDE A LA MARINADE.

Relirez les nerfs de 16 filets mignons et, coupez-les en deux sur leur longueur, mais un peu en biais, afin
de les égaliser autant que possible; mettez quelques cuillerées d'huile dans un plal à sauter avec un petit
oignon émincé, carotte, persil en branche, laurier, romarin, sel et poivre; laissez frire quelques minutes,
mouillez avec quelques cuilleréesde vinaigre et vin blanc, donnez quelques bouillons et versez sur les filets
placés dans une terrine; roulez-les bien dans cet assaisonnement, dans lequel vous les laissez macérer une
couple d'heures. Au moment de servir, égoultez-les sur une serviette, trempez-les dans une pâte à frire un
peu claire et faites-les frire de belle couleur ; égoullez-lcs sur un linge, dressez-les en buisson sur une serviette
et couronnez le dessus d'un bouquet de persil frit. Servez des citrons coupés et une sauce tomate à part.
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722. — FILETS DE DINDE A LA LÉOPOLD.

Levez les filets de 2 dindes; écartez-en les filets mignons; parez les gros filets et piquez-les avec du lard
fin ; marquez-lesdans un plat à sauler, foncé de lard, et faites-les braiser, d'après les règles ordinaires, dans un
bon fonds et couvertsde lard ou dé papierbeurré. Au dernier moment, glacez-les de belle couleur à la bouche
du four, après avoirpassé, dégraisséet réduit,le fonds. Alors relirez les nerfs des 4 filets mignons, parez et battez-
les légèrement; rangez-les dans un sautoir beurré, posés à plat sur toute leur longueur; humectez leur surface

avec du blanc d'oeuf et décorez-les avec de petits détails de truffes préparés d'avance. Au moment de servir,
faites-les sauter à point; collez au centre d'un plat d'entrée un montant de pain frit, carré, de 7 à 8 cent, de
haut; dressez autour de ce montantune garniture de nouilles un peu fermes, afin de pouvoir les maintenir en
dôme, en les faisant arriver au-dessusdu montant lui-même; sur ces nouilles, dressez les 4 filets piqués, coupés
en trois sur leur travers, sans cependant les déformer; appuyez-les sur les nouilles en faisant converger les
pointes vers le centre et au-dessusdu montant; dressez dans les intervalles un filet mignon également debout
el la pointe en haut, de manière que les nouilles se trouvent entièrement cachées; piquez un joli hâtelet sur
l'extrémité du montant; dressez au pied de l'entrée une petite chaîne, de quenelles moulées à la cuiller à
bouche ; saucez-les très-insensiblement,et glacez les filets. Par cette manière de dresser, l'entrée, toute simple
qu'elle est, prend du relief el de la grâce. Envoyez une saucière d'espagnole au vin, clans laquelle vous addi-
tionnez 5 à 6 cuillerées de truffes émincées en julienne.

723. — FILETS DE PIGEON A LA POMPADOUR.

Levez les filets de 8 jeunes pigeons, retirez-leur l'épiderme, mais laissez les filets mignons attachés;
rangez-les clans un plat à sauler avec du beurre clarifié, faites-les sauter légèrement; dès qu'ils sont fermes,
égouttez-les el laissez-les refroidir; masquez-les ensuite avec de la farce de volaille ferme, à laquelle vous addi-
tionnez 2 truffes crues, pilées et passées au tamis; marquez à mesure les filets dans un sautoir, dans lequel

vous aurez fait refroidir du beurreclarifié ; failes-lespartir sur le feu, un peu avant de servir, sans leur laisser
prendre couleur. Lorsque la farce est pochée d'un côté, retournez les filets, puis égoullez et dressez-les en
couronne sur le bord d'une croustade basse; saucez-les avec une sauce au madère, el garnissez le puits avec
une escalope de foies gras aux champignons. Servez le surplus de la sauce à part.

724. — FILETS DE PIGEON A LA DUXELLE.

Parez 16 filets de pigeons el failes-les sauler, masquez-lesd'une duxelle réduite et laissez-les refroidir ;

panez-les deux fois. Dix minutes avant de servir, faites-leur prendre couleur dans un plat à sauter avec du
beurre clarifié; égoultez-les ensuite et dressez-les en couronne; garnissez le puits d'une émincée de champi-
gnons à la provençale.

725.— FILETS DE CANETON A LA PÉRIGORD.

Retroussez 6 canetons pour entrée, masquez-lesavec une malignon et recouvrez-les de bandes de lard ;

emballez-les dans 6 grandes feuilles de papier beurrées; couchez-les sur broche et failes-les rôtir trois
quarts d'heure à peu près. Quelques minutes avant de servir, débridez les canetons, enlevez-leur les cuisses,
desquellesvous relirez les peaux, pour émincer les chairs en peliles escalopes très-minces, que vous rangez
à mesure dans un plat à sauler avec une émincée de truffes el un peu de sauce Périgueux, pour les tenir
chaudes; levez les filets des canetons, parez-les sans retirer la peau et dressez-les en couronne sur une bordure
de farce; garnissez le puits avec l'émincée des cuisses. Saucez le tout d'une sauce Périgueux, et servez le
surplus à part.

726. — FILETS DE CANETON AUX CONCOMBRES.

Videz el, flambez 5 beaux canetons, séparez l'estomac d'avec les cuisses en coupant les canards en deux,
sur le côlé des reins ; bridez la peau de l'estomacen dessous, afin qu'elle ne se relire pas à la cuisson ; marquez
les estomacs dans une casserole, les filets en dessous; couvrez-les de bandes de lard el d'un fonds de mirepoix ;
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faites-les partir à grand feu pendantquelques minutes el poussez-les ensuite à la bouche du four pour les finir
de cuire tout doucement; retirez-lesenfin et laissez-les refroidir aux trois quarts dans leur fonds ; égouttez-les
ensuite et levez les filets, que vous séparezen deux et un peu en biais; donnez à chaque morceaula formed'un
filet de volaille ; remettez-les à mesure dans un plat à sauter ; jetez les os el parures dans la casserole où vous
avez fait cuire les canards; ajoutez un peu de blond de veau et. laissez cuire pendant quelques minutes, puis
passez le fonds, dégraissezet faites-le réduire à consistance de demi-glace; versez-le suivies filets de canards,
pour les glacer avec soin à la bouchedu four; dressez-lesensuite en couroxine sur une bordure, el versez une
garniture de concombresdans le milieu; servez une demi-glaceà part.

727. — FILETS DE FAISAN A LA LONDONDERRY.

Levez et parez les filets de 6 faisans, marquez-les à mesure dans un plat à sauter avec du beurre clarifié ;
humectez le gros bout de chaque filet avec du blanc d'oeuf et posez sur chacun un beau rond de truffe tiré à
la colonne; salez-les et recouvrez-lesavec du beurre clarifié. Bigarrez les filets mignons avec de la langue
écarlale, marquez-les à mesure clans un petit sautoir beurré, en leur donnant la forme de croissant ; faites
rôtir les cuisses de faisan, parez et taillez les chairs en grosse julienne, taillez de mêmedes truffes el des cham-
pignons; avec les carcasses et parures, tirez une essence que vous mouillez avec moitié vin de Champagne et
moitié blond de veau. Passez celte essence, après une demi-heure de cuisson; dégraissez-la bien, et mettez-
la dans un plat à sauter avec un demi-litre d'espagnole; réduisezcette sauce comme de coutume,et passez-laà

rélamine ; saucez légèrement les viandes et truffes émincées, et tenez-les au bain-marie. Cinq minutes avant
de servir, faites sauter les gros filets, ainsi que les filets mignons; égouttez-les dès qu'ils seront fermes,
dressez-les en couronne sur un plat d'entrée. Saucez-les avec la sauce mentionnée ci-dessus. Mettez un filet

mignon entre chaque filet; garnissez le puits avec le ragoûtque vous avez tenu au chaud. Servez une sauce au
fumet dans la saucière.

728. — FILETS DE PINTADE A LA FINANCIÈRE.

Levez les filets de 7 jeunes pintades, parez-les et remettez les filets mignons sur chaque gros filet;
marquez-lesdans un plal à sauter avec du beurre clarifié; faites-les sauter seulement quelques minutes avant
de servir; égouttez ensuite le beurre et mouillez-les avec une sauce madère réduite au fumet tiré avec les

carcasses de pintades; dressez les filets en couronne sur un plat ou une croustade, placez une belle crête
bien blanche entre chaque filet; garnissez le puits avec un ragoût composé de petits champignons, queues
d'écrevisses, foies gras, rognons de coq et petites truffes rondes; dressez dessus 6 petites quenelles de gibier
décoréesaux truffes. Saucez légèrement et envoyez une saucière à part.

729. — FILErS DE GELINOTTE A LA POLONAISE.

Videz et flambez 7 gelinottes, coupez-les transversalement par le clos, séparez le train de derrière d'avec
l'estomac; bridez les peaux pour les maintenir en dessous; couvrez-les avec des bardes de lard minces que
veus fixez par quelques tours de ficelle. Une demi-heure avant de servir, faites cuire les estomacs à la
broche; dès qu'ils seront cuits, débridez-les, levez les filets et parez-les sans retirer les peaux; mettez-les à

mesure dans un plat à sauter avec quelques cuillerées de glace el. de sauce au pain à la polonaise, finie avec
le jus de deux citrons ; dressez ces filets en couronne sur le plat ; mettez un petit croûton de pain frit entre
chacun d'eux; garnissez le puits avec un ragoût de foies gras de poulardes sautés au beurre; saucez légère-

ment avec la sauce au pain à la polonaise et servez le surplus en saucière.

730. — FILETS DE PERDREAU A LA RAGUSE.

Levez les filets de 7 perdreaux, relirez l'épidémie qui les recouvre et marquez-lesà mesure dans un plat
à sauter beurré au beurre clarifié ; retirez le nerf des filets mignons, parez-les légèrement et placez-les à

mesure en forme de croissant sur le bout des gros filets que vous aurez humecté au blanc d'oeuf; placez un
rond de truffes au milieu du croissant formé par le filet mignon et arrosez-les avec du beurre clarifié. Faites

33
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rôtir les cuisses de perdreau, retirez les chairs aussitôt qu'elles sontcuites; pilez-les avec 2 truffes, un mor-
ceau de beurré et 2 cuillerées à bouche d'espagnole; ajoutez 4 jaunes d'oeufs et passez à l'étamine; délayez
cette purée dans une terrine avec 4 cuillerées de farce à quenelles de gibier; mettèz-en une petite partie dans
un moule à tartelette beurré, que vous tenez à la bouche du four pour l'essayer et la rectifier au besoin;
placez cette farce dans lirt petit moule d'entremets à cylindre, beurré et recouvert d'un papier ; quarante mi-
nutes avant de servir, faites-la pocher au bain-marie. Au moment de servir, faites sauter les filets ; démoulez

alors le moule de farce sur une croustade de riz basse et peu vidée ; dressez les filets de perdreau autour. Piquez
dans le puits de l'entrée une coupe en ferblanc, soudée sur son pied et masquée d'une abaisse très-mincede
pâte à nouilles; fixez-la solidement au milieu de la croustade : la coupe doit arriver juste au niveau delà farce ;
emplissez cette coupe avec une garniture de petites truffes rondes, tournées en olives ; saucez modérément les
filets avec une sauce réduite au fumet de perdreau et vin de Madère ; servez le surplus de cette sauce dans la
saucière.

731.-— FILETS DE PERDREAU A LA MARÉCHALE.

Levez et parez les filets de 6 perdreaux ; préparez une duxelle aux truffes bien réduite, à laquelle vous in-
corporez 2 cuillerées à bouche de farce à quenelles, et masquez-en les filetsdes deux côtés ; passez-les à la panure
très-fine, puis aux oeufs battus avec 100 gr. de beurre fondu ; égalisez-les avec la lame d'un couteau, et ran-
gez-les sur un gril recouvert d'une feuille de papier grassement beurrée; retirez les nerfs des filets mignons,
ouvrez-les en deux dans leur épaisseur, sans séparer les deux moitiés ; farcissez-les intérieurement avec de la
duxelle; trempez-les clans du blanc d'oeuf et sablez-les avec des truffes crues hachées très-fin ; égalisez-les au
couteau et marquez-les à mesure dans un plat à sauter avec du beurre clarifié, en leur donnant une forme demi-
circulaire. Douze minutes avant de servir, faites griller les gros filets sur une paillasse de cendres rouges;
humectez-les, retournez-lesà temps, et enfin dressez-les en couronne autour d'une petite croustade collée au
milieu d'un plat d'entrée ; placez un filet mignon entre chaque gros filet; emplissez la croustade avec un
ragoût à la financière saucé avec une espagnole réduite au fumet de perdreau ; glacez les filets. Servez le sur-
plus de la sauce à part.

732. — FILETS DE BÉCASSE A LA ROYALE.

Levez les filets de 7 bécasses, laissez-leur l'os de l'aile, que vous coupez en dessous de la première articu-
lation de l'aileron ; parez les gros filets sans détacher les mignons, auxquels vous retirez le nerf; marquez-les
dans un plat à sauter avec du heurre clarifié; retirez l'intérieur des bécasses, supprimez les gésiers; mettez
50 gr. de beurredans une casserole avec une cuilleréede mie de pain râpée; faites légèrement revenir celle-ci,
ajoutez une échalotte hachée, sel et épices, puis les intestins des bécasses pour les cuire une minute; pilez-les

avec une truffe, 2 jaunes d'oeufs et passez au tamis. Taillez 14 croûtons de la grandeur des filets, faites-les
frire au beurre d'un côté seulement; masquez-les de ce côlé avec de la farce mentionnée; lissez leur surface
avec un couteau trempé dans de l'eau tiède; remettez à mesure les croûtons dans le plat à sauter où ils ont.
frit el couvrez-les d'un papier beurré; quelques minutes avant de servir, faites sauter les filets, poussez
en même temps les croûtons au four chaud ; dès que les filets sont à point, égoullez le beurre, saucez-
les avec une bonne espagnole réduite au 'fumet de bécasse; dressez-les en couronne autour d'une petite
croustade collée au fond d'un plat; commencez d'un côté avec les filets de droite et de l'autre avec les filets de
gauche, en observant de mettre les os en dedans; placez un croûton entre chaque filet; garnissez la croustade
du milieu avec de petites quenelles et truffes mouillées avec la sauce au fumet; servez aussi de la même sauce
à part. Piquez sur les bords de la croustade 3 petits hâtelels garnis chacun de 2 truffes glacées.

733. — FILETS DE PLUVIER A LA PRINCESSE.

Levez les filets de 8 pluviers, parez-les, failes-les roidir pendant une seconde dans du beurre; ressuyez
et masquez-les de farce de volaille très-ferme, à laquelle vous incorporez une truffe crue, pilée et passée au
tamis ; donnez à ces filets la forme de ceux de volaille, en les tenant un peu plus épais ; marquez-les à mesure
dans un plat à sauter où vous aurez fait refroidir du beurre clarifié; dix minutes avant de servir, mettez le plat
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à sauter sur le feu, retournez les filets dès qu'ils sont fermes sans leur laisser prendre couleur ; dressez-les en
couronne sur le bord d'une croustade; garnissezle puits avec unepurée de champignons. Servez à part une
sauce suprême réduite au fumet de gibier.

734. — FILETS DE CAILLE A LA LUCULLUS.

Après avoir vidé et flambé 15 cailles, bardez-les; un quart d'heure avant de servir, faites-les rôlir à la
broche; pendant ce temps, taillez 15 croûtons ovales un peu épais, cernez le dessus et faites-les frire de belle
couleur dans du beurre* évidez-les ensuite, garnissez-les avec une purée de truffes et tenez-les au chaud ;
débroebez alors les cailles, enlevez-leur l'estomac d'un seul coup de couteau ; parez-les sans retirer la peau ni
l'os qui unit les deux filets et rangez à mesure chaque estomac sur un des croûtonsfarcis aux truffes ; glacez-les
et tenez-les un moment à la bouchedu four. Démoulez sur un plat d'entrée un pain de gibier et dressez les
croûtons de filets de cailles autour. Masquez légèrement les estomacs et le pain avec une bonne sauce madère,
dont vous servez le surplus à part.

735. — FILETS DE SARCELLE A LA PROVIDENCE.

Videz et flambez 7 sarcelles, détachez les estomacs des trains de derrière ; bridez la peau des estomacs en
dessous. Masquezles filetsavec une matignon réduiteau vin de Madère; recouvrez-lesd'une barde de lard mince,

que vous maintenezavec quelques tours de ficelle; piquez-les ensuite sur un gros hâtelet, et couchez-les sur
broche.Quarante minutes avant de servir, faites-les rôlir; débridez-les au moment, levez lestement les filets,

sans retirer les peaux et placez-les dans un plat à sauter avec un peu de glace et d'espagnoleréduite; faites-les
chauffer une seconde, ajoutez quelques gouttes de jus de citron et dressez-les sur une bordure de riz, auquel

vous incorporez quelques truffes coupées en petits dés, placez enfin une petite escalopede truffes enlre chaque
filet; emplissez le puits avec un ragoût composé de petits ronds de palais de boeuf, olives tournées, champi-

gnons, queues d'écrevisses, petites quenelles, foies de poulardes et petites crêtes ; réservez un peu de sauce
madère pour l'envoyer à part. — Les filets de canards sauvages se préparent de même et s'adaptent à toute
sorte de sauces et garnitures; mais on les sert plus communémentà la sauce bigarrade, ou avec les sauces
mancelle et salmis.

736. — FILETS DE LEVRAUT A LA RICHELIEU.

Levez les gros filets el les filets mignons de 4 levrauts, retirez les peaux des gros filets, aplatissez-les,
coupez-les de 12 cenlim. de longueur, arrondissezles bouts, faites le long de chaque filet 10 petites incisions el
introduisezun demi-rond detruffedans chacune d'elles ; à mesureque les filetsseront bigarrés,marquez-les dans
un plat à sauter beurré, en les courbant légèrementpour plus de facilité à les dresser en couronne. Avec les

parures et les chairsde 4 cuisses bien énervées, faites une farce à quenelles ; prenez 3 cuillerées de cette farce,
à laquelle vous incorporez 2 cuillerées de fines herbesaux truffes; retirez les peaux des filets mignons ; chaque
filet se trouve naturellement séparé en deux ; aplatissez chaque moitié, mettez une couche de la farce men-
tionnée sur une de ces moitiés et recouvrez-la avec l'autre. Les filets ainsi préparés, masquez-les d'une cou-
che légère de la farce qui vous reste pour leur donner à peu près la grosseur des filets bigarrés ; panez-les
ensuite une fois sur la farce et une fois à l'oeuf; égalisez- les avec le plat du couteau, marquez-les à mesure sur
une plaque mince, en les courbant de même que les filets bigarrés ; placez le reste de la farce dans un moule
à bordure uni el bien beurré, pour la faire pocher vingt-cinqminutes avant de servir. Au moment, faites
frire les filets panés dans du beurre clarifié; sautez les autres filets, égouttez le beurre et glacez-les avec soin ;
démoulez la bordure sur un plat d'entrée, dressez les filets en couronne dessus en les alternant; garnissez le
puits avec un ragoût financière, saucé d'une espagnole réduite au fumet de lièvre liée au sang et finie au
momentavec une pointe de cayenne ; servez de la même sauce dans la saucière.



260 CUISINE CLASSIQUE.

737. — FILETS DE LIÈVRE GLACÉS A LA SAINT-HUBERT.

Levez les filets de 5 lièvres, retirez les peaux, aplatissez-les légèrement, coupez chaque filet en trois par-
ties et en biais, parez ceux-ci en leur donnant la forme de filets de volaille, tenez-les un peu plus épais,
piquez le gros bout d'une seconde en lard très-fin, marquez-les dans un plat à sauter beurré et foncé de quel-
ques bardes de lard minces, placez au milieu un petit oignon et un bouquet de persil garni, couvrez-les enfin

avec un papier beurré. Une heure avant de servir, mouillez-les avec un peu de bon fonds, faites-les partir à
grand feu; lorsque ce fonds est réduit, mouillez-les de nouveau à moitié de leur épaisseur avec du blond de
veau et un peu de vin de Madère; laissez-les cuire doucement. Dix minutes avant de servir, poussez-les à la
bouche du four, arrosez-lesde leur fonds pour les glacer. Il est essentiel de bien surveiller les filets au dernier
moment, afin qu'ils ne sèchent pas ; alorsdressez-lesen couronne surunebordurede farce faite avec les cuisses
et 2 bécassines entières; coupez les filets mignons et les rognons des lièvres en petites escalopes, failes-les
sauter à la minute dans du beurre, ajoutez-leur la même quantité de truffes émincées et une cuillerée de persil
haché* égouttez le beurre, mouillez-les avec le fonds des filets bien dégraissé, ajoutez un demi-jus de citron et
versez dans le puits ; servez dans uiie saucière une bonne sauce madère, réduile au fumet de gibier.

738. — FILETS DE LAPEREAU AUX TOMATES.

Levez les filets de 7 lapereaux, battez-les légèrementaprès en avoir retiré les peaux ; roulez-les tour à tour

sur eux-mêmes,en commençantpar le petit bout jusqu'aux trois quartsde leur longueur; rangez-les à mesure
dans un plat à sauter avec du beurre clarifié ; au moment de servir, sautez-les; lorsqu'ils sont fermes des
deux côtés, égouttez le beurre el mouillez-lesavec un peu d'espagnoleréduite au fumetde lapereau. Dressez ces
filels en couronne, le côlé rond en haut; saucez-les de leur fonds; placez un petit croûton frit enlre chaque
filet et versez dans le puits une purée de tomate réduite; servez à part clans une saucière du velouté réduit
au fumet de lapereau auquelvous aurez incorporé un peu de beurre de piment.

739. — FILETS DE LAPEKEAU SAUTÉS AUX FINES HERBES.

Parez 14 filets de lapereaux, aplatissez-leset doublez-lesen rejoignant les deux bouts; appuyez-les très-
légèrement avec le plat du couteau ; parez-les régulièrement d'égale grosseur et marquez-lesà mesure clans un
plat à sauter avec du beurre clarifié; énervez les chairs de 8 cuisses, pilez-les pour en faire une farce à la

crème ; lorsque celte farce est finie, versez-la dans un moule à bordure beurré, faites-la pocher au bain-
marie. Quelques instants seulement avant de servir, faites sauler les filets, égouttez le beurre, saucez-les

avec de l'espagnoleà laquelle vous additionnez un peu de glace de gibier et 2 cuillerées de fines herbes aux
champignons; démoulez la bordure sur le plat d'entrée; dressez les filets en couronne dessus, ajoutez 2 décil.
d'espagnole à la sauce restantedans le plat à sauler; saucez légèrement les filets et envoyez le reste dans une
saucière à part; versez dans le puits un garniture de petits champignons.

740.— FILETS DE LAPEREAU A LA SOUBISE.

Levez les filels de 5 lapereaux, énervez-les, aplatissez-les et coupez chaque filet transversalement en deux

parties, assaisonnez el faites-les roidir un moment dans un plat à sauler avec du beurre; égouttez-lessur u n
linffe, parez-les également,saucez-les d'une allemande réduile à laquellevous incorporez 2 cuillerées de purée
soubisc; laissez refroidir; panez-les une fois sur la sauce, et une fois aux oeufs battus. Quelques minutes

avant de servir, rangez-les dans un sautoiravec du beurre clarifié au fond, et faites-leur prendrecouleur ; dres-
sez-les ensuite en couronne, el garnissez le puits avec une purée d'oignon soubise.

J?À.
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741
. — FILETS DE CHEVREUIL, SAUCE VENAISON.

Ayez une douzaine de filets mignons de chevreuil;à défaut de ceux-ci, escalopez une noix; aplatissez-les
modérémentet parez-les d'égale dimension dans la forme des filets de volaille, piquez le gros bout jusqu'au
milieu avec du lard très-fin, placez-les à mesure dans une terrine, mouillez-lesà couvert avec Une marinade
cuite,et laissez-lesen cet état pendantvingt-quatreheuresau moins ; dans un momentpressé, on peut diminuer

ce temps en mouillant les filets avec de la marinade un peu chaude. Un quart d'heure avant de servir, égouttez
les filets sur un linge, rangez-les dans un sautoiravec quelques cuillerées d'huile et faites-lespartir à grand feu ;

quand ils sont atteints, égouttezl'huile; glacez-les, versez quelquescuillerées de marinadeclans le plat à sauter,
et poussez au four chaud pour cuire le lard et glacer les filets le plus vivement possible. Au moment de ser-
vir, égouttez-les ; le fonds doit alors se trouver réduit à glace; mouillezles filets avec quelques cuillerées seule-

ment de sauce venaison ; dressez-lesen couronne avec un croûton glacé entre chaque filet; versez dans le puits

une garniture de petits cornichonstournés en boule et blanchis; saucez légèrementavec la sauce venaison et
envoyez le surplus à part.

742.— FILETS DE SANGLIER A LA PAMPHILI.

Parez 6 filets mignons de sanglier, coupez-les transversalementun peu en biais, aplatissez chaque partie,

el parez-les en leur donnant la forme d'une petite côtelette; piquez le gros bout d'une seconde, placez-les dans

un plat de terre, arrosez-les avec un peu de vinaigre et vin blanc, ajoutez sel, poivre, oignons, carottes émin-
cées, persil en branche, thym, romarin, sauge et genièvre ; laissez-les mariner pendant vingt-quatre heures en
les retournant de temps en temps. Une heure un quart avantde servir, marquez-les dans un plat à sauter foncé
de lard, mouillez-lesà moitié avec de bon fonds de braise et quelques cuillerées de leur marinade; couvrez-les
d'un papier et laissez-les cuire pendant une heure; dès qu'ils sont tendres, rangez-lesdans un autre sautoir,

passez et dégraissez leur fonds, ajoutez-lui 5 décil. de sauce romaine et 2 cuillerées de gelée de groseille; aus-
silôl celle-ci fondue, dressez les filets en couronne sur un petit fond en farce, en les alternant avec des croû-
tons de pain frits au saindoux; ajoutez une pointe de cayenne à la sauce. Masquez-en très-légèrement les filets
et servez le surplus dans une saucière à part.

743.— FILETS DE POISSON.

Une partie des formules décrites ci-dessouss'appliquent à presque toutes les variétés de poissons desquels

on emploie les filets. Nous ne mentionnons à chaque espèce que le mode de préparation le plus communément
appliqué. Maison peut varier le genre en les traitant d'après les principes des formules appliquées aux diffé-

rentes espèceset ayant quelques rapports entre elles. Les filets horly sont décrits au chapitre des Hors-d'oeuvre

chauds.

744. — FILETS DE TRUITE A L'ALLEMANDE.

Levez les filels de 4 truites de 4à 500 grammeschacune, retirez les peaux el les arêtes du ventre, cou-
pez chaque filet transversalementen deux, ce qui donne 16 demi-filels que vous parez de la forme d'un filet
de volaille; faites-les sauter légèrementau beurre; quand ils sont cuits, égouttez ce beurre et saucez-les avec
de la sauce allemande bien réduite, puis retirez-les tour à tour à l'aide d'une fourchette sur un plafond poul-
ies laisser refroidir ; lorsqu'ils sont à ce point, passez-les dans de la panure très-fine, panez-les ensuite une
seconde fois après les avoir trempés dans des oeufs battus ; plongez-les au moment de servir dans de la friture
chaude par moitié à la fois; la sauce est ainsi moins susceptiblede fuir dans la friture. Aussitôt de belle cou-
leur, égouttez-les sur un linge, dressez-les en couronne sur un plat d'entrée et garnissez le puits avec des hari-
cots verls coupés en losanges préparés d'après les règles ordinaires et finis au moment avec une cuillerée de

sauce allemande, un morceau de beurre, un peu de persil haché el la moitié d'un jus de citron. Si les truites
sont petites, il faut laisser les filets entiers.
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745.— FILETS DE TRUITE A LA VENITIENNE.

Ayez un tronçon de grosse truite de 2 kil. à peu près, enlevez entièrement les chairs du dos en passant le

couteau sur le milieu de la truile et suivant le long de l'arête, supprimez les peaux et lirez sur ces deux parties
16 à 18 filets que vous coupez dans le sens du fil de la chair et les parez en carrés longs, les angles abattus ;
marinez-les avec le jus d'un citron, sel, mignonuetle et persil en branche; au moment de servir, égouttez et
essuyez les filets, marquez-lesdans un plat à sauter avec du beurre, faites-les partir sur feu vif, retournez-les
dès qu'ils sont fermes d'un côté, laissez-les finir de cuire et dressez-les en couronne sur une bordure de farce
avec beaucoup de précaution pour ne pas les briser; garnissez le puits avec un ragoût d'huîtres, moules et
queues de crevette, saucez avec une vénitienne réduile à l'essence de truite et finie au moment avec un peu
de beurre de crevette ; servez de la même sauce à part.

746.— FILETS DE TRUITE A LA SAVARIN.

Levez les filels de 3 truites de 1 kilo à peu prèschacune, retirez-leur la peau et coupez-les en deux, ce qui
vous donne 12 morceaux; arrondissez-les, saupoudrez-lesde sel fin et passez-les légèrement au beurre. Dès
qu'ils sont fermes, égouttez et trempez-les tour à tour dans de la béchamel bien réduite à laquelle vous aurez
mêlé quelques truffes coupées en julienne el un peu de beurre d'écrevisse ; rangez-les à mesure sur une
plaque et tenez celle-ci sur glace jusqu'à ce que la sauce soit bien raffermie; panez-les alors une fois sur la

sauce el une fois à l'oeuf; au moment de servir, failes-les frire de belle couleur, dressez-les en couronne et
dressez dans le puits une garniturede mousserons saucés au velouté et finis comme pour garnir les croûtes.

747. — FILETS DE SAUMON A LA DAUPHINE.

Levez les chairs d'une darne de saumon ; divisez-lesen 15 tranches minces,en suivant le fil de la chair ; parez
ces tranches en forme de filets de volaille ou demi-coeur; faites-les roidir des deux côlés dans du beurre clarifié

et laissez-les refroidir. Avec les paruresdes filels, faites une petite farce à quenelles très-ferme, dans laquellevous
remplacerez le beurre ordinaire par du beurre d'écrevisse en moins grande quantité que d'ordinaire, attendu

que la chair du saumon est déjà très-grassepar elle-même. Une fois la farce passée, placez-la sur la glace pour
la raffermir; alors, masquez-en les filets de saumon, et posez-les à mesure sur le tour saupoudré de farine;
égalisez bien la farce avec le plal du couteau; rangez les filets dans un plat à sauter largementbeurré au
beurre clarifié. Huit à dix minutes avant de servir, faites-les partir tout doucement sur feu modéré, afin que
la farce se trouve pochée sans prendre couleur. Lorsqu'elleest ferme d'un côlé, retournez les filets; égouttez-
les sur une serviette pour les dresser en couronne sur le bord d'une croustade de riz taillée très-basse ;

versez au milieu une garniture de queues d'écrevisse parées, sautées au moment avec un peu de sauce su-
prême et finie au beurre d'écrevisses; servez de la même sauce dans une saucière, glacez les filets et
servez.

748. — FILETS DE SAUMON A LA CÉRITO.

Coupez dans un tronçon de saumon 14 tranches minces que vous parez en forme de filets de volaille ;
trempez-les dans des oeufs battus avec un peu de sel ; sablez-les avec des truffes crues hachées très-fin ; ap-
puyez sur les truffes avec le plat d'un couteau, et marquez-les à mesure dans un plat à sauter avec du beurre
clarifié. Dix minutes avant de servir, faites-les sauler ; relournez-les aussitôt que ces filets sont fermes d'un
côlé, égoullez le beurre, glacez-les, dressez-les en couronne sur une bordure de farce de merlans bien blanche

et pochée au moment; garnissez le puits avec un ragoût de laitances de carpe saucé avec une sauce veloutée à

la Périgueux; envoyez de la même sauce dans une saucière.

74!). — FILETS DE TURBOT A LA CRÈME.

On ne fait des filels qu'avec de petits turbolins; on les enlève comme les filets de soles, en les fendant sur
le milieu pour faire glisser le couteau le long de l'arête; la peau se rétire ensuite. Après avoir levé et paré les
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filets d'un ou deux turbotins, selon leur grosseur, coupez-les en long et parez-les en forme de filets de volaille ;

mettez-les dans une terrine avec un peu.d'eau et de sel pour les raffermir; un quart d'heure avant de servir,
lavez et égouttez-les sur un linge. Beurrez grassement un plat à sauter, rangez les filets dedans

,
mouillez-les

avec quelques cuillerées d'eau d'huîtres, un demi-jus de cilron et 1 décil. de consommé; faites-les cuire dou-

cement. Dès qu'ils sont fermes, égoutlez-les el réduisezleur fonds ; dressez les filets en couronne sur un plat;
saucez-les d'une béchamel bien réduite, à laquelle vous [aurez mêlé le fonds réduit, en tout ou en partie,
suivant ses qualités; dressez dans le puits une garniture d'huîtres et laitances; placez un petit croûton frit au
beurre entre chaque filet ; servez une sauce béchamelà part. Si le turbot était vivant, il faudrait le cuire
entier, comme il est décrit ci-dessous pour les filets de barbue, et le laisser refroidir avant d'enlever les filets.

Sans ce soin, ils se déforment trop à la cuisson.

750. — FILETS DE BARBUE A LA DANTZICK.

Faites cuire une moyenne barbue entière, comme il est décrit au chapitre des relevés ; égouttez et laissez-

la refroidir. Levez ensuite les filets, retirez-leur les peaux, parez-les en carrés longs, et rangez-les à mesure
dans un plat à sauter. Un quart d'heure avantde servir, chauffez-les Irès-doucenientavec du velouté réduit au
vin blanc. Au moment de servir, dressez ces filets clans une croustade; garnissez le puits avec un belle queue
de langouste escalopée et quelques huîtres blanchies et parées; saucez avec un-bon velouté travaillé au con-
sommé de poisson, et auquel vous mélangez une cuillerée de persil haché et le jus d'un citron au dernier
moment.

751
. — FILETS DE CARRELET A LA NORMANDE.

Levez les filets de 2 carrelets, retirez-leurles peaux, coupez chacun de ces filets en deux parties, parez-
les en demi-coeur, assaisonnez et marquez-les dans un plat à sauler beurré, mouillez-les avec 1 décil. d'eau
d'huîtres tirée à clair el autant de fonds bien corsé; ajoutez le jus d'un demi-citron. Vingt minutes avant de

servir, poussez-les au four, arrosez-les de temps en temps avec leur fonds, afin qu'ils se trouvent glacés au der-
nier moment; dressez-lesalors en couronne, entourez-lesd'une bordure de très-petites quenelles de poisson et
garnissez le puits avecune garniture composée d'huîtres,moules, queues de crevettes ou d'écrevisses et petits
champignons; toutes ces garnitures cuites séparément, suivant leurs exigences; saucez avec une sauce nor-
mande ; masquez légèrement les quenelles de glace fondue avec un peu de beurre d'écrevisse; servez le sur-
plus de la sauce dans une saucière.

752. — FILETS DE LIMANDE A LA BERTHOLET.

Levez les filets de 5 belles limandes,retirez les peaux, laissez-les entiers et sautez-lesau beurre; égouttez-
les, parez-les en 20 petits filets d'égale dimension ; saucezrles avec une bonne béchamel bien réduite et, à
laquellevous additionnez 3 moyennes truffes crues, -pilées avec un peu de beurre et passées au tamis ; laissez
refroidir la sauce sur les filels pour les paner ensuite une fois sur la sauce et une fois à l'oeuf. Au moment de
servir, faites-les frire de belle couleur ; dressez-les en couronne autour d'une petite croustade garnie avec de
petites quenelles de merlans, légèrement saucées d'une allemande réduite à l'essence de truffes. Envoyez le
surplus de la sauce à part.

753. — FILETS DE SOLE A LA MOGADOR.

Levez les filets de 4 belles soles, essuyez-les bien, ballez-lcs légèrement ; étalez sur chacun d'eux une
couche mince de farce à quenelles au beurre d'écrevisse; doublez les filets, afin cpie les deux bouts se rejoi-
gnent, et. de manière que la farce se trouve maintenue intérieurement; appuyez chaque filet avec le plat
du couteau, et marquez-lesdans un sautoir avec du beurre el le jus d'un demi-citron; saupoudrez-lesde sel,
poussez-les au four, retournez-les après un moment, et quand ils sont roidis, retirez-les pour les mettre en
presse enlre deux feuilles de papier blanc, chargées d'un poids léger; dès qu'ils sont froids, parez-les d'égale
forme, trempez-les dans de l'huile; saupoudrez-les de panure très-fine, et rangez-les sur un gril. Douze mi-
nutes avant de servir, faites-les griller de belle couleuret dressez-les en couronne; garnissez le puits avec des
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cornichons blanchis, émincés et sautés au beurre avec un peu de persil haché et glace. Servez à part une sauce
tartare froide, à laquelle vous additionnez quelques douzaines de queues d'écrevisse parées et coupées en
petits dés.

754. — FILETS DE SOLE A LA SIMÉON.

Levez les filets de 6 moyennessoles, battez-leslégèrement et parez-les en les laissant dans toute leur lon-
gueur. Préparez une farce de merlan très-ferme, à laquelle vous mêlez 2 truffes crues, hachées très-fin;
étalez une couche mince de cette farce sur chaque filet et roulez-les sur eux-mêmes, le plus gros bout en
dedans, afin d'en formerde petites paupiettesd'égale grosseur; rangez-les debout sur un petit plafond grasse-
ment beurré, en les appuyant les unes contre les autres, afin qu'elles ne puissent se déformer à la cuisson ;
ainsi rangées, égalisez-les en dessus, glacez et arrosez-les avec du beurre fondu; entourez-les d'une forte
bande de papier beurré, dont vous soudez les deux bouts avec du repère. Recouvrez-les avec un rond de papier,
et failes-les cuire au four pendant vingt-cinq minutes, en les humectant de temps en temps; aussitôt cuits,
déballez et parez-lés, glacez-les légèrement et dressez-les,ainsi debout, en pyramide; saucez-les au pied avec
une purée de tomates bien corsée.

755. — FILETS DE SOLE GLACÉS A LA TOURVILLE.

Levez les filets de 3 grosses soles, retirez les peaux, divisez les filels du dos en deux parties; laissez ceux
du côlé du ventre entiers, ce qui vous donne 18 filets ; parez-les également et bien réguliers; marquez-les
dans un plat à sauter grassement beurré; mouillez-les à moitié de leur hauteur avec demi-glace et vin de
Saulerne réduit de moitié. Vingl-cinq minutes avant de servir, faites-les partir sur le fourneau et. poussez le
sautoirau four, pour glacerles filets en les arrosant de temps en temps avec leur fonds; au moment de servir,
le fonds doit être réduit et les filets bien glacés; alors dressez-les en couronne sur une bordure de farce de
merlan au beurre d'écrevisse; garnissez le puits avec un ragoût composé de laitances de carpes, foies de
lottes,queues d'écrevisseset quelques truffes émincées; saucez avec une petite sauce madère réduite à l'essence
de poisson, el finie au moment avec un peu de beurre d'anchois ; envoyez une saucière à part.

756. — FILETS DE SOLE A LA MARÉCHALE.

Levez les filets de 4 soles, batlcz-les légèrement et assaisonnez-les; doublez el. faites-les revenir dans un
plat à sauter avec du beurre; égouttez et farcissez-les intérieurement avec une sauce duxelle Irês-réduite, à
laquelle vous aurez incorporéà froid 2 cuillerées de farce à quenelles; parez et masquez-les d'une couche
mince de la même sauce; panez-les deux fois, et rangez-les sur un plafond. Dix minutes avant de servir,
faites-leur prendre couleur des deux côlés, dans un plat à sauter, avec du beurre clarifié; dressez-les en
couronne; garnissez le puits avec un ragoût de truffes, champignons cl petites quenelles mêlés ensemble et
saucés avec un velouté réduit à l'essence de poisson. On pane aussi ces filets au beurre seulement, pour leur
faire prendre couleur sur le gril recouvert d'un papier huilé ; mais il arrive quelquefois que la saucefuit, ce qu i

nuit naturellementà la physionomieet à la bonté de cette entrée.

757. — FILETS DE SOLE A LA BAUDIN.

Habillez 5 belles soles, supprimez-leurla tète, la queue et la partie du ventre; mettez-les pendant deux
heures dans une terrine avec un peu d'eau et 2 poignées de sel; essuyez-les ensuite et marquez-les dans un
plat à sauler beurré, avec 5 décil. d'eau, 2 jus de citron, sel et persil en branches; lorsque les soles seront
cuites, égoultez-les sur un linge et laissez-les refroidir; retirez les peaux et levez les filets; divisez ceux du
dos en deux parties, laissez ceux du ventre entiers; parez-les tous en forme de filels de volaille, et mas-
quez-les d'un côté seulement, avec de la farce de merlans au beurre d'écrevisse, el rangez-les à mesure dans

un plat à sauter beurré, le côté de la farce en dessus; humectez cette farce avec un peu de blanc d'oeuf, pour
décorer le gros bout de chaque filet avec une jolie rosace de truffe; humectez-les avec du beurre fondu et.
couvrez-les d'un rond de papier beurré. Dix minutes avant de servir, poussez le plat à sauter au four, pour
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chauffer la farce et les filets; vous aurez préparé un fond en pâte à dresser; renversez-le sur le plat et
piquez au milieu une petite coupe en riz ou en pain, taillée avec goût et bien consolidée;dressez les filets en
couronne sur le fond autour de la coupe; garnissezcelle-ci avec de petites quenelles et des truffes tournées

en olives; saucez Irès-légèrement les quenelles et les filets avec une sauce suprême, à laquelle vous aurez
addilionné du consommé de poisson pendant la réduction, et, en dernier lieu, un peu de beurre de piment.
Servez de la même sauce dans une saucière.

758. -— FILETS DE SOLE A LA VÉNITIENNE.

Levez les filets de 5 belles soles, battez-les légèrement,salez et doublez-lesen joignant les deux bouts l'un

sur l'autre; appuyez-les fortementavec le plat du couteau, parez-les de forme égale et marquez-lesà mesure
dans un plat à sauter beurré; huinectez-lesen dessus avec du beurre fondu et mouillez-les au quart de leurhau-
teur avec de l'eau d'huîtres et moitié vin blanc ; couvrez-les d'un rond de papier et faites-les partir sur un feu
vif ou au four. Lorsqu'ils sont cuits, égoultez-les sur un linge blanc et dressez-les aussitôt en couronnesur une
petite croustade en pain ; mettez une petite escalope de truffe noire entre chaque filet ; garnissez le puits avec
des queues de crevette d'abord, et un petit bouquet de truffe ensuite; saucez seulement les crevettes avec
quelques cuillerées de sauce normande finie avec une pointe de cayenne et beurre de homard ; mêlez quelques
cuillerées du surplus de la sauce avec le fonds de la cuisson réduit en demi-glace; finissez le avec un petit
beurre maître-d'hôtel; saucez légèrement les filels et envoyez l'autre partie de sauce dans une saucière. On
remplaceaussi les queues de crevette par des queues d'écrevisse, des escalopes de homard, des huîtres, des
moules ou des champignons.

759. — FILETS DE MERLAN A LA GIOBERTI.

Levez les filets de 8 moyens merlans bien frais, retirez les peaux ainsi que les arêtes du ventre; parez
tous les filels de même forme et dimension, masquez-les à cru avec une sauce aux huîtres très-serrée, à
laquelle vous aurez incorporé au dernier moment deux truffes blanches du Piémont pilées et passées au tamis

avec un petit beurre d'anchois; placez les filels sur glace pour laisser raffermir la sauce ; arrondissez-lesbien,
passez-les ensuite dans de la panure très-fine, puis dans une omeletle battue avec un peu de sel et beurre,
pour les paner une seconde fois. Dix minutes avant de servir, faites-leur prendre couleur dans un plafond à
rebords avec du beurre clarifié; quand ils sont à point, égouttez-les sur un linge et dressez-les en couronne
sur un petit fond de pâte à foncer cuite ; glacez-les légèrement, emplissez le puits avec une garniture de
moules à la poulette et d'huîtres mélangées ensemble, à laquelle vous amalgamez en dernier lieu une truffe
blanchecoupée en petits dés.

760. — FILETS DE MERLAN A LA D'ORLÉANS.

Levez les filets de 10 moyens merlans bien frais, retirez les peaux ; parez les 16 plus beaux en forme de
filets de volaille, en les tenant, un peu plus épais et moins pointus; saupoudrez-les de sel et laissez les se res-
suyer entre deux linges. Avec les filets restants et les parures de ceux-ci, faites une farce à quenelles au
beurre d'écrevisse, avec laquelle vous formez une trentaine de petites quenelles moulées dans des cuillers à
café, et posées à mesure sur le fond d'un petit sautoir beurré. Avec le reste de la farce, emplissez un moule à
bordure uni, beurré et décoré avec des truffes. Une demi-heureavant d'envoyer, pochez la bordure au bain-
marie. Marquez les filets dans un plat à sauler beurré, mouillez-les avec quelques cuillerées de consommé de
poisson et le jus d'un citron. Dix minutes avant de servir, faites-les partir vivement sur un fourneau ardent;
lorsqu'ils sont cuits et le fonds tombé à glace, mouillez-les avec du velouté travaillé à l'essence de poisson et
fini avec un morceaude beurre d'écrevisse ; lorsque les filets sont bien imbibés de sauce, démoulez la bordure
sur le plat d'entréeet dressez les filets dessus en couronne; pochez les petites quenelles, placez-les dans le plat
à sauter où étaient les filets, avec autant de pelits champignonset de queues d'écrevisse parées; saucez cette
garnitureavec la sauce mentionnée plus haut et versez-la dans le puits de l'entrée. Servez le surplus de la
sauce à part.

34
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7.61. — FILETS DE MERLAN EN PAPILLOTES.

Levez les filets de 7 merlans, retirez les peaux et parez-les en forme de demi-coeur ; coupez les parures en
petits dés avec 2 ou 5 truffes et une dizaine de champignons déjà cuits; tenez cet appareil de côté. Placez

un sautoir sur le feu avec 100 gr. de beurre, 4 échalotes hachées et bien pressées, 3 cuillerées de champi-
gnons crus et une cuilleréede persil égalementhaché, sel, poivre et muscade; le tout étant bien revenu, addi-
tionnez les truffes, champignons et poissons en petits dés; une minute après, ajoutez les filets de merlan et
2 cuillerées de velouté; lorsque les filets sont presque cuits, versez le tout sur un plat el laissez refroidir";

mettez ensuite-chaque filet masqué de cet appareil sur une double feuille de papier huilée et taillée en coeur ;
plissez les contourscommepour les côtelettes de veau en papillotes et cuisez-les de même au moment, soit sur
le gril, soit au four modéré.

762.— FILETS DE ROUGET A LA NELSON.

Levez les filets de 10 beaux rougets bien frais, ce qui doit vous en donner 20 ; parez-les sans retirer les
peaux, marquez-lesdans un grand plat à sauter avec du beurre, saupoudrez-lesde sel et arrosez-les de beurre
fondu. Cinq à six minutes avant de servir, placez le sautoir sur feu vifafin de pocher les filets; sitôt qu'ils sont
fermes, dressez-lesen couronne, le côté rouge en dessus, sur un plat d'entrée, dont le fond est couvert d'une
abaisse en pâte à foncer cuite; dressez-lesavec précaution afin de ne pas les briser; garnissez le puits avec des
petits pois nouveaux blanchis à la minute dans l'eau de sel et saules ensuite hors du feu avec un peu de beurre
fin ; servez clans une saucière du beurre fondu auquelvousaurez mêlé une cuillerée de feuilles de fenouil hachées
très-fin, une pointe de cayenne et un demi-jusde citron.

763.— FILETS DE ROUGET AU SUPRÊME.

Parez 16 beaux filets de rouget et d'égale forme; marquez-lesà mesure dans un plat à sauter avec beurre
et sel; mettez les foies de côté; tirez une bonne essence avec les carcasses et arêtes, auxquelles vous
ajoutez quelques parures de truffes et champignons ; passez à la serviette, mêlez-la avec 4 décil. de sauce
suprême et réduisez d'un tiers ; à ce point, additionnez-lui une liaison de 2 jaunes et passez à l'étamine. Au
moment de servir, faites sauter les filels, égouttez le beurre et dressez-les en couronne sur une croustade
de riz taillée ; saucez légèrement les filets ; placez entre chacun d'eux un petit croûton mince, frit au beurre à la
minute; garnissez le puits avec une émincée de truffes saucée avec la sauce mentionnée plus haut; envoyez le
reste de la sauce à part, après lui avoir incorporéles foies de rouget cuits, piles et passés au tamis.

764. — FILETS DE GRONDIN A L'ÉCOSSAISE.

Levez les filets de 7 moyens grondins, retirez les peaux et aplatissez-les tant soit peu ; parez-les en
demi-coeur sur toute leur dimension; saupoudrez-les de sel fin, roulez-les dans de la farine, puis dans une
omelette battue, pour les rouler avec de la panure fraîche. Dix minutes avant de servir, faites-leur prendre
couleur dans un plat à sauler avec du beurre clarifié; égouttez et dressez-lesen couronne sur un plat d'entrée;

versez au milieu une purée d'épinards un peu ferme: servez en même temps du beurre frais sur une assiette

à part.
765. — FILETS DE GRONDIN A L'ITALIENNE.

Levez les filels de 7 moyens grondins; retirez-leurles peaux et les arôles ; parez-les de même grandeur et
marinez-lesavec sel, poivre, huile, persil en branches, oignons émincés elle quart d'une gousse d'ail écrasée.
Un quart d'heureavant, de servir, ressuyezbien les filets sur un linge, farinez-les des deux côtés et faites-les
frire dans du beurreclarifié sans leur laisser prendre beaucoup de couleur ; lorsqu'ils seront cuits, égoultez-
les sur un linge, dressez-lesen couronne, saucez-les avec une sauce italienne blanche; mettez un petit croûton
frit el glacé entre chacun d'eux ; garnissez le puits avec des champignons que vous aurez émincés et sautés

pendant quelques minutes avec beurre, huile, persil haché, 2 filels d'anchois piles, sel, poivre et 2 cuillerées
de glace ; servez une sauce italienne à part.



ENTRÉES CHAUDES ET GARNITURES. 267

766. — FILETS DE MAQUEREAU A LA CRÈME D'ANCHOIS.

Levez les filets de 6 beaux maquereaux, divisez-les en deux partiespar le milieu, parez-lesen demi-coeur,
marinez-les avec un peu d'huile, sel et poivre ; faites une grande caisse en fort papier, de forme basseet carrée,.
placez-la ensuite sur un plafond ; rangez dedans les filetsde maquereau à plat, appuyés sur le côté des peaux ;

faites-les cuire au four chaud pendant dix minutes ; enlevez les- filets un à un sans détacher les peaux attachées

par la cuisson contre le fond de la caisse, et dressez-les en couronne sur le bord d'une croustade; garnissez le
puits avec une petite queue de homard escalopée et les laitances des maquereaux que vous aurez blanchies et
coupées en deux ; glacez légèrement les filets; saucez le ragoût avec une sauce Béchamel réduite, sans sel, à
laquelle vous incorporez au moment 200 gr. de beurred'anchois; servez de la même sauce à part.

767. — FILETS DE VIVE A LA SCIPION.

Levez les filets'de 8 belles vives, retirez les peaux, parez-les, battez-les et ramenez les deux bouts l'un

sur l'autre; appuyez-les de nouveau avec le couteau et marquez-les à mesure dans un grand plat à sauter
beurré; mouillez-les avec une cuillerée de consommé et un demi-jus de citron, faites-les partir sur feu pour
les laisser roidir dès deux côtés ; mettez-les refroidir en presse; lavez les têtes et arêtes des poissons à l'eau
chaude et tirez-en une bonne essence ; passez et réduisez-laavec 5 décil. d'espagnole; ajoutez une pointe de
poivre de Cayenne et passez-la à l'étamine'; parez ensuite les filets et rangez-les dans un plat à sauter pour
les chauffer tout doucement avec de la sauce décrite plus haut; pochez les petites quenelles, égouttez et
placez-les dans une petite casserole pour les saucer et les rouler dans quelquescuillerées de la même sauce, à
laquelle vous additionnez un morceau de beurre de homard ou d'écrevisse. Maintenant, dressez les filets en
couronne sur le bord d'une croustade ; saucez-les légèrement et versez les quenelles dans le puits. Rangez au
pied de la croustadeune chaîne de croûtons parés en forme de grosses olives et frits au moment au beurre
clarifié ; envoyezle surplus de la sauce en saucière.

768.. — FILETS DE MULET A L'ITALIENNE.

Les mulets nourris dans les bas-fonds conservent souvent un goût de vase très-prononcé; mais ceux
qui vivent dans les grandes eaux ont une chair d'un goût délicat qui permet de l'employer pour filels.
Levez les filets de 4 beaux mulets ou de 6 moyens; retirez les peaux, coupez-les transversalement par le
milieu, parez-les de toutes leurs petites arêtes et d'égale forme ; mettez-les dans une terrine avec une poignée
de sel et un peu d'eau pour les laisser macérer pendant une heure ; égouttezet ressuyez-lesentre deux linges ;
laites revenir au beurre 4 échalotes hachées clans un plat à sauter; dès qu'ellessont blondes; additionnez-leur
2 cuillerées de champignons hachés et une de persil; passez-les quelques minutes ensemble; rangez les filets

sur ces fines herbes, saupoudrez-les d'un peu de sel, poivre el muscade, et laissez-les cuire clans cet assaison-
nement; dès qu'ils seront fermesd'un côlé, relournez-lcs de l'autre; en dernier lieu, dressez-les en couronne
sur un plat, au fond duquel vous aurez placé une petite couche de farce faite avec les parures des filets;
égouttez le beurre des fines herbes, étendez-les avec 2 cuillerées d'espagnole au vin ; réduisez vivement avec
ensemble, finissez avec une liaison de 2 jaunes d'oeufset masquez-enles filets dressés sur plat; semez dessus
une pincée de mie de pain et poussez-les au four vif pour les faire gratiner superficiellement;arrivés à ce
point, relirez le beurre, versez dans le puits une garniturede petits champignonsbien blancs et masquez-les
légèrementavec une sauce italienne dont vous envoyez le surplus à part.

769. — FILETS DE POISSON-HIRONDELLE A L'ESPAGNOLE.

Levez les filets d'un ou deux de ces poissons, en commençantpar le milieu, comme pour les filets de
sole; supprimez les peaux, battez-les tant soit peu et parez-les de forme oblongue. Les filets du dos peuvent
être coupés en deux sur leur épaisseur, afin de n'être pas plus épais que les autres. Marquez-les dans un plat à
sauter beurré en les saupoudrant avec sel et poivre. Au moment de servir, mouillez-les avec un demi-verre de
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vin de Madère et une cuillerée de glace; faites-lespartir à grand feu jusqu'à réduction complète; égoullez le
beurre et mouillez les filets avec une bonne sauce espagnoleréduite au vin ; donnez un seul bouillon et retirez-
les du feu ; ajoutez un petit beurre d'anchois dans lequel vous incorporez et passez ensemble2 ou 5 gousses
d'ail blanchies à fond; dressez les filets en couronne, passez la sauce à l'étamine et placez un petit croûton frit
à l'huile entre chaque filet. Vous aurez farci une trentaine de belles olives avec delà farcecrae, après les avoir
blanchies et pochées dans un peu de Sauce claire sans ébullitioli; égouttez et dressez-les dans le puits ; mas-
quez-les légèrementavec la sauce préparée; envoyez le surplus à part.

770. — FILETS DE CABILLAUD A LA MALTAISE.

Après avoir habillé un moyen cabillaud, supprimez la tête, ouvrez-le par le ventre pour lui retirer l'arête
et séparer les deux filets, auxquels vous retirez les peaux; placez-les dans une terrine avec demi-verre d'eau
froide et quelquespoignéesde sel ; laissez-les se raffermir pendantdeux heures environ ; ce temps écoulé, épon-
gez-les bien et détaillez-en 16 filels de la forme à peu près de ceux de volaille ; marquez-les aussitôtdans un
plat à sautergrassementbeurré et légèrement saupoudré de sel ; ajoutezun jus de citron et 1 décil. de bon con-
sommé; arrosez-les avec du beurre fondu et couvrez-les d'un rond de papier ; alors, poussez le plat à sauter

au four pour les cuire, arrosez-les de temps, en temps, à l'aide d'un pinceau que vous trempez dans le fonds.
Quand ils sont cuits, le mouillementdoit être réduit à glace. Saucez légèrement chaque filet avec le pinceau
trempé dans un peu d'allemande très-serrée; semez dessus un peu de panuremêlée avec du parmesan râpé ;

remettez le plal à sauter au four très-chaud; glacez-les dès qu'ils commencentà faire croûte, el enfin dressez-
les en couronne ; garnissez le puits avec des pommes de terre nouvelles parées rondes et finies à la maître-
d'hôtel. Servez une sauce maitre-d'hôtelliée dans une saucière à part.

771. — FILETS D'AIGREFIN A LA JAROSSET.

Levez les filets de 5 aigrefins de moyenne grandeur, retirez les peaux et divisez chaque filet en trois
parties; parez-les de forme oblongue et mettez-les à mesure dans une terrine d'eau froide, avec deux poignées

de sel; faites bouillir de l'eau bien salée dans un plat à sauler, au fond duquel vous aurez disposé une grille

ronde. Quatre ou cinq minutes avant de servir, plongez les filets dedans pour les pocher, égoultez-lesaussitôt

pour les dresser en couronne ; garnissezle puits avec des pointes d'asperges blanchies à la minute el sautées

au beurre. Servez à part une sauce hollandaise, à laquelle vous mêlez une cuillerée de petites câpres.

772. — FILETS DE THON GRILLÉS A LA PROVENÇALE.

Ayez un tronçon de thon bien frais, dans lequel vous coupezune quinzaine de filets d'un centimètreà peu
prèsd'épaisseur;faites-lesdégorgeruneheure dans de l'eau coupée avec du lait; lavez-les ensuite, égouttez et
faites-les blanchir une minute dans de l'eau presque bouillante; égouttez-les, dès qu'ils commencent, à se
raffermir, essuyez-les avec soin et rangez-les dans un plat; marinez-les avec du sel, un demi-verred'huile
d'olive, une. feuille de laurier et quelques feuilles de persil ; roulez bien les filels dans cet assaisonnement el,

faites-les macérer une heure. Dix minutes avant de servir, rangez-les sur un gril chauffé et huilé et failes-les

grillera feu vif; glacez-les pendant leur cuisson; aussitôt cuits, dressez-les en couronne; garnissez le puits

avec de petits fonds d'artichauts entiers, farcis aux fines herbes et glaces au iour. Envoyez à part une sauce
tomate peu liée, mais bien corsée.

773. — FILETS DE BROCHET A L'ARLEQUIN (Dessin n" 78).

Levez les filets de 5 petits brochets, retirez les peaux, battez-les légèrement et coupez-les en travers;
parez-les en forme de demi-coeur; placez les 6 plus gros dans un petit plat à sauter avec du beurre clarifié;

farinez-en 12 et trempez-les dans des oeufs battus; vous en panerez 6 avec delà panure fraîche, et lés

6 autres dans des truffes noires, hachées très-fin ; marquez-les séparément clans deux petits sautoirs avec

du beurre clarifié. Avec les 2 filets restants et les parures des premiers, faites une farce à quenelles très-
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ferme; divisez-la en 12 parties, et moulez sur le tour fariné 12 petits boudins de la grosseur des filets

mignons de volaille, tenus un peu plus courts; marquez-les dans un plat à sauter avec du beurre clarifié,

pour les faire pocher au moment. Collez sur un plat d'entrée une croustade de pain déjà frite et peu vidée,
dans le genre que représente le dessin; piquez au milieu de celle-ci Un petit montant en pain, taillé en pyra-
mide et également frit; masquez ce montant ainsi que l'intérieurde la croustade avec une légère couche de
farce et tenez le plat à la bouche du four. Dix minutes avant de servir, faites pocher les boudins et sauter
les filets très-doucement,afin qu'ils se déformentle moins possible ; saupoudrez-les de sel fin ; dès qu'ils seront
à point, égouttez le beurre; glacez légèrement les filets truffés, masquez les blancs avec un peu de sauce
suprême; dressez-lesen couronne Sur la croustade,en mettant tour à tour un filet pané, un truffé et Un blanc.
Égouttez les 12 boudins de farce sur un couvercle, saucez-en 6 avec Une ravigote chaude bien verte et les
6 autres avec une sauce au beurre d'écrevisse bien rouge; dressez-les debout contre le support du milieu de la
croustade, en alternant les nuances ; piquez au milieu un hâtelet garni comme le dessin le représente. Servez
à part une sauce suprêmeau beurre d'écrevisse.

774. — FILETS DE BROCHET A LA VARSOVIENNE.

Levez les filels de 4 petits brochets, retirez-leur les peaux et divisez-les en deux parties; parez-les de
forme égale ; placez-lesdans une terrine d'eau froide avec 2 poignées de sel ; taillez 2 poignées de julienne avec
la même quantité de carottes et racines de persil, ajoutez la moitié d'un oignon ; passez ces légumes au beurre
dans un plat à sauter; mouillez avec une petite essence, tirée avec les têtes et arêtes des brochets et un verre
de vin blanc sec de Hongrie ou du Rhin, un peu de sel, poivre et une demi-feuille de laurier; laissez cuire
ces légumes tout doucement; quand ils sont tombés en demi-glace, rangez les filets dans le même sautoir,
couvrez et faites partir vivement; dès qu'ils sont cuits, dressez-les en couronne sur une abaisse de pâle à
foncer cuite; relirez le laurier de la garniture, ajoutez 200 gr. de nouilles émincées comme les légumes et
blanchies, additionnez 1 décil. de sauce veloutée un peu claire et un morceau de beurre; incorporezbien ces
éléments et emplissez le puits des filets ; saucez très-légèrementceux-ci avec de l'allemande et envoyez le sur-
plus dans une saucière.

775. — FILETS DE BROCHET A LA MARINIÈRE.

Ayez 4 brochets de 5 ou 600 gr. chacun, levez les filets, supprimez les peaux et arêtes, autant que pos-
sible; coupez chaque filet en deux parties sur le milieu; parez-les tous uniformes, saupoudrez-les de sel fin

et marquez-lesdans un plat à sauter avec du beurre clarifié. Dix minutesavantdé servir, failes-les sauterà feu
vif. Dès qu'ils seront cuits, égouttez le beurre, additionnez 20 petits champignons,autant de queues d'écre-
visse parées, quelques petites quenelles et laitances de carpe blanchies et coupées en deux; saucez le tout
avec un bon velouté réduit à l'essence de poisson, auquel vous incorporez au dernier moment un beurre
maître-d'hôtel. Dressez les filets en couronne sur une bordure de farce préparée à cet effet, et versez la gar-
nituredans le puits.

776. — FILETS DE TANCHE A L'ANGLAISE.

Levez les filets de 8 moyennes tanches, retirez les peaux et parez-les de forme oblongue ; saupoudrez-les
de sel, farinez-les pour les tremper dans des jaunes d'oeuls battus avec sel et beurre fondu, passez-les dans
de la panure blanche, égalisez-les avec le plat du couteau. Douze minutes avant de servir, arrosez-les avec du
beurre fondu et rangez-les sur un gril huilé et chauffé; faites-les partir sur une paillasse de cendre rouge poul-
ies colorer des deux côtés, en les humectant pendant leur cuisson; dressez-les en couronne autourdune petite
coupe ; garnissez celle-ci de petites pommes de terre tournées en olives, cuites à la vapeur et arrosées à la
minute avec un peu de beurre fondu ; servez à part une demi-glace, à laquelle vous additionnez le jus d'un
citron et un morceau de beurre au moment.
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777. — FILETS DE CONGRE A LA SAINTE-MENEHOULD.

Levez une quinzaine de filets sur un gros tronçon de congre; battez-les légèrementet parez-lesde forme

oblongiie; salez et masquez-les de chaque côté avec une couchemincede farcede merlan très-ferme,à laquelle

vous aurez mêlé 2 cuillerées de fines herbes aux truffes ; passez à mesure les filets dans de la panure sèche et
très-fine; trempèz-lesensuitedans des oeufsbattus et de nouveaudans de la panure. Dixminutes avantde servir,
faites-les frire dans un plat à sauter avec du beurre clarifié; égoultez-les aussitôt cuits sur un linge et dressez-
les en couronne sur une petite abaisse de pâte à foncer, taillée en anneau; versez dans le puits une garniture
de queues de crevette parées, sautées au beurre au moment et mouillées avec une sauce espagnole bien réduite,
à laquelle vous aurez additionné en dernier lieu une pointe de cayenne et beurre de crevette ; servez aussi de

celte sauce à part.
778. — FILETS DE CARPE A LA RÉGENCE.

Levez les filets de 7 petites carpes laitées, retirez les peaux, parez les filets uniformes, salez et faites-les
revenir dans du beurre, pour les faire refroidir sous presse quand ils sont cuits. Videz ; placez les laitances
dans une terrine d'eau froide pour les dégorger et les faire blanchir ; foncez une casserole avez des lames de
jambon cru, carottes et oignons émincés; mettez dessus les têtes et arêtes des carpes, après les avoir lavées
à l'eau chaude; mouillez avec quelques cuillerées de consommé; couvrez la casserole et faites partir à grand
feu jusqu'à ce que le liquide soit réduit; mouillez de nouveau avec unebouteille de vin de Sauterne et un demi-
litre de bon consommé sans sel; ajoutez un bouquet de persil garni et quelques champignons ; laissez cuire
tout doucement pendant une demi-heure; passez ensuite à la serviette, dégraissezet faites réduire de moitié,
ajoutez un demi-litre d'espagnoleà ce fonds et réduisez-le à la spalule jusqu'à ce que la sauce ait acquis la con-
sistancevoulue; finissez-la avec une pointe de cayenne et passez à l'étamine dans un bainmari. Lorsque les
filets de carpe sont froids, masquez-les d'un côté avec une couche de farce à quenelles de poisson ; posez une
belle escalope de truffes sur chacun; rangez-les à mesure dans un plat à sauter beurré et poussez-les au four.
Dès que la farce est pochée,glacez et dressez-les en couronne sur le premiergradin d'une double croustade ; sau-
cez-les légèrement; enlourez-les avec une bordure de peliles truffes en boules; garnissez la croustade supé-
rieure avec un ragoût composé de laitances, petites quenelles, champignons et queues d'écrevisse légèrement
saucés avec la sauce mentionnée ci-dessus. Piquez sur le centre de la croustade supérieure un hâtelct garni
d'une truffe et d'une belle écrevisse. Servez le surplus de la sauce à part.

779. — GRATIN DE LEVRAUT AUX FINES HERBES.

Hachez 2 oignons blanchis avec une dizaine de champignons, quelques truffes et du persil; mettez le tout
dans un plat à sauter avec 100 gr. de beurre et autant de lard râpé ; faites-les revenir doucement jusqu'à ce
qu'il n'y ait plus d'humidité; alors mouillez avec un demi-verre de vin de Sauterne, ajoutez sel, poivre et mus-
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cade ; laissez réduire de nouveau.; ajoutez-leur ensuite les meilleures parties de 2 jeunes levrauts, dépecés et
parés; sautez-les vivement à grand feu, jusqu'à ce que le beurre se sépare; laissez une minute hors du feu,
afin de pouvoir égp.utter ce beurre, et mouillez avec quelques cuillerées d'allemande; rangez les morceaux de
levraut au fond d'une casserole d'argent, masquez-les avec les fines herbes dans lesquelles ils ont cuit,

semez dessus une poignée de chapelure et tenez la casserole à la bouche du four pendant vingt minutes ;
glacez la surface et servez. Envoyez à part une saucière de velouté travaillé à l'essence de gibier.

780. —• GRATIN DE BÉCASSINE A LA FAUVET.

Désossez 14 bécassines, farcissez-les avec un peu de farce à gratin, à laquelle vous aurez mêlé 2 truffes
hachées; reployez les peaux sur la farce, pour leur faire prendre leur forme première; maintenez-les
ainsi avec une bande de papier beurré, dont vous fixez le bout avec un peu de dorure. Les bécassines
ainsi préparées, marquez-les dans un plat à sauter foncé de lard et de grandeur proportionnée, afin de
les maintenir assez serrées pour que les peaux raccourcissentle moins possible à la cuisson ; recouvrez-les
de bandes de lard, mouillez-les avec un peu de bon fonds de braise, couvrez-les d'un papier beurré et faites-
les cuire au four pendant quarante minutes; égouttez-les ensuite, parez légèrement le dessous et dressez-les
sur un petit bord de farce crue à gratin, appliquéesur le fond d'un plat d'entrée; dressez les bécassinestoutes
chaudes dessus, l'estomac en haut, mainlenez-les bien avec la farce; glacez-les et tenez le plat au four chaud
pendant quelques minutes. Vous aurez retiré les peaux et, les yeux aux têtes des bécassines, après leur avoir
fait subir une légère cuisson ; piquez une petite truffe tournée au bout de chaque bec, et une tête enlre chaque
bécassine, la truffe en haut ; garnissez le puits avec un ragoût de crêtes, escalopes, foies gras et champignons,
légèrement saucé avec une sauce madère réduile au fumet de gibier; glacez les bécassines et les truffes.
Servez de la sauce à part.

781.— GRATIN DE HOMARD A LA MONTEBELLO.

Epluchezles queues et les pattes de 4 petits homards, parez les queues en escalopes et marquez-les dans
un plat à sauter beurré ; coupez les chairs des pattes et les parures en dés, ainsi que quelques truffes et cham-
pignons; saucez avec un peu de béchamel bien serrée, et dressez ce petit ragoûl en dôme sur le fond d'un plat
d'entrée; saucez légèrementles escalopes de homard, tenues au chaud ; dressez-les en couronnessuperposées,
en plaçant une lame de truffe entre chacune d'elles; il doit y en avoir assez pour recouvrir entièrement le
ragoût qui est au milieu du plal; glacez la surface avec un-peu de glace à laquelle vous aurez mêlé du beurre
d'écrevisse, et mêliez gratiner doucement à la bouche du four, en glaçant de temps en temps. Au bout
d'un quart d'heure, garnissez le tour avec des huîtres à la Villeroy, dressées en couronne. Servez à part une
bonne sauce diplomate.

782. — TURBAN DE FILETS DE VEAU A L'ANCIENNE.

Parez 4 beaux filets de veau ou plus s'ils étaient petits, coupez-les en biais, afin d'en obtenir 14 parties
égales, que vous parez en forme de filels de volaille, mais un peu plus gros; piquez 7 de ces filets avec du
lard très-fin et salez-les modérément. Préparez 600 gr. de farce à quenelles de veau un peu ferme. Faites
sauter quelques foies de volaille aux fines herbes; pilez, passez-les au tamis cl mêlez-les ensuite à la farce,
ainsi que 2 cuillerées de fines herbes aux champignons; faites une abaisse ronde en pâle à dresser, de22 cen-
lim. de diamètre; étalez-la sur un petit plafond beurré et distribuez dessus la farce en couronne et en couche
de 5 à 6 cenlim. de haut : elle ne doit arriver qu'à 1 cenlim. des bords de l'abaisse; lissez celle farce avec
un couteau trempédans du blanc d'oeuf ou de l'eau tiède ; salez un peu le dessous des filels, et commencezà en
placer un piqué sur la farce, le côlé poinlu en haut, en faisant rentrer le gros bout en dessous de la farce; à
côté de celui-là, placez-en un autre non piqué : il doit s'appuyer sur le premier; continuez ainsi jusqu'à la
fin en les alternant, toujours un piqué et un simple ; le quatorzièmedoit, finir de former la couronne. Faites
bien entrer la base des filets en dessous de la farce el rabattez le haut en dedans de la couronne ; la farce doit
être entièrement recouverte et invisible; arrosez les filets avec du beurre fondu; masquez-les complètement
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avec des bandes de lard très-minces et entourez-les avec quelques bandes de papier beurrées, que vous serrez
et maintenez avec une autre bande humectée de dorure; placez dans le cylindre que laisse la couronne, afin
de soutenir la farce intérieurement, un coupe-pâte de son calibre ou un tampon de pain enveloppé clans
des feuilles de papier et des bandes de lard ; recouvrezle tout avec un rond de fort papier beurré et poussez
au four chaud pour l'y laisser trois quarts d'heure; veillez à ce que le papier ne brûle pas. Dix minutes
avant de servir, enlevez ce papier et le lard, pour glacer le turban à plusieurs reprises. Au moment, parez
l'excédant des bords de l'abaisse, qui ne doit pas dépasser le diamètre du turban ; enlevez-les ensemble avec
un couvercle, de casserole que vous passez sous l'abaisse, et posez-le sur un plat d'entrée; retirez le pain que
vous avez mis dans le cylindre; dégraissez bien et versez dans le puits une purée de marrons succulenteet un
peu ferme, que vous dressez en dôme. Servez une espagnole très-claire dans une saucière à part. — La gar-
niture et la sauce peuvent êlre changées.

783. — TURBAN DE FILETS DE MOUTON.

Le turban de filels de mouton se prépare tel qu'il est décrit ci-dessus, pour celui de filets de veau. On
peut aussi le faire avec des filets de mouton marines et remplacer la farce de veau par de la farce de gibier.

784. — TURBAN DE FILETS DE LIÈVRE A LA FONTAINEBLEAU. (Dessin n" 04.)

Levez les filets de 3 jeunes lièvres, retirez les peaux, coupez chaque filet en deux, un peu en biais, apla-
tissez-les et parez-les uniformément ; piquez-les en osier, c'est-à-dire que vous placez chaque filet sur un pctil
rouleau; la lardoire doit traverser les chairs et rentrer à une petite distance; lorsque le premier rang est bien
régulièrement piqué, recommencez-enun autre enlre ceux-ci. Contrairementà la règle

,
c'est le dessous du

piquage qui doit être vu. Avec les cuisses des lièvres, préparez une farce à quenelles très-ferme,à laquelle vous
ajoutez des truffes coupées en petits dés; dressez cette farce en couronne sur une abaisse de pâte à dresser;
placez les 12 filels piqués dessus à distance égale, rentrez le bas en dessous de la farce et terminez du reste
comme il est décrit ci-dessus pour le turban de filets de veau. Après l'avoir emballé convenablement, tenez-
le au four pendanttrois quarts d'heure ; relirezles bandes de papier, parez l'abaisse de façon qu'elle soil invi-
sible en dessous des filets; enlevez le turban à l'aide d'un couvercle de casserole et glissez-le sur plat ou sur
fond de plal ; ce fond doit être un peu plus large que le diamètre du turban. Versez dans le puits de petites
escalopes que vous aurez faites avec les rognons de lièvre el quelques truffes émincées; démoulez ensuite sur
le centreune petite timbalede farce à gratin pochée dans un mouleà dôme contre les parois intérieuresduquel

vous aurez placé d'avance quelques filets mignons de lièvre bigarrés. L'intérieur de ce moule est empli avec
un ragoût de truffes ; posez au sommet 2 filets mignons pochés en anneaux et dentelés avec des losanges de
langue à l'écarlate, au centre desquels on peut toujours placer une belle truffe pour couronnement ; glacez bien
le tout et servez à part une sauce Périgueux réduite au fumet de gibier.

785. — GRENADE DE FILETS DE POULARDE A LA ROUGEMONT. (Dessin n» G2.)

Parez 14 beaux filels de poularde, battez-leslégèrement avec le manche d'un couleau humide; bigarrez-en
7 avec des demi-ronds de truffe, el les 7 autres avec de la langue écarlale; faites pocher de la farce de volaille
dans un moule à calotte beurré, au milieu duquel vous aurez disposé une boite à colonne ou grosse carolle
enveloppéede lard pour servir de douilleet formercylindreau moule ; lorsque cette farce sera refroidie, démou-
lez-la sur une abaisse en pâte à dresser ordinaire, cuite d'avance, parée bien ronde cl évidée dans le milieu ;

parez légèrement la surface de la farce cuite et masquez-la avec une petite couche de farce crue; dressez les

filets contre celte farce en plaçant le gros bout en bas et faisant rentrer le bout pointu dans le puits ; beurrez
le dessus des filets avec un pinceau, recouvrez-lesde bandes de lard minces que vous maintenez avec quelques
bandes de papier beurrées, ciselées et soudées avec de la dorure, à laquelle vous mêlez un peu de farine;
niellez dans le puits un cylindre de la boîte à colonne entouré de lard ; rognez l'ahaisse de pâte, juste du
diamètre de la grenade, et poussez-la au four pour l'y laisser pendant une demi-heure; vous aurez d'avance
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préparé une croustade de riz très-peu vidée, dans le genre que représente le dessin, dont vous aurez taillé la
frise de manière à imiter 12 petites coquilles; vous aurez préparé une coupe en fer-blanc soudée sur une
douille également masquée avec de la pâte iv nouilles très-mince. Quelques minutes avant de servir, déballez

la grenade, enlevez-la avec l'abaisse en passant un petit couvercle de casserole en dessous, placez-la au
milieu de la croustade, tenue au chaud sur un plat d'entrée; dressez sur les coquilles 12 truffes tournées
rondes; enfoncez la douille qui supporte la coupe dans le puits de la grenade; celte douille doit entrer assez
profondémentdans la croustadepour se maintenir solidement; garnissez la coupe avec quelques filets mignons
de volailledécorés et pochés au beurre ; glacez les truffes et saucez légèrementles filets avec une sauce suprême
de laquelle vous envoyez le surplus dans une saucière.

786. — TURBAN DE FILETS DE LIMANDE A LA NORMANDE.

Levez les filets de 6 grosses limandes, relirez les peaux et parez-lesde même grandeur ; failes une abaisse

en pâle à nouilles, piquez-la avec une fourchette, et coupez-la ronde de 22 cenlim. de diamètre; placez-lasur
un petit plafond beurré. Vous préparerez de la farce à quenelles de merlan au beurre d'écrevisse, à laquelle

vous additionnez 2 cuillerées de fines herbes aux champignons et disposez une couronne un peu élevée sur
l'abaisse; recouvrez la farce avec des filels de limande trempés clans du beurre fondu, avant de les mettre
sur la farce. Le gros du filet doit entrer en dessous de la bordure et. la partie supérieure se reployer dans
le puits; les filets doivent tous êlre appuyés les uns sur les autres d'un côté seulement ; lorsqu'ils sont placés
de manière à ce que l'on n'aperçoive plus la farce, arrosez-les de beurre fondu el enlourez-les de bandes de
papier beurré, placez au milieu un tampon de pain entouré de bandes de lard ; recouvrez le tout avec
un autre rond de papier beurré, el faites cuire le turban au four pendant une demi-heure; au moment de
servir, déballez-le, rognez les bords de l'abaisse et glissez-le sur un plat d'entrée; garnissez le puits avec
des huîtres, queues de crevette, truffes et champignons; saucez légèrement le lotit avec une sauce nor-
mande, et servez de la même sauce à part.

787. — TURBAN DE POISSON A LA PARISIENNE. (Dessin n" 47.)

Levez les filels de 7 moyens merlans bien frais et d'autant de rougets ; relirez les peaux des filets de
merlan seulement,parez les filels de ceux-ci un peu plus larges que ceux de rouget; avec les parures et les
chairs des 2 autres merlans, faites une farce à quenelles au beurre d'écrevisseet bien assaisonnée; beurrez un
moule à savarin de 18 cenlim. de diamètre, emplissez-le de farce et faites-la cuire au bain-marie; démoulez-
la ensuite sur une abaisse en pâle à dresser, tenue un peu plus large que le moule. Celle abaisse doit être
placée sur un petit plafond beurré; recouvrez la bordure avec de la farce crue, en lui donnant un peu plus de
hauteur qu'elle n'en avait d'abord ; rangez les filets de merlan dessus, à distance égale, en faisant entrer le

gros bout des filets enlre la farce et l'abaisse; reployez le bout mince en dedans du cylindre. Cela fait, intro-
duisez de la farce dans un cornet, et poussez-en des cordons de l'épaisseur d'un macaroni entre la jointure de
chaque filet de merlan; sur cette farce, placez un filet de rouget, posé dans le même sens que ceux de merlan,
mais la partie rouge en dehors, et ainsi de suite, jusqu'à ce qu'ils soient tous employés; salez légèrementles
filets et arrosez-lesavec du beurre fondu ; recouvrez-les avec des bandes de lard minces et entourez-les de
bandes de papier beurrées que vous maintenez avec quelques tours de ficelle ou de la dorure. Placez un tam-
pon de pain paré rond et entouré de papier beurré pour combler le puits; couvrez le turban d'un rond de
papier et faites-le cuire au four pendant une demi-heure. Vous aurez d'avance préparé une timbale de queues
de crevette montées dans un petit moule à dôme, comme la timbale d'écrevisse à la Maréchale. Au moment
de servir, déballez le turban, parez les bords excédants de l'abaisse el glissez-lesur un plal d'entrée ; retirez
le pain qui est au milieu ; emplissez le puits avec une garniture de petits champignons peu saucés et renversez
dessus la petite timbale de queues de crevette ; alors saucez légèrement les filets blancs avec de la sauce
suprême, et ceux de rouget et les queues de crevette avec de la même sauce, mais rougic avec du beurre
d'écrevisse. Envoyez une saucière à. pari.

35
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788;. — GRENADE DE LAPEREAU A, LA DIANE.

Levez les filets de 6 lapereaux, parez-les, battez-les tant soit peu, coupez-lés tranversalêmenten deux,
trempez les 10 plus petits morceaux dans des blancs d'oeufs battus avec un peu de sel, roulez-les dans des
truffes hachées très-fin, égalisez-enlès surfaces avec le plat du couteau; beurrez grassement un moule à bor-
dure à fond rond, dans le genre de ceux à Savarin, un peu haut ; ce moulé doit avoir à peu près 20 cenlim. de
diamètre ; maintenant, salez et trempez les autres filets, d'un côté seulement, dans du beurre fondu ; posez-
les de ce côté dans le moule en disposant alternativement un filet blanc et un truffé; les filels doivent être
placés de manière à masquercomplètement les parois du moule. Si celui-ci était trop bas, il faudrait coller

autour quelques bandes de papier beurrées qui suffiraient pour soutenir le bout des filets pendant la Cuisson.
Finissez d'emplir le moule avec de la farce à quenelles, faite avec les cuisses des lapereaux, et à laquelle vous
mêlez quelques cuillerées de sauce madère bien réduite; idacez le moule sur un petit plafond, poussez au
four vif et faites cuire pendant quarante minutes. Au moment de servir, démoulez la grenade sur un petit
socle très-bas, en pain frit ou en riz taillé et coloré au four; garnissez le puits avec un ragoût d'escalopes et
rognons de lapereau sautés aux truffes et morilles, et légèrement saucés avec une sauce madère, travaillée au
fumet de lapereau ; envoyez de la même sauce à part. Les escalopesde la garniture peuvent être remplacées

par un ragoût à la Toulouse ou Financière.

789. ENTRÉES DE QUENELLES.

Les quenelles, lorsqu'on' ne leur épargne rien, sont toujours très-distinguées et justement estimées par
les amateurs. Nous allons donner une série de celles qui nous paraissent les plus convenables, sans omettre de
celles-ci les simples quenelles au consommé, qui, lorsqu'elles sont bien rendues, ont aussi leur mérite. Pour
ne pas être obligés de nous répéter, nous dirons tout d'abord cpie, n'importe avec quelle espèce de farce

on compose les quenelles, elles peuvent toutes subir les mêmes préparations. La sauce seule doit toujours
êlre en rapport avec l'espèce des chairs qui les constitue. Les quenellespeuvent êlre dressées en couronne sur
des casseroles au riz, bordures ou fonds de plats; la garniture se sert simplement dans le puits ou alors
dans une petite croustade placée au milieu de l'entrée. Une manière de dresser qui les rend très-élégantes est
celle de les placer en couronne sur le bord d'une croustade, au milieu de laquelle on fixe une coupe pour
recevoir la garniture ou un croûton de pain frit, masqué de farceet décoré, sur lequel on peut piquer quelques
hâlelets. Les quenelles: ne doivenl être pochées que quelquesminutes avant de les servir ; celle attention influe
beaucoup sur leur qualité. On les poche en versant dessus du consommé bouillant, ou simplement de l'eau
convenablement salée, ce qui est préférable au bouillon médiocre. Il faut cinq à six minutes pour les atteindre
à fond, en observant que le liquide doit être au plus haut degré de chaleur, mais non bouillant;. il en faut en
suffisante quantité pour que les quenelles baignent grandement. On doit les retourner sitôt qu'elles sont assez
raffermies pour êlre touchées avec une,fourchette; aussitôt pochées, on les égoutle sur une serviette pour les
dresser. — Si elles ne sont pas fourrées, on peut, après qu'elles sont égoultécs, les rouler dans un sautoir
avec un peu de sauce, à, l'instar des filels de volaille.

790. — QUENELLES AU CONSOMMÉ OU ESSENCE DE VOLAILLE.

Levez les filets de 5 volailles bien en- chair et blanches, retirez-en les peaux et nerfs, coupez-les en gros
dés pour en confectionner une farce à quenelles délicate ; lavez les carcasses et cuisses de ces volailles à l'eau
chaude, placez-les dans une petite marmite, couvrez-les à peine avec de bon bouillon blanc de volaille et faites-
les cuire d'après les règles ordinaires; au bout de trois quarts d'heure,passez leur fonds pour le dégraisser et
clarifier,passez-le de nouveauet faites-le réduireun peu plus liquide qu'unedemi-glace et tenez-le au bam-niane
dans une petite casserole. Dans l'intervalle vous aurez moulé une vingtaine de quenelles en procédant ainsi:
beurrez le fond d'un grand sautoir, prenez une pelite casserole d'eau chaude à côlé de vous, dans laquelle vous
placez une cuiller à bouche ; emplissez de farce, une autre cuiller semblableà la première,mais froide, prenez-
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la avec la main gauche, et, avec la lame d'un petit couteau, lissez attentivement le dessus de celte farce dans
les limites de la cuiller, en la tenant bombée et lui donnant-unejolie forme; la quenelle ainsi moulée, enlevez-
la, dans toute l'étendue de s'a.forme, avec la cuiller tenue à l'eau chaude, et couchez-la immédiatementen la
faisant glisser sur le fond-du sautoir; opérez ainsi à l'égard des suivantes que vous moulerez, et rangez-les
les unes à côté des autres sans qu'elles se touchent. Si ces quenelles ne doivent pas être pochées de suite, cou-
vrez le sautoir de son couvercle et tenez-lesur glace, ou tout au moins au froid, jusqu'au dernier moment; à
défaut de couvercle, masquez l'embouchuredu sauloiravecune large feuille de papier sans que celle-ci louche

aux quenelles, ce qui rendrait nullela peine que vous auriez prise.pourles lisser. Cinq minutesavant de servir,
couvrez les quenelles avec du consommé bouillant pour les pocher sans ébullilion, mais en les maintenant au
plus haut degré de chaleur; aussitôt raffermies, égoullezrles sur un linge et rangez-les dans une casserole d'ar-
gent de forme basse, versez dessus l'essencede volaille tenue au chaud, et envoyez à part une saucière de
suprême.

791
. — QUENELLES DE VOLAILLE AU SUPRÊME.

Moulez 14 quenelles comme il est dit ci-dessus, mais seulement moulées clans des cuillers un peu plus
grandes. Cinq minutes avant de servir, pochez-les d'après la méthode indiquée; aussitôt raffermies à point,
égouttez-les et placez-les aussitôt dans un petit sautoir avec quelques cuillerées de sauce suprêmepour les
humecter légèrement et les rouler dans celte sauce; dressez-les ensuite en couronne régulièresur une bor-
dure en riz de forme un peu élevée et unie, que vous aurez fini au moment. Ce riz doit se trouver un peu
plus ferme que d'ordinaire, quoique bien nourri et succulent; mais aussitôt la bordure renversée, et avant de
dresser les quenelles, vous aurez collé au centre du fond du plat une petite coupe en fer-blanc, masquée de
pâte anglaise ou pâle à nouilles ; puis quand les quenelles sont dressées, placez entre chacune d'elles un filet
mignon de volaille conti aux truffes et poché en forme de fer-à-cheval; posez ces filets mignonsen évidence, du
côlé extérieur delà bordure; leur nuance tranche fort bien avec les quenelles et produit bon effet. Alors gar-
nissez la coupe avec une petite garniture de crêtes et, rognons de volaille très-légèrementsaucée ; emplissezune
saucière avec de la sauce suprême bien chaude et envoyezdaséparément.

792. — QUENELLES DE VOLAILLE A LA PÉRIGORD.

Coupez 4 truffes émincées en julienne très-fine, d'un centimètrede longueur à peu près; faites réduire à
extinction un décilitre de sauce madère avec un peu de glace de volaille; au dernier moment, additionnez les
truffes et versez cet appareil sur une assiette pour le faire refroidir sur la glace; quand il est froid, divisez-le en
parties égales cpie vous roulez de la grosseuret de la forme d'une belle olive; préparez environ 750 grammes
de farce à quenellesde volaille, un peu ferme ; prenez une petite casseroled'eau chaude et 2 cuillers à dresser,
un peu plus grandes que des cuillers à bouche ordinaires; mêliez une de ces cuillers clans l'eau chaude,
emplissez l'autre avec de la farce, passez sur le milieu une pelile cuiller afin de. marquer sur cette farce une
cavité analogue pour y introduire une des parties d'appareilde truffes refroidies, recouvrez-la aussitôt avec de
la farce que vous lissez en la tenant un peu bombée, enlevez ensuite la quenelle avec la cuiller qui est clans
l'eau chaude cl glissez-la avec précaution dans un plat à sauter, beurré. Il faut observer que les truffes de
l'intérieur doivent êlre maintenuessous une enveloppede farce égale en épaisseur sur toute la surface; dans le
cas contraire, la sauce, se dilatant sous l'action de la chaleur, s'échapperaitévidemment. Continuez à mouler
les autres quenelles par le-même procédé, en ayant soin à chaque fois de tremper dans l'eau chaude la cuiller
avec laquelle vous les enlevez; à mesure qu'elles sont moulées, couchez-les sur le fond d'un sautoir beurré et
pochez-les d'après les procédés indiqués; vous aurez d'avance taillé une jolie croustade en riz, peu vidée, que
vous clorez el faites colorer au four chaud ; mellez-la sur un plal d'entrée; versez au fond de celle croustade
un peu de riz cuit, clans du bonbouillon el fini au moment avec du beurre el du velouté; égouttez les quenelles,
dressez-les en couronne sur le riz el saucez-les avec un peu d'allemande; mettez enlre chacune d'elles une
lame de truffe glacée ; garnissez le puits avec de belles crêtes saucées avec une périgueux blanche; servez à part
de la même sauce. On fourre également ces quenelles avec une purée de truffes, champignons et soubise.
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793. — QUENELLES DE DINDE A LA TOULOUSE.

Ayez 750 gr. de farce à quenelles faite avec des filets de dinde ; avec cette farce moulez12 à 14 quenelles

dans dés petites cuillers à dresser ; posez-les à mesure surdes ronds de papier beurrés que vous aurez placés sur

un plafond ; piquez moitié de ces quenelles avec des petits filets de truffes et l'autre moitié avec des filets de

langueà l'écarlate que vous enfoncezdedans très-régulièrement, de façon à imiter le piquageque l'on fait ordi-
nairement au lard sur d'autres pièces ; couvrez les quenellesd'un rond de papier el tenez-les au frais. Dix mi-
nutes avant de servir, ayez du consommébouillantdansunplat à sauter, prenez chaquequenelle avec le papier

et mettez-les dans le consommé, ïè piquage en dessous ; vous ne retirerez le papier que lorsqu'elles seront
fermes; égouttez-les alors sur un linge, rangez-les ensuite sur un plafond et tenez-les une minute à la bouche
du four pour les ressuyer et les glacer ; garnissez une petite croustade basse avec un ragoût à la Toulouse,
saucé d'une allemande. Dressez les quenelles debout, en les plaçant tour à tour, une décorée aux truffes, et
l'autre avec de la langue. La base de chaque quenelle doit reposer dans un cannelon vidé, ménagé à cet effet

dans la caunelure de la croustade. Piquez sur le milieu un hàlelel orné d'une grosse crête taillée dans de la

langue à l'écarlale, d'une truffe et d'une quenelle ronde ; servez une sauce allemande à part.

794. — QUENELLES DE VOLAILLE A LA PELET.

Moulez 18 quenellesde volaille dans des cuillers à bouche et couchez-les à mesure sur le plal d'entrée
dans lequel vous devez les servir, en les rangeant en couronne, à cheval les unes sur les autres ; placez sur
le haut de chacune une truffe parée ronde ou une lame épaisse taillée à l'emporle-pièce. Dix à douze minutes
avant de servir, couvrez-les d'un papier beurré et poussez-les au four modéré ; aussitôt raffermies, retirez-les

pour dresser dans leur puits un ragoût ou toute autre garniture. Les quenelles de gibier et poisson se traitent
ainsi.

795. — QUENELLES DE COQ DE BRUVÈRE A LA WINDSOR.

Levez les filets de 2 coqs de bruyère ou de bois, supprimez les parties nerveuses el faites avec ces chairs

une farce à quenelles bien moelleuse; avec les cuisses et carcasses, marquez un fumet ; lorsqu'ilsera à peu près
tombé à glace, mouillez-le avec du consommé et du vin de Porto, après trois quarts d'heure de cuisson, et
passez-le à l'étamine; employez de ce fumet pour réduire du velouté en suffisante quantité pour saucer l'entrée.
Lorsque la farce sera finie et essayée

,
moulez 16 quenelles dans des cuillers à bouche, rangez-lesà mesure

dans un plat à sauter beurré el faites-les pocher quelques minutes avant de servir; égouttez-lesensuite pour
les dresser en couronne sur une petite couche de farce crue, que vous aurez étalée au fond d'un plat d'entrée
et tenu celui-ci une minute à la bouche du four, afin de pocher la farce. Garnissez le puits avec des truffes,
champignons, langue à l'écarlate et foies gras de poulardes, le tout coupé en escîilopes et saucé avec la sauce
mentionnée ci-dessus, à laquelle vous additionnez au dernier moment un peu de beurre de Cayenne. Saucez
aussi les quenelles et envoyez le surplus à part.

796. — QUENELLES DE PERDREAU A LA GAUCHER.

Faites une farce à quenelles avec les gros filets de 7 perdreaux ; parez les filets mignonset masquez-les avec
une duxelle au fumet de gibier très-réduilc; panez-les deux fois et marquez-lesdans un sautoir, où vous aurez
fait refroidir du beurre clarifié, en leur donnant la forme de croissant. La farce étant finie, moulez 14 quenelles
dans des cuillers à bouche et couchez-les à mesure dans un sautoir beurré. Ayez 14 petites truffes tournées en
olives ; piquez-en une au bout le plus pointu de chaque quenelle, en l'enfonçantjusqu'à moitié, afin qu'elles s'y
maintiennent Avec les chairs des cuisses passées au beurre et quelques foies de poulardes, vous aurez fait une
farce à gratin à laquelle vous mêlez le rcsle de la farce à quenelles. Distribuez cet appareil en forme de bor-
dure plate et large sur le fond d'un plal d'entrée; tenez le dessus un peu concave pour avoir plus de facilité à

dresser les quenelles. Un quart d'heure avant de servir, poussez le plat à la bouche du four afin de pochercette
bordure; faites alors pocher les quenelles à l'eau chaude; dès qu'elles sont fermes, égouttez-les et remettez-
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les dans le même plat à sauter pour les arroser avec une sauce madère réduite à l'essence de perdreau et
truffes. Sortez ensuite la bordure du four ; masquez la surface avec une petite couche de farce crue réservée à
cet effet et sur laquelle vous dressez les quenelles en couronne dessus, de façon à ce que les petites boules de
truffes se trouvent en haut. Vous aurez fait sauter les filets mignons à la minute ; égouttez-les et placez-en un
entre chaque quenelle; garnissez le puits avec un beau foie gras et quelques truffes coupées en escalopes,

saucez légèrementavec une sauce duxelle ; servez une saucière à part.

797. — QUENELLES DE PIGEON A LA POMPADOUR.

Levezles filets de 7 jeunes pigeonsbien en chair; retirez l'épidémie des gros filets, coupez-lesen dés pour
en faire une farce à quenelles, en procédant comme il est décrit pour la farce de volaille; parez les filets mi-
gnons, battez-leslégèrementet masquez-les avec une couche mince de farce que vous unissez avec un couteau
trempé dans du blanc d'oeufs. Posez ces filets sur de grosses carottes que vous aurez parées rondes et de même
grosseur sur toute leur longueur ; masquez-lesavec une bande de lard afin d'obtenirles filets courbés, le côté
masqué de farce en dessus ; poussez au cornet, sur la longueur de chaque filet, une chaîne de petits points de
farce ; posez ensuite sur chacun de ces points une très-pelile boule de truffe enlevée avec une cuiller à racine ;
recouvrez-les d'un papier beurré avec la farce; moulez 14 quenelles dans des cuillers à bouche, pochez et
égouttez-les sur une serviette, trempez-les ensuite clans une allemande réduite, à laquelle vous aurez mêlé
2 cuillerées de purée de truffes ; laissez-les refroidir et panez-les deux fois. Quelques minutes avant de servir,
poussez les filels mignons au four pour les pocher sans qu'ils sèchent; faites frire les quenelles de belle couleur
el dressez-lesensuite sur une bordure de purée de chicorée pochée au bain-marie; placez un filet mignon sur
le bout de chaque quenelle, et versez au milieu une macédoinede petits légumes prinlaniers saucée au velouté.
Servez de la même sauce réduite à l'essencede pigeon dans une saucière à part.

798. — QUENELLES DE LAPEREAU A LA SÉVIGNÉ.

Faites une farce à quenelles avec les chairs de 2 ou 5 lapereaux; lenez-la un peu ferme; beurrez
14 moyens moules à tartelettes ovales, emplissez-les de farce, en ménageant un vide sur le milieu, que vous
emplissez avec une cuillerée à café de purée de champignons bieu corsée ; recouvrez-la avec la farce ; égali-
sez le dessus en donnant à la quenelle une forme un peu bombée; semez des truffes noires hachées très-fin
sur chaque surface, appuyez légèrement dessus afin qu'elles y restent fixées; rangez les moules dans un sau-
toir avec un peu d'eau au fond et recouvrez les moules d'un papier beurré. Dix minutes avant de servir, pous-
sez-les au four; dès que la farce est ferme, sortez les petits pains des moules el dressez-les en couronnesur
le bord d'une croustade,la surface truffée en dessus ; garnissezle puits avec des petites quenelles rondes pous-
sées au cornet, blanchies et égouttées; mêlez-les avec des champignons et des truffes coupées en lames ;

saucez légèrement avec une allemande réduite au fumet de lapereau; glacez les quenelles et servez à partie
surplus de la sauce.

799. — QUENELLES DE LIÈVRE GARNIES D'UNE ESCALOPE.

Après avoir dépouillé et vidé un gros lièvre ou 2 levrauts, mettez le sang do côlé, levez les gros filets et
les filels mignons, dislribuez-lesen peliles escalopes, parez-les rondes et marquez-les dans un plat à sauter
avec du beurre clarifié; recouvrez-les de beurre fondu et d'un rond de papier; tenez-les au frais. Avec
les chairs des cuisses bien énervées et les parures des escalopes, faites une farce à quenelles d'après les
règles ordinaires; lorsqu'elle sera finie et essayée, formez-en 14 quenellesmoulées dans des petites cuillers
à dresser; rangez-les à mesure dans un plat à sauter beurré; tirez un fumet avec les parures el os de lièvre
concassés, passez-le à la serviette et réduisez-leavec 5 décil. d'espagnole et 1 décil. de madère;.lorsquecette
sauce est réduite à point, liez-la avec le sang de lièvre et un petit beurre de Cayenne; roulez bien la sauce
dans le plat à sauter sans le remettre au feu, puis passez-la à l'étamine pour la tenir chaude au bain-
marie. Cinq ou six minutes avant de servir, faites pocher les quenelles, égoutlez-les dès qu'elles sont
fermes et dressez-les en couronne sur une petite bordure en farce, que vous aurez pochée au moment
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sur le plat même, au centre duquel vous collez ensuite une petite coupe ou croustade ; saucez les quenelles avec
la sauce ali sang et placez entre chacune d'ellesunebelle crête formée en langue écarlate; faites sauter une
minute les escalopes, égouttez le beurre, adjoignez-leur quelques champignons émincés, un peu de glace et
de sauce; dressez ces escalopes en pyramide dans la croustade; envoyez le surplus de la sauce mentionnée
ci-dessus dans une saucière.

800.-— QUENELLES DE CARPE A LA MARINIÈRE.

Failes 750 gr. de farce à quenelles un peu ferme avec des chairs de carpe; avec cette farce, moulez 14
quenelles dans de petites cuillers à dresser, rangez-les à mesure dans un plat à sauter beurré, frappez légè-
rement le plat à sauter sur la table pour les aplatir tant soit peu; placez sur chaque quenelle 4 queues
d'écrevisse parées, disposées en croix; entre chaque queue, placez une petite truffe tournée de même forme;
appuyez légèrement sur ce décor, et poussez au centre ungros point de farce à l'aide d'un cornet. Dix minutes
avant de servir, faites pocher ces quenelles, égouttez-les, glacez le dessus et dressez-les en couronne sur le
bord d'une croustade en riz taillée de forme basse; garnissez le puits avec un ragoût composé de laitances,
truffes, champignons, foies de lottes, modérément saucé avec un velouté réduit à l'essence de poisson et vin
du Rhin; envoyez la même sauce à part. Toutes les quenelles de poisson peuvent se servir ainsi.

801. — QUENELLES DE BROCHET FOURRÉES A LA SOUBISE.

Préparez selon la règle 750 gr. de farce à quenelles de brochetpour mouler 16 quenelles que vous four-
rez intérieurementavec de la purée soubise très-réduileet refroidie; lorsque les quenelles seront toutes termi-
nées, faites-les pocher; égouttez-les dès qu'elles sont fermes et laissez-les refroidir pour les masquer avec une
sauce Villeroy; rangez-les sur un plafond et laissez raffermir; panez-les ensuite une fois sur la sauce, et une
fois après les avoir passées dans des oeufs battus ; faites-lesfrire quelques minutes avant le moment de servir ;
égoultez-les bien et dressez-les en couronne sur une petite bordure de farce formée sur plat, à cru et pochée
au four ; arrosez-lesau pinceau avec de la glace fondue ensemble avec du beurre d'écrevisse ; versez au milieu
une garniture de queues d'écrevisse parées sautées au beurre au moment et saucées à l'allemande.

802. — QUENELLES DE MERLAN A LA VÉNITIENNE.

Préparez600 gr. de farce à quenellesde merlan, avec laquelle vous moulerez 16 quenellesdans des cuil-
lers à bouche; rangez-les dans un plal à sauler beurré, pour les pocher quelques minutes avant de servir ;

égouttez-les dès qu'elles seront fermes et remettez-les dans le plat à sauler avec un peu de sauce vénitienne;
dressez-lesen couronne sur le bord d'une croustade de forme basse; placez entre chacune d'elles un petit
croûton mince de pain frit au beurre et glacé; garnissez le puits avec une escalope de queues de langouste,
masquée modérément avec une sauce normande au beurre d'écrevisse. Les quenelles de sandres, schiles et
soudacs se. préparent de même. Au lieu de les coucher clans le plal à sauter, on les couche aussi directe-
ment sur plat en les dressanten couronne pour les pocher à la bouche du four. Couvertesd'un papierbeurré,
on peut les alterner avec des lames de truffes el emplir le puits quand elles sont pochées avec une garniture
quelconque.

803. — QUENELLES A LA GRISI.

Préparez 60 gr. de farce à quenelles de poisson, finie avec un quart de son volume de purée Soubise au
lieu de sauce ; avec celle farce, moulez une quinzaine de quenelles dans des cuillers à bouche, couchez-les sui-
des petits ronds de papier beurré, alignés sur un plafond ; préparez un cornet de fort papier, auquel vous
coupez le petit bout ; emplissez-le à moitié avec de la farce, réservée à cet effet; poussez un rang de points sur
les contours de chaque quenelle. Placez, à l'aide d'une lardoirc, un petit rond de truffes sur chacun de ces
points en farce, que vous humectez à mesure avec du blanc d'oeuf; sur le centre de ces quenelles,placez une
petite truffe tournée de forme méplate, avec les mêmes précautions; enfoncez-la un peu dans la farce,



ENTRÉES CHAUDES ET GARNITURES. 279

afin qu'elle s'y maintienne. Dix minutes avant de servir, pochez ces quenelles au consommé bouillant dans

un plat à sauter; plongez-les ensemble avec le papier, la partie décorée en dessous; retournez-les un
moment après ; égouttez-les aussitôt raffermies et dressez-les en couronnesur le premier gradin d'une double
croustade, masqué avecun peu de farce crue ; garnissez la coupe supérieure avec dès escalopes de filets de
merlan saucés au suprême ; entourez-lesavec une bordure de petites truffes rondes ; glacez-les;, ainsi que les
quenelles, avec un peu de beurre d'écrevisse fondu dans de la glace. Servez dans une saucière de la sauce
suprême, à laquelle vous ajoutez quelques queues d'écrevisse. Cette entrée peut être simplifiée en dressant
seulement les quenelles sur une bordure de riz cuit à blanc et fini au moment au beurre d'écrevisse; quant à
la garniture, elle peut toujours êlre variée.

804. — BOUDINS DE FARCE.

Les boudins de farce ne sont autres que des quenelles de forme et d'apprêts différents ; mais la matière
qui les compose est exactementla même; on les sert le plus souvent comme hors-d'oeuvre ou garniture ; mais,
en les garnissant convenablement,ils sont susceptibles de fournirde bonnes petites entrées qu'on peut orner
et enrichir à l'égal des quenelles.

805. — BOUDINS DE FAISAN A LA PRINZ-KARL.

Incorporez 100 gr. de1truffes coupées en très-petits dés avec 600 gr. de farce à quenelles de faisan peu
beurrée ; placez-la ensuite sur glace pour la laisser raffermir; saupoudrez le tour avec de la. farine el distri-
buez la farce par parties de la grosseur d'un oeuf, que vous roulez pour les aplatir légèrement el leur
donner une forme ovale, ce qui constitueles boudins : ils doivent être tous uniformes; faites-les pocher à l'eau
bouillantepour les égoullcr el faire refroidir ; trempez-les ensuite dans des oeufs battus pour les sabler aussitôt

avec du maigre de jambon cuit et haché très-fin; égalisez la surface avec le plal du couteau, rangez-les sur
un plafond el couvrez-les de papier. Dix minutes avant de servir, marquez-les dans un plat à sauter avec
du beurre clarifié; faites-lespartir en plein l'eu, afin qu'ils chauffent à fond sans prendre couleur ; lorsqu'ils
sont bien chauds d'un côté, retournez-les, puis enfin égoultez-les sur un linge, glacez-les légèrement et
dressez-les en couronne sur le bord d'une croustade légère; garnissez le milieu avec des escalopes de foie

gras et truffes saucées avec une sauce madère réduile à l'essence de faisais Sauce à part.

806. — BOUDINS DE VOLAILLE A LA MONGLAS.

Ayez quelques cuillerées de salpicon composé aux truffes, champignons, blancs de volaille et langue à
l'écarlate, et auquel vous mêlez quelques cuillerées de glace; versez-le sur un couvercle, étalez-le carrément
de 5 millim. d'épaisseur, placez-le ensuite sur glace pour le laisser raffermir. Beurrez 4 bandes de papier de
46 cenlim. de long sur 8 de large; masquez chaque papier avec de la farce de volaille, que vous abaissez avec
le couteau, à 6 millim. d'épaisseur à peu près; coupez l'appareil, qui doit être refroidi, en 16 carrés oblongs
de 6 cenlim. de long sur 2 de large; placez ces carrés sur chaque abaisse de. farce, en laissant 2 cenlim. de
distance enlre chacun d'eux. Appuyez-lesen dessus, recouvrez-les avec de la farce, afin que ces 4 abaisses
atteignent à peu près l'épaisseur de 12 millim. ; pochez ces abaisses à l'eau de sel bouillante, sans retirer le
papier ; dès qu'elles seront raffermies, égoultez-les sur un linge et divisez chaque abaisse en 4 boudins : la

coupure doit être faite juste sur le milieu des intervalles qui séparent les bandes de salpicon, ce qui donne
dans l'ensemble 16 boudins de 8 cenlim. de long sur 4 de large, tous également fourres. Panez-les une seule
fois à l'oeuf avec de la panure très-fine; cinq à six minutes avant de servir, faites-leur prendre couleur dans

un plat à sauler avec du beurre clarifié; égoultez-les sur une serviette et dressez-les autour d'une pelile
croûte de pâte chaud, basse et étroite, collée sur un fond de plat également en pâle ; garnissez celle croule

avec un salpicon à la Monglas légèrement saucé avec une allemande réduite à l'essence de champignons.
Envoyez le surplus à part.
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807. — BOUDINS DE VOLAILLE A LA CZARINE.

Pilez 500 gr. de chairs de filets de volaille pour en confectionner une farce à la crème ; versez-la dans une
caisse de fort papier beurré, de 24 cenlim. sur 16, que vous aurez placée sur un plafond bien droit; couvrez-la

d'une feuille de papier qui ne doit porter que sur les bords de la caisse ; poussez-la au four doux pour la faire

pocher, ce qui demande six à huit minutes au plus ; laissez-la refroidir et abaissez les parois de la caisse. Divi-

sez l'appareil en deux parties sur sa longueur, el taillez-le transversalement en 8 bandes, ce qui doit donner

16 boudins de 8 cenlim. de long sur 3 de large; masquez-les aussitôt avec une bonne béchamel réduite, que

vous laissez refroidir avant de les paner deux fois. Au moment de servir, faites-les frire de belle couleur dans
de la friture neuve; dressez-lesen couronne sur un fond de plat, au milieu duquel vous aurez collé une petite

coupe en fer-blancsur pied et masquée de pâte à nouilles; décorez-la avec goût; emplissez-la avec des esca-
lopes de volailleparées à cru et sautées à la minute; saucez avec une bonne béchamel finie au moment.

808. — BOUDINS DE FOIES GRAS A LA PÉRIGORD.

Marquez 500 gr. de farce à gratin de foie gras, beurrez une quinzaine de petits moules, genre tartelette,
de forme ovale; emplissez-les de farce, alignez-les sur un plafond, couvrez-les d'un papier beurré et poussez-
les au four. Dès que la farce est atteinte, retirez et démoulez-les sur une feuille de papier, pour les laisser
refroidircomplètement;parez-les ensuite et masquez-les avec une sauce allemande très-serrée, à laquelle vous

aurez amalgamé un peu de truffe el jambon hachés très-fin ; laissez refroidir la sauce; panez deux fois les bou-

dins, faites-les frire au moment même de servir, égoullez el dressez-les autour d'une pelite corbeille de pain
frit, que vous emplissez de peliles truffes tournées rondes el chauffées dans une bonne sauce madère. Servez
à pari une saucière de Périgueux.

809. — BOUDINS DE LAPEREAU A LA RICHELIEU.

Tenez sur la glace pendant trois quarts d'heure 600 gr. de farce à quenelles de lapereau, un peu moins
beurrée que de coutume;pendant qu'elle se raffermit,réduisez à extinction 1 décil. d'espagnole avec de l'es-

sence de gibier; à ce point, mêlez-lui quelques truffes taillées en julienne très-fine et versez l'appareil sur un
couvercle de casserole pourle faire refroidir sur glace, en couche mince et carrée, que vous divisez ensuite eu
16 petites bandes de 5 à 6 cenlim. de long ; saupoudrez le tour avec de la farine; divisezégalement la farce en
16 parties, roulez-les tour à tour sous la main, de la longueur de 14 cenlim.; aplatissez-les ensuite avec la lame

d'un couteau, et placez sur la moitié de leur longueur une bande de truffe ; reployez aussitôt l'autre moitié de
la farce dessus, appuyez sur les bords, afin de soucier ensemble les deux bandes et que les truffes se trouvent
ainsi enfermées entre une double épaisseur de farce. Alors pochez ces boudins à l'eau salée en ébullition ;

égoultez-les dès qu'ils sont fermes, parez el panez-les ensuite à l'anglaise, placez-les sur un gril bien propre et.

légèrement beurré. Douze minutes avant de servir, faites-les griller à feu doux, en ayant soin de les retourner
dès qu'ils seront colorés d'un côté; glacez-les ensuite el dressez-les en couronne; versez au milieu un ragoût
composé de crêtes, foies gras, champignons et truffes, saucé avec une sauce madère réduite au fumet de

gibier. Ces boudins peuvent ne pas être fourrés. On les confectionne aussi avec de la volaille.

810. — BOUDINS DE MERLAN A LA ROUENNAISE.

Préparez 600 gr. de farce à quenelles de merlan, peu beurrée, à laquellevous additionnez A cuillerées de

purée de champignons ; tenez-la au frais sur la glace ; préparez des fines herbes aux champignons bien réduites ;

égouttez le beurre; ajoutez-leur quelques cuillerées de glace fondue el faites-les refroidir; saupoudrez le tour

avec de la farine; placez la farce dessus, divisée en 16 parties égales, que vous roulez en forme d'oeuf; trempez

un couteau dans l'eau chaude et coupez chaque partie en deux, sans les séparer complètement; introduisez

dans ce milieu un peu de fines herbes refroidies ; rejoignez les deux moitiés; aplatissez chaqueboudin en leur

donnant une forme longue, et placez-les à mesure dans un plal à sauler, clans lequel vous aurez fait refroidir du

beurre clarifié; tenez-les au frais. Dix minutes avant de servir, mettez le sautoir sur le feu, retournez les



ENTRÉES CHAUDES ET GARNITURES. 281

boudins dès qu'ils commencent à prendre couleur d'un côté, égouttez-les sur un linge, glacez et dressez-les

en couronne. Versez au milieu un ragoût composé d'une queue de homard escalopée, laitances de carpe et
champignons, très-légèrement saucé avec une sauce normande finie au moment avec du beurre de homard.

811. — SALMIS.

Les salmis peuvent être confectionnés avec tous les gibiers à plumes que l'on sert comme rôt; il y en a
pourtant qui obtiennent la préférence. On les prépare de deux manières : la plus recommandée est celle par
laquelle on procède en rôtissant le gibier au moment, pour ensuite le découper el. dresser tout chaud avec une
sauce salmis marquée à part. Le second procédé consiste à faire rôlir et refroidir le gibier d'avance pour le
dépecer, parer les membres à froid et les mettre à mesure dans une casserole pourles chauffer tout doucement
quelques minutes avant, avec la sauce essencée à leur fumet particulier. Cetle méthode n'a qu'un avantage,
c'est qu'elle donne la facilité de préparer les salmis d'avance,afin de ne plus avoir qu'à les chauffer el dresser

au moment, ce qui est à considérer dans les grandes affaires. Mais, sous le rapport de la succulence, il existe

una très grande différence entre les chairs de gibier mangées en sortant de la broche et celles déjà refroidies.
L'objection pourrait être notée en ce qui concerne les débris, dont on ne peut disposer pour essencer la sauce.
Nous préférons agir pour les salmis comme cela se pratique pour les autres entrées, en marquant une sauce
spéciale, toutes les fois que le manque de gibier ne se fait pas sentir. — Les salmis se servent habituellement
dans des croustades, casseroles au riz, bordures de farce, de macaroni ou des croûtes de pâles chauds très-
basses.

812. — SALMIS DE BÉCASSE AUX TRUFFES.

Habillez 4 belles bécasses, couvrez-lesd'une malignon que vous maintenez sur chaque bécasse à l'aide
d'une barde de lard et quelques liens de ficelle; passez les foies et les intestins au beurre, après en avoir retiré
les gésiers; pilez-lesensuite avec une truffe, un peu d'espagnole el un jaune d'oeuf; passez cette petite farce
au tamis, travaillez-la un moment avec un peu de sel et une pointe de cayenne, et masquez-en 12 petits croû-
tons en coeur légèrementfrits au beurre ; égalisez leur surface avecun couteau et rangez-les sur un petit plafond

pour les glacer ensuite. Vingt-cinq minutes avant de servir, couchez les bécasses sur broche et faites-les rôtir
vivement; cinq minutes avant de servir, poussez les croulonsau four, débridez-lesbécasses et dépecez-lespar
membres,dont deux cuisses, deux ailes,un estomacet la tête; parez-les convenablement; roulez-les vivement
dans un plat à sauter avec un peu de sauce salmis bien chaude, à laquelle vous aurez mêlé 500 gr. de truffes
parées en petites olives ; ajoutez leur fonds aussi. Dressez les membres des bécasses dans une croustade, les
estomacs el les lêles bien parées en dessus; entourez-les avec les petits croulons ; rangez les truffes par petits
groupes dans les intervalles et saucez très-modérément. Envoyez le surplus de la sauce à part.

813.— SALMIS DE PERDREAU A LA ROYALE.

Viciez et flambez 7 jeunes perdreaux, supprimez les trains de derrière, bardez les estomacs, ficelez-
les; traversezla partie des reins avec un hâtelel el couchez-lessur broche pour les faire rôtir vivement, vingt
minutes au plus, avant de servir. Levez les chairs des cuisses el celles d'un aulre perdreau; pilez-les pour en
faire une farce à quenelles selon la règle. Beurrez 14 petits moules à darioles, emplissez-les à moitié avec celte
farce que vous appliquez contre les parois des moules à l'aide du doigt humecté au blanc d'oeuf; comblez le
vide avec un peu de salpicon royal; coupez 14 petits ronds de papier beurré et masquez-les avec une petite
couche de farce ; servez-vous-en pour couvrir les moules à darioles ; rangez-les dans un plal à sauler poul-
ies pocher au bain-marie quinze à vingt minutes avant de servir. Collez un petit montant de pain frit au milieu
du plat d'entrée, cl, au moment, démoulez les petites timbales autour du plat en forme de bordure ; placez

une petite truffe ronde sur chacune d'elles; débrochez les estomacs des perdreaux pour enlever les filets
entiers, en ne laissant que l'os de l'aileron. Mellez-les à mesure dans un plat à sauter avec un peu de sauce
salmis ; roulez-les une seconde dans la sauce et dressez-les dans le puits que forment les petites timbales;

piquez sur le milieu un hâlclel dans le genre de celui représenté dessin n° 14, en observant de le fixer sur le
montant de pain. Servez le surplus de la sauce en saucière.

36
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814. — SALMIS DE PLUVIER A L'ITALIENNE.

Foncez un moule à bordure,uni, un peu large, avec de la pâle à dresser très-mince ; trois quarts d'heure

avant de servir, emplissez-leavec du macaroni à la napolitaine fini à la minute et faites-le cuire au four mo-
déré ; retroussez et bardez 7 beaux pluviers. Vingt minutes avant de servir, traversez-les avec un hâtelet, cou-
chez-lessur broche et cuisez à feu vif. Dès qu'ils sont cuits, débrochez, déballez et découpez-lesen deux; parez
bien les moitiés, rangez-lesdans un plal à sauter avec un peu de sauce salmis ; démoulezla bordure sur un plat

d'entrée, glacez la pâte ; emplissezle puits avec du petit macaroni cassé court et uniforme, blanchi et fini à la

minute avec du parmesan râpé, glace et beurre ; dressez les moitiés de pluvier en couronne sur la bordure;
saucez-les légèrement et versez au milieu un ragoût de petites quenelles, crêtes, ris d'agneau et lames dé

truffes du Piémont très-fines ; servez à part de la même sauce salmis, à laquelle vous aurez mêlé une truffe
blanche émincée en julienne.

815. — SALMIS DE CANARD SAUVAGE A L'ANCIENNE.

Videz, flambez et troussez pour entrée 3 canards sauvages; laissez-leur les foies intérieufemenl; masquez-
les avec une matignon que vous maintenez avec quelques bandes de lard ficelées, el faites-les cuire à feu vif;
débrochez-les un peu vert-cuits pour les laisser refroidir; dépecez-les ensuite en faisant 2 cuisses, 2 ailes et
2 morceaux d'estomac de chacun. Parez bien ces parties et rangez-les à mesure dans une casserole. Hachez
très-fin 4 échalotes, mettez-les dans une casserole avec une demi-bouteille de bon vin rouge de Bourgogne et
faites réduire de moitié ; ajoutez les débris des canards concassés, un demi-litre d'espagnole el autant de

consommé; laissez cuire doucement pendant une demi-heure sur l'angle du fourneau ; dégraissez ensuite et

passez celte sauce dans une casserole à réduction, travaillez-la à la spatule sur un feu vif jusqu'à ce qu'elle
soit bien liée, passcz-la à l'étamine dans un bainmari et versez-en moitié sur les membres des canards ; cou-
vrez la casserole, et faites-les chauffer doucement pendant vingt minutes sans les laisser bouillir ; dressez-les
ensuite dans une petite croûte à pâté chaud

,
les filets en dessus; placez autour quelques croûtons en demi-

coeur, frits au beurre, et des champignons en dessus; arrosez avec une partie de la sauce ; servez le resle à
part. — Les sarcelles et poules d'eau se traitent de même.

816.— SALMIS DE FAISAN A LA MANCELLE.

Après avoir habillé et bardé 2 jeunes faisans mortifiés à point, placez-les dans une casserole avecun mor-
ceau de beurre, une cuillerée de bon fonds, 2 petites tranches de jambon cru et un petit, bouquet garni ; faites-
les cuire doucementpendant trois quarts d'heure avec un peu de feu sur le couvercle, retournez-les de temps
en temps ; au moment de servir, faites tomber le fonds à glace, égouttez le beurre et mouillez encore les fai-

sans avec un demi-décil. de vin de Madère ; remeltez-les en plein feu en les retournant souventpour qu'ils se
glacent sur toutes les parties. Vous aurez préparé une bordure ainsi composée: poussez au cornet lout autour
du fond du plat une couronne de petites boules de farce grosses comme des noix, posez sur chacune une très-
pelile truffe tournée ronde, couvrez d'un rond de papier et faites pocher la farce à la bouche du four quelques
minutes avant de servir; découpezalors les faisans par membres, séparez les estomacs el les cuisses en deux,

parez ces parlics el rangez-lesau centre du plal bordé, en plaçant, les cuisses en dessous ; masquez avec une
sauce Mancellc et envoyez le surplus à part. — Les gelinottes el perdreaux se traitent ainsi.

817. — CRÉPINETTE DE LAPEREAU A LA FAVORITE. (Dessin n"09.)

Levez les filets de 2 ou 5 lapereaux, parez-les ainsi que les filets mignons, pour les diviser ensuite en
16 parties, que vous tenez de 5 centimètres de long sur 2 de large. Relirez les nerfs des chairs des cuisses,

hachez celles-ci très-fin avec moitié de leur volume de lard râpé ; assaisonnez avec sel, épices et 3 cuillerées

de fines herbes aux champignons. Cela fait, relevez la farce dans une terrine pour lui amalgamer 2 jaunes
d'oeufs, 2 cuilleréesd'espagnoleréduite et 150 gr. de truffes coupéesen très-petitsdés; alors, étalez sur une ser-
vielle une crépine de porc bien dégorgée dans l'eau tiède, aplatissez les parties les plus grasses avec un rou-
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leau, placez sur le bord une cuillerée de cette farce, élalez-la carrément, posez dessus un des petits filets mis
à part, recouvrez-le avec l'excédant de la farce, arrondissezl'ensemble en lui donnant une forme oblongue,

que vous enveloppez de crépine, et coupez celle-ci tout autour. Les crépinettes ainsi préparées, passez-les
dans la mie de pain

,
ensuite dans des oeufs battus avec 100 gr. de beurre fondu et un peu de sel; panez-les

de nouveau. Serrez la panure avec le plat du couteau contre les crépinettes, et rangez-les à mesure sur un
gril bien propre. Un quart d'heure avant de servir, faites-les partir sur une paillasse peu ardente, mais
soutenue; retournez-les dès qu'elles sont colorées d'un côlé, glacez légèrement le dessus et laissez-les ache-

ver de cuire. Dressez-lesalors sur les premiers gradinsd'une double croustade en pain ou en riz ; garnissez la

coupe du milieu avec des truffes et de petites quenelles saucées avec une bonne espagnole réduite au fumet
de lapereau ; envoyez de la même sauce à part. Les crépinettes décrites pour hors-d'oeuvre peuvent être dres-
sées de même.

818.— PAINS POUR ENTRÉES CHAUDES.

Les farces que l'on emploie pour la confection des pains chauds nécessitentun fini parfait; les moules à

cylindres sont ceux cpii conviennent le mieuxpour leur cuisson. Le cylindre est surtout nécessaire en ce qu'il
abrège le temps qu'ils doivent rester au bain-marie, ce qui contribue beaucoup à leur qualité. Les moules
unis à aspic et ceuxd'entremets à gros cannelons sont préférables à ceux qui n'ont que des cannelures peu sail-
lantes et dont le reliefdisparaît presqueentièrement, lorsque l'entrée est saucée. Ces moules peuvent être déco-
rés après avoir été beurrés; le décor se compose habituellement de truffes et langue à l'écarlate. Nous men-
tionnons cette méthode sans la recommander,attendu cpie nous la trouvons plus applicable aux timbales de
farce ; nous préféronsorner les pains à leur base avec de jolies garnitures variées telles que : crêtes, rognons,
truffes rondes ou en olives, de petits filets mignons de volailledécorés, bigarrés ou sablés de truffes, que l'on
dresse dessus ou au pied de l'entrée lorsqu'elle est dressée. Pour donner plus d'élégance à celle entrée, il faut
démoulerle pain sur un socle bas en riz taillé à blanc: ces sortes de croustades non vidées conviennenten ce
qu'elles élèvent l'entrée; et si on leurpratique un trou rond an centre concordant avec le cylindre du moule,

une fois l'entrée dressée, on peut introduire dans ce vide central une colonne en pain frit ou autre, masquée
de farce et pochée à la bouche du four; sur cette colonne, on pique alors un hâteletgarni ou une petite coupe
également garnie, ce qui donne de l'élégance à cette entrée un peu lourde par elle-même.

Avant de cuire un pain quelconque, il faut pocher une cuillerée de l'appareil dans un moule à dariole
afin de s'assurer de sa consistance, puis le rectifier au besoin d'après les procédés décrits au chapitre des
Farces.

Les appareilsà la crème donnent des pains très-délicats,qui n'ont rien de commun avec les pains de farce
ordinaire. Nous ne mentionnons que celui de volaille, mais on peut en obtenir avec tous les appareils à la
crème qui sont mentionnésau traité des Farces. Les moules unis qu'on emploie pour pains de farce doivent
toujours être garnis au fond avec du papier beurré.

819.— PAIN DE VOLAILLE A L'IMPÉRIALE.

Beurrez un moule uni à cylindre, emplissez-le avec de la farce à la crème, couvrez-led'un rond de papier
beurré, placez le moule dans une casserole d'eau en ébullilion que vous tenez à la bouchedu four ou sur l'angle
du fourneau avec du feu sur le couvercle, afin de maintenir l'eau au môme degré de chaleur, sans la laisser
bouillir.Vingt minutesaprès, sortez le moule de l'eau, la farce doit êlre assez ferme; essuyezle dessus avec une
serviette et renversezle pain sur un socle en riz taillé à blanc, masquez-lelégèrementavec une sauce suprême

."bien blanche, dressez au pied du pain 14 filets mignons de poulet que vous aurez humectés de blancs d'oeufs

et ornés d'un gros décor en truffes; ces filets doivent êlre sautés au beurre à la minute et légèrementglacés.
Enfoncez une colonne en pain frit dans le puits de l'entrée, fixez-la solidement clans le riz de la croustade,
piquez en dessus un hâtelet garni d'une belle crête, une quenelle et une truffe ; envoyez une sauce suprême à
part.
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820. — PAIN DE VOLAILLE A LA D'ORLÉANS.

Préparez une farce à quenellesavec 10 filets de volaille dans laquelle vous incorporez moitiébeurre frais et
moitié beurre d'écrevisse ; la farce étant passée, mettez-la dans une terrine, travaillez-laà la spatule jusqu'à ce
qu'elle soit bien liée ; additionnez encore 4 jaunes d'oeufs et 2 décil. de purée de volaille un peu ferme et essayez-
la dans un petit moule à dariole; pendant ce temps, tenez le restant sur glace et, beurrez le moule; voyez
ensuite si la farce est assez ferme, lisse et de bon goût, ; travaillez-la encore Une minute à la spatule et emplis-

sez le moule ; frappez-le légèrement d'aplomb sur un linge; une demi-heure avant de servir, pochez-le au
bain-marie ; démoulez-le sur un socle en pain frit, et masquez-le insensiblement avec de l'allemande finie au
beurre d'écrevisse; enfoncez dans le puits, en traversant le pain du socle au point central, une colonne de
fer-blanc sur laquelle sera soudée une coupe, le tout recouvert de pâle à nouilles ; emplissez la coupe avec des

queues d'écrevisse ; rangez au pied de l'entrée une couronne de moyens champignons tournés; servez une
saucière d'allemande finie au beurre d'écrevisse.

821. — PAIN DE FAISAN A LA LUCULLUS.

Levez les gros filets et filets mignons de 2 faisans, avec lesquels vous faites une farce à quenelles selon
la règle ; faites rôtir les cuisses; dès qu'elles sont froides, enlevez les chairs que vous pilez avec un petit foie

gras, 2 truffes crues, 0 jaunes d'oeufs et 2 décil. de sauce madère bien réduile, un peu de sel et épices; passez
cette purée à l'étamine et mêlez-la à la farce; travaillez-la à la spatule pendant quelques minutes; faites-
en pocher un peu dans un moule à tartelette pour vous assurer de sa consistance ; ajoutez quelquesjaunes
d'oeufs si l'appareil était trop délicat; versez-le ensuite dans un moule beurré, recouvrezd'un rond de papier,
et faites-le pocher au bain-marie pendant quarante minutes à peu près. Vous aurez tiré un fumet avec les

parures de faisan et quelque peu de volaille ; ce fumet, passé, dégraisséet réduit, sera incorporé dans une sauce
madère destinée à saucer l'entrée. Au moment de servir, renversez le moule sur un socle en pain frit, dont la

coupe doit être composée de 12 gros cannelonsun peu saillants et vidés en dessus; saucez très-insensiblement
le pain et p'acez sur chaque cannelon une moyenne truffe ronde vidée, chauffée clans une demi-glace et
emplie au moment avec une petite julienne de truffes saucée. Envoyez de la sauce madère à part.

822. — PAIN DE PERDREAU A LA NEMOURS.

Marquez une farce à quenelles avec les filets de 6 perdreaux ; parez les filels mignons, trempez-lesdans
du blanc d'oeuf, puis sablez-les avec du maigre de jambon cuit et haché très-fin; rangez-les dans un plat à

sauter avec du beurre clarifié, en leur donnant la forme de fer à cheval ; pilez les chairs des cuisses des per-
dreaux que vous aurez fait rôlir; ajoutez-leur un peu de sauce madère réduite et quelques jaunes d'oeufs;

passez celte purée à l'étamine, incorporez-la à la farce, versez-la clans un moule beurré, couvrez d*un papier
el, laites pocher au bain-marie pendant trois quarts d'heure. Au moment de servir, faites sauler les filets
mignons; démoulez le pain sur un fonds d'entrée et saucez-le légèrement d'une périgueux réduite au fumet de
perdreau; dressez les filets mignons en couronne au pied de l'entrée, une. belle crête de volaille bien blanche
entre chacun, et placez sur le haut du pain une bordure de petites Iruffes rondes, sautées avec une cuillerée
de glace. Sauce Périgueux à part.

823.— PAIN DE BÉCASSE A LA CUSSY.

Levez les gros filets de 4 bécasses et ceux d'une volaille, pilez-les ensemble pour en faire une farce à
quenelles, selon la règle ; sautez les filets mignons de la volaille et des bécasses, et laissez-les refroidir. Levez
les chairs des cuisses des bécassesdéjà rôties, ainsi que les foies et intestins, desquels vous aurez retiré les
gésiers; pilez le tout ensemble avec une truffe, 2 décil. de sauce madère et 6 jaunes d'oeufs; passez à rélamine,
et mêlez cette purée à la farce. Travaillez cet appareil à la spatule et versez-le clans un moule cannelé et
beurré; faites pocher au bain-marie; émincez les filets mignons en julienne, ainsi que des truffes, un
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peu de langue à l'écarlate bien cuite et des champignons; tenez le tout au chaud dans un petit bainmari ;
démoulez le pain sur un plat d'entrée

,
masquez-le très-légèrementde sauce Mancelle, additionnez-en un peu

dans l'émincée qui est au chaud, versez-la dans le puits du pain et dressez au pied une bordure de petites
quenelles rondes, panées et frites au beurre. Sauce Mancelle à part.

824. —- PAIN DE FOIE GRAS A LA TRÉVISE.

Ayez 3 gros foies gras d'oie ou 4 moyens et séparez-leschacun en deux parties; faites fondre dans un
sautoir un morceau de beurre et lard râpé; ajoutez échalotes émincées, persil en branche, jambon, truffes
et champignonsémincés ; laissez-les passer au moment ensemble; mouillez avec un demi-verre de vin de
Madère et d'un décil. de bon fonds et faites réduire aux trois quarts; ajoutez les foies, retournez-les dans cet
assaisonnement,saupoudrez-les de sel et épices, couvrez-les de bandes de lard et d'un papier beurré, cuisez-
les au four doux pendant un quart d'heure, retirez-les,placez-les dans un plat et recouvrez-les de leur assai-
sonnement. Dès qu'ils sont froids, coupez-lesen tranches de 8 millim. d'épaisseur, dans lesquelles vous enlevez
une quinzaine d'escalopes, à l'aide d'un coupe-pâtede 4centim. de diam'lre, que vous rangez dans un petit
plal à sauter. Pilez bien toutes les parures des foies gras avec leur assaisonnementet la graisse de leur cuisson :
le fonds doit être tout à fait réduit. Lorsque, les foies sont bien piles, retirez-les du mortier et passez-les an
lamis; pendant ce temps, faites piler moitié de leur volume de panade Irès-ferme ; joignez-lui peu à peu les
foies passés, assaisonnez de sel, un peu d'épices et une pointe de cayenne : il ne faut ni beurre ni lard à celte
farce, attendu qu'elle est très-grassepar elle-même et que le fonds de cuisson des foies en contient assez ;
incorporez-lui un peu de glace fondue, 2 oeufs entiers el 8 jaunes; passez de nouveau cette farce au tamis el.
faites un essai : elle ne doit pas être trop délicate, afin que le pain ne s'affaisse pas. Si, par hasard, elle était
trop molle, il faudrait lui donnerdu corps en lui additionnant quelques cuillerées de farce à quenelles. Beurrez
un moule à cylindre uni, foncé de papier, et versez la farce dedans. Couvrez d'un rond de papier et donnez une
heure de bain-marie, pour le retirer de l'eau cinq minutes avant de servir; laissez le moule sur la table, afin
que la farce retombe. Démoulez ensuite sur le milieu d'une petite croustade basse, peu vidée; masquezlégère-
ment le pain avec une sauce madère,un peu liée ; garnissez le tour avec 4 petits groupes de crêtes, et entre
ceux-ci, quelques truffesémincées; dressez sur le pain les escalopes chauffées tout doucementdans de la sauce
madère. Même sauce à part.

825. — PAIN DE MERLAN A LA CRÈME.

Prenez 1 kilog. de filels de merlan bien frais, desquels vous aurez retiré les peaux et arêtes ; faites-les
piler, assaisonnez de sel et muscade et passez au tamis. Cela fait, placez celle farce dans une terrine el incor-
porez-lui peu à peu 2 décil. de crème et un blanc d'oeuf; après cette addition et un travail violent, elle doit
devenir liée comme une mayonnaise; alors beurrez un grand moule à cylindre, versez l'appareil dedans,
couvrez d'un papier beurré et faites pocher au bain-marie pendant une demi-heure; démoulez au moment,
sur un petit socle en pain; saucez légèrement d'une béchamel finie et beurrée au moment; dressez autour
de petits filets de merlan à la Villeroy ; enfoncez dans le puits une colonne en pain frit, sur laquelle vous
piquez un hâtelet chaud. Sauce Béchamel à part. — On compose égalementdes pains avec toutes les chairs
blanchesde poisson.

826.— PAIN DE CARPES A LA D'ARTOIS.

Préparez une farce de la manière suivante : pilez parfaitement 400 gr. de chair de carpe avec 100 gr. de
chair de brochet, dont vous aurez retiré les peaux et arêtes; ajoutez 400 gr. de panade bien desséchée;pilez
jusqu'à ce que l'ensemblesoit Irès-lisse; additionnez500 gr. de beurre fin, 2 filets d'anchois, un peu d'écha-
lote et persil haché très-fin, sel, poivre, muscade,épices, 2 oeufs entiers el 8 jaunes; ces derniers amalgamés
peu à la fois, sans discontinuerde piler; passez celte farce au tamis, travaillez-la à la spatule dans une ter-
rine, en incorporant peu à peu 1 décil. d'allemande bien réduile à l'essence de champignon,2 cuillerées de
soubise et beurre d'écrevisse ; versez ensuite cet appareil dans un moule à cylindre beurré, et faites pocher an
bain-marie. Dans l'intervalle, marquez une essence avec les carcasses el tôles des poissons; après un quart
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d'heure de cuisson, passez à la serviette,puis réduisez-la avec un demi-litre de bonne espagnole, un verre de

vin du Rhin et un peu de fonds de truffes et champignons; passez cette sauce à l'étamine. Au moment de
servir, démoulez le pain, garnissez le tour avec 12 moitiés de laitance de carpe à la Villeroy ; emplissez le

puits avec un petit ragoût de queues d'écrevisse et champignons; masquez avec la sauce mentionnéeci-dessus

que vous aurez beurrée. Envoyez la même sauce dans une saucière.

827. — SOUFFLÉS POUR ENTRÉES EN CAISSES ET EN CASSEROLES.

Les soufflés gras se servent le plus souvent en petites caisses comme hors-d'oeuvre chauds ; lorsqu'on les

sert pour entrée, c'est toujours dans des casserolesd'argent ou de grandes caisses en papier dans le genre de
celle qui est représentée au dessin n° 65. On place la caisse sur un petit plafond et on l'entoure avec une bande
de carton roulée pour la soutenir et l'empêcherde prendre couleur pendant la cuisson au four. Les caisses
doivent toujours être beurrées intérieurementet séchées à l'étuve avant de recevoir l'appareil. Les casseroles
d'argent doivent être simplement beurrées.

Les soufflés ne constituent pas des entrées très-élégantes ; mais, dans les petits dîners, ils jouent un cer-
tain rôle. Les purées de volaille el gibier s'y appliquent avec un égal succès. Le premier mérite d'un soufflé,

c'est d'être léger et cuit à point : pour cela, il doit êlre mangé aussitôt cuit. S'il reste au-dessous ou s?il passe
son point précis de cuisson, ce n'est plus qu'un mets de peu de valeur.

828. — SOUFFLÉ DE VOLAILLE EN CASSEROLES.

Faites piler les chairs blanches de 2 volailles braisées ou poêlées; quand elles sont réduites en pâte,
additionnezun quart de leur volume de béchamel réduite ou de panade frangipane, à défaut quelques cuillerées
de farce de volaille, crue et un peu de velouté; broyez-les bien ensemble, assaisonnez avec sel el muscade,

passez au tamis et ensuite à l'étamine.Vingt-cinq à trente minutes avant de servir, versez la purée dans une
casserole, pour la tiédir vivement sans la quitter; alors incorporezhors du feu 10 à 12 jaunes d'oeufs, et en
dernier lieu 6 blancs fouettés bien ferme ; emplissez aussitôl jusqu'aux deux tiers de sa hauteur une casserole
d'argent beurrée, el poussez-la au four modéré pour la cuire tout doucement. Il faut s'arranger de manière que
la cuisson du soufflé arrive juste au moment d'être servi, car cet appareil perd toujours à attendre. Quand il
est cuit à point, sortez la casserole pour la placer sur un plafond avec un peu de cendres chaudes dessous ;

couvrez-la avec une cloche chaude el envoyez-laainsi jusqu'à la salle à manger. Là, on doit placer la casserole

sur piaf, pour passer le soufflé. Si un soufflé devait servir à plus de dix personnes, il conviendraitde mettre
l'appareil en deux casseroles différentes : c'est la manière la plus avantageuse el la plus convenable de les
servir. — On opère de môme à l'égard des soufflés de gibier, c'est pourquoi nous ne donnerons pas d'autres
formules qui nous obligeraient à nous répéter. Les soufflés en caisses se préparent d'après les mêmes prin-
cipes. La préparation des caisses se trouve plus loin.

829.— SOUFFLÉS MOULÉS POUR ENTRÉES.

Tous les appareils décrits précédemment pour les pains de volaille, gibier, foie gras et poisson, hormis
ceux à la crème, peuvent servir à faire des soufflés ; il suffit, trois quarts d'heure avant de servir, d'y amalga-
mer 4 jaunes et 4 blancs d'oeufs fouettés très-ferme. Cet. appareil se cuit au four, dans un moule à timbale
foncé de papier beurré et fariné; trois quarts d'heure de cuisson à four un peu gai suffisent habituellement.
On démoule sur plal. Les sauces et garniturespeuvent êlre ajoutéesde même qu'aux pains décrits aux articles
qui précèdent.

830. — SOUFFLÉS DE FOIES DE VOLAILLE A LA MUKANOFF. (Dessin n» 49.)

Parez une quinzaine de beaux foies de volaille légèrement blanchis ; coupez en dés le même volume de
foie de veau bien blanc. L'additionde ce dernier est faite en vue de corriger une petite amertume que con-
servent toujours les foies de volaille. Placez sur le feu un sautoir mince avec un morceau de beurre, une
échalote émincée, un peu de jambon cru et quelques champignons ; additionnez les foies pour les faire sauter
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jusqu'à ce qu'ils soient atteints ; assaisonnez avec du sel, poivre et muscade ; laissez refroidir; pilez-les en-
sembleavec moitié du volume de panade frangipane bien ferme ; ajoutez une cuillerée de persil haché,un déci-
litre de sauce madère bien réduite, 2 oeufs entiers et 8 jaunes ; passez au tamis et travaillez ensuite à la spatule
dans une terrine, avec addition de 2 truffes crues hachées Irès-fin et 5 blancs d'oeufs fouettés. Versez cet
appareil dans un moule cannelé à cylindre, beurré et fariné ; placez le moule sur un petit plafond que vous
poussez au four sur un trois-pieds, et l'y laissez trente-cinq à quarante minutes. Démoulez au moment sur
un plat d'entrée; garnissez le puits avec un ragoût de crêtes, escalopes de langues, champignons et truffes;

masquez un peu le dessus du soufflé avec de la sauce financière finie au beurre d'écrevisse, et envoyez le sur-
plus à part.

831. — PURÉE DE YOLAILLE A LA TALLEYRAND. (Dessinn» 50.)

Avec les chairs de 2 moyennesvolailles, préparez une purée ainsi qu'elle est décriteau chapitre des garni-
tures ; tenez-la au frais pour la chauffer seulementau momentde servir, en la travaillant à la spalule. Avec les.
chairs crues d'une autre volaille, préparez une petile farce à la crème d'après les indications données à ce
sujet, et versez-la dans un moule à bordure beurré. Douze à quatorze minutes avant de servir, placez le moule

au bain d'eau bouillante et faites pocher la farceà la bouche du four ; choisissez 15 oeufs bien frais et faites-les
pocher à l'eau salée et acidulée ; sortez-les de celle eau pour les passer à l'eau froide, les parer et les chauffer
ensuite ; taillez autant de crêtes de langue écarlate bien rouge que vous avez d'oeufs, chauffez-les à la minute
clans du consommé bouillant. Quelques minutes avant de servir, renversez la bordure sur le plat, glacez bien
les crêtes, égouttez les oeufs et dressez-les en couronne dessus en les allernant; observez que la ciselure des
crêtes se trouve en dehors. Dressez la purée dans le puits de la bordure, saucez-la très-légèrement, ainsi que
les oeufs, et rangez au pied de la bordure une chaîne de moyennes truffes, parées rondes et uniformes; glacez-
les et envoyez une sauce suprême à part. On remplace aussi les crêtes de langue par des filets mignons de vo-
laille conlis ou sablés, et posés à cheval sur les oeufs. Ou peut également remplacer cette bordure par une bor-
dure de riz ou par une croustade.

832. — PURÉE DE PERDREAU A LA D?ALAMBERT.

Préparez une purée de perdreau d'après les prescriptionsdonnées à l'article des garnitures ; chauffez-laau
momentavec quelques cuillerées de glace de gibier; emplissez 12 moules à tartelettes, de forme ovale, avecun
appareil de pain de gibier; faites-lespocher au bain-marie; aussitôt les pains raffermis, démoulez-les, laissez-
les refroidir et panez-lesavec des truffes hachées,après les avoir passés aux blancs d'oeufs battus de manière
qu'ils en soient complètement masqués. Rangez-les à mesure dans un sautoir dans lequel vous aurez placé
250 gr. de beurreclarifié ; ayez une petile noix de jambon cuite d'après les règles ordinaires el refroidie dans

un linge pour lui donner une forme allongée et régulière; quand elle est froide, divisez-la en 12 escalopes
ovales el uniformes, placez-lesdans un petit sautoir pour les tenir au chaud avec une demi-glacecl du madère.
Arous aurez d'avance taillé à blanc une éléganle croustade de riz. Le moment de servir venu, chauffez la purée
à la spalule; pochez les petits pains de gibier cl dressez-les en couronne sur la croustade, en les alternant
chacun avec une escalope de jambon bien glacée; dressez la purée dans le puits, coulez dessus quelques

gouttes de glace fondue ; envoyezune sauce mancelle à part. On peut entourercelle purée avec des rissoles, des
oeufs, quenelles, boudins et, filets de gibier ; on peut également dresser sur bordure, dans le genre de l'article
précédent,ou tout autre.

833. — TIMBALES POUR ENTRÉE.

Les timbales, ainsi que toutes les entrées composées, sont susceptibles d'être variées à l'infini, tant sous
le rapport de leur physionomie que sous celui de la préparation des aliments que l'on emploie à leur confec-
tion. Nous allons donnerune série de formules de celles qui ont le moins de rapportentre elles, tout en faisant
observer d'avanceque les garnitures qui s'adaptent aux unes peuvent,sans inconvénient,s'appliquerà d'autres
dont les éléments fondamentaux sonl de même nature. Les ragoûts et garnitures pourront, au besoin, être
remplacés par d'aulres, décrits aux chapitres précédents, soil comme garniture d'entrée ou de relevé. Cet
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aperçu doit suffire pour faire comprendre le parti qu'on peut en tirer pour les besoins du service. Ces entrées

sont élégantes et réclament beaucoup de goût pour êlre rendues convenablement. A l'égard des timbales de

farce, nous observerons qu'il ne convient pas de beurrer trop les farces destinées à les monter, de crainte

qu'elles ne s'affaissentaprès avoir été démoulées, ce qui les dégrade complètement.

834. — TIMBALE DE VOLAILLE A LA PARISIENNE. (Dessin n" 55.)

Préparez750 gr. de farce de volaille un peu ferme et ténez-la sur la glace jusqu'au moment de l'employer;

beurrez grassement un moule à timbale; décorez les parois avec cle la langue et des truffes dans le genre du
dessin n" 55, ou tout autre que vous préféreriez. Tlacez le moule un moment sur la glace afin que le beurre se
raffermisse et maintienne le décor solidement; travaillezla farce un moment à la spatule el versez-en les trois
quarts dans le moule. Appuyez sur le milieu de la farce avec une cuiller trempée dans le blanc d'oeuf pour la

faire remonter doucement le long des parois du moule sans dérangerle décor ; celle couche de farce doit avoir
de 2 à 3 cenlim. d'épaisseur, tant au fond que contre les parois du moule, selon la grandeur de celui-ci.

Préparez un rond de papierbeurré que vous placez sur un petit couvercle, recouvrez-le avec une couche de farce

destinée à masquer plus tard l'ouverture de la timbale, quand elle est garnie. Coupez en petites escalopes

6 filets de volaille sautés ou rôtis ; émincez de même quelques champignons et truffes; une heure avant de

servir, faites-les chauffer et. mouillez-les avec un peu d'allemande serrée. Versez ce ragoût dans le moule afin

de l'emplir presque jusqu'au bord ; recouvrez avec le rond de papier sur lequel est la farce, en évitant qu'il
reste de l'air dans l'intérieur; maintenez le papier à l'aide d'une forte ficelle, que vous passez en la croisant,
deux fois dessus et dessous le moule ; saisissez la ficelle sur le milieu pour enlever celui-ci el le placer dans
l'eau bouillante contenue dans une casserole presque jusqu'à hauteur des bords ; couvrez la casserole, placez-

la à la bouche du four afin que la timbale se poche sans ébullition ; à défaut de celui-ci, tenez-la sur des
cendres chaudes, dont vous placez une petite partie sur le couvercle, afin de sécher la vapeur. Aprèsuneheure
de bain-marie, levez le papier, parez le dessus de la farce et renversez le moule sur le plat; laissez-le ainsi
quelques secondes pour laisser affaisser la timbale ; enlevez ensuite le moule ; masquez le dessus seulement du

pain avec quelques cuillerées d'allemande. Si le tour est bien blanc, il ne faut pas le glacer. Versez un peu de

cette sauce au fond du plat el servez-en aussi dans une saucière. Les moules à dôme conviennent très-bien

pour ces sortes de timbales; le décor peutêlre supprimési on le juge convenable.

835. — TIMBALE DE FOIE GRAS A LA MONTESQUIEU.

Beurrez une demi-feuille de papier, coupez-la en quatre, étalez sur chacune de ces parties de la farce à
quenelles de volaille très-fermeet de 6 millim. d'épaisseur; mouillez la surface avec du blanc d'oeuf, semez des-

sus des truffes noires hachées très-fin
, que la farce en soit tout à fait recouverte; appuyez légèrementsur les

truffes avec le plat du couteau ; placezle tout sur un plafond, recouvrez avec une feuillede papier beurrée et faites

pocher au four pendantquelquesminutes. Dès que la farce est ferme, sortez-la du four et laissez-la refroidir
après en avoir enlevé le papier; pendant ce temps, beurrez grassementun moule à timbale plein ; coupez les

lames de farce aux truffes, soit, en bandes, soit en gros losanges ou de toute autre forme; disposez-les contre
les parois et le fond du moule pour en former un décor régulier. Le côté truffé de la farce doit naturelle-

ment être appliqué contre les parois ; placez le moule sur glace et garnissez-le tout autour el au fond avec
une couche cle farce de volaille, en procédant comme il est. dit à l'article précédent. Coupez en escalopes

2 foies gras cuits dans une mirepoix, que vous parez avec un coupe-pâte rond ; mettez-en une quinzaine cle côlé

dans un petit plat à sauter, masquez les aulres avec une sauce Périgueux bien réduite, dans laquelle seront
quelques truffesparées en gousses ; versez le tout dans la timbale et recouvrez-laavec un rond de papierbeurré et
masqué de farce ; ficelez et faites cuireau bain-mariependant quarante à cinquante minutes ; chauffez les esca-
lopes au moment, avec un peu de sauce madère réduile à l'essence cle truffes; démoulezla timbale sur un plat
d'entrée, dressez les escalopes en couronne dessus en niellant un rond de truffe enlre chacune d'elles; saucez
le fond du plal ; envoyez le surplus de la sauce madère à part.
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836. — TIMBALE DE PERDREAU A LA MONÏMIREL.

Marquez 750 gr. de farce à quenelles de perdreau très-ferme ; beurrez grassement un moule à timbale

pour le décoreravec des croissants de truffes que vous disposez symétriquementen forme d'écaillés de poisson ;

mettez les trois quarts de la farce dans le moule, élalez-la contre les parois sans déranger le décor; garnis-
sez l'intérieuravec un ragoût de crêtes, rognons de coq et champignons, et saucé avec une allemande très-
réduite, recouvrez-le avec la farce que vous aurez réservée et étalée sur un rond- de papier beurré; donnez
une heure à peu près de bain-marie. Vous aurez préparé une croustade en riz de forme basse, très-peu vidée et
plate au dessus; placez-la sur le plat d'entrée, pour la tenir au chaud; au momentde servir, démoulez la tim-
bale sur le milieu de la croustade, rangez autour une bordurede petites truffes tournées rondes, et en dessus
une couronne cle filets mignons de perdreau pochés en anneaux à la minute, et légèrement mouillés avec une
sauce salmis. Même sauce à part.

837. — TIMBALE A LA BARRAS.

Tournez 600 gr. cle petites olivesbien vertes, failes-les blanchir, égouttez-les sur un tamis, puis sur un
linge pour les ressuyer; emplissez alors chaque olive avec une petite partie de farce à quenelles; servez-vous
à cet effet d'un petit cornet; beurrez grassementun moule à dôme de la forme de la timbale cle queues d'écre-
visse, représenté au dessin n° 56 ; montez dedans les olives en rangs superposés ; aussitôt que vous avez quel-

ques rangs de montés, humectez-lesavec un pinceau trempé dans du blanc d'oeuf et soutenez-les avec de la

farce que vous poussez contre, également à l'aide du cornet; continuez de monter ainsi les olives jusqu'aux
bords du moule; garnissez bien l'intérieuravec une couche de farce de 2 cenlim. d'épaisseur à peu près. Vous

aurez cuit d'avance 3 estomacs cle canetons dans une mirepoix; laissez-les refroidir à moitié dans leur fonds,
levez les filets que vous divisez chacun en 3 aiguillettes; placez-les sur le feu dans un petit plat à sauter avec un
peu de glace; laissez-les suer un moment, puis saucez-les avec 1 décil. d'espagnole très-serrée; versez-les en-
suitedaus la timbale,recouvrez ledessusavec un papierbeurré et masqué de farce; placezle moule sur un coiipe-
pàteque vous aurez mis au fond d'une casserole d'eau en ébullilion; après une heure de bain-marie, renver-
sez le moule sur un plal. d'entrée, laissez un peu égoutter le beurre, essuyez bien le fond du plat el retirez h;

moule; saucez légèrement la timbaleavec une sauce espagnole réduite avec le fonds où ont cuit les estomacs
des canetons. Même sauce à part.

838. — TIMBALE DE QUEUES D'ÉCREVISSE A LA MARÉCHALE. (Dessin no 50.)

Cette entrée ne se fait guère que dans les pays où les écrevisses sont abondantes, attendu qu'il ne faut

pas moins de 600 queues seulementpour foncer le moule. — Après avoir cuit environ G00 moyennes écre-
visses, ou moins si elles sont grosses, épluchez et parez les queues; beurrez grassement un moule à dôme,
placez 2 belles cpieues d'écrevisseau fond, le côté le plus rouge contre le moule; dressez les autres en cou-
ronnes superposées jusqu'aux bords de celui-ci, emplissez une poche avec de la farce de brochet au beurre
d'écrevisse et poussez-la intérieurement contre les queues d'écrevisse, symétriquement disposées, afin de
bien lès recouvrir sans les déranger; trempez une cuiller dans des blancs d'oeufs, servez-vous-enpourégaliser
la farce en une couche de 2 cenlim. d'épaisseur à peu près; faites sauter à la minute quelques escalopes de
poisson, joignez-leur quelques morceaux de laitance et champignons, égoullez le beurre, saucez avec un peu
d'allemandetrès-serrée; emplissez la timbale, recouvrez-la complètementavec de la farce, donnez une heure
à peu près de bain-marie; cinq minutes avant de servir, sortez le moule cle l'eau, renversez-lesur un plat
d'entrée, glacez la timbale avec de la glace blonde à laquelle vous aurez incorporédu beurre d'écrevisse bien

rouge. Servez une sauce allemande à part.

839. — PETITES TIMBALES DE MACARONI A LA PAHLEN. (Dessinn° 52.)

Blanchissez à l'eau bouillanteet salée 400gr. de macaroni de Naples ; dès qu'il est cuit, égoultez-le et éten-
dez-le sur une serviette sans le rafraîchir. Beurrez 15 petits moules à darioles au fond desquels vous étalez

37
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une couche mince cle farce de volaille ; dressez debout contreles parois une couronne de petites tiges de maca-

roni taillées régulièrement de 2 centim. de longueur; placez sur celles-ci un anneau en macaroni ployé après

l'avoir coupé dedimension à faire juste la circonférence du moule; finissez de monler celui-ci avec de petites

tiges de macaroni disposées comme les premières, et einplissez-le à moitié avec de la farce à quenelles que

vous poussez intérieurementà l'aide d'un cornet; appliquez celte farce contre le macaroni à l'aide d'un doigt

trempé dans du blanc d'oeuf; alors, emplissez les petites timbales avec un salpicon quelconque, mais chaud si

elles doivent être cuites de suite; recouvrez-les avec 15 petits ronds de papier beurrés coupés de grandeur

suffisante et masqués avec une couche de farce; rangez à mesure les moules dans un plat à sauter pour les

pocher au bain-marie, quinze minutes seulement avant de servir. Maintenant beurrez un moule à pyramide,

emplissez-leavec de la farce à la crème, grasse ou maigre, selon la nature des timbales ; faites pocher au bain-

marie pendantvingt-cinq minutes ; renversez-leau moment sur le centre du plat d'entrée ; démoulez autour
les petites timbales ; saucez légèrement le dessus et servez une sauce à part. Cette sauce doit toujours avoir du

rapport avec celle du salpicon.

840.— TIMBALE DE MACARONI A LA PARISIENNE.

Pour obtenir cette timbale, il faut monter du macaroni blanchi et égoutlé contre les paroisintérieuresd'un
moule à timbale ou à dôme beurré. On le dispose comme nous venons cle l'indiquer pour les petites timbales,

ou en anneaux superposés formant colimaçon, ou bien encore en petites liges coupées de 15 millim. de lon-

gueur que l'on place un bout appuyé contre les parois du moule et l'autre tourné vers le centre, rangées les

unes sur les autres, jusqu'à ce que les parois du moule en soient garnies jusqu'aux bords ; alors recouvrez
entièrementle macaroni avec une couche de la farce à quenelles, de 2 cenlim. d'épaisseur, etfinissez d'emplir
le moule avec un ragoût quelconque, soit financière, Toulouse, marinière, etc. ; recouvrez-la de farce et
donnez-lui une heure et un quart de bain-marie; démoulez-laensuitesur un plat d'entrée. Servez à part une
bonne sauce analogue à celle du ragoût el une assiette de fromage de Parme râpé.

841.— TIMBALE DE MACARONI A LA CHEVR1ÈRE. (Dessinn" 51.)

Beurrez un moule conique de forme pyramidale; blanchissez et égouttez 500 gr. de macaroni de Napies
très-long; lorsqu'il est froid, prenezun des plus longs que vous tournezen volute et placez au fond du moule

sur le centre même ; ajoutez-en un autre au bout cle celui-ci, et continuez à rouler les autres en les super-
posant, toujours appuyés contre les parois du moule jusqu'aux bords; humectez-les légèrement avec un

peu de blanc d'oeuf battu, puis masquez-les avec une couche de farce de gibier de 2 centim. d'épaisseur que

vous appliquez contre, à l'aide d'une cuiller également trempée dans du blanc d'oeuf. Coupez le macaroni

restant en peliles tiges cle 2 cenlim. de longueur; chauffez-les dans un plat à sauter avec de la sauce salmis,

ajoutezquelques truffes coupées en filets, un morceau de beurre, et emplissez-enle moule ; masquez son embou-
chure avec un rond de papier beurré, sur lequel vous aurez étalé de la farce, et donnez une heure de bain-
inarie. Au moment de servir, renversez le moule sur un plat d'entrée el dressez autour 16 quenelles de per-
dreau, cl saucez celles-ci seulement avec une espagnole réduile au fumclde perdreau. Les quenelles peuvent
être remplacéespar des filets de volaille, gibier ou poisson, suivant la nature de la timbale.

842. — TIMBALE DE MACARONI A LA ROMAINE.

Beurrez et panez un moule à timbale.Vous aurez préparé d'avance 500 gr. de pâte à foncer à l'italienne ;
abaissez-la en une bande ayant un peu plus de longueur que le diamètredu moule ; parez les côtés et les bouts,
abaissez lés parures, dans lesquelles voustaillez un rond du diamètre du moule ; placez-le au fond de celui-ci ;
mouillez les bords, déroulez la bande de pâle contre les parois du moule en la soudant avec le fond; soudez
aussi les deux extrêmes, après les avoir humectées, cl en les appuyant sur leur point cle jonction; piquez la

pâte pour faire sortir l'air comprimé, si des globules se présentaient à sa superficie; celte pâte ne doit avoir

que 4 à 5 millim. d'épaisseur. Alors faites cuire 400 gr. de macaroni de Napies à l'eau de sel; égouttez-
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le et remettez-le dans la même casserole avec 1 décil. de demi-glace, un morceau de beurre, une pointe de
muscade et 200 gr. de parmesan fraîchement râpé; mêlez bien ces éléments; versez-les dans la timbale;
recouvrez-la avec un rond de pâte réservéeà cet effet et cuisez au four pendant trois quarts d'heure. Cinq mi-
nutes avant de servir, sortez la timbale du four, levez-en le couvercle et sortez une partie du macaroni;
versez-enplace un ragoût, de crêtes, truffes et risd'agneau, saucé avec une espagnole bien réduite; recouvrez
le ragoût avec un peu de macaroni et renversezla timbale sur un plat; dressez autour 20 filets de grive sautés
à la minute et légèrement masqués d'une sauce salmis.

843. — TIMBALE DE MACARONI A LA CRÈME.

Foncez un moule à timbale avec de la pâte fine très-mince; une heure avant de servir, faites pocher
500 gr. cle macaroni cassé en petites tiges de 5 à 7 centim. ; égouttez-le dès qu'il est atteint; remellez-ledans
la même casserole avec un morceau de beurre, 3 décil. de bonne béchamel et 125 gr. de parmesan fraîche-
ment râpé; mêlez bien le tout et versez dans la timbale que vous recouvrezavec un rond de pâte, appuyez
bien sur les bords et poussez-la au four chaud. Au moment de servir, renversez la timbale, enlevez un cou-
vercle en dessus; saucez intérieurement avec cle la béchamel et dressez sur le'bord une couronne de filets
mignons de volaille sautés à la minute et saucés d'une béchamel; glacez le tour de la timbale et servez. —
Celle timbale peut êlre décorée au moment avec du feuilletage à blanc, détaillé et cuit d'avance. Pour coller
chaque fleuron, il faut les tremperd'un côlé sur un petit peu de farce el les poser vivement contre la timbale;
la chaleur de la pâle suffit à cuire celle farce. On peut aussi cuire la timbale séparément du macaroni, c'est-à-
dire à blanc, en procédant commeil est décrit plus bas pour la timbale de ravioles; garnissez-la ensuite avec
du macaroni préparé et fini au moment, mais alors sans l'ouvrir par le fond, et simplement en retirant le
couvercle du côlé où vous la renversez sur le plat.

844.— TIMBALE DE RAVIOLES AU PARMESAN. (Dessin n" 58.)

Détrempez une poignée cle farine sur le tour avec une cuilleréeà café cle sucre en poudre, gros comme une
noisettede beurre et 4 jaunes d'oeufs ; pour obtenir une pâte très-ferme,abaissez-la de 2 millim. d'épaisseur et
laissez-la raffermir. Beurrez grassementun moule à timbale, coupez la pâte que vous venezd'abaisser en bandes
de 15 millim. de largeur

-, parez un bout en biais et placez ces bandes contre les parois du moule, en laissant
15 millim. de distance entre chacune (voyez le dessin n? 58) ; humectez la pâle avec un pinceau; le décor est
tout à fait facultatif. Maintenant abaissez 500 gr. de pâte fine à foncer en une bande de 5 à 6 millim. d'épais-
seur; parez cette bande cle la hauteurdu moule et longue un peu plus de trois fois son diamètre; taillez un
rond de la môme pâte que vous placez au fond du moule; appuyez légèrementdessus et mouillez le bord ; rou-
lez la bande cle pâte sur elle-même, placez-la debout dans le moule el déroulez-la le long des parois sans
déranger le décor; lorsque les deux bouts cle la pâte se joignent, mouillez-en un et appuyez-lesbien, ainsi .qu'au
fond, afin de les souder sans laisser de marquevisible; piquez le fond de la pâte el masquez-le avec un rond de
papier beurré d'un côté; opérez de même à l'égard des parois ; alors emplissez la timbale, soit avec de la
farine, du son ou des pois secs. Le principal est cle combler le vide afin de soutenir la pâle ; couvrez le dessus
d'un rond de papier et poussez au four pour lui donner une belle couleur, ce dont vous pouvez juger en la ren-
versant sur un petit couvercle ; dès qu'elle est à point, videz la farine, enlevez le papier, passez un pinceau
sec dans l'intérieurde la timbale afin qu'il n'y reste plus de farine. Enlevez aussitôt au fond, sur le centre
même, une abaisse ronde avec un coupe-pâte de 10 à 11 centim. de diamètre; laissez ce couvercle à sa
place et la timbale dans le moule pour la tenir chaude à la bouche du four. Vous aurez préparé à peu près 250
peliles ravioles à l'italienne, de volaille ou gibier; tenez-les sur des couvercles farinés; cinq minutes avant de
servir, failes-les pocher dans une grande casserole d'eau bouillante el. salée, égoultez-les et versez-les dans un
plat à sauleroù vous aurez faitfondre 100 gr. de beurre; ajoutez quelques cuillerées de glaceet de saucetomates;
si ce sont des ravioles à l'italienne, saupoudrez-lesavec quelques poignées de bon parmesan et sautez-les sans
les briser; saucez légèrement avec cle la bonne espagnole et emplissez-en la timbale; renversez-la sur un plat
d'entrée; aussitôtrenversée, enlevez-lui le couvercle coupé d'avance et rangez sur le dessus 2 ou 3 couronnes
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de ravioles conservéesà cet effet et bien entières; glacez la timbale et servez à part une demi-espagnole. Ces

sortes cle timbales se font aussi ovales cle grande dimension, pour être garnies à la minute avec du macaroni,
des nouilles, des lasagnes auxquelles on additionne différents ragoûts. Mais il est préférable de dresser le ragoût

ou la garniture- en dessus ou autour de la timbale, alors qu'elle est déjà dressée sur plat. Ce genre ressort
plus cle l'ordinaire; le décor des timbales peut êlre varié à l'infini ; mais il est à remarquerque les gros orne-
ments sont moins susceptibles de se déranger et font plus d'effet en ce cpie les deux nuances de la pâte sont
plus distinctes.

845. — TIMBALE DE NOUILLES A LA MILANAISE.

Détrempez 300 gr. de pâte à dresser un peu ferme, divisez-la en partiesgrosses comme des oeufs, saupou-
drez légèrement le tour avec de la farine et roulez la pâte enlre les mains et le tour en l'allongeantde la gros-

seur diin macaroni ; quand toute la pâte est ainsi roulée, ayez un petit plat à sauter avec du beurre clarifié

.qui ne soit plus que tiède, trempez dedans un cordon, placez l'un des bouts au centre d'un moule à dôme et
roulez le cordon tout autour en forme de colimaçon ; trempez un autre cordon dans le beurre, placez le bout à

l'endroit où se termine le premier, et continuez ainsi à les monter autour du moule jusqu'à ce que vous arri-
viez à la hauteur des parois. Vous aurez abaissé très-mince une pâte à nouilles faite avec 8 jaunes d'oeufs;
taillez cette pâte en filets très-fins de 4 centim. de largeur; quarante minutes avant de servir, faites-les
pocher pendant quelques minutes à l'eau de sel ; égoultez-les, remellez-iesdans la même casseroleavec 100 gr.
cle beurre et 100 gr. de fromage de Parme râpé, une pointe de sucre et muscade; sautez-les, additionnez-
leur des peliles escalopes de volaille, truffes et langue, et cle plus 2 décil. de velouté réduit; le tout étant bien
mélangé, versez les nouilles dans la timbale, recouvrez-la aussitôt avec un rond de pâle très-mince, faites-la

cuire au four un peu chaud sur une chevrette ou dans un plat à sauler avec de la cendre dedans; démoulez

sur un plat d'entrée, glacez el servez avec une saucière de velouté à pari.

846. — TIMBALE DE LASAGNES A LA GÉNOISE.

Foncez un moule à timbale avec de la pâte à dresser très-mince et fine en beurre; emplissez-la de farine

et cuisez-la comme il est indiqué pour la timbale de ravioles; aussitôt cuilc, videz-la et laissez-la dans le

moule; préparez8 jaunes et 2 oeufs entiers de pâte à nouilles très-ferme, abaissez-la le plus mince possible et.

détaillez-la en ronds avec un coupe-pâte de 8 cenlim. de diamètre; il en faut de 25 à 50 ; saupoudrez-les

de farine, placez-les par 5 superposés les uns sur les autres, passez dessus le rouleau en long et en traversafin

de les obtenir plus minces et plus larges, rangez-lesensuiteséparémentsur le tour afin de les laisser sécher un
peu. Pendant ce temps, émincez très-fin 250 gr. de champignons dils boulets; faute de ceux-ci, on emploie

les champignons ordinaires que vous aurez épluchés el lavés; placez une casserole sur le feu avec 50 gr.
d'huile d'olive, autantde beurre, une petite gousse d'ail, une demi-feuille de laurier, romarin et basilic, ce
dernier haché; laissez frire un moment cet assaisonnement,relirez le laurier, l'ail cl le romarin, mettez les

champignons,laissez-lescuire jusqu'à ce qu'ils n'aient plus d'humidité, assaisonnez-les avec sel, poivre el mus-
cade; mouillez avec 1 décil. de sauce tomates et 2 de demi-glace; après un moment de cuisson, relirez les

champignons du feu el tenez-les au chaud; quarante minutes avant de servir, faites bouillir une grande cas-
serole d'eau avec un. peu de sel; faites blanchir le quart des lasagnes dans celle eau, ici irez-les après une
minute d'ébullition

,
placez-les dans une terrine d'eau tiède à l'aide d'une ccumoire et égoullcz-les aussitôt

sur un tamis ; préparez de môme les autres, puis égouttez et rangez-les les unes à côté des autres sur deux

linges, saupoudrez-les avec du lion fromage de Parme râpé à la minute, qu'elles en soient bien recouvertes;

parez un peu les plus grandes afin qu'elles soient toutes du diamètre cle l'intérieurde la timbale ; glacez celle-ci

intérieurement, versez au fond une cuillerée à bouche de sauce et champignons, placez dessus un rond de

lasagne, sur celui-ci encore des champignons el sauce, et ainsi de suite jusqu'à ce que la timbale soit pleine ;

remettez-la au four doux pendant vingt minutes à peu près; démoulez au momentsur un plat, glacez le dessus

de la timbale, cernez la croûte sur le haut, afin que l'on puisse se servir facilement à la cuiller. Celle timbale

peut être emplie à la minuteavec des lasagnes coupées en rubans et finies comme des nouilles ; la timbale une
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fois dressée sur le plat peutêtre garnie avec des estomacs de grive ou des ortolans sautés au beurre à la minute
et glacés. On sert en ce cas une sauce espagnole ou une sauce salmis à part.

847.— TIMBALE DE RIZ A L'ITALIENNE.

Beurrezgrassement l'intérieurd'un moule à timbale; panez-le avec cle la mie de pain très-fine, qu'il en
soit bien recouvert; fouettez 3 oeufs entiers avec sel, beurre fondu et parmesan râpé ; versez ces oeufs dans le
moule pané, masquez-en bien les parois, retournez ensuite le moule pour le laisser égoutler etpanez-leune
seconde fois sur les oeufs. Pendant ce temps, vous aurez fait cuire 500 gr. de riz de Piémont avec de bon
bouillon. Après un quart d'heure de cuisson, il doit être à sec; finissez-leavec 100 gr. de fromage de Parme
râpé, un peu de glaceet un morceau de beurre. Versez alors le riz dans le moule et appliquez-le contre les parois
en lui donnant 5 centim. d'épaisseurà peu près. Vous aurez également préparé un ragoût de crêtes, rognonsde
coq, champignons, foies de volaille, ris d'agneau et amourettes, le tout cuit et saucé avec une bonne espagnole
réduite. Ce ragoût préparé, emplissez le vide que laisse le riz ; recouvrez le moule avec un papier beurré sur
lequel vous aurez étalé une couche du même riz; poussez la timbale au four, faites-lui prendre couleur
pendant vingt-cinq minutes environ. Au moment de servir, relirez le papier et renversez la timbale sur un
plat d'entrée ; saucez légèrement au pied avec de l'espagnoleréduite ; envoyez une saucière à part.

848. — TIMBALE OU RISOT FARCI A LA PIÉMONTAISE.

Cuisez 600 gr. de riz de Piémont, comme il est incliqué au n° 199; finissez-le de même; glacez à la glace
de viande l'intérieur d'un grand moule à timbaleuni ou cannelé; versez le riz dedans,en l'appliquant contre les
parois et en lui donnant 5 centim. d'épaisseur environ ; garnissez l'intérieur, soit avec un ragoût à la finan-
cière, soit avec de petits poulets ou perdreaux sautés aux truffes blanches ou noires; recouvrez le dessus du
ragoût avec du riz et laissez-le reposer quelques minutes à la bouche du four ou sur le. banc. Dès que le riz
est raffermi, renversez-lesur le plat et masquez légèrementsa surface ainsi cpie le fond du plat avec une espa-
gnole réduile. On peut émincer des truffes blanches du Piémont sur la timbale une fois dressée ; elles sont
toujours bien accueillies des amateurs, car ces truffes

,
dans la saison

,
jouent un rôle aussi important que

les truffes noires en France, c'est-à-dire qu'elles s'adaptent à tout.

849. — TIMBALE DE RIZ A LA PORTUGAISE.

Coupez des truffes noires en tranches minces, parcz-lcs rondes et d'égale grandeur avec un petit coupe-
pâte; beurrez un moule à timbale; garnissez le tour avec les ronds de truffes, que vous placez régulièrement

en couronnes superposées ; hachez 50 gr. de moelle,de boeuf, mettez-la dans une casserole, que vous placez

sur le feu avec le même poids de beurre et moitié d'un petit oignon haché. Dès que l'oignon est légèrement
roussi, additionnez quelques tranches de jambon cru et 5 à 600 gr. de riz; laissez frire un peu le tout en-
semble, puis mouillezavecdu bouillon blanc de volaille, de manière à ce que le riz en soit recouvertdu double
de son épaisseur; laissez-le cuire pendant vingt minutes à peu près ; touchez alors le riz; s'il était peu cuit,
mouillez-le encore avec un peu cle bouillon sans le remuer ; dès qu'il est, atteint à point, relirez le jambon

, in •
corporez-lui2 cuillerées de velouté, ainsi que les parures des truffes coupées en petits dés, et versez-le dans
le moule; montez-lecontre les parois et emplissez aussitôt le puits avec une émincéede filets de volaille et
jambon cuit, saucée au velouté ; recouvrez le ragoût avec du riz et laissez raffermirla timbale quelques minutes.
Pendant ce temps, faites sauler 12 filets mignons de poulet que vous aurez bigarrés au jambon cuit;
égouttez et glacez-les; démoulez la timbale sur le plat d'entrée; dressez les filels mignons en couronne sur le
haut, et dressez au centre même un groupede crêtes que vous saucez légèrementau velouté. Envoyez la même

sauce à pari.
850. — CHARTREUSES.

Les chartreusesont été bien en vogue dans l'ancienne cuisine ; comme tout le reste, elles ont subi quel-

ques petits perfectionnements, grâce auxquels elles sont encore bien goûtées aujourd'hui. L'ancien système
consistait à décorer les parois d'un moule à timbaleavec des racines taillées, glacées el montées régulièrement
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autour et au fond d'un moule, puis à emplir le milieu avec des choux braisés et égouttés, et du gibier cuit
dans ces mêmes choux. Celle entrée est très-élégante, mais elle a des inconvénients, et nous préférons les
chartreusesmontées clans un moule à bordure un peu haut. Celles-ci ont l'immense avantage sur les premières
que leur garniture se dresse après avoir démoulé la bordure. Les chartreuses ainsi montées, quelle que soit
leur composition, peuvent être saucées et garnies séparément, et, par conséquent, avec plus de bonté; les
convives peuventalors se servir avec beaucoup plus de facilité, sans que l'entrée perde de sa physionomie, ce
qu'il est toujours difficile d'éviter avec l'ancien procédé; il est vrai qu'on peut objecter que ces chartreuses
ressemblentun peu aux bordures, mais cela ne peut pas être un obstacle, car les avantages sont trop patents.
Néanmoins, nous produirons les deux méthodes.

851
. — CHARTREUSE DE PERDREAU A L'ANCIENNE. (Dessin n- 57.)

Taillez le rouge de iO grosses carottes en lames de 7 millim. d'épaisseur ; taillez la même quantité de
lames de beaux navets; parez-les carrément; blanchissez-lesséparément pendant quelques minutes dans l'eau
bouillante et salée ; égouttez-les et placez-les dans deux casseroles avec de bon bouillon blanc, une pointe de

sucre et beurre; couvrez et faites-les partir en plein fourneau, afin que le fonds réduise vivement ; versez-les
dans 2 terrines différentes et couvrez-les de ronds de papier pour les laisser refroidir. Maintenant, beurrez un
moule hexagonecle 18 cenlim. cle diamètresur 12 de haut, garnissez-leintérieurement avec du papier beurré ;
égouttez les carottes et navels sur une serviette, coupez-les en carrés que vous montez contre les parois du
moule, dans le genre que représente le dessin. Observezque les carrés de légumes doivent arriver juste dans
les angles du moule. On peut aussi monter celle chartreuse avec des racines coupées en peliles colonnes,
commeelles sont indiquées pour les petites chartreuses, ou en rouelles superposéesdans le genrede la bordure
représentée au dessin n° 44. Lorsque les légumes sont montés régulièrementjusqu'aux bords du moule, mas-
quez-les avec une couche mince de farce à quenelles, et tenez le moule au frais. Vous aurez coupé en quartiers
et blanchi 5 ou 4 choux frisés ; à cause de leur irrégularité de grosseur, on ne peut au juste en préciser le
nombre; ce qu'on peut dire, c'est qu'ils diminuent beaucoup à la cuisson. Lorsqu'ils sont blanchis à fond,
égouttez et rafraîchissez-les après les avoir pressés, masquez-les dans une casserole forte que vous aurez
foncée avec des débris de lard et quelqueslames de jambon ; assaisonnez-lesd'un bouquet de persil garni, d'une
feuille de laurier, d'un oignon piqué avec 5 clous de girofle el quelques grains de poivre; mouillez-lesjusqu'à
leur hauteur avec du bon fonds, auquel vous ajouterez encore du bon dégraissis ; recouvrez-les d'un rond de
papier el failes-les cuire doucement pendant trois heures au moins ; au bout d'une heure cl demie, enfoncez en
dessous des choux 4 perdreaux un peu résistants, troussés pour entrée, et continuez la cuisson de manièreà
ce que le mouillemenl soil presque arrivé à glace. Alors que les perdreaux sont cuits à ce point, versez le tout
sur un tamis ; retirez tous les fragments de lard el jambon, ainsi que le bouquet el l'oignon, el pressez les choux
dans un linge pour en faire sortir la graisse ; levez les filels des perdreaux et les cuisses pour les parer, en leur
laissant le. moins d'os possible ; alors emplissez le moule foncé de légumes, d'abord avec les choux tout autour,
puis avec les membres des perdreaux ; appuyez-les avec un petit couvercle de casserole, afin qu'ils soient bien
pressés ; placez le moule au bain-marie bouillant, clans lequel vous le maintenez pendant une demi-heure;
cinq à six minutes avant de servir, renversez le moule sur un plafond et laissez égouller la graisse en plaçant
la pointe d'un couteau en dessous pour mieux faciliter l'écoulement. Renversez ensuite la chartreuse sur
le plal d'entrée et enlevez le moule; garnissez alors le tour supérieur de la chartreuse avec une bordure
de petits choux de Bruxelles bien verts, sautés au beurre, cl. entourez le pied avec une jolie couronne
d'oignons glacés. Pour le service à la française, il faut piquer sur la chartreuse un hâtelet cle légumes garni
dans le genre du dessin n° 21

, ce qui produit bon effet. Servez à pari une saucière d'espagnole à l'essence
de racines.

852. — CHARTREUSE DE CAILLE A LA MODERNE.

Enlevez à la colonne des petites liges de carottes et navets d'un centim. cle diamètre sur 2 ou 3 centim.
de longueur el 7 à 8 millim. d'épaisseur, en n'employantque les parties rouges des carottes; taillez-en aussi
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en plus petite quantité, mais un peu plus épaisses, pour être émincées en liards; faites cuire et refroidir ces
légumes séparément,d'après le principe décrit ci-dessus. Beurrez un grand moule uni à bordure de 7 à 8 cen-
tim. de hauteur, garnissez le fond avec des carottes el navels émincés, que vous rangez en couronne ; dressez
contre les parois du moule des tiges de carottes, en les rangeant debout el légèrement inclinées d'un côté.
Lorsque vous aurez fait le tour du moule, placez dessus un rang de tiges de navets inclinées en sens inverse
et terminez par un rang cle carottes; alors masquez ces légumes avec une couche mince de farce à quenelles,
et emplissez le vide de la bordure avec des choux frisés, que vous aurez blanchis, braisés et bien épongés cle

leur graisse; couvrez le dessus de la bordure avec un rond de papier beurré et placez-la dans une casserole

pour la tenir chaude au bain-marie, une demi-heure avant de servir; on peut aussi emplir cette bordure au
moment avec des choux bien chauds, el la tenir quelques minutes à la bouche du four pour servir de suite.
Vous aurez troussé et bardé 12 cailles; faites-les braiser vivement dans une casserole avec un peu de bon
fonds, lames de jambon cru, bouquet garni et 1 décil. de madère; couvrez-les d'un rond de papier. Aussitôt
cuites, débridez-les et glacez-les à la bouche du four, ainsi que 8 petites laitues braisées d'avance. Au moment
de servir, démoulez la borduresur un plat d'entrée et emplissez le puits avec une macédoine de petits légumes
printaniers; dressez 8 cailles sur le bord, en mettant une laitue entre chacune ; versez encore un peu de ma-
cédoine au milieu et dressez les 4 antres cailles debout sur le centre : un hâtelet fait très-bien sur cette
entrée. Pour cela faire, il faut, avant cle dresser, coller au milieu du plat une petite colonne en pain frit, sur
laquelle vous le piquez lorsque l'entrée est dressée. Ce hâtelet doit êlre en légumes, dans le genre représenté
par les dessins du n° 22. Servez à part une saucièred'espagnole, clans laquelle vous aurez réduit le fonds des
racines.

853. — CHARTREUSE DE RIS DE VEAU AUX PETITS TOIS.

Taillez des carottes el navels avec un tube de la boîte à colonne de 2 centim. de diamètre; faites-les
glacer séparément et laissez-les refroidir; égoutlcz-les sur un linge et coupez-les transversalementen rouelles
de 4 millim. d'épaisseur; beurrez grassementun moule à bordure un peu haut; rangez au fond, en appuyant
contre les parois, une couronne de ronds de carottes superposés à moitié les uns sur les autres ; servez-vous
d'une lardoire pour les placer plus facilement; celle couronneterminée, dressez-enune autre dessus en ronds
de navets, que vous rangez en sens contraire, et ainsi de suite : un rang de carottes, un de navets jusqu'aux
bords du moule ; soutenez intérieurement ces légumes avec une couche mince de farce, et, finissez d'emplir
le moule avec des laituesbraisées et bien pressées, ou bien avec une purée de pommes de terre à la crème, à
laquelle vous additionnez 6 jaunes d'oeufs ; en ce dernier cas, la farce devient inutile. Vingt-cinq minutes
avant de servir, placez le moule au bain-marie; couvrez-le d'un papier beurré cl tenez la casserole sur l'angle
du fourneau ou à la bouche du four. Vous aurez blanchi 6 ris de veau d'égale grosseur ; dès qu'ils sont fermes,
parez-les et, roulez-les dans un linge mouillé; ficelez-les fortement pour leur donner une forme allongée et
laissez-les refroidir; déballez-les ensuite pour les piquer avec du lard fin, puis les braiser. Au moment de
servir, démoulez la chartreuse sur un plat d'entrée, au centre duquel vous aurez collé une petite colonne

en pain frit ; emplissez le puits et cachez le pain avec des petits pois préparés à la française ; dressez les 8 ris
de veau sur la bordure, en laissantune distance égale entre eux : chaque ris de veau doit être coupé en trois
parties, mais maintenu dans sa forme; placez enlre chaque ris une crête imitée en langue à l'écarlate; piquez

un hâtelet de légumes sur le milieu ; sauce veloutée à part.— On sert aussi les ris de veau coupés en grosses
escalopes, cloutés, glacés et dressés en couronnesur le bord de la chartreuse. Les ris d'agneau se préparent
de même. Les ris peuvent être remplacés par des filets de volaille ou gibier, des ailerons glacés ou ballotlines
de volaille.

854. — CHARTREUSE D'ESCALOPES DE DINDE A LA CHICORÉE.

Beurrez un grand moule à bordure un peu haut ; vous aurez bhnchi et glacé des ronds cle carottes cle

4 cenlim. de diamètre sur 1 d'épaisseur; viciez chaque rond avec un coupe-pâte de 2 centim. de diamètre;
emplissez ce vide avec un rond de truffe de même dimension et rangez-les à plat contre les parois du
moule; placez-en 2 couronnes l'une sur l'autre; emplissez les intervalles avec des épinards bien pressés,
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hachés, passés au beurre el liés avec un jaune d'oeuf et un peu de glace; finissez d'emplir le moule avec cle la

chicorée réduite à la béchamel très-serrée, à laquelle vous additionnez 8 jaunes et un aiuf entier ; couvrez d'un

papier beurré et donnez une heure de bain-marie; relirez du feu cinq minutes avant de servir, afin que la chi
-

corée se raffermisse. Vous aurez escalope 2 filets de dinde cuits au moment, ainsi que quelques truffes et
champignons; saucez-les avec une sauce allemande ou béchamel et tenez-lesau chaud; démoulezla chartreuse

et dressez les escalopes dans le puits ; rangez sur la bordureune couronne de champignons tournés et glacés;

placez un rond de langue écarlate entre chacun ; glacez les légumes et servez.

855.— CHARTREUSE DE FILETS DE PIGEON A LA CHANTILLY.

Taillez des carottes et navets en filets d'un cenlim. carré sur 7 à 8 centim. de long; cuisez et glacez-les

séparément, égouttez-lessur un linge; beurrezgrassement un moule à bordureuni de 8 centim. à peu près
de hauteur; dressez les filels de carottes et de navels debout contre les parois, par le même procédé que l'on

monte habituellement les charlottes russes avec des biscuits ; emplissez aux trois quarts le moule avec cle la

farce à quenelles un peu ferme; appliquez cette farce contre les légumes,et le cylindre du moule, afin de laisser-

ait milieu un vide que vous emplissez avec un salpicon de foies gras et champignons, saucé à l'espagnole;

recouvrez d'un rond de papier beurré et masquez de farce; donnez une demi-heure de bain-marie et démoulez

au moment sur un plat d'entrée; emplissez le puits avec de petits bouquets de choux farcis, braisés et bien

égoultés; dressez sur le haut de la chartreuse une couronne de 14 filets de pigeon saules à la minute et

saucés avec une bonne espagnole; placez enlre chaque filet une escalope de maigre de jambon cuit, paré cl.

glacé ; entourezle bas de l'entrée avec une bordurede petites croquettesde pommes de terre, grosses comme des

noix ; glacez les légumes et les choux. Servez de l'espagnole dans une saucière. — Le puits de la chartreuse

peut être empli de pigeons en compote ou de tendrons glacés.

856. — CROUTES DE VOL-AU-VENT.

Pour un vol-au-vcnt d'entrée, préparez 750 gr. de pâte feuilletée d'après les règles indiquées dans le

chapitre des détrempes; donnez-lui 6 tours, d'intervalle en intervalle; en dernier lieu, abaissez le feuilletage

de l'épaisseur de 2 centim. environ, laissez-le reposer quelques minutes, ensuite appliquez contre sa surface-

un couvercle de casserole ou un moule à flanc des dimensions exactes dont vous voulez obtenir le vol-au-vcnt ;

maintenez le bien sur la pâte, et avec un petit couteau, taillez tout autour, en observantcpie la coupure des

bords soit très-sensiblementen biais, c'est-à-dire que le diamètre du fond de l'abaisse se trouve plus large-

que celui de dessus de quelques millimètres. Cette précaution a pour but de faire d'avance la part du feu et

compenser la réduction forcée que la pâle subit à la cuisson. Cela fait, renversez l'abaisse sur un plafond

avec tous les soins et l'agililé que réclame le maniement du feuilletage arrivé à ce degré; alors appuyez lotit

autour du vol-auvent le clos d'un couteau, afin de lui laisser une petile empreinte de distance en distance,

el dorez entièrement sa surface à quelques millimètres des bords, afin que l'oeuf ne coule pas contre les

parois, ce cpii nuirait évidemment à son ascension. Aussitôt taillé et doré, il faut le corner, le piquer, le rayer
et le pousser au centre du four, bien atteint, mais tombé à point. Essayez le four avec un morceau des

parures, afin de vous rendre bien compte de son degré de chaleur. Un point essentiel, c'est cle ne pas l'ouvrir
du tout pendant la première période de sa cuisson, c'est-à-direavant un quart d'heure : l'ouverture du four

se fait, toujours au détriment du vol-au-vent lui-même. Il ne s'agit pas de ne pas l'ouvrir du tout, mais sim-
plement de l'ouvrir à temps et alors cpie l'air froid ne peut plus exercer une grande influence sur lui ; il faut
néanmoins surveiller le vol-au-vent de manière à ce qu'il se colore d'une teinte régulière. S'il se colore plus

d'un côté que cle l'autre, il faut ou le changer de place ou le couvrir de feuilles de papier ; dès qu'il,est
cuit, il faut le sortir du four, enlever vivement le couvercle et retirer la pâle intérieure resiée à l'élat
humide, car son propre poids entraîne souvent l'affaissement de la croûte; placez celle-ci sur un linge ou sur
un tamis. Les vol-au-vcnt doivent être poussés au four de manière à ce que leur cuisson concorde avec le

moment du service ; un vol-au-vent mangé aussitôt cuit esl de plus belle physionomie et de meilleur goût :
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les amateurs savent parfaitement en faire la différence. Aussitôt vidé, poussez-le quelques secondes au four,
simplement pour ressuyer la pâle intérieure non atteintepar l'action du l'eu, el glissez-le surplat; garnissez-le

avec le ragoût ou les garnitures qui lui sont destinées. On ne sert jamais le couvercle du vol-au-vent.—Quant
aux vol-au-vent cannelés, ils sont d'un joli effet, mais aussi d'un résultat plus incertain. Pour les tailler, on
opère absolumentcomme nous venons de le dire, avec cette modification qu'une fois le couvercle posé sur
l'abaisse, on festonne le tour avec un petit couteau, en tenant les cannelons très-réguliers; il convient même
dans ce cas cle couper également la pâle en biais.'Renversez-le sur un plafond, piquez, clorez et cernez-le

pour le cuire avec les soins voulus. — Les vol-au-vent ovales pour relevés ne diffèrent cle ceux-ci que par la
forme; s'ils sont d'une forte dimension, il faut procéder différemment.On taille d'abord une large abaisse
ovale d'un centimètre d'épaisseur qu'on place sur un plafond: on humecte légèrementles bords cle la surface,
cl on appliqueà l'endroit humide, tout aulour cle l'abaisse, une bande cle 8 à 10 centim. de large sur 1 à peu
près d'épaisseur; on la déploie régulièrementaux contours de l'abaisse première; humectez pour l'appuyer et
soudez attentivementles deux bouts, en les faisant poser l'un sur l'autre; puis dorez et cuisez d'après les
règles ordinaires.

857. — VOL-AU-VENT A LA MARINIÈRE. (Dessin n° 66.)

Marquez dans un plat à sauter 12 belles escalopes de filels de sole, que vous faites cuire avec un peu
d'eau d'huîtres, beurre et jus de citron; pochez 12 moyennes quenelles de merlan au beurre d'écrevisse,
autant de foies de lotte el une petite queue de homard, ces deux derniers escalopes; égouttez ces garnitures
et placez-les dans un sautoir avec quelques truffes émincées, huîtres blanchies et parées ; saucez-lesavec quel-
ques cuillerées de sauce normande. Au momentcle servir, dressez-lesavec soin dans une croûte de vol-au-vent
préparée comme il est décrit ci-dessus et bien chaude ; garnissez le dessus avec 4 bouquets de queues de cre-
vette et 4 d'huîtres, que vous séparez chacun avec une belle moitié de laitance, et dressez sur le milieu un
bouquet de truffes ; glacez le tout, ainsi que la surface de la croûte. Servez une sauce normandeà part.

858. — VOL-AU-VENT A LA NESLE.

Préparez une croûte de vol-au-vent,que vous tenez chaude; au moment de servir, emplissez l'intérieur
avec des quenelles de volaille pochées à la minute et saucées avec une allemande réduite à l'essence cle champi-
gnons; ajoutez au-dessus, pour couronnement, un beau bouquet composé de crêtes, rognons de coq et
champignons ; dressez toutes ces garnitures avec ordre ; glacez la crête et envoyez une saucière à pari.

859. — VOL-AU-VENT A LA PÂTISSIÈRE.

Ayez 4 ris de veau blanchis et coupés transversalementen lames ; cuisez-les doucement dans 4 ou 5 décil.
de sauce madère peu liée; ajoutez, à moitié de leur cuisson, des champignonstournés, des truffes épluchées
et coupées en lames crues; 10 minutes avant de servir, additionnez à ce ragoût 18 crêtes cuites bien blanches,
12 foies de volaille blanchis el parés, quelques queues d'écrevisse, 18 quenelles de godiveau roulées à la
farine et pochées d'avance; couvrez la casserole, laissez jeter quelques bouillons et. dressez avec soin ces gar-
nitures clans le vol-au-vent; saucez avec modération et placez au dessus 16 belles écrevisses, auxquelles vous
enlevez les pattes,et épluchez les queues sans les détacher des coffres. Ces écrevisses doivent être bien chaudes
et glacées. Placez sur le milieu un petit ris de veau piqué et glacé; glacez également la partie supérieure de
la croûte; envoyez une saucière à part.

860. — VOL-AU-VENT DE MORUE A LA PROVENÇALE.

Choisissezun kilog. à peu près de bonne morue, bien blanche, taillée dans les parties les plus épaisses,
et surtout bien dessalée; en dehors de ces conditions, on n'obtient qu'un ragoût, médiocre el. sans qualités
appréciables. Distribuez cette morueen moyens carrés que vous placez dans une casserole largementmouillée
à l'eau froide; placez-la sur feu pour l'amener graduellementà l'ébullition ; aussitôl qu'elle est prèle à se
développer, retirez la casserole du feu, couvrez et laissez-la ainsi dix minutes à peu près ; ce temps écoulé,

38
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égouttez la morue sur un tamis et de là sur un linge; prenez les morceaux un à im pour en retirer toutes
les épines, sans séparer les peaux, dont le mucilage est nécessaire; placez-les à mesure dans une casserole
où vous aurez fait revenirà l'huile une cuillerée d'oignon bien haché et une feuille de laurier. Gela fait,
chauffez légèrement la casserole, et avecune spatule, broyez strictementla morue jusqu'à;ce qu'elle soit réduite

en pâte; Pendant ce travail, vous lui additionnez dei temps en temps quelques cuillerées^d'huile d'olive et lui
donnez insensiblementla souplesse et l'élasticité d'une mayonnaise, en même temps qu'une extrême blan-
cheur; ces qualités ne s'obtiennent qu'à force d'un travail vigoureux et persistant,,mais surtout.avecle con-
cours de la bonne morue; elle ne prend du corps que par le maniement et l'additioni simullanée de l'huile,

avec quelquesgouttes de jus de: citron. Pour celle quantitéde morue, il faut à peu près 3 décil. d'huile ; mais

en somme la quantité de cette dernière n'est pas limitée, attendu que certaines qualités de morue en absorbent
plus ou moins, et que pius la pâte est travaillée, plus elle est susceptible d'en comporter. Ce qu'il faut cepeiir
danl éviter avec soin, c'est d'en introduire trop à la fois ; dans ce cas, l'appareil tourneraitexactemeiiteonnne
une mayonnaise, el l'opération serait imparfaite, si on n'y remédiait; en cette situation, le jus de citron peut
lui faire reprendre le corps nécessaire; en dernier lieu, finissez l'appareil par une addition de quelques
cuillerées de crème double, une cuillerée de persil haché, une pointe d'ail, muscade et sel, si le besoin s'en
faisait sentir. Traitée d'après ce principe, la morue se transforme en un aliment savoureux et très-appélissant.
A ce point,, chauffez-la à point et garnissez-en la croûte du vol-au-venl bien chaude. On peut dresser en
dessus une couronne de petites quenelles au beurre d'écrevisse.—Pour la préparation de la morue à la Bécha-
mel, on la blanchit dans les conditions indiquées; on relire les peaux et les arêtes pour la diviser en feuillets
qu'on mouille à la minute avec une bonne sauce à. la crème finie au moment. Dans ces conditions, elle peut
aussi être servie dans une croûte de vol-au-vent.

861. — PÂTÉS CHAUDS.

Il y a plusieurs manières de préparer les pâtés chauds. D'abord, on peut cuire séparément la croûte et
la garniture au moment, de même qu'un vol-au-vent,,ou alors on. emplit la pâle à cru, à l'égal des pâtés
froids. Cette dernière méthode ne peut guère s'appliquer à une garniture délicate, mais elle remplit bien
le but pour certains pâtés de volaille, gibier et poisson à l'ancienne. Les pâles.chaudsse montent à la main,
d'après les procédés décrits pour les pâles froids, ou dans des moules à pâtés; nous préférons ce dernier

moyen ; ces pâtés étant plus évasés, la garniture est moins entassée et plus apparente; les convives se servent
aussi plus facilement. La croule des pâles chauds est rarement entamée, ce qui ne veut pas dire qu'elle
n'est pas mangeable ; mais son but principalest de soutenir une garniture qui serait de pauvre apparence si

elle étail simplement dressée sur un plat. — Les différentes manières de dresser les pâtés sont décrites au
chapitre du Froid, ce qui nous permet de ne les traiter que succinctement dans celui-ci.

862. — CROUTE DE PÂTÉ CHAUD.

Détrempez 1 kilog. de pâte à dresser; laissez-la reposer; beurrez un moule à pâté de forme basse et bien

évasée ; rangez-le sur un petit plafond sur lequel vous aurez placé un rond de papier beurré ; formez avec la

SOMMAIRE DE LA PLANCHE N» 10.

N° 67. — Côtelettes de pigeon à la Noaille, en crousladc.

N° 68. — Croustade taillée en riz ou en pain.
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pâte à dresser une abaisse ronde de 2 centim. d'épaisseur; relevez les bords de la pâte en les passant tour à

tour entre les deux mains, pour les resserrer insensiblement; le point essentiel est qu'il n'y ait aucun pli
apparent à l'extérieur; lorsque la pâle est montée en forme cle caisse ronde et droite, introduisez-ladans le
moule, appuyez-la contre les parois et le fond, afin qu'elle en prenne bien la forme ; remontez-la de 2 centim.
plus haut que le bord du moule; rognez droit les bords saillants, pincez-les avec précision et décorez-les en
dedans avec des petits ronds de pâte enlevés à la boîte à colonne, et collés l'un contre l'autre après les avoir
humectés; garnissez le fond d'un rond de papier et les parois avec deux bandes ciselées, afin qu'elles prennent
.bien les contours de la pâte; emplissezla caisse avec de la farine, dorez la crête et poussez au four un peu vif.
Dès que la pâte supérieure commence à prendre couleur, enveloppez-laavec une bande de papier beurrée, que
vous maintenez avec un tour de ficelle; couvrez-la avec un rond de papier et laissez-la cuire pendant une
heure à peu près; sortez-la alors pour retirer la farine et le papier de l'intérieur; enlevezle moule et dorez
la pâle pendant qu'elle est encore chaude, faites-la ressuyer une minute à la bouche du four, placez-la ensuite

sur un plat d'entrée, pour qu'il n'y ait plus qu'à la chauffer et remplir avec la garniture destinée. On monte
aussi ces croûtes à la main en employant la pâteà dresser à l'anglaise. On fonce égalementces moules en deux
pièces, comme les timbales, c'est-à-dire au moyen d'une bande et d'un rond qui forment les parois et le fond.

— Les timbales en pâte à dresser se servent avec toutes les garnitures qui s'appliquent aux pâtés chauds ;

nous mentionnons ici celte remarque pour éviter les répétitions; on les garnit cle même avant ou après leur
cuisson ; la différence est toute dans la forme et la manière de les garnir. Pour les timbales, les plus belles
garnitures doivent être placées au fond, attendu qu'on les sert renversées, et que c'est par le fond qu'on les

ouvre.
863.— PÂTÉ CHAUD A LA FINANCIÈRE. (Dessin n° 71.)

Foncez un moule à pâté chaud dans les conditions décrites ci-dessus; cuisez et tenez-le au chaud. Ayez

une riche garniture, composée avec 12 belles crêtes, I foie gras ou quelques foies de poularde poêlés et
escalopes, 4 petits ris de veau bien ronds, cloutés de truffes et glacés, truffes et champignons cuits et tournés;
4 belles écrevisses, dont les queues auront été épluchées, puis enfin I douzaine de quenelles, dont 4 seront
décorées avec langue ou truffes. Au moment de servir, ayez toutes ces garnitures, préparées chacune suivant
leur exigence,et maintenez-les au chaud ; tenezégalement au bain-marieuiiebonne sauce espagnole financière ;

alors placez la croûte de pâle dans le plal d'entrée; égouttez toutes les garnitures; réservez les écrevisses, les
quenelles décorées, les ris de veau el une truffe-entière, la plus belle, que vous tenez de côlé; dressez dans la
croûte les autres éléments; divisez et rangez-les avec soin, par couches que vous saucez à mesure, en donnant
autant que possible de l'élévation à ces garnitures, afin qu'elles montent au-dessus du niveau de la croule,

en forme de dôme. Quand elles sont ainsi dressées, rangez en dessus les 4 écrevisses en croix, entre chacune
desquelles vous placez un ris de veau coupé en deux; placezles 4 quenelles décorées au-dessus, et sur lé haut
du dôme la truffe; glacez les ris, la truffe et la croûte. Envoyez la sauce à part. — Cette garniture peut tou-
jours être modifiée suivant les ressources du cuisinier; les écrevisses, enlre autres, ne sont pas de rigueur ;
quelques queues peuvent les remplacer avec avantage.

864-. — PÂTÉ CHAUD DE MAUVIETTES AUX TRUFFES.

Marquez600 gr. de godiveau aux fines herbes; flambez 56 mauviettes et désossez-les commepour galan-
tine ; étalez-les à mesure sur une serviette, saupoudrez-les de sel fin ; placez sur chacuned'elles une lame de
truffe que vous recouvrez d'une couche de godiveau; rejoignez les peaux de chaque mauvietle pour leur faire
reprendre leur forme première; ouvrez les carcasses pour retirer les foies et les intestins que vous passez au
beurre avec quelques parures de truffes, sel el, épices; passez-les au tamis et, mêlez celle purée avec ce qui
reste du godiveau; beurrez un moyen plat à sauter, étalez au fond ce godiveau en couche mince ; rangez les
mauviettes dessus, les unes à côté des autres, appuyez-les légèrement afin qu'elles enfoncent un peu dans la
farce, glacez-leset couvrez-les de bandes de lard minces et d'un papier beurré; vingt minutes avant de servir,
failes-les cuire à four chaud ; dix minutes après, retirez le papier et le lard, glacez-lesentièrementet poussez-
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les encore une seconde au four; égouttez ensuite la graisse et retirez la moitié des mauviettes sur un petit,

plafond; rangez les autres, ainsi que la farce, dans une croûte à pâle bien chaude; saucez-les avec modéra-
tion et dressez sur celle-ci l'autre moitié en couronne, dans le milieu de laquelle vous dressez une garniture de

petites truffes rondes cuites dans une bonne espagnole réduite au fumet de mauviette; servez cle la même sauce
dans une saucière à part. On peut garnir le pâle à cru avec les mauviettes et le cuire au four pendant une
heure et. demie. Le procédé que nous venons de décrire est préférable, en ce cpie les mauviettes cuisent plus
prompteincntet sont par ce Seul fait bien plus succulentes; les cailles, grives, ortolans et autres petits gibiers

se préparent de même; la seule différence est dans le temps de cuisson; les truffes peuvent être remplacées par
des champignons ou des morilles.

865. — PÂTÉ CHAUD DE LEVRAUT A L'ANCIENNE.

Dépecez5 petits levrauts par membres, séparez les plus beaux morceaux, c'est-à-dire ceux des reins cl
le gras des cuisses ; enlevez les chairs des parties restantes, parez et pilez-les avec la même quantité de maigre
de veau pour en faire un godiveau ; montez un pâté rond, à la main ou dans un moule; masquez le fond et
les parois intérieures avec les trois quarts de la farce; faites sauter les membres de levraut sur un feu vif avec
60 gr. de lard râpé et autant de beurre, une échalote hachée, champignons et truffes également hachés ; assai-

sonnez avec sel, poivre et épices; dès que lés chairs sont raffermies, égoullez la graisse et mouillez avec une
cuillerée de glace. On peut laisser refroidir ces viandes, mais il vaut mieux garnir le pâle et le cuire du même

coup ; pendant qu'elles sonl encore chaudes, versez les fines herbes dessus, recouvrez ces viandes avec la

farce restante, placez sur le dessus du pâté une feuille de laurier el une lame ronde de lard ; recouvrez le tout

avec une abaisse de pâle préparée d'avance, pour en faire un couvercle ; pincez le tour, clorez le pâle el pous-
sez-le au four pour l'y tenir pendant une heure el, demieà peu près ; couvrez le dessus d'un fort papier dès

(pie la pâle a pris assez de couleur. Au moment de servir, levez le couvercle du pâté, retirez le lard, le laurier
et toute la graisse; soulevezun peu les membres avec la pointe d'un couteau et saucez légèrement avec une
espagnole réduite au fumet de levraut; même sauce à part. On prépare de même les pâtés de lapereau,
caille, perdreau, bécasse, pigeon et volaille. Quelques truffes coupées en morceaux peuventêlre additionnées

aux préparations ou simplementavec la sauce.

866. — PÂTÉ CHAUD DE PIGEON A L'ANGLAISE (PIGEON-PIES).

Videz et flambez 4 beaux pigeons ou 6 plus petits ; coupez-les en quatre parties, relirez les os autant que
possible, ainsi que les pattes cl ailerons. Ayez un plat creux en faïence ou en porcelaine anglaise, qui puisse
supporter la chaleur du four ; foncez-le avec quelques tranches minces de jambon cru, rangez les quartiersde
pigeon dessus, les cuisses au fond, saupoudrez-les de sel et poivre ou cayenne; placez dessus 4 oeufs durcis et
coupés en quartiers ; mouillezavec un demi-décil. cle bon jus très-corsé, dorez le bord du plat el collez de«sus

une bande de feuilletage auquel vous aurez donné 10 tours ; dorez le dessus de cette bande el, recouvrez le lout

avec une abaisse de la même pâte à laquelle vous aurez donné 5 à 6 millim. d'épaisseur ; soudez-les bien ensemble

el taillez-les à niveau des bords du plat; appuyez la pâte avec le pouce gauche et faites vivement une entaille

avec le couteauperpendiculairementplacé, en l'élevant de bas en haut, afin que le pâle se trouve correctement,
cannelé et d'une façon tout originale. Maintenant disposez sur la surface du plat, une rosace formée avec,
8 losanges de feuilletage, dorez et cuisez au four à chaleurmodérée, pendant une heure à peu près ; couvrez le

dessusd'un rond de papier; silôl qu'il commence à prendre couleur, retirez-le, dressez-le sur plat et servez.
On fait aussi ces pâtés avec de la volaille, de grosses escalopes de filets de boeuf, de veau et des filets de mou-

ton ; la manière de procéder est la même.

867.— PÂTÉ CHAUD A L'ITALIENNE.

Préparez une croûte de pâté chaud comme elle est décrite au n° 853; faites braiser et glacer 7 petites

paupiettes de veau; marquez 7 grives dans une casserole avec beurre et jambon cru coupé en des, qu'elles
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soient prêtes à être sautées dix minutes avantde servir ; placez clans une casserole des crêtes déji cuites, trafics
noires coupées en tranches, champignons, foies de volaille, ris d'agneau el amourettes de veau poêlées;
mouillez avec une suffisante quantitéd'espagnoleréduite au vin de Marsala, et laissez mijoter doucementpen-
dant une demi-heure; ajoutez de petites quenelles déjà pochées el versez ce ragoût dans la croûte bien
chaude, dressez en dessus les 7 grives et les 7 paupiettes; après les avoir parées, saticez-les légèrementet
placez au milieu quelques petites truffes tournées.

868.— PÂTÉS CHAUDS DE POISSON.

Les pâtés chauds de gros poissons se l'ont souvent cuire dans la pâte, tels qu'ils sont décrits pour être
servis froids ; on supprimeseulementle lard et le jambon. La farce doit toujours être de celle dite à quenelles,
maigre et très-ferme, à laquelle on incorpore des truffes hachées ou des fines herbes. Pour servir ces pâtés, il

suffit de lever le couvercle, de les bien dégraisser, les garnir elles saucer légèrementavec une sauce brune ou
blanche'adaptée à la qualité des poissons.

869. — PÂTÉ DE FILETS DE MERLAN SAUCE AUX HUITRES.

Levez les filets de 12 petits merlans bien frais, retirez les peaux et parez-les carrément sur leur lar-
geur ; avec les parures, les filets et les foies de 4 rougets, préparez une petite farce à quenelles au beurre d'écre-
visse; lorsqu'elle est passée, additionnez-lui quelques cuilleréesà bouche de fines herbes aux champignons;
salez les filels de merlan, étalez sur chacun une couche mince de la farce que nous venons de décrire et
roulez les filets sur eux-mêmes en forme de petites paupiettes; maintenant, masquez le fond el les contours
d'une croûte en pâte crue avec le reste de la farce ; garnissez l'intérieur avec les filets de merlan et quelques

grosses lames de truffes ; masquez le dessus avec de la farce, ajoutez une demi-feuille de laurier ; couvrez le

pâle avec une abaisse de pâle cle I centim. d'épaisseur, soudez-la sur les bords que vous pincez ensuite ; dorez,

poussez et tenez-le au four pendant une heure un quart. Lavez les tôles et arêtes de poisson à l'eau tiède, mar-
quez-lesdans une casserole foncée avecbeurre, oignon el carottes émincées, un bouquetde persilgarni et quel-
ques parures de champignons,mouillez avec un verrede sauterne, placez la casserole sur un feu ardent ; lorsque
le mouillemenlest réduit presque à sec, mouille/,de nouveau avec4 décil. d'eau ; laissez cuire doucement pen-
dant vingt minutes; passez ce fonds à la serviettecl dégraissez-le. Blanchissez4 douz. d'huîtres clans leur eau
et vin blanc; égouttez-les avant qu'elles soient en ébullition; parez-les et marquez-lesà mesure dans un
petit, bainmari; réduisez 5 décil. de velouté avec l'essence cle poisson et une partie de l'eau des huîtres; dès

que cette sauce est assez consistante, passez-la à l'étamine sur les huîtres cl tenez-la au bain-marie; lorsque
le pâté sera cuit, posez-le sur son plat, levez le couvercle et dégraissez le dessus; amalgamez gros comme une
noisette de beurre à la sau^c, versez-en sur le pâté avec une partie des huîtres et servez le reste dans une sau-
cière. Pour obtenir cette sauce brune, il faut substituer l'espagnole au velouté. On fait de même des pâtés
avec lonles les espèces de poissons dont les chairs ne contiennent pas de petites arêtes. La sauce aux huîtres
peut êlre remplacée par une sauce aux écrevisses

, au homard, aux crevettes, ou bien une sauce matelote,
madère, italienne, périgueux, etc. Les sauces pour 7 poisson peuvent toujours être beurrées au moment.

870. — PÂTÉ DE POISSON A LA RUSSE (KULIBIAKA).

On emploie en Bussie,pour fairedes pâtés, différentessortescle poissons, enlre autres le soudac, le saumon
el. la truite. La chair du premier de ces poissons est très-délicate et convient parfaitement. On vend aussi en
Russie des espèces de nerfs secs de poisson appelés wissiga. On les fait tremper dans l'eau froide, puis cuire
à l'eau bouillantependant deux heures à peu pr.'s. pour les hacher ensuite; celle addition n'est pas indispen-
sable, mais elle caractériseces pâtés. La pâle est dans le genre de celle à brioche. Elle est décrile au chapitre
des Détrempes. On peut la remplacer par du feuilletage peu beurré, auquel on additionne quelques jaunes
d'oeufs à la détrempe.

Opération. Placez dans un sautoir 500 gr. de imite ou saumon avec 200 gr. de beurre, des champignons
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hachés; faites-les sauter un moment; joignez-leur 6 cuillerées à bouche de wissiga blanchi et haché très-fin,
et une cuillerée de persil également haché ; laissez passer le tout ensemble ; ajoutez les filets de poisson, assai-

sonnez avec sel et poivre; retournez-les lorsqu'ils sont moitié cuits, mouillez avec un décil. de velouté, mêlez
l'appareil avec soin et laissez refroidir. Faites cuire 100 gr. de riz au consomméde poisson ou autre, finissez-
le avec un bon morceau de beurre et laissez-le refroidir.; hachez 4 oeufs durs que vous tenez à part. Prenez
600 gr. de pâte déjà levée, étalez-la sur une serviette saupoudrée de farine, en appuyant dessus peu à peu
avec la main, jusqu'à ce qu'elle n'ait plus que 7 millim. d'épaisseur. Observez qu'elle ne s'attache pas à la
serviette.Mouillez les contours, rangez au milieu urte couche de riz refroidi ; élargissez-le de la dimension que
vous voulez donner au pâté; rangez dessus la moitié des filets de poisson et des fines herbes, puis des oeufs
hachés ; recommencez encore une fois la même opération, et terminez de masquer avec une couche de riz ;
levez alors les bords de la serviette d'un côté, afin de rapprocher les bords de la pâte sur le riz ; reployez de
même le côté opposé; humectez et ramenez dessus les deux bouts, ce qui donne un pâté carré; diminuez la
pâte dans les parties les plus épaisses; donnez-luide la rotondité

, sans la percer. Relevez ensuite la serviette

avec précaution, et renversez d'un trait le pâté sur un plafond beurré; couvrez-le d'un linge, laissez-le lever
pendant une heure à température douce, dorez-le ensuite et cuisez-le à four modéré pendant trois quarts
d'heure ; lorsqu'il est cuit, dorez-le avec du beurre frais, à peine fondu ; glissez-le sur un plat el découpez
seulement la croûte du dessus avec soin, afin qu'on puisse se servir à la cuiller de la croûte et de l'intérieur;

servez du beurre fondu ou du velouté dans une saucière à part. Ces pâtés se font .aussi de forme longue : on
les sert sur une serviette, après les avoir découpés en tranches; ils conviennent pour les dîners maigres.

871. — CAISSES POUR ENTRÉES.

Les caisses en papier pour entrées chaudes ou petites caisses pour hors-d'oeuvre s'achètent habituelle-
ment toutes faites ; il y a des magasins spéciaux où on peut s'en procurer de toutes les dimensions et d'une
exécution irréprochable. Une caisse d'entrée, qui doit être servie avec luxe, se compose de 5 pièces, dont
2 caisses semblables. On emplit une de ces caisses avec un morceau de mie de pain, taillé de môme dimen-
sion ; cette caisse, ainsi garnie, se renverse sur le plat contre lequel on colle les bords du papier ; on colle

ensuite le fond de l'autre caisse sur le fond renversé cle celle-ci, le côté vide en haut. Celte caisse, ainsi pré-
parée, est prêle à en recevoir une troisième, qui seule va au four avec l'appareil; celle troisième caisse doit,

être de fort papier el de dimension à entrer juste dans celle renversée : elle est représentée toute garnie au
dessin n° 65. Pour l'ordinaire, celte caisse peut êlre servie simple, c'est-à-direque l'on peut supprimer celle
de dessous qui est garnie de pain. Par ce procédé de servir les caisses l'une dans l'autre, celle qui est visible
reste très-blanche. Dans les pays où on ne peut se les procurer, on supplée à celle que nous venons de décrire

par d'autres préparées de la manière suivante : coupez un rond dans une grande feuille de fort papier collé ;

renversez sur la table un moule à corbeille plat ou un grand moule à timballe évasé, dont le fond doit avoir
de 15 à 18 centim. de diamètre; posez le milieu du papier sur le centre du moule; appuyez-le tout autour de

l'angle du fond pour marquer la rotondité. Commencez à plisser les bords du papier avec le bout des doigts,

en inclinant ces plis le long des parois du moule ; appuyez ensuite dessus avec les mains pour bien les main-
tenir; quand elle est toute plissée, sortez-la du moule pour la mettre en dedans de celui-ci; rognez-la avec des
ciseaux à la hauteur que vous voulez lui donner; rabaissez le bord contre les parois extérieures du moule; tail-

lez une bande de papier que vous fixez tout autour des parois intérieures de la caisse. Coupez ensuite un
anneau en fort papier, dont le vide doit être juste de la dimension de son diamètre; collez ce papier sur le

dessus de la caisse, rabattez les pans au dehors du moule; en les rabattant, laissez-les sécher et parez-les en-
suite correctementavec des ciseaux. Si cette caisse doit êlre servie comme celle décrite plus haut, il faut en
faire encore une semblable et une sans bords qui soit de forme à entrer juste dans celle-ci, après qu'elle aura
été garnie et cuite.
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872. — CAISSE DE FILETS DE ROUGET A L'ïNFANTE. (Dessinn° 65.)

Après avoir habillé24 petits rougets, pilez leurs foies avec une truffe-et 100 gr. de beurre; passez le tout

au tamis et tenez au frais ; levez ensuite les filets des rougets ; parez l'intérieur sans retirer les peaux rouges;
marquez-les à mesuredans un grand plat à sauter avec du beurre fondu; placez dans le même sautoir 6 lai-

tances de carpe ou 12 de maquereau, déjà blanchies. Avec les têtes et arêtes des rougets, inarquez un petit
fumet cpi3 vous mouillerez avec moitié bouillon et moitié vin de Sauterne ; ajoutez quelques parures de cham-
pignons et passez à la serviette. Après vingt minutes d'une ébullition lente, réduisez ce fumet avec 6 déciL

de sauce suprême, jusqu'à ce qu'elle soit un peu serrée ; liez alors là sauce avec 3 jaunes d'oeufs et passez à
l'étamine: Placez le platà sauter contenant les filets et laitances sur le feu; assaisonnez-les avec sel et une
pointe de muscade. Dès que lès filels commenceront à se raffermir, retournez-les ; égouttez ensuite le beurre
et mouillez-les avec une partie de la sauce déjà mentionnée, à laquelle vous=amalgamezla purée cle truffes et lés
foies des rougets:; opérez le mélange avec précaution, afin de ne pas briser les filets ; vous aurez huilé et séché

au four une caisse en papier double ; posez-la surun couvercle de casserole etmaintenez le tour avec un cercle

en carton que vous fixerez avec un tour de ficelle ; emplissezcette caisse avec les filets et laitances; tenez le
dessus un peu bombé; recouvrez la surface avec une couche de la sauce, à laquelle vous incorporez un
blanc d'oeuf fouetté et un jaune ; faites prendre couleur au four, chaud ;: retirez ensuite le cercle en carton et
glissez la caisse simple dans celle d'ornement qui doit être collée d'avance sur le fond d'un plat d'entrée,

comme nous l'avons décrit à l'article précédent. On peut, remplacer les laitances par des champignons,des
huîtres, des truffes en lames, des queues de crevette, écrevisse ou homard.

873. — CAISSE DE LAITANCES DE CARPE.

Ayez les laitances de 12 carpes, ou plus si elles sont petites ; retirez-en les fibres ; failes-les dégorger el
blanchissezdes une minute à l'eau bouillante et acidulée; égouttez-les ensuite sur une serviette;, rangez-les à

mesure dans un plat à sauleravec quelquescuilleréesde fines herbes aux champignonset quelques champignons
émincés; saucez-les avec un décil. d'allemande bien serrée; huilez et faites sécher une caisse en papier
double ; placez-la sur un plafond ; masquez le fond et les parois intérieures avecune couche de farce de pois-

son ; finissez de l'emplir avec le ragoût, des laitances ; la sauce doit être bien réduile et très-corsée ; égalisez la

surface et semez dessus une pincée de panure mêlée avec un peu de fromage de Parme râpé; arrosez avec
du beurre fondu ; poussez el tenez la caisse au four doux pendant dix minutes. Pour pocher la farce et colorer

le dessus
,

enlevez la caisse avec un petit couvercle et glissez-la dans une autre préparée d'avance. Les lai-

tances de hareng, de maquereau, se préparent de même; on peut leur additionner des truffes, des queues de

crevette ou d'écrevisse.

874-. — CAISSE D'ESCALOPES DE SAUMON A LA MARINIÈRE.

Parez à cru une vingtaine d'escalopescle saumon ; salez-les et marquez-les dans un plat à sauleravec du
beurre clarifié ; préparez une petile farce à quenelles à laquelle vous amalgamez 2 cuillerées de fines herbes

aux champignons ; masquez-enl'intérieur d'une caisse en fort papier huilé; placée sur un petit plafond ; sautez
les escalopesde saumon; égonlez le beurre dès qu'elles sont raffermies, et mouillez-lesavec un bon velouté
auquel vous additionnez 4 douzaines d'huîtres blanchies et parées, autant de queues d'écrevisse, quelques
champignons émincés et un peu de beurre d'écrevisse; donnez un seul bouillonet dressez-lesdans la caisse :
il faut peu de sauce, mais bien réduile. Masquez la surface delà garniture avec quelques cuillerées de la même

sauce, à laquelle vous additionnez une cuillerée de blanc d'oeuf fouetté ; entourez la caisse avec une bande cle

carton pour l'empêcher de se colorer et de s'élargir; poussez ensuite au four pendant un quart d'heure; dès
que le dessus a pris couleur, retirez le carton et glissez cette caisse dans une autre très-blanche, collée sur le
plat. On prépare de même les caisses de homard, dont on n'emploie que les queues, ainsi qu'avec des esca-
lopes de tous les poissons délicats.
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875, — CAISSE DE POULET NOUVEAUX AUX FINES HEURES.

Dépecez 4 petits poulets nouveaux comme pour sauler; retirez les os autant que possible sans déformer
les membres ; faites fondre un morceau cle beurre, dans un plat à sauler ; lorsqu'il est fondu, additionnez une
cuillerée d'huile, 4 cuillerées cle champignonshachés, 2 de persil et une pointe d'ail. Laissezun peu revenirces
fines herbes; placez ensuite les membres des poulets dessus, assaisonnez-les avec sel, poivre et une poinlc de
muscade ; sautez-les jusqu'à ce qu'ils soient atteints ; mouillez-lesalors avec 1 décil. d'espagnolebien réduile;
versez le tout clans une caisse en papier double, cpie vous aurez foncée de lames minces de jambon cru ; recou-
vrez d'un double papier beurré et finissez de cuire au four pendant vingt à viugl-cinq minutes; dégraissez et
glacez la surface; sortez la caisse du four pour la glisser dans une autre collée sur plal. Envoyez une sauce
duxelle à part.

876. — CAISSE DE CAILLE AU GRATIN.

Huilez et faites sécher une caisse d'entrée dans les conditions déjà décrites ; garnissez-la au fond el autour
avec une couche de farce à gratin de gibier ; placez-la sur un plafond et tenez-la couverte, à la bouche du four

ou à l'élu've, en la maintenant autour avec une bande de carton. Désossez 12 petites cailles ; emplissez-les avec
un petit salpicon de truffes ; cousez el placez-les dans un sautoir avec beurre, lard râpé et fines herbes ; failes-
les revenir jusqu'à ce qu'elles soient bien atteintes ; assaisonnez avec sel et muscade ; égouttez le beurre ; ajou-
tez quelques truffes' et champignons émincés, et mouillez ensuite avec 2 décilitres de sauce madère réduite;
donnez quelques bouillons ; dégraissez complètementle fonds et rangez les cailles dans la caisse ; versez dessus
les garnitures elles fines herbes; entourez la caisse de plusieurspapiers et tenez-la vingt minutes à la bouche
du four ; dégraissez ensuite le dessus, glacez les cailles et servez la caisse comme de coutume, avec une sauce
madère à part.

877, — CAISSE DE RIS DE VEAU A LA TOULOUSE.

Après avoir fait poêler 4 beaux ris de veau et cuit une douzainede crêtes, égoultez-les pour les marquer
dans un plal à sauler avec quelques truffes el champignons émincés, un foie gras déjà cuit et escalope ; mouillez
le tout avec du velouté réduit; versez une partie de cette garniture clans une forte caisse en papier préparée
pour entrée, dont vous aurez masquéjes parois intérieures et le fond avec une petite couche de farce à que-
nelles. Coupez les ris de veau en quatre el placez-les sur la garniture sans les déformer; rangez symétrique-
ment le reste du ragoût enlre ceux-ci; glacez légèrement le tout; donnez une demi-heurede cuisson au four.
Servez une sauce allemande à pari. Les caisses de ris d'agneau se préparent de même.

878. — CAISSES D'ORTOLAN AUX TRUFFES.

Préparez une farce à gratin avec des foies gras; passez-la au tamis et tenez-la au frais; coupez les têtes cl
les paltes à 2-i ortolans, ouvrez-les par le dos pour retirer les os des carcasses ; farcissez chacun d'eux avec une
petite truffe et de la farce mentionnée; incorporezdeux Iruffes coupées en petits dés au reste de celle farce,
garnissez-en l'intérieur d'une caisse en fort papier et plissé, que vous aurez beurrée et placée sur un petit
plafond ; rangez les ortolans dessus en les serrant les uns contre les autres, la partie de l'estomac en haut ;
glacez-les et donnez-leurun quart d'heure de cuisson au four gai; dégraissez el. servez la caisse comme de
coutume; masquez légèrement avec delà sauce Périgueux et envoyez le surplus à part.

879. — CAISSES DE ROUGET A LA NANTAISE.

Préparez 12 petites caisses en papier, donnez-leur 10 cenlim. de long sur 4 de large, huilez-les et placez-
les à l'étuve sur un petit plafond. Écaillezel videz 12 beaux rougets, supprimez les têtes cl. les queues afin que
les tronçons du milieu n'aient que juste la longueurdes caisses ; marinez ces tronçons avec sel, poivre, huile,
oignon, persil en branche et jus de citron ; préparez une petile farce à quenelles avec les foies el les chairs des
parties supprimées, auxquelles vous ajoutez, au besoin, les filets de 2 rougets et un peu de beurre de homard
ou d'écrevisse. Etalez une cuillerée de cette farce au fond de chaque caisse, placez dessus les tronçons des
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rougets, après les avoir bien essuyés ; alors masquez-les au pinceau avec de la glace fondue, avec du beurre
maître-d'hôtel et donnez-leur un quarl d'heure de cuisson au four. Ces caisses se dressenl difficilement si le

papier n'est pas double ettrès-ferme; on en met 6 au fond du plat, 4,en dessus et 2 sur celles-ci. Les rou-
gets ainsi préparés peuvent être cuits dans un plat à gratin ou dans une seule caisse.

880. •— CASSEROLES AU RIZ,

Ces entrées appartiennent encore à l'ancienneécole ; nous ne dirons pas qu'elles sont tombées en désué-
tude, mais il est certain qu'elles ont perdu de leur importance. Il y a deux méthodes pour procéder à leur con-
fection qui, sans changer la nature de leur constitution, diffèrent cependant sur les principes. La première
consiste à les dresser à la main, la seconde à les mouler en forme. Dans le premier cas, les casserolessont
modelées à chaud, puis colorées au four violent. Dans le second cas, elles sont moulées au moment et servies
blanches. La différence de principe qui existe dans l'application de ces méthodes, c'est que la dernière de ces
casseroles doit être faite au moment, tandis que la première peut êlre préparée d'avance ; dans le premier
cas, alors même qu'on pourrait leur donner toute l'élégance dont elles sont susceptibles, le riz qui les con-
stitue n'en serait pas moins dans des conditionspeu avantageuses pour être mangé, tandis que la seconde peut
êlre très-correcte tout en restantclans les conditionsvoulues ; elle a de. plus l'avantagede pouvoir êlre exécutée
promplement. A notre avis, une entrée, quelle qu'elle soit, doit être servie dans les meilleures conditions pos-
sibles; c'est, pourquoi nous donnons sans hésiter la préférenceaux casseroles moulées, persuadés que nous
sommes que le cuisinier qui veut faire ressortir ses moyens artistiques a, sur d'autres sujets, de quoi exercer
largement son intelligence sans empiéter sur les principes culinaires dont on doit tenir compte au-dessus
de tout. Pour conclure, nous dirons donc que nos confrères ont à choisir enlre les deux alternatives, ou de
servir une casserole simple, mais bonne, ou alors d'abandonner ce genre pour aborder franchement les crous-
tades en pain ou en riz, qui se prêtent admirablement à toutes les exigences de la fantaisie, sans que l'entrée
elle-mêmeen souffre, puisqu'elle se trouve tout à fait indépendantede son ornement.

881.— CASSEROLE AU RIZ A LA JUSSIENNE. (Dessin n" M.)

Lavezà plusieurs eaux 750gr. de riz Caroline;placez-le dans une fortecasserole bien étamée et plus large
qu'étroite; couvrez-le à peu près au double de son volume avec du bon bouillon blanc, additionnez250 gr. cle

beurre, faites partir, donnez dix minutesd'ébullitionet relirez la casserole sur l'eu modéré,couvrez-laet chargez
le couvercle d'un poids quelconque, afin de mieux concentrer la chaleur, ou alors poussez-la au four, mais
toujours couverte; donnez à peu près une heure de cuisson au riz; alors il doit se trouver bien atteint sans
aucun mouillement et dans les conditions voulues pour eu former une pâte. Retirez-le de la casserole, versez-
le dans le mortier et donnez-luivivement quelques coups de pilon pour le broyer entièrement, de manière à

ce qu'il ne reste plus aucune apparencede grains; relevez-le sur un plafond légèrement humecté, travaillez-le
quelques minutes avec les mains humides, pour l'assembler en masse ronde; quand celte pâle est devenue
souple et bien unie, dressez-la peu à peu en forme légèrementconique, dans le genre que représente le dessin,
mais unie; quand elle est dans les proportions voulues, avec une grosse carotte taillée en ébauchoir, tracez
des cannelons proportionnéscontre les parois ; une fois régulièrementtracés, donnez-leurdu relief en appuyant
peu à peu sur les contours des lignes indiquées, sans nuire à leur forme el tout en rendant les ornemenls aussi

apparents et lisses que possible; cela fait, tracez au-dessus une ligne circulaire à dislance raisonnable des
bords afin d'indiquer le couvercle, et laissez-la refroidir ainsi, en ayanl soin de la mcllre à l'abri de l'air. Vingt-
cinq minutesavant de servir, dorez-la entièrement avec des jaunes d'oeufs battus avec du beurre fondu, et pous-
sez-la à four bien chaud pour lui faire prendre couleur; au moment, sorlez-la du four, détachez-ladu plafond

pour la poser sur son plal d'entrée ; enlevez le couvercle pour la vider à l'intérieur,autant que cela se peut sans
nuire à sa solidité, et remplacez en partie le riz avec un autre riz cuit au momentcl fini d'après les règles, en
ayanl soin cle ménagerun cylindre convenable pour recevoirla garniture. Ayez tout prêt un bon ragoût com-
posé avec des petites quenelles, huîtres, champignonset queues d'écrevisse, ces garnitures préparées suivant
l'exigence de chacune et saucées ensemble avec une allemande bien réduite finie avec un morceau de beurre

39
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d'écrevisse; au dernier instant, versez ce ragoût dans le cylindre ; montez-le en dôme au-dessus du niveau de
la casserole et masquez légèrement ce dôme et le fond du plat avec de l'allemande. Alors escalopez vivement
5moyennes queues de homard maintenueschaudes; dressez-les en couronne au pied delà casserole et envoyez
le surplus de l'allemande à part. Les casseroles au riz, ainsi préparées, peuvent être garnies avec une purée
de volaille ou gibier, et d'une escalope quelconque ; si c'est une purée grasse, on peut garnir le pied de la cas-
serole avec des oeufs pochés ou mollets, et dresser un filet mignon bigarré entre chacun d'eux.

882. — CASSEROLE AU RIZ A LA RASSANO.

Cette casserole au riz diffère de la précédente, en ce qu'elle est formée dans un moule et qu'elle se sert à
blanc. Lavez parfaitement 600 gr. de beau riz, placez-le dans une casserole avec de l'eau pour le blanchir une
minuteseulement,égoultez-leensuite pour le cuire avec du bon consommé blanc de volailleun peu gras ; cou-
vrez la casserole, chargez le couvercle avec un poids et laissez cuire le riz lentement pendant trente-cinq
minutes. Après ce temps, le riz doit être à sec, cuit à point, et les grains conservés entiers. L'essentiel, c'est
de le mouiller à point. Pendant la cuisson, vous beurrez un moule cannelé à large cylindre ; placez dans
chaque cannelon un rond cle truffe dans le genre que représente le dessin n° 55 ou un autre décor s'adaptant
à la forme du moule ; finissez le riz avec du beurre frais et 2 cuillerées de sauce suprême, que vous incorporez

avec ménagement afin que le riz devienne liant saris être écrasé ; emplissez-en le moule en le lassant légère-
ment pour qu'il en prenneles formes; laissez-le se raffermir dix minutes. Dans l'intervalle, vous sauterez au
beurre 6 beaux filets de poularde; dès qu'ils sont fermes, coupezrles en aiguillettes de l'épaisseur d'un
macaroni, remettez-les dans le plal à sauter sans beurre, avec 12 crêtes cuites bien blanches, et mouillez-les

avec cle la sauce suprême réduite à l'essence de champignons; démoulez alors le riz sur un plal d'entrée,
glacez-le avec de la glace de volaille bien blonde et garnissez l'intérieur avec les aiguillettes de volaille ; placez

sur le haut de chaque cannelon une petite boule cle truffe tournée à la cuiller de la grosseur d'un pois, et
au pied une bordure, une chaîne aussi de truffes tournées plus grosses ; servez une sauce suprême à part.
On peut aussi mouler le riz dans un moule à pâté en niellant au milieu une boite en ferblanc ou un moule
beurré pour marquer le vide destiné à contenir la garniture. Cette casserole, démoulée el refroidie, peut
aussi être colorée à four vif.

ENTREES DIVERSES.

883. — NOIX DE VEAU A LA TRIANON.

Prenez 3 demi-noix cle veau coupées sur leur longueur; parez chaque moitié cle forme ovale et sur-
tout d'égale grosseur; cloutez une de ces noix avec de gros lardons carrés, que vous disposez en couronne;
piquez-en une de même avec de la langue et l'autre avec des truffes; marquez-les dans une casserole entre des
bandes cle lard cl braisez-les pendant, une heure et demie, d'après les indications décrites pour les relevés;
collez au milieu d'un plat d'entrée une pyramide triangulaire en pain frit ; au moment cle servir, égouttez et
découpez chaque noix en levant, 6 tranches sur le milieu cle chacune; laissez ces tranches sur place afin cpie
les noix ne soient pas déformées; dressez chacune d'elles contre une face de la pyramide de pain ; garnissez
les intervalles avec 5 purées différentes, dont une cle marrons, pois verts et Soubise ou céleris. Pour placer ces
purées avec régularité, servez-vous de trois cornets en toile; piquez un hâtelet de légumes sur le haut de
l'entrée; glacez les noix et servez avec une demi-espagnoleà part. — Les noix cle veau se trouvent décrites au
chapitre des Relevés; on pourra consulter ces articles pour en confectionner des entrées, en variant les
garnitures.
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884.— NOIX DE MOUTON A LA WESTPHALIENNE.

Levez les noix de 2 gigots bien mortifiés,laissez-leur l'épidermeextérieuret parez la partie qui se trouvait
à l'intérieur du gigot; piquez-les de ce côté avec du lard fin; rangez-les sur un plat pour les marinerpendant
deux heures avec carottes et oignons émincés, sel et persil en branche et 2 décil. de madère; marquez-les
ensuite dans une casserole foncée cle lard sur lequel vous placez les légumes de la marinade et les noix;
mouillezjusqu'à hauteur du piquage, avec du bon fonds de braise, et recouvrez-lesd'un papier beurré ; faites
partir la casserole; dès que le liquide entre en ébullition, relirez-la sur un feu plus modéré ou à la bouche du
four, en ayant soin d'arroserles noix de temps en temps. Lorsqu'elles sont cuites à point, rangez-les dans une
autre casserole, dégraissez leur fonds et additionnez-lui 1 décil. de madère pour le réduirevivementà demi-
glace ; passez-le alors sur les noix el glacez-les à la bouche du four. Pendant ce temps, collez au fond d'un
plat d'entrée une pyramide en pain frit, taillée plate sur deux faces. Au moment de servir, égouttez les
noix ; taillez sur le milieu de chacune 8 tranches, que vous laissez sur place, afin qu'ellesparaissent intactes,
et dressez-les debout appuyées contre les deux faces plates de la pyramide; placez entre chacune d'elles

un ris de veau braisé, masqué de farce à quenelles et décoré de truffes et langue écarlate, puis poché à la
bouche du four; maintenantpiquez au sommet de l'entrée un hâtelet dans le genre du dessin n° 14, et gar-
nissez le bas avec des petites escalopes de cervelle à la Villeroy, des truffes, du jambon ou de la langue taillée
de même forme, le tout alterné ensemble pour en former un cordon au pied de l'entrée; glacez les noix et
mélangez une partie de leur fonds bien dégraissé, avec la sauce madère, que vous servez à part dans une
saucière.

885. — ÉPAULES D'AGNEAU A LA COLRERT.

Levez 3 moyennes épaules d'agneau; enlevez la palette et l'os intérieur jusqu'au premier joint ; suppri-
mez les peaux nerveuses de l'intérieur et battez légèrement les chairs; coupez en petits dés un peu de maigre
de jambon cuit, autant de champignonset de truffes; mêlez ce salpicon avec 2 cuillerées de sauce madère
très-réduile et 6 cuillerées de godiveau; puis placez-en le tiers sur le milieu de chaque épaule; élargissez-la

avec le plat du couteau, et faufilez une ficelle tout autour du bord de l'épaule, en resserrant les deux bouts :

elle doit s'arrondir et se refermer de manière que la farce ne puisse pas fuir à la cuisson. Lorsque les
5 épaulessont ainsi préparées, coupez le bout de l'os et parez le manche. Marquez-lesensuite dans une casserole

foncée de lard et quelques lames de jambon. Mouillez-les à moitié avec un bon fonds et un verre de madère
réduit; ajoutez un oignon, une carotte et un petit bouquet de persil garni ; couvrez-les d'un papier beurré et
laissez-les braiserdoucementpendant uneheureet demie. Lorsqu'elles seront tendres,passez,dégraissezet rédui-

sez le fonds à glace ; tenez les épaules à la bouche du four pour les glacer de belle couleur. Ayez un montant
de pain taillé en pyramide triangulaire;lorsqu'il est frit, collez-le au milieu d'un grand plat d'entréeet tenez-
le à l'étuvc. Cinq minutes avant de servir, égouttez les épaules, débridez-les; parez le bout de l'os à blanc;
coupez 6 tranches sur le milieu de chacune, mais seulement jusqu'au milieu de leur épaisseur; passez le
couteau en dessous transversalement, afin de détacher ces tranches en les laissantsurplace; dressez alorschaque
épaule debout et l'os en haut contre une face de pain, au-dessusduquel vous piquezun hâteletde légumes. Pré-
parez une garniture proportionnée, avec carottes et pommes de terre enlevées à la cuillerà racines, par parties
égales: les premièresglacées et les secondes frites au beurre, puis des petits pois blanchis à l'eau; préparez en
même temps une demi-espagnole,bien corsée, que vous finissez au moment avec une pincée de persil haché et
un jus de citron ; versez une cuillerée de cette sauce sur chaque garniture,et dressez-les séparément, une espèce
entre chaque épaule. Envoyez le reste de la sauce à part. — Deux épaulesde mouton ainsi préparées peuvent,
au besoin, être servies pour relevé; les garnitures et la saucepeuvent être variées. On peut égalementdresser
ces épaules en canetons, à l'instar des cuisses de volaille , et les garnir avec une purée de légumes ou toute
autre garniture.
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886. — DINDONNEAU EN TORTUE.

Après avoir babillé un dindonneau bien en chair, désossez-le comme pour galantine; étalez-le sur une
serviette pour l'emplir avec 600 gr. environ de farce à quenelles, à laquelle vous mêlez quelquestruffes, foies

gras et champignonsen dés; cousez les peaux en lui donnant une forme ronde. Ainsi farcifil ne doit pas
excéder le volume d'une belle volaille; marquez-le clans une casserole; mouillez à hauteur avec un fonds de
poêle et couvrez-leavec dès bandes de lard, pour le faire partir deux heures avant de servir. D'Un autre
côté, faites cuire et refroidir pour les parer les 2 ailerons, les pattes et la tète avec le cou du. dindonneau.
Quand ils sont cuits, supprimez la moitié du coû,. puis: étalez-les sur un petit plafond pour les masquer (le

farce à quenelles un peu ferme. Étalez cette farce à l'aidé d'un petit couteau trempé dans du blanc d'oeuf,

de manière à imiter 4 nageoires de tortue; donnezaussi à la tête masquée de farce la forme de celle de cet
animal, en là maintenant dans les proportions voulues; formez au bout des nageoires de petites écailles

imitées en très-petits croissants cle truffe ; placez-en aussi quelques-unes sur le cou ; imitez les yeux avec des
truffes et de la langue; couvrez le tout d'un papier beurré et poussez le plafond au four doux pour le laisser
jusqu'à ce que la farce soit ferme. Un quarl d'heure avant de servir, égouttez le dindonneau et placez-le sur
un couvercle de casserole, la partie de l'estomac en dessus; enlevez celui-ci et une partie de la farce d'un seul

morceau, en cernant le tour et passant le couteau en dessous : le dindonneau représente ainsi une caisse;
tenez-le alors à la bouche du four pour le glacer; emplissezensuite la caisse avec un ragoût de crêtes, rognons,
foies gras, queues d'écrevisse, ris d'agneau et truffes, que vous mouillez avec de la sauce tortue ; recouvrez le
tout de farce à quenelles réservée ; lissez la surface, en lui donnant la forme d'une carcasse cle tortue. Avec
la pointe du couteau faites dessus des raies imitant les plaques d'écaillés; dorez légèrement la surface et
pochez la farce au four chaud. Collez sur un plat d'entrée un fonds en pain ou en riz frit de la forme à peu
près de la pièce; découpez l'estomac du dindonneau en tranches; dressez moitié de ces tranches de chaque
côté du pain; aux deux côtés opposés, dressez deux bouquets du ragoût saucé très-courl; dressez la tortue
imitée sur le fond en pain; piquez les 4 nageoires et la lête dans des trous que vous aurez faits aux endroits

que ces pièces doivent occuper; masquez le tout avec de la sauce tortue, servez-en aussi dans une saucière à

"pari.—Ce dindonneau peut être servi avec les mêmes garnitures et dressé d'après la même mélhode, sans lui

faire imiter la tortue.

887. — DINDONNEAU A LA PALATINE.

Désossez un dindonneau comme pour galantine; enlevez les filets, sur lesquels vous tirez 10 escalopes;
marquez-les dans un petit plat à sauteravec du beurre; hacheztrès;linlès chairs des cuisses bien énervées et le

môme volume de lard frais, le foie de la dinde, des fines herbes, sel, poivre et épices. Lorsque cette farce est
finie, relevez-la dans une terrine pour lui mêler 3 jaunes d'oeufs et du jambon cuit coupé en petits dés,

et la versez sur le milieu du dindonneau ; rapprochez les peaux ,
cousez-les pour en former une boule peu

serrée; garnissez le fond d'une casserole et les parois avec des bandes de lard ; le dindonneau doit y entrer
juste el s'y trouver serré ; la partie de l'estomac doit s'appuyer en dessous. Mouilléz-le avec quelquescuil-
lerées de fonds bien corsé; recouvrez le dessus avec une large bande de lard et une petite assiette entrant,
juste dans la casserole, sur laquelle vous placez un poids quelconque; poussezla casserole au four et tenez-la
ainsi pendantune heure et demie. Au momentde servir, égouttez la graisse et renversez le dindonneausur un
couvercle; déballez-le et parez avec soin la partie qui se trouvait en dessous. Cette pièce doit êlre ronde,
de la forme d'un moule à timbale ; dressez-la d'aplomb sur un plat d'entrée et divisez-la en deux sur son
épaisseur; séparez la moitié supérieure en douze parties sans les dérangerde leur place ; alors faites sauter les
escalopes et égouttez-les pour les saucer avec un peu d'allemande; ayez le même nombre cle belles escalopes -de

foie gras tenues au chaud avec de la demi-glace ; dressez-les autouren alternant une escalope de dinde et une
de foie; dressez en dessus un bouquet de beaux marrons glacés au consommé. Envoyez une sauce allemande

à part.
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888. — DINDONNEAU A LA MONTORGUEIL;

Troussez pour entrée un beau dindonneaubien en chair; couvrez-lê de bardes de lard cfue vous maintenez
avec de la ficelle et marquez-le dans une casserolepour le faire poêler une heure et demie avant de servir. Pen-
dant la cuisson, préparez de la farce à quenelles de volaille à laquelle vous incorporez aussitôt 6 moyennes
Irùffes crues, épluchées, pilées et passées au tamis. Introduisez celte farce dans un moule à bordure beurré el
faites-la pocher au bain-marie. Au moment de servir, découpez le dindonneau par membres; séparez chaque
membre en trois parties et la poitrine en deux; rangez-les toutes dans un plat à sauter pour les saucer avec
une Sauce suprême aux truffes; démoulez la bordure, glacez-la ; garnissez le tour avec des petites truffes
rondes, cuites au vin de Madère et du bon fonds ; dressez les membresde dindonneaudans le puits de la bordure,
les cuisses en dessous, et l'estomac reformé aussi bien que possible en dessus ; masquez avec une partie de la
sauce, et envoyez le reste dansune saucière à part.—Pourle service à la française,on sert le dindonneauentier.
Au lieu de bordure, on fait cuire la farce dans des moulesà darioles qu'on place de chaque côté, et les truffes
dans les bouts ; on pique en dessus 5 hâtelets garnis de quenelles, truffes et crêtes.

889. — CHAPONS AU CONSOMMÉ OU AU GROS SEL.

Nous ne mentionnonscet article qu'à titre cle renseignement, car il n'y a pas à donner de longs détails
pour des préparations si simples. Dans l'un et l'autre cas, les chapons sont poêlés, enveloppés dans de larges
bandes de lard, afin de les obtenir onctueux et blancs. La méthode cle poêler est indiquée au chapitre des
Relevés. Les chapons au gros sel sont dressés entiers ou découpés, mais toujours saucés avec du consommé
blanc ; on sème dessus quelques gros grains de sel, et on sert à part des lames de citron épepinées.Ceux ait
consommé sont servis avec leur cuisson dégraissée, clarifiée et réduite en demi-glace. Si on veut les servir à
l'estragon, on môle au consommé, réduit, des feuilles d'estragon blanchies et coupées en losange; dans les
deux cas, on envoie de leur fonds dans une saucière. Ces chapons cuits amsi pourront,si on veut les servir
pour entrée, être garnis avec du riz, macaroni, légumes ou toute autre garniture saucée. Les poulardes, din-
donneaux et poulets rentrent dans le même ordre. On sauce avec quelques cuilleréesde jus et on sert des
lames de citron à part.

890. — CHAPON A LA NOTHANa

Faites poêler un beau chapon selon la règle décrite dans les relevés. Au moment de le servir, découpez-le

par membres; taillez ceux-ci en deux ou trois parties; dressez-les au milieu du plat en pyramide et avec goût,
en entremêlant quelques belles crêtes avec les morceaux; masquez avec une demi-glace,à laquelle vous aurez
additionnéun beurre maître-d'hôtel et quelques cuillerées de sauce suprême. Entourez l'entrée avec une cou-
ronne de 12 belles lames de truffe alternéesavec 12 croûtonsde langue écarlate de la forme des truffes ; envoyez
le restant de la sauce à part. Pour le service à la française, on sert le chapon entier : cela va sans dire. Ces
pièces, lorsqu'elles sont découpées, pourront toujours être servies dans des croustades, des croûtes de pâté
chaud, des bordures ou des casseroles au riz, en procédant comme il est indiqué pour les entrées dépecées. Il
est inutile de répéter que toutes les sauces et garnituresgrasses leur sont applicables.

891. — ESTOMACS DE POULARDE A LA SINGARA.

Habillez 3 bonnes poulardes; après les avoir flambées, retirez-leur les cuisses en laissant le plus de
peaux possible adhérer à l'estomac; fendez les peaux le long des reins, dégagez-les pour retirer la carcasse;
maintenez les ailerons en place avec une bride de ficelle; parez le bout du tendron de l'estomac et cousez les
peaux en dessous. Trempez-les ensuite, les uns après les autres, pendant une seconde, dans une casserole
d'eau bouillante, et essuyez-les bien ; après ce léger blanchissage,le piquage se dérange moins à la cuisson.
Taillez du lard très-fin en suffisante quantité pour piquer 3 filels de poularde, c'est-à-dire un sur chaque
estomac. Le piquage se fait en travers. Taillez quelques truffes cuites en filels semblables aux lardons pour
piquerles 3 filels parallèles aux premiers; marquezces estomacs dans une casserole foncée de bandes de lard;
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mouillez-lesd'un bon fonds de poêle jusqu'àhauteur du piquage ; couvrez-les d'un rond de papier et cuisez-les
doucement pendant une heure à la bouche du four, en les arrosant de temps en temps avec leur fonds. Vous

aurez collé d'avance un montant en pain frit de forme triangulaire au milieu d'un plat. Versez au fond cle

celui-ci un ragoût Toulouse; détachez les filets des estomacs, en laissant les ailerons adhérer à chaque filet;

coupez transversalement ceux-ci en 2 ou 3 parties en leur conservant leur forme première ; à cet effet, parez
l'os de la carcasseet masquez-lelégèrement de farce fine; puis appuyez les filets chauds dessus ; dressez les
3 estomacs.appuyés contre le pain, frit; piquez entre chacun une écrevisse recouverte d'un filet bigarré avec
de la langue et maintenez^-les avec de petits bâtelets ; piquez aussi sur le milieu du pain un gros hâtelet garni

avec une crête, écrevisse et truffe. Servez une sauce allemande à part.

•892..— ESTOMACS DE POULARDE A LA PÉRIGUEUX.

Enlevez les cuisses el carcasses à 4 moyennes poulardes; supprimez les ailerons et bridez les peaux des

estomacs en dessous; couvrez-les d'une matignon que vous maintenez sur chaque estomacavec une bande de
lard; enfilez-les en dessous avec un hâtelet el couchez-les sur broche; enveloppez-les d'une feuille de papier
beurrée el failes-les partir trois quarts d'heure avant de servir. Collez un croûton de pain frit, taillé en forme
de pyramide, au milieu d'un plal d'entrée ; piquez sur celle-ci une coupe blanche taillée en riz, pour maintenir
la garniture; tenez le plat au chaud; quelques minutes avant de servir, débridez les estomacs; retirez toutes
les parcelles cle matignon et coupez ensuite chaque estomac en trois, c'est-à-direles deux ailes et la poitrine;
dressez chaque estomac debout contre la pyramide de pain frit, en resserrant les parties pour les maintenir
entières; emplissez la coupe avec une petite garniture de truffes rondes; saucez les estomacs avec une sauce
Périgueux, et dressez entre chacun d'eux un boudin de volaille décoré aux truffes, poché et glacé. Sauce Péri-
gueux à part. — Les estomacs ainsi préparés peuvent être entourés avec un ragoût de légumes, champignons,
Toulouse, financière ou autres. Il faut seulement observer que la sauce soit en rapport avec la garniture.

893. — POULARDES A LA NORMANDE.

Videz et flambez légèrement, 2 moyennes poulardes; coupez les os du bréchet el désossez-leurcomplète-
ment l'estomac par la poche; supprimez les pattes et faites remonterles chairs des cuisses jusqu'àla naissance
de l'os que vous supprimez; rentrez les peaux des cuisses dans l'intérieur des poulardes, et emplissez-les

avec une farce de volaille au beurre d'écrevisse ferme et bien assaisonnée. Troussez les poulardes et cousez
les ouvertures,afin que la farce ne fuie pas pendant la cuisson ; recouvrez les volailles de bardes de lard, que
vous ficelez pour les maintenir,et marquez-les dans une casserole avec un bon fonds de poêle et un verre de
vin du Rhin à moitié réduit; faites-les cuire doucementpendant une heureet demie; débridez-les au moment
de servir et placez-les une minute à la bouche du four pour les ressuyer; alors découpez-les en tranches
transversales jusqu'à moitié de leur épaisseur; passez ensuite un couteau en dessous, afin de détacher
ces tranches sans les déranger ; dressez les deux poulardes sur un plat, masquez-les d'une sauce suprême
finie au beurre d'écrevisse et dressez une belle garniture de champignons autour. Envoyez le reste de la
sauce à part.

894. — POULARDES A LA NESLE.

Faites poêler 2 moyennes poulardes; au moment de servir, débridez et découpez-lespar membres, que
vous dressez en pyramide sur une croustade en riz; dressez en couronne sur le bord de cette croustade
10 moyennes quenelles de volaille saucées au velouté; mettez entre chacune une moyenne crête glacée; saucez
les poulardes avec duvelouté bien chaud. Envoyez-en aussi clans une saucière.

895. — POULARDES A LA SAINT-HUBERT.

Après avoir vidé et flambé 2 moyennes poulardes bien fines, troussez-les pour entrée; couvrez-les avec
une matignon, que vous soutenez avec deux grandes bardes de lard ou feuilles de papier beurrées, et celles-ci
avec quelques tours de ficelle; couchez-les ensuite sur broche pour les cuire une heure et un quart avant le
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moment de servir. Dans l'intervalle, désossez 14 belles mauviettes, emplissèz-les avec cle la farce à quenelles,
à laquellevous aurez mêlé les foies des mauviettes piles et passés au tamis; reployez les peaux pour conserver
aux mauviettes leur forme première ; entourez chacune d'elles séparément avec une petite bande cle papier
beurrée, pour les maintenir rondes ; rangez-les dans un plat à sauter foncé cle bandes de lard très-minces ;
glacez le dessus et recouvrez-lesd'un papier beurré pour les cuire au four, "douze minutes avantde servir. Avec
quelques mauviettes et les carcasses des premières, tirez un petit, fumet cpie vous réduisez avec une sauce
madère, marquée selon la règle ; quelquesminutes avant de servir, déballez les poulardes sans les retirerdu feu ;
laissez-les ressuyer un moment, débrochez-les ensuite, découpez-les par membres que vous parez et placez
dans un sautoir avec moitié de la sauce au fumet ; tenez-les une seconde sur l'angle du fourneau ; égouttez
les mauvietteset saucez-leslégèrement; dressezles membres des poulardesdans une croustade ; rangez les mau-
viettes autour; masquez-les à peine avec la sauce du sautoir, et envoyez le surplus à part.

896. — POULETS A LA DANTZICK.

Troussez 3 poulets gras pour entrée; marquez-les dans une casserole avec du jambon, carottes, un
bouquet garni, un petit pied cle céleri et une racine de persil ; mouillez-les à moitié de leur hauteur avec un
bon fonds de braise et un peu de vin du Rhin ; cuisez-les vivement pendant trois quarts d'heure, en les retour-
nant de temps en temps; passez ensuite leur fonds à la serviette, dégraissez-leet réduisez-le à consistance de
demi-glace que vous incorporez à une bonne sauce allemande, à laquelle vous aurez additionné 5 douz.
d'huîtresblanchies et parées ; découpezles poulets par membres, dressez-les sur un plat d'entrée et saucez-les

avec moitié de la sauce mentionnée; entourez l'entrée avec une couronne de crêtes à la Villeroy; envoyez en
même temps le reste de la sauce dans une saucière.

897. — CANETONS AUX OLIVES.

Videz et troussez pour entrée 2 beaux canetons ou 5 petits ; marquez-les dans une casserole avec du
lard râpé et du beurre, 2 cuillerées de bon jus, autant de vin blanc, un bouquetd'aromates, quelques grains
de poivre et clous de girofle; recouvrez-les d'un papier beurré, faites-les partir et cuisez-les au four en les
retournant de temps en temps ; au bout de quarante minutes, ils doivent être cuits. Emplissez avec de la farce
à quenelles 5Q0 gr. de petites olives blanchieset bien ressuyées ; beurrez grassement un grand moule à bor-
dure uni, montez les olives contre les parois en rangs superposés; emplissez à mesure la bordure avec la
même farce et faites-la pocher au bain-marie; au moment de servir, démoulez cette bordure sur un plat;
découpez les canetons par membres, parez et dressez-lesdans son puits avec goût; masquez-les ainsi que la
bordure avec une bonne sauce madère.

898.— CANETONS A LA PALESTINE.

Après avoir troussé2 beaux canetons pour entrée, masquez-lesd'une matignon, recouvrez-lesde bandes
minces de lard el de papier beurré, et ficelez-les; quaranteà cinquante minutes avant de servir, couchez-les
sur broche et failes-les partir vivement; aussilôl cuits, découpez-les par membres et dressez-lesen buisson
sur un plat, dont le fond est masqué avec une petite couche de farce séchée une minute à la bouche du
four; entourez la base de l'entrée avec une couronne de topinambours taillés uniformément et bien glacés ;
masquez-la avec une bonne espagnolefinie au moment avec un petit beurre de piment, le jus d'un citron et
persil haché. On dresse d'après la môme méthode les canetons aux navets, aux petits oignons, aux champi-
gnons, fonds d'artichauts, etc., etc.; si on veut les servir avec plus d'élégance, il faut les dresser sur une
croustade en riz ou en pain. Pour faire les canetons à la Périgueux, ils doivent être cuits comme nous venons
de l'indiqueretsaucés avec une périgueux.

899.— CANARDS SAUVAGES A LA BIGARADE.

Videz, flambez et troussez 5 canards sauvages; recouvrez-leur l'estomac de grandes bandes de lard sur
lesquelles vous aurez étalé une matignon réduite au vin de Madère ; emballez-lesdans des feuilles de papier
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beurrées, Couchez-les sur broche et raites-les cuire à feu vif pendant trois quarts d'heure ; ce temps écoulé,
dépecez et parez-les par membres ; dressez-les dans une croustade et saucez-les avec une sauce bigarade un
peu liée ; servez le reste de la sauce dans une saucière après l'avoir liquéfiée à point avec une demi-glace.

900. —- SARCELLES ET PLONGEONS.

Ces deux gibiers se servent le plus communément rôtis, mais ils peuventrecevoir les mêmesprépara-
lions que les canards sauvages, soit qu'on enlève les filets après les avoir fait rôtir à la Matignon, soit qu'on
les serve entiers ou dépecés. Si la cuisson est toujours à peu près la même, les sauces el les garnitures peuvent
varier à l'infini ; bien que la cuisson à la broche soit la plus usitée, elle n'exclut pas les autres procédés;
ainsi les canards sauvages, les sarcelles et plongeons peuvent également se cuire braisés, poêlés ou sautés.

901.—- SARCELLES A LA TIVOLI.

Troussez 6 belles sarcelles pour entrée ; placez-les dans une casserole avec un morceau de beurre et
200 gr. de jambon cru coupé en dés; faites-les partir sur le feu pour leur faire prendre couleur doucement,

en les retournant de temps en temps; arrivées à ce point, mouillez-les au quart de leur bailleur avec du bon

fonds et un verre de vin de Marsala; ajoutez quelques champignons secs, un petit bouquet de persil garni de
thym, laurier et romarin, le tout en petite quantité; couvrez-les d'un papier beurré el laissez-les cuire douce-

ment pendant une heure et un quart environ, suivant comme elles sont jeunes; relournez les de temps en
temps, et lorsqu'elles seront tendres au toucher, renversez-lesl'estomac en dessous et laissez-les refroidir
dans leur fonds; égouttez-les ensuite, supprimez les cuisses el carcasses, parez les estomacs d'égale grosseur,
laissez-lesentiers et rangez-les à mesure dans une casserole ; alors détachez vivement les chairs des cuisses

pour les tailler en mongîas et les placer dans une petile casserole avec le môme volume cle truffe et maigre de
jambon cuit taillé de même. Brisez les os des cuisseset des carcasses, remellez-les dans la casserole où ont cuit
les sarcelles et mouillez-les avec consommé et vin de Marsala ; laissez cuire doucementpendant un quart d'heure
et passezcette essence au tamis de soie; réduisez-en la moitié à demi-glace,que vous versez sur les estomacs
des sarcelles pour les chauffer tout doucement; réduisez le reste de l'essenceavec une sauce tomate ordinaire ;

passez-la à l'étamine et mettez-en une partie dans la mongîas pour la tenir au chaud sans la laisser bouillir.
Blanchissez 150 gr. de petit macaronicasséen petites tiges de 2 centim.de long ; réglez-vousde sorte qu'ellesne
soient pochées que quelques minutes avant de servir; égoullez-les sans les rafraîchir, remellez-les dans leur
casserole avec un morceau de beurre, une poinle de muscade, une poignée de parmesan fraîchement râpé et
quelques cuillerées de sauce tomate; mélangez bien le tout. Collez un bouchon de pain frit au milieu d'un
plal d'entrée, versez le macaroni autour en le tenant le plus possible en pyramide; séparez les estomacs des
sarcelles seulement en deux parties, que vous rejoignez el dressez ainsi debout, appuyés contre le maca-
roni, et garnissez les intervalles avec la mongîas; piquez sur le milieu un beau hâtelet composé d'une crêle,
d'une truffe et d'un ris de veau clouté et glacé; saucez légèrement les estomacs et envoyez le reste de la sauce
à part.

902. — PIGEONS AUX PETITS POIS A LA MODERNE. (Dessin n» $3.)

Videz et flambez 6 jeunes pigeons bien gras ; troussez-les pour entrée et marquez-lesdans une casserole

avec du beurre et lard râpé, 2 petits oignons, une carotte et un bouquet de persil; mouillez-les à moitié

de leur hauteur avec un bon fonds de braise et couvrez-les d'un papier beurré. Faites-les braiser vivement; sur
la fin de leur cuisson, passez et dégraissez leur fonds, avec lequel vous les faites tomber à glace; collezun petit

'support en pain au centre du plal d'entrée, piquez sur celui-ci une petile croustade en pain taillée en formede
corbeille, en la maintenant avec un hâtelet Cinq minutes avant de servir, égouttez el débridez les pigeons,

coupez-les en trois sur leur longueur, de manière que les cuisses tiennent aux ailes et l'estomac à la carcasse;
resserrez les morceauxafin de laisser aux pigeons leur forme première ; dressez-lesdos à dos, comme l'indique

le dessin, en les appuyant contre le supporten pain, et garnissez les intervalles et la coupe avec des petits pois ;

glacez les pigeons et servez une saucière de velouté à part. Les pigeons peuvent indifféremment êlre poêlés
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ou rôtis à la Matignon, de même qu'on peut substituer aux petits pois une autre garniture, telle que racines
glacées, champignons, truffes, marrons, financière, Godard, macédoine, concombres, olives, etc., etc.; la
garniture peut aussi être remplacée parune simple sauce, telle que tomates, italienne, Périgueux, vénitienne,
estragon, allemande, velouté suprême, espagnole; la coupe du dessus est alors remplacée par un hâtelet garni
dans le genrede ceux représentés à la planche 3*.

903. — PIGEONS RAMIERS A LA MARIGNY.

Épluchez et flambez 4 jeunes pigeons ramiers, désossez-les comme pour galantine, étalez-les sur un
linge et garnissez l'intérieuravec de la farce à quenelles de lapereau, à laquelle vous mêlez des foies gras,
truffes et champignons coupés en dés. Ramenez les peauxsur la farce pour former 4 galantinesde la grosseur
d'un saucisson ; roulez et cousez ces galantines dans une serviette que vous ficelez pour les maintenir. Une
heure avant de servir, cuisez-lesdans un fonds de poêle, auquel vous ajoutez un verre de vin blanc sec. Pen-
dant leur cuisson, réduisez 5 décil. d'espagnole avec un petit fumet au vin, tiré avec les carcasses des pigeons
et du lapereau ayant servi à confectionner la farce. Lorsque la sauce sera réduite, laissez-la refroidir un
moment, liez-la avec 5 ou 4 cuillerées de sang de pigeon ou volaille, ajoutez un petit beurre cle Cayenne
et passez à l'étamine. Quelques minutes avant de servir, débridez les pigeons, placez-les à la bouche du
four, sur un petit plafond, pour les ressuyer, et glacez-les; ayez une croustade de pain taillée, frite et collée

sur un plat ; garnissez-la avec les trois quarts d'un ragoût composé de quenelles, foies gras, truffes et crêtes,
saucé avec la sauce mentionnée. Coupez les pigeons en tranches épaisses, dressez-les en couronne sur le bord
de la croustade, glacez-les bien et dressez au milieu le restant du ragoût. Envoyezl'excédant de la sauce dans

une saucière. Les ramereaux se préparent aussi d'après les procédés décrits pour les pigeons domestiques.

904. — FAISANS EN DIADÈME.

Videz et flambez2 beaux faisans, farcissez-les intérieurement avec du beurre pilé et avec quelques truffes

crues et un peu de sel ; troussez, bardez-les et tenez-les au frais jusqu'au lendemain. Une heure avant de
servir, couchez-les sur broche et cuisez-les à feu vif, en les arrosant de temps en temps à l'aide d'un pinceau
trempé dans du beurre fondu, auquel vous additionnez un peu de madère. Pendant ce temps, collez sur le bord
d'un plat un croûton en pain taillé en demi-cintre, dans les proportionsde celui-ci, et frit cle belle couleur.
Sur ce pain disposez, en les collant, au repère très-ferme, des croûtons également frits, taillés en triangles
allongés, de manière que l'ensemble représente un diadème. Décorez alors cette croustade à l'aided'un cornet
plein de farce à quenelles très-ferme. Finissez de marquer le contour du fond du plat avec de la farce dis-
posée de manière à pouvoir dresser dessus des petites quenelles au moment. Recouvrez le tout d'un papier
beurré et tenez quelques instants le plat à la bouche du four pour pocher la farce. Lorsque les faisans seront
cuits, découpez-les par membres, que vous divisez en deux; dressez ceux-ci en dôme au milieu du plal, le
plus régulièrementpossible; recouvrez-lescomplètement avec des truffes coupées en julienne très-fine, tenue
au chaud avec de la sauce madère. Garnissez la partie du plat que n'occupe pas la croustade avec une quin-
zaine de petites quenelles de volaille bien blanches. Servez une sauce madère à part.

905. — PERDREAUX A LA FERMIÈRE.

Parez et coupez en quartiers 4 beaux choux frisés, blanchissez-les pendant quelques minutes, égoultez-les
ensuite ; foncez une casserole avec des débris de lard, sur lesquelsvous rangez les choux eu bouquet après les
avoir pressés. Placez au milieu un moyen saucisson et un morceau de petit lard blanchi, une carotte, un
oignon et un petit bouquet, garni ; alors mouillez-les aux trois quarts avec du bon bouillon et du bon dégrais-
sis; recouvrez-les d'un rond de papier el faites-les marcher doucement pendant une heure; puis retirez le
saucisson et remplacez-le par 4 perdreaux troussés pour entrée; laissez cuire encore trois quarts d'heure
à peu près. Pendant ce temps, coupez le saucisson en tranches, retirez les peaux et recouvrez avec ces tranches
les parois intérieures d'un moule à calotte. Lorsque les perdreaux seront cuits, égouttez-les; versez les choux

40
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sur un tamis, puis exprimez-lesdans un linge afin de retirer toute leur humidité: Rangez-les- lès uns après les
autres contre les tranches de saucisson ;.- appuyez-lès en dessus ;: découpez les perdreaux par membres, parez:
et rangez-les à mesure au milieu des choux sans laisserdevide ; recouvrez le tout avec le restant des choux,
et tenez au chaud. Cinq minutes avant de servir, renversez le moule sur uni plat sans le retirer, afin délaisser
égoutter toute la graisse. Pendant ce temps, coupez le lard en tranches minces, que vous glacez ; égouttez lai

graisse que les choux auront rendue sur le plat ; essuyez le bord et enlevez le moule ; garnissez le tour avec
des escalopesde lard; glacez le tout et envoyez à part une sauce demi-espagnole, réduite au madère et fumet
de perdreau..

906.,— PERDREAUX, A L'ESCURIALE.

Epluchez 1- kilo de petites; truffes crues, si c'est possible ; arrondissez-lëset pilez les parures avec 250 gr.
de lard frais ; passez ce lard au tamis et amalgamez-luiles truffes; videz et flambez4 beaux perdreaux rouges,
emplissezrles avec l'appareil des truffes et Iroussez-les pour entrée ; recouvrez l'estomac d'une matignon
réduite au vin de Madère ; bardez-les; ployez chaque perdreau dans une feuille de papier beurrée et tenez-les

au frais jusqu'au lendemain. Trois quarts d'heure avant de servir, couchez-les sur broche et faites-les partir
vivement. Pendant ce temps, collez un montant en paini frit au milieu d'un plat d'entrée. Lorscpie les per-
dreaux seront cuits, débridez-lès ; coupez le milieu de la carcasse transversalement; séparez les culottes
d'avec les estomacs; mettez à mesure les truffés dans une petite casserole; coupez chaque estomac en trois

sans parer les membres; replacez-les dans leur sens primitif; les cuisses nrétant pas séparées les soutiennent

assez bien ;• dressez les 4 perdreaux dos à dos en les appuyantcontre la pyramide en pain; dressez ces truffes
bien chaudes par groupes entre chacun d'eux ;,saucez le tout avec une sauce Périgueux bien réduite ; piquez
sur l'entrée un hâtelet dans le genre de celui représenté au dessin n" 18. Servez le surplus de la sauce à part.

907. PERDREAUX A LA RÉGENCE.

Videz et flambez4 beaux perdreauxrouges, auxquels vous laissez toutes les peaux du cou; emplissezcelle
partie avec 150 gr. de beurre mêlés avec 2 trufféspilées, un peu de sel et une pointe de cayenne; troussez
les perdreauxpour entrée, et piquez dans chaque filet 5 ou 6 clous de truffe; recouvrez-lèsentièrement avec
une matignon, puis avec des bandes de lard ; couchez-les sur broche et donnez-leur quarante minutesde cuis-

son ; découpez-les au moment et dressez-les comme il est indiqué pour les perdreaux à FEscuriale. Piquez une
petile croustade en riz cannelée sur le pain qui forme le milieu de l'entrée; garnissez les intervalles entre
chaque perdreau avec des crêtes, des petites quenelles, des champignons et escalopes de foie gras ; garnissez
la croustade avec de petites truffes tournées en boules. Masquez le tout avec une bonne sauce madère réduite

au fumet de gibier. Même sauce à part.

908. — ESTOMACS DE GELINOTTES A LA OLGA.

Désossez 5 gelinottes comme pour galantine; avec les foies et lès chairs des cuisses, faites une petite farce

à quenelles bien assaisonnée, à laquelle vous incorporez quelques truffes hachées; étalez les estomacs sur un
linge, retirez-leur les filets mignons et distribuez sur chacun une partie proportionnée de la farce; rap-
prochez les peaux pour les coudre sans trop les serrer ; piquez ensuite la surface des filets avec du lard
fin et marquez-les clans une casserole foncée avec l'ard!, jambon et un bouquet d'aromates ; mouillez-les à

moitié de leur hauteur par parties égales avec du consommé el vin blanc de Hongrie sec; couvrez-les d'un
rond de papier et cuisez-les vivement pendant quaranteminutes; en dernier lieu, passez, dégraissezcl réduisez

le fonds en demi-glace; masquez-en les estomacs et poussez à la bouche du four pour les glacer entièrement.
Dans l'intervalle,vous aurez bigarré les filets mignons avec des truffes ; marquez-les en anneaux dans un petit

sautoir beurré; au moment de servir, démoulez sur plat une bordure de farce à la crème cle gelinotte pochée

à la minute; garnissez le puits avec un ragoût composé de foie gras, truffes et langue écarlale coupés en
rond, légèrement saucé au velouté réduit à l'essence de gelinotte ; débridez les estomacs, coupez-les en trois

parties sur leur travers et dressez-les sur la garniture ; placez une belle crête el 2 filets mignons entre chaque
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estomac, et enfin une belle truffe sur le milieu de l'entrée; glacez les estomacs ; saucez le pied de la bordure
avec le velouté mentionné, et envoyez l'excédantdans une saucière.

909. —- PERDREAUX A LA CATALANE.

Après avoir troussé 4 perdreaux pour entrée, marquez-les dans une casserole avec 1 décil. d'huile,
1 oignon, 1 bouquet de persil, aromates et 5 à 6 gousses d'ail; ajoutez24 gros carrés de jambon fumé; cou-
vrez les perdreaux d'un rond de papier; couvrez la casserole, faites-la partir pour faire revenir les perdreaux
pendant une douzaine de minutes ; alors mouillez-les avec 4 décil. de madère ; ajoutez une pincée de piment ;

mettez ce fonds en ébullition et retirez la casserole sur les cendres chaudes; masquez-en aussi le couvercle et
laissez-les cuire ainsi tout doucement pendant trois quarts d'heure. À ce point, égouttez les perdreaux, passez
et dégraissez le fonds pour le réduire à point avec 3 décil. d'espagnole et 1 décil. de blond de veau ; passez
ensuite à l'étamine; détachez les estomacsdes trains de derrière, et dressez ceux-ci sur plat, appuyés sur une
petite pyramide quadrangulaireen pain frit, collée sur son centre, masquéede farce et séchée à la bouche du
four. Découpezles estomacs en trois parties sur leur longueur el remettez-lessur les culottes des perdreaux,
dans leur sens naturel ; dressez les dés de jambon dans les intervalles,saucez-les légèrement, ainsi que les
perdreaux; piquez sur le pain un hâtelet garni d'une grosse crête en langue écarlate, et envoyez l'excédant de
la sauce dans une saucière, après lui avoir additionnéquelques douzaines d'olives tournées et blanchies.

910. — BÉCASSES A LA MONACO.

Videz 5 belles bécasses, retirez les gésiers; passez une échalote au beurre; ajoutez une poignée de pain
râpé; lorsque celle-ci est bien revenue, additionnez les intestins des bécasses et 2 foies de volaille; assai-
sonnez avec sel, poivre et épices; fâites-les revenir un moment ensemble et mouillez avec 2 cuillerées de
glace; pilez avec 1 jaune d'oeuf et passez au tamis; hachez très-fin 2 truffes blanchesdu Piémont pour les
mêler à cette farce. Ayez 14 petites croustades de pain rondes, de 5 centim. de diamètre sur 2 d'épaisseur;
elles devrontêtre frites au beurre au moment, vidées et garnies de farce en bombant un peu la surface;
semez dessus quelques truffes réservées à cet effet, et rangez-les à mesure sur un petit plafond beurré.
Dépecez les bécasses par membres et sautez-les au beurre un quart d'heure avant de servir. Quand elles sont
bien atteintes, égouttez le beurre et mouillez avec quelques cuillerées d'espagnole bien réduite; dressez-les
en buisson sur le plat, semez dessus des truffes blanches émincées très-fin, saucez-les légèrement et tenez
le plat une minute au four ; ensuite dressez autour les petites croustades, glacez-les et envoyez le surplus
de la sauce à part avec quelques lames de truffes blanches dedans.

911
. — BÉCASSES A LA PUCKLER-MUSKAU.

Videz et bridez 4 bonnes bécasses, rangez-les dans une casserole largementbeurrée et dans laquelle elles
e trouvent serrées; passez les intestins, les foies et quelques parures de foie gras au beurre ; additionnez-leur

2 cuillerées de velouté réduit et un peu de glace ; pilez et passez à l'étamine. Choisissez12 belles truffes bien
rondes et d'égale grosseur, cuisez-lesau vin, sans les éplucher; vingt-cinq minutes seulement avant de servir,
faites-leurà chacuneunepeliteincisioncirculaire,et, à l'aide d'une cuiller à racines,videz-les. Coupez en petits
dés les parures les plus convenables et tenez les autres de côté ; aux premières additionnezla moitié de la
purée obtenue avec les intestins des bécasses et 2 cuillerées de farce crue; emplissez-en les truffes; fermez
leur ouverture avec le rond enlevé et collez-les, à l'aide d'un petit point de farce, autour du fond d'un plat
d'entrée les unes à côté des autres; couvrez le plat d'un papier beurré et tenez-le à la bouche du four. Vingt à
vingt-cinq minutesavant de servir, salez les bécasses et faites-les partir vivement, à couvert, pendant six à huit
minutes; retournez-les, puis mouillez-lesavec 2 décil. cle vin du Rhin; donnez quelques minutes d'ébulli-
tion violente, puis retirez la casserole sur une paillasse, avec des cendres chaudes dessus pour terminer
leur cuisson : elles doivent être vert-cuites. Quelques minutes avant de servir, égouttez les bécasses, dépecez-
les vivement en 4 parties; hachez grossièrement les parures et carcasses, et jetez-les avec les petites parures
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dé truffes dans 4 décil. de velouté en réduction; ajoutez un. décil. et demi de vin du Rhin et amenez
promptement la sauce au point voulu. Dans l'intervalle, dressez les membres des bécasses clans le puits formé

par les truffes et dressez-les, autant que possible, en élévation : l'entrée devient ainsi plus élégante. La

sauce réduite, passez-la à l'étamine, incorporez-lui la seconde moitié de la purée des intestins et saucez très-
légèrement les membres des bécasses. Le surplus de la sauce sera servi en saucière. Glacez bien les truffes et
placez entre chacune d'elles une petite crête de pain demi-circulaireet légèrement évidée, afin de pouvoir

les placer à cheval entre les truffes.

912. — BÉCASSINES A LA JOINVILLE.

Videz 14 bécassines, supprimez les gésiers, sautez les intestins au beurre avec 10 foies de poularde, quel-

ques tranches de jambon cru, persil et échaloteshachés, sel, poivre et épices; laissez refroidir; pilez et
faites-en une farce à gratin, que vous mêlez avec son même volume, de farce à quenelles de volaille el tra-
vaillez dans une terrine avec 4 jaunes d'oeufs et un décil. d'espagnole réduite et refroidie; alors versez-la dans

un moyen moule d'entremelsbeurré, couvrez ce moule pour la faire pocher au bain-inarie vingt-cinq minutes
avant de servir ; mettez une petite truffe ronde dans chaque bécassine, bridez et bardez-les, couchez-lessur
un hâtelet et cuisez-les à la broche un quart d'heure avant de dresser. Ce moment venu, renversez le moule

sur un plat d'entrée ; dressez les bécassines autour du pain ; garnissezle puils avec des truffes émincées; mas-
quez avec une sauce salmis et servez de la même sauce à part clans une saucière.

913.— GRIVES A LA MÉDICIS. (Dessin n» A8.)

Désossez 14 grives comme pour galantine, farcissez-les intérieurementavec de la farce à gratin, à la-
quelle vous incorporez du jambon cuit coupé en petits dés. Resserrez les peaux ; entourez les grivesde bandes
clé papier beurrées pour les maintenir dans leur forme; serrez-les l'une contre l'autre dans un sautoir
foncé de lard, pour les braiser; puis dressez-les en couronne, l'estomac en dessous, dans un moule à
savarin foncé de bandes minces de lard blanchi. Le moule doit dépasser en hauteur le niveau des grives;
dans lé cas contraire, rehaussez les parois avec des bandes de fort papier. Masquez alors les grives avec une
farce à gratin peu grasse el, donnez-leur une demi-heure de cuisson au four doux ; démoulez-le au moment
sur un couvercle de casserole ; retirez le lard et glissez cette bordure sur un fond de plat en pâte à dresser.
Garnissez le milieu avec du macaroni coupé très-court et fini au moment avec du beurre et quelquescuillerées
de glace mêlé avec quelques escalopes de truffes et foie gras; puis saucez l'entrée avec une bonne espagnole
réduite au fumet de grive et servez l'excédant de la sauce à part.

914.— PLUVIERS A LA DUMANOIR. (Dessin n» 60.)

Videz et flambez 6 pluviers, emplissez-les de farce à quenelles, à laquellevous mêlez une truffe hachée;
troussez les pluviers pour entrée et piquez les estomacs avec du lard fin ; couchez-les ensuite sur un hâtelet,
enveloppez-les de papier beurré et fixez le hâtelet sur broche; faites-les partir à bon feu une demi-heure
avant de servir. Collez une pyramide de pain frit au milieu d'un plat d'entrée, et tenez-le à l'éluve. Cinq minutes
avant de servir, retirez le papier, sans lever les pluviers du feu ; glacez-les et laissez-leurprendre couleur un
moment; débridez-les ensuite et coupez-les en trois parties sur leur longueur, sans les déformer; dressez-
les dos à dos contre la pyramide en pain ; garnissez les intervalles avec des truffes émincées et cuites dans un
peu de sauce madère; piquez sur le centre du pain 4 moyens hâtelets garnis chacun d'une crèleet de 2 truffes ;

saucez légèrement l'entrée avec une bonne espagnole travaillée au fumet de gibier.

915. — CAILLES AUX PETITS POIS.

Troussez 14 cailles pour entrée, braisez-les, d'après les règles, dans une casserole foncée de lard, et.

cuisez-les de trente à quarante minutes, suivant leur état de tendreté. Au moment, de servir, démoulez sur
plat une bordure de purée de pois très-ferme pochée à l'instant même. Vous aurez d'avance glacé une noix
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de jambon ; détaillez-la en lames uniformes que vous parez, glacez, et dressez-les droites enlre chaque caille,
rangées l'une à côté de l'autre sur la bordure; emplissez le puits avec des petits pois à la française ou à l'an-
glaise; saucez légèrement lès cailles et le pied de la bordure avec du velouté, dans lequel vous incorporez le
fonds des cailles passé et bien dégraissé ; envoyez le surplus à part.

916. — CAILLES A LA CAVALIÈRE.

Videz 12 cailles, désossez-leur l'estomac par la poche sans les ouvrir, emplissez-lesavec de la farce fine
et troussez-les pour entrée; piquez 6 petits clous de truffe sur chaque estomac; bardez-les et braisez-les

avec du bon fonds et vin de Madère réduit de moitié; au momentde servir, débridez el dressez les cailles sur
le bord d'une croustade garnie d'Un ragoût de crêtes, petites quenelles et truffes, saucé avec une bonne alle-
mande; mettezune lame de foie gras taillée uniforme enlre chaque caille ; dressez sur le haut une couronne de
petites quenelles et au milieu une belle truffe; glacez les cailles et servez une saucière d'allemande à part.

917. — MAUVIETTES A LA DIPLOMATE.

Désossez les reins et les cuisses seulement de 40 belles mauviettes,salez-les et placez sur chacune un mor.
ceau de truffe, reployezles peaux de manière à ce que l'on ne voie que les estomacs; foncez un grand moule à
calotte-avec du lard très-mince; rangez les mauviettes dessus en commençantpar en mettre 6 au fond et deux
rangs sur celles-ci,les estomacs tournés contre le moule; serrez-les les unes contre les autres et recouvrez-les
d'une couche de godiveau de 15 millim. d'épaisseur à peu près ; comblez le vide que laisse la farce avec un
petit moule à calotte étamé, et assezjuste pour empêcher la farce de se déformerà la cuisson ; trente-cinqà qua-
rante minutesavant de servir, placez le moule sur une chevrette,couvrez-le d'un rond de papier beurré, pous-
sez-le au four modéré et laissez cuire les mauviettesdoucement.Au moment, enlevez le moule du milieu el
versez dans le puits une garniture de petites truffes tournéesen boules el mouillée avec une sauce salmis très-
serrée; recouvrez ce ragoût avec un rond de papier beurré sur lequel vous aurez étalé une couche de farce
de 1 centim d'épaisseur; remettez le moule au four pendant dix minutes, enlevez le papier, recouvrez-le avec
un petit couvercle de casserole, renversez-le afin d'égoutter la graisse et démoulez-le sur un plat d'entrée;
retirez le lard, épongez bien les mauviettes et garnissezle tour avec des moyens champignonscannelés ; saucez
légèrementen dessus avec une sauce madère réduite au fumet de gibier ; envoyez le surplusà part.

918. — ORTOLANS A LA MATHURIN.

Troussez pour entrée 30 ortolans en leur laissant la tête, de laquelle vous aurez retiré les yeux ; couchez.-les sur un hâtelet, puis sur broche, et cuisez-les à feu très-vif pendant six à huit minutes ; glacez-les en les
débrochant et dressez-les en buisson sur un petit fond de plat en pain frit de forme basse ; rangez autour d:.>

ce buisson 14 petitescroustades en brioche cuites dans des moules à darioles, vidées et garnies au moment,
avec une émincée de champignons; glacez celles-ci et masquez les ortolansau pinceau avec une demi-espa-
gnole ; envoyez le surplus en saucière.

919. — DARNE DE SAUMON A LA VÉNITIENNE.

Coupezune darne de 15 à 20 centim. de longdans le milieu d'un beau saumon; marinez-la pendant deux
heures avec de l'huile, sel, jus de citron et persil en branches; trois quarts d'heure avant de servir, essuyez et
huilez-la de nouveau; faites-la griller en observant les soins décrits pour les relevésde poisson ; dressez-la
ensuite sur un plat d'entrée, glacez-la légèrementet garnissez le tour avec 4 petites garnitures dont une de
queues de crevette, une d'huîtres, une de moules et l'autre de petites quenelles de poisson, toutes saucées
séparément avec une vénitienne finie au beurre de crevette; servez une vénitienne simple à part. On sert de
même le saumon, coupéen tranches de 2 cent, d'épaisseur; il ne faut leur donner que vingt minutes de cuisson.
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920. — DARNE DE SAUMON A LA RÉGENCE.

Ayez unebelle darne de saumon bien frais, envéloppez-la d'un petit linge beurré dans lequel vous la

ficelez, cuisez-la dans un bon court-bouillon, en procédantpour cette cuisson d'après les règles décrites poul-
ies relevés de poisson. Au moment de servir, débridez la darne, dressez-la sur un plat d'entrée au fond duquel

vous aurez collé un fond de plat en pain ou en riz de 2 ou 5 centim. de hauteur, et de la forme à peu près de

la darne ; retirez les peaux du dessus et garnissez le tour avec des petites quenelles, queues d'écrevisse,
truffes et champignons, dressés par petits groupes ; saucez-leslégèrement avec de la sauce Régence; piquez sur
chaque angle du socle un petit hâtelet composé d'une crevette, d'un champignon et une truffe; servez une
sauce Régence à part. Les darnes de seiblin se cuisent de même. Ce poisson est commun en Davière; il y est
Irès-eslinié.

921. — DARNE DE SAUMON A L'IMPÉRIALE.

Ayez une darnede gros saumon taillée sur le milieu, de lalongueurde 14 à 15 centimètres.Après l'avoir
bien écaillée, retirez l'arête principale en glissant le couteau tout au tour ; ceci a pour but de désosserle pois-
son sans lui faire d'incisions extérieures, qui pourraient nuire à la régularité cle sa forme. Maintenant foncez
entièrementavec de larges bandes de lard un mouléà timbale ou une moyenne casserole un peu plus large que
le diamètre de la darne ; versez au fond un peu de beurre d'écrevisse fondu avec son même volume de glace,
2 cuillerées de madère, quelques fragments de persil en branche et une demi-feuille de laurier; rangez
ensuite la darne debout dans le moule, emplissez le vide du milieu avec une farce de poisson très-ferme et.
bien assaisonnée, à laquelle vous mêlerez quelques truffes hachées. La darne étant farcie doit emplir tout le
diamètre du moule. Pour la maintenir bien ronde, il faut la recouvrir d'une bande de lard et d'une abaisse de
pâle à dresser, soudée contre les parois du moule avec de la dorure; rangez celui-ci sur un petit plafond,
poussez au four modéré et faites cuire pendantune heure et demie. Après ce temps, démoulez la darne sur un
couvercle,enlevez le lard qui la recouvre, épongez-la bien et glissez-la sur un plat d'entrée ; garnissez le tour
avec une couronne de foies de lotie à la Villeroy et de laitances de carpe saucées au blanc ; glacez la darne avec
le beurre d'écrevisse mêlé avec quelques parties de glace; dressez sur le haut de la darne une bordure cle

lames de truffes et servez à part une sauce normandeà laquelle vous additionnez une pointe de cayenne et du
beurre d'écrevisseau dernier moment.

922. — DARNE D'ESTURGEON A LA GONDOLIÈRE.

Coupez une darne d'esturgeon de moyenne grosseur sur la partie immédiatement au-dessous du ventre;
tenez-la cle 20 centim. de long à peu près, selon sa grosseur, en calculant qu'elle diminue au moins d'un quart
de son volume pendant la cuisson; retirez-lui les peaux et mettez-la dégorger dans l'eau fraîche pendant
2 heures ; égouttez-la ensuite pour l'ouvrird'un côté, afin d'en retirer les partiescartilagineuses de l'intérieur;
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reployez-Iaidans son entier, entourez-la de bandes;delard que vous;maintenezavec quelques tours de ficelle;

marquez alors la darne dans une casserole et cuisez-la avec une bonne mirepoix en lui donnant les soins
décrits pour les relevés de poisson; La cuisson achevée, égouttez-la surun petit plafond, enlevez les ficelles,
le lard, les peaux, et glacez-la à la; bouche du four. Au momentde servir, dressez la darne sur un plat, taillez
sur le milieu 12 tranches minces à l'aide d'un couteaubien tranchant; t'entaille ne doit arriver qu'à moitié de
l'épaisseur de la darne sans la déformer; garnissez le tour avec cle moyens champignons farcis et cle petites
quenelles; ces garnitures doivent être disposées en 4 petits groupes dont 1 sur chaque face de la darne.
Servez une sauce italienne à part.

923.,— DARNE D'ESTURGEON A. LA. VALENTINO.

Les gros esturgeons se divisent habituellement en deux sur leur longueur. Coupez au milieu d'un estur-
geon, ainsi divisé, un tronçon de 25 à 50 cenlim. de longueur, suivant sa grosseur; enlevez la peau et les
parties cartilagineuses qui lui tiennent lieu d'arêtes--; arrondissezles angles afin de donner à cette pièce à peu'
près la forme d'une belle noix de veau ; laissez-la: bien dégorger dans l'eau de sel, lavez et essuyez-la ensuite
pour la piquer à moitié' avec du lard fin. Foncez une casserole avec débris de lard, jambon, carottes et oignons
émincés; placez l'esturgeon en dessus, mouillez-le à moitié avec un très-bon fonds et un verre de madère ;

recouvrezd'un papier beurré et'faites-la1braiser d'après les procédésindiqués.aux pièces cle Relevés. Au dernier
moment, glacez-la, égoultez-Ia ; taillez 12 tranches minces sur le milieu sans la déformer; dressez-la sur plat,
dont le fond est couvert d'un rond de pain frit; garnissez le tour avec 10 petites timbales cle farce de poisson ;
garnissez les intervalles avec 5 petits bouquets cle queues d'écrevisseet 5-de petites truffés parées ; piquez sur
chaque bout un hâtelet composé d'une petite truffe, une quenelle et une écrevisse. Ces hâtelets doiventtra-
verser dans le pain pour plus de solidité. Servez à part une sauce madère, à laquelle vous additionnez2 cuil-
lerées du fonds de l'esturgeon réduit et une pointe de cayenne.

924. — DARNE: DÉ TRUITE A LA, MAZARINE.

Taillez sur le milieu d'une belle truite une darnede20 centimètres environde longueur; marinez-la avec
le jus d'un citron, de l'huile et du sel; laissez-lamacérer deux heures dans cet assaisonnement. Pendant ce
temps, réduisez au vin une copieuse matignon. Une heure avant de servir, essuyez bien la darne, masquez-la
de la matignon que vous soutenez avec une forte feuille de papier beurrée ; ficelez-la avec attention pour que
les issues soient bien fermées; rangez-la dans un sautoir beurré et poussez-la au four modéré, mais bien
atteint. Trois quarts d'heure après, déballez-la pour retirer les peaux, et masquez la surface, d'un côlé seule-
ment, avec une. couche mince de farce de merlanbien blanche ; lissez-la et appliquez dessus avec célérité un
décor de truffes préparé à l'avance; rangez sur les bords de chaque bout un cordon de queues d'écrevisse ;

couvrez d'un rond de papier et faites sécher cette farce à la bouche du four. Dressez ensuite la darne sur le
plat d'entrée, entourez-la avec des petites timbales à la Palermilaine, sur lesquelles vous placez un petit rond
de truffe ; saucez-les légèrementavec de la sauce genevoise, et servez le surplus de cette sauce à part, après lui
avoir additionné quelques cuillerées de truffes en petits dés. Les darnes de seiblin se préparent ainsi.

925. — DARNE DE CARILLAUD A LA CORNEILLE.

Taillez sur le milieu d'un gros cabillaud une darne de 20 centimètres de long, écaillez-labien et faites-la
raffermir dans de l'eau de sel. Pendantce temps,préparezune farce à quenellesde poisson, avec laquellevous
formez 12 quenelles à la cuiller, que vous couchez à mesure clans un plat à sauter beurré; placez sur cha-
cune une lame de truffe parée de forme ovale; tenez-les au frais pour les pocher au moment. Egouttez alors
la darne de cabillaud, essuyez-la bien, ouvrez-la par le ventre pour lui retirer les peaux noires et la grosse
arête; saupoudrez-laintérieurement avec du sel et garnissez-la avec quelques cuillerées de farce réservée;
rapprochez les chairs et ficelez la darne pour lui conserverune belle forme; marquez-la dans une casserole
avec un gros morceau de beurre, un jus de citron, un décilitre de bon fonds et autant de vin blancsec ; ajoutez
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un petit bouquet de persil garni, recouvrez-la d'un papier beurré et salé, et. cuisez-la au four en l'arrosant de

temps en temps avec son fonds. Quelquesminutes avant de servir, égouttez et dressez^lasur un plat; retirez
les peaux ; saucez avec une allemande à laquelle vous ajoutez quelques truffes coupées en julienne très-fine

etun morceau de beurre ; dressez 6 quenellessur chaque flanc et un bouquet de champignons aux deuxbouts.
Envoyez à part de la sauce allemande aux truffes.

926. — TRANCHES DE TRUITE A LA JEANNE D'ARC. (Dessin n» 77.)

Après avoir habillé une grosse truite, coupez dans le milieu 6 belles tranches de 3 centimètres d'épais-

seur chacune; marinez-les avec huile, sel, persil en branche, oignon émincé et un demi-jus de citron. Une
demi-beureavant de servir, égouttez ces tranches,essuyez et trempez-les'dans-du beurre fondu pourries ranger
sur un gril chauffé et huilé; faites-les partir sur une paillasse régulière quinze à vingt minutes avant cle servir;
arroSez-lesde temps en temps. Ayez une croustade de riz très-basse et à 6 faces, sur laquelle vous piquez une
coupe en pain frit; lorsque les tranches de truite sont cuites, dressez-les debout, une contre chaque face de

la croustade ; garnissez les intervalles, entre chaque tranche, avec un petit ragoût de truffes, queues d'écre-
visse et champignons ; placez clans le vide de chaque tranche une quenelle décorée de truffes; piquez au pied
de la coupe 6 petits hâtelels garnis de truffes, crevettes et petits boudins de farce panés et frits ; garnissez la

coupe avec des petites quenelles décorées, des peliles truffes en boules et des queues d'écrevisse ; glacez

légèrement le tout ; envoyezà part une sauce italienne, à laquelle vous additionnez un petit beurre d'écre-
visse au moment.

927. — TRONÇONS DE TRUITE A LA GASTRONOME.

Écaillez et habillez 5 truites du poids d'un kilo la pièce à peu près; supprimez les têtes et les queues,
et coupez chacune d'elles en 4 tronçons; placez-les dans une terrineavec une poignéede sel el un verre d?eau ;

égoultez-les après un quart d'heure, lavez-les de nouveau, essuyez-les bien et rangez-les ensuite dans un plat
à sauter beurré ; mouillez-les avec 2 décil. de vin du Rhin et la même quantité de sauce veloutée; additionnez
500 gr. de truffes épluchées et coupées en lames, une trentaine de petits champignons cuits ; ajoutez aussi

leur fonds ; couvrez le sautoir et faites partir à feu ardent pendant dix minutes. La sauce doit alors êlre courte
et consistanteà point ; liez-la avec une liaison de 3 jaunes d'oeufs ; additionnezun morceau de beurre et pointe
de muscade; dressez les tronçons sur un plat d'entrée, sur les bords duquel vous avez collé une bordure de
pâte anglaise cuite, bien décorée et sécbée à l'étuve ; additionnez encore quelques parties de beurre à la sauce,
agitez le platà sauter afin qu'elle se lie à mesure que le beurre fond ; masquez les tronçons avec celte sauce,
truffes el champignons.

928. — TRONÇON DE THON A LÀ SOBOLEWSKI.

Coupez un beau tronçon plus bas que le ventre d'un petit thon, ayant à peu près 10 centim. d'épaisseur;
lavez-le bien et laissez-le dégorger dans de l'eau et du lait ; piquez-le avec des filets d'anchois traversant de part
en part ; ficelez-le et placez-le ensuitedans une casserole d'eau froide que vous tenez sur le feu jusqu'à ce qu'elle
soit presque bouillante; rafraîchissez alors le thon , essuyez-le bien cl marquez-le dans une casserole foncée
de beurre, lard, jambon et quelques tranches d'oignon ; mouillez-le à moitié de sa hauteur avec du bon fonds
et un verrede vin de Marsala ; assaisonnez avec sel, muscade, un petit bouquet de persil et laurier ; couvrez-le
d'un rond de papier beurré et cuisez-le doucement pendant, une heure; égoultez-le ensuite sur un petit pla-
fond, retirez la peau qui l'environne, tenez-le chaud à la bouche du four; passez le fonds, réduisez-le à glace;
elle servira à glacer le thon. Dressez le tronçon sur un petit fond en pain frit, entourez-le avec 12 petites cro-
quettes de crevettes, glacez-le de nouveau et servez à part une sauce normande, à laquelle vous additionnez

un peu de sa glace mêlée avec du beurre de crevette.

929. — PETITES TRUITES FARCIES A LA CONDÉ. (Dessin n" 80.)

Après avoir habillé 15 petites truites de 20 à 22 centim. de longueur,détachez les têtes et les queues, en
laissant seulement un tronçon de 12 centim. de long; ouvrez ces tronçons par le côté du ventre; retirez la
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grosse arête et les petites sansséparerles filels. Toutes les truites ainsi désossées, battez légèrementles chairs,
saupoudrez-les de sel et étalez dessus une mince couche de farce de poisson à laquelle vous incorporez des
truffes coupées en petits dés ; donnez aux tronçons leur première forme ; égalisez les bouts ; roulez ces truites
dans des demi-feuilles de papier beurrées et salées et rangez-les sur un plafond pour les cuire au four un
quart d'heure avant de servir. Avec les têtes et arêtes des truites, tirez une essence que vous mouillez avec du
consommé et une demi-bouteillede Champagne; passez et réduisez-laavec 4 décil. de sauce suprême ; passez-
la à l'étamine pour la tenir chaude au bain-marie. Préparez d'avance un fond de plat en pâte à dresser,
empli avec riz ou macaroni et renversé Sur le plat d'entrée : 2 centim. de hauteur suffisent; collez-lui sur le
milieu une coupe en pain frit, et sur les bords une bordure en pâte à nouilles. Déballez les truites au moment
du service ; dressez-les en couronne sur le fond en pâte, le côté du clos tourné en dehors ; glacez-les; emplissez
la coupe avec une émincée de truffes cuites au vin et légèrement saucées ; incorporez un petit morceau de
beurre à ce qui reste de la sauce, et envoyez-la dans une saucière.

930. — PETITES TRUITES A LA VALAISIENNE.

Videz et écaillez vivement12 ou 15 petites truitesvivantes ; levez les filets, que vous parez de suite sans
retirer les peaux ; panez ensuite ces filets à l'oeufetfaites-lesfrire de belle couleur; mettez 300 gr. de beurre fin
dans une casserole avec sel, poivre et persil haché, une cuillerée de vinaigre et une de moutarde; tournez
cette sauce à la spatule sur l'angle du fourneau, jusqu'à ce cpie l'appareil soit velouté et le beurre à peine
fondu ; additionnez-lui 2 cuillerées à bouche de glace de volaille; dressez les filets en buisson sur un plat
chaud, arrosez-les avec la sauce préparée, servez le reste dans une saucière. 11 est de rigueur que les petites
truites soient vivantes, cuites promptement et servies à l'instantmême.

931. — CABILLAUDS A LA HAMBOURGEOISE.

Levez les filets à 3 petits cabillauds, retirez-leur les peaux ; aplatissez-les légèrementet parez-les ; avec les

parures, préparez une petite farce à quenelles très-ferme, à laquelle vous mêlez 2 cuillerées de fines herbes ;

après l'avoir passée, étalez ces filets sur un linge, marquez-les d'une couche de farce, roulez-les pour en former
de grosses paupiettes que vous roulezà mesure dans une feuille de papier beurrée sur laquellevous étalez une
matignon ; cuisez 3, de ces paupiettes au four pendant trois quarts d'heure, en les arrosant avec du beurre.
Lorsqu'ellesseront cuites, déballez-les, laissez-les refroidir et masquez-les d'une duxelle très-serrée ; panez-les

une fois sur la sauce et une fois après les avoir passées dans une anglaise ; placez-les dans un plafond, arro-
sez-les avec du beurre et faites-leur prendre couleur au four. D'un autre côlé, cuisez les 3 autres paupiettes,
déballez-lesensuite et dressez-les en les alternant avec les premières; garnissez le puits avec un ragoût de
moules et queues d'écrevisse.

932. — TURROT A LA GRIMOD DE LA REYNIÈRE.

Après avoir dégorgé pendantquelques heures le quart d'un beau turbot bien épais, placez-le encore une
heure dans de l'eau fraîche fortement salée. Un quart d'heure avant de servir, cuisez ce turbot dans de l'eau
bouillante et salée à point; pendant la cuisson, réduisez vivement une bonne béchamel, 6 décil. à peu près ;
lorsqu'elle est réduite bien serrée, additionnez-lui 100 gr. cle beurre de crevette et passez-la à l'étamine ;

additionnez-lui alors une assiettée de queuesde crevette coupées en deux. Dès que le turbot est cuit, égoullez-
le, retirez la peau que vous étalez au fond d'une casserole ou plat beurré; défaites les chairs du turbot par
feuillets, sans trop les briser, rangez les par couches dans la casserole, en les alternant avec de la béchamel
préparée; terminez la couche supérieurepar de la sauce. Celte opération doit se faire vivement, afin que rien
n'ait le temps de refroidir; saupoudrez la surface avec de la panure et du parmesan râpé ; arrosez de beurre
fondu ; faites prendre couleur sous le four de campagne ou à la salamandre,et servez de suite.

41



522 CUISINE CLASSIQUE.

933. — SOLE A LA POLLAVICINI.

Levez les,filets deÀ belles soles,-passez-leslégèrement aubeurre,<égouttezrles 'entre 2 çfeuillesdepapier
et niettez?les;refroidir sous presse; pendant ce temps, préparez500 gr. de;farce de rouget, à laquelle vous
incorporez leurs foies; passez-la et mêlez-lui alors 2 truffes blanches dé Piémont hachées très-fin. Les filets
de sole étant refroidis, parez-les en carrés longs ; beurrez grassement un monleiuni à cylindre, dressez les
filets debout contre les parois, l'un contre l'autre, ainsi qu'on opère à l'égard des biscuitspour monter une
charlotte russe,; les parois du moule étant masquées par les filets, finissez d'emplir le vide avec de la farce de

rouget; recouvrez d'un papier beurré et faites pocher au bain-marie pendant une heure; démoulez au
moment sur un plat d'entrée; dressez sur le-fonds une*couronne (Vescalopes de filets de rouget auxquelsvous
aurez laissé les^peaux rouges ; garnissez le puits avec une émincée de truffes blanches de Piémont jetées au
moment dans une sauce normande bouillante, que vous retirez aussitôt du feu et finissez avec un petit
beurre d'anchois ; envoyez une saucière à part.

93'4. — MATELOTE EN CROUSTADE. -(Dessin n" 75.)

Pour obtenir une matelote dans les conditions les plus convenables, il "faut avoir différentes espèces cle

poissons; pourtant, faute de mieux, on peut la faire aussi avec une seule espèce. Après la variété, le point le
plus essentiel est que le poisson soit de première fraîcheur. Habillez 2 petites carpes laitées, 3 petites
truites, 2 perches et 1 anguille, coupez ces poissons par tronçons, mettez les plus beaux de côté ; passez
au beurre 2 oignons émincés avec un petit bouquet de persil garni, quelques parures de champignons et
une gousse d'ail ; mouillezavec;2 bouteilles de vin deRourgogne rouge; ajoutez les têtes des poissons dedans;
assaisonnez avec sel, poivre et girofle; cuisez doucement pendant un quart d'heure; plongez les tronçons
d'anguille et laissez-les cuire pendant cinq minutes, pour les attendrir tant soit peu; puis égouttez-les et
rangez-les dans une casserole basse de forme,dans laquelle se trouvent les tronçons de poisson crus; passez-
leur dessus le fonds au vin et faites cuire à grand feu; dix minutes après, ajoutez 4 décil. d'espagnole,laissez
bouillir encore un moment. Lorsque le poisson est cuit, versez la sauce dans un sautoir, réduisez-la à point,
et passez à l'étamine; dressez les tronçons dans une croustade intérieurement masquée avec une couche de
farce ferme ; emplissez les interstices avec un petit ragoût composé de queuesd'écrevisse, champignons,petits
oignons glacés et laitances de carpe; picjuez sur les:bords de celte croustade 6 petits hâteletsgarnis d'écre-
visses; ajoutez un bon morceau de beurre fin à la sauce, vannez-la quelques minutes, versez-en moitié sur
l'entrée et le reste dans une saucière.

ENTRÉES D'ORDINAIRE.

935. — COTE DE BOEUF GLACÉE.

Choisissez une belle côte bien marbrée et couverte, coupez-la de 12 centim. d'épaisseur, parez-la en
enlevant tous les os, hormis celui de la côte, que vous sciez très-court. Ficelez-la et marquez-la dans une
petite braisière foncée avec lard, jambon, légumes et un bouquet; salez très-modérément; niouillcz-la avec
2 décil. de bouillon cl, le double de madère, et faites-la partir à grand feu pour réduire le fonds; alors
mouillez-la de nouveau à mi-hauteur avec du bouillon ou fonds quelconque; faites partir en ébullilion, puis

couvrez la braisière et poussez-la au four doux, afin que la côte cuise tout doucement durant quatre heures

environ. Dès qu'elle est bien tendre, égoullez-la sur un plafond et laissez-la refroidir sous presse; pendant

ce temps, passez el dégraissez le fonds, élcndez-le avec un peu de vin et, grand bouillon, pour le clarifier et
le réduire à consistancede demi-glace. Quand la côte esl refroidie, dégagez bien l'os, parez-la avec goût et
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découpez-la en; entailles sur le milieu. Remettez-la en forme, plàcez-lasûr la grille d'une casserole longue^
mouillez-la' avec le fonds et chauffez-la doucementà-labouche du four, en la glaçant de temps en temps avec
celui-ci; lorsqu'elleest chaude:et bieniglacée, entourez-laavec une garniture quelconque.

9.36. COTE DE. BOEUF As LA, SAINTE-MENEHO.ULD...

Cuisez une côte de boeuf comme la précédente, fàites-lâ tomber à glace etlaissez-la refroidir à moitié
dans sàicuisson ;égouttez-lâ ensuitepour là découper en tranches transversales, sans là déformer, et placez-
laisurun plafond; masquez^ avec une duxelle bien réduite> à laquelle vous mêlez 3 cuillerées de. glace;
saupoudrez la surface avec de la mie de pain ; arrosez-la avec du beurre fondu, et faites-lui prendre couleur

en la glaçant de temps en temps; servez avec une demi-glace;dessous et une sauce; italienne à part.

937. — PALAIS DE BOEUF A LA LYONNAISE.

Choisissez 10 palais de boeuf dégagés des parties environnantes du mufle, faites-les blanchir pour gratter
les pelliculesblanches de la superficie et cuisez-lesdans un fonds de poêle bien assaisonné, auquel vous ajoutez

un verre de vin blanc sec. Lorsqu'ils seront bien cuits, égouttez-les et mettez-lessous presser entre 2 plafonds

pour les laisser refroidir; coupez-les en deux sur leur longueur; parez chaquebande en ovale uniforme; mari-
nez-les avec huile, sel, poivreet une pointed'échalote hachée.Dix minutes avant de servir,trempezJesdans des
jaunes d'oeufs battus avec du beurre fondu, pour les passer ensuite à la panure bien fine. Egalisez la surface

avec le plat d'un couteau, arrosez-les de beurre et faites-les griller, en ayanl soin de les retourner à temps,
pour qu'ils prennentune belle couleur des deux côtés ; glacez-les légèrement et dressez-les en couronne sur
une bordure de farce à gratin pochéeau moment; garnissez le puits avec un buisson de moyens champignons
farcis; saucez légèrementavec un beurre maître-d'hôtel, bien citronné, auquel vous mêlez 4 cuillerées de
glace. Servez de cette sauce à part. —Les palais de boeuf se servent aussi avec une sauce tortue, madère,
poulette et autres. La garniture peut également être changée.

938, — BIFTECKS A: LA VERNON'.

Taillez 12 moyens biftecks sur un beau filet de boeuf bien mortifié; mouillez-les avec une goutte d'huile

et du sel; huit minutes avant de servir, roulez-les dans la panure et failes-les griller à feu soutenu,glacez-les;
collez une croustadede pain frit au milieu d'un plat d'entrée, emplissez-la d'une garniture de concombres
glacés, auxquels vous additionnez au moment une pincée de feuilles de fenouilvert, hachées très-fin, et un
morceau de beurre de Cayenne ; dressez les biftecks en couronneautour de la croustade. Vous aurez préparé
d'avance un beurre de Cayenne, en forme de pain rond, raffermisur la glace ; coupez 12 tranches minces de

ce beurre, placez-en une entre chaque bifteck, glacez de nouveau et servez de suite avec une demi-glace à
part. La garniture de concombres peut êlre remplacéepar une autre.

939. BIFTECKS A LA CHATEAUBRIAND.

Taillezsur le milieud'un filet hier mortifié3 biftecks de l'épaisseur de 5 à 6 centim., suivant le diamètre
du filet; battez-les très-légèrement pour ne pas diminuer leur épaisseur; salez-les des; deux côtés, passez^
les dans du beurre fondu et faites-les griller vingt minutes sur feu modéré; retournez-les au bout de dix
minutes; quand ils sont atteints, dressez-les sur plat et masquez-lesavec une bonne maîlre-d'hôlel fondue

avec quelques cuilleréesde glace et le jus d'un citron. Entourez-lesavec de grosses lames de pommes de terre
frites, taillées sur toute leur longueur et dressées en deux couronnes superposées. — On peut masquer ces
biftecks avec un beurre quelconque,ou sauce légère, mais corsée.

940. — ROGNONS DE MOUTON SAUTÉS AUX TRUFFES.

Ayez 18 rognonsde mouton, coupez-les chacunen deux parties, retirez les pellicules qui les recouvrent et
les parties grasses de l'intérieur, émincez très-fin et tenez-les de côté à couvert; réduisez 4 décil. de sauce
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madère, ajoutez-luiun demi-kilo de truffes tournées et émincées très-fin. Cinq minutes avant de servir, faites
fondre 200 gr. de beurre dans un sautoir et placez-le sur un feu ardent ; lorsqu'il est chaud, jetez les rognons
dedans, étalez-les sur toute la surface du sautoir, assaisonnez-lesavec sel, poivre et muscade, sautez-les vive-
ment quelques minutes; lorsqu'ils ne sont plus rouges, égouttez le beurre, additionnez-leur la sauce et les
truffes bien chaudes; ne remettez plus les rognons au feu, car ils durciraient ; roulez-les dans la sauce et dres-
sez-les en pyramide sur un plat d'entrée pour les entourer d'une couronne de petites quenelles de volaille
panées et frites. On procède de même à l'égard des rognons sautés aux champignons, au madère ou aux fines
herbes, en remplaçantla sauce aux truffes par l'une de celles-ci. Les rognons de veau se préparent de même.

941. — POITRINE DE MOUTON A LA MARSEILLAISE.

Faites braiser 2 poitrines de mouton, ajoutez une demi-bouteillede vin blanc au mouillemenl, une gousse
d'ail, un fort bouquet de persil garni de thym, laurier et quelques grains de poivre. Après trois heures de
cuisson, les poitrines doivent être bien tendres et le fonds presque à glace. Laissez-leur perdre leur plus
grande chaleur, égouttez-les ensuite sur un plafond ; retirez tous les os et mettez-les en presse ; lorsqu'elles
seront froides, divisez-les en 14 parties, que vous parez en carrés longs ou en forme de filets de volaille;
huilez ces filets, panez-les à la mie de pain très-fine. Un quart d'heure avant de servir, placez-les sur le gril

pour leur faireprendre couleur sur une paillasse de cendres rouges; retournez-les après sept ou huit minutes,
puis, au moment du service, glacez et dressez-les en couronne sur un plat d'entrée; garnissez le puits avec
des petites aubergines farcies; versez quelques cuillerées de jus corsé au fond du plat et envoyez à part une
sauce espagnole réduite avec le fonds des poitrines bien dégraissées; ajoutez au moment un jus de citron et
une cuillerée de persil haché.

942.— FOIE DE VEAU A L'ESTOUFADE.

Retirez les peaux et parties minces d'un beau foie de veau, cloutez-le perpendiculairementavec de gros
lardons, assaisonnez-leavec sel, poivre et épices; placez-le ensuite dans une crépine de porc bien épaisse, que
vous maintiendrez avec quelques liens de ficelle ; foncez une casserole avec des débris de lard et de jambon
cru. placez le foie dessus, ajoutez un oignon piqué d'un clou de girofle, une carotte, un bouquet depersil garni;
mouillez avec du bon fonds de braise el. un verre de vin blanc; couvrez-le d'un papier beurré, faites partir et
laissez-le cuire doucement pendant trois heures à peu près. Quand il est cuit, dégraissez le fonds, réduisez-le

en demi-glace,arrosez-en le foie et poussez la casserole au four chaud pour glacer celui-ci. Au moment de ser-
vir, égouttez-leet taillez 12 tranches sur le milieu sans les enlever de leur place; collez un fond en pain frit
au centre d'un plat et dressez le foie dessus; garnissez le tour avec des gros oignons farcis et glacés; saucez
légèrement le foie avec de la sauce poivrade à laquelle vous mêlez le fonds du foie ; servez le reste de la sauce
à part.

943. — PIEDS DE VEAU A LA PÉRIGORD.

Choisissez 7 moyens pieds de veau bien blancs ; après les avoir flambés, coupez-les en deux sur leur lon-

gueur pour en retirer l'os principal ; laissez-les bien dégorger dans l'eau tiède, blanchissez-les pour les cuire
ensuite dans un bon fonds de poêle; lorsqu'ils sont très-tendres, égouttez-les; coupez sur chaque moitié, un
carré long de la largeur d'un filet de volaille; placez-les à mesure dans une casserole, pour les tenir au chaud,

avec du bon fonds de braise réduit à demi-glace et 1 décil. de madère. Maintenant coupez moitié des rognures
des pieds en gros dés, ainsi que quelques truffes et champignons; réduisez-les à fond dans un plat à sauter
avec 2 décil. de sauce madère bien corsée ; ajoutez alors 2 filets de volaille sautés et coupés en petits dés ;

égouttez les escalopes de pieds ; rangez-les sur un plafond, la peau en dessous ; étalezsur le milieu de chacune
d'elles une cuillerée du salpicon mentionné, et laissez-les refroidir; masquez le salpicon avec une couche de

farce fine, à laquelle vous incorporez des fines herbes et une truffe pilée; panez-les deux fois; puis, quelques
minutes avant de servir, faites-les frire de belle couleur, égoultez-les sur un linge, rangez-les sur un petit



ENTRÉES CHAUDES ET GARNITURES. 525

plafond, glacez et poussez-les un moment au four ; dressez-les ensuite en couronnesur le bord d'une crous-
tade basse ; versez au milieu une garniture de truffes émincées et saucées à la Périgueux. Servez de la même
sauce à part.

944. — GRATIN DE FILETS DE VEAU A LA CRÈME.

Faites cuire à la broche une petite longe de veau très-blanche et bien mortifiée; réglez-vous pour qu'elle
soit cuite huit à dix minutes avant de servir; préparez une excellente béchamel un peu plus réduite que de
coutume; fiiiisséz-la avec un morceaude beurre fin. Alors débrochez la longe, détachez vivement le gros filet
et le filet mignon, émincez celui-ci et la moitié du gros, desquels vous retirez les graisses et peaux dures ;
émincez aussi le rognon et quelques gros champignonscuits au moment; étalez un peu de la béchamel sur le
fond d'un plat ou casserole en argent, rangez dessus un lit de lames de veau et champignons,-que vous mas-
quez avec de la béchamel, et continuez ainsi en couches alternativesjusqu'à ce que le plat soit garni et monté

en dôme; mêlez le restant de la béchamel bien chaude avec un blanc d'oeuf fouetté bien ferme; masquez la
surface du veau avec cet appareil, semez dessus un peu de panure et de parmesan mêlés ensemble,arrosez
avec du beurre fondu et poussez au four chaud ou sous le four de campagne. Pendant ce temps, coupez le
reste du gros filet en tranches minces; sortez le plat du four aussitôt qu'il a pris couleur; dressez les
tranches de veau autour et glacez-les légèrement; servez en même temps une saucièrede bonne béchamel.

945. — CAPILOTADE DE VOLAILLE A L'ITALIENNE.

Faites rôtir 2 poulets, retirez-les vert-cuits et laissez-les refroidir; pendant ce temps, marquez une
farce à quenelles avec les chairs d'un troisième poulet ; formez-en 12 moyennes quenelles que vous pochez et
laissez aussi refroidir; faites sauter quelques foies de volaille aux fines herbes, pilez-les, additionnez-leur
4 cuillerées d'espagnole et passez-les à l'étamine ; étendez celte purée avec un peu d'espagnole réduite et
liez-la avec 2 jaunes d'oeufs ; masquez-en les quenelles que vous rangez à mesure sur un plafond pour faire
raffermirla sauce et les paner ensuite. Maintenant, découpez les poulets par membres el parez-les; hachez

un gros oignon, pressez-ledans un linge et faites-le revenir au beurre; lorsqu'il est légèrementcoloré, mêlez-
lui les membresde volaille, sautez-les un instant ensemble, puis égouttez le beurre et mouillez à moitié de
hauteur avec une sauce italienne et quelques parties de sauce tomates réduite; donnez un seul bouillon et
tenez-les au bain-marie; faites frire les quenelles de belle couleur; finissez le ragoût avec un jus de citron,
dressez-lesur plat et entourez-leavec les quenelles.

946.— POULETS A LA DEMIDOFF.

Dépecez 2 jeunes poulets comme pour fricassée, rangez-lesensuite dans un sautoir grassement beurré;
salez modérément; ajoutez un bouquet garni, un petit oignon et quelques gros dés de jambon cru. Quinze à
dix-huitminutes avant de servir, faites-lespartir vivement; les filels ne seront mis que quelques minutes
après ; quand ils sont bien revenus, couvrez le sautoir et placez-le sur des cendres rouges avec du feu dessus;
laissez-les ainsi quelques minutes seulement; retirez ensuite les membres dans un autre sautoir, en les
égoullant du beurre; saucez-les avec 3 décil. de velouté réduit, ajoutez un petit beurre de Cayenne, roulez-
les sur feu sans ébullition, jusqu'à ce que le beurre soit fondu, et additionnez le jus d'un demi-citron. Ayez la
quantité de riz nécessaire pour une bordure, cuit dans du bouillon de volaille et fini avec beurre et une pointe
de muscade; incorporez-lui 6 à 7 cuilleréesde truffes et champignons par égale partieet taillés en petits dés ;
moulez la bordure, tassez et renversez-lasur plat; dressez ensuite les poulets dans le puits; saucez et servez.

947. — POULETS A LA DIABLE.

Dépecez 2 poulets rôtis en 4 parties, parez-leset roulez-les dans du beurre fondu mêlé avec de la mou-
tarde ; salez modérémentet saupoudrez-les avec du cayenne en poudre ; rangez-lessur un gril et, au moment
faites-les chauffer des deux côtés ; dressez-les sur plat et servez une sauce à la diable à part. — Les dindes
faisans et chapons se préparent de même.
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948. PIGEONS A LA CRAPAUDINE.

Coupez les pattes et ailerons de 7 jeunes pigeons, partagez-les en deux et battez légèrementchaque
moitié ; supprimez en partie lès os dès carcasseset marquez les pigeons dans un plat à sauter avec du beurre;
faites-les partirià grand feu, saupoudrez-les de sel;et retournez-les au bout de quelques;minutes ; lorsqu'ils
sontroidisdes deux côtés, rangezrlès sur un plafondet mettez-les sous;presse pour les-laisser refroidir ; parez-
les alors légèrement, trempez-les dans du beurre fondu avec un peu de glaceet panez-lest Dix minutes avant
de servir^ faites-les griller ; lorsqu'ils sont retournés, glacez-lés légèrement ; laissez-leurprendre une belle cou-
leur des deux côtés;; dressez-les; en couronne; emplissez;le milieu avec des champignons sautés aux fines
herbes ; glacez,les pigeons,et servez-une sauce* crapaudineà part.

949. — BÉCASSINES EN PAPILLOTES.

Fendez 14 bécassines par le dos; supprimez les os des carcasses 5 battez légèrement les bécassinesavec
le plat du couteau ; marquez-les dans un plat à sauter avec beurre et lard râpé ; saupoudrez-les de sel et faites-
les roidir sur le feu ; égouttez-lesdès qu'elles sont raffermies des deux côtés ; jetez un oignon haché et blanchi
dans le même beurre et ajoutez-lui 4 cuillerées de champignons et truffes hachés, et une cuillerée de persil ;
laissez revenir un moment, mouillez avec 2 décil. d'espagnole, réduisez bien,le tout ensemble et laissez
refroidir; huilez 14 demi-feuilles de papier taillées en coeur, sur lesquelles vous placez une petite lame
mince dé lard blanchi ; mettez dessus une cuillerée de fines herbes, auxquelles vous aurez mêlé les intestins
des bécassines piles et passés au tamis; toutes les feuilles de papier ainsi garnies, posez une bécassine sur
chacune et recouvrez-les de farce; pliez-les ensuite comme des côlelelles, rangez-les sur un plafond que
vous poussez au four douze minutes avant de servir; sortez-les au moment et dressez-les en couronnesur un
grand plat.

950. — CANARDS EN HARICOT.

Dépecez 2 canards; placez un plat à sauter sur le feu avec dû beurre et 100 gr. de petit lard coupé en
dés ; lorsquele beurre est fondu, ajoutez les membres des canards, faites-leurprendre couleur des deux côtés,
égoullez le beurre et mouillez-les avec un verre de vin blanc, 5 décil. d'espagnole, autant de consommé, et
laissez cuire doucement. Blanchissez24 petits navels tournés en boules et autant de petites carottes tournées ;
mettez-les dans une casserole; placezles membres des canards dessus, ainsi que le petit lard ; passez leur fonds
dessus et faites cuire doucement;ajoutez un bouquetde persil garni, un oignon, 12 moyens champignons
tournés, et laissez cuire doucement pendant une heure et demie. Alors passez et dégraissez la sauee pour la
réduire vivement à la spalule; additionnez une pointe de sucre et passez à l'étamine; dressez, les membres
des canards sur un plat d'entrée ; rangez symétriquementles garnitures. Saucez et servez.

951. CIVET DE LIÈVRE.

Dépecez un lièvre tendre en morceaux réguliers ; mettez le sang de côté. Faites fondre 250 gr. de lard
hachédans une casserole suffisante et plus large que profonde, jetez les morceaux de lièvre dedans avec 250 gr.
de petit, lard en gros dés; salez très-légèrement; placez la casserole sur un feu très-ardent et faites revenir
les viandes jusqu'à ce qu'elles aient perdu leur humidité; alors ajoutez 2 verres cle vin rouge que vous faites
tomber à glace; cela fait, égoullezla graisse et mouillez à couvert avec un quart d'espagnole, puis moitié vin

rouge et, bouillon; ajoutez un oignon et un fort bouquet garni avec aromates ; couvrez la casserole et faites-la
partir vivement pour réduire le mouillemenl d'un quart; retirez-la ensuite sur feu modéré pour achever la
cuisson. Alors relirez les morceauxun à un, en les rangeantdans une casserole étroiteavec le petit lard ; passez
la sauce, dégraissez-la, additionnez 1 décil. de sauterne et réduisez-la à point; liez-la au dernier moment avec
le sang cl passez à l'élamine; dressez les morceaux sur plat, saucez et entourez-les d'une chaîne de petits
oignons glacés à part. On peut aussi singer le ragoût à défaut d'espagnole.
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952. — SAUTÉ DE MAUVIETTES A LA TAVERNEY.

Flambezet videz 2 douz. de mauviettes du côté des reins ; retirez-leur les cous et les pattes. Huit à dix
minutes avant de servir, faites fondre 200 gr. de lard haché dans un sautoir]mince, ajoutez les mauviettes,
faites4es,revenir vivement; aussitôt raffermies à point, égouttezla.graisse,ajoutez un verre de madère et
faitesrle réduire; alors retirez-les du feu, additionnez-leur 5 décil. d'espagnole réduite au moment, roulez-
les clans cette sauce, ajoutez 3 douz. d'olives tournées et blanchies, et dressez sur plat ou sur croûte de
flanc; entourezrles.avec des petits croûtons garnis avec l'intérieur des mauviettes' cuit, auquelvous'auféz ajouté
quelques débris de foie et une truffe en petits dés. On peut supprimer les olives et finir la sauce avecun jus
de citron.

953. TRANCHE DE THON A LA iTARTARE.

Coupez une* tranche- de thon de 4 ou 5 centim. d'épaisseur; elle doit avoir à peu prèsle diamètre;du fond

du plat; mettez-la dégorger dans cle l'eau et du lait. Une heure et demie avant deservir, essuyez-la bien et
bridezrlajronde; marinez-da avec de l'huile, du sel, persil en branche, oignon et une feuille de laurier ; enve-
loppez-ladans 2,feuillesde papier huilées que vous ficelez ; placez-la sur un petit plafond et cuisez-la;au four.
Un quart d'heure avant de servir, déballez-la et dressezdasur un plal après avoir retiré tous les fragments de
légumesde la marinade elles peaux ; glacez-la entièrement ;>rangez autour une couronne,de petits cornichons
tournés cle la grosseur d'une olive. Envoyez une sauce tartare à part. — Les tranches et tronçons de bonite
et d'espadon sont susceptibles des mêmes apprêts que le thon.

954. — BOUDINS DE BROCHET A LA PONIATOWSKI.

Incorporez 150 gr. de truffes crues hachées très-fin, avec 600 gr. de farce de brochet au beurre d'écre-
visse, un peu moins beurrée*que de coutume; saupoudrez le tour de farine, placez la farce dessus, divisée

en46 parties égales, cpie vous roulez délicatement enlre le tour et les mains, afind'en former des petits
cordons de la longueur de 15 à 18 centim., et roulez-les en volute, ainsi qu'un.bout de saucisse ; appuyez le
bout, soudez-leavec le doigt trempé dans du blanc d'oeuf et rangez-les à mesureau fond d'un sautoirbeurré ;

versez de l'eau bouillante dessus pour les pocher, égouttez-les ensuite et panez-les deux fois. Quelques mi-
nutes avant de servir, faites-leur prendre couleur dans un plat à sauter avec du beurre clarifié; égouttez-les

sur une serviette, et dressez-les en couronneautour d'une petite croustadeque vous emplissez avec une pyra-
mide de petits champignonssautés à la sauce suprême.

955. — LAMPROIE A LA COMTOISE.

Prenez une belle lamproieou 2 moyennes ; mettez-les un moment sur des charbonsallumés pour déchirer
les peaux et les retirer ensuite ; alors videz-les et supprimez^leur les têtes et les ouïes ; distribuez aussitôt
les lamproies par tronçons, lavez-les à l'eau chaude et épongez-les bien ; passez au beurre uii oignon coupé

en dés; lorsqu'il est revenu, additionnez les tronçons de la lamproie, assaisonnez avec sel, poivre et un
bouquet garni; retournez les tronçons dans cet assaisonnement; couvrez la casserole et placez-la sur un
feu doux. Lorsqu'ils ont rendu leur eau, mouillez-les avec une demi-bouteillede vin rouge de Rourgogne et
4 décilitres d'espagnole; ajoutezquelques champignons; laissez cuire doucement pendant une demi-heure;

pressez alors l'ébullition pour réduire la sauce et dressez les tronçons en pyramide, en rangeant autour
4 bouquets de petits oignons glacés et 4 cle petits champignons; saucez en dessus et séparez chaque garni-
ture par un croûton taillé en crête el glacé.

956. — CARPES AUX FINES HEURES.

Écaillez 4 moyennes carpes bien fraîches, supprimez les têtes et, videz-les par cette ouverture, en
observant bien de ne pas crever le fiel ; alors coupez chaque carpe en 3 tronçons, que vous désossez com-
plètement sans les ouvrir. Avec les chairs des queues et celles d'une autre petite carpe, marquez une farce à
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quenelles un peu ferme à laquelle vous additionnez des fines herbes aux champignons. Mettez une cuiller
de cette farce au milieu de chaque tronçon désossé ; reployez ceux-ci afin de les arrondir, en les mainte-
nant un peu plus petits qu'à leur état primitif; entourez chacun d'eux avec une petite bande de papier
beurrée dont vous soudez le bout avec du blanc d'oeuf. Rangez ces tronçons dans un plat à sauter beurré ;
égalisez la surface de la farce; arrosez-les de beurre fondu avec du sel et cuisez-les au four pendant un
quart d'heure ; égouttez-les ensuite, retirez le papier et dressez-les en pyramide sur un plat ; arrosez-les avec
de l'espagnolebien corsée, à laquelle vousadditionnez des fines herbes aux champignons et le jus d'un citron.
Servez dé la même sauce dans une saucière. —Si lès carpes étaient laitées, il faudrait préparer les laitances
à la Villeroy et lès dresser autour.

957. — TRONÇONS DE MERLAN A L'ITALIENNE.

Habillez 6 moyens merlans, coupez sur chacun 5 tronçons, tenez-les dans un linge roulé afin de les bien
ressuyer. Dix minutes avant de servir, ciselez-les, roulez-les dans de l'huile et du sel, saupoudrez-les avec de
la panure et faites-les griller doucementpendant un quart d'heure, en les arrosant de temps en temps avec un
pinceautrempé dans du beurre fondu. Dressez-lesen buisson sur un plat et garnissez le tour avecune bordure
de quenelles panées et frites ; saucez légèrement les tronçons avec de la sauce italienne, à laquelle vous incor-

porez un beurre d'anchois et le jus d'un citron. Envoyez de la même sauce dans une saucière.

958. — TRANCHES DE TRUITE A LA BORROMÉE.

Coupez 12 tranches minces sur le milieu d'une moyenne truite, essuyez-les bien aussitôt et passez-les
dans la farine ; trempez-les dans des oeufs battus pour les paner dans de la mie de pain fine. Dix minutesavant
de servir, faites-les frire dans un plat à sauter avec du beurre clarifié ; lorsqu'elles ont pris couleur des deux

côtés, égouttez-les sur une serviette, saupoudrez-lesde sel et dressez-les en couronne sur une bordure pleine,

ou plutôt sur un fond de riz à la Milanaise. Versez au milieu un petit ragoût de laitances de carpe à la sauce
tomates. Servez de la même sauce à part.

959. — PETITES TRUITES A LA CRÈME D'ANCHOIS.

Taillezles têtes et les queues à 12 petites truites déjà nettoyées, essuyez-les et faites-leur une incision le
long du dos avec la pointe d'un couteau, roulez-les dans du beurre fondu avec du sel et rangez-les à mesure
sur un petit plafond ; emplissez la fente du dos avec une maître-d'hôtel et cuisez-les au four. Pendant ce
temps, préparez une sauce hollandaise peu beurrée et sans sel ; glacez les truites lorsqu'elles sont cuites et
dressez-les en couronne sur un plat d'entrée ; finissez la hollandaise avec un beurre d'anchois et servez-la
dans une saucière.

960. — MAQUEREAUX A LA GAUTHIER.

Supprimez les têtes à 6 gros maquereaux, ouvrez-les par le ventre, désossez-les complètement sans
séparer les filets; ayez une farce de poisson, à laquelle vous incorporez la moitié de son volume de cham-
pignons coupés en dés et une cuillerée de persil; étalez cette farce sur toute la longueur des filets et ployez

les maquereaux ; rangez-les sur un petit plafond avec 100 gr. de beurre fondu et avec la même quantité d'huile;
cuisez-les au four pendant un quart d'heure et dressez-les sur un plat en en plaçant trois d'abord, rangés à
côlé les uns des autres, deux ensuite sur ceux-ci, et un en dessus; garnissez le tour avec 18 champignons
farcis ; saucez avec une maître-d'hôtel à peine fondue, à laquellevous additionnez 2 cuillerées de bonne glace

et 2 cuillerées de câpres.

961. — ROUGETS A LA TOULONNAISE.

Après avoir habillé 12 moyens rougets selon la règle, lavez-les, supprimez les tètes et les queues, essuyez-
les et rangez-les à mesure dans un plat à gratin avec sel et huile; relournez-les dans cet assaisonnement,

saupoudrez-les avec du pain râpé et cuisez-les au four pendant douze minutes ; dès qu'ils sont cuits à
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point, enlevez-lesavec précautionpour les dresser en pyramide sur un plat d'entrée; ajoutez 1 décil. de sauce
tomate à leur fonds et une forte cuillerée de persil haché avec une pointe d'ail blanchi, 2 anchois hachés au
tamis, un jus de citron et 100 gr. de beurre frais; opérez le mélange hors du feu et versez cette saUce sur les
rougets.

962.— AIGUILLETTES DE RAIE A LA SAINTE-MÉNEBOULD.

Cuisez 2 ailes de raie entières et bien dégorgées; faites-les cuire à l'eau de sel acidulée; aussitôt cuites,
retirez-leurles peaux et laissez-les refroidir; détachez les chairs des arêtes pour les tailler en grosses aiguil-

lettes, en les tenantd'une égale dimension; masquez chacune de ces aiguillettes avec une duxelle bien réduite ;

rangez-lesà mesure sur un plafond et laissez-lesrefroidir ; roulez-lesensuite dansla panureetpanez-les encore
après les avoir trempées dans une omelettebattue; dix minutes avant de servir, plongez-les par parties dans
la friture bien chaude pour leur faire prendre une belle couleur ; égouttez sur un linge et dressez-les aussitôt
en buisson bien élevé et sur un plat, au fond duquel vous aurez préalablementfait sécher une petite couche de
farce ; saucez légèrementau pied avec une sauce italienne beurrée au moment, et envoyezle surplus à part.

963. — HARENGS FARCIS A LA RUBENS.

Retirez les têtes à une quinzaine de harengs bien frais, parez les nageoires et les queues, ouvrez-les par
le clos pour leur enlever l'arête, étalez-les sur une serviette, salez-les intérieurement,distribuez dessus les
laitances par parties égales; ayez une sauce duxelle très-réduiteà laquelle vous mêlez quelques cuillers de

farce fine, étalez-en une couche sur chaque hareng, refermez-les à mesure et masquez également le dessus

avec une autre couche mince de la même farce; trempez-les ensuite dans dix jaunes d'oeufs battus avec
200 gr. de beurre fondu et de sel; panez-les à la panure fraîche, rangez-les sur un plafond beurré et cuisez-
les au four pendant un quart d'heure ; égouttez-les sur un linge et dressez-les en couronne ; garnissez le puits

avec une émincée de champignons à la provençale et servez une sauce tomatesà part.

964. — MATELOTE DE PÊCHEUR.

Cette matelote se compose spécialement avec du poisson d'eau douce, qu'il faut absolument se procurer
vivant, sous peine cle produire un mets médiocre. Du poisson même très-frais, s'il est déjà mort,"ne donne
plus le même résultat. Comme espèces, les carpes, brochets, perches, barbeaux, truites et petites anguilles,
sont celles qu'on doit préférer. La variété des poissons est sans doute un principe qu'on ne doit point négliger;
plus il y aura d'espèces diverses, plus la sauce acquiert d'arôme agréable ; mais le point essentiel de l'opé-
ration est, sans contredit, le degré précis du mouillement, qu'il faut mettre sans excès et laisser réduire
à point.

—
Après avoir vidé et écaillé les poissons dont vous disposez, ressuyez-les avec un linge sans les laver;

c'est là peut-être un préjugé,mais c'est la règle. Aussitôtressuyés,divisez-les en tronçons, placez-les dans un
chaudron rouge et couvrez-les à peine à hauteur avec du vin rouge ; additionnez sel, poivre en grain, 2 oignons
émincés,2 gousses d'ail entièreset un bouquet de persil garni d'une feuille de laurier ; faites partir le chaudron

sur un trépied, à feu violent, et aussitôt que l'ébullition commence, augmentez la flamme, afin que celle-ci

se communique à l'esprit qui se dégage du vin, et laissez-la brûler jusqu'à ce qu'elle s'éteigne d'elle-même;
continuez l'ébullition violente jusqu'à ce que ce fonds se lie au degré d'une demi-espagnole;alors retirez le
chaudron du feu et additionnez 100 gr. de beurre manié avec une cuillerée de farine; roulez le chaudron sur
lui-même avec violence, afin de dissoudrece beurre; donnez-luiun dernierbouillon et retirez-le aussitôt du feu

pour lui incorporer encore 500 gr. de beurre frais divisé en petitesparties, tout en agitanl le chaudron jusqu'à
ce que ce beurre soit entièrementdissous ; alors enlevez le bouquet cle persil et l'ail, et dressez immédiatement
la matelote dans un plat creux ou casserole d'argent, en la garnissant avec une simple couronne de croûtons
frits taillés en rond. On emploie un chaudronrouge afin de conserver au vin sa couleur, car dans une casserole
clamée il noircit toujours. A cela près, la casserole est toujours applicable. Nous ne produisons ce mets que
comme fantaisie, n'entendant nullement le comprendre, ainsi cpie plusieurs formules cpii se rencontrent dans
ce dernier chapitre, comme des reproductionstrès-distinguées.
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565. .— VIVES A LA BATELIÈRE. A

Après avoir habillé 8 bellesvives, supprimez les têtes et coupez le resteren'tronçons;; passez un moment

au beurre 2 gros Oignons blancshachéset bien exprimés, avec une gousse d'ail et Un hoùquèt de persil garni ;

lorsque l'oignon est revenu, mouillez avec une bouteille de vin blanc sec; assaisonnez avec sel et poivre,
faites partir en ébullition et plongez les tronçons, couvrez la casserole et faitès-les cuire à grand feu pendant
douze minutes ; le poisson doit alors être atteint et le fonds réduitaux trois quarts ; rétifez le bouquet et dres-

sez lés tronçonssur plat; liez le fonds avec 4 jaunes d'oeufs étendus avec 3 cuillerées de velouté et passés à

l'étamine; finissèz-le avec un morceau de beurre, le jus d'un citron et persil haché;




