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AVANT-PROPOS

Tout ce qui a rapport & la fable est une des choses
importantes du ménage. Chacun a ses jours de festin.
DFailleurs il faut manger tous les jours.

Une maitresse de maison doit se préoccuper, sinon
pour elle du moins pour les autres, des diverses pré-
parations culinaires qui composent les repas. Parlois
- méme elle est obligée — permeltez-moi celte expres-
sion vulgaire — de mettre lo main & lo péte. Les
cuisiniéres honnétes, intelligentes, économes, labo-
rieuses, expérimentées sont fort rares. Souvent, en:
dépit de tous les diplomes et cerlificats dont elles se
munissent, elles se montrent d'une ignorance désespé- .
rante. Il faut les diriger ou 1'on risjue de mourir de -
faim ou de présenter A ses convives des mets détesta-
bles. La maitresse de maison a donc besoin elle-méme
dun bon Guine MANUEL,
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_ hdmenons, cependant qu'a foree d’argenl, on parh
’ wenne A se faire servir convenablement.. =

Mais combien de gens,'qui n'ont-qu'une modeste

. fortune, sont obligés par leur &ducation, et lours rela-

tions de famille, de recevoir & leur table” des person-

nages riches et blasés! .

Pai surpris le secret de bien des ménages; j'ai été
témoin de bien des prodiges opérés par I'administra-
tion d’une sage ménagére.

- A différentes reprises mes amis et mes connaissan-
ces me tourmentérent pour éerire le résultat de mon
expérience, de mes observations, et donner la recette -

. de certains petils plats de ma fagon. Ils prétendaient,
avee quelque raison, qu'un livre de cuisine véritable-
mfent pratique et économique, indiquant des procddés

clairs, précis et d'une exécution facile n’existait pas.

Ce travail me souriait peu...

Mais, réflesion faite, jenvisageai les choses auire.
ment. Je crus qu'un livre de cuisine, tel que je le
comprenais , pouvait étre utile et je me mis 4
I'ceavre.

Metire toute personne, méme celle qui 1'a aucune
notion culinaire, dans Ja possibilité de confectionnex
de bons mets et aussi de les faire exéculer; donner
des recettes claires, promptes, peu codteuses, de ma- |
niére A meltre le confortable i la portie méme des
pefites hourses; donner les moyens d’exécution les
plus simples pour tout ce qui a rapport au service et
aux exigences de la table ; enfin indiquer tout le parti
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N -que l’on peut tirer des restes,-faire des ptats nouterus
avec la desserte des anciens; voila les différents pro- -
blémes que je me. suis proposé de résondre. _

:_Faire beaucoup avec peu, telle est la devise dece
l_ivre.

1 s'adresse : _

1* Aux maitresses de maison ; o

9° Aux jeunes filles qui se destinent aux fonctions de
cuisiniére.

Avee ce livre, sans aucune initiation prea]able, on
peut aisément arriver & préparer un bon diner, non-
~ senlement un diner bourgeois, mais encore un diner
fin.et varié, et, au bout d’un certain temps, devenir
assez bonne cuisiniére pour n'aveir plus besoin de re-
courir & ce Guing MaNUEL que comme 4 un memento, _

J’al omis toul ce qui est du domaine de la fantaisie,
- J'ai laissé les recettes qui n’ont aucune utilité pratique,
ou parce qu’on n’'aura jamais Poccasion d'y recourir,
ou parce qu'en les exécutant soi-méme oo ne trouve
nul avantage sous le point de vue économique, tels

" les échaudds, pitisserie dont la confection est longue,
- minutieuse, et que I'on trouve dans les plus petits vil-
- lages au prix le plus modigue. _
-Je ne me suis pas servi, & V'exception de celles qui
sont du vocabulaire frangais vulgaire, d’expressions
. techniques, parce que souvent elles ne sont comprises
que des iniliés, ot mon livre n'est pas fail pour ceux-
I :
- LA DONNE CUISINE FRANGAISE, je le vépéle, esl avant
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l.out ul livee d’uuhté et d’actuahl.é prathues J’al ex-
pénmenté j& me suis mnsergné un peu partout jai
surtout pris ‘conseif de maitresses de maison intelli-
gentes et éclairées. Nulle recétie n a été admise sans
- un sérieux examen, -

-J’ai eru faire un bon lme, un livre utile, ¢ est 2 ce
utre que j'espére obtenir Vapprobation du publié, ap-
prohatmn qui déjk ne m'a pas fajt défaut, mais en
d’autres temps et pour un genre de lll.l.erature tont-

) diﬂ'érent
EMiLe DUMONT.

Paris, 10 4*c fEvrier 1873,



BUTET. PLAN DE CE 1AVRE

_ Engeigner & faire bien, en dépensant le moing d'z_af#
gent possible, par les procédés les plus simples.

Premidre partie.

Deuzidme partie.

Troisiameet dor-
nidre partie.

't Avant propos, — Conseils et ins-

cuisine, — Approvisonnements.
~ Service de table.

| Préliminaires,

Potages.

Hars-d’euvre froids et chauds,
Relevés et entrées de viande, pois-
{ son, euls, gibier...

Légumes,

Entremets,

Pitisserie, confiserie,

i Café, thé, chocolat, liquenrs.,

Yins en {its et vins en bouteilles.

POUR LES INDICATIONS PLUS DETAILLEES, YOIR A LA FIN
DU VOLUME LA TABLE GENERALE DES MATIERES.

tructiong utiles, — Ustensiles de .
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- PREMIERE - PARTIE

.PETIT VOCABULAIRE. — CONSEILS ET INSTRUG-
" TIONB UTILES, — USTENSILES DE CUIEINE, ~—
. APPROVISIONNEMENTS, — SERVICE DE TABLE,

PETIT VOCABULAIRE EXPLICATIF

_DER TETNMES, EXPRESSIONS ET DESIGNATIONS 88 RAPPORTANT A L'ART
. CULINAING, EMPLOYES DANS CE LIVRE,
RENSEIGNEMENTS SUR LES MOT3 BT LES CHOSES,

Alguillettes — morceaux minces et longs quion
eniéve sur l'estomac des volailles. On les appelle
aussi, quelquefois, FiLeTs,

Amalgamer — bien méler; bien mélanger.

Asslettes. ~ On appelle souvent assiette, la quan-
titd d’'objets gu’une assiette peut contenir; on dit as-
SIETTE DE DESSERT, ASSIETTE DE FRUITS'_, ASSIETTE DE PETITS
'FOURS, ete,

Aspsiettes volantes. — On les appelle ainsi parce
qu’on ne les pose pas sur la table; on les apporte lors-
que lo moment est venu de masger ca qu'elles contien-
nent et on les passe immédiatement do convive A
‘convive, Cette maniére do présentation s'emploie sur-
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“tout pour les méts. qu'on était convent d'appeler au-.’
trefois fiors-D'@UVAE TAUDS et qu'on désigrie maintenant

sous le.nom de PETITES ENTEEES. i o

. Bain-Marie — gaantité d'eau plus on moinsgrande
dais laquelle on’ plonge la casserole remfermant lo
mets que 'on vent faire cnire; de cette manidre Fac-
tion do feu est moins acitve, puisqu'elle n'est pas jm=
médiate. -

Barder — convrir lo dessus des pidces de viand
on des volailles avee des lames de lard tris-minces,
appelées marnes, (Voir bardage.) C

Bateanx — petiis plats de forme allongée pour met-
tre les hors-d'wuvre. {Voir lés mols coquilles, raviers,
hors-d'euvre.)

Brochettes — petites broches pour retevir les
viandes et les poissons daps upe certaine position,
Pour la table on les fait en argent ou argentées; pour
la cuigine, en fer. On peut en confectionner en hois,

Calsges — petits moules en papier qui servent de
maintien au four et d'ornement sur Ia table 4 certains
ghteaux, .

Les caisses servent aussi & mettte, an moment de
leur présentation, cerfaines petites eéntrées. Chague
caisse se confectionne de dimension & contenir la part
d’on convive, Les entrdes er caisses, comme coup
d’ail, sont d’'un charmant effzt,

- La cuisiniére ou la maitresse de maison peut con-
fectionner elle-méme les caisses; voici un procédé
simple et pou coltenx :

Prenez une feuille de papier, ou la moitié, la quart,
le huitibme d'une feuille, suivant que vous voulez
faire des caisses plus ou moins grandes; posez voire
papier sur un moule a giteau, ou sur un verre a eau
rougie, ou un verre & liqueur, suivant encore la dis
mension que vous voulez doaner & vos caisses, mais
il faut en tous ¢ag que vos verres soient on forme de
gobelet; appuyez sur le papier pour qu'il preane l'em--
preinte de l'orifico du moule ou du verre (Voir dessing
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' uphcat:ﬁr pour aider & la coufechon des cames, ﬁg 1),

- éoupez le papieran ronden vousguidantsur l‘empremte,

-mais ‘en leissany en plus le papier nécessaire pour la

hauvteur que.vous voulez donner 4 Ja caisse;. reméttez
Je papier sur le moule ou le verre; {»puyaz tout aue -
tour sur la partie qui dépasse, en la collant pour ainsi

dire an moule et en rangeant Jes plis aussi régnlidre- '

-ment que possible (Vosr dessins explicatifs, fig. 2);

fixez ces plis en appuyant dessus avec un couteau &

. papier; 8tez le papier do dessus le moule oule verre'et

&est alors le moule on le verre que vous metiez dans
le papier qui commence déji & prendre la forme de
caisse; posez alors caisse et moule dans un autre
moule ol le premier peut entrer, mais juste, afin -
d’achever de former les plis de la caisse; puis, dans
cette posmon, pour termmer, rabattez é peu prés un
centimétre du bord de la caisse, ce qui la rend tout
& fait solide (Voir ci-dessous, fig. 3.} Caisse termmée

. {Voir fig. 4.

" Dessins pxplicolifs pour aider & la confetion dos calsees

Cassolettes - petits meis servis dans des espéces
de petites caisses en pdte. — On désigne aussi par ce
mot les petites caisses elles-mémes. (Voir au chapilre
Pdtisserie la manidre de confeciionner ces caisses.)

Chaunsse — apparéil pour filtrer les liguides tels
qus sirops, jus de froits et liqueurs. Il est en fu-
taine, flanells, molleton ou méme feutre, cousus en
forme d’entonmnoir et fixés par le haut, pour les teniron-

“verts, & un petit cercle fait avec une baguette flexible;



Ak . . VOCABULAIRE CULINAIRE -

‘On ‘y passe dés ficolles afin de pouveir accrocher.
- Cigeler — fajre des: inoisions plas ou moing gean-
des, plus ou moins profondes. Il est hon de ciseler. lc -
dessus @6 certains poissons €t de quelques viandes
avant de les mettre cuire. . - _ s

Clarifier — rendre limpide, — On clarifie les li-
queurs en les faisant passer & travers du papier 4 file -
trer, & travers la cuaussk (Veir clarification des li-

ueurs ). On clavifio lo sucre, le jus et les geldes
avec des blancs d'menfs (Voir clarification du sucre et
clarification duw jus). o .
. Goiffo, — On appelle colrFz ov TOILETIE ¢t encore
cebring, nne reembrane composée do filaments grais-
geux qui se tronve dans P'intérienr des pores, moutons
et autres animaux et que I'on emploie pour envelop- .
per ¢erlaines préparations de viandes hachées, telles
que piedsde cochon farcis, petites saucisses orépi-
nette, ete. La coiffe, toilette ou crépine que l'on pré-
Tere est celle de pore. On la trouve chez les chare
cutiers ou lardiers; elle se vend au morceau ou au
poids.

Goncasser — écraser grossiérement,

Coqullles — pstits mets servis dans des coquilles
Saint-Jacques. Souvent les coquilles Saint-Jacques
sont remplacées par des imitations en métal qui por-
tent elles-mames le nom de coquilles, Les petits mets
bien apprétés et servis dans des coquilles sont fort ap-
pétissants. On appelle aussi coquitLes des petits plats
en forme de coquilles pour hors-d’muvre.

Gréme — couche onciueuse qui se forme au-dessus
du lait lorsqu'on Je laisse reposer plusieurs jours.
{Pour plus amples vonseignemenis voir, d la table des
maliéres, le mot créma.) On appelle anssi créme cer-

" taines préparations culinaires pour enlremets,

Crépine — coiffe ou toilette de porc (Yoir le mot
coiffe). — On appelle avssi crépine un assemblage de
viandes hachées enveloppé dans une coiffe de pore
{¥oir crépine de veau), :
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‘ Culsson — 56 dit du changemeat qui opére dans -
les mets ou préparations que lon a mis sur le fen;
s’emploie aussi ponr désigner le liquide dans lequel
_-la viande, ¢ poisson ou les légumes cuisent.

" Décanter — dter un llqulde d’un vase et le mettre
dausun autre pour n'en avoir que la partie clairs et
laisser lo dépét,

Décoction, PAIRE oNE bicocTion — faire bouillir -
des nerbes ou des plantes avec de l'eau pour en.
extraire la substance. Si on ne fait que les jeter dans’

“I'eau bouillante et Ster du fou, c’est une WEUSION,
. Dégorger, KETTRE A DEGORGER — mettre les viandes
tremper dans I'sau pour les débarrasser du sang qu'el-
les.contiennent et les rendre plus blanches. :

Dégralsser — dlor la graisse do dessus un ragoﬁt :
ou un mets,

Dégraissls — graisse que I'ona eniavée

Désosser — Oter les os.

Dorer — enduire une phtisserie do jaune d'mul
avec un pinceau ou une barbe de plume pour qu'elle
prenne couleur au four. (Voir dorage.)

Dresser — disposer avec symétrie sur le plat les

_plgees et les morceaux que l'on va présenter surla
table.

Echauder — tremper daus P’eau bounillante I'ani-
" mal dont on veut enlever le poil, la plume ou la peau,
~ Entrées —mets ainsi appelés parce que ce sont
les promiers que 'on mange aprés le potage. Ce sont
des plats de viaudes, gibier, volaille, poisson, presque
.tous avec de la sauce, Les entrées se servent dans des
plats ronds, (Voir la liste des entrées don! Iz confection
st Endiqude dans ce volume.)
Entremets — mets qui se servent aprés les rd1s et
la salade, lls se composentde poissons, légumes, culs
_ et sussi de pitisseries et do diverses préparations su-
erées, (Voir la liste des entremels dont la confection
est indiguée dans cg volume.) .
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-~ Estalopes — petites tranches de viande ou de pois-
gon taillées minces, et, autant que possible, de forme
ronde. On dispose les escalopes une fois cuites en
couronne sur le plat & moitié les unes sur les autres,

Eteindre — meitre un liquide dans un roux lors-
qu’il est & point pour I'empécher de se colorer davan-
tage. .

Etonffée, CUIRE A L'ESOUFFiE — faire cuire daus unc
casserole bien close, de maniére & ce que la vapour de
la cuisson et de Ja viande ne se perde pas. .

Fllet — partie la plus tendre de la chair de certaing

animaux. Dans le boeuf, le veau, le mouton, le co-
chon, le sanglier, le cerf, c’est le rouleau de chair
placé & I'intérienr de chaque ¢8té de l'épine dorsale;
dans les poulets, ponlardes, dindes, ete., on donne lo.
nom de filets & toutes les parties blanches; dans le
gibier & plumes aux chairs de l'estomac; dans les pois-
sons aux morceanx déharrassés des ardtes et de la
peau. On appelle encore filets les aiguillettes { Voir ce
mot).
. Pllets mignons. — On donne le nom de filets mi-
gnons a chaque morceau de filet do veau, mouton,
cochon, sanglier, cerf, chevreuil, ete., eoupé par tran-
ches transversales. Le filet de bosuf conserve son rom
de filet; ainsi on dit pour désigner des tranches de
filet sautdes, des prrers savris. Dans Jes volailles, les
filets mignons sont les parties de chair qui se trouvent
sous les ailes et qui tiennent au bréchet,

On appelle fanx fllet la masse de chair qui dang
I'aloyan se trouve & Popposé du filet dont elle est sé-
patée par des os. On le demande aussi sousla dénomi-
nation de CtERC OU MORCEAY DV CLERC par Opposition. au
nom que 1'on donne an filet vulgairement appelé soge
CZAD DU PROCUREDE.

#iltre ~ appareil pour filtrer les liquides, Le-
filtre le plus connu se fait avec une fouille de papier
spongieux que I'om plie en forme d'éventail, que
I'on ouvre ensuite et que I'on dispose dans un enton-



" VOCABULAIRE CULINAIRE ~ - 47
“‘noir sur une bouteille. Le liquide versé dans le-filtre

" -tombe dans la bouteille trés-clair, trés-limpide; mais
le filire-en papier a P'inconvénient de se crever facile-
ment; je conseille d'employer de préférence la cuavsse

" focir ce mot). B o

1L est une disposition (rés-simple qui remplace le

_filtre, c'est de meitre dans Ventonnoir un peu do ouate
guee U'on enfonce plus ou moins. : o
Filtrer — faire passer vwn liquide & travers un’

filtre pour le rendre clair et limpide. S

Fines herbes — plantes d’assaisonnement telles
que persil, eives, ciboule, cerfenil, pimprenells,
estaagon , ete...

~ Flamber — faire passer la volailla ou le gibier a
plumes, une fois plumés, sur la lamme pour les dé-
barrasser du duvet qui reste, Pour flamber, employer
du papier minee faisant une flamme trés-claire afin de
ne pas noireir la volaille, ou une lampe & esprit de
vin en éparpillant bien la méche,

' @lacer — mettre sur les viandes, au moyen d'une
plume ou d'un pinceau, une légére couche de saunce
réduite & I'état presque solide. En pitisserie, ¢est
couvrir les ghteaux de sucre en poudre pour, qu'en
les remettant ensuite un instant dans le four, il se
forme une conche qui les orne et leur donne un gott
plus savoureux. En confiserie, ¢’est le travail qui con-
siste 4 entourer les fruits d'une couche trausparente de
sucre.

‘Gratin — portion d'une sauce qui sattache an
fond de la casserole ou du plat ot l'on fait cuire un

- mets. e dit aussi de la surface d'un mets que lon a
mis au four on sous le four de campagne et qui g'est.
colorée et ost devenue croguante.

. Gratiner, rams cmatiner — faire prendre de la-
couleur et du eroustillant sous I'action du fen.
Hors-d'euvre — petits mets que Pon sert. ordi-
nairement dans les raviers, coquilles on bateausw,
pelits mels qui sont en dehors de la composition
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_principal du repas;- qui ne s’y E’rés_e_lifent, pour ainsi -
gu'e, qu'aceessoirement, tels qus huitres matinées, thon:-
roaring, anchois, creveties, sardines, radis, beurre, etc.
On les  fait ‘passer dane les intervalles -nécessités
“par lo service et le découpage, comme pour chasser .
les ennuis de Patlente. On les laisse & 1a disposition
des convives jusqu'au dessert. . . . .
£l y avait autreflois les nos-o'@ove cHaus, C'était"
de ce nom qu'on appelait les petites entrées sanssauce,
On les servait dans des plats plus petits, Anjourd’hui
oa les considdre comme entrdes. On les sert sur des.
plats semblables. On peut aussi ne pas les faire figu-
ger sur 12 table et les passer sur des assieites volanies
(voir ce mot) quand le moment est venu de les
manger. - - o T

'Leshors-d'muvre {roids ont une certaine importance -

dans la science du bien manger. En général ils sont.
appétissants, ils occupent agréablement les convives,
‘et, d’un autre ¢c8té, au point de vue écoaemique, ils
"achévent de garnir et d'orner la table sans grande
dépense, Il serait assez: difficile d’indiquer tous les
hors-d'@uvre. Nous en indigquons wne grande quan-
tité & la liste dressde pour servir & la composition
“des repas. La plupart s'achitent tout prépards chez
les marchands de comecstible et les épiciers, il ne
s'agit plas que de les disposer dans les coquilles;
d’autres penvent sa préparer i la maison et nous en
dounons les zecettes dans Ja seconde partie de cet
ouvzage. -

" Infusion — liquids que l'on obtient en versant de
L'esu bouillante sur une herbe ou une plante dont on
veut obtenir la saveur ou le parfum,

Lard -— couche de graisse ferme qui se trouve entre
Ja chair et la couenne du cochon et avee laquelle on
confectionne des lardons et des bardes.

Macorer ~— infaser & froid,

' Mariner — mettre &t laisser tremper dans une
“marinade, (Voir marinades.)
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E 'Hasqur-— oou\rnr un matzr avac une uuoe eon-
nstnnte. . o
* . M{JOtar, PAIRE uiroren — faue cuire lentemant et_'.-
& peits bouillons. ' :

Mouvettes — cuilléres en bois de forme ronde de
fréquent emploi en cuisine.

Moniller —mstire un liquide qneloonque pendant
la guisson d'un mets, -

Nolx — morceau qui se trouve en dessous de la /
cuisse des animaux, bayuf, veau, mouion et q|.u est
plus tendre que les autres morceaux. i

Paner — enduire de mie de pain émiettée bien
fine, (Voir pour les différentes manitres de paner les’
pages indiquées d la tablo des matidres.)

Papillotes. — On entend par pap1llote le papier
dont on entoare les ,
viandes pour les faire - §
¢uire d'une certaine ma.
nidre. 01; entend anssi
par papillote une petite
Eam}:: de papier taillée,
découpée et frisde dont
on entoure, comme
d'une mancheite , leo
baut de 1'0s d’une cdte-
-lette] 1s hout des cuisdes
d’'une volaille, Fextré-
mité du manche d'un gigot.

‘La manidre de confectionner les puplllotes-man-
chettes est assez simple :

Pour faire une papillote pour cdtelette, coupez une
bande de papier mince do 20 contimétres environ
sur 4 12 de large; pliez-la en deux sur le sens de la
largeur; ensuite ptiez-la plusieurs fois sutle sensde sa
longueur demaniére i réduire cette Jargeur lo plus pos-
sible, cependantsans quel'épaisseur soit trop forte poar
pouvoir la couper facilement et régulibrement aveo
des ciseaux; coupez avec des ciscaux de maniére &
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© . former des petites Janiéres, mais en laissant intagte -

_ au bord inférieur una bande de 2 centimétres environ;
dépliez la bande de papier; ouvrez:-la dans le sens de
la largeur et repliez en sens inversé de manitre &
décoller complétement et 3. arrondir les petites Ja-
midres; roulez ensuite ceite bande, soit en collerette, -
fig. 2, soit en spirale, fig. 1, suivant celui des- deux
_modiles que vous voulez obtenir, antour d’un pelit
biton de la grosseur du doigt et terminez en coliant
E}rec un peu de gomme ou avec un pain & cacheter

ane, '

Les papillotes pour pattes de lidvre so font plus
grandes; celles pour manche de gigot enmcore plus
grandes; plus les papillotes sont grandes plus le pa-
Ppier qu'on emploie pour les confectionner doit avoir
d’épaisseur; pour le manche de gigot on pourra em-
ployer du papier écolier.

.Parer — enlever les parties superflues des viandes
pour rendre celles-ci plus présentables,

Passor — faire couler & travers uns passoire pour
dégager de diverses substances.

- Petits fours — potites pAtisseries légéres compo-
sées principalement de blanes d'ceufs ou d’amandes
comme petites meringues, patiences, macarons.

Piquer — couvrir le dessus dez pidees de viande
de petits morceaux de lard espacés également, {Voir
piquage.)

‘Pocher — jeter dams l'eau ou un liquide bouil-
lant. (Voir pour la manitre de pocher : wufe pochés.}
_Raviers — petits plats de forme particuliére pour
des hors-d'@wuvre, (Voir bateauw, coquilles.) )
Relevés — mets ginsi nommés parce qu'ils rem-
placent Je potage sur la table dés que celui-ci est
distribué anx convives; le bouilli estunrelevé. Cesont
d’ordinaire de grosses entrées qui servent de relevés.
On a I'babitude pour les distinguer des autres entrées
de les-entourer d’une forte garniture. Les relevés se

servent dans des plats longs ou ronds,
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Rovenir, faire revenir — faire chauffer beurre,
huile on graisse et y metize les viandes pour les raf
_ fermir et les colorer un pen. Y '

ROt~ viande ritie ou mets eonsidéré comme poas
vant Ja remplacer daus I'ordre da service. .

Rouelle — tranche coupée en rond; ROUELLE D01~
BNON, ROUELLE DE CAROTIE, ROUELLE DE VEAU.... L

La rouelle de veau se prend dans le morceau de la -
‘euisse qui se troeuve entre le quasi et le jarret; onla-
coupe en travers du fil de la viande et plus ou moins
paisse. On l'accommode de différentes maniéres; on
en fait des fricandeaux, des escalopes, etc.

RONX, FAIRE UN ROUX — mettre dans une ¢asse-
role du beurre et de la farine et les tourner sur feu vif
jusqu'd e qu'ils soient bien mélangés ¢t prennent cou
leur. Il y a'le noux BLANG, Je ROUX BLOND, le ROUX BRUN,
suivant le plus ou moins de couleur qu'on laisse
prendre an beurre et 3 la farine. S

Saumurse — mélange d’eau et de sel. (Voir pou
{a manidre de la prépares & la lable des matidres.)

Sauter — faire coire & feu vif dans une casserole
ou une podle en agitant de temps A autre la casserole
ou la poéle pour faire changer de c6té aux objels qui.
y cuisent. T s

Selle, seLLE DE MovToR, — On appelle ainsi le mor-

'cean du mouton qui se trouve entre le gigot et la
derniére cftelette de carré. La selle de mouton se com-
pose donc de toutes les cdieleties connues yulgairement
sous le nom de CATELETTES DE FILET.

Surtout -~ grande pitce de porcelaine on d'orfd.
vrerie que I'on place comme ornement au milien de la
table. On peut en faire soi-méme avec des fruits, des
fleurs, des feuillages etde la mousse. Celui dont nous
donnons le modele est peu codteux. 11 se compose
tout simplement d'une corbeille, soit de faience, de
porcelaine oun d'osier, posée sur un plateau ou méme
une planche de forme ovale, garnie de mousse par.
_gamée de bouquets et de fleurettes; la corbeille, ol

- -
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igont d:sposées dlﬂ'érentes aspéces de feuils, est égale-'- .
“meat ornée de fleurs et auss1 de grandes: h,erbes telles
q que chmndenl trges de gemnmm atc, .. T

-

"Burbent mproviss,

~ Tollotte, TorLerre pe pore. — (¥oir le mot eoiffa) -
. Zeste — partie jaune et odorante de la peau du

citron et de lorange. Il fant 'enlover aussi mince que

vossihle; la partie blanche donns de amertume,”
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1

PE LA 'PIECE OU L'ON FAIT LA GUISINE, — DISPOSI- -
TION. = ANEUBLEMENT, -— CONSEILS POUR LES.'
soums ET LES MOUCHES. . A

La pléce ot Pon fait 1a coisine, et qui elle—méme
porte le nom de cuisine, doit &ure — ceci dit pour les
gens qui seraient dans l'mtennon de bitir — d’assez
.grande dimension, avoir tout &' pronmlté un office
- pour_conserver et serrerles provisions et un endroit
‘pour laver la vaisselle.
" Elle doit avoir un buffet, des plam:hes et des instal-
lations pour les casseroles el ia vaisselle, - . .
- En plus, comme complément du strict nécessalre,'
une table et un chouguel. .
+ Une coisine a le droit d'étre petlle mal dlspocée.
clte était ainsi et on a laisse telie quon Va prise, mais *
elle n'a pas le droit d’étre sale et en désordre. Eile doit
#ire tenue avee le plus grand soin.. ,
Que chague objel soit remis en place chaque j jOI.ll‘, '
les casseroles, 1a vaisselle, etc., tout cela bien clair,
bien net, bien essuyé.
" Tous les soirs, le fourneau sera neltoyé avec soin.
lLle sera dans la journée & chaque accident. .
~ * 'Les travaux terminés, on ouvrira les fenéires, afn
“de renouveler I'air et de chasser les mauvalses _
- odeurs,
.~ Tous les soirs la pierre sur laquelle on lave la vais-
selle, et qu'on appelle pierre & évier ou simplement.
palle, sera lavée 4 eau chaude,
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" Une fois pargemaine il sera fmt un grand neitoyage.
'Tous les ustensiles, éme ceux qui ne servent pas
habituellement, seront passés en revue et nettoyés On -
‘nettoiera-les vilres avee de I'eau et de Veau-de-vie: les
planches avee de Vean et du savon ae moyen d"une
brosse; les tables de méme ; si elles sont trop engrais-
sées on se servira d’un peu de potasse. On dtera Jes -
toiles d"araignée, ete. On texminera en lavant ls carre-
lage, mais Vhiver pas  trop grande eau, car on risque
" d’amener de Uhumidité f de le faire soufiler. On frotte
avec une brosse, et Y'on éponge. On cuvre les fenétres
toutes grandes afin de faire bien séeher. Puis onremet:
tous les objets & lears places.

11 y 2 deux sortes d’animaux, hotes incommedes des
cuisines : les souris et les mouches. Je conseille les
souriciéres pour les premiéres. Pour les autres em-
ployez de pelites bouteilles que vous emplirez d’eau
miellée o les mouches viendront se noyer, ou bien
encore des verres pleins & moitié d’ean de savon trés-
épaisse et que vous couvrirez d'un carton percé d'un
trou au milieu el enduit au-dessous d'un peu de miel,
Les mouches entrent par le trou et ne tardent pas 2
tomber dans 'ean de savon. Je suis loul-a-fait opposé
4 I'emploi de tout autre moyen, surtout & celui de la

_poudre vulgairement nppelée morl-guz-mouches; car
les mouches empoisonnées peuvent tomber dans les
mets et les rendre malfaisants,
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n 3

USTENSILES ET APPAREILS CULINAIRES. — DE LEUR
NETTOYAGE. — NETTOYAGE DE LA VAISSELLE, DES
CRISTAUX ET DE L'ARGENTERIE. — FOURNEAUX
ECONOMIQUES. . ' :

§ Aen
Ustonsiles de culsine. — Do leor nettoysge.

. Je ne suis pas parlisan d'une grande quantité d'us--
tensiles de cuisine. On ne saurait trop éviter Pencom-
brement; cela donne plus de mal pour U'entretien et le
nelloyage ; puis, acheter un objet qui ne ser{ qu’une
fois et quon met ensuile 4 I'éeart, ¢’est augmenter la
dépense sans presque nul avantage. Si par exception
vous avez besoin d’un uslensile que vous m’avez pas
parce que yous n’auriez que fort rarement l"occasion
de vous en ;servir, vous {rouverez & "emprunter ou a
le louer, ainsi, par exemple, les turbolitres et les
poissonnidres de grande dimension,

- Une.cuisiniére intelligente el conscienciense doit,
autant que possible, se contenter des ustensiles quon .
met A sa disposilion. Elle saura 4 I'occasion suppléer
ou remédier a ce qui luvi fera défaut.

Achetez de préférence des ustensiles en métal. Les
ustensiles en terre, sont moins cher, il est vrai, mais,
étant [ragiles, il faut les remplacer plus souvent et ils
{inisscut par étre onéreux, Ils ont aussi Pinconvénient
de donner plus aisément un mauvais goidf auz mets
que Pon accommode,

Jo suis Padversaire déclaré des ustensiles de cuwre,
jeé les admets seulement dans les cas, trés-rares, ol ils

2
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sont indispensables; d’abord le prix dachat est sou-
vént fort levé ; ensuite,-comme ils s'oxydent teésfaci-
Jemeat, ils exigent de plus grands soins, un plus grand
entretien, Croyez-moi, conteniez-vous d’EMAIL DELGE,
de POTERIE et de FER-BLANC.

Je conseille surtout I'EMAIL BELGE comme propreté, ,
hygiéne et économie. :

On trouve toutes espéces d’objels de ce genre : pols-
au-feu, casseroles, écumoires, jusqu’a des pots d'eau
et cuvettes, méme des services de -table. Ces derniers
sontassez chers et n’ont d'avantage que pour les parties
de campagoe. .

Je ne puis préciser Ie nombre et le genre d'usten-
siles nécessaires, ¢'est 4 chaque maitresse de maison 4
prendre un parti 4 cet égard, mais je ne saurais (rop
leur recommander le 1amis 4 purée dont le dessin
suit : -

Tamis & pacée ot son pilon,

De méme que la casserole hraisiére ci-contre.
- Celte casserole ovale est trés-commode pour ap-
préter les volailles entiéres ¢t de plus, comme son
nom l'indique du reste, clle peut remplacer une brai-
siére ou daubiére. '

Yengage aussi les maitresses de maison & choisir
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des poé.les & frire irés-profondes pour que 1a fnture _
- déborde moins facilerient et ‘aussi A les prendre sang -
queue ou au moins ayee une queue trés-conrle.... o

Chsterole braisitra, Polcd frire irés-profonde, & avsel,

On en fait de forme ovale pour friture de puisson.
_ Les poéles pour OMELETTES 01 SAUTES doivent néces-
sairement avoir une queue, mais que cetls queus soit
courte. J¢ recommande bien, si 'on veut réussir les
omeletles d’avoir une podle spéciale pour ces prépa-
rations, de ne jamais I'écurer, mais de se contenter
- de la laver & Peau houillante; on é&vile ainsi que les
omelettes ne collent.

1 est indispensable d‘avmr des ustensiles de cuisine
— casseroles, cafetiéres, cuilléres de bois meme,—ou .
il ne soit jamais entré de substances grasses; carsilon -
- employait des ustensiles ayant Servi aux sauces, ragoils
ou fritures pour lait, tisanes, elc., ces préparations
coniracteraient vn goit trés-désagréable connu sousla
dénomination de GOUT DE GRAILLON.

Je recommande bien aussi d’employer autant que
possible pour toutes les préparations culinaires les
cuiliéres de bois; celles de fer ou d’étain ont !'incon-
vénient de noii’cir les sauces. Les cuilldres de bois

" connues sous le nom vulgaire de MOUVETTES sont indis-
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. pensables. Il est bon d’en avoir de différentes gran-
deurs et de ne pas employer pour faire les sauces
blanches, sous peine de leur donner une vilaine
nuance, les mouvetles qui ont servi aux sauces brunes.

Avant de se servir, pour la premiére fois, des usten.
siles en fonte ou en 1612, non émaillés on étamés, il est
bon, pour empécher que la rouille ne s'en empare,
de les metlre sur le feu avec de la graisse et debienles
en enduire,

On doit faire bouillir de Peau une ou denx fois dans
les casseroles, pols et caletiéres de terre avant de les
employer 4 quelque préparalion culinaire que ce soit
sous peine de donner un mauvais goiit & cetts prépa-
ralion.

Nous répéterons iei, & propos des uslensiles de cui-
sing, ce que nous avons dit & propos de la cuisine
de Ia propreté, une grande proprelé, une proprelé
méticulense. Sans cela, outre que vos mels prendraient
souvent mauvais godt, avec certains wuslensiles il y
aurait les plus grands inconvénients pour la sants.

Pour les uslensiles de cuivre on fera bien de les
passer en revae tous les jours et de les faire étamer
anssitdt qu'ils commenceront A rougir 4 intérienr,

Les procédés de mettoyage différent suivant la na-
ture de I'ustensile.

La vaisselle, 1a potarie (plals, assislles, cafelidres,
casseroles), se lavent a4 I'ean trés-chaude, an moyen
d'une {avetic, sorte de petit balai composé de gros fils ;
on faisse égnutter et l'on essuie soigneuscment avec
un torchon trés-propre et pas trop ruda.

L'argenterie se lave 2 1’eau howillante. On doit
avoir le soin de la laver avant tout ustensile de cui-
sine, On la rince ensuite dans une ean moins chaunde;
on dépose chaque pidce A mesure qu'elle est rineée sur
un linge, puis on essuie le tout aveo une toile douce,
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- De temps & autre, tous les quinze jours par exem-
ple, on frotte les pidces d'argenterie avee une peau
d’agnean préparée, dite peau d argenterie, légérement
enduite de rouge anglais; on termina en les essuyant
avec upe autre peau sansrouge ou un linge trés-doux.

La teinte brune qui paraft sur les piéces d'argenterie
qui ont servi & manger des mufs s'enléve en frottani
les patrties teintées avec un pen de cendre fine monillée
ou un peu de blanc d’Espagne. '

Les lJames des conteanx de table doivent éire
nettoyées chaque jour, aprés chaque repas, en les
froitant avec un bouchon de lidge enduit de tripoli, ou
sur la planche & terre pourrie; mats en posant la lame
bien & plat pour ne pas V'ébranler dans le manche,
Les mancnes p'arcest des couteaux s'arrangent par le
procédé indiqué pour Yargenterie, en ayant soin de
tes maltre 4 U'eau tidde, ear 'eau chaude ferait détacher
la l]ame du manche. Employez pour les MANCHES D'~
vore du blane d'Espagne légérement imbibé d'eau.
. Les vorres et cristaux se lavent & l’eau froide.
Employez pour les novIEiLLES BT caRAFONS, qui S¢ trou-
- veraient tachés, un peu de gros sel de cuisine et de
coquilles d'ceufs ov un peu de crottin de cheval,
Emplissez au quart d'eau, agitez fortement en bou-
chant avec la main, lavez et rincez bien.

Pour nettoyer les easseroles et les ehandrons en
cuivre, on se sert de cendre, de grés ou de sablon, On
mouille d’eau et I'on frotie avec un chiffon ou un bou-
chon de foin; puis on lave a plusieurs eaux et on
fait sécher au soleil ou au fen le plus promptement
possible.

Quant aux chandeliers et autres ustensiles en
culvra jaune qui exigent plus de soin, jo conseille de
les nettoyer avec Ja PouDRE METALLIQUE de (Grossets
Grange.

Il suffit I'imbiber un pen de cette poudre d'eau;
ensuite d'en [rotter I'objet avee un linge ou une

brosse; terminer en essuyant bien avec un linge.

2.
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- Cette poudre se trouve maintenant chez presque tous
‘les épiciers ot méme chez beauconp de ferblantiers ot
quincailliers. - e >

L’ancien nettoyage, & l'eau de cuivre, est malsain.
pour la personue qui 'exécute et beaucoup plus cod-
teux.

On neticie l'intérisur des ustensiles étameés en fai-
sant bouillir dedans de 'eau et de la cendre, On frot-
tera avec un chiffon, mais de maniéred ne pasenlever
’étamage qui est une chose fort susceptible.

Les ustensiles en fer se nettoient avee du grés et
de l'eau en froltant fortement avec un bouchoa ds
foin ou de paille,

1l ne faut pas employer lo grés pour les ustensiles
en FER BLAKC, on doit se contenter de les faire bouiilie
avec de l'eau et beaucoup de cendre, et de les frotter
avec un bouchon de foin on un chiffon,

L’étain s nettoie avec du blanc d’Espagne et de
I’zan; on finit avec un chiffon see.

Les ustensiles émail belge se nettoient comme les
casseroles en faience, tout simplement & l'spu bouil-
lante, en ayant soin, s'ils sont encroltés ou encrassés
i l'intérienr, de les laisser un instant sur le fen avee
de I’eau. Si le dessus est noirci, on emploie un peu de
cendre fine imbibée d’ean en frottant avec un linge,

ANNEXE AU § 1e pyv ¢HAP. 11,

La sujet que nous venons e traiter ne le serait pas
complétement, si nous ne consacrions pas quelques
lignes 4 parler des soins qui, dans les maisons bour-
geoises, incombent aux cuisiniéres, en plus de Ia
préparation des mets et du neltoyage des ustensiles
de la cuisine,

-Avant de resserrer U'argenterie, on doit la compter
pour s'assurer &'il n’en manque aucune piéce; car
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dnns le cas d'absence, les recherches seront plus fa-
ciles plus tot que plus tard,

- .- Quant & Vargenterie et aux objets de réserve dont
on ne sé sert qu'exceplionnellement, ils’ devront étre
I'objet de soins encore plus minutieux. .

L’argenterie sera examinée piéce & pidee, netloyée,

- séchée, fourbie avec 1a plus grande attention, _—

Les lames de conteaux (les lames en acier ; les lames

en argent ne demandent pas les mbmes soins), avant de-

remettre les couteaux dans leurs boites & compar-
liments, seront enduites d'un peu de graisse pour les
empécher de roniller,

Les bouteilles ¢t carafons seront resserrés bien

rincés et égouttés, mais sans étre bouchés; car ils se

tacheraient et prendraient un mauvais gout.

§2
Des foorneanx dconomigues,

Jo suis, et Uexplrience m’a convaineu que j'étais
dans le vrai, pour les FOURNEAUX ECONOMIQUES,

Je sais tout ce qu'on a pu dire condre.

Les rotis y sont moins bons.

Je répondrai péremptoirement qu'il ya des {our-
neaux économiques qui remédient & cet 1nconvénient.
Dans tous les cas on peul avoir une coguiile.

Maintenant passons qux avanlages.

(les appareils préscntent une écomomie incontes-
table ; d’abord il n'y a qu'un seul feu 3 entretenir,
par suite moius de surveillance ct de peines;-il sulfit
d"éloigner ou de rapprocher les casseroles du foyer
suivant que Pon veut une cuisson plus ou moins
rapide; le méme feu vous cnlrelient d’cau chaude,
vous fournit four, étuve, une étuve exceliente qui sert
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de chanlfe-assiettes et_encore & conserver la chaleur
aux mets une fois préparés en atiendant qu'on les
porle sur la table. : T

Les coisiniéres, qui n’ont pas I'habitude des four-
neaux éeonomiques, ont peut-étre du mal A8y metire,
mais une fois bien au courant elles n’en veulent pas
d’autres. )

1 faut les prendre assez grands. Il n’y a pas avan-
tage & les avoir petits, ces derniers consomment au~
tant de combustible et sont incommodes parce qu'on
ne peut y confectionner qu’ur nombre restreint de
Plats,

MAIS IL FAUT LES PRENDRE A FOYER DE PETITE DIMEN-
SION.

Jen ai vu d'excellent systéme, & foyer circulaire,
brilant peu de charbon on de bois et qui permet-
1aient cependant de préparer 4 la fois jusqu’a dix ou
douze mets difiérents.

£8

Recommeandations poar 'emplol des fours de campagno,

Lorsqu’on n’a pas de four 4 sa disposition, il est in-
digpensable & toute personne qui s'occupe de cuisine
d'avoir le petit appareil appelé FOUR DE CAMPAGNE pour
colorer et gratiner les mets qui en ont besoin, faire
cuire des omelettes soufllées et les soufflés, faire des
galettes, etc.

Ce pis-alier exige beaucoup de soins, mais enfin
Mest pas & dédaigner.

Voici quelques recommandations exprasses pour
Yemploi de cet ustensile : _

Avant de se servir du four de campagne, il est
presque indispensable de le faire chauiler et méme
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pour les gratins et les grosses pitisseries de le faire
presque rougir, car il nest guére probable que le
few que l'on va placer dessus suffira A lui donner
4 temps la chaleur convenable pour le succés de
'opération.

On aura soin de placer sousles mets que I'on convre
du four de campagne, soit pour les cuire, soit pour
leur faire prendre couleur, un feu trés-modéré, pres=-
que pour aipsi dire de la cendre chaude, sans cela on
sexposerail & les briler en dessous avant que le des-
sus soit 4 point.

I
APFPROVISIDNNEMENTS.
§ 1o,
Achet Qea denrées, — Indices pour reconpatire les

fAonrées de bouns gualitd, ~ Consells.

Une des choses importantes du ménage, une des
premiéres A apprendre pour les cuisiniéres, ¢'est &
bien jaire son marché, c'est-d-dire i savoir trouver
des denrées de bonne qualité, et ensuite 3 ne les payer
que ce qu'elles valent. _‘

Sans denrées de bonne qualité on ne fera jamais de
cuisine parfaite.

En payant chaque chose plus que sa valeur, on aug-
mente considérablement, sans ancun avantage, la dé-
pense d'une maison.

Nous indiquons, 41a seconde partie de cet ouvrage,
en téte de chaque catégorie de mets, les indices aux-
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‘quels onreconnait leurs diﬂérentes-qualités. Nousre- - ;

commandons & tout aspirant cordon blen ‘de bien
méditer tous les enseipnements et conseils qui ¥ sont
consignés.-

la persofine chargée de fawc le marché doit d’a-
hord parcourir tous les élalages, avant de faire aucune
acquisition, pour voir ot se trouve le meilleur et en-
suite se metlre au courant du cours da jour.

Je ne conseille pas d’avoir de fournisseur attitré;
on risque de m'avoir pas ce qu'on désire ou de le
payer plus cher,

Aprés avoir tout examiné et considéré, arrétez votre
choix et discutez le prix. .

Prenez vos conserves, vos épices, chez les mar-
chands qui ont ure nombreuse clientéle ; comme ils
doivent les yenouveler plus souvent, vous éles plus
certain fe les avoir [raiches et de meilleure gualité,

§2.

Censervation des provisions, — Garde-mapger;

INest mdaspensahle pour toute maison d'avoir un
_ garde-manger, d’abord pour y conserver les viandes
crues, ensuite pour y enfermer les restes.

Le garde—manger doitétre autanl que possible p]ace
an nord, et, dans tous les cas, & Vabri du soleil. On
peut encore ie placer en plein air suspendu aux bras-
ches d’un arbre au feuillage pais qui puisse abriter
contre le solcil ; mieux encore dans une cheminée qui
ne sert plus.

Que I'air ycirenle librement; qu’il soit ouvert, autant
que possible, de lous les cbiés; que toutes ses ouver-
tures soient closes avec un canevas ou une toile métalli-

que assez serrée pour empécherle passage desinsectes . - -
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et assez claife pour ne pas intercepter eelai’ de Tair. -

.Examinez soigneusement vos viandes avant deles
suspendre dans ¢e garde-manger afin de voir si les
mouches 0’y ont pas. déjh déposé leurs ceuls et pour
.0ter ces derniers,

Suspendez Yes viandes que vous voulez conserver

dans le garde-manger de maniére 4 ce quellesnese

tonchent pas entre elles, ni quelles ne touchent pas au
garde-manger, ni & quoi que ce soit.

On reproche, avec raison, an garde-manger de des-
sécher les \riandes, telles que beeuf, mouton, veau;
pour remédier & cet inconvénient on peut les endunre
d’an peu d’huile dolive.

11 faut avoir soin de ne pas melire dans le garch-
manger des choses 3 odeur forte, comme le fromage
par exemple.

Sile temps est trés-chaud et orageus, s'il est ba-
mide, les viandes se garderont moins bien que par un
temps sec ot frais. Lorsqu'il pleut, les viandes con-
tractent aisément un fort mauvais goit connu sous
le nom de goitt de relan, -

L'hiver quant il géle trés-fort los viandes se conser-
vent indéfiniment.

Lorsqu’on eroit que les viandes sont sur le pomt de
se gdter dans le garde-manger et que T'on désire les
conserver encore, il faut alors avoir recours i d'au--

" tres moyens de conservalion, _

LE BEUF POUR POT-AUG-FEU Ne peut se conserver,
aprés le garde-manger, que par la cuisson.

Il faut le meltre dans unc casserole ou un pot-au-
feu avec Iz quanlilé d'eau nécessaire pour qu'il baigne
entiérement, mais bien se garder de saler. On le fait
cuire jusqu'a ce que la graisse surnage un peu, tout
au plus pendant une hieare ; puis on retire du feu, on
laisse l‘efrmdir, on couvie smfrneusemcnt et on Ie
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. porte dans un endro:l frais. Quand le moment est ar-
rivé dese servir desa conserve, on metviande et bouil-
lon dans le pot-au-feu, on rempht il 'y a-pas assez
" deliquide, on sale, on écurne, etc., comme on fait pour
, tout autre pot-au-fen. Par ce moyen la viande pent se
“conserver un ou deux jours pendant les plus grandes

" chaleurs sans contracter de manvaisgodt et le bouillon

"est aussi bon que s'il avait ét8 fait en une seule fois.

SILE BEUF EST POUR ROTIR OV GRILLER, le mettre
dans une casserole sur le feu avec un peu de beurre
et 'y laisser quelques minutes en le tournant de tous
cOtés, Gter du feu, le laisser refroidir et I'enfermer
dans le garde-manger ob il se gardera encore ainsi
denx ou trois jours. .

1l y 2 encore pour le beeuf destiné & &tre 1ol ou
grillé ie moyen de conservation par la marinade. {Yoir
marinades.)

LE VEAU ET LE MOUTON peu\fent s¢ comscrver aussi
en les faisantrevenir sur le feu avec un pea de graisse
ou de beurre ou Lien en les marinant.

La marinade est un excellent moyen de conservaticn:
pour le LIEVRE, le LAPIN, le CERF, le GllE\‘nEUlL, le -
SANGLIER.

Voici un autre proeédé pour conserver les vmudes :

Entourez d™un torchon bien propre et bien sec les
viandes que vous voulez conserver, comvrez-les de

~ poussier de charbon ou de braise, et placez-les ainsi

disposées dans un endroit frais.
" Pour LE PoIsson il y a aussi des moyens de conser-
vation.

‘Un des principaux est la cuissoN, mais il nefaut pas

-1e faire cuire & moitié comme la viande, mais complé-

tement, ne mettre ni sel, ni poivre, ne Yassaisonner -
que lorsqu’on le fera réchanfier pour le manger.
Certains poissons se gardem. bien un ou deux jours
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guand ils sont trés-frais : ainst la sole, la raie, le tur- -
hot, le saumon, le thon.
Mettez-les au frais sans les laver ni les neltoyer.

- Certains poissons s'accommodent assez bien de ia
marinade; ainsi I'anguille quand on vent la mettre sur
le gril, 4 labroche ou A Ia tartare, le thon, le saumon
et I'alose coupés en tranches pour: mettre sur le grik. |

§38.
Grosses provislons.

I ne sagit plus dans ce paragraphe des approvision.
nemeats de chaque jour, de chaque semaine, des ap-
* provisionnements que 1'on fait, pour ainsi dire, au fur
et & mesure des besoins ; mais des GROSSES PROVISIONS,
" de celles que Yon fait pendantle priniemps et I'été
pour le reste de I'année, & I'époque oll tout est-plus
abondant et 4 meilleur marché pour en profiter dans
la saison ot tout est ordinairement d'un prix élevé.

Il y a beaucoup A dire sur ¢es provisions.

Est-ce une économie 7

Oui et non.,

. Oni, si on aune cuisiniére sfire, ml.elhgente écoe
nome; oui si une maitresse de maison veut prendre
elle-méme la direction et la distribution de ces provi-
" sions. Si Ya maison est dirigée autrement, ces provi-
sions sont une occasion de dépense et de coulage assez
© eonsidérable; provision est synonyme de profusion.

. Nous indiquons plus loin les meilleurs procédés de
conservation pour le beurre, les weufs, les }égumes, le
pore, ete. (Voir table des matidres.)
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IV- .

COMPOSITION D'UN REPAS. — MENU. — DISEOSITIONS
PARTICULIERES, — SERVICE DE TABLE. ~— SOIREES,

§ e,
Des différentes expéces de repas,

Il ne suflit pas de savoir préparer de bons mets; la
" gastronomie a aussi des régles pour les présenter.
Le soin de composer les repas, d’arréter le nombre
etla nalure des mets, de dire daus quel ordre et avee
quel appareil ils paraitront sur la table qui, dans les
maigons princiéres, concerne spécialement le maitre
d’hétel, dans nos ménages bourgeois est du domaine
de I2 maitresse de maison ou, i son défant, du maitre,
et souvent, en époux puidés par une méme penséde,
'un et Tantre s'en oceupent en collaboration.

Les repas de tous les jours s’accomplissent sans lon-
gues médilations, sans grands préparatifs. - Chaque
maison a son petil train-irain, sa routine que scandent

réguliérement les diners de famille et que dérange de’
temps aautre arrivée inaltendue 4’un eonvive.

Dans ce dernier cas, bonne contenance, 6 maiires-

‘ses de maisons! que celte arrivée subite, qui parlois: .
est des plus intempestives A cause de I'exiguité du re-
pas, ne metie pas de nuage apparent sur votre {ront.
1in'y a rien de plus désagréable que Iair inquie,
contrarié, affairé ou surpris des gens que l'on vient
surprendre de bonne amitié !

Pour obvier & I'exiguilé du repas, vite aux choses

- de ressource!
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N'y a-t-il pas tonjours des ceufs dans la maison? )
Dailleurs le charentier est tout proche. En cinqumi:

. nutes vous aurez de bon jambon, de 12 galantine... Les

sauclsses, 1es andounilleltes ne demanﬂent pas une lon-
gue cuisson.
D'un autre edté 0’ Y a-t~il pas les conserves de san- .

- mon, de homard, de légumes chez V'épicier?

Mais surtout soyez de belle humeur, tout ira bien,’
'avez-vous pas I'escuse de Fimpromptn?

Quant avx repas ot la gastronomie peut donver des
préceptes, je les diviserai en irois catégories : Le
REPAS DE PETIT COMITE, les REUNIONS DE FAMILLE et Le
FESTIN D'APPARAT. :

.. Pour le REPAS EN PETIT COMITE, le téle-h-tete avec
les intimes, pas de luxe, mais beaucoup de coniorta-
- ble; un couvert bien mis, une salle & manger conve-
nablement chauflée Thiver et fraiche I'éié; pas un
grand nombre de plats mais le plat de gourmet s’y
. présents A proposetc’est Poccasion ou jamais de boire
_ de bon vieux vin,

Dans les REPAS DE FAMILLE que tout soit de bonne
qualité, copieux, appétissant; mais la recherche doit
en étre exclue. Le classique bouilli servira de relevé;
les ceuls & 1a neige et les ceufs au lait, accompagnés de
meringues ordinaires, y figureront avec honneur 4 la
. grande joie des pcnts cnfants.

- Reste le FESTIN D'APPARAT, le repas officiel. Pour ce-

luid4, il faut que tout brille aux yeux; que Yétiquelte
l‘égne il faut que chaque chose semble dire aux con-
vives.: nous ne pouvons trop nous réjouir; nous ne
pouvons.avoir trop de splendeur, nousne pouvons vous
faire trop d’honneur.

Les repas suivani I'heurc 4 laquelle on les donne
changent de nom et différent un peu de composition
et de physionomie. Envisagés sous ¢¢ point de vue, on:
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les désigne sons les démominations de pEsEUNER, DE-
JEUNER DINATOIRE, DINER et SCUPER.

.. Le pivEr est le plus complet de tous les repas; po-
. tage, hiors-d’ceuvre, relevés, rolis, entremets, tout y

. figure! Les heares varient de quatre 4 sept.

Le DEJIEUNER D'APPARAT, en dehors de I'heure, ne
différe souvent du DINER D’APPARAT que pav labsence de
potage. On ne sert jamais de potage dans un déjeuner.-

Le d&jeuner véritablement déjeuner, méme quand
on vent y apporter un certain raffinement, a des allures
un pen plus simples. On n'y servira en tant que mels’
chauds que ceux qui demandent des préparations peq
compliquées : cdtelettes, rognons, hiftecks. 11 peut se
composer principalement Je mets froids et de toutes
sortes de charcuteries. Le thé, le café, le chocolat
complétent son ensemble. - :

" Le pEJEUNER DINATOIRE 2 lieu au milieu de la journée
passé midi. On le termine comme le diner, par le café
et les liqueurs. Onn’y donne ni chocolat ni café au Jait.

Le souPER, qui a presque toujours un peu le carac-
tére de l'impromptu, n’a pas de potage et doit se com-
poser principalement de mets froids, tels que mayon-
naises, rotis, pdtés, poissons, galantines, salades et
légumes froids, etc. On disposera a 'avance tout ensem-
ble sur la table, viandes, poisson, légumes et dessert,

§2.

Composition 4n menn,

D2s qu’on a fail ses invilations, une chose impor-
tante st desonger au nombre de mets nécessaires pour
hien traiter ses convives, d'en arréier les diverses es-
Péces, c'est ce qu'on appelle COMPOSER LE MENT.

Le mot menv s'applique aussi A la liste écrite ou im-
primée des mets,
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Le menu d’un repas se compose des différentes sor-
fes de préparations connues sous les noms de POTAGES,
_HORS-D'EUVRE, RELEVES, ENTREES, ROTS, SALADES, EN-
TREMETS &l PLATS DE DESSERT. :

Autant que possible n'attendez pas an dernier ins-
tant pour composer le menu d’un repas.

H faut que ia coisiniére ne soit pas prise an dé-
pourvu; qu'elle ail le temps de se procurer les choses
nécessaires & la confection des mets arréiés pour le
repas; qu'elle ait aussi le temps de préparer etde dis-
poser ses viandes.

1l n’est pas mauvais que la cuisiniére soit admise a
la composition du menu; car elle peut donner des
renseignements utiles. Elle aussi a son expérience et
ses idées. Duresie elle sera mieux disposée 4 bien faira
du moment ol elle aura eu voix consultative au projet.

Les menus différent sunivant le nombre et ta qualité
des convives ef aussi suivant les jours et les circons-
tances.

Trois entrées, relevé compris, et quatre hors-d’en-
vre peuvent suffire pour huit i dix convives. Le choix
de ces entrées doit étre fait de maniére a satisfaire tous
les goiits, ¢’est-d-dire de nature et d’aspect diflérents.

Pour 3 & 6 personnes on pourra ne meltre que deux
entrées, par conséquent ne pas relever le potage. On
pourra pour l¢ conp d'eeil du service servir également
qualre hors-d’ceuvre.

Pour compléter volre menu il vous faut unrét, une
_salade, un plat de lgumes et un entremets, puis le
dessert.

On procéde de Ja méme maniére en augmentant le
nombre des plats A proportion ¢unombre des convives.

Pour 24 couverts, 6 hors-d’ ccuvrs, 2 relevés, 4 en-
trées, 2 ritis, 4 entremets, une <ala§c, 99 assiettes de
dessert sufliront. '
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" MODELE DE MENU.

MEN.

POTAGES.

Potage aw vermicelle,
Potage A la purée aurx croitons,

HOPS-D'{EUVRE,
Beurre.
Radis.
Olives,
Cornichups.

—_—

RELEVE.
Turbat sawee blanche aux cipres.

ERTREES,
Solmis de bécasses,
Mayonnsise de file1s de sole.
Velaille au jus,
Cenard aux pavels.

ROTIS,

Poularde du Mans,
Perdreaux b la broche,

BALADE.

ENTREMETS.
Céleri au jum,
Pommes de terre duchesses.
Macaroni en timbale,
Charloita russe,

DESSERT,
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Le guide indicateur page 44 el suivantes servira
dans Je choix que nécessite Ia composition du repas,

Lorsqu’on aura composé un menu pour plus de 25
4 80 convives, éviter les répétitions de mets.

En se conformant a la méthode de service genérale- _
ment adaptée aujourd'hui, il est & peu prés indispen-
sable de metirs &1a dispositi{m des convives le détail
exact du diner offert 3 leur dégusiation. Mais je cone
seille de ne faire imprimer les menus que le plus tard
possible, que lorsqu’on aura fait wous ses approvision-
nements, car, en agissanl autrement, ¢'est ’exposer &
beauconp de difficullés et de mécomptes; etd’un autre
¢oté il est assez ridicule de mettre sous les yeux deses
convives une liste qui ne les renseigne nullement sur
la composition du repas et qui peut les exposer a des
déceplions loujours désagréables,

Une chose sur laquelle je ne sawrais trop appuyer
¢’est que, lorsqu’il sagit de la composition d’un repas,
on ne doit pas Iésiner. Allez largement. En réalité 'é-
conomie que vous pourriez faire serait relalivement
petite, c’esl dans les choses répétées, les choses de
<haque jour que Péconomie est fructueuse.
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INDICATELUR DES METS
POOR BENVIK
A LA COMPOSITION DES MENUS.
POTAGES.
Potage au pain, Polage 3 [loseille.
— croiles nz pot. — & Voseille et au jus da
~ &tz au gres, légumes,
== au Tiz au maigre. ~-  pebade. .
— 2u riz au lait. — & Ja purée de pois veris,
= a0 vz Orécy. — & Ia purée aux erofitons,
~— euriz & l'oseilla, —  &la purée do lentilles.
— au vermicelle au gras. — & lapurte de pommes
= au vermicelle au lit. de terte,
= suvermicellehl'oseille.] — 2 la purée de baricots
— aux plies d'lialie au blancs. )
gras. . . — t la putée dc haricots
=  aux pAtes d'Halizanlait, IQUECE,
— UK Jazanes au gras, == bt la parée de merrons,
= an¥ lezanes au Jait. — 4 Ia citrouille,
— oux nouilles av gras, — b Voignon.
— zuz nouilles au iait, — auriz i loignon.
— aux gquentfes. = auvermicelle hloignon,
= AU MICITONI. = i Ja juliune,
~ kla seinoule. . — b la jolicene passée.
— & la semoule au Jail, - grintanier.
— &la fécule. — OCrécy au gres.
— auiapioct., - - Crécy malgre.
= an ilzpioce au lait, = Congomme,
- ansapgon, = Consommeé aux uls
=—  au sxgou au lait, Ipnc,héso .
Bouiliie. —  hlabisque d'éerevisses,
Polage au jus de veau. — & Ja tortue,
= au lard et sux choux. =~ A ls famande,
—  sux choux {maigre). Garbure,
—  aex poircaux. Douille-baisse,
-~ b&la graisse. Pologe b la idle de congre,
LORS-D'EUVRE,
Melon. Boutons ¢l grines de copu-
Figusn. cines maringds,
Beurre, Qignond mearinés,
Radis et raves, Champignons muarinés.
Petite nriichauls, Chrisle-Marine marinée,
Citrons, . Pickles,
Cornichons marinds. Achards de 1'Inde.
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Hareng mariné.
Mugquersau maring,
Congre mariné,
Concombres marinés,
Tomates marindes.
Céleri-rave.
Sardines.

Anchois.
Huitres marinées,
Olives.

Crovetles,

Heomard conserré,

Thor.

Sapcieson.

Langue fourrée,

Cervolas,

Pommes de terrs en vobe do

chambra.
Mortadelle de Bologne.
Jambe1,
Rillettea da Tours.
Hareng saur en ancheis.
Chen rouge mariné,
Ssumon futné,

PETITES ENTREES APPELEES AUTREFQIS HORE-DEUTRE
CHAUDS.

Huitres frites,

Huitres en coguilles.

Petite pAtés, N

Pieda de eochons & lo Sainle-
Menchould.

Pieds de cachon truffés,

Pieds farcis.

Saucisses.

Bouding.

Andouilleties.

Rissoles,

Cervelles frites,

Téte de vean frite.

illes 42 voru feiles,

Croqueiten

Rognons de moutor 4 [n bro-
chettes, .

Pieds de mouton frits,

Laogue de moulon en papile
lokes,

Harengs o paturel.

Coquilles de volzille.

Coquilles de poisson.

Croostades de volaille,

Crousiades dc poisson.

Cassoleltes de volailie,

Cnesnletles de erpvouins,

Truffes au naturel.

@Eufs i la coque,

Chempiguous e coquilles.

Chempignons sur lc gril.

Pommes de terre saufien,

Maoulee.

Escargols.

Greoouilles,

RELEVES.

Beeuf bouilli.

Beeuf bouilli servi sur npe sauce
queleonque,

Beeuf 4 la mode,

Aleyau b Pétuvée.

Filict de beul marind.

Filet do beuf & la chicorée.

Filet de booul & o spuca tomale,

Eangue de beeul b loute espiee
do sauce.

Chapuen au gros sels

FPoule au 5iz,

Longe ou cared da vesu dang
gon jus, b la bourgeoise, 4

, Yosedle,

Epoule de vezu roulic,

Lpanle de moulon roulée,

Tée de vean au naturel,

Téte de veau en tortue. |

Tdte de veau X 1o fnancitre,

Fraise de voan, .

Gigot de mouton cuit dana son
us. -

Gl’lgot de mouten & l'anglaise,

Gigot de mouton braisé.

Gigot de moutonhlaprovengale.

Jambon au vin de Medére.

Jumbon & 1o chicorde,

Cochoa de lait.

Tous les gros poissons
sert chauds pewvent
sendcs cammne relevés,

3.

ne l'on
tre pre=
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Swumon.
Esturgean.
‘Inrbost-e
Harbue.

Alopse eu court bouillpu,
Alose i Ja broche.
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Truite.

Brochet,

Dar,

Carpe. .

Et toule espéoe de mateloles
de poisson,

ENTREES,

Satries ds Baut,

Bewufbouilli & la zanes piquante,
en bmuf & la e,
aux pavels,
en blanguekte.
A ia ramgole.
A la sance poivrade,
h la sauce lomaia.,
& la Bauco tariare.
4 ls eeuce pauvre bamme.
A !a mayonoaire.
4 !a sauce italienpe.
aux choux,
ep miroton.
& la poédle.
sy gratin,
sur Ja gril.
en bachis.
en huilade,
en crousiades,
en crogueties,
4 Vétouffée, aves cham-
ignons.
- 3 Ia chicorde,
w 3 ls sauce lomate.
— & Ia mauce piquanta,
Biftecks & [a majtre d*hdtel.

—  sux pomoes de terre.
aw beurry d'nnchois,
aex chempignons,

AL CTEssgH,

A in chdicaubriand,

Téte de bouf braisfe. '

Enire-cotea & la maltre d'héiel.

aux pomtmesde terre.

aux champignons.

Langue de beuf A la ssuce pi-
. usnie,

& sauce to-

AERRAERRAREERERERY

s
5

mate.
&[m sapoe blan-
che.

Bweuf & la mode,
Rogoons sautés.
P €n Ealmise

Rogunons b I'éteuidlie,

Foie & la maitre d'hétel,
Faie h la podle,

Tripee & Ja mode de Caen,
Gras.donble i la lyonnaise.

Entrées de veal,

Veau b la bourgeoise.
Psitrive de vean farcie.
Veau aux pelits pois.
PBlanguetis de vean.
Cdtelettes de veau au nafurel,
2n papillotes,
dana leur jun.
andées.
Feicandeau au jus.
gux champignons,
3 Jm sauce tomaie.
i la chirorée.
& Muacille,
Eacalopes de veau auz fGoes
herbes,
& la milanaise.
Faupietie de vean.
Cripioe deveau.
Epaule de veau & la bourgenise,
Fuie & la potle.
- en biftecks.
— cn papillofes,
i Jtalienpe,
Ris de vesu co fricandeau,
b In souce tomate.
& l'oseille.
4 la pouleste,
Carvelle en matsloto,
& Ia pouletts,
Téte de veau,

Entrées do monten.
Gigot dans son jus,
braisé,
-~ &l provengsle.
Hochin de gigot.

Eminoé,

ey

Ry

—

—

Epaule b ln bourgeoire.
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Zpaule b Pétoufide.
— TCiE, i
Poitrine sur le gril.
4 la eauce piqoante.
i la sauce polvrade.
it Ja chicorce.
& I"oseille. A
A ln sauce eoubise,
eties au natorel.
& le jerdiniera.
i Ja Bauce piquante.
i 1a sauce lomate.
i la sauco soubise.
aux champignons.
anéed,
arcios,
Rogaons & la brochette.
sautéa.
aautée as vin de Ma-
ke, .
sautés aux champi-
goons,
Langues en pepillotes.
Queuea braisees.
sar le gril.
.= _ & la sance tomate.
Pieds & la poulelte,
- farcis.

- frits.
Cervelles b 1a poulelte.
au graiin,
en. maielote
frites,

Entrées d'aghesn.

Agpeau au blanc.
Epigramme d.’aqnem.

Issues su petit Jard.

Téte d'aguesu b [a pouleite,

Eatries do chevionn.
Dlanguetie de chevreau.

Entrées do oocbep,

Porc frais b I"étoullée,
Gnllades,

Cotelettes au paturel,

4 la ssuce piguanie.
4 |a sauce poivrade.
4 la sauce Robert,

i la sance tomote.

4 !a sauce soubige,
, onden,

Filet piqué ot mariné,

[]
—

Cét

irerntl

Py

47

Wilets mignons.

Oreilles & la sanco piquante.

b la sauce torpate,

Rognon sauté an vin blane,

Quenesa & le purde. i

Pieds & la cherbourgesise.
— & la Sainte-Menchould.

Jambon au Madire.

4 la chicorée.

3 l'osaille.

aux épipards,

Saucisees au nalurel,

—

—  aux choux,

== & la lorraine. .

= & Ja purée de pois
werte.

— & la purée de pommes
de terre.

Doudin ngir.
-~ blane.

Pelit galé aux chanx, .
4 lao purde de pois
wveris,

Eatrées do volallle
Y¥olaille au jus,
B Tiz,
ta groe sel,
Blanquelte de volaille.
Capilolade.
Mayonnaise.
Aspic. :
I'ricassée de poulet,
Voulet au blanc.
h 1a tartare.
d 1a craprudine.
b la marengo.
3 ]a bordeldise,
b Yestragon au blane,
a Vesiragont au brun.

au jaml;]on.
en papillotes,
a lnpcﬁahlc.
= b le jardinidre.

Poule aux oignons.

Dinde dana eon jus,

Abattie do dindst la bourgecise.

~~ an blane,

Canard en salmis,

aux navels,

aux oliven,

sux peiils pois.
Qie en walmis,

Qin atx navets.
Cuiszes doie 3 lasiuce prquante
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Cuisses d'oie & 12 samee Robert.
-_— a4X gigaend.
Abatis d"oie & la bourgeoise.

Pigeons en compole,
a Ja crapaudine.
aux champignone.
aux marilles.
aux choux,
n ¢n gibelokie.

en civet.

sguié,

a Ja tartare.

en illokes,

au gﬁ%c.

a l'esiragomn.

tu jambon.

aux olives.

4 la bonne femme.
— en fricandeaa.
Fintade avz jus.
Pintade en salmis.

. Ragoidi fnancitree.

Botrézs do gibler.

Gigot de chevrenil b la sauce

poiveade.

Civet do chevroui

Filst ct coteletles

- Epaules,

Civet de lidvre. -
Lavraut saulé.

Leavroot chasseur.
Civet de Japin.
Gibelotta de lapin.
Lapin sauté.

. Salmia de perdreanx.
Perdreauz anx choux,
Charirenee do perdreaux.
Peardreaux & Ya chipolata.

ep moyonoaise,

Paisan aux chonx.

en salmie.

Bécasees cn nalmis,

Pigooos ramiets en salmis.

aux choux.

— en compoie.

oux champignons.

Cailles sur le gril.

Bécastines en eplmis,

Cailles sur le gril.

Caillet en salmis.

Alioueties en salmis.

en chigses,

Canard zauvage en salmiv,

Macreuse en Balmis.

£
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Bizeite en srlmis.

Rotrees an pitlsserie.
Yol-au=-vent.
Tourles,
PAiéa echanda,
Timbales,
Rissoles,

Entrees de poisson.

Saumon & Ja génevoise,

aux ¢ipres,

& la maltre d'hétel.

en mayganuise.

en stlade,

Tranches de saumon b ioule es-
ptes de sance.

Esculopes de eanmoan.

Truites.

Bar accommadé detoutesles mas
nibres.

Mulet accommodé de toutes los
manidres,

Turbol 3 Jo sauce blanche,

ag gratig.

en mayonnaise.

Rarbue & la sauce blanche

au gratin,

€0 mayounaise,

Raie & la stuce blanche,

= au baurre nair,

— frile,

Morue fratche b la sauce blane

che.

« & Ia hollandaice,
Morus salée i la sance blanche,
b la cherbourgeoise.
A la malire d’hétel,
aux pommes de fere.
Brandade de moras,

Turban de marue.

Aungnille 3 1a brache,
~ b la tariave,

en maiclole,

Congre.
Magueresu 3 la maitre d’hdiel.
A Ja seuse blanche.
Filets de maquercan sauiés,

— en ptpillotes,
Magueresn =ald,
Harange aur lo gril.

— & [a sauce blanche.

i la ssuce Roberl,
frita.
Harengs salés,
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Soles, limandes, carrelety, plies,
flondres.
-~ &g gratio.
== gux fires herbes,
— en matelats,
— 4 la sauce blanche,
Sole normande.
Sole & la Colbest.
Filets de gnle.
Merlans frits. |
au fin.
sur je plat.
zux fines herbes.
Eperlans frits,
-— aux fnesg herbes,
sur le plat,
en malelote,
sor Ie gril.
Grondins ou rougets grillés,
i la sauce blanche,
eh mayonnnise,
Alose au court-bouillon,
— 4 ]a sauce blanche,

—

—

—-—

Aloge b Pasnille. -
Moules & la marinitre.
4 Ia poulette,
Matelole de toula espice de
Cnpnisgm_ih_

rpe grillée,

-E egn maielate.

— i la sauce blaache,
Taoches friles.
en matelote,
Brochet an blew.
en matelofe,
Escargols & Iz pouleite,

Entries d'oals,

(Euafs zor le plat.
Eafs a la podle.
Eufs {rits.
Eufs brouillés,
(Eufs i la tripe.
Eufs & la eance blanchay
Euls a l'osaille.
Oumeletles,

ENTREES FROIDES EMPLOYEES PRINCIPALEMENT POUR
DESEUNERS.

Tranches de jambon.
Tranches da ﬁdmﬁne.

Ttanches de fromage d'Yialie.
Asaieties assorlies, .

Tranches de hure de cochon,

ROTS.
Ab uu. Dinde sux marrons,
QCdie do beuf. Canard. :
Filet de beeu, Pigeons.
Rognon de vead. Pinindes,
Carrd de veau. Luopin. .
Qunsi. Gigot de chevreuil.
Paupiette de veau. Lidvra.
Gigot dc mouton, Lapin de garenno,
Gigot de moulon marind, Faisans.
Ypaule de mouten, Perdresux,
Quariier dagneau. Pigeons ramiers,
Ounriter do chavraan, Pluviors,
Pore frais. Bécasses,
Jambon rdi. Bécassines,.
Cochon de laif. Cailles,

Poulets, poulardes, chapons.
Poulardes trufées.

aux MArpong.
Poulets b Ia reine.

Dinde trofite,

Allloueties ou mauviettes,
&3,

Canards szuvages.
Sercelles,



Savmoo & Ja-broche,
Alose a 1a broche.

COMPOSITION DU MENU

Angnille & la broche,
Soles friles, -
Marlans frils.
Eperlana irits, eto.

— au four,
ENTREMETE.
Tomates,
l'ntrn.ll'll d visode. Concombrea,
Jambon freid, Aubergines.
Daubes. Salsifig.
Galantines, Pammes de terre,
Piiéa en terrine el auntres. Paisies.
Hure ds cochon. Topinembours.
de sang Champigooua,
Trufies,
Entremots de poisson.

Toute espice de poissons cuits
pu_couri-bovillon, & ia seule
diférenca avec les relevée, que
cemme entremets oa les serd
froids.

Truitesn friles,

Soles {rites,

Merlans frits.

* Harengs frils,

Eperlans frits,

Gonjons frits.

Saumon ¢n salade,

Brochet en salade,

Tarbot en salade.

Eerevishes.

Bomarda.

‘Crabes, .

Grenouilles frites.

Estremety de Vigamss.

Hn.ricoti verts.
flageclets.
lanesa,

— rougss.
Petits pois.
Féves de marais.

Choux,
Chavx-feurs,
*Chonx de Druxelles,
Ariichauts,
Chicorée.

Lailue,

CHleni,

Cardona,

Asjerges.

Toute wspice de salade de 16e
gumes, ’

Entremets d'aols.
Fufs brouillés.
Eufe sa jus.
Eufs aux asperges.
(Eufs aux Bnes herbes.
Cmeletiey.
{BEufs en salades,

Eotsomets dlvers.

Salade russe.
Macoroni,
Mayonpuises.

Entramets norés.
(Eufs & 1o neige.

— au lait,
= & Peaun,
Omelelie & la célestine
- aQ Bucre.
~  surham,
—  au kirach,
Créme 4 le vanille.
= & la flaur d'orenger,
- gt caramel,
— an eafé,
— an chocola,
— ranversée,
Blant-manger.

Fromage bavarois,

Gelée au rhum,
~ aun kirsch.
— au noyau.
w3 V'anizette.



PERSONNEL

“@Belde au marasquin,
-~ an ¢itron.
- b lorange,
~— auy. groaeilles,
- rubanée. |
Minctdo.ne de freile,
Pilpo. .
Plum-pudding.
Raouled pudding.
Pudding aux fruits.
“=  au pain.

Beipgnaix i lo con.ﬁtmu.'

Beignets coufléa ou pe

- hnun:.tu.-.‘i

Chevenx d'a .

Soudllé i la r%acﬁle.
—  ANY MACATONS.
— au choeolat.
— an riz.

Pain perdu.

© == de cabined, Tot-fait.
Rousaeties. Crépes,
Crotdtes an Madére. . jGatequ au riz.

— anx froitm. = & le semoule,
Chartlolte. | Croquettes de riz,
Chariotte meringuée. Giteru datnandes,
Chatlotte rusee, Quatre-quart.
Fommes su beurre.: Bouillie renversge,

~  Hambantes, Meringues,
Beignats de pommes. Bisenit de Savoie,

—  d’abricuts, Nougat.

—  de péchen. Croquenbouche.

DESSERT.

Froits de toutes sortes,
Fromages.
Fromage b Ja créme,
. ~— de la boune Marje.
Créme & la Chantilly.
Brioche,
Baba.
Sawarin.
Giteau de Sawois,
Gitean de Madeleino,
Biscuit de Savpie.
— %la caillbre.
— deo Reims,
Gaufres,
Nougats.
Macarous.
Masgapains,
Petiles meringoes,
Petits paine de floura d'oranger.

Compete do pommes,
~  de poires.
—  dabricots.
—  de prunes,
-  de ceriscs.
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s do

an cofé,
= 1 la[arine de chiiaignes.

Fruita coulits de touies espboem
Confitures de toutes espices, .

Conserves de fruits,
Salade d'oronges.

Quarliers d"oranges glacés,

Groseillea candiséen,
Raigins secs.

Figues stches,
Pruncauzx,

Amandes,

Avelines.

Cerneaut,

HNaisettes,

Fruits & |’¢sv-de-via,

§3

Peraonnel.

Recevotr n'est pas petit train surtout dans les mé-
nages bourgeois oll, si le confortable régue dans la vie
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de chaque jour, hien des choses manquent dans les
grandes occasions.

1 faut songer & tout. _

Nous avons parlé dans le paragraphe précédent dn
meni d’un repas el de sa composition, dans celui-ci
nous allons traiter d'une queslion non meins grave,
de celle du PERSONNEL nécessaire pour le jour du fes-
tin; car il est peu probable, sile repas est nom-
breux, que Yon ait dans sa maison assez de monde
pour n’en pas faire venir du dehors.

A Parig, on trouve sur Fheure non-seulement repas,
vaisselle, eristaux. .. mais aussi domestiques de tontes
sortes pour le service. En province,. les maitres de
maison, les jours ol ils recoivent, ont 3 résoudre
mille et un problémes. Gelui du personnel n’est pas
un des moindres, et il ne faut pas attendre au dernier
tnoment, car on courrait risque de se trouver dé-
pourvu de toutes espéces de capacités, car ces capa-
cités sont rares, fort recherchées et retenues i I'a-
vance.

Pour un repas d’apparat de 12 & 15 convives, il
faut bien deux personnes de service daus la salle :
une pour découper, — & moins que le maitre de mai-
son ne découpe lui-méme, ce que je ne lui conseille
pas dans les repas d’apparat, ayant assez de sa sur-
veillance et du soin d'égayer ses comvives; — une
anfre pous ofirir et changer les assieltes. En plus il
faut une personne pour faire le service de:la salle 4
1a cuisine. - ' :

Dans la cuisine, outre la cuisiniére, il est indispen-
sable, surtout si ’on n'a pas un grand nombre d’as-
siettes et de couverts de rechange, d’aveir une per-
-sonne pour laver Ia vaisselle et une aulre pour Yessuyer.

_Pour un repas de 204 25 convives, il suffira d’a-
voir une personne de plus pour le service de la salle,
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Qunelques motlx sur lo sarvice 4 Ja rosse et & la fran.
gaise, — Trdnsaction.

Le service de table ne présente qu'une question
gans importanee lorsqu'il s'agit du repas de tous les
jours, mais il n’en est pas de méme pour le repas
nomthreux ou de cérémonie,

I’ancien SERVILE A LA FRANGAISE faisait comparaitre
sur la table tous les mets d'un repas, repartis en deux
ou trois catégories appelés SERVICES ; on les enlevait
ensuite, chacun & son four, pour les découper. Le
SEAVICE A LA RUSSE présente aux convives les mets dé-
coupés & I'avance. Rien ne figure sur la table que 'on
orne de fleurs et de fraits.

On a beaucoup discuté pour savoir lequel de ces
deux systémes valait le mieux. La question a été ré-
solue cornme beaucoup de difficultés de ce monde, par
uné¢ transaction,

Il y avait évidemment du bien A prendre et du mal
4 éviter dans les denx méthodes : Je service i la fran.
¢aise était plus beau, plus riche, plus varié ; le service
4 la russe était incontestablemeént plus expéditif, plus
simple, plus économique; plus économique, surtout
- en ce que, ne présentant pas les mets sur la table, on
pouvait n*acheter qu'une parlie d’une grande pidcee, si
une partie seulement suflisait au nombra des convi-
ves ;-puis il évitait le grave inconvénient de faire
figurer indéfiniment certains mets qui perdent beau-
coup de leur qualité pour peu qu'on les laisse atten-
dre, fui ne sont pas mangés i point s'ils ne sont pas
mangés au sortir des mains de la cuisiniére.

Mais il est ficheux quand on a uns belle piéee de ne



B TR SERVICE

pas la fan-e parsitre entidre, et les fleurs et les ﬁ'unts C
" Warriveront jamais éprodulre seuls, Peffef que Tom
obtenait par les mille comhmalsons du semce dla
frangaise.

Voici la transacuon, qui me semble raisonnable et
qui du reste parait i présent étre généralement adop-
tée : elle consiste & ne faire figurer que les plus belles
piéces, et celles qui peuvent altendre, & orner et garnir
le reste de la table avec des corbeilles de fleurs et des
rats de dessert. Au fur et & mesure que les mets mis
~ sur la table sont servis aux convives on les remplace
par des plats de dessert mis de ¢dté pour cet usage.

Avee cette maniére’ de servir soi-disant 3 P'anglaige
on peut se faire honneur des mets rares ou chers dont
on a fait acquisition pour son repas ; d'un autre cité,
se permetlre les économies notables du sexvice & la
. russe; enfin les mets qui doiveni étre servis trés-
chauds ne sont plus exposés & perdre de leur qualilé
par le refroidissement.

§5

Préparatifs. — Dréssage ot dlaposition de la table, —
Service.

Le jour oz 'on fratte, — le jour d’un repas nom-
breux et de cérémonié, est un jom' bien rempli.

Dés la veille on a déj da s'occuper de visiter la
vaisselle, les couleaux, I'argenterie de réserve pour
g'assurer si Ie tout est ret el en bon éiat.

La cuisiniéra a piqué, bardé les piéees qui doivent
Y'étre, elle a préparé du jus si eile suppose en avoir-
besoin, fait cuire les _]amhons, les galantines, stc...

Dés le matin du grand jour la maitresse de maison,
ou la personne chargée de ce soin, peut remplir les
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plats de dessert dlsposer les-fruits dans fes compotiers
ou les corbe:lles les fruits se montent en pyramides,
oraés et entremélés de mousse ou de fenillage.

Quant aux corbeilles de fleurs, je conseille de les

arranger le plus tard possible et une fois arrangées de

les tenir au frais jusqu'au moment ot elles doivent pa- -
raitre sur latable. 1l en est de méme des hors-d’ceuvre.

On doit aussi songer & metlre le couvert deux ou-
trois heures 4 l’zwance, afin davoir le temps de re-
- médier A toutes Ies erreurs ou omissions.

Une fois la salle.bien frottée et nettoyée, on dresse
la table.

" 1l faut qu’elle. ait assez de circon{érence pour gque
chagque convive y-soit & 'aise (60 & 65 centimélres en-
viren par personne ; un pev moins aux bouls s'ils sont
arrondis), et un métre 50 4 un métre 60 centiméires
de largeur au moins pour qu’on puisse y disposer con-
- venablement les plals.

On fera bien de garnir le dessous d'une matte de
paille ou d’un tapis, A cause du froid ou de 'humidité.
- Puis on metira le couvert suivant 'usage recu :

La mappe étant disposés bien correctement (on
peul se dispenser de meltre une cowverlure sous la
nappe, mats cependant jengege & en metlre, car elle
est de bon effel,— st Uon w'a pas de couverlure de
- lable, metlre une couverture de colon bicn blanehe),
. deux assiettes seront placées en face 'une de Y'autre,
“séparées par la largeur de la table et bien an milien de

_ chaque coté, ce sont les places du maitre et de Ia
maitresse de maison. Puis les autres assietles seront
placées, espacées de trente 3 trente-cing cenliméires
'une de Pautre, 3 partir des deux premiéres.

‘La cuillére et le couteau seront placés A droite de
. Passiette; la fourchette 2 gauche; la serviette, 4 la-
quelle on donnera un plus ou moins joli pliage, sur
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Yassiette ; dans I'un des plis on mettra un petit pain.

Pour le service desrepas qui ne seront pas de ¢éré-
monie, les assiettes 4 potage, si ¢est le maitre oula
maitresse de niaison qui servent, seront disposées en
pile un peu i gauche entre la soupiére ot le couvert
de celui des deux qui doit servir. Pour les repas d’ap-
parat le potage sera servi 4 I'avance 4 chaque convive,
par conséquent on ne melira pas d’assiettes & potage
sur la table.

Devant chaque couvert on placera les verres: verre
4 eau rougie, verre & vin de Bordeaux, & vin de
Madére, 4 vin de Champagne, ete.

Les verresd hqueur ne ﬁgurenl qua Ia fin darepas.
On lesapporte 4 la maitresse de maison qui les emplit
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“de liqueurs diverses et les fait passer aux convives ;
souvent méme le soin d’emplir les verres 4 liqueurs et
de les présenter revient complétement au domestique
chargé du gervice. Il les emplit, les pose sur une as-
siette et les présente 4 chaque convive.

Au cenire de la table on rédserve une place assez -
large pour le potage, si I'on veut le présenter, ou-pour
le relevé ou Fun des relevés, on mienx encore pour
une corbeille. (Voir e mot Surtout ¢t lo dessin gut
Vaccompagne, pag. 21 et 22.)

Aux deux houts de la table on anra des corbeilles
on des dispositions rappelant celle du milien, mais de
dimensions moindres. _

On placera immédiatement le dessert en réservant
des places pour les mets que I'on veut faire figurer et
pour les lampes et les flambeaux. On metira de coté
les plats de dessert qui devront remplacer dlafin du
repas les mels que T'on a voulu présenter.

f.es plats dowent élre disposés sur la table et ali-
gnés de maniére & présenter trois rangs. -

Ciiaque plat, 4 Pexception du plat da milien, a son
correspondant, c'est-d-dire son pendant, un mels de
méme nature. Une entrée doit étre placée de maniére
& correspondre avec une auntre enirée, un roti avec un
autre roti. Les [ruits sont les correspondants des fruits;
les bonbons des bonbons, ete.

-L'usage admet que cerlains mels de nature diffé-
rente cependant peuvent se servir de correspondants,
ainsi on peut servir le fromage en vis-a-vis on en cor-
respondant non-seulement avec le fromage, mais avec
les confitures, les mendiants, les marrons. .

Les rangs des cdtés sont mdépendanls du rang du
milieu, mais ils correspondent entre eux. Leurs plats

correspondants se placent diagonalement par rapport
les uns aux autres,
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On met des salidres en quanmé suffisante pour la -
commodité des convives.

L’usage autorise de faire passer le moutardier par
une des personnes de service; si L'on préfére agir autre-
‘ment on doit en mettre un sur la lable pour quatre &
cing convives.

Les carafons & vin et & eau alterneront entre eux et
seront en assez grand norre pour que chague con-
vive les ait & sa portée, de maniére qu'il ne soit pas
obligé d"avoir continuellement recours i ses voisins et
aux personnes de service.

La planche ci-contre donne & peu préas Vaspect et
la disposition que deit avoir une table de 20 couverts
an moment de l'arrivée des convives. '

Bien entendu que celte disposition peut subir des
modificalions suivant les circonstances.

Entre chaque couvert se trouve un carafon : d'un
¢itd caralon d’eau, de Pautre, carafon de vin ordi-
naire ; devant chaque couvert 4 verres: verre 4 eau
rougie, 4 bordeaux, madére et champagne ; on pent
les disposer en ligne droite ou en carré suivant ce qui
plaira le mieux. On met le plus élevé cn téte.

De petites saliéres & deux compariiments sont dis-
tribuées de place en place et assez rapprochées pour
que chague convive en ail & sa portée.

Aux n* 1, au milieu ¢t aux deux bouts de 1a table,
des corbeilles de fleurs.

AYundes v 2, sevaplacé un relevé, tel quepois-
son, tite de veau en tortue, elc., qui sera remplacé par
un rdt, puis, au desserl par un compolier ou une as-
sielte montée ; & I'autre ne 2 un pdlé ou un jambon ou
du coqmllagc auguel on ne louchera pas aw premier
service et qui sera enfin remplacé, an dessert, égale-
ment par un compotier ou une assielie montée.
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Aux ne* 3, des enlrdes, — enlrées de poisson, de
viande de boucherte, de volatlte, Je gibier, — rempla-
cées ensnite par Jdes entremets, — 2 entremets d'cenfs
ou de Uigumes et 2 enivemets sucrés, — et an dessert
par des compotiers ou des assietles-montées.

Aux 0™ 4, des compotiers de fruits.

Aux n** 5, des compotiers ou des assiettes de petits
fours ou de confiserie,

Aux n™ 6, les sucriers, Fun 4 suere ripé, lautre 3
suere en Morceaux.

Auxn® 7, des compoliers en cristal pour confitures ,
conserves de fruits ou fruits 4 'eau-de-vie ; puis les
fromages couverts de cloches en cristal, ' :

Aux n* 8, des assictles de dessert, noix, amandes,
figues séches, raisins secs, marrons, etc.

Aux ne 9, des lampes.

Aux n** 10, desflambeaux.

N 14, huit hors-d'cuvre. ‘

Si Yon posséde des réchands on en metira sous les
plats qui doivent étre mangés chauds. On en placera
aussi sous les autres pour la symélrie ; mais on ne les
allumera pas.

On met sur les serviettes on dans les verres la
carte-étiquette indiquant la personne qui doit occuper
chaque place (je sais que depuis quelque lemps on
semble vouloir loisser & chaque convive le droit de
choisir sa place, mais je suis opposé & e systéme qui
souvent améne embarras el désordre), et & cdté de cha.
que couvert le Many écrit A la main ou imprimé,
presque indispensable pour le service & la russe et
méme pour le service dit 4 I'anglaise.

. Voici quelgues indications pour le placement des
convives :

Les places d’honneuy appartiennent aux fonetions
sociales élevées, aux étrangers, aux personnes agées.
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La premicre pourles dames est 4 la droite du mai-
tre de la maison, pour les hommes i la droite de Ia
maitresse de maison, la seconde a4 leur gauche. Pour
les autres on se base sur ce point de départ, en alter-
nant autant que possible hommes et dames. I1y a ce~
pendant un bout de Ja table considéré plus spéciale-
ment comme le haut bout, c¢’est le boul opposé i la
porte d'enirée. Dans le placement de ses convives il
faut aussi avoir égard & leur caractére et & leurs gots
etles placer de maniére A ce que la gaité et Fanima-
tion doivent ¢’ensuivre pendant le cours du repas.

Les vins fins doivent éire montés plusieurs heures
A avanee, surtout en hiver : trop froids ils ne déve-
loppent pas tout lenr bougquel. Gelte précaution est
essenlielle pour les bordeaux. On neitoiera les bou-
teilles sans cependant leur enlever complétement leur
aspecl vénérable. On devra les placer dans l'ordre ot
Pondoil Jes offrir. (Voir service des vins.)

Rangez dans un buffet, & portée des personnes de
service, auxquelles vous donnerez vos instructions 4
cet égard, les plats de dessert qui doivent remplacer
les mets que Yon fait figurer sur la table, les assieltes
& dessert pour les convives garnies d’avance chacune
de lear couvert, des couteaux d"acier ou d’argent, pour
tenir moins de place; les tasses & café et leurs sou-
coupes; les pefites cuilléres, st Von doit prendre le
café atable.

Dans un ¢oin de la salle, ou dans Voffice, s'il y 2 un
office el s'il est contign, on placera deux tables que
I'on recouvrira d’une nappe ou d'une servietle. Sur la
premicre, qui servira & Ja personne de service char-
gée de DECOUPER, on mettra un réchaud pour poser le
plat pendant le temps du découpage afin qu'il se
maintienne chaud; les fourcheties et les couteaux &
découper; la liste du menu afin que les domesti-

&
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. ques puissent voir quel mets ils sont chargés doffrir.
- Sur 1a seconde on mettra ' aisselle qui doit servir
pendant tout le repas; on y mettra aussi largenterie
de rechange que Lon aura soin de faire laver et rap-
porter an for et 4 mesure; quelques verres et quek
ques carafons.

Le chaufle-assiettes n'est pas non plus un meubls
que l'on doive dédaigner. L'hiver il est presque indis-
persable de donner des assielles chavdes pour les
mets qui doivent étre mangés chauds.

On aura soin de tenir en place des bouteilles de vin
ordinaire et des cruches d’eau de maniére que les per-
sonnes de service soient A méme de remplir promple-
ment les carafons qm deviendraient vides.

Un moment avant ie repas on laissera tomber le feu
5i ]a température a exigé qu’on en fit.

On allumera les lampes et les flambeaux si Yheure
o a licn le repas demande de la lumidre. Si l'on se
met & table dans une saison ol la nuit doive arriver
pendant le repas, on devra fermer les volels et ally-
mer avani de servir povr ne pas cceasionper de dé-
rangement une fois que les convives seront  table,

Je ne saurais trop recommander, si la bauteur du
plaiond de la salle 4 manger le permet, les suspen-
sions pour les lampes. Les lampes ainsi disposées
répandent leur lumiére plus également et elles ne sonl
pas exposées 4 dlre renversées.

On aura soin de metire sous la lable, 4 la place de
chaque dame, 1'ét¢ un petit tabouret, 1'hiver un
chauffe-pieds; que celui-ci surtont soit arrangé de ma-
niére & ne pas porter odeur.

Les plats qui doivent figurer de prime abord sur
la {able seront placés avant V'entrée des convives dans
la salle & manger; le potage au milien en supposant
qu'on le fasse figurer sur la table,
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RECOMMANDATION AUX CUISINIERES, —B:enquenons
" admettions la vérité de ce dicton « Qu'un diner ré-
chaufé ne valut jamais rien, » je recommande anx
cuisinidres la plus grande exactitade. 11 vaul mieux
"elles soient en avance qu’en retard. 1 est toujours
possﬂJle de ralentir les choses ; si au contraive, faute
de s’y étre pris & temps, on est forcé de se hiter, on
s’expose a laire Lout de travers, :
§'il y a plusieurs sortes de potages, il faut atiendre
pour Jes servir que les convives soient i table afin de
laisser & chacun la (acullé de choisir celui qu'il pré-
fére. Si Ion sert le potage & Vavance, poser chague
assielte de polage entre chaque couvert. Les convives
doivent prendrent Iassiette qui se irouve & lenr droite.
Tout élant disposé, une des personnes de service
ira averlir le mailre ou la maitresse de maison par la
formule :

MONSIEUR EST SERVI, 0U MADAME EST SERVIE.

Le maitre de ]a maison ofitira le bras & la dame
qui doit occuper la place & sa droite, la maitresse de
maison prendra le bras du monsieur A qui est desti~
née la place d’honneur auprés d'elle, pour passer du
salon 4 la salle & manger.

Sile potage figure sur la table, aussitdt servi, la
soupidre est remplacee par le relevé, gui, si ce n'est
pas toutsimplement le beeuf avee du persil antour, doit
éire une entrée d’une certaine imporiance.

. Aprés le polage on présente aux convives, les mels
ainsi qu'il suit : -

Les hors-d’euvre froids (le melon le premier, s'¢l
y ena :on pourra conlinuer o passer les aulres pen-
dant g premiére par!w da vepus dans les inlervalles
du service) ;

Les hors- d’ceuvre chauds ou petites entrées;
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- Le relevé ou les relevés (s'il y en. a plusicurs on
commencera par celut de potsson el I'on servira enswile
celui de boucherie); .

Les entrées .(d'abord celles de bmwkme puis
celles de poisson, de volzille et de gibier,; en derm'ear
Liew les entrées froides);

Les rots (d'abord cenvx de volaille, puis coux de gi-
bier, dans les diners d'apparat, on ne met pas de rot de
viande de bowcheric).

Les salades;

Les entremets (&*abord cene dacufs ow de légumes,
ptis les eniremels sucrésy.

S'il y a des sovbets on du punch d la romaine on
les servira aprés les entrées et avant les rats.

Les assielies seront enlevées par les personnes de
- serviee au fur eb 4 mesure que les convives auront
" fini de manger et portées sur 1a table de décharge ont

une autre personne les prendra pour les porterdla °

cuisine.

Dans certaines maisons on change les fourchetles ot

Ies couteaux aprés chaque wmets, on peut se dispenser

de ce luxe de propreté, mais il est indispensable de

les changer quand on vient de manger du poisson, car
ils donneraient un godt fort désagréable i lout ce

. qu'on mangerait apres.
On enléve les relevés, les entrées qui onl figuré sur

Ia table et on les remplace par les rotis et Jes entre-

mets qui doivent y figurer 4 leur tour. Les hors-

&’czuvre, comme on le sail, figurent jusqu’an dessert.

On ofiire le réti aussitdt qu'il est découpé en passant
le plat 4 chaque convive (s'il y a plusieurs rétés on
copumence par le moins délical), et presque en méme

temps la salade; puis on sert les fritures, les légumes
¢t enfin Jes entremets sucrés. -

Les entremets mangés, on enléve les plats, les ré~
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. chauds, Targenterie, les saliéres, les hors-d’ceuvre
(mais on doil laisser les verres et les carafons & vin el
¢ eau). . o

On comble les vides par les plais de dessert mis de
c6té 4 celte intention.

- On enléve les assiettes, les {ourcheltes, les coutzaux
de chague convive. Une fois le toul enlevé, on dte avee
une brosse destinée & cet usage toutes les micltes de
pain qui se trouvent & la place de chaque convive et
- que I'on regoit dans une corbeille pour les crapécher
de tomber & terre. Puis on apporle les assietles, les
cuilléres, Jos conteaux i dessert (fes couverts ef les
conleans dans les assiélles). — Les assielles, les cou-
verts, les contenvx @ dessert sont de dimension moin-
dre que ceus qui servent pendant le repas.

ORDRE DANS LEQUEL ON PRESENTE LES PLATS DE DES-
SERT. — On commence par passer le ou les romages ;
ne pas oublier de metlre un couteau dans T'assielte
avant d'offirir & chaque convive. On sert presque en
méme temps les marrons, les fromages @ la créme...
ensuite les fruils, les eonserves de fraits, les com-
potes, les giteaux, les petils fours, les bhonbons ct
auires confisbries. ]

Les personnes de service auront soin de distribuer
des petites cuilléres en méme temps que les plats de
dessert qui en nécessitent. - - o

Quant AU SERVICE DES VINS, établiP une régle absolue
serait smposcible, je ne peux que donner quelques
indications générales qu’on povurra modifier Suivant
les goiils et tes vins qu’on a en sa possession.

. Servez aprés le polage du Maokre, du Xeniss, du
SA\vTERNE; on peut offrir aussi les vins rouges de
Macon, de TonNERRE, de MERGUREY et ausst les vins de
POrLEANATs, mais de premiére qualité.

- Pendant que Ton mange les relevés et les entrées,

. 4.

——
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- servez les- vins ‘de -Bordeaux rouges, Sainr-JULLIEN,
Samvr-Eaarron, les vins blancs de Pourriy, MEURSAULT,
. CHABLIS, SADTERNE et les vins pu Raiv. Les vins blanes
surtout avee le poisson. .
A partir des rétis, on. peut commencer les vins de
" Bourgogne des grands cras : Youvay, Nuirs, Powsnp,
Cros-YoucE0T, CHAMBERTIN ; les vins du Rhéne, Samvt-
Péray, ErMiTace; les vins de Bordeauz: Coaveau-Lar-
FITE, CoaTEAU-MARGAUX, CsaTEAU-LAToUR, Mouton-
RorscmiLp, ete. On continuera ces vins jusque vers la
fin du dessert, moment ol paraitront ‘alors les vins
sucrés de France, les vins 4'Espagne, d’Italie et de
Gréce : RousSILLON, RIVESALTE, GRENACHE, FONTIGRAN,
AGA, ROTA, ALICANTE, MALVOISIE, CuYPRE, Coms- -
TANCE, RaNcio, ete. -

Les vins de CuAMPAGNE sucrés ou secs, frappés ou
' mon, peuvent se servir dés le commencement du repas,
il faut an plus tard les présenter aves les rots et les
eesser au dessert.

On doit servir les vins din Roin avec les sorbets et
le punch & la romaine et Avac les eatremets sucrés.

Il fant que tout le service d’un repas se fasse avec
1a plus grande promptitude ; un repas méme des plus
nombreux ne doit pas durer plus d’une heure et de-
mie; car une trop longue séance 3 lable peut fatiguer
et incommoder les convives.

La maitresse de la maison donne enfin Ie signal de
1a fin du repas en se levant et Ion passe au salon....,
en supposant qu’il soit décidé que I'on prendra le café
au salon,

(Ici ouvrans une paventhése pour disculer une grave
question : celle de suvoir lequel vaut le mienx de
prendre le café & tadble ou dans le salon,

By o le pour el le contre pour les deus cas.

Le prendre o table est plus commode, plus confor-



: BEB\'IGD ' Lo- 8T
table, mats prolonge encore le repas; o preﬂdt‘e au
salon. st meifleur genre o Von veut, d'un service plus
expéditif, mais moins agréable; ajoutons de plus, que
le prenant debout, on est exposé & une foule de pelils
accidents désagréables,
© Gest aux mailres de maison & prendreun parti).
SiYon a décidé que Yon prendrait le café A table,
lorsquon a fini &offrir les plats de desserl, les per-
sonnes de service remplaceront les assiettes des con-

vives par une assiette sur laquelle auront &té dispo- = ‘

sées & Vavance une tagsse A café avec sa soucoupe et
une cuillére.

Les liqueurs, puis un plateau chargé de petits
verres, ou bien la cave & ligueurs <'il y en a une, somt
placés devant la maitresse de maison.

Une des personnes de service passe le sucr:er, aves
o% §aus pinces, & chague convive qui prend la quan-
lité de sucre qu’ii croit nécessaire 3 sa consomma-

tion; tandis quw’une auwtre personne distribue le café
apporte le plus chaud possible dans une cafetiére. Ne
pas emplir les tasses de maniére 4 ce qu'elles débor.
dent et sartout ne pas verser plus de caf¢ dans la tasse
du convive que celui-ci ne semble en désirer.

Le caralon 4 eaa-de-vie pour le café suivra a peu
d'intervalie la distribution du café. .

La maitresse de maison remplit alors les petits
verres qu'elle a A sa disposition, de différentes li-
queurs, les pose sur une assictle ou un platean, ot
les donne & une des personnes de service pour leg
Passer aux convives. '

Si Fon doit prendre le café au salon, quelques
minutes avantla fin du desserl une des personnes de
service aura ét¢ disposer sur un plateau les tasses, les
cuilléres & calé, le sucrier, puis le porte-liqueurs ou
la cave.
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- Une fois les convives arrivés au salon, un domes-
tique apporte le café et le verse dans les tasses que la
maitresse de maison distribue aux convives. Le calé
se prend debout. '
Ensuite elle s'occupe d’offrir les liqueurs.
Au bout de quelque temps le domestique enléve
tasses, verres, plateanx, liqueurs. '
- Je crois encore que le plus simple et le plus com-
mode est de prendre le calé 4 fable. =
On remarquera peut-élve que je n'ai pas fail men-
tion dans le service sus-indigué des rince-bouches. Je
Vai fait avec intention, lrouvant cetusage assez dégoi-
tant. §i Uon persistail néanmoins & le mellre en pra-
tigue, voici les indications &' aprés lesguelles on povrra
les disposer. On les remplit, avant le diner, & moitié
deau froide que Von parfume avee un pen d'eau de
menthe o auvire. A In fin du desserl au moment de
les porter devant les convives, on y ajorle un pew denu
bouillante.

§ 6
Bervice des domestiques pendant le repas,

La place des domesliques pendant le répas, celle &
laquelle ils doivent toujours revenir, — 4 Vexception
du domestique qui découpe (celui-ci est constamment
occupé i découper les mels el a les distribuer dans les
assietles destinées auw convives, jusqu’an dessert o%
ttlors df! wrrassé de sa besogne il peut aider anx ay.
tres domestigues), la place des domestiques pendant
le repas estloujours derriére le maitre on la maiiresse
de maison, de maniéré & étre en position de recevoir -
leurs ordres quend ceux-ci jugeront convenable de
leur en donner. Ils auront Peeil sur tous les convives
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~afin de pouvoir aller au devant de tous leurs désirs
et auront constamment une servictte sur le bras pour -
essuyer les objets, assiettes ou couverts, qui pour-
raient en avoir besein avant de les offrir. IIs ne doi-
vent rien présenter, — pain, verres, fourchelles on
cuilléres, — aulrement gue sur une assielte et ne .
jamais prendre les verres de maniére que leurs doigls
touchent I'intérieur. : :

Aprés le potage ils enléveront les assieltes a potage
et les cuilléres de maniére 4 ne pas les faire dégoutter
sur les convives et les porteront sur la table de dé-
charge d’ott un autre domestique les enlévera pour
les porter 4 la cuisine. Ils continueront & enlever les.
assiettes de chaque convive, chaque fois que ce con-
vive apra fini de manger; ils enléveront aussi les
fourchetles et les remplaceront si ¢'est dans 'ordone
nancement du service. Dans toutes ces opérations les
domesliques devront aveir soin de me pas trop se
charger pour éviter les accidents ¢t ensuite ils ne de-
vront enlever ni assiette ni couveri sans en avoir &
meiire immédiatement 4 la place de eeux qu'ils en-

" lévent. Il 0’y a que lorsqu’arrive le moment du des-

sert, qu’on ne remplace pas les assiettes au fur et &
mesure, afin de pouvoir enlever les mietles de pain
avant de mettve devant les convives lcs assiettes et les
couverls & dessert.

Dans les repas de cérémonie les domestiques sornt
anssi chargés d’offrir les vins fins, ils les oflriront en
les désignant par leurs noms & chaque convive, ils

_auront soin de ne pas trop emplir les verres. _
~ Pendant toute la durée du repas, les personnes de’
service auront soin de remettre en place les objels et
plats qui seraient dfrangés, de remplir les caralons &
eau de méme que cenx A vin aa fur el & mesure qu’ils
se videront, d¢ maniére & éviter aux convives toutes .
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espéces de réclamations o de les forcer 4 se passer -
dn nécessaire,

'-, " Il faut qussi pendant le repas qu'uze des personnes

| de service aille faire une visite an salon pour remettre

en ordre les siéges qui auraient été dérangss, pour
enfretenir le feu, disposer les lumiéres, et aussi, si
I'on doit prendre le café aun salon, disposer tout ce
qu'il fant & cet effet.

Le repas lerminé, la personne de service A 1aque1]e"
la maitresse de maison aura accordé sa confiance et
donné ses ordres a ce sujet,avant de manger el d’aider
aux autres domesliques dans leurs dificrentes octu-
pations mettra de ¢6té les mets qu'on a Vintention de
réserver,

Quant & Ia personne de service chargée du décou-
page et.de la distribution des mets, s5a -besogne est
des plus aclives et des plus importantes.

Elle doit découper avee le plus de promptitude pos-
sible et faire assez de morceaux, si exign gue soit le
meis, pour en offrir & tous les convives qui peuvent
en désirer ; ensuite disposer dans les plats que Von
doit faire passer ou dans les assiettes qu’elle envoie
aux convives, les morceaux de maniére a flatter 1 eeil.

(Nous avons indiqué dans la seconde partie decet’
ouvrage & la suite de chague mels les régles pour le-
décauper el le servir.)

§in

Des aitribuntions d& la maltresss ds malson, laz jours
ol elle doume uu repasd.

Dans les maisons bourgeoises, celles surtont ol
Yon doit regarder 412 dépense, ol cepandant on tient -
3 ce que toul se passe convenablement, le rdle dela
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maitresse de maison, lé jour o élle donne un repas
de cérémonie, est des plus compliqués. :

'Elle a )a direction et la surveillance générales.

_Eile doit veiller & tout, s’cccuper de tout, avoir
I'ceil 4 tout. _

(’est elle qui prononce le dernier mot sur le menu.

Qui s’occupe du personnel.

Le jour du repas elle n'a plus assez d'instants pour -
suflire 4 tout le travail qui lni incombe.

C’est elle qui doit s'occuper des tasses A café et des
verres 4 ligueurs, de Yargenterie de réserve et des
objets préciens, eile les examinera et les disposera;
de méme que ce sera elle qui les resserrera le lende-
main du repas ofin d'éviter les accidents,

- Eile s'oceupera des la veille & appréter certains
mets dont elle se réserve Ia confection.

Le matin du jour Ju repas elle disposera les plats
de dessert ; elle les meltra dans I'ordre ol ils doivent
étre servis et elle initiera les domestiques de service
dans ses intentions & cet égard... Elle pourra aussi
s’occuper des hors-d’eewvre.

Elle veillera aussi & ce qu'on allume du feu dans le
salon et en temps convenable pour que la piéce soit
chanflée lorsque les convives arriveront,

Elle indiquera autant gue possible & avance les
choses de la desserte qu'il fandra metive de cté et
celles qui devront servir au repas des gens de ser-
vice. _

Nous croyons inufile de dire que les mailres de
maison se doivent tout entiers & leurs convives; ils
veillerent 4 ce qu'ils ne manquent de rien; 4 ce que
l'amilié, la gaité, le bien-étre régnent parmi eUX.

Je ne conseille pas, dans les diners nombreux, an
-maltre de maison de se réserver le découpage et la
digtribution des mets, cela prolongerait indéfiniment
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e repas et &un autre ¢dté, tout occupé de son travail,
il ne serait pas assez & ses convives.

ANNEXE AU CHAPITRE IV,
§ 8

Des solréeg, —= Liger aper¢a des raferalchissements gas
Ton deolt préparer.

Quoique les soirées semblent sortic du cadre que
TIONS ROUS sommes tracé dans cel ouvrage, nous croi-
rions cependant y laisser une lacune si nous ne di-
sions quelques mots sur les rafraichissements qu’elles

nécessitent.
"~ Pour les simples soirdes, pour celles qui suivront
tout naturellement les repas de cérémonie, ou il n’y
aura d'auires personnes que les convives, il suffira une
heure ou deux aprés gu’on sera remontéau salon d’of-
frir des verres d'ean sucrée sur un plateau et aussi,
&i l'on veut, quelgues bonhons et petits fours restant
du dessert.

Pour les soirées invitées nombreuses, dansantes ou .
non, on doit prépaver 4 I'avance les rafraichissements.
On peut choisir soit sirop de groseille, sirop d’orgeat,
orangeade, limonade, jus de groseille frais ou con-
servé, sirop de vinaigre framboisé ; ces préparations
seront servies dans des verres dils verres de soirée un
peu moins grands que les verres ordinaires; on en
melira dans la proporiion de ur cinquiéme contre
quatre cingui¢mes d'eau. On peut l¢s mélanger 4 T'a-
vance et conserver le mélange dans des cruches; on
n'aura plus qu'a le metire dans les verres. Ne pas
trop les emplir. On pourra aussi préparer & V'avanca
Yeau snerée.
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Pour une soirée de 50 & 60 personnes, il faut bien
un litre & unlitre et demi de denx de ces préparations,
qui, mélangés avec quatre fois autant d’eau, feront neuf
litres el demi de liguide.

1L faut bien autant d’eau sucrée.

On passera aussi en méme temps toutes espéces de
pitisseries ; pour une sopirée de 50 4 60 personnes il
faut bien trois ou qualre livres de brioche, trois ou
quatre livees d’un autre giteau (brioche et gitean se-
yonl coupés en morceanr), trois ou quatre livres de
pelits fours, auntant de honbons et de fruits confits.

Nans les soirées dansantes, on passe Yes rafraichise
semenis entre chaque danse; dans les soirées non
dansantes, tous les trois quarls d’heure environ; plus
souvent dans les grandes chaleurs que lorsque la tem-
pérature est [roide. Une personne de service suit avec
un plateau pour recevoir les verres vides. Souvent
aussi on offre du punch dit punch de dames (Voir
pour la recette @ ladnble desmali¢res). Pour une soirée
de 504 60 personnes, il en faut environ 6 4 7 bouteil-
les. On peut le serviv dans des verres & vir. On le fera
bien chauffer ; mais sans le laisser bouillir. On le pré-
senlera a partir du milieu de la soirée.

Si Pon veut offrir des glaces, il faut bien calenler
deux demi-glaces par personne. On en oflvira la moitié
vors le premier tiers de la soirée et 1'autre vers le se-
cond Liers. ’

Dans le cas ol 1a soirée se prolongerait et qu'on
n'edt pas de souper ou de collation & offrir & ses in-
vilés, on fera bien de passer quelqaes ralvaichisse-
ments plus nourrissanis tels que chocolat, calé au lai¢
froid, potages au riz, au vermicelle, au pras ou an
lait, consommés, sandwichs et petits pités. On peut
aussi offvir & ce moment du vin de Bordeaux et méme
du vin de Champagne.

1
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Avec les potages, le chocolat, le café au lait, on pré-
sente aux dames des peliles serviettes dites de soirées.

Nous n’avons doané qu’un léger aper¢gu des ralrai-
chissements que Pon peut oflvir dans une soirde. On
pourra {aive passer en méme temps que les giteauy,
des guartiers d’orange, des petiles tranches de gre-
nade, de grosses fraises ananas ou autres. eg...

Dans les soivées ordinaires onp peut aussi faire ap-
porter vers la fin de la soirée, au lieu d'aulres rafrai-
chissements ou reconfortants, du thé accompagné de
giteaux el de sandwichs... Le toul est apporié sur des
plateaux, et mis sur une table. La maitresse de maison
verse le thé dans les tasses et les distribue aux jnvilés
en leur offrani en méme temps soit de la brioche, du
baba ou des pelits gdleaux secs, ou bien encore des
sandwichs. En méme lemps que les lasses de hé, on
donne aux invilés des pelites servietles. Une fois les
invilds satishits, les domestiques viennenl enlever
tasses, théiére, cfe.. ainsi que ce quiveste das giteaus.

Lorsque, pendant la durée d’une soirée, ou 2 la fin,
on a I'intention d'ofirir un souper ou une collation &
ses invilés, on dispose toul ce qu’on veut oflrir sur
une lable dans une pitce voisine, le dessert au milica,.
es mets autour. La plupart des mets doivent éuwe
froids et sans sance, cal beaucoup des convives restant
debout il ne serait pas commode qu'il en fit auntre-
ment 3 d'un autre cOé les mels froids sont plus agréa-
Lles la nuit. :

Quand le moment esl venu d'aller souper, les do-
mestigues ouvrent les porles du salon; la mailresse
de maison prend le bras d’un de ses invités et I'on
passe dans la salle du festin. 'l 'y a pas assez de
place pour tout le monde autour de la table, les dames
seules s'asseyent,
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LES RESTES.

Imporiance des restes. -— Il ¥ a manlére de les ém-
ployer en en faisant des mets uooveaux. — Détalls
et procédés économiques.

Je croirais laisser une lacune & cet ouvrage, entre-
pris au point de vue {conomigque, si je ne parlais pas
des RESTES ; si je ne donnais pas quelques conseils sur
'emploi de Ja pESSERTE des repas.

Les restes, les débris, les rogatons !

C’cst un sujet qui, an premier abord, semble sans
importance, niais, puéril, ridicnle. En y réfiéchissant
bien je n'ai pas cru devoir le trailer si & la légére,
méme il m’a sembié mériter un chapitre spécial.

Si 'on n’emploie pasles restes, on double, on triple
les dépenses d'une raison.

Les servir tels quels, ¢’est souvent donner 4 ses con-
vives des mets pen appClissanls, ¢’est presque tou-
jours g'0ter la possibilité de les servir; car vous ne
pouvez présenter des mels qui ne sonl pas présen-
tables. ‘

On ne peut cependant pas los perdre. Les donner ?
Le pauvre auquel vous les donnerez en lirera peu
ou point de parti.

Le but oi. Uon doit tendre ¢'¢est en faire des plats
nouveaux., :

Vous avez un ami, un étranger & héberger pendant
plusicurs jours, vous lui avez servi i son diner un ma-
gnifique homard le lendemain vons ne pouvez luk
présenter & son dqeuner ou 4 son diner des petites
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paltes, des épluchelies de homard, mais vous pouvez
lui offrir une mayonnaise, une salade de homard, ou
bien, si vos restes de homard sont vestreints, de petiles
croustades de homard; ou bien encore ces éplucheltes
de homards peuvent étre miscs dans une sauce blan-
che pour poisson et la convertir en une des sauces les
plus délicates et les plus recherchées.

81, dans l'exemple que je cite, je mesers du homard,

c’est que ce mot est tombé sous ma plume, co que je
viens de dire au sujet du homard, on pent I'appliquer
a toutes espéces de mets.
. On a parlé de'art d’accommoder les restes ; en effet
¢’est vn véritable art, un art qui a ses réples, ses se-
créts, etauquel je vais licker d’inilier le lecteur dans
les lignes qui vont suivre.

Le premier soin d’unc cuisiniére, je dirai méme
#’une maitresse de maison, chaque malin, doit éire
de rendre visite 4 son garde-manger, d’examiner ce
qui reste des repas précédents et de réfléchir & la
maniére dont on peut le disposer pour les repas dont
il va faltoir s’oceuper. '

La nature des restesinspirera les mels 3 composer.

La quantité modifiera aussi les délerminations que
Yon prendra.

Ajoulons, comme renscignement trés-utile, que
celle quantité pourra subir des modifications par I'zd-
:jonction de certaines garnitures.

On trouvera les recelles pour accornmoder les restes
des dilférents mets & leur lieu et place. Je me bor-
nerai, quant & présent, & mentionner un poinl jipor-
tanl, ¢’est de tailler, de couper les restes aussi régu-
licrement, aussi convenablement que possible, de leur
donner une tournure agréable & 'eil et aussi de bien
les disposer dans les plais. Celte derniére recomman-
dation, que I'on ne doit pas oublier en préparant
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n'importe quelle espéce de mets, doit I'élre encore
moins quand il s’agit des restes.

Parmi les restes il y en a que 'on peat élever jus-
qu’d la hautear de PROVISIONS et de CONSERVES.

Je me rappelle 4 ce snjet ce que me raconta la
femme d'un de mes amis. s avaient dooné un diner
&'intimes. Le motif du festin était une dinde truffée
quon lewr avait expédiée iout droit du Périgord.
¢ L'animal &tait tellement bourré de trufles, me dit-
elle, qu'aprés que chacun des convives g'en fut régalé
il en restait encore vne grande quantité. Que faire?
on éLait saluré et dégoiité. On ne pouvait cepen-
dant perdre les précieux tubercules! Je les entassai
dans un pot en grés avec autant de saindoux fonda
qu’il en fallait pour les cowvrir entiérement. Lors-
que le goit nous ¢n revint, on louilla la graisse.
Les truffes étaient parfaitement conservées, aussi par-
fumées que le premier jour et de plus avaient donné
au saindoux, qui nous servit dans la suile & arvanger
mainle et mainte omeleite, une partie de lear déli-
cieux arome. »

1l estaussi une autre sorle de conserves que j’indi-
que au point de vue économique, c'est de resserrer,
enfourds de papicr et dans des boites, les honbons,
fruits confils, petits fours, noix, amandes qui restent
du dessert. Celte précantion évitera de nouvelles dé-
penses pour le prochain repas. Bien enfermés, ils peu-
vent se garder ainsi plusienrs mois.

Je conseille aussi de meltre de colé les resles de
vin de Madére, Ce vin ne s’¢venle pas pour ainsi dire
el peut trds-bien encore s'oflrir & Voccasion ; dans tous
les cas, en supposant qu'il n'en resie pas assez pour
pouvoir Poflriv, il pourra toujonrs servir & la confec-
tion de certaines préparaiions culinaires.
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PRELIMINAIRES, — APFRRT ET GONFEGTION DEs
METS, — POTAGES, HORS-D'EUVRE. -— ENTREES,
— ROTIS. — ENTREMETS, -— PATISSERIE, CONFI-
SEERIE. «= CAFE, THE, CHOCOLAT, LIQUEURS.

PRELIMINAIRES.

Avant de commencer notre explication des diffé-
renles maniéres d’appréler el de confeclionner foutes
gspéces de mets, il est néeessaire, je crois, de donner
guelques notions surles choses que I'on deit avoir, sur
colles indispensables aux principales préparations culi-
naires, sur celles de fréquent emploi qui ne sont pas
partie intégrante des reeetles, mais qui cependant les
complétent et servent i bien les exéeuter.

1i est aussi nécessaire, je crois, d'initier & certains
petits subterfuges, & certains petits procédés expéditifs
et économiques.

Tel est Pobjet de nos préliminaires.

r

DES CHOSES QUE L'ON DOIT AVOIR.

1l est certaines choses dont wne maison doit étre
approvisionnée; car il pourrait se faira qu’en ne pit
se les procurer au dernier moment et d’un autre cdté
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il est incomamode de ne pas les avoir sous la main.
Ainsi une maison ne doit jamais manquer complé~
tement ¢

Deenls;

De beurre;

De graisse; — de friture; (N fuut avoir denz.
fritures préparées, Pune pour le poisson, Poulre
pour les pommes de terre et melres objets) 3 '

Da farine de froment;

De lécule;

De sucre;

De caramel {Se renseigner pour la recelte du ca-
rainel i la table des matigres);

. De bonne huile d'clives, mais sans gode de fruit,
car ce gottd ne plait pas & tout e wonde ;

De sel, gros sef et selfin;

De poivre, pofvre souln et poivre en grainss

e clous de givofle;

De poudre dite des quatre-épices;

Pe muascade ; :

De moutarde ovdinaire, sans arowates;,

D'eau de fleurs d'oranger;

De pommes de terre;

De carottes;

De chounx;

De poireanx ;

Doiznons, petitsct gros;

Yrail; :

De thym;

Pe laurier;

Doau-de-vie. — L'enu-de-vie §emplole daus une
Joule de préparations culinaires. I 2 est pas nécessnive
bien entendy d avoir de U eau-de-vie exira,
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LAIT, FLEURETTE. GREME.

Dans la plupart des livres de coisine on fait souvent
confusion de noms,.. Qu’d Pavis, on appelle du rarr
de la criEuE, fort bien! mais un livre, congu et &dité
pour les confecticnneurs de cuisine de la France en-
tiére, doit éviter tout ce qui peut amener crreur on
équivogue,

Le Larr est 1e liguide tel qu'il sort de Ta mamelle de
la vache.

La FLEURETTE est le dessus dulait lorsqu’on T'a Jaissé
reposer quelques heures; liquide épais; onclueux,
excellent mélangé avec le café... mais le lait, privé de
sa flewrelle, est bien moins savoureux et délicat.

La cniye est la partic épaisse qui se forme an-
dessus du lait quand on Va laissé caitder I'¢té dans un
endroit frais, Vhiver dans un endroit chaufié... La
fleuretie au bout d'un ou deux jours devient de la
créme. Uest aveela eréme que I'on fait le beurre.

Ce qui reste du lait, une fois qu’en a enlevé la créme,
s’appelle en Normandic MATTES, PIQUETTE, elc. Efles
sont un peu acides. C est un excellent rafruic hissant
pvendant les grandes chaleurs de Uété, Qn peut aussé
les wmettre égoutier dans un linge fin ¢t les manger
avec dut scl ou de la créme et du suere, Les fromages
blanes gue Pon vend & Paris ne sont que des wattes
égoultécs. .

La criéme est un excellent manger. Fouetide, elie -
composc le plat de dessert ou d'entremets connu sous
le nom de créme & la Chantilly, ou sert 4 la confection
du fromage bavarois. A U'état ordinaire, clle peut élre
employée dans assaisonnement des salades hlanches
4 Ia place de Phuile. Enfin ¢’est avee Ja eréme gae Von
fail la SAUCE BLANCIE NORMANDE, sauce ignorée de la
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plupart des cuisiniers, sauce par conséquent omise
dans la plupart des livres de cuisine.

BEURRE,

Le beurre de bonne qualilté est d’un beau jaune
clair; il ne doit pas s'émictter quand on le rompt, il
doit éwre ce qu'on appelle fong, N'achetez jamais de
beurre avant de Pavoir soigneusement flairé ot golté.
fl ne doit &étre ni amer, ni rance, ni trop scalir la
créme; il doit avoir un semblant de goiit de noiselte.

Pour les sauces blanches, pour les bianguelles, Jes
poulettes, les maitres-d’hétel, il est indispensable que
le beurre soit de premiére qualité.

Le beurve se conserve quelques jours, sans aucune
préparation, dans une cave, dans un cellicr, dans un
engdroit frais, enveloppé dans un linge mouillé... Le
beurre perd de sa qualité conservé dans l'ean.

Si I'on [nit provision de beurre, il y a deux moyens
principaux de conservation : en le salant ou cn le
faisant fondre. Je conscille surloutle premier mode,
réservant le second exclusivément pour le bearre des-
tiné aux FRITURES, :

Conservation du beurre par le sel. — Prenez
da beurre de premiére qualité, complétement fud,
¢est-d-dire qu'il n’en reste plus aucune partie encore
a I'éat de créme. Lavez-le et pétrissez-le dans de 'ean
fraiche jusqu’d ce que 'cau ne devienne plus lileuse
ct resto aussi claire et rapsparente que s elle sorlait
de Ya fontaine ou du puits. Olez toute Feau, élendez
votre beurre; mettez dessus 65 grammes de sel fin par
livee, plicz et replicz, pélrisser, el pendant asscz long-
temps, avee los poings, de maniére & bien incorporer
le sel. Meltez dans des pots en grés que vous aves soi-

. 6.



82 PRELIMINAIRES

gneusement nettoyés et lavés ct dont vous couvrez le
fond d’une légére couche de sel avant de commencer 4
y metire le beurre. Tassez sur fous les sens pour quil
ne reste pas de creux. Emplissez les pots & deax poucas
du bord ; aplalissez réguliérement le dessus du benrre
que vous convrez d’une couche de sel; portez 4 1a cave
ou dans un endroit frais. Au bout de quelques jours
mettez Vépaisseur d’'un pouce de saumure; couvrez
avecun linge et un papier fort. '

Lorsqu’on pread du beurre il faut avoir soin de le
prendre bien également et de continuer le méme pot
avant d’en entamer un autre,

Conservation du heurrs en le faisant fondrs.
— Mettez le beurre dans un chaudron; -failes cuire 3
pelit feu, sans I'écumer, jusqua ce qu’il soit clair
et limpide, pendant (rois heures environ; relirez du
feu et laissez reposer un instant; écumez et versez avec
précaution dans des pots de grés; cmplissez-les com-
plétement, le refroidissement apérera un vide suffisant
cn dessus; laissez refroidir ; couvrez d’nn papier que
vous maintenez pour ainsi dire colié au heurre par une
ardoise, de la dimension de Forifice da pot, et des
poids, ‘

Dans le cas ol le beurre, en dépit de toutes les pré-
cautions, deviendrait rance ou prendrait un gofit fort,
il ne serait pas complélement perdu pour cela; on
pourrait encore I'employer pour ROUX on pour FRITURE;
mais il serait de toute impossibilité de s'en serviy pour
POULETTES Ou SAUCES BLANGIES ; ¢es sauces confeclion-
nées avec de mauvais beurre sont détestables.

Beurre en hors-d’euvre. — Choisissez tout ce
gu'il y a de meilleur et de plus fin en heurre. Servez
dans des raviers, coquilles vu bateaux, _

Les tableliers vendent de pelits moules pour fa-
gonner le beurre que Voa veut présenicy en hors-
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W’cenvre; i y 2 aussi divers aulres appareils tendant
au méme but, Il sera facile de se renseigner i ce sujet ;
nous nous contenterons ici d’indiquer le moyen fe plus
simple de parer le beurre : .

Avec la lame d’'un couteau gratiez en appuyant 1é-
gérement le pain de beurre; continuez jusqu’a ce que
Vespéce de petite coquille, qui se produira par rce
travail, ait 1a dimension que vous désirez; rangez-au
fur et 4 mesure dans la coquille ou ravier ; garnissez
celui-ci d’une quantité suffisante de petites coquilles
de beurre, -

1 faut avoir soin de maintenir ce beurre au frais
jusqu’an moment de le placer sur la fable; 'été méme
on fera bien de glisser entre chaque petite coquille un
petit morceau de glace.

Le beurre en hors-d’ceuvre peut se metire en vis-3-
vis avec les radis, les creveties, etc. '

SUCRE,

On reconnait que le sucre est de bonne qualité lorse
qu'il est dur, brillant, d’un beau blanc, et relativement .
léger, qwil n’a aucune odeur, qu'il est d’un godt
agréable, et qu’en fondant dans eau il ne la trouble
pas trop. Il faut éviter celui qui s'affaisse et tombe en
cassonade, celui qui est mal rafline, ou qui est gras,
d'une couleur jaune et d'un goQt désagréable.

Sucre pilé, —— Vous Savez oul vous ne savez pas,
mais il est certain, la chimie vous I'explique, que
Je sucre ripé sucre moins que lé sucre en morceaux.
Voici un procédé simple et facile d'exécution qui re-
médie en parlie & Iinconvénient de la ripe employée
pour réduire e sucre en poudre :

Casscz votre sucre en morceaunx ; fcvasez bien avee
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_un muaillet en bois un peu large; passez & travers une
passoire.

Yous aurez par ve procédé, ot en moins de temps,
upn sacre en poudre quisucrera davantage que le sucre
ripé.

Cuaisson du suere. — Pour la confaction de cer-
taines compositions gastrenomiques on est obligé de
faire subir au sucre la préparation de la cuissox qui
consiste i le faire bouillir plus ou moins longiemps avee
nne certaine quantité d'enu. Plus on met d'cau, plusil
faut le faire bouillir de temps. La proportion la meil-
lenre est un verre d’eau (& peu prés unr quart de litre)
par 500 grammes de sucre. Prenez de préférence une
bassine de cuivre non élamée. Meltez sur nn leu vif.

La coiston du sucre a différenls degvés auxquels
on a donné les dénominations suivantes : la NAPPE, le
PETIT LISSE, le GRAND LissE, le PETIT PERLE, le GRAKD
PERLE, le SOUFFLE ou PETITE PLUME ou PETIT DOULE, la
GRANDE PLUME 0U GRAND DOULE, le PETIT GASSE, le GRAXD
CASSE et le CARAMEL,

Nappe. — Pour reconnaitre que le suere est enil i
la nappe, quand il a jeté quelques bouillons trempez-
y Pécumoire, retirez-la de suile et si, aprés un lour
de main, le sirop s'¢tend le long de I'écumoire, le sucre
est cuil au poiot que I'on appelle & la nappe.

Petit lissé. ~— Le sucre est cuit au pelit lissé lors-
qu'en en prenant up peu sur Yécumoire avec index
et Pappliquant contre le pouce, puis ¢eartant Uan ef
Paulre, il se forme un petit filet qui se rompt immé-
diatement et forme une goutte.. Si le fiiet 5'¢tend da-
vantage sans se rompre ¢’est le GRAND LISSE,

.Petit perlé. — Si Yontrempe une petite écumoire
dans le sirop et quw’on la retire, on voit comme de petites
perles dans les gouttes de sirop.

Grand perlé. — Le sirop a pius de consisiance
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quau petit perlé et chaque goulte présente plus-de
- perles.

Seufflé ou petite plume ou petit boulé, — Plon-
gez 'écamoire dans le sirop, secouez-la, puis soulller
& travers les trous, il en sortira des gouttes; si, ayan
trempé votre doigt dans Veau fraiche, vous le mette?’
dans le sirop, et qu’aussitdt vous le replongiez dans
T'eau, il vous reslera assez de sucre pour pouvoir I'é-
tendre dans vos doigls et en former une boulelte.

Grande vlume ou grand boulé, — Un peu plus
de consistance que la cuisson ¢i-dessus.

Petit et grand cassé. — Si vous plongez votre
doigt dans le sirep, comme il est indiqué, pour vérifier
si le sucre est au pelit bould, qu'apras Y'avoir replongé,
le sucre qui reste au doigt se casse sous la dent, mais
5’y atlache, volre sucre esl arrivé au PETIT CASSE; S'il
ge casse en faisant entendre un pelit brait et ve s'at-
‘tache pas & la dent, votre sirop est arrivé aw Granp
CASSE.

Quelques bouillons aprés le grand cassé et aussitot
que vous sentez une légére odeur, relirez prompte-
ment votre cosserale ou bassin de dessus le feu, volre
suere est arrivé & son dernier degré de euisson, il a
une couleur roussiire et quelqués bouitlons de plus le
briteraient.
~ ClariScation du sucre. — Le sucre maintenant
est si bien préparé qu'il est & peu prés inutile de cla-
rifier le sirop de suecre, il suffit de I'écumer un peu.
Dans le ¢as ol Yon emploierait du sucre de qualité
inférieurs voiei la nianiére dont on doit procéder :

Lorsque le sucre est fondu dans ’eau dans 1a pro-
portionindiquée d la cuisson du sucre page 84 et qu'il
commence 4 bouillir, versez-y un peu &’eau fraiche pour,
arréter U'éhullition ; pour 500 grammes de sucre, battez
un blane d'ceuf, mélez-le avec un pen d'ean; ajoutez
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au sirop; remeitez sur le feu ; éeumes, puis passez &
la chausse,

CARAMEL POUR COLORER BOUILLON, JUS, ETC.

Le meillear colorant pour les préparations cali-
naires est le caramel; ¢'est aussi le plus commode.

Jengage A le faire soi-méme; c'cst facile et on Va2
meillenr. Voici une recetle anssit bonne que simple :

Mettez dans une casserole de métal qui aille sur e
fen vif (en fer, en fonte ou en cuivre), 990 gram-
mes de suere cassé en morceanx et un quart de verre
&eau. Remuez de temps en temps avee un biton on
une cuillére en fer pour qu'il caramélise également,
jusggu’a ce qu'il arrive au marron trés-foneé, presque au
noir. Alors versez-y pen i peu un quart de litre (un
verre ordinaire) d’eau. Faites bouilliv, en détachant
le earamel attaché & la casserole et remuant, jusqu’i
ce que I'ean et le caramel soient bien amalgamés.
Laissez refroidir et metlez dans un pot ou une boa-
teille pour vous en servir au hescin.

Placé dans un endroit sec et frais il peut se garder
plusicurs mois,

Quand il est bien fait et refroidi il a la consistance
de bonne mélasse, mais doit éire de couleur encore
plus fonceée.

DES GRAISSES. — DES DLEGRAISSIS. — DE LA GRAISSE
DE BEUF, DE VEAU, DE MOUTON, DE COCLION,
SAINDOUX ET AXONGE.

La question des graisses estune des plus impor-
tantes du GUIDE cuLiNsRg; D'aliord dans lous les mé-
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nages on 2 besoin de graisse pour les fiitnres; en-
suile avee la graisse on peut faire d’escellente soupe
dite SOUPE A LA GRAISSE, polage trés-eslimé en Basse.
Normandie et dont nous donnons le procédé plus loin.
De plus elles peuvent éire utilisées dans une foule de
circonstances, el ¢'est une grande économie, pour
faire des roux, pour accommoder certains léoumes,
frive et sauler des pommes de terre et méme pour
faira des blancs.

On emploie la graisse exactement de la méme ma-
niére que le beurre. Les meis sont un peu moins
délicats et cependant j’en ai fait manger sans qu’'on
s’apergut de mon subterfuge.

Enfin, quand ce ne serait que comme etpedlenl la
graisse est une grande ressource si F'on vient 4 man-
quer de beurre ou si le bearre est hors de pris.

Il y a différentes espéces de graisses :

Celles qu'on 6te de dessus les prépavations culi-
naires qui, une fois terminées, sont par trop grasses,
dans lesquelles, par conséquent, se Lrouve mc\rllable-
ment un peu de jus de viande et de sauce et que U'on
appelle DEGRAISSIS ; celles qui tombent, des rolis dans
la lechefrite, qui ontles mémes qualités que les précé-
dentes, mais qui sont encore beaucoup plus savou-
reuses. Parmi ces derniéres, les wetlleures, comnie
goit, sont les graisses de pore [rais et d ole ritis. On
les réserve tont particuliérement pour faccommmode. -
ment des (Equmes et sont fort bonnes & manger sur le
pain & défmut de beurre.

Ces dépraissis se mellent & mesure qu'on les re-
cueille dans un pat, tels quels, el peuvent étre em-
ployés ainsi pour soupe & la graisse,-roux ct ac-
commodement de 1égumes, mais au bout d'un cer-
tain temps, surfout en &¢, pour ies conserver il faut .
les épurer. 1l faut aussi les épurer lorsqu’on veul les
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employer comme friture, (Voir préparation ct épura-
tion des gratsses.) Une fois épuréds on les passe, on les
met. dans un pot et, ainsi disposés, on peut les con-
server fort fonglemps, surtout si on 2 le soin de les
placer dans un endroit frais,

Il y 2 encuile les graisses cxirailes des parties
grasses des animayx.

Voici la maniére de les préparer :

Fonte et épuration. — Coupez le gras que vous
avez & votre disposition en tout pelits morceaux, ha-
chez-le méme ; meltez-le dans upe casserole sur fen
doux ; failes cuire pendant deux heures au moins-en
prenani bien garde que vos erefons ne brulent. On
reconnait que la graisse est suffisammeni fondue et
cuite quand elle est assez claire et limpide pour qo’on
puisse voir aisément le fond de la casserole. Une fois
bien claire et bien cuile, passez dans une passoire
fine, pressez bien les erétons de maniére 4 en extraire
toute la graisse ; versez dansun pot; laissez refroidir;
couvrez et placez dans un endroit frais.

Ce méme procédé d’¢puralion peut servir pour ton-
tes espéces de graisses crues o cuiles.

Saindoux ou axonge. — Onappelie ainsi la graisse
de lard épurée.

Pour oblenir du beaun saindoux bline, neigeus, il
faul 1¢ battre pendant tout le temps de son relvoidisse~
ment, :

FRITURE. — TFRITURE CHEREOUERGEOISE.

-
La graisse est ¢ce qu'il y a de meilleur pour [riture.
On doit employer de prélérence les dégraissis des
rolis et des pots-au-feu bien préparés et épurés.
A défaunt de ces dégraissis, on emploiera la graisse
de rognon de beeuf.
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Les dégraissic ¢t la graisse de rognon de ]Jceuf sont
préférables au saindoux qui. oulre le défaut quiila de
ramollir la pite, de laisser sur les ohjets une couche
de gras désagréable, a encore celui de s’enfler, d'é-
cumer et de déborder dans le {ea.

Pour les frilures maigres on emploie e beurre
fondu (veir beurre fondu page 82) et Y'huile,

Le beurre employé comme friture donne fort bon
goiit aux objets, mais il faut’ surveiller cette friture °
avee heaucoup d’attention ; ear elle chaufle en moins

¢ da iemps quecelle 4 1a graisse et brile et noireit trés-

promptement. Dans ce cas elle donne aox objels un
goilt dcre el un aspectpeu appétissant. L'huile est pré-
férable ; elle frit plus {ferme ; mais it est prudent, avant
des’en ser\rir comme friture, dela faire cuire pendant
29 minutes & feu doux parce que,sans celte précau-
tion, certaines builes bouillonnent et débordent.

Il faut avoir deux {ritures : une pour le poisson,
"antre pour les pommes de terre et objets divers.

N’emplissez votre podle 4 frire qu'a moilié pour
éviter que la fviture nme déborde et ne prenne feu.
(Voir page 27 le modtle des poéles @ frire dont nous
conseitions Uemploi},
~ Manidre de faire frire. — faites fondre la fri-
ture sur feu assez vil. Tant qu'clle crie, crépite ct

* bouillonne, elle n'est pas chande. Elle ne commence &

étre chaude que lorsqu’elle devient unie et tranquille.
Lorsque, de sa surface, s’éléve une fuméz vaporense,

elle est chaude & pmnt Il ne faut pas attendre plus
longlemps. car elle noircirail et briderait. 5i on ne
peut pas s'er servir immédiatement, retirez-la sor le

" bord du fourneau. Une fois bien fumanl.e, disons-

nous, on y met lcs oh;cls A frire, el on active l¢ feu,
i Pon fait frire des poissons, il faut que le feu soit
plus vif que pour les croquettes, les pommes de terre



a0 ' PRELIMINAIRES
at surtout les-beignets, objels qui ne demandent pas
beaucovp de coloration.

Quand ¢est du pmsson que vous avez i frire, il est
une maniére facile de s'assorer si la friture est assez
chaude : prenez un des poissons par Ia téle et trem-
pez le bout de la queue dans la friture : si en un ins
tant elle devient cessante, la [ritare est & point el vous
pouvez y metfre le poisson que vous rclournerez &
moitié de sa cuisson pour qw'ii cuise également.

Si vous avez ume certaine quantilé d’objels 4 frire
n’en metlez pas trop & la fois, ils friraient mal; et
chagque fois avant d'en melire, attendez que volre fri-
ture fume bien.

Avant de fairve [rire volre poisson ayez soin de bien
le vider, l'écailler, le laver, I'essuyer, et quand ilest
d’une certaine dimension de faire, avec un conteau
qui coupe bien, des incisions en biais sur chacune de
ses surfaces. Farinez sculenient au moment de le met-
tre dans la friture. Souvent au lieu ¢'un stinple favi-
nage, on trempe le poizson dans un peu de lait et en-
suite dans la farine ; ce procédé est employé dans la
plupart des restaurants de Paris et donne un bon ré-
sultal ; mais de méme que le farinage simple, il doit
étre fait an dernier moment.

Lorsque votre poisson est cnit, vous le mettez égout-
ler un instant dans une passoire, le saupoudrez de sel
fin, le mettez sur un plat chaud et le servez.

Si, contrairement A vos prévisions, volre poisson
n'étail pas raide, crouslillant et d'une belle couleur
lorsque vous le retirez de ia friture, faites réchauffer
votre friture jusqu’au moment ol vous étes convaiincu
quelle est excessivernent chaude par la guanlité de
fumée vaporeuse qu s'en dégage et remellez-y vos
poissons deux ou trois minules.

Le degré de chaleur de la friture est une chore es-
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sentielle. Si la Iriture n'est pas assez chaude, les
objets que Yon y met ne seront jamais fermes et
d'une balle coloraiion ou alors vous les aurez laissés
trop longlemps dars la friture, ils avront absorbé
une eerlaine quantité de fritvure qui les rendra lourds
et désagréables.

Je recommande bien de ne jamais s'éloigner quand
on ade la friture sur le fen, car, arrivée A son point de -
chialeur, eile se détériore en noircissant et d’un auire
¢oté elle ponrrait prendre en feu. §il tombait de la
friture dans le feu éleignez-le en jetant de la cendre
dessus; si la podle de friture senflammait, couvrez
avee un torchon mouilté assez grand pour 'envelopper
entiérement ; on peul aussi employer un grand cou-
verele.

Quand vous n'avez plus rien & faire frire, {lez immé-
diatement votre friture da feu, laisscz-la refroidic un
peu dans la podle, remetlez-la dans sonipot en versant
doucement et de manidse & ne pas entrainer le fond.
Vous jetez ce fond.

On peat se servir de la méme friture tant qu’elie
n’a pas atteint une couleur brun foncé. Alors i! fuut
la remplacer, car les objels que vous y feriez frire
seraient d"une couleur noiritre et de mauvais godl.

8i, saus &tre usée,lin’yena plus assez, on penlen
ajouder un pou chaque fois qu'on s'en sert. 1) fant
qu’il y en ait toujours assez pour que les objets que
I'on veut faire frire baignent entiérement. :

Phto pour fritures, — Prenez une certaine quan-‘--
tité de farine, plus on moins, suivant Ja quantité d’oh.
jets que vous avez & faire frive, faites un trou au
milieu, mettez y, pour 250 gr. de farine, un cuf
(aune et blanc), un pen de secl fin et de poivre, une
cuillerée d'ean-de-vie; mélez bien aveclalurine; ajou-
tez peu 4 peu de V'eau et du lait jusqu’a ce que volre
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pite n"ait plus gue la consistance néeessaire pour lais-
ser une couche de I'épaissenr d'un sou sur les objets.
Mélez, battez, travaillez avec une fourchetie; laissez
reposer une demi-heure. Au moment de se servir de
cetle pdle vous y mettez la moilié d’un blanc d’@ul
battu en neige, si vous voulez qu'clle boursouffle
beaucoup; mais ceite boursoulflure de donne mine
a Pinconvénient parfois de laisser les objets plus im-
prégnés de [riture.

Cette pile s'emploie principalement pour les »EI-
ONETS, les FRITURES DE CERVELLE, les FRITOTS DE Vo-
LAILLE, ele. Pour le poisson micuzx vaul employer le
farinage stmple et {e farinage au lait,

Friture cherbourgeoise. — A Cherbourg et dans
une grande partie de la Bassc-Normandie, on emploie
fort pen la fiiture en pleine graisse, on met dans un
plat, dans une poéle comme pour omeleite, dans un
hétier (sorte de poéle pour faire la galelle de sarra-
zin et les erépes) soit beurre, graisse ou haile en pe-
tite quanlité, de maniére qu'il y en ait & peu prés
I’épaissecur d'un son. On Jaisse Dbicn chanller, et
Pon y place Von auprés de autre les objets que Yon a
i frire, légtrement enlarinés ou complétement sans
favine... Lorsque le poisson csl rissolé et bien raidi
d'un ciié, on le tourne de Pautre.

Celle friture qui demande encore plus de soin que
'auire cst d’un goit tout sulre, cerlaines personnes la
préforent; je Iindique comme maniére de varier les
mets, je la rouve agréable de temps & autre, el en-
suite parce qu'elle est économique el expéditive.

Elle ne peut servir que pour le poissen; car il se-
rait impossible de faire frive de cette maniére bei-
gncis, pels de nonnes, frilots et aulres objets cn piite,
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PIOUAGE, BARDAGE, PANURES.

On PIQUE, ¢'est-d-dire on passe de pelits moreeaux

de gras de lard appelés Lanboxs, dans les piéces de

viande, non-seulement pour les orner, mais encore
pour leur donner plus de qualité. Par ce travail elles
acquiérent un parfum tout particulier, et celles qui
sont bien en chair, mais maigres, de I'onctuosité. Le
BARDAGE s'emploie aussi pour atteindre le méme but ;
mais il est d'une réussite moins parfaite. lin'a surle
piquage, pour le faive préférer, que I'avantage d’une
execution plus facile et plus prompte.

Voici comment on procéde pour le piquage :

Yous commencez par tailler les lardons.

On taille les Jardons plus ou moins gros suivant la
viande que 'on a & piquer. Pour un filet de beeu( on
les conpera plus gros que pour un poulet. Pour un
perdreau il suffira qu'ils soicnl gros comme un [élu de
paille. Du reste on peut les laire lailler par le char-
cutier en lui indiquant le genre de piéee 4 pi-
guer.

On prend une Tardoire plus ou moins fine suivant
la dimension des lardons ; on ¥ ajuste un lardon, puis
on Tenfonce en piquanté unc trés-petile portion de
chair de la piéee de viande, ct quand la lardeire cst
préte A ressortir, on maintient de Uautre main le lar-
don pour qu’il reste adhérent i la chair. Les deux ex-
trémilés du lardon doivent loujours paraiire. On con-
tinue ainsi sur loute la longueur de la viande en for-
mant upe ligne réguliére. Plus les lardons sont prés
les uns des aulres, plus le piquage produit un bon
effet. La ligne une fois terminée on enrecommence une
autre paralléle 4 1a premiére, puis une antre, elc., cn
meltant enire chaque ligne, i parlir de {'endroit piqué,
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I'espace de l'épaisseur de deux lardons. Ges liznes
doivent élre disposées entre clles et par rapport i I'a-
nimal aussi réguliérement que possibie.

On ne pique d’ordinaire que le dessus des pisees,
cest-a-dire ce que I'on en voit gquand elles sont dis-
posées sur le plat dans lequel on les sert.

il y a des piguages trés compligués. Nous n’indi-
quons que le plus simple, Cest & Vexéenlant, g'il st
habile, 4 varier son travail pour le plus grand plaisir
des yeux.

Quant an REUF A LA MODE ¢ AU FOIE A LA LOUR-
GEoIsE, on les pique de travers en ravers ct les lar-
dons doivent &ire Laillés aw moins de la grosseur di
deigt et iire xssez longs pour traverser {outc 1'épais.
seur de Ia viande.

Le panpaGh consisie a4 meitre sur les pitees de
viande desbandes de lard Wéz-minces, 4 peine épaisses
comme des pidees de cing francs, plus ou moins laraes,
-suivant la saperficie qu'elics onl & couvrir, ot & les
atlacher avee des ficelles.

De méme que les lardons on pent les faire taiiler
par le chareuticr en lui indiquant la dimension dont
on les veul.

Pour les tout petils oiseanx A peine les fail-on con-
per plus épaisses qu’une feuille de papicr.

Lorsquon a une surlace trés-arrondied barder, il est
bon de [aire quelques incisions i labarde pour qu’elle
se colle mieux a la surface quel'on veut couvrir.

"Panures. — Le poit se blase vite; on ne sauraii
donc trop varier les mets et leurs préparations. n
PANANT les viandes, c¢'est-t-dire en les enduisant d'une
couche de mie de pain émieltée fin, onobtient un nou-
veau genre de mels.

Suivant les pitees & paner la panure varie J'ap-
prét et de proeédé.



PRELININAIRES 9

PANURE DES COTELETTES, ET PIEDS DE COCHON. —
Pour six chlelettes ou six pieds : Prenez deux fois gros
commme le poing de mie de pain bien rassis, rompee-
la, meltez-la dans un torchon an iravers duquel vous
Ya pétrissez pour ainsi dire avee la main afin de bien
Yéernser; passez-la dans une passoire, ajoutez-y sel
ct poivre et persil haché trés-fin. Mélangez bien. Ep-
duisez les coteleites ou les picds d'huile ou trempez-les
dans du beurre o de la graisse fondus, puis tournez-
les dans la mie de pain de tous les cdtés, de maniére
A ce qu'ils en soient bien garnis. Faites griller & fen
un peu moins vif que pour les ohjets non panés.

Les cotelettes de veau et de mounton se panent par
le méme procédé.

Panure pour risscles, boulettes et auires ob-
jets que l'on fait frire. -— Préparez el assaisonnez
12 mie de paincomrme dans la recette ci-dessus.

Mettez dans un plat un, deux ou trais ceufs {(pfus o
nroins suivant laquantite &’ oljeis & pancr). Mélez hien
blanc et jaune, ajoutez pour trois eafs une cuillerée
d'huile et une cuilierée d'eaw. (8¢ vous wnettez meins
- d'eufs vous diminnerez awsst ln grantité dladle of
ef cane.) Batler comme- pour emelette. Trempez, Pun
aprés P'autre, les objets que vous avez i paner, d'a-
hord dans ce mélange, ensuite dans Ia mie de pain.
Failes frire & friture bien chaude.

Pour quelques objets, enlre antrestangoille i la iar-
tare, on emploie ce qu’on appelle DOYDLE PANURE ou
PANULE A L’ANGLAISE qui consiste & paner deux fuis
les objets. Nous indiquerons ce procédé exceplionnel
cn tenaps et lieu.
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MARINADES.

On marine les viandes, 1e poissen, pour les conser-
ver et aussi pour leur donner un golt particulier. Il
y a deux sortes de marinades : la marinade au vi-
naigre et 1a marinade au vin.

Marinade au vinzigre. — Meltez dans un plat
.ou dans une terrine huile et vinaigre, dans celie
proportion : § cuillerées de vinaigre, une caillerée
d'hwiie; sel, poivre en grains, clon de pirofle, oi-
gnons coupés en rounelles, tiym, laurier; placez-y la
viande ou le poisson; arrosez soir et matin la viande
ou le poisson de tous les ¢biés ¢t dans les moindres
petils eveux.

Marinade au vin. — S¢ Jait comme la marinade
au vinaigre, seulement on remplace le vinaigre par
un demi-litre de vin rouge ou hlane.

Marinade 4 la minunte. — Faites bouillir un demi-
litre de vinaigre trés-fort avec un demi-litre d’ean;
sel, poivre, une gousse d’ail, thym, laurier, clon de
girolle, ronds d’oignens et de caroltes, persil... Vera
scz boaillant sur les viandes que vous voulez mariner.
Tournez celles-ci au bout d’un guart d’heure.

SAUCES.

Lorsqu'on sait faire bien toutes les sauees on est
presque cuisinier aceompli; du moins on est en honne
voie de le devenir.

On ne saurail connaitre trop .de sauees. Plus on en
connait plus on peul varier ses mets.

On ne saurait apporter irop de soin dans la confece
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tion des sauces; caF avec une mMauvaise sauce, une
sauce mal faite, il v’y a pas de bons mets.

Je n’indiquerai pas les grandes méthodes. Souvent
les grandes méthodes ne sont qu'un élalage de grands
mots inintelligibles. Nous autres, mérages bourgcois,
nous aimons peu Pargot culinaire, et, tout en voulant
obtenir un bon résuliat ¢t nous faire frissonner d'aise,
nous ne voulons pas mettre la maison sens dessus des-
sous et nos bourses & vide. Nous vouions faire de
bonnes, d'excellentes sances sans avoir i nous ins-
truire sut ce que c’est que le YELOUTE, L'ALLEMANDE,
L'ESPAGNOLE, ctc. lien que ces mystéricuses dénomi-
natiens nous arrétent, rien que cette pensée de metire
d’excellent gilvier, qui coitle forl cher, dans le but sen-
lement de préparer une sauce, nous épouvante. (Pans
certains livres de cuisine, les perdreaux entrent dans
fa confection de lu seuce dite ESPAGNOLE.)

Pour réduire les sances. — Il arvive parfois
quand un mels est cuit,que la sauce est lrop longue;
Otez votre viande ou vos légumes et faites bouilihy 4
trés-grand few jusqu'd ce que votre sauce soit réduite
dla quantité convenable.

Ouand une sauce est touraée. — Parfois il ar-
rive, quand un méis a cmit 2 trop grand feuw ou trop
longtemps, que le jus s'ellache autour ot au fond de la
casserole ot que la sauce lourne cn huile; lez une
grande parlic de la graisse, metlez peu A peu Lrois ou
quatre enillerées, quelquefois un demi-verre (swivant
la quantité de saruce que vous voules avoiryd'ean Lidde ;
remuez avee unc mouvetle et détachez le juscoagulé
au fond et autour de la casscrole, fuiles jeler un on
deux bouillons, et volre sauce reviendra parfailement,

Liaisons. — Pour parfaire les sauces, pour leur
donner de I'épaissenr, de l'onctucuyx, on LIE les sauees.

Pour lier les sauces, il y ,a"tl_iﬂé!‘pl{cs manicres de
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procéder : la LIAMISON A LA FARINE, Ja LIATSON A LA
FECULE, |a LIAISOX AU BEURRE, 11 LIAISON AU EEUNRE ET
A LA FARNINE OV A LA FECULE, la LlalsoN & L'EUF Ev A
LA CREME, la LIAISON A L'OUILE, T2is nous parlerons
de cetle derniére linison quand nous nous occuperens
{es MAYONNATSES.

Liaison & la farine. — Délayez un peu de [arine
dans une assiette avec un peu de la sauce que vous
avez i lier; éclaivcissez encore avec un peu de la
méme sauce; versez peu a peu dans la easserole en
tournant avec une eulllére ; faites jeier deux ou lrois
bonillons en conlinnant de tourner, servez.

Plein une cuillere & café de farine suffit largement
pour licr une sauce d'un demi-fitre, Dua reste on ne
peut fixer au juste lu quantité, cela dépend de la plus
on moins grande quantité de sauce, conune de a
plus ou motns grande consistance de ectie sauce,

Liaison 4 la féenle. — Délayez un peu de [ecule
dans une assiette avec une ou deux cuillerées d’ean
froide ; mélez pea & pea i volre sauce en tournant
ceite derniére ; 6tez de dessusle feuan premier bouition,
car sans cela volre sauce redeviendrait clairve, L dni-
son @ la fécwle pent remplacer méme qvantageuse-
ment la Hatson & iz farine, Pour Iu quantité de fécule
voir ci-dessus ce que nous avons dit powr la quantiié
de farine & employer dans fa Linison 4 ln furine.

Liatson au beurre. — Mettre un morceau de
heurre plus ou moins gros dans la sauce que l'on
veut lier; remuer la snuce tout lc temps que le beurre
mel & fondre; ne pas laisser bouillir; dter de dessus
1 feu avesitdl que le beurre est fondu. 8¢ on ladssait
bowzlliv, lu sauce perdrait lo dilicatesse que le bevrre
Aut donve. On ne saurail emploger pour les liuisons
ar beurre et pour les Sdices blanches di bewrre
trop fin.
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Liaison su beurre et & 1a farine, on an bearre
et 4 la fécule. — Maniez un peu de beurre avec un
peu de farine ou de fécule; metlez dans la sauce que
vous voulez lier; tournez sarle fensans laisser bouilliv
pendant quelgues minates. S¢ £on emploie de la fo-
rine il [faut ladsser sur e fen quelques minutes de
plis.

ldiaison & 'eenf. — Prenez un ou plusieurs ceufs
suivant la quantilé de sauce que vous avez a lier.
Cassez-les avec précaution pour n'en pas crever le
joune. Séparez le blane du jaune en le faisant passer
d'une moilié¢ de coquille dans Vautre jusqu’d ce que le
jaune soit complélement dégagédu bianc. Otez les ger-
mes qui y sont restés, Mélez et battez bien ces jaunes.
Otez la sauce que vous voulez lier de dessus le fen,
Faites-en refroidir une pebite quantilé que vous mélesz
a vos jaunes d’ceufs. Ajoulez peuw i peu ce mélange &
votre sauce en remuant. Une fois la lésion bien incor-
poréed la sauce sremeltez lacasserolesur le feu, remnez
en promenant la mouvette autour et au ford de la eas-
serole; prenez bien garde surtoul que volre sauce ne
tourne lorsqu'clle est arrivée & Vépaisseur désirée,
6tez immédiatement du feu.

1f faut & peu prés deux jaunes d’eewfs par demi-
* litre de sauce.

8i les enfs sont chers, on peut en meilre moins el
incorporer un pen de fécule o de farine d la Haison
avant de les metire dans la sauce.

Les blancs des ceufs qui ont éLé employés pour la
linison & Peul peuvent éire utilisés pour paner, en
les ballant avec un peu d'caun et d'huile; on peut les
ajouler 4 une oweletle ordinaire; on peul en confec-
tionner des meringues, des pelils macarons; on peut
s'en servir pour charlolte meringuée.

Liaison & I'eeuf et 4 12 crémae. — Se fait comme
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la liaison & Yeeuf, seulement om ajoute anx jaunes
d'ccufs, en les mélangeant hien, deux ou rois cnil-
lerées de bonne eréme bien épaisse. (Veoir page 80 ce
qu'on doit entendre par eréme.)

Linison 2un sang. — La liaison au sang sc fail
avee le sang, anquel on ajonte nuelquelois le foic, des
animans que Yon emploie, seit volaille ou gibier,

On écrase bien le foic en scservant de deux four-
chiettes, Fune aveclaquelle on mainticntle foie et Vautre
avee laqueile on le réduil en bouillic en [rotlant et en
appuyant sur la surface. Une fois lo foie Lien éerasé
on le méle avec le sang. On incorpore celte Louillie
4 la sauce en lowrnant la sauce; on fuit jeler un
ou deux houilions en touwrnant towjours, Passez ct
SCIVCE.

Sauce maitre-d'hdtel. — C'est lu plus simple de
toutes les sauces. Maniez du beurre avee un peu de
persil haché trés-fin. Elendez au fond dn plat cui
doit vaus seevir; saupoudrez de sel el poivre et jaites
fondre i feu doux, scrvez aussilol fondu. Svurewm;
o clnlonr du mets que Con sert swr fe bewrre suffit
pour le faire fondre. Se bien garder de laivser trep
longtemnps sur le feu, car fe bowrre tournerait en
fnetle,

Si Ton veal, on peul ajouler i la sauee maitve-d’li-
tel un peu de jus de citron ou de vinaigre,

Sauce 4 la pauvre homue. — Mcllez dans une
casserole un veree d'eau (plrs 0w moiny swicant la
quantiié de sace que Uon diésire), cing & six écha-
lotles et trois & quatre branches de persid hachées fin,
une ou denx cuillerées de vinaigre, sel ¢l poivre,
Faites mijoter jusqu'a ce que les gchaloles soient
euiles,

Celle sauce peal servir pour reste de bowilli ou de

hit
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On pewt remplacer les échalotes par des oignons
coupés on rouciles tréz-minees.

Saunce dite beurre noir. — Mettez dans une poéle
un moresau de beurre assez gras. Failes roussir. Vous
remucrez de temps d autre la poéle pour que le beusre
roussisze ézafement. Lorsque le beurre sera bicn co-
loré, presque noic sans étre bralc cependant, metiez
dedans quelques branches de persil et quand le persil
sera (vit, versez lc toul, beurve ¢t persil, sur le mels
que vous voulez servir au beurre noir. Meltez dans la
potle quelques cuillerées de vinaigre; anssitol chaud,
ajoutez-le i la sauee.

Le beurre noir convicnt surtout au poisson.

Sauce piquante. — Mettez dansune casserole gros
comme un cuf de heurre. Lorsqu’il est fondu, ajou-
tez-y plein une cuillére & bouche de farine. Faites
voussiv sur feu vif en remuant avee une mouvelie
jusqua ce que banre et farine soient d'une belle
coulenr warron foned ;mellez un oignon moven hacld
fin, tonener ¢t faites prendre eouleur. Lreignez avee
un verre «'ean ou de bonillon. Mettez sel, paivre,
bouruet garai, une ou deux cuillerdes de vivaigre,
Laizsez houitliv une demi-heurey (rois quarts d’heure
it petit feu. Passez el servez.

Une fois passée on peul ajouter a cette sauce des
cornichons councs par rouclles minees.

Autre gauce plquante. — Mettez dans une cas-
serole gros comme un ®@ufl de beurre. Faites renssiv
deLelle couleur un pen fuoncée. Metiez-y treiso a quatre
échaloles hachées fin, tournez avee I cuillére jusqu'a
ce que les Cchalotes aient pris couleur, ajoutez une
cuillerée de farine, touracz quelques minutes, étei-
gnez avec un verre d'cau ou de houillon. Ajoulez
poivre, sel, ¢t une ou deux cudllerdes de vinaigre.
Faites cuire pendant un quart d’heure.

G
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Au moment de servir ajoutez cornichons et pers
hachés.

Autre sauce piguante. — Mettez dans une cazs
role gros comme un c2ul de beurre, une demi-cuilleré
de chapelure, 2 échaloles haeliles fin, poivre ot se
tournez un instaul sur le feu. Ajoulez un verra d'ea
ou de bonillen, un peun de vinaigre, deux cornichior
hachés, failes Louillir une ou deux minutes el serve;

Sauce Robert, — Mellez dans une casserole gre
comme un ceuf de beurre. Une fois fundu ajouiez
plein une caillére & bouche de farine, remucz sur fe
Vi jusqu’a ee que beurre el farine solent d'une bel
couleuyr marren, Eteignez avee nn verre 'eau on ¢
bouillon. Assaisonnez. Faiteg bouillir un quart d’hetrs
An moment de servir ajoulez unc pleine cuillére
bouctte de moutarde; mais gardez-vous bien alors |
remellre la sauce sur le {ou, elle tournerait,

Cette sauce cst Lés-bonme avec colelelles on gn
lades de pore frais.

Sance poivrade. — Meltez dan: une casserol
gros comme un euf de beurre. Faites roussiv d'un
belle couleur. Jelez-y deux olgnons meyeps entp
en rouciles minces. Lorsqu’ils anvont pris coulew
mouiilez avec un verre d'eau ow de bouilton. Melw
sel, poivre, thym, laurier, persil, un cu deux clous d
girofle, deux ou treis ronds de carotles, deux euille
rées de vianigre. Fattes bouillir une heure. Passez o
liez avee gros commie une grosse noix de heurre mani
avec un peu de féeule ou de farine. Si eelle sauc
#lail d'une counleuy trop claire, an la colorerail ave
un peun de caramel, Celle sance oxige pas mal o
poivre,

Si Yon confecitonne cette sance pour gibier o
viande niarinds on peat procider de cotle manidre
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on a antant que poscible Gté Vhuile, assnisonner.
Faire houillir une heure, eolorer avee un pea de ca-
ramel, passer et lier avee bewrre manié avec un peu
de fécule vu de farine,

Sauce au sang et au foie pour liévre et Iapio.
— Metlez dans une casserole gros conune wn euf de
beurre et plein une cuillére & bouehe de farine; ra-
mucz sur feu vif jusqu’d ¢e que bourre et farine
soient d’une helle couleur marvon ; metlez plein une
soucoupe d'oignon baché fin; tournez el fuiles prendre
covleur; éleignez avee un demi-verre d’eau et une
demi-bouleille de vin rouge; metlez scl, poivee, hou-
quel garni, un peu de muscade, une cuillerée de si-
naigre, hissez bouilliv une heure au moins; ajonlez
le sang et le loie bicn cerasé; fates jetey ua houillen;
Olez le bouquel; passez & la passoive nssex fne on
pressant hien el pilant avec un pilon. J! funt qui'sl ne
resie view dans ta passoire.

Cemteg =auce est celle gu'on adepte uénéralement
pour le liévre roli; elle est éwalement trés-Lomme
pour le lapin,

Une fois qu'clle est passée, il faut ne la remeitre
sur le few que le lemps de réchaufler, car clie tourie-
rait ¢t d'on aotre eotd, Lowillant avee le sang el le
foie, elle seraitmoins délicate. On ajoule i celle saner,
an mwoment de servir, le jus gque be lidvre ou le tapin
onl répandu dans la lchelrite.

Sauce blanche parisienne. «— Metlez dans nie
casserole 2ros commie un auf de beurre et plein nne
cuillére & houche de farine ; pélrisscz hicn ensemlle;
délayez peu i peu avee unverve envivon Wean chaude;
assmzonnez. Placez sur le feu, towrnez avec une cuil-
lére jusqu’a ce que volre mélange commence & bouil-
lir. Ajoutez aloys une nouvelle quantité de beurre,
coupee enmarccawy pour qu'elle fonde Mus lacilenieal,
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¢t retirez immédiatement du feu. Tournez jusqu’a ce
que le beurre soit enlidrement fondu. Dans le_cas
ol la sauce serait irop dpaisse, ajouier un peu
d’eau chaude et de beurre, mais sans remellre sur
le feu.

St on le désire on pent aciduler celte sauce avee un
pen de vinaigre et de jus de citron. Mais il ne faut
metirele vinaigre ol le citron qu'au momicntde servir ;
sans cclie préeaution la sauce lourncrait.

Sauce blanche normands. — Délayvez plem una
cuillére & café de [éeale ou de farine avecune ou deux
cuillerées d'ean; joignez i ce mclange gros conrme un
euf de beurre et un quart de Jitre ou envivon sept
i huit cuillerées de créme diie & Pavis créme double,
(Voir page 80 ce qidon doit entendre par crime.}
Meltez sur le feu ot continuez de remuer jusqu'a ce
que cetie sauce ait jelé demx ou irois bouillops.
Servez,

On peut aciduler celte sauce avec un peu de vinai-
gre, mais, de méme que Jans lasauce blanclie pari-
sienne, il ne faut meltre le vinaigre que lorsque la
sauce est hors du feu,

Sauce blanche normande économique. — Di-
layez plein une cuillére i café de fécule ou de farine
avee un demi-verre d'eau, ajoutez & ce mélange gros
comme un ceuf de bearre ol quatre cuillerdes de eréme;
assaisonncz. Faites cuire comme Ja préecdende.

Cute sauce cst moins délicate que la préecdente,
mais bien faite, elle ¢st boanre e, comme on le voit,
on emploie moilié moins de eréme. .

Sauce blanche acidulée a l'oseille. — Failes une
sauce Dlanche, soit parisicnoe, soit normande, mais
avec un peu plus de farine; étez du feu, ajoutez au mo-~
ment de servir unc bonne poignée d’oseille bicn ¢plu-
chée ct lavée et hachée Gn,
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Les sauces blanches ainsi acidulées ont un goiit tout
diflérent des sauces acidulées au vinaigre ct au citron
et assez agréable.

Saunce blanche aux cApres. — Faites une sauce
blanche, soit parisienne, seit normande, gjoulez-y au
mornent de servir plein une cuillére 4 bouche de ci-
pres.

Sauce écrevisses, homard ou creveties, —
Failes une sauce blanche, soit parisienne, soit noi-
mande, ajoutez-y an moment de sexvir soit des queucs
d’derevizses euiles, bien épluchées et coupées en ronds,
soit du homard, soil des ereveltes... On peut metire
Yun et 'autre si on veut.

Cette sauce est fort appréciée des gourmets.

Sauce blanquette. — Fuites fondre dans une cas-
serole gros comme un oeul de Leurre, ajoutez-y plein
une cuiflére & bouche de farine... Mélangez. Une fois
bienmélanaés, vorsoz unverre d’cau ; mellez un oignon,
un bouquet garni; assaisonnez de sel et poivre. Laissez
mijoler une demi-heure. Mellez dedans le mets que
vous aveg i préparer. Glez e bouquet ot servez.

Sauce poulette. — Fuites une sauce Idanguelie. A
moment de servir liez & Vel ou & Pecaf et dka eréme,
(Voir tinisen & Pauf et liaison & Panf et la eréue.)

[T faul que ce qu’on aura i faire cuire on véchaufier
dans la sauee poulelie soit complélement enit on ré-
chauflé aviml de mettre Ja linison; ia haison, neus
le répélons, ne doil éwre mise qu'an moment de
SCIVir,

Sauce ala Béchamel. ~— MAGRE : Mellez dans
une casserole gres comme un @l Jde bearre, une cuil-
lerée de lavine, sel et poitre. Une fois le bewire fonde
el bien mélangé avee la favine, versez-y pen i peu, cr.
tournant lowjours, un verve de laitbien bonillant. Fai-
tes cnire un quart d’heure en conlinuant de tourner,
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Av GRas. — T'aites fondre dans une casserole gros
. comme un eeuf de beurre. Faites-y revenir, mais cans
prendre couleur, un quart de poitrine de pore frais eou-
pée en tout petils morceauyx, ajoutez une cuillerée de
farine; une fois le tout bien mélangé, versez-y un verre
* de bouillon non coloré; meltez sel, poivre, bouguet
garni, clou de girofie, un oignon, une caroile coupte
en rouelles. Laissez cuire une heure. Dégraissez, pas-
3€Z et servez. -

Sauce pour gibier et volallle, — Meltezdansune
casserole un verre i vin de vin blanc ou d'eau-de-vie,
une cuillerée de vinaigre, trois cuillerées d'huile, une
cuillerée de chapelure, sel, poivre, épices, bouquet
garni. Remuez sur le feu. Ajoutez un verre d'eau ou
de bouillon. Laissez mijoter dix minutes. Faites ré-
chauffer dans celte sauce les restes de gibier ou de
volaille,

Sauce rémoulade, — Mattez dans un bol deux ou
trois cuillevées de moutarde, sel, poivre, et un filet de
vinaigre. Versez de I'huile goutte a goulle en lovrnant
la moutarde avec une cnillére de maniére & bien I'a-
malgamer avec Phuile... On met plus or moins d’huile
suivant qu'on aimne cetle sauce plus ou moins forle de
gout. Quelques personnes mélent  celte sauce, écha-
lote, persil, ciboule hachés trés-fin.

Bonne avae le céleri et 1a volaille froide.

Saunce ravigote chaude. — Mettez dans une cas-
serole un verre d'cau ou de bounillon; échalole, cer-
feuille, pimprencile, estragon, cresson alénois hachés
trés-ins ; sel, poivre, vioaigre. Faites bouillir dix mi-
nutes, un quart d'heare. Retirez du fen et licz avec gros
comme un @uf de beurre manié avee plein une cuillére
i café defécule ou de farine.

Sance ravigote freide. .— DPrenez ichalote, cer-
feuitle, pimprenelle, estragon, eresson alénois, cives,
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ciboule... Pilez dans un mortier. Lorsque le tout est
bien réduit ¢n pate, ajoutez unjaune d'eufl cru. Mettez
de I"huile en laissanl tomber goulle 4 goulle et en re-
muanl votre mélange. Lorsque votre sauce aune con-
sistance sulfisante, ajoutez une cuillerée de vinaigre et
plein une cuillére & calé d2 moularde.

La sauce une fois lerminée el assaisonnée serait trop
épaisse, on pourraitléclaircir avec un pen d’eau froide.

Sauce tartare. — Metlez dansun plat deux ou trois
jatnes d’ceuls crus, une cuillerde de vinaigre, une enil-
lerée el demie de moutarde (plus on moins suivant qite
Pon aime la tartare pius ou moins for'e de goitt) sel,
poivre, quatre cuillerées d’huile. Mélez bien le tout
ensemble. Faites prendre sur fea trés-doux ow pluldt
sur cendre chaude en tournant avee la coillére; une
ou deux minutes suffisent. On pent, si on les aime,
meltre dans cetle sance persii, ciboule, échalotes
lachés trés-fins.

Sounce mayonnaise blanche. — Mellexr dans un
ol un on deuxjaunes d’ceuls cras, poivre et sel. Mélez
ienleloul. Laissez tomber goulle i goutile, en remaant
bienlesjaunesd’ceufsavec une cuillére, uncassezgrande
guantité d'huile. (Vous vous apercevres qidil y a wssez
' fatite, quand lemélange aura de la consistance ¢t se
détachera du bol. Lorsque les jauncs d'wufy auront
commiencé & prendre de la consistance oi pourre
metire un pen plus & ueile & la fois, mals jusque-ld
ne fa metire que goutte & gmmc,) Ajoulez vinaigre,
sel et poivre et remuez bien ) Jusqu iceque letoul soit
bien am'ﬂgame Une foisterminée et bien assaisonnée,
si Ya sauce Clait trop épaisse, y meilre ua peu d'eau
froide. On peut aussi y ajouter une ou deus cuillerées
de bonne créme.

Pour bicn réussir celte sauce, il faut opu‘e: dans un
endroit frats,
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Sauce inayonnaise verte. — Ajoulez ilamayon-
“naise blanche une certaine quantité de cerfeuil, estra-
" gon, cresson alénois et pimprenelle pilés an morticr.

Ayoli (sance mépridionale). — Pilez dans un mor-
tier deux gonsses d'ail; ajoutez un jaune dceul cru,
gros comme une noix de mie de pain trempée dans de
Teau ou du lait et bien pressée, sel, poivre; pilez et
mélez bien le tout ensemble en ajeutant delhuile, en-
viren 7 & 8 cuillerdes, goutie 4 govite. Si elle est trop
épaisse y melire un peu d’eau.

Sauce tomate. -~ Coupez en morceaux sept ou huit
tomates, mettez cuire sur feu pas Lrop vif; passez dans
une passoire fine. Faites blondir gros comme la moitié
d’un acuf debeurre; ajoutez-y volre purde de tomates,
sel, poivre; laissez mijoter cing minutes en remuant
de lemps en temps. Si votre sauce est {rop claire, licz
avee un pen de fécule ou de farine. (Voir uison & le
Jeule ¢t Haison & la farine, page 98.)

La sauce avee de 1o purée do tomates de conserve
se [pit de la méme maniére. Si, comine il arrive par-
fois lorsqu'on emploie les purées de comserves, la
sauce ¢lait Wrop épaisse, éclaircissez avee un peu d'eau
ou de houillon.

Sauce soubise. — Prenez.une douzaine d'oignons
blanes, épluchez ¢t eoupez ¢n deux el jelez quelques
minutes dans 'epu bouillante. Meltez dans une eas-
serole gros comme un ceul de beurre et une cuil-
lerée de farine, faites fondre i fea doux; le beurre
fondu ct le mélange bien opéré, mellcz un verrs
d'can lidde, remucz el mellez Jes oignons; faites
cuire & fou doux. Les oignons cuits, passez & la pas-
soire, remeltez dans In casserole, assaisonnez de sl
et poivre ot gros comme unc noix de sucre, Laissez mi-
jorer guelgues minatles 3 au moment deservir meitez-y
une cuillerée de eréme. 11 faut que cette sauce ait la
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consistance des purées, parmi lesquelles elle pourrait
élre classée,

Elte est fort bonne avecle beeuf et le mouton.

Sauce aw madére. — Metlez dans une casserole
gros comme un ceul de beurre; faites fondre; ajoutez
plein une cuillére & bouche de farine; remuez avec la
cuillére sur feu vil jusqu'd ce que beurre et farine
soienld’une helle couleur marron; éleignez avec deux
verres d'cau on de houilion ; mettez sel, poivre, bou-
quet garni, un oignon, un peu demuscade, un clou de
girofie.. . laissez mijoler une heure; an moment de ser-
vir metiez deux ou trois cuillerées de madére; passez
€l servez.

Sauce aux anchels. — Videz et lavezdeaxanchois;
pilez au mortier ; mettez dans une casserele avec un
verre de vin rouge, un demi-verre d’esu ou de bouil-
fon, échalole hachée... assmisonnez de sel, poivre,
épices el muscade ; failes cuire 4 pelit feu pendant un
quarl d’heure ; passez, liez avee heurre manié de {é-
cule ou de farine.

On peut servir ceite sauce avec le bouilli, les biftecks
el lesrotis. '

Sauce au jambon, — Ilachez ct pilez av morlier
un quart de jambon lumé cru ; metlez dans une cas-
serole avec gros comme la moili¢ d’un ceul de beurre;
{aites blondir et revenir; ajoutez plein une cuiliére de
farine ; 1ournez le tont sur le feu'jusqu’a ce que ce soit
d'une belle couleur marron; éteignez avec deux verres
d’eau cude bouillon ; metlez un bouguet garni el un pen
de poivre; laissez mijoler vne heure ; passez.

Celle sauce est trés-bonne pour aculs pochés, céleri,
cardons, ele.’

Sauce & Ia, diahle. — Mellez dans une casserole
gros comme un ceuf de beurre el une cuillevée de fa-
rine; remuez sur le feu jusqudee que beurre et favine

7
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soient d'une belle couleur marron; éteignez avec un
demi-verre de vin rouge et ua veree d'eau ou de bouil-
lon ; mellez sept & huit branches de persil, un peu de
thym, une feville de laurier, une gousse d’ail, deux
échaloties hachées, une pincée de poivre de Cayenne,
et un peu de sel ; [aites mijoter pendant vingt minutes;
passez el servez.

Sauce au kari. — Mettez dans une casserole gros
comme un ceul de beurre, une caillerée 4 cofé de Kkari,
un peu de museade, deux cuillerées de farine ; faites
fondre, en remuant, ser le fen; ajoulez, toujours en
tournant, deux verres d'eau ou de Dbouillon ; laissez
bouillir un quart d’heure; liez avec un morceau de
beurre et servez.

Sance bordelaise. — Meltez dans une casse-
role quatre cuillerées ¢'huile, une douzaine de pelits
oignons, sel et poivre; failes prendre coulcur sur feu
vif; lorsque les oignons sont d’une belle couleur,
ajoutez une cuillerée d'eau-de-vie el deux verres
d’eau ou de houillon dans lesquels vous aurez délayé
guatre cuillerées de purée de tomales; mellez aussi
une poignée de persil haché fin; faites bouillir une
demi-heure; liez avec un peu de fécule on de fa-
rine,

Sauce héarnaise. — Meltez dans une casserole
qualre jaunes d’ceufs, quatre cuilleréesd’huile, quaire
cuillerées d’ean, une coillerée de vinaigre, une cuil-
lerée d'estragon haché fin, sel, poivre, melez bien le
tout ensemble, Taites prendre sur cendre chaude en
tournant avec une mouvelle jusqu’a consistance con-
venable.

Celle sauce, trés-prompte & faire, excellente &
manger avec les edteleltes de mouten, e roshif et les
biftecks, doit étre fuile avee beancoup de précaution
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et doit avoir Vépaisseur de la sauce mayonnaise.

Sauce hollandaise. — Meltez dans une casse-
vole 123 grammes de beurre, plein une cuillére &
café de vinaigre et deux cuillerées & bouche d’eau
feoide, sel et poivre; passez sur la cendre chaude et
tournez avec-la cuillere de bois jusqu’d ce que le heurre
soit fondu.

Sauce italtenne., — Metlez dans une casserole
aros comme un ccuf de beurre et plein une cuillerée
& bouche de farine ; tournez sur feu vil jusqu'a ce que
beurre et farine soient d’une belle couleur marron;
éteignez avec un verre et demi d'eau ou de bouillon
et un demi-verre rle‘ vin blanc ; assaisonner de sel at
poivre ; failes cuire pendant un quart d'heare; ajoutez
échalote, persil, champignons bhachés; faites jeter
quelgues bouillons et servez.

Sauce provencale. — Metlez dans une casserole
trois cuillerdes d’huile, sept ou huit champignons et
une échalote hachés lin, une gousse d'atl, sel, poivre,
Louquet garni et une cuillerée & houche de farine ;
tournce sur feu vif jusqi'd ce que le toul commence
i prendre coulcur; mouillez avee un verre et demi
d’eau ou de bouillon et un demi-verve de vin blanc ;
faites Louillir sept & huit minutes ; dlez 'ail ¢t le bou-
guet ¢t servez.

Sauce geneveise. — Meltez dans une casserole
gros comme un ceuf de beurre et plein vne caillére
a bouche de favine; remuez sur fen vil jusqu'a ce que
beurre e farine soicnt d'une belle conleur marron;
éleignez avec un verre de vin rouge cl un verre et
demi de Ja cuisson du poisson pour lequel vous pré-
parcz la sauce ; ajoutez un ou deux oignons coupés en
ronds, un bouquetgarni, sel et poivre, quelques cham-
pignons si vous en avez; laissez mijoter une demi-
heure ; au dernier moment, metlez deux ou trois cuil-
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lerées de vin de Masére ou, 3 défaut de vinde Madére,
une cuillerée d'caz-de-vie; pessez ¢l servez,

Sauce vénitienne. — Délayez une demi-cuille-
réc de furine aver un verre d'eau froide ; assaisennez
de sel et poivre; mellez sur le feu el fites prendee
en 1ourpant ; lorsque Ja savee est d'une bonne épais-
seur, lieg avee gros ecomme on ccul de beurre § ajons
1ez deux cuillerdes de persil haché Lrésfin ¢l une
cuillerée de vinaigre; remuez ¢t servez immédiate-
ment.

Sauce Périgueux. — Meltez dans une casserele
gros comme un ceuf de beurre et une cuillerée de fa-
rine; remuez sur le feu jusqu’ace que bevrre et farine
soient d'une belle couleur marron ; éleignez avee deux
verres de bovillon; mettez sel et poivre, un peu de
jambon fumé ou haché fin; ajoutez deux cchalotes
¢l un bouquet garni ; faites réduire éipen pres d moitie;
passcz; remetlez sur le feu; ajoutez un demi-verre 4
vin de Madére et une ou deux truiles hachées, fuites
jeler un ou deux bouillons ; servez.

Sauce Périgueux maigre, — Meitez dans une
easserole denx cailierées d'huile et une cuillerde de
farine ; tournez sur fen vif jusqu’ ce que ce mélange
soit ’une belle couleur marron ; dteignez avec deux
verres de la cuisson du poisson pour lequel vous pré-
parez celte sauce ; mellez sel et poivie; ajoutez deux
échalotes et un bouquet garni; faites réduire 4 peu
prés de moilié; passez; remellez sur le fen; aioutezun
demiwverre d vin de madére et une on deux truffes ha-
chées ; faites jeter un ou deux bouillons; servez.

Salmis. — Faites rolir les oiscaux ou volatiles que
yous voulez metire en salmis; levez les membres ct
Peslomac,

Dilez les os, le fuic ¢t Vinléricur dans un mortier
jusqu'a ee que le Lot soit hien yéduil en pile; di-
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layez avec deux verres de vin ronge et un verre d'cau
ou de bouillon ; passez dans une passoire en pressant
bien ; mettez cette espéce de coulis dans une casserole
avee gros comme bne noix de beurre, scl. poivre, mus-
cade, un peu de zesie de citron; failes mijoter pendamt
trois quarts d’heure, unce heure, an moins ; faites ré-
chaulfer, simplement vécleanffer sans Douillir, dans
cetle snice vos movcesuy de gibier ou de volatile ; liez
avee gros commie un eeuf de beurre manié de feeule et
versez dansle plat oby, 4 Yavance, vous avez disposé de
petites tranches de pain séchéos et grilldes ou [vites...
entourez, st vous voulez, de croilons frils et servez,

Autre salmis {trés-bon procédé). — Faites fondre
dans une casserole gros commne la moitic d'un ceuf de
beurre; mettez-yune souconpe comble d'oignonbaché
fin et une cuillerée de farvine; faites veveniy sur le feu
Jusqud ¢e que le tout commence & prendre couleur;
ajoulez alors les os, le foie el Uintéricur du gibier ou
des volatiles, le tout hien pilé au mortier, et les trois
quarts environt d’une bouteille de vin rouge, sel, pois
vre, muscade, girolle, bouquet garni, un peu de zeste
de citron ; faites bouillir pendant unc heure et demie
environ ; passez cn ayanl soin d'exlraive toule la sauce;
versez celte sauce sur les morceaus de gibicr ou de
volatile que vous aurez disposés dans un plat sur des
petites tranches de pain grillé ; faites réchauller fen
dessus, leu dessous, Lrois ou qualre minutes i feu trés.
doux at servez.

Salmis pour restes de canard. — Melez dans
une cassercle gros comme un ccul de bheurre et une
cuillerée de favine; tournez sur fen vif jusqu’d ce que
beurre et farine soiet d'une belle couleur marron ;
mellez deux ou trois oignons hachiés (in; faites revenir;
mouillez avec un verre d'eau et deux veires de vin
ronge; remuez; ajoniee sel, poivie, muscade, bouquet
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garni... meltez dans cetle sauce vos restes de canard
COUpEs en MOrceaus i peu prés carrés... faites cuire
une heure et demie & deux heures; dtez le bouquet;
servez sur lranches de pain grillées.

Salmis an vin blane. — Faites blondir dans une
casserole gros comme un euf de beurre; ajoutez une-
cuillevée i calé de farine, le foie de votre gibier bien
écrasé, sel, poivre, muscade, bouquet garni; movillez
avec un demi-verre de bouilion ct un demi-verre de
vin blanc; laissez bouillir un quart I’heure ; passez
et faites réchauffer dedans vos morceaux de gibier ou
de volatile ; servez sur tranches de pain grillées.

Salmis & la minute. — Une fois le canard oun le
gibier cuit & la broche seivi et découpé, éerasez hien
le foie; mettez une cuillerée d'huile ct un verre & vin
de vin rouge ou de vin Dblanc, sel, poivre, muscade,
épices; ¢erasez et mélangez bien Ie toul ensemble;
faites prendre sur fou doux et servez au bout d'une cu
deux minules.

CARNITURES,

On enlend par garnilures cn cuisine des sorles d’ac-
cessoires, des menus objels, — poissons, viande ou
légumes, — préparés d’une cerlaine maniére ct dont
on accompagne un mels pour Forner et aussi pour
le rendre plus fin et délicat. Quelgues-unes coi-
ient peu et ont le grand avamlage de domner un
aspecl agréable aux mets qu’elles accompagoent, ce
n'est cependant pas i ce point de yuc que nous son-
geons & donner une place dans ce livre aux GARNITURES,
mais surfout parce qu'elles ont I'immense avantage
d’augmenter un plat quand Uobjet prineipal laisse &
désirer sous le rapport de la quantité. Nous irdique-
rons & chaque mets, lorsque nous expliquerous la ma-
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ni¢re de le confectionner, la garniture qui peut lui
convenir.

Le nombre des garnitares est infini, Nous ne ferons
qu'en exposer ici la nomenclature. QUAKT A LA Mi-
KIERE DE LES CONFECTIONMER, IL SUFFIRA POUR SE REN-
SEIGNER A CET EGARD D’AVOID RECOURS A LA TABLE DES
MATIERES PLACEE A LA FiN DE CE VOLUME.

Voici le nom des garnitures les plus employées :

Garnitures de :

CROUTONS FRITS; — TRANCHES DE GITRON 3 — PERSIL
FRIT ;

BOULETTES ; — QUENELLES DE VIANDE ; -— QUENELLES
DE POISSON ; — FINAKCIERE BLUNE § ~— FISANCIERE BLAN-
CHE ; — SAUCISSES, elc. ;

- CERVELLES ; — RIS DE VEAY'; — ROGNONS ET CRETES
DE COQ | — PETITES CROUSTADES ;

HuITRES ; — MOULES ; — ECREVISSES ; — CREVETTES;
-— JIOMARD; — PETITS POISSONS FRITS;

Cuoux; — CHOUCROUTE § — €NIOUX BE BRUXELLES; —
CHOUX-FLEURS; — CAROTTES j; — NAVETS COLORES; —
NAVETS BLANCS — PUREE DE XAVETS; — POMMES DE
TERRE A L'EAU; — POMMES DE TERRE SAUTEES ; — POM=
MES DE TERRE FRITES; — PAILLES DE POMMES DE TEBRE;
~— POMMES DE TERRE SOUFFLEES ; — PUREE DE POMMES
DE TENRE ; — CROQUETTES DE POMNES DE TERRE ; — HA-
RIGOTS VERTS j — NARICOTS DLANGS ; — PUREE DE IARI-
COTS BLANGS; —- LENTILLES; — PUREE DE LENTILLES;
— PETITS POIS; — PUREE DE POIS VERTS; —— FONDS
D’ ARTICOAUTS; — TOPINAMROURS; — PUREE D'EPINARDS;
— DPUREE DE CHICOREE = PUREE D'OSEILLE ; — Lal-
TUES ;| — OIGNONS BLANCS; — OIGNONS COLORES; — O1-
GNONS GLACES ; — IUREE D'OIGNONS CONNUE SOUS LE NoX
DE PUREE SOUBISE; — TOMATES} ~— TOMATES TANGIES ;
— CIIAMPIGNONS j — CHANPIGNONS FARCIS; — MORILLES;
— TRUFFES, cle.
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Les garnitures diles JARDINIEAE et PRINTANIERE;

Carnitures d'G€UFs s — POCNES ) — FRITS ; — DURS;
— MOLLETS; — D'(EUFS A L'ESCARGOT.

Régle générale, les légumes pour garniture doivent
gtre de petite dimension et de grosseur i peu prés
égale ; si vous w'en avez pu irouver que des gros ou
de dimensions inégales, réduiscz-les et fagonnez-les;
fendez-les en deus ouen quatre oucoupez-les enrouelles
¢paisses & peu prés d'égales grossenr et dimension ;
arrondissez les angles ot détruisez les inégalités, vous
aurez ainsi des petites carottes, des pelils navets, des
petites pommes de tecre, ele.

Financiére brine, garniture et entrée.

(Les quantitds indiquées peuvent convenir conune
garniture dunmels pour traiter dix ddons e persornes.)

Mettez dans une casserole un litre de bounillon ; met-
tez-y une poignée de crites et de rognons de coq pré-
parés (voir crétes ct rognons de cog) ; wie poignée de
quenelles (voir ce moi) ; une poignée de champignons
bienépluchés et blanchis 1'cau bouillante; unc ou deux
truffes coupées par tranches; un ou deux fonds d’ar-
tichauts coupés par petits morecaus; quelques pelils
moreeaux de ris de veau et de foies de volaille ; quel-
ques petits moresaux de langue AVécarlate; une ving-
taine d’olives dont on ote le noyau; un verre 4 vin de
vin blanc on de vin de Madére ; un pen de sel; un pen
de poivre, Faites mijoler vingt minutes environ, Ajou-
tez trois gu quatre cuillerées de jus; liez avec un peu
de fécule ou de favine. (Voir liwison & la farine.)
Mettez dans le plat; rangez dessus le mels augquel
cette financiére doil servir de garniture.

{1 west pus indispensable que toutes les choses fn-
diquées se trouvent dans cc ragodt ; ony mel celles
q'on a & sadispesition; clic a beau avoir un bon
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guide, il faut qu’d Loccasion une cuisiniére prenne
un pew d initiative.)

La financiére peut se servir non-seulement comme
garniture, mais epcore comme mets. On peut aussi en
¢arnir une crolte de pité (voir pilé chaud), de pelits
pités, dc pelites cassoleltes (voir ce mot), de petites
croustades {eoir ce nmiot), elc,

Financiére blanche, garpiture et entrée, — Met-
tez dans une casserole gros comme un @uf de beurre
¢t plein une cuillére & bouche de farine; remuez sur
fen vif jusqu'a ce que beurre et farine soient bien mé-
langés ; mouiliez avec deux verres d'cau ou de houil-
lon sans coudeur.

Mettez dans celie sauce une poignée de créles et de
rognons de cog préparés (voir crétes et roguons de
coq) ; une poignée dequeneiles {voir ccmot) ; une poi-
gnée de champignons bien épluchés et blanchis  Pean
bouillante ; une on deux trufles coupées par lranches ;
un oun deux fonds d'arlichauts coupés par petils mor-
ceaux ; quelques petils morceaus de ris de veau et de
foies dc volailte; quelques petits morceaux de langue
a Pécarlate; une vingtaine d’olives dont on dte les
noyaux; un verre 4 vin de vin blane ou de vin de Ma-
dérc; un peu de sel; un pen de poivre. Failes mijoter
vingt minules environ. Liez avec deux jaunes d'oufs
ou un jaune d'cout et deux cuillerées de créme (rofr
ligison & Leufct Laison @ Caufet it la eréme); met-
fez dams le plat; rangez dessus le mets auquel cetle
financicre doit servir de garniture.

(Il West pas indispensable que towtes les choses in-
diquetes se trouvent dans ce ragoidt 3 on y wiet celles
qu'on a & sa disposition; clle a bean avolr un bon
guide, i fout qu'd Poceasion une cuisiniére prenne
un pen dimtiative.)

Celle financidre peut se servic non-seulement

1.
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comme garnilure, mais cncore cornne mets et alors,
sil'on veut, on peut Uorner de crolitons. On peutanssi
en garnir un vol-au-vent (roir cemot), de pelils pilés,

de pelues cassoletles (voir ce mot), de petites erous-
fades, gic.

PREPARATIONS DIVERSES.

Jus, — Le Jus est une des préparations culinaires
les plus agréables et les plus hygicnigues. S'il n'est
pas indispensable dans beaucoup de ¢as, il est un ae-
cessoive des plus précieux et sert 4 'amélioration de
presque toutes les sayees. Quand on prépare un diner
d’apparat, cu de gourmet, il est de grande ressource.

Pour heaucoup de mailresses tlc maisan il semble
que la conlection du jus est lawmer & botre.

Favoue, quaprés Pesplication qu’elles m’en don-
naient, j’aurais bien moi-méme recalé d’épouvante.

Voici une exceliente recette qui 2 le double avan-
tage d’élre prompte et économique et qui sera hien
accueillie, {"en suis sir, de tontes les ménagéres.

Pour faire un litre de jus, ayez :

250 grammes (rne dlend-five c) de jarrct de boeuf;

950 grammes (une dewd-licre} de jarret de vean;

Un pied de veau.

Coupez l¢ jarretde baxuf ot lejarret de veat en mor-
ceaux de Ia grosseur de la moilié d"an couf, pluidt plus
petiis que plus gros ; metiez donsune casscroleavec une
grosse carolle ou deux caroites moyennes coupees
en ronds, un gros oighon ou deux oignons moycns
également cm:pu en ronds, un bouquet garni composé
dc Ix moitié d'une fenille de laurier, de long comme la
moilié du doigt de thym, de deux branches de persi}
ct d'une touln petite branche da céleri, deux clous de
girofle, sel ct poivee. (Le sel el le poivre en pelite
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quantité; il vaut wmicuz quele jus soit plutd! fade que
trop assaisonné; car s'i étalt trop assaisonné, cela
pourrait Etre un tnconvénient pour les sances dans
Iesquelles on Iemploierait). Meitez aussi dans la cas-
serole tous les os, toutes les parures et rognures de
viande que vous aurez, couennes de lavd, gésiers et
abattis de volaille... A condilion que toul ccla soit Je
Ya plus grande fraicheur.

Couvrez et faites suer sur fen assez vif. Remuez de
temps cn temps. Quand les viandes, les ronds d’oi-
pgnons et de caroites commenceront & prendre une
belle couleur dorée ef leur jus & s'attacher A la casse-
role, versez de I'cau froide en assez grande quantité
pour que tégumes, os el viande baignent compléle-
ntent, méme pour qu'il y ca aif 1’epalsseur d"un doigt
au-dcssus. Remuez et détachez le jus atlaché autour
de la casserole.

Ajoulez le pied de vean, que vous pouvez couper
en deux ou trois.

Faites bouilliv dewx heures #u smofns. Lorsque votre
cuisson est réduite a peu prés d la quantité d’un litre,
passez dans une passoire trés-fine et laissez refroidir
pour vous en servir au besoin, Une ou deux cuille-
réesde jus améliorent beanconp les sauces et 'on peut
en metive dans presque toutes. La plupart des sauids
en acquiérent une grande qualité,

Avant de se servir dujus, on dte la couche de
graisse qui s'est formée dessus et que l'on peut met-
tre avec les aulres dcwmssta, mais qui nuirait & la
qualité du jus, car le jus pour ére bon doit étre par-
faitement dégraissé,

Le pied de veau, que vous dlerez du jus anssitdt
que vous le croirez cuil, peut étre accommodé & tou-
tes espices de sauces.

Comme on le voit ce procédé pour faire un litre de
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jus est pew cobteux puisque la plus grande dépense
consiste dans une demi-livre de jarret de beeal et une
demi-livre de jarret de veau.

Clarification du jus. — Il est des circonslances ol
pour la beauté des sauces, il est nécessaire que le jus
soit parfaitement clair et limpide, ainsi pour les ga-
lantines, les volailles et les cenfs au jus. Parflois par le
seul fait d’une ébullition 4 gros bouillons on oblient un
bon résultat, mais parfois ce moyen ne suffit pas. Em-
ployez alors la méthode suivante :

Le jus fait, bien passé et dégraissé, remeltez-le sur
le fen. Lorsqu’il commence i bouillir, mellez, pour
un litre de jus, deux blancs d’ceuls batlus en neige.
Mélangez bien. Laissez mijoter une demi-heure, passez
A travers une serviette trés-fine, sans presser, Vous
aurez un jus d’une belle nuance, lrés-clair et irés-
transparent.

Farce pour garnir toute espéce de viandes,
pates, ete.— Faites tremper ddans du lait ou de I'ean
425 grammes de mie de pain mollet; égouttes et
-pressez bien ; milez 500 grammes de chair & saucisses
avec ; mélangez bien; goltez pour Passaisonnement.

Garnissez avec celte farce les viandes que vous vou-
lez préparer de celte maniére,

On diminuera ouI'on augmentera les quantités indi-
quées suivant que I'on aura besoin d'une plns on
moins grande guantité de farce.

Si on les aime, on peut ajouler i celte farce persil,
ciboules hachés {in,

Godiveanx. — On appelle godivean une prépara-
tion culinaire fort délicate qui peut servir i farcir
viandes, poissons et légumes et qui peut aussi servir
pour CROQUETTES el QUENELLES.

Godiveau de veau, de volaille ou do lapin, —
Prencz une demi-livre de rouclle de veau, ou de chair
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de poulet ou de chair de lapin (une demi-livre, bien
entcndu, une fois que la chair est débarrassée des os
et des peanz) ; hachez et pilez de maniére i faire une
pite trés-fine; ajoutez 125 grammes de mie de pain
mollet que vous ferez, avant de la méler & vinnde,
tremper dans du Init et ensuite que vous fgoutieres
et presserez mfme dans un torchon pour enlever
Claiddité, et 195 grammes de heurre; pilez el mélez
hien viande, pain et beurre; assaisonncz de sel et
poivre; ajoutez deux jaunes d'ceufls; enfin les deux
blanes battus en neige.

Avee cette farce on fait toute espéce de quenelles
pour garnitures de {ricassées el de financiéres.

Godivean de poisson. — Prencz 250 grammes
de chair de poi%son cru, Otez bien les arétes, hachez ot
pilez au mortier, ajoutez le méme poids de mic de
pain lrempée dans du lait bien cgoultée et pressée
dans un linge, ct aussi le méme pmda de beurre; pilez
at mélez Lien le tout ensemble ; assaisonnez de sel et
poivre; metlez 3 jaunes d'ceufs et un pen de persil
haché trés-fin; puis 2 blanes d'cenfs en neige; mélez
bien.

Servez-vous de celie farce pour farcir toute espéce
de poisson qu’il vous plaira et aussi pour en faire des
guenclles.

Quenelles. -~ On appelle quenelies de petites bou-
lettes ou de pelits rouleaux préparés avee du godi-
vean ot qui servent ordinairement de garnitures i cer-
tains mels.

Quenelles grasses. — Préparcz un godivean de
veau, de volaille ou de lapin (Voir page 120). Failes
bouillir d¢ Pean; quand clle bout, laisscz tomber de
petites quantités de godiveaun que vous avez moulées
en boulettes ou enforme de petites sancisses chipolata
et lézérement enlarinées ; laissez-les cuire 5 4 10 mi-
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nutes & feu doux ; égoultez ct ajoutez au ragodit que
vous voulez garnir,

On peut aussi les pocher de la manidre suivante :

Emplissez comble ane coillére 4 café ou a houche
suivant que vous vounlez faire la quenelle plus ou -
moins grosse ; arrondissez en-dessus avec un coutean
trempé dans Yeau chaude ; enlevez-la de la cuillére
avec une autre cuilldre trempée aussi dans Peau
chaude ¢t posez-la sur un papier beurré. Lorsque
vous avez confeelionné toutes vos quenelles, glissez le
papier dans une casserole ol s¢ Lrouve de 'eau bouil-
lante et relirez-le quand elles en sont détachées ; lais-
sez cuire huit 4 dix minutes, {i feu doux pour gu'elles se
conservent entiéres ; retirez-les ct laissez égoultter.

Quenelles maigres. — Prépares un godivean de
poisson {Foir page 121).

Moulez et faites cvire comme il esl indiqué ci-des-
sus pour les quenelles grasses.

Croquettes, hors-d'ceuvre chaud om pelite en-
trée.

Prenez soit du houilli, soit du veau réti ou cuit an
blanc, ou des restes de fricandeau, soit du poulet voii
ou cuit au blane, soit de la dinde rétic oun cuite au
blanc, soit du lapin riti ou cuit au blane, soit du ris
de veav, soit un mélange de ces différentes viandes ;
btez les os et les peaux ot hachez, mais pas trés-fin.

Pour 250 grammes de viande hachée :

Mettez dans une casserole gros comme un cufl de
beurre et plein une cuillére i bouche de farine ; fuites
fondre sur le feu ; lorsque le beurre est fondu et bien
mélangé avee la farine, délayez avec un demi-verre
d'cau, puis meltez la viande préparée comme il vient
&'étre dit, sel et poivre, un peu de persil haché trés-
fin, si vous Lainez, quelques champignons hachis si
Yous en avez.



PREPARATIONS DIVERSES 123

Faites mijoter un quart d’heure, saps couvrir de
maniére A kuisser s’évaporer la sauce; il {aut qu'il n’en
reste plus du tout.

Laissez refroidir.

Ajoutez deux jaunes d'cenfs et si vous voulez une
cuillerée de créme.

Faites des petits tas que vous moulez en forme de
boulette ou de Louchon ; enfarinez-les; trempez-les
dans un ceul (jaune et blanc) battu comme pour ome-
lette et mélangé avec une cuillerée d’eau ¢t une enil-
lerée d’huile, puis roulez dans de la mie de pain
émiettée fin.

Faites frive (Voir friture page 88) ; servez avec per-
sil frit.

Groqueties, entremets sucré.

(Voir croqucties de powmnes ¢t croquettes de riz).

Rissoles, hors-d'euvre chaud ou petite enlrée.

Pour 8 410 personnes prencz 250 grammes de pite
soit brisde, soit feuilletée {(Voir pite brisée et pdte
Jeuilietee).

Frendez cette pite de Vépaisscur d’'un sou; décou-
pez en rondsau moyen d’un bol ou d"un pot & conliture ;
melicz sur chacun un petit tas de hachis de viande,
ou de viande préparée comme pour croquelics ou de
godiveau pour quenelles; repliez chaque rond de pile
en deux; collez, en enduisant d’'un pen d’eaun , les
deux bords superposés ensemble ; faites frire & friture
bien ciiaude; relirez de belle couleur; égoulicz et
servez orné de persil fuit.

Rissoles, enlremels sucré,

(Voir vissoles & la confiture.)

Croatons. — Mic de pain qu’on taille de diliérentes
maniéres ct quon fait frive pour 'on servir ensuile &
orner ¢ceriaius mets ou i mellre dans certains polages.

Crofitons pour garnifures. — Coupez des trane
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ches de pain de Pépaissenr d'un décime; enlevez la
crotite et taillez en carrés, en triangles ou bien en
crétes de coq, comme il vous plaira, et de la dimen-
sion que vous jugerez convenable; failes frive d'une
belte coulenr d'or an benrre, & I'buile on & Ia graisse
bien chands.

Au New de les fuire frive en pleine fritnre, on peut
metire dans un plat, une casserole ou unc poéle, du
beurre, de Phuile ou de la graisse de maniére q'tl y
en aii & peu prés Pépaisseur o un décinte; faites bien
chanffer; une fois le beurre, Ihuile ou la graisse bien
chunds, mettez les morceaux de mic de pain coupés
et disposés comme nous Luvons indigué; e bout
d'unc on devz minules changez-les de cdté,

Croaions pour potage. — Taillez des tranches de
mie de pain en petits dés de 1a dimension du hout du
doigt ; faites frive.

Ne mettez dans l¢ potage qu'aun moment de {'ap-
porter sur Ia table ; sans cetle précaution, les crodtons
gonfleraient, deviendraient mous el perdraient toule
feur délicatesse.

Cronstades. ~= Les crousiades sont des espéces de
croatons laillés de maniére
i pouvoir contenir une por-
tion de préparation culi-
naire dans le genre des pe-
tites enirées. On les il de
diflérentes formes, rondes,
carrées, ¢n losanges, ele,

La mantére de les confee-
tionner est assez simple :

y & Coupez des tranches de
Modéles do croustades, mic de pain de Pépaisseur

de deux doigis; taillez en

morceauny de la forme qu'il vous plaira d'adopler et
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plus on moins grands suivant ce que vous avrez a 'y
placer; mais elles sont d"un plus joli aspect lovsque fa
superficie ne dépasse pas la moilié de la main. On en
fait méme de plus pelites.

Crevsez ces morceaus de mie de pain & moitié de
leur épaisseur, de maniére & former une sorte de petit
vase el surtout ne failes pas les bords Llrop minces.

Failes frire de belle couleur dans la friture bien
chaude. '

Ces croustades se remplissent de hachis de viande,
de purées de volaille, de ragouts 4 la financiére, on
peut aussi poser sur chacune une allouette saulée ou
en salmis, des champignons farcis, ete.

Bouquet garni. — Pelit paquet de différentes
plantes que I'on mei dans les sauces pour les avomas
tiser.

Hse compose erdinairement de persil, thym, laurier.

On lave le perzil, le thym, le laurier; on place le
laurier et le thyin au milicu ; on veplie les deux extré.
mités du persil ; on none. Un bouquel garni bién ap-
prété ne deit pas éire plus long que le petit doigt. Le
bouquet garni est de fréquent cmploi cn cuisine. On
doit toujours I'dler avant de servir la préparation olt
on 'a mis.

Chapelure. — Crolte de pain rdpée ou pain des-
séché et eolord au four et réduit en poudre et qui sert
pour les gratins et anlres préparalions culinnires.

Dans les grandes villes on vend de la chapelure toute
préparée chez les boulangers ; mais je conscille de la
préparer soi-méme. Une des méthodes les plus simples,
¢'est de riiper la crodte de dessus d'un pain. On peut
avssi faire de la chapelure avee des morceaux de pain
fque Fon fait dessécher au four. Lorsqu'ils sont bien
dessichés et d'une belle couteur blonde, les deraser et
passer... Il faut que la chapelure ne soit pas d’une
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conlear trop brome; car elle donnerait de Pamer-
tume,

Saumure. — Remplissez d'eau une casserole ou
une marmite, plus ou moins grandes selon ce que
vous voulez avoir de saumure, mais qu’elles ne soient
pas en cuivre & cause du veri-de-gris ; mellez sur le
few ; lorsque I'ean bout, mettez-y du sel peu & pen et
le laissez dissoudre. Pour savoir & quel moment voire
saumure sera assez saturée de sel, vous avez mis d’a-
vance un ceuf dans Pean bouillante ; lorsqu'il montera
dessus et 8’y soutiendra de lui-méme, Yean sera assez
salée.

Otez la saumure de dessus le feu et laissez-la re-
froidir.

Ne la versez dans le saloir, ou sur le beurre que
lorsqu’elle sera compfétenent froide; sans cela elle
produirait un fort mauvais effet.

Varzille en poudre, — On vend de la vanille en
poudre, mais cependant il peut se faire que damns cer-
taines localités on ne puisse s'en procurer. Voici un
procédé facile pour Ia réduire en poudre :

Coupez menu une gousse ou une demi-gousse de
vanille, mettez dans un morlier de marbre avec un ou
deux moreeans, de la grosscur d'une noix, de sucre
trés-dur; pilez avec un pilon (rés-dur, détachez lors-
que le sucre el la vanille s’altachient au mortier ou au
pilon, pilez jusqu’4 ce que la vanille et le suere sojent
réduits en poudre fine.

PETITS SECRETS D'UN CORDON BLEU, — PETITS PRO-
CEDES UTILES. — SUBTERFUGES CULINAIRES, ETC.

Procédé pour mortifier promptement les vian-
des. — Si vous ne pouvezlaisser mortifier un ou doux
jours dans T'été, trois ou quatre dans Thiver, un
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poulet ou une velaille, vous ferez bien de leur faire
avaler au moment de les tuer une cuillerée i bouche
de fort vinaigre; sans eela, vous vous exposeriez & les
avoir la chair longue el comme de la filasse.

Du reste, de méme que la fraicheur conserve les
les viandes, la chaleur les avance. Une température
tiede peut étre employée pour mortifier les viandes...
Si elles ne sont pas assez avancées, au licu de les des-
cendre & 1a cave ou de les metre dams Je garde-manger,
on les mettra simplement dans Ja cuisine enveloppées
d'an linge pour les préserver des mouches.

Moyen d'attendrir les rdtis de beeuf et de
mouten. — Une précaution loujours bonne & prendre
lorsqu’on a un gigol de mouton ou une forte pitce de
beeal pour metire & la broche, est, un instant avant de
les embrocher, deles batire de tous cités pendant une
minate avee un roulean & pitisserie. Ce procidc atten-
drit beaueoup la viande.

Moyen d’attendrir les vieilles poules et les
vieux cogs. — Les vieux coqs et les vieilles poules
ne se mangent que bonillis, avriz, au gros scl... quel-
quefois aussi accommodés au roux, aux carelles, aux
cignons.,.

Si on les croit trés-durs, on fera bien, avant de les
accommoder 'une maniére quelconque, de les faive
cuire une heure & petit bouillon dans le pot-au-feu.

Apprét pour les viandes trés-maigres., —
Quand la viande est trés-maigre, si on a des biltecks
ou des entrecdles & faire griller, je conseille de les
enduire d’un peu &'huile, non pour leur denner
un parfum quelconque, mais pour les empécher de se
racornir au feu. Je conseille le méme procédé quand
on aura a faire rdtirun canard qui sera bien en chair,
mais maigre, commme il avrive parfois pour les canards
sauvages.
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Moyen d’0ter le manvais .goit aux vinndes
passées. — Faites bouillir de I'eau et, au momant ot
¢ile bout & gros bouillons, metiez-y volre viande.
Prenez 1 ou 2 gros morceaux de charbon de hols, met-
tez-les au feu, et, unc foisbicn embrasés de toutes parls,
jetez-les dans l'eau bouillante ol est votre viande
an moment ot elle est préie d'écumer, Dés que le char-
bon est éleint, dlez vetre viande pour vous en servir.

Moyea d'6ter l'acidité dn bouillon. — Faites-le
bouillir. Au moment ol il bout & gros bouillong, met-
tez-y du bi-carbonate de sowde ; failes encore jeler deux
ou trois houillons ; écumez et servez-vous du bouil-
lon pour ce dont vous aurcz besein.

I1 faut environ plein une cuillére & café de bi-car-
bonate de soude pour deux litres de bouillon,

Le houillon, aprés celte opéralion, est loin d'édire
anssi délicat ; il est un pen trouble, mais il est par-
faitement mangeable et sans ancune acidité.

Moyen de rendre mangeable le poisson qui
commence & se corrompre. — bettez-le dans une
casserole de maniére gu’il baigne avee trois quarls
d’eau ct un quart de vinaigre, da sel ¢t un nouct de
linge contenant du charbon de bois éerasé ; failes bouil-
lir & grand feu jusqu’a ce qu'il soit euvil. Ln pro-
cédant de celte maniére lout mauvais gout dispa-

_Tait.

Vin remplacé par eau-de-vie; échalotes par
oignons; cives, ¢iboules par oignon vert; beurra
par graisse et dédgraissis; etc. — H cst rare qu’on
manque de vin rouge ordinaire, mais il arrive souvent
qu'on n'a pas de vin blane de débouché et que, pour
une petite quantité, onhésite 4 entamer une bouleille;
dans celle circonstance, je conseille de remplacer le
verre de vin par une cuillerée d’ent-de-vie.

De méme on peut remplacer, sans trop de désavans
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tage, fcnarotk par Uoignon haché trés-in; les cives,
la cipeutE par du vert d’oignen.

Jai Jit & Varlicle natsses ¢t FrITuRE tout le parti que
Yon pouvait tirer des GRAISSES et DEGRAISSIS el aussi,
lorsque I'on manque de BEURRE, que 'on pouvait les
lui substituer. Dans les circonstanees difficiles il ne
faut pas faire fi des expédients.

Les noix et les noisettes peuvent remplacer
les amandes. — On se trouve i la campagne, suppo-
sons! 0o mangue d’amandes et Pon veut faire un gi-
tcau, un entremels, une préparalion od il en faul, on
& on s possession une graude quantité de noix et de
noiseltes, on peul les employer 4 la place d’amandes,
Le parfum n’est pas toul & fait le méme, mais pas assez
difiérent pour que I'on soupconne le sublerfuge.

Pour empéclierle 1ait de tourner compléierment.
— Souvent lorsqu'on Y'a gardé quelques heures, sur-
toul cn ¢1¢, le Tait towrne si on le fait bouilliv. Dés
qu'on remarque qu’il a quelque disposition a tourner
sur le feu, ¥ mellre, par litre, une cuillerée & café de
bi-carbonate de soude; vemuez Lien ; continuez i faire
bouillir; et seservirdu faitcomme sion n’yavailrien mis.

Pour donner aux grossesnoix s¢éches les appa-
rences de noix fraiches. — i sufiit de les metlre
tremper sept & huit jours dans de I'cau fraiche. Elles
velrouvent une partie de leur qualilé premiére et la
pellicule s’enléve {acilement.

Garaitures. — Les parnitures, coinme nous I"avons
dit lorsque nons mous sonmnes occupé de cet article,
servent non-sealement & orner et & rendre plus délicat
un plat, mais clles peuvent aussi éire considérées
comme un subicrluge culinaire en augmentanl par
leur adjonction U'imporlance de ce plal.

Pousses de ronces et de houblen pour rem-
placer les pointes d'asperges. — Souwvenl on n'a
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pas de petites pointes d'asperges pour faire des PoINTES
D’ASPERGES et PETITS I0IS on des EUFS DROVILLES AUX
POINTES D’asPERGES. En semblable circonstance, jai
remplacé, sans trop d’insuccés, les pointes d’asperges
par des pousses nouvelles de ronces ou de houblon,
(Préparer les pousses de ronces ou de hounblon comme
tes pointes d asperges.)

Epinards remplacés par cressen de fontaine;
chicorée par pissenlit. — Le cresson de fonlaine
apprété comme des épinards, soil au sucre, soit au
jus, ressemble beaucoup 4 ce mets.

Le rissenuiT cuit, ressemble beaucoup eomme goiit
i la chicorée cuile et peut remplacer ce mels.

POT AU FEU.

Tour un ménage de six personnes el pour avoir du
bouillon de quoi faire deux fois du potage, ayez :
Un kilogramme et demi i deux kilogrammes de

. bezuf 1;
Deux grosses carottes ou trois moyennes;

1. Les meilleors morceaux pour le poi-ou-feu zont = Lo franche
appelée nache dans guelques localités; Ja franche au pelit 085 le
gite a o noiz; In cadotls ou bout de quens. (La tranche fait Ie meil-
leur bouillon, Ia culofts le meidleur bouilli & cause de la graiste qui
recourre enlidrement uned de ses surfaces,) Cos quatre morceau come.
posent toute la parlie supérieurs de la cuisse da boeul, Co sont
tes meilleurs pour faira un bon pol-au-fey, erpondanl on peut
¥ employer tous fes autres, méme lJes lawis de rous, mais il
vaut mieux employer ces derniers avant gqu'ils aient &14 an fon
parce gu’aytrement Je bouillon qu'ils doanent eal trouble,

On peutfaire aussi un pot-ou-fen avec une jupgue de boeuf, et
wéme avec vne viaille poule,

Quelques personnes R'y emploient que des 08 de viende, alors
il en faut un poids plus conmsidérable,

Quand on se sort d'une langue pour faire lo poi-su-feu, avoir
iny:iin do bien Ju laver et rdcler avant de la metire dans lo poteans

eu'
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Un navet moyen o deux petits;

Un panais;

Trois ou qualre poireans;

Un peu de persil, une toute petite branche de thym,
une feuille de laurier, une petite branche de célen;

Une toute petite gousse d’ail;

Un petit chou, ou la moitié d’un moyen, ou le quart
d'un gros; .

Un pros oignon ; deux clous de girofle;

Douze A quinze grains de poivre;

Mettez dans un pot-au-feu, soit de terre, soit de
fonte émaillée, soil &’émail belge, les deux kilogrammes
de viande, bien ficelés pour les empécher de se déchi.
queter pendant la cuisson, avec six litres & six litres et
demi d’eau froide ct une poignée de sel. Si vous avez
un os i moelle vous U'envelopperez, soit dans un petit
linge, soit dans une leuille de choux, pour empécher
la moelle de se répandra. (Vous pouvez ajouter, débris
de viandes, os, noreeaw de poitrine de mowton si vous
en avez et méme un pied de bonf. Un pied de beuf
donne beancoup d'onclicnz au bouillon ct Uon peut fa-
cilement faive passer celui-¢i pour du consommé, Le
pied de bacuf peut s accommoder ensuile de la manidre
que Pon désive. Eviler de mellre dw veau; il blanchi
et affadit le bouillon. Le morceaw de poilrine de mou-
ton, une fois cuil doit éire oté du pol-au-few. 1L lui faul
denx heures de cuisson & peu pris. Alors on le pane.
On le fera griller el on le serviva avec une sauce piquante
out Robert (Voir poilrine de moulon panée el grilice.)

Vous posez le pot-an-feu sur bon feu.

Aussitét que Yécume vient 3 monter et i former
une couche au-dessus du liquide, vous I'enlevez le
plus complétement possible.

Ecumez jusqu'i ce qu'il ne se forme plus ¢’écume.

Ceite optration (erminée, meliez dans le pot-ag~
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feu caroltes, navets, panais, poiveaux ({iés en pelite
botte), un bouguet composé du persil, du thym, du
lauvier, du céleri, I'oiznen piqué des deux clous de
girolle, la gousse d'ail, le poivre; lout cela épluché et
lavé soigneusement.

Faites repartir & grand feu, 'ébublition ayant é1é
arrélée par vos légumes; puis, quand letout bout bien,
rnodérez vofre [eu, de maniére que votre pol-au-fen
ne fasse plus que bouillir & tout petits bouillons.

Le chou se met beaucoup plus tard, car il est moins
long & cuire que les antres légumes, deux heures suf-
fisent pour le chou le plus dur.

(Pest une erreur-de croire que le chou Ole de la
foree et de la qualité au houillon. Tous les ingrédients
qui enlrent dans le pot-au-fen, mis dans une bonne
proportion, concourent i le rendre succuleni. Cepen-
dant nous devons dire gque le chou a Vincenvénient de
Pempécher de se conserver aussi longtemps, Pour les
personnes qui sitt Pestomac et les intestins délieals,
on doit supprimter les navels, le chou, I'oignon, I"ail
et le poivre.

Dour fuire un bon pot-an-feu, il faut de cing i six
heures au plus. Laissez bouilliv tout doucement pen-
dant ce laps de temps; le couvercle placé un peu de
cOté de maniére & lnisser passer la vapeur,

Au hout de trois hieures et demie d’¢hullition envi-
ron, meitre le chou.

Laissez mijoler encore au meins deux heures.

Un moment avant d’employer l¢ bouillon, on le
godte pour voir s'il est assez sale ¢i on le colore avee
un peu de caramel (¥oir ce mot). Le bonillon doit éire
d'unc belte conleur or, pas trop foncé 1.

1. Je conseille de ne ealer A ponl etde ne colorer qus I3 pertie
que l'on emploie, ear le bouillen réduisant chague fois qu'il bout
ce qui resle pourrait dre trop #alé, D'un antre ciid 5i le feut
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Quand on prend le bouillon dans le pot-au-feu, il
faut avoir sein de le prendre & I'erdroit ol il bout
pour éviter la graisse et de le passer dans une pas-
soire fine dite passoire a boutllon.

Le bouillon sert 4 uné infinilé d’usages, on peut le
prendre seul, chaud ou froid; on pent Pemployer i
confectionner une foule de potages : polage au pais,
au riz, au vermicelle, juliennes; ou bien & améliorer
les saaces.

Conservation gu bouillon. — Le premier soin
pour conserver le bouillon est de le passer. Laissez-le
parfaitement refroidir avant de Penfermer. Placez-le
sans le couvrir, dans un endroit. frais et sce, et sur-
tout ne pas mélanger Ie nouveaw bouillon avee de
Yancien.

En hiver le vouillon peul &lre gardé deus ou trois.
jours sans s’allérer.

En é1¢ il est pradent de le faire boaillir chaque
jour et de bien nettoyer le vase avant de I'y remeitre.
. Ponr remédier & 1'acidité du houitlon. — (Voir
prege 123.)

Lézumes du pot-an-feu, — Les légumes du pot-
au-feu, ¢est-d-dire le chou, les carotles, les poircaus,
le navet el ie panais s¢servenl ou en méme lemps que
le potage ou avee le becuf, sur une assictle, rangés
de la maniére suivante : le chou au milicu, les aulres
tégumes aulour. '

Sil reste des légumes on pent 1es réchauffer le len-
demain pour accoinpagner le nouveau potage, si cet
accompagncmen lui convient. Dans le cas contraire,
on peut les accommoder de différentes maniéres : le
chou santé dans un peu de beurre roux peut se servir

éteit colord, on ne pourrait en cmployer, o l'occurrence, pour
poulelics ol blanguettes,
]
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avee des sancisses cuites dans la poéle que Von sert
dessus si l'on veat,

On peat anssi les passer avee une certaine quantité
de bouillon et se faire ainsi une espéce de potage res-
semblant 4 la julienne passée. (Voir potage purée ju-
{ienne.)

POTAGES GRAS ET MAIGRES.

Potage au pain. — Ce potage est meilleur 1 jour
du pot-au-fen qu'avee du houillon de la veille,

Taillez dans 1a soupiére de petites lranches de pain
de Yépaisseur, an plus, d'un sou. Prenez de préfé-
rence du pain au levain doux fel que régences, flit-
tes, ete, Qu'il y en ait & peine le Liers de la soupiére.
Au moment du repas, emplissez la soupiére de bouil
lon que vous prencz dans l¢ pot-an-feu, 4 Pendroit oi
il bout pour prendre le moins de graisse possible. Si
votre potage est encore lrop gras, enlevez ce yie vous -
pourrez de graisse avec une cuillére. Serveramme-
diatement avec légumes du pot-au-feu sur une ase
sielte.

Pour six personnes il fant ew motns un litre et demi
de bouillon et environ 100 gr. de pain.

Colorez le bonillon §’il ne Y'a pas été.

Croftes-au-pot. — Ce polage, comme le précé-
dent, est meillenr le jour méme da pot-au-fen,

Votre pot-au-feu étant 4 point, un quart d'hewre
avani le repas, meltez dans volre soupiére des mor-
ceaux de pain (surtout de régences ou de fiiles et
autres pains & polage) séché soigneusement et lenfo-
ment aw four jusqw'is ce gw'il ail pris une belle cor
lour jaune foneé, mais non brune ce qui donnerail dg
Pamertume aw polage. Du raste on trouve cos crofics
toules préparées chez les boulangers, ’
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Yous les cassez chacune cn quaire ou cing mor-
Ceaus.

Versez dessus deux ou irois fois plein la cuillére &
pot de bouillon houillant. Laissez tremper ains, —
chaudement, — la soupiére couverte. L'heure du re-
pas arrivée, ajoutez la quantité de bouillon nécessaire
pour compléler volre potage,

S'il est trop gras, dégraissez avec une cuillére.

On sert aussi en méme temps que ce polage, comme
avecle précédent, les [égumes du pot-au-feu.,

Si I’on préfére, au licu de faire simplement lremper
lacroute dans le bouillon on peulla faire MITOTER avec
pendant un quavt-d’hieure, vingl minutes.

Riz au gras. — Pour six porsonncs un litve et
demi de bowillon {au meins) cl cing cuillerécs & bouche
combles de riz.

Mettez le riz que vous avez préalablement lavé &
Feaun tiede en mémetemps gue Je bouillon sur le feu ;
laisgez mijoter une houre et demie, casserole couverls
aux {rois quarts, éeumez el servez.

Quelques personnes, quand on doit manger le poluge
aw riz le jour méme ot elles mcltent le pot-au-feu font
crever le viz dans le pol-au-feu au moyen & une boule
mélallique. Ce procédé, conumede du reste, a Uincon-
vénient de vendre trouble le bowillon du pol-au-feu.

8¢ Uon est & eourl de boutllon, fuire ere o le iz
dans wn verre el demi d’eau, lovsque le 11T ese presque
crevé el « bu Uean, y metive le bouillon, metive wn ped
de sel st lo polage west asscs salé, faire jeler deux ou
trois bouillons, éoumer ol servir,

Parfois on ajoule au polage aw viz au gras wie o8
dewz carolles du pot-cie-fen éerasies et passies & la pas-
sosre. Cela furl assez bon cffel.

Ce dernier polage, riz et carotles, prend la dénomi-
nation dé nIz CREGY.
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Vermicellean gras et pates d'Italis an gras. —
Cassez un pew de vermicelle.

Pour 6 personnes 1 litre et demi de bouillon an
moins et cing cuillerées de vermicelle.

Metlez votre bouilion sur le feu; quand il bhout 3
eros bonillons, jetez-y votre vermicelle ; laissez mijo-
ter 15 4 20 minvies la casserole couverte aux Irois
quarts; goitez s'il est assez salé; tez U'éeume qui
s’ast formée & la surface et servez.

On procéde dele méme maniére pour les pdtes &'I-
talie.

Souvent, avec lespolages vermicelle, pates d'Italie et
lazanes au gras, on sert une assielle de fromage, soit
gruyére, soit parmesan ripé.

Lazanes au gras. — Pour les lazanes, espéce de
pite en forme de yubans, on procéde de la méme ma-
niére que pour le vermicelle el les pates d’llalic; sen-
lement il faut bien une demi-heure de cuisson et
par conséquent un peu plus de bouillon.

Pour § personnes : 125 grammes de lazanes, presque
deux litres de bouillen.

Potage au macaronl. — Pour G personnes ayez
125 grammes de¢ macareni , un litre ct demi de bouil-
lon,

Faites bouillir dans une casserole un lilre et demi
d’ean. Quand elle bout bien, mellez-y votre macaroni
que vous avez casst en morceanx de la largeur du
doigt; au bout d’une demi-heure de cuisson, ajoutez
un peu de sel. Le macaroni & peu prés cuit (il fauten-
viron 404 %5 minuntes), meilez-le égouller dans une
passoire. Faites bouillir ie bovillon ; quand il bout bien,
metlez-y le macaroni, failes bouillir dix minutes et
servez, accompagné de fromage, soit gruyére, soit pars
mesan, ripé, & part dans une assielte.

Je conseille de faire cuire le macaroni dans 'cau,
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d’abord parce qu'il rendrait le bouillon trouble et
qu’ensuife il en faudrait beaucoup plus.

Potage auxnonilles. — Les nouilles sont de pe-~
tites bandes do pdte qui peuvent remplacer, je diral
méme avanilageussment, le macaroni soit en polage,
soil de toute autre maniére.

Voici la manicr: de les faire : _
Prencz 250 grammes {une demi-livee) de farine ;
faites un trou an miliea, metlez-y trois ccufs, blane
¢t jaune, gros comme une noix de lLeurre, la moilid
&’une cuitlére acafé de sel fin, un peu de poivre, un
tout petit peu de muscade, un quart de verre d'eau.
Nlez le tout de maniére 4 faire une pite bicn lisse
et assez ferme. Eteadez celle pile avec le rouleau
sur une lable que voas aurez farinée afin que la
pite ne 'y attache pas. Etendez celte pite jusqu’d ce
qu'clle n'ait pas plus d’épaissenr qu’une piéce de cing
francs: ecoupez cn petites laniéres de la longueur
du doigt et moilié de salargeur. Faites-les cuire 6 mi-

nuies dans de Peaw leés-bouillanle.

Egouticz bien, versez dessus un litre et demi de
bouillon bouillant et servez.

On sert avec le potage aux nouilles, de méme gqu'avee
1: polage au macaroni, du fromage ripc, soil gruyére
suil parmesan,

Potage aux quenéfes. — (Polage russs.)

Pour six personnes un litre et demi de bouillon.

Prenez 250 grammes de farine; faites un trou au
milien, metlez-y 6 jaunes d’ceuls cb seulement deux
Dlancs, la moitié¢ 'un verre d'ean, gros comme une
noix de benrre, plein une cuilléred café de sl fin ot
une bonne pineée de poivie; mélangez bien le lout en-
semble.

Faites houillir le bouillon ; quand il est bien bouil-
tant, laissez-y lomber lapile, que veus avex préparée,

&
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par petites pariies. Vous vous servirez pour cela
d’une cuilldre & calé; vous la remplirez de pite que
vous pousserez avec le doigldans le bouillen ¢t qui, en
tombant dans le liquide, formera une pelite houlette
ronde ou ovale.

Laissez cuire une demi-heure et servez.

Potage & 1a semoule. — Pour G personnes : unlitre
¢t demi de bouillon, 5 cuillerées de semoule,

Lorzque le bouilion bout & gros bovillons, mettez-y
lasemoule en laiscant tomber en pluie d’une main, pen-
dant que vous tournez de I'sulrele bouillon pour aider
au mélange et empécher 1a semoule de se melire en
blocs. Laissez mijoter pendant 25 i 30 minuales.

Potageau tapioka. — Pour 6 personnes : un litre
et demi de bouillon, quatre cuillerées de tapioka,

Se fait comme le potage 4 la semoule ; seulement le
laisser mijoler un peu moins longlemps; 10 minutes
environ.

Le potage au tapioke powr éve délicat ne doit pas
tive trop épais; il doil avoir plulit Vapparence dun
consomme irds-oncluenz qu'une apparence de colle.

Lo quantité indiquée sur les paquels cst presque
toujours trop considéirvable.

Potage au sagou. — Pour§ personnes: un litre et
demi de bouillon, quatre enillerées de sagou.

Se [ait comme le potage & Ia semounle; seulement le
laisser mijoter plus longlemps, av moins 30 minules.

Potage 4 la fécule. — Pour 0 personnes: 2 enille-
rées de fécule, un litve et demi de bouillon.

Délayez bien avec un peu de bouillen froid la fécule,
ajontez-1a au bouillon ; faifes bouillir une minute cn
ayant soin de tonjours remuer & partir da moment ot
In fécule est mélée an bouillon. — Une fois le potage
fait, ne pas lelaisser sur le fen car il redevicudrait
clair.
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On peut an licu de fécale employer de la farine de
froment, mais alors il faut laisser bouillir le potage
plus longtemps, dix & quinze minutes.

Riz au maigra, — Pour G personnes :

Mettez dans un litre et demi &’ean cing cuillerées
de riz que vous aurez eu soin de bien laver & 'eau
ti¢de, puis un pen de sel; laissez mijoter une heure;
au moment de serviv, ajoutez gros comme vn vl de
beurre et icz avee jaunes d’cculs ou un jaune d’ceuf et
une ou deux cuillerées de crdrae.

. Dour lier votre polage vous vous prenez de la ma-
nicre suivante :

~ Quand Ie riz esi crevé vous meltez refroidir quel-
ques cuillerées de potage. Une fois qu'elies sont
froides, vous les witlez bien avec les jaunes d’eeuls ou
le jaune d'ceuf ¢t la créme... Vous dtez e potage du
few ct vous y ajontezlahiaizon, préparée comme il vient
d'étre dit, en renunud bicn avee une cuillére,

Riz au lait. — Pour 6 personnes : D cuilleréez de
riz, un litre ot demi de lail.

Lavez le riz & Pean tiéde; meltez-le en méme temps
que le il sur fen dowz; assaisonnez d'une pincée
de scl. Laissez crever sans remuvr. Il faut environ une
heure & une heure et demie.

Quelques personnes suerent ce potage avant de le
servir, mais il vaal mieux ne point fire et pré-
senler aux convives du sucre ripé pour gue chacun
le sucre  sa fantaisic.

Verniicelle ei pates d’Italie au lait. — Cussez
ftn pou le revmicells.

Pour 6 personnes : un litre ¢t dem de Tait, 5 cuil-
ierées de vermicolle; D enitlerées de pates d'lalie.

Lovsque le lait boul, mettez-y, soit le vermicells,
soit les piles d'llalie, avee une pineée de sel.

Laissez mijoler, si c'est du vermicelle 15 4 20 mi-
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nates; si ce sont des pites d'Italie, 20 & 25 minutes.

Servez accompagné de sucre rapé.

Semoule, tapicka, sagon au lait. — Pour 6 per-
sonnes ¢ un litre et demi de lait, eingecuilierées de se-
monle, 4 cuillerdes de tapioka, % euillerées de sagou.

Lorsque le lait bout, meltez-y soit la semoule, soit
le tapioka, soit le sagou, en les laissant tomber ¢n
pluic d’'une main, tandis gue vous remuez le lait de
Tautre pour aider au mélange et empécher les pites
de se meftre en blocs; et une pinede de sel.

Laissez wmijoter la semonle pendant 25 & 80 mi-
nules ;

Le tapioka pendant 20 minutes ;

Le sagon pendant 40 & 50 minutes.

Servez accompagné de sucre ripé.

Bouillie de farine de froment. — Pour & per-
sonnes: 3 cuillerées de faring, un litre etdemi de lait.

Ddlayez hien la farine avee le lait en versant Ie lait
peu i pea afin de bien délayer la favine et d'éviter les
grumeaus ; ajoutez une pincée de sel.

Meltez sur ie feu et failes cuire pendant 15 minultes
environ cn remuant loujours avec une cuillére de
bois, surtout an fond de Ya casserole.

Si la bouillic était Lrop &paisse, vous ajoulericz un
peun de loit pour Véclaireir. Lorsqu’elle est cuile, elle
doit élrc assez consistante pour laisser autour de la
cuiliére une légire couche blanche.

Servez accompagnée de sucre Tdpé,

Potage au jus de veau. — Lorsqu’on a fait cuire
une 18, une fraise ou des picds de veau, on peut
cnployer Yeau de la cuisson pour confectionner le po-
tage suivant :

Pour G personnes :

Délayez une cuillerée de farine avec un litre ¢t deni
de Yeau dans laguelle ont cuit 1a 1éte, Ta fraise ou fe3
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picds de vean; faites bouillir en remuant de temps
en temps; assaisonnez de sl et poivie si elie ne
Pest pas suffisamment, ajoutez une poignée doseilie
et quelques branches de cerfenil hachées fin. Versez
sur des tranches de pain taillées ¢n fanguctics trés.
minces.

Soupe au lard et aux choux. — Yous mellez dans
trois litres d'cam, une livre ou une livre et demie de
lard frais ou salé ('ilest salé vous le faites désaler préa-
lablement cf ne metles pas de sel dans ean); un
chou coupé en quatre, ou moitié d'un chou, g'il ost
gros, un oignon piqué de deux elous de givolle, poivre
en grain, deux cervelas... Vous faites houilliv deux
heures an moins en écumant soigncusement;

Versez le bouillon dans la soupiére sur des tranchics
de pain avec le quart environ des choux.

On peul ajovter quelgacs pommes de lerre que Uon
met & tenps dans la soupe pour qu’elles y cuisent.

Lo lard sesert aprés sur l¢ reste des chiouy, les eers
velas aulour,

On peut employer également pour ce polage du
Yard fuomé au lieu delard frais... On peut melire si 'on
veut moiti¢ de Yun, moili¢ de Vautre,

Soupe aux choux maigre. — Pour G personnes :

Faites bouillir un litre ¢t demi d’eau ; mottez-y un
chou coupé en quatre (ou la meilié on le quart d'un
chou selon Ia grosserr) ; faites cuireune heure et méme
une heure et demic. Lorsque le chou sera cuit, ajou-
tez un demi-litre de lail, gros comme un auf de
bearre, dix sel; au premier bouillon, versez liguide
et chou sur des tranches de pain coupées en lan-
guelles minces.

On peut meltre dans ce potage un ou-deux poireans
coupds fin, ce qui Ini donne un golt assez agréable,
et m{me quelques pommes de lerve,
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Epluchez et lavez les pommes de terre et mettez-les
avec I’ean et le chou & pen.prés le temps nécessaira
3 leur cuisson.

Sonpe aux poireaux. — Pour 0 personnes :

Faites fondre dans une casserule gros ¢omme un
ceuf de beurre; meilez-y cing & six poireaux coupés
en rouctles minces; faites blondir un peu. Mcllez un
liwe d’cau, du sel et un tont pelit peu de poivre.
Faites cuire 20 minuies ; ajoulez un demi-litve delait.
Faites repartir et, au premier bouillon, versez sur des
tranches de pain coupées en langucltes minees.

On peul mettre dans ce potage quelgues pommes
de terre. Epluchez-les et lavez-les, coupcz-les en mor-
ceaux ¢! ne meltes le lait dans le polage que lors-
qu’clles seront cuites,

Soupe & la graisse, — Pour { personnes :

Mettez dans uwne casserole deux litres d'ean et
gros comme un auf de graisse de dégraissis de
viande, ou de la graisse préparée comme il est indiqué
ci-aprés. Failes bouillir & grand feu. Au boul de qael-
ques minules, meltez un chiou (ou lamoili¢ ou le quart,
selon la grosseur), aprés avoir bien épluché et sé-
paré les fevilles; deux poireaux coupés en rouclles
minces, irois ou qualre pommes de Lerre; el, dans
la saizon, quelques haricols verls, quelques pelits
pois, quelques haricols flagesiels, quelques mange.
tout, ete., scl, poivre. Fuites bouillir, aprés qu'on a
mis les légumes, une heure el demie cnviron ; colores
avec un peu de caramel et versez dans la soupicre sur
des tranches de pain coupées minces.

En Basse-Novnumndie, le puys de la sonpe & la
graisse, on emplote pour celle soupe de la graisse pré-
paric de Ie maniive suivanle :

Pour avoir 3 kilogrammes de graisse pour faire de
la soupe & la graisse, ayez 3 kilogrammes de graisse
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de rozmon de beeuf, 1 kilograwmme de graissede pore,
1 kilogramine de maigre de beeuf}

Coupez par tout petits morceaus ; mettez dans une
marmile avec 6 carolles, 4 oignons, un gros bougquet
composé de thym, lanrier, persil. Faites cuire 4 peti
feu dix & douze heures; passez, meltez dans un pot
en grés et laissez refroidir. Lorsque ceite graisse
commencera i prendre la consistance de créme, met-
tez-y poivre, sel ¢l épices.

" Cette graisse serrée dans un endroit see et [rais se
conserve fort longtemps.

Potage & Poseille. — Pour six personnes :

Epluchez, lavez, hachiez gros, une forte poignée d’o-
seille (plus ou moins doscille selon qu'elle sera plus
ox moins gcide). Meticz sur feu doux avee gros comme
un ceuf de beurre. Lorsque Voscille aura cuit cing
minules, ajoutez un litre et demi d’can et un peu de
s¢l, coupez-y en languelles minces 125 grammes en-
viron de pain {pain & polage, flirle, on mime pain or-
dimaire). Faites jeter devx ou trois bouillons.

Au moment de servir, liez avec deux jaunes d'ceuls
ou un jaune et deux cuillerdes de créme, en vous y
prenant de la manidre svivante :

Séparez les jaunces d’cculs des blancs en les passant
d’unc moitié de coquille dans Pautre; baltez les deux
jaunes ou le jaune avee la erdéme si vous en metlez,
batlez-les ensnite avee quelques cuillerées du potage
gue vous avez mis refroidir, sans celte précaution clles
feraient tourner votre linison; puis ce mélange hien
opéré, versez cetie linison, pew & pen el en remuant,
dans e potage que vous avez 61¢ du leu, versez immé-
diatement dans la soupiére et servez,

Qnelgues personnes laissent les Ylanes & cufs avee des
josnes pour les liaisons ; ce procédd est manrais a fait
sopyent tovrner e soupe. Si Lon lient & twployer le
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blane, voict ce gue je conseille ; Siparer le jaune du
Ulane convme i1 est dit el metles lo blane cuire cing & six
winules dans le polage avanl d'y mettre la Liaison.
Une fois que le Dlanc sera dans le polage vous aure:
sofn de ne pas vemuer celui-ci powy ne pas éparpiller
fe blanc. Le Olanc ainsi cuil west pas désagréadic dans
la soupe a Poscille.

Fotage au riz et & I'oseille, ~—~ Pour six person-~
nes : une forte poignée d'oseille, groscomme un wcufde
lreurre, un litre et demi d’eau, cing cuillerées de riz.

Préparez 'oscille et failes-la cuire comme il est dit
pour la soupe i Voseille. Mettez la méme quantité
d’ean; seulement su leu de tranches de pain, metlez
cing cuillerées de riz bien lavé d Yean tiede. Laissez
cuire ane demi-lieure & partir du moment oi1 le po-
tage recommence 4 bouillir. Liez comme la soupc &
I"oscilie,

Potage an vermicalle et & Uoseille. — Préparez
Poseille ot faites-la coire comme il esl dit pour la
soupe & Voseille; meltoz 1a méme quantité d’eau; sen-
lement 2u lieu detranches de pain, mettez 80 grammes
de vermicelle; ne le metiez que lorsque le poiage bont
bien. Laisscz mijoler vingt minutes. Liez comme la
soupe A Poscille.

Soupe & loseiile et au jnus de légumes. — S¢
fait comme la soupe A l'oscille ordinaire, sculement
au licn d’employer simplement de I'eau, on emploie,
pour la confeetionner, Jus de feves, jus de haricots
ilﬁ;tgcolels, jus de haricots verts si Yon en a & sa dispo-
sition,

Panade ou soape au beurre. — Pour six pers
soNNES :

Mellez dans une casserole, une demi-livre environ
de pain coupé en tranches, avec un litre ¢i demi d’eau
et un pen de sel. Laissez mijoler une heure sur few
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dotx en remuant de temps en temps. Ajoulez 125 gr.
de beurre. Lorsque e beurre cst fondu, servez,

On peut aussi metlve dans ce polage, aw moment de
servir, wie ou denw eutllerées de erénre. On peut aussi
le Lier soil avec des jaunes daufs, soil aver jaune dauf
&f crime.

Potage &4 la purée de peis verts. ~= Pour six
personnes :

Mettez tremper quelques heures dans del'eau froide
an demi-litre de pois verts sees. Mettez-les sur Je feu
avec assez d"ean froide pour qu’ils baignent compléte
meni. Lorsqu’ils sont cuitz, au bout d'une heure en-
viron, écrasez-les et passez-les dans la passoire & pu-
rée en pressant bien de maniére qu'il ne reste que les
pellicules. {(Vous devez avoir de celte purée — qui ne
doit pas Elre Lrop épaisse, auguel cas vous ajoulcries
un pew d'cart — ar moins un fitre el demi.)

Faites blondir gros comme un cul de beurre, met-
tez-y la purée el quelques lranches de pain, assaison-
nez d'un peu de sel, failes mijoler pendant un quart
d’heure cn remuanl de temps en temrps pour que la
purée ne s'altache pas au fond ; servez.

On peut qusst futre le polagec la purée de pois verls
au lait; alors il faut mellve un pew moins d'eaw; on
met qussi wn pee snotis de beurre; aw moment de ser-
vir, ajouter un demi-litre de lait; faifes jeler wn bouil-
lon ef serves.

On peul aussi y metlre un pew d'oignon haché fin.
Fuites revenir Voignon duns e bewrrve, metles lu pu-
rée, clc. .

Paréde aux crotttons. — Se fait exactement comme
la purée aux pois verts indiquée ci-dessus, seulement
au lew d'y metire du pain, on y jetie an moment de
Fapporter sur Ja tahle plein une soucoupe de pelits
erotions frits. {Voir ce mol.)

2
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Potage 4 la purée de lentilles, dit potage a la
Contt. — Se fait cxactement comme le potage & la
purée de pois verts: tout ¢e que nous avons dit & pro-
pos de ce dernier polage peul se rapporter au potage
4 Ja purée de lentilles.

Quand on le qualifie d2 roTacE A 1A Conri, on n'y
met pas de pain et on le sert avec des pelits croitons
frits.

Potage 4 la purée de pommes de terre. — Pour
six personnes :

Epluchez et lavez sept ou huit pommes de terre
{plus ow moins swivent la grosseur) ; {aitesles cuire
avee nssez d'eau pour qu'elles baignent; une jois bien
cuites, an bout Q'une demi-leura environ, écrasez-les
et passez-les dans la passeire & purce. (Vous devez
avofr de celle purée, qui ne doil pas ilre lrop épaisse,
arequel cas vous ajowlerier wn pei d'eaw, ew moins
wik filre ol demi.)

Fuiles biondir gros comme un ocuf de beurre, met-
tez-y la purée el quelques tranches de pain, assaison-
rez d'un peua de scl, fites mijoter pendart un quart
d’heure en remuant de lemps en temps pour que la
purée ne s’atlache pas au fond; servez,

On peut aussi faire le polage & lo purce de pommes
de terve au lait; alovs il faut mettre un pey moins
d'ewne; on emploic un pew moins de beurre; ay moment
de servir, ajoides un demi-titre de lait; failes jeler un
bouillon ¢l servez,

On perd aussi y mellre un pew d'otgnon haché fin.
Taites revenir Poignan. dans le beurrve, mellcz lo pu-
ree, cle,

_Potage & la purée de haricots blanes. — Pour
SIX POTSONNCs :

Meltez tremper quelgues heures dans de I'ean froide

un demi-litre de haricols blanes de Pannée. Mellez sur



POTAGES 147

le feu avec assez d’ean pour qu'ils baignent compléte-
ment. Lorsqu’ils sont cuils, an bout 'une heare en-
viron, écrasez-les et passe:o'-les dans la passoire 4 pu-
rée ¢n pressant bier de maaiére qu’il ne reste que les
petlicules. { Vous devez arvoir de cetle purée, qui ne doit
pas étre frop épaisse, auquel cas vous ajoulcriez um
peu d'eaws, au moins un litre el domi.)

Fuites tlondir gros comme un cuf de beurre, mct-
tezy ln purée el quelques tranches de pain, assaisonnez
d'un pew de sel, fuiles mijoler pendant un quart d hewre
cn vemuant de temps en lemps pour que le purde e
Sattache pas aw fond; servez.

O pewt aussi fairve le potage & la purde de haricols
blancs au lait; alors il fuut meltre un pou moins d'eaw,
on el aussé un pew moins de beurre;y au moment de
servir, gjoutez un demi-lilre de lail; faites jeler un
boutllon et servez,

On peut aussi y melfre un pew d'oignon haché fin.
Faites revenir Uoignon dans le leuwrre, mettez la
puree, cle.

On peut aussi, ax licu d'y mettre du pain, verser
colle purdée an moment de servir sur de petits crodilons.

On peut dans le potaged la purée de haricots blanes
ajouter une poignée d'oseille hachée fin; beancoup de
personnes Paimnent avee cet assalsonnemenl mais,
lorsqu’on y met de Yoseille, onn’y met pas d’mgnon
et 'en ne fait pas blondir le beurre.

Potage & la purée de haricots rouges, dit po-
tage a la Conde. — Se fail exactement comme le po-
tage 4 la purée de haricots blancs; tout ce que nous
avens dit & propos de ce dernter polage peul se rape
porler au polage & la purée de haricots ronges.

Quand on le qualifie de POTAGE A LA COXDE on n'y
lr‘nct pas d'oseille et on le sert avec des petits crodtons

rils.
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Potage & ln purée do marrons. — Pour 6 per
sonnes :

Prenez 30 marrons moyens, 6tet-en ia premiére
peau; mettez dans une poéle sur un feu vif pour Hter
facilement la seconde ; faites cuire 4 petit {eu dans un
litre d'cau. Ecrasez dans une passoire & purée en
ajoutant la quantité nécessaire de bouillon pour qu’il
¥ ait en tout un litre de purée.

Faites blondir gros comme un ceuf de beurre;
1oettez-y la purée de marrons et un pen de sel; laissez
mijoter 20 minutes en remuant de temps en lempe
pour empécher 1a purée de s"aitacher au fond ; servez
sur des petits crofltons frits.

Purée de marrens maigre. — Les jours maigres
on peut ne pas employer de bouillon; mais alors il
faut employer un pen plus de beurre.

Potage au potiron ou citrouille. — Pour 6 per-
sonnes : -

Ayez enviren un kilogramme soit de citrouille, soit
de potiron vert appelégiraumon; retirez les pépins et
1a croiite de dessus & une épaisseur d'un centiméire ;
coupez par morceaux carrés ; metltez daus une casserole
avec un verre d’eau, faites cuire une heure et demie d
feu pas trop vil de peur qu’il ne brille; passez a la
passoire A purée ; remeltez dans la casserole avec un
Iitre de lait que vous aurcz soin de faire bouillir 4
Yavance pour qu’il ne tourne pas, gros comme un ceuf
de beurre, un pelit moreeau de sucre, sl et poivre
ei quelques tranches de pain; mettez surle feu, four-
nez de temps en temps et au premier bouillon versez
dans la soupiére,

On fait avee duntelon trop mavais powr éremangé
eru un polage analogue,

Potage & la flamande. — Pour 6 personnes :

Faites ouire dans un litre ¢l demi d’cau 3 & 4 navels
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moyens, autant de pommes de terre ef unmorcean de
crofte de pain, sel el poivre, écrasez el passez; ajoutez
la quantité d’cau nécessaire pour qu'il yait A peu prés
un litre de purée; faites mijoler un guart d’heure en
remuant de temps en temps ; ajoutez du cerfenilhaché
fin et gros comme un ceuf de beurre; servez aus-
sitt le beurre fondu.

Potage al'oignon dit soupe d'ivrogne. — Pour
6 personnes : un litre F'eau, 125 grammes de pain.

Faites roussir gros comme un euf de beurre; met-
tez-y deux oignons moyens coupés en rouelles trés
minces que vous laissez fortement prendre coaleur;
ajoutez un litre et demi d'eaw, sel el poivre; [aites
bouillir une ou deux minutes ct versez dans la soupiére
sur le pain coupé en Lranches irés-minces; servez
bouillant,

Onpout avec le polage ci-dessus faire passer du fro-
mage de gruyéve rdpé. Gel assaisonnenient est apprécié
par ceriaines personnes.

Potage 2 V'oignon et an lait. — Opérez comme
pour ie précédent, seulement, au licu de mettre
toute ean, en metlre moilié moins ¢t au dernier mo-
ment ajouter moilié lait boaillant.

Autre potage & 'oignon. — Pour 6 personnes 3

Mettez dans une casserole gros comme un auf de
heurre et la moilié d’une cuillerde de farine ; ramnez
sur feu vif jusqu’a ce que beurre et farine soient d’une
belle coulcur marron; meltez-y alors deux oignons
moyens coupds en rouclles fines et, quand les oignons
auront pris couleur, un litre et demi d'cau ou un litre
d’eaun et un demi-litee de lait; failes bouiilir £ 4 5
minutes, et versez sur 125 grammes de pain coupé en
tranches Lrés-minces.

On peat aussi, au lieu de tremper le potage, ie fire
bouillir une ou deux minutes avec le pain.
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Riz et vermicelle & I'oignon. — Employer un des
trois procédds précédents. Seulement au licu de pain
on met du riz ou du vermicelle... laisser bouillir
jusqu' ce que’leriz soit crevé ou le vermicelle cuit.

Si Yon emploie du lait... ne mettre Ie lait que bouil-
laot et au dernier moment.

Potage & 1a julienne au gras. — Pour 6 personnes
ayez : -

. Une belle carotle ou deux moyennes;

Une pomme de terre; '

Un pelil navet ;

Un poireau;

Un petit oignon ;

Une toute pelite branche de céleri;

Une branche de persil;

Une ou 2 leuilles de chou.

Conpez les caroites, pomme de terre, navet, feuille
de chou en petites taniéres trés-fines ; hachez l'oignon,
le poireau, le persil, le céleri.

Meuez dans une casserole gros comme un aul de
beurre et gros comme une grosse noix de sucre. Faites
blendir ; faites-y vevenir les 1égumes disposés comme
nous venons de I'indiquer; ajoutez un verre de bouil-
lon, sel, poivre; laissez mijoter deux heures & [eu doux,
ajoutez un litre et demi de bouillon; faites bouillir
encore un quart d’heure; colorez si le bouillon ne 'est
pas; servez chaud.

St Pon veut on peul ajouter & celle julicnne unc cuil-
lerée de riz que Uon mel cuire en méme lemps que les
Légames, :

On peul aussiy ajouler, et dls y font trés-bien, des
pelils pois, des haricots verts, des haricots flageolets.

“Alors il faut diminuer un pew lo quantité des autres
légumes. .
" Potage & la Julienne maigre. — Se fait exacte-
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ment comme le potage a la julienne au gras; seule-
ment au lien de bouillon on emploie de 'ean et 'on a
soin d’employer plus de beurre.

Potage purée julienme. — Passez I'un ou T'autre
des polages précédents; remettez mijoter quelgues mi-
nutes sur le feu; servez. _

I faul avoir soin que celle espéce de polage ne soit
as irop épais.

Potage & 1a julienne conservés. — Le potage &
1a julienne fait avec des légumes conservés est biea
moios bon que celui fait avec des légumes frais, mais
comme on peut &tre forcé d’aveir recours & ceile res-
souree, je vais indiquar la maniére de confeclivnner
ce polage.

Meltez tremper quelques heures 2 l'avance vos lé-
gumes sces préparés powr julienne dans de Tean
froide; égouttez.

Failes hondir hearre et sucre, meticz les iérumes,
Yeau ou le bouilion; continuez comme la julicnne faite
avec des légumes frais.

Potage printanier. ~Faites coire dans da bouil-
lon avec gros ¢comme une noix de sucrc une caroite
moyenne, une pelite pomme de terrd; un petit navet
taillés en petites boules de la grosseur du petit doigt,
puis une petite poignée de haricots fiageolets ; ajoutez
la quantité de bovillon nécessaire pour eompléter
volre potage; puis, quand le tout boul bien. un qnart
d'heure avant de I'dter de dessus le feu, ajoutez des
pointes d’asperges, des petils pois, quelques pelits
morceaux d¢ choux-fleurs,

Potage printanier aux ceufs pochés. — Sion
veut un potage cncore plus raffiné que le précédent,
on peut y ajouter dans lu soupiére des ceufs pochés.
{Voir cc mot.) On en sert un avee du bLouillon et des
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légumes & chaque convive. Ce potage est rés-recherché
des gourmets.

Potage Crécy an gras. — Epluchez et laveza pen
prés une demi-livre de caroties, coupez-les en mor-
ceaus, metiez-les dans une casserole avec gros comme
un ceuf de beurre, le blanc de deux poireaus, un oi-
gnon moyen coupé en quatre. Faites revenir un peu
dans le beurre. Meftez un demi-litre de bouillon et
50 grammes de pain & potage; faites mijoler 4 feu
doux, la casserole couverte, jusqu'd entiére cuisson
des carotles. Passez 4 la passoire fine, puis remetlez
sur le feu avec un litre de bouillon. Faites mijoter tout
douccment pendant une heuve enviren, la casserole
couverte, en ayant soin de tourner de temps en temps
avec une cuillére de bois. An moment de servir éeu-
mez et dégraissez ¢'il est besoin et servez sur das pe-
tits crotilons frits.

Potage Crécy maigre. —Procédez entiérement de
méme que ci-dessns, seulement employez de 'eau 4 la
place de bouillon; mettez un peu plus de beurre,

Gonsommé. — Dans cing litres d’eau meltez un ki-
Jogramme de tranche de boeuf, une poule, un pied de
boeuf, trois grosses caroltes, un gignon, deux poireany,
un bouquet garni, an clou de givofie; faire cuire huit
heures & petit feu et faire réduire d’un tiers; passez,
laissez refroidir el dlez Loule la graisse.

Gonsommé aux ceufs pochés. — Pour six per-
sonnes ¢

Faire chauffer un litre et demi du consommé ci-

-dessus ; servez-le avee six ceufs pochés. (Voir ce mol.)

Potage A la bisque d'écrevisses. — Pour six
personnes :

Ayez vingl derevisses moyennes, Javez-les, enlevez-
leur la nageoire du milicu de la queuc ¢t le boyau
noir qui y lient.
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Meltez sur le feu un litre d’eau avec sel, poivre,
oignon cn rouelles, unc caroile, persil, thym, laurier,
une pelite pointe de poivre de Cayenne. Quand elle
bout i gros bouillons, mettez-y les vingt éerevisses; au
bout de cing 4 six minules & parlir du moment ol
I’eau est reparlie & bouillir, retirez du feu; épluchez
les écrevisses, meltez de cdté la chair des queues, pi-
lez le reste, coquilles, tétes el pattes dans un mortier;
mettez celle pite dans wne casserole sur le feu avee
un verre environ de la cuisson des écrevisses, passez
et remeltez sur le fen avee a peu prés 100 grammes de
croite 4 potage trés-pen colorée, un litre de bouillon,
un demi-verre i vin de vin blanc ou de madére ou
méme d'eau-de-vie ; faites milonner pendant une
demi-heure, trois-quarts d'heure, passez a lravers une
passoive fine, remetlez sur le feu ¢l aprés deux ou
trois bouillons pendant lesquels vous n'avez pas cessé
de tourner avec une cuillére de hois, deux ou trois
minutes avant de servir mettez les queues d'écrevisses
et gros comrme une grosse noix de bon beurre; servez
aussitot le beurre fondu. On ajoute quelquelois & ce
potage en méme temps que le: queues d'éerevisses
des patlits morecaux de quenclles ou de godiveau.

Potage 4 la bisque d'écrevisses maigre. — Les
jours maigres on peut faire Je polage i la bisque avec
de I’can ou du bouillon de poisson au licu de bouillon
de pot-au-feu, mais le polage est bien moins bon et
comme la bisque est un polage de luxe, du moment oz
Pon ne peut pas le faire parfil, micux vaut choisip
un antre potage.

Mock-Turtle. — Potage imitant le polage & la
lortue.

On w'a pas tonjours de tortue sous la main; on
manga cependant assez lréquemment des potages i la
tortue; voict la maniére de conlectionner le polage

o.
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que l'on sert sous ce nom ct qui n'est pas a Jédai-
goer; i'ai va certains gourmets s'en délecter.

Faites cuire dans de I'ean avee un peu de selun
morcean de téte de vean blanchie et préparéa 1.

Failes un roux trés-épais; metlcz-y le morcean de
téte de veau, coupé en pelits dés, avec la quantité
d’eau nécessaire pour volre potage qui doit avoir I'é-
paisscur d’un coulis, un bouguet garni, deux clous de
girofle; faites bouillir pendant deux heures en ayant
soin d'écumer; ajoutez deux ou trois cuillerées de ma-
dére, on 3 défaut de madére une on deux cuilierdes
d’cau-de-vie; puis un peu de poivre de Caycone.

On peut aussi metire dans ce potage des petits mor-
ceaux de godiveau, de jambon el méme de langue 4
Pécarlate.

Otez le houguet et servez bouillant.

Ce potage est de Iacile digestion, mais, comme i)
est trés-excitant, il est mauvais d’'en faire nne habi-
tude.

Garbure anx choux. — Prenez un chou moyen,
¢pluchez-le bien, coupez en quatre, metiez blanchir
dix minutes, un quart d'heure dans I'ean bouillante,
épouitez et metlez cuire dans une casserole avee tne
cuisse oit une aile d’oie de desserie, une tranche de
jambon cru de 250 grammes environ ou des petites
saucisses, une carolle, un oignon, deux clous de gi-
rofle el un litre d’eau ou de bouillon. Une fois Ie chou
cuit, rangez dans un plat creux de la maniére sui-
vanle : une couche de chou, une couche de tranches
de pain, en saupoudrant chaque couche de gros poivre;
arrosez de la euisson et failes gratiner sur feu dous,

I. Dans Timpossibifité de frouver de by 1ite de vean, jr Pai
remplacic sorvent, sans irop de désavamlage, par un picd de
ycou,
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Servez 1a cuisse d'oie sur Ia garbure, le jambon coupé
par filets ou les saucisses tonl autour du plat.

Pour les personnes qui maiment pas les polages
trés-8pais, on peut servir en méme temps que la gar-
bure du bouillon gras qu’elles pourront ajouter i leur
potage.

Garbure aux laitues. — Se fait de la méme ma-
niére que la garbure aux choux.

Garbure & l'italienne. — Se fail comme les gar-
bures ¢i-dessus, seulement on saupoudye chaque cou-
che de pain et de chou ou de laitues de fromage de
gruyére et de parmesan rapés.

Potage au congre. — Meltez dans une marmite
ou une casserole une livre de congre envivon ou tout
simplement une l8le de gros congre avee deux litres
ct deni 4 trois litres d’can, un peu de sel, une pincée
de poivre. Faites bouillir jusqu’a ce que le congre soit
bien cuit; passez la cuisson afin dent Sler Loutes les
aréles. Remettezla sur le feu avec gros comme Ia
moitié d'un ceul de beorre, une peiile poignée d'o-
sejlle hacliée fin, une poignée de cerfeuil, un peu de
persi}, un peu de cibeule, cerfeni, persil et ciboule
également Lachés fin, Faites bouillir quelques minu-
tes; goilez pour [assaisonnement; ajoutez plein une
cuillére & bonehe de honne eréme bien épaisse (voir
e qu'on enlend par créme, pay. 80) el versez immd-
diatement dans la soupicre sur des tranches de pain
coupées trés-minces.

Bouille-baisse potage Marseillais, —- Mettez dans
une casserole environ un kilogramme de poisson :
sole, merlan, carpe, homard, vidés, lavés, et coupds
cn morecaux; vingl & trente moules bien nettoyiécs;
deux cignens coupds en quatre; une tomate en tran-
ches, une demi-feviile de laurvier, une ranche de
cilron, ou un peun de zeste d'orange; deux clous de
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girofle, la moitié d’une cuillére i calé de sel, une forte
pincée de poivre, beauconp de persil haché, un peun
de safran, un quart de litre de vin blane, quatre cuille-
- rées dhuile (ine et autant d’eau qu'il en faut pour
faire baimner complétement le tout. Meltez sur un fen
vif et Jaissez bovillir forlement pendant trente ou qua-
rante minutes; au bout de ce temps on enlévele pois-
son de la casserole avec une écumoire. Versez le resle
dans la soupiére sur 123 grammes d¢ pain coupé en
tranches minees ot servez immédiatement,
On sert le poisson rangé sur un plal en guize de
relevé de potage,

BOUILLON A LA MINUTE.

Bouillon Liébig et tablettes de boullion. — Jene
suis pas Mnatique de Pextrait de viande Liébig et des
tablettes de houillon; il n'y arien de tel que le bon
bounilton de beeuf fait d’aprés la méthode valzaire;
cependant il y a des circonstances o ils peuvent
rendre service, Il vous arrive subitement un convive,
vous ne voulez pas meltre i pot-au feu, soil que vous
Wayicz pasle lemps, soit que vous vouliez vous dis-
penser du bouilli; vous faites chaufler de I'eau el im-
médialement avee un peu de Pextrait de viande de
Li¢big et quelques grains de sel vous avez du bouilion
et veus pouvez conleclionner un potage passable,

Voici une méthede trés-bonrpe pour employer le
Lichig :

Si vous avcz une heure ou deux devant vous, faites
bouillir dans Yean, que vous devez employer, une ou
deux carottes, des poireaux, un navet, un moreesu de
chou, un oignon, un bouguet garni, un peu de célerd,
sel et poivre en grain, ajoulez en méme lemps que
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volre Lichig un peu de dégraissis de riti; vous aurez
un bouillon trés-agréahle et presque identique 4 celui
du bouillon du pot-au-feu. Si vous étes pressé, au lieu
de faire bouillir des l1égumes dans I'ean qui doit vous
servir pour confectionner voire bouillon, ajoatez-y
unr peu d'EXTRAIT DE LEGUMES de la méme maison
Liébig.

On peut faire avee le bonillon Liébig toutes espéces
de polages gras comme avee le bouvillon ordinaire.

EBouillon maigre ayant tontes leg apparences
dn bouiiton gras. — Dans lrois lilres d'eau meltez
quatre ou cing carolles, un navet, 3 ou 4 poircaux
liés en bolles, un morceau de chou, un oigron piqué
de 2 clous de girofle, un bouquet garni, une branche
de céleri, du sel, du poivre en grain, 125 grammes de
beurre ; faites cuire i petils bouillons pendant trois
heures; goutez ; colorez...

On se sert de ce bonillon comme de bouitlon gras,
aprés Tavoir passé. 11 est bon sartout avec le riz et le
tapioka auxquels on ajoute les cavottes écrasces et pas-
sées & la passoire. J’ai vu des personnes eroire manger
du potage gras, un peu léger, il est vrai, mals fort
agréable.

Bouillon de poulet pour les maladzs. — Met-
tez dans un lilre d'can le quart d'un poulet maigre,
une carollc moyenne coupée en quatre, un poireau,
quelques grains de sel... écumez soigneusement
et faites bouillir une heure et demie 4 petits bouil-
lons.

Bouillon de veau. — Se fait de la méme maniére
que le bouillon de poulet en substilnant au quart de
poulel 125 grammes de maigre de rouelle de veau,
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Le heul de bobne qualité a la chair d'un rouvge
brun ¢rés-vif, mais nor d'un rouge jaundire ou d'un
brun presque noir. La graisse doit étre abondante et
d’une belle nuance jaune-clair,

Tous les morceaux du beeuf ne conviennent pas
également aux dillérentes espéces de mets que I'on
peut préparer avee Iz chair de cel animal, ainsi les
morceaux que 'on emploie pour le pot au-feu et le
beeuf & la mode ne sauraient convenir aux Tdlis et aux
biftecks. Il est donc essentiel d'apprendre & distinguer
les dilérents morccaus.

POUR LE POT-AU-FEU OR emploie la cuLorre connue
aussi sous le nom de BOUT-DE-QUEUE; 1a TRANCIE, la
TRANCIIE AU PETIT 0S, appeiées RACHE dans quelques
localités; le GiTE A LA Noix; puis PEPauLE et le talon
du COLLIER, mais ces morceanx sonl moins succulents
que les précédents; il enfaut un plus grand poids pour
faire du bon bouillon On pewl. faire un bon Pol-au-
feu avec les cbTEs, ,

POUR LES ROTIS on emploie le FILET, I'ALovAU, los
COTES COUVERTES.

L’Aloyau ou roshif se compose de denx espéces de

- chair séparées par des os : de FILET ¢t Q¢ FAUX-FILET
valgairement appelé cLERG.

Pour le B@UF A L ¥ODE on emploic la Tnaxcue, la
TRANCNE AU PETIT 05, le GITE A LA NOIX et le faloa du
¢oLuer., Ce dernier morcean est moins sec que les pré-
cédents et peut Jeur élre préféré parfois avec avantage.

Les ENTRE-COTES se fonl avee la chair des cores dont
on bte les os, les nerfs et les peaux.

Les pirrecks sc font avee du filel que l'on coupe,
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transversalement aux f{ibres de la viande, en tranches
plus ou moins épaisses. Les BIFTECKS DES MENAGES
BOURGEOIS, connus aussi sous le nom de GRILLADES, se
font rarement avec du FiLET qui ost une viande forL
chére, mais avec d'autres parties tendres, avee le
FAUX-FILET, avec la NoIx qui est vn morceau qui se
trouve en dessons de la cuisse et qui esl aussi plus
tendre que les autres morceaus. '

Le sanner du bocuf comme celui da veau sert
faire des Jus et des coNsomyEs; mais il faut y joindre
d'autres viandes, car l1a’ chair en est bien moins sue-
culente que celle des autres partics.

Beeuf bouilii, entrée ct relevé.

Dés que 1'on a commencé & manger le polage, la
coisiniére doit s'occuper 4 disposer le BOULLLE pour
le faive paraitre sur la table. Elle I'dle du Pot-au-
feu avec Vdcumaire, le débarrasse des ficelles et
des légumes; ainsi Lien approprid, clle le pose sur
le plat ol it doit Higurer et donl elle couvre les bords
de persil en branclics. C'est la maniére la phas sim-
ple de servir le bouilli. On le mange avee scl, poivre,
moutarde, corniclions, achards, etc., suivant les goiis,

Au lieu ¢'une parcimoniense garnilure de pEISII
on peut Tentourer soit de tomalas fareies, soit d'oi-
gnons glacés ou farcis, de caroltes, de c[toux de na-
vels, de champignons g cpmes pour garnilures.

on peut encore le servir avee une des sauces sui-
vantes : tomate, piquante, Robert, ravigols chaude,
Ayoli, soubise, bordelaise, poivrade béarnmse véni-
tienne, ele...

5i I'en sert le bouilli comme relevé de potage, on le
sert, & son bon plaisir dans le plat =ur la sauce, oun la
sauce dans un saucier; mais §'il figure simplement
comme entrée, on doil l¢ servir avee sa sauce aulour,



160 - BCEUF

pouR DECOUPER LE BOUILL] on commence par déta-
cher les os. On cherche le fil de la viande et on coupe
par tranches iransversales.

Chague morceau doil étre offert avec un peu de
graisse. :

S'il y a un os 4 moelle, on en fait tomber la moelle,
en agitant par petites secousses, sur une assielte hien
chaullée ¢t Ton fait passer aux personnes qui en
désirent.

Souvent, au lieu d’adresser 4 ehaque personne un
moreean de bonilli, on fait passer, pour que chacun
se serve 4 sa fanlaisie, les Lranches rangées avec sy-
méirie dans une assietle et ayant chacune un petil
morceau de gras. $'il y a de la meoelle, on Ja place en
dessus.

On passe le saucier. Si la sauce est dans e plat on
fait parvenir i Ia personne qui sert Iassiette de la per-
sonne qui en désire. '

Le houilli est exclu des diners de cérémonie.

Maniéres diverses d'accommoder lesrestes do
bouilli.

Bovrii1 4y waToRer. S7il reste du Douilli, on peutle
faire réchauffer dans un peu de bouillon et le servir
ai paturel,

On peut auvssi le manger rrowe avee sol, poivre et
moutarde. Pour le rendre plus présentable, coupez-le
en tranches de I'épaisseur du doigt et rangez-le en
couronne orné de persil en branches,

Le jambon est trés-bon avec le bouilli froid. Pour
le présentersurla table, alternez les tranches de bouilli
de tranches de jamnbon.

BoviLit eX HUMLADE, Otez les os. Hachez fin. Metiez
en monticule sur un plat, Hachez persil, ciboule,
oignon... o bien Yun ou I'antre suivant votre godt..,
disposez-les sur votre bouilli de maniére & orner votre
plat.
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On assaisonne sur la table avec sel, poivre, huile,
vinaigre dans cetteproportion: 2 cuillerées de vinaigre
et 4 d’hoile pour & peu prés une livre debouilli, Quel-
ques personnes ajuutent un pen de moutarde. Tour-
nez-bien, viande et assaisonnement, le tout ensemble.

Cetle maniére convieni surloul guand le beuf est
matgre.

Sila quantité de boouf dont vous disposez est un

eu exigu§, on peut mettre autour soit des quartiers -

‘wuls durs, soit des légumes : baricots verts, hari-
cots flageolets, pommes de terre, ete., caits & Peau...
et que l'on assaiscnne en méme temps,

BouILL A La PAUVRE HOMYME. Celle métitode ess bonne
surtout lorsque le bouslli est gras.

Mettez dans un demi-litre d’eau sel, poivre, cing
ou six cignons coupés en rouelles trés-fines, quelques
branches de persil hachées fin, Faites bouillir une
demi-heure. Faites réchauffer votre bouilli coupé en
tranches dans cette sauce... 'y laisser méme mijoter
pendant un quart d'hewre. Au moment de servir,
ajoutez, si vous Vaimez, un filet de vinaigre.

Souvent on ajoute au bouilli arrangé d’aprés cette
méthade des pommes de terre, elles y tiennent trés-
bien leur place, Vous les pelez et les mettez dans le
ragoilt entiéres ou par morceaux. Ne servez que lors-
gu’elles sont bien cuites saps 8tre défaites cependant.

8i vous metiez des pommes de lerre, il vaut mienx
ne pas mettre de vinaigre.

BouILLr 4 LA sAUCE PIQUANTE. Coupez votre bouilli
par tranches. Vessez dessus une sauce piquante. Faites
chauffer, dispesez en couronne surlé plat, la sance au
milieu. Servez accompagnd de comichons marinés.

"BoviLLl A LA SAUCE PoIvnabi, Méme méthede gque
pour le précédent ; seulement on emploie une sauce
poivrade au liew d’une sauce piguants,

Boulter o 1A sauck Tomate. — Faites blondir gros
comme urn ceuf, — plus ou mowns suivant la quantilé
de bouf, — de beurre, faites-y réchauffer votre bouilli’
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par tranches; servez rangé en couronne sur une sauce
tomate.

Bou1Llt ser LEGRIL, — Celle maniére convient surlowl
au bouilli gras.

Coupez-lo par tranches épaisses, saupoudrez de sel
et poivre, faites griller 4 fen assez vif, des denx cdtés. ..
servez.

On peut aussi le servir soit sur une sauce tomaite,
soit sur une sauce poivrade, piquante, Robert, rémo-
lade, tartare, etc. )

Boviwir Ex HaCHIS. —— Otez les os et les peaux ; ha-
chez trés-fAn.

Pour une livre de bouilli haché, metiez dans une
casserole, si votre bouilly est gras, gros comme une
grosse noix cerneau de beurre, s'il est maigre, gros
comme ba gros euf, et plein une cuillére 4 bouche de
farine. Faites roussir sur feu vif en remuant avee une
mouvette Jusqu'a ce que le beurre et la farine’ soient
d'un beau marron foncé. Meltez-y voire bouilli haché,
avec cel, poivre, un pen de muscade, un peu de persil,
€t méme un peu d'oigaon, si vous P'aimez, hachés
trés-fin. Laissez gratiner en lo remuant de peur qu'il
ne brale. Mettez un verre d’eau ou de bouillon, une
cuillerée d'cau-de-vie, Remuez et laissez mijoter une
demi-heure, faites réduire & feu vif; le hackis se sert
4 trés-courte sauce, golltez pour voir si I'assaisonne-
ment est convenable. Servez entouré de crodtons frits.

Vous pouves anssi le servir dans des crousTaDES,

Slon a un reste de bmuf ou de mouton rétis, on
peut le hacher avec le bouilli et on obtient comme
goflit vn bon résultat.

81 vos restes de viande, soit bouilli, soit beoeuf, soit
mouton, sont insuflisants, ajoutez un peu de chair a
saucisses ; alors vous aureg un hachis excellent,

Avee les restes de hachis on peut faire des pouterTEs,
des croQUETTES, des nissoLES,

BovLertes pE BoviLLL. — Otez les os et les ner(s. Ha-
chesz trés-fin, Pour 230 grammes de bouilli; mettez un



BGEUF 163

«af, faune et blanc, un pen de beuarre, plus ot moing
suivant que lo bouill est plus ou moins gras, assai-
sonnez de sel et poivre, Si votre buuilli est tiés-gras
ajoutez une ou deux pommes de terre cuites & eau et
bien écrasées. '

Partagez votre mélange en autant de parties que
vous voulez avoir de bealeties; moulez chacune ¢n
rond, ou ea forme &'ceuf ou de bouchon... farinez-les.

Trempez-les dang un ceuf battu comme pour ome«
lette avec sel, poivre et une cuillerée d’huile, puis
tourncz-les au fur et & mesure dans de la mie de pain
émiettée.

Faites frire & pleine friture et servez avec persil frit
dessus.

BooLeTres DE BOUILLI 4 LA sAuck BrUNE. — Otez les
o3 et les netfs de votre bouilli ; hachez-le trés-fin,
Mettez, pour une demi-livre de bouilli haché, gros
comme un couf, moins s'tl est gras, de Dearre, sel,
poivre; deux ceufs, jaune et blane, du persil haché
trés-fin; pétrissez ; meitez en boulelles et farinez.

Mettez dans une ¢asserole gros comme vn ceufl de
beurre et plein une cuillére & bouche de farine. Re.’
muez sur feu vif jusqu'd ce qu’ils soient d'un beau
marron foncé, Eteignes avec un verre d'eau ou de
bouillon, mettez bouguat garni, deux ou trois oignons
entiers, un verre d'eau-de-vie, el vn peu de persil
haché fin, assaisonnez,

Lorsque cette savce bout & gros bouillons, mettez-y,
avec précaution, vos bouleties, les unes avprés des
autres; tournezles bouleties au bout d*un quart d’heure;
Otez le bouquet; servez 4 sauce pas trop longue, le
plat entoaré de crodtons frits.

Si la sauce élait trop longue on la ferait réduire 3
grand fea,

BouLETTES DR BODLLI & LA SAUCE POULETTE. — Failes
vos boulettes comme dans la recette ct-dessus.

Mettez dans une casserole gros comme un ceuf de
beurre et plein une cuitlére & bouchede farine. Faites
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fondre en remuant, Aussitdt le beurre fondu et bien
mélangé avec Ia farine, mettez nn verre d'eaun ou de
bouillon, un bouquet garni, deux ou trois oignons en~
tiers, un peu de persil haché fn et un verre d'can-de-
vie; assaisonnez. Lorsque cette sance bout 4 gros bouils
lons, mettez-y vos bouleties en ayant soin de ne pas
les mettre les unes sur les autres, tournez au bout d'un

vart-d’heure. Rangez les boulettes sur le plat ok vous

evez les servir, Otez la casserole de dessus le feu;
jetez le bouquet et liez la sauce avec ua jaune d'ceuf
{voir Kaison d F'evf page 99). Versez sur les boulettes
et servez entonré de crolitons frits si vous voulez,

BOULEITES DE BOUILLL A EA SAUCE BORDELAISE. — Les
bouleites se préparent et se moulent comme dans les
deux recettes précédentes.

Pour l2 sauce mettez dans la casserole trois cuille~
rées d'huile et plein une cuillére & bouche de farine.
Faites roussit en remuant jusqu'a ¢e qu'ils soient d'un
bean marron. Eteignez avee un verra d'eau ou ds
bouiilon, mettez bouquet garni, deux ou trois oignons
entiers, un verre d'eau-de-vie, deux cuillerées & bouche
de coulis de tomaies, la mottié d'une gousse d'ail, vn
peu de persil haché fin; assaisonnez. Lorsgue celle
sauce bout, ete. (Finir comme les boulelies de bouilli
d Ig sauce brune).

RissoLes pE macuis vE souiLLl. — Se [ont comume les
atfres rissoles (vo#r rissoles), senlement 2 la place d'an-
ires viandes on emploie le bouilli haché fin, assai-
sonné de sel, poivre et beurre.

On peut aussi employer pour rissoles les restes de
bonlelies & la sauce; on les éerase et les méle bien &
froid avec leur sauce; ces rissoles confectionnées aves
restes de boulettes & la sauce sont trés-délicates.

BouILLI HACHE AUX POMMES DE TERRE GRATINEES, — Oter
les os et les merfls de voire bouilli, hachez-le fin,
mettez sur feu vif avee sel, poivre, gros commeun cauf
de beurre... Tournez sur le feu jusqu'a ce que le mé-
lange soit bien complet.
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Faites cuire des pommes de terre & I'eau, pelez-les

guand elles sont bien cuites, écrasez et assaisonnez de
“sel, poivre et beurre,

Mettez une conche de pommes de terre au fond d'un
plat; puis une couche de hachis ; en dessus une autre
couche de pommes de terre. Mettez au four ou sous
four de campagne bien chaud avec fen dessus et feu
dessous. Servez lorsque votre mels est rissolé de belle
couleur,

Bourter avx cnovs. — Mettez dans une casserole
gros comme un czuf de beurre ; faites-y prendre cou-
leur & 125 grammes de poitrine de pore frais coupés
pas morceaux. Otez lo lard lorsquil a pris une belle
couleur. S .

Mettez dans le beurre plein une cuillerée & bouche
de farine , remuez sur feu vif jusqu'd ce que le
beurre et la farine soient d'vn marron trés-fonce,
Eteignez avec un verre d'eau. Mettez sel, poivre, un
houquet garni, deux oignons, une carolie coupée en
rouelles, le bouilli entier, les morceavx de lard, une
cuillerée d'eau-de-vie, un chou de Milen fendu en
deux.

A défaut de chow de Milan on peut employer une
autre espice de chou, le choun blanc. S'il est trés-gros
vous wer mellres que la moilié ou le quart que vous
couperes en dewx.

On peut aussi ajouter an bouilli et an lard des san-
cisses et des cervelas.

Faites cuire & feu pas trop vif jusqu'a ce que le
chou soit bien cuit, une heure et demie ou deux.
Dresszz sur le plat, le bouilli au milieu, les deux mor-
ceaux de chou de chague ¢8té, ronds de carottes, oi-
gnons, saucisses, cervelas autour. Faites réduire 3
grand feu la sauce si elle est trop longue: versez sur
votre bouilli disposé comme nous l'avons indiqué et
servez.

Booicit ex warerore, — Metlez dans une casserole
gros comme nn eul de beurre etune cuilléred bouche
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comble de farine, Remuez sur feu vif avec une mou-
vette jusqu'a ce que beurre etfarine aient pris une
"eouleur marron trés-funcé. Eteignex avec un verre
d’eau et un verre de vie rouge (Yerres ordinaires), un
verre & vin d'eau-de-vie. Mettez sel, poivre, épices,
bouquet garni, une douzaine de petits cignons gros
comme le pouce.

Mettez dans cetie sauce votre bouilli en tranches.
Faites bouillir une demi-heure, Otez le bouguet et
servez, entouré de croitons si vous voulez.

BouLul EN mnoross. — Mettez dans une easserole
gros comme un ceul de beurre et plein une caillere d
bouche de farine. Faites roussir sur feu vif, en re-
muant toujours, jusqua ce que heurre et farine soient
d’une belle coulewr marron foucé, Eleigoez avee deux
verres ordinaires d'eau ou de bouillon. Mettoz votre
bouilli coupé en tranches, sel, poivre, bouquet garni,
deux oignons entiers ¢t des pommes de terre pelées et
bien lavées. Faites bouillir jusqu'a ¢e que vos pommes
de terre solent bien cuites, servez.

Si Fon vent, on peut ajouter au bouilli en mirotons
quelques navels enticrs ou par morceaux. Ils donneat
bon godt.

Bourtir ex peur 4 La M0DE, — Mettez dans une cas-
serole gros comme un ceuf de beurre {pour unc livre
de bouilli, moitié moins st vous w’en aves qu'une demi-
Iivre). Faites roussir blond ; mettez-y un quart de poi-
trine de pore frais coupé par morceaux; faites prendre
couleur & grand fen. Otez le lard, Mettez dans la
casserole plein une cuillére & bouche de farine, remuez
sur feu vif avee une mouvette jusqu'd ce que beurra
et farine aient pris une couieur marron foncé. Etei-
gnez avec un verre d'eau ou de bouillon. Met-
tez votre bouilli ot les moreeaux de lard, nun verre 4
vin d'eau-de-vie, sel, poivre, deux ou trois carottes
coupées en youelles, un bouguet garmi, deux ou
trois oignons entiers. Faites bouillic jusqu'a ce que
les carottes soient cuites. Otez le houquet, servez,
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le bouilli au milien du plat, lard, caroites, oignons
autour.

Bourtir aux navers. — Meltez dans une casserole
gros comme un csul de beurre et un morceau de sucre
gros comine uze grosse poix. Laissez blondir et cara-
méliser un pew... Mettez alors vos navets entiers ’ils
sont petits, coupés en morceau et taiilés et arrondis
sur tous lenrs angles s'ils sont gros, et laissez prendre
couleur en tournant de temps en temps.

Une fois les navets bien colorés, 8tez-les de Iz cas-
serole, mettez 4 la place gros comme unceuf de beurre,
— le premiera 80 &trcfabsorbé par lesnavets, —ct plein
une cuillére & boache de farine, faites Toussir en re-
‘muant jusqu'a ce que beurre et farine soient d'nn beau
marron. Eteignez avee deux verres d'eau ou de bouil-
lon. Mettez dans cette sauce votre bouilli eatier on

. coupé par grosses tranches, les navets, sel, poivre,
deux oignons, un bouquet garni. Faites boaillir jus-
gu'd ce que les navels soient cuiis sans attendre qu'ils
se déforment cependant.

8i I'on veut, on peut joindre au bouilli un quart de
pottrine de pore coupé par morcean. On fera blondir
‘Je beurre, 6n ¥ mettra le lard et les navets prendre
conleur, Le lard et les navets ayant pris couleur, vous
les dterez, pour mettre dansle beurre votre farine pour
faira le roux; éteindre et remettre les morcoaux de
porc en méme temps que le bouilli, Ies navets, etc.

Si la sauce est trop grasse, dégraisser avant de servir,

On met le bouilli au milieu du plat; les navets et le
lard autour.

Booitri av craTIN, — Mattez au fond d'un plat
beurre, sel, poivre, fines herbes hachées tiés-fin, sau-
poudrez d'un peu de mie de pain émiettée. Rangez
sur ce lit votre bouilli conpé par tranches minees.
Me:tez dessus, de place cn place, da petits morceaux
de beurre, sel, potvre, fines herbes, un peu de mie de
pain émiettée, la moiti¢ d'un verre d'eau ou de bouil-
©n, une cuillerée d’ecau-de-vie; laissez mijoter un
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instant en ayant soin de prendre un peu de sauce pour
humecter le dessus, Terminez en faisant rissoler an
four ou sous four de campagne bien chauffé et préparé,

Boviiws 4 La Podte. — Mettez dans une poéle gros
comme une noix de beurre, faites.y revenie un quart
de poitrine de porc frais coupée en petits morceaux,
un ou deux oignons coupés en rouelles; une fois les
oignons et le lard colorés, mettez vos tranches de
bouilli, un verre d’2au ou de bouillon, une cuillerde
d’eau-de-vie, sel et poivre, faites bouillir trois minutes
A grand feu, servez.

Si I'on veut augmenter un -peu le plat, on peut ¥
ajouter un quart de petiles saucisses chipolaia que
'on met dans la poble en méme temps que le lard et
Foignon, et entourer le plat, an moment de servir, de
pommes de terre [rites ou sauvtées,

BourLt £ BLANQUELTE. — Mettez dans une casserole
gros comme un uf de beurrs, plein une cuillére &
bouche de farine; une fois la beurre fondu et bien mé.
langé avec la farine, metiez un verre et demi d'eau,
remucz. Ajoutez sel, poivre, bouquet garni, deux
oignons entiers, puis votre bouilli entier ou par
tranches, une cuillerée d'eau-de-vie. Laissez wijoter
un quart d'heure, vingt minutes. Liez avee jaunes
d'ceufls on jaunes d'cenf et créme, (Voir liatson a I'euf
el Knison ¢ Pauf et & la créme pages 99 et 100), et
Servez.

On peut metire avec le bouillh en blanquette soit
de petites pommes de terre, soit quelques ronds de
earoties, soit des salsifis, On met ces légumes en
méme temps que le bouilli et on ne lie la sauce gue
lorsqu’ils sont cuits.

BoviLLt EN PERSILLADE. — Faire blondir dans une
potle gros comme un ceuf de beurre, y mettre vos
tranches de bouilli saupoudrées de sel et de poivre; les
Oter lorsqu'elles auront pris couleur et les ranger dans
Ie plat oh vous devez les servis, Mettre dans la poéle
avec le beurre qui vous reste up demi-verre d'eau ou
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de bouillon, une cuillerée de vinaigre, sel, poivre, la
valeur de 3 ou 4 branches de persil haché trés-fin.
Faites jeter un ou deux bouillons et versez sur le
bouilli.

MaYTONNAISE DE BOUILLI. — Préparez une salade
(laitue,scarolle, chicorée, chicon, etc.). Mettez en mon-
ticule sur un plat; disposez autour votre houilli conpé
en tranches minces, grandes et épaisses comme des
pidces de cing francs. Couvrez d'une mayonnaise un

¢u relevée. (Mayonnaise ordinaire on mayonnaise 2
a moutarde.) Ornez de quartiers d’eufs durs, cer=
feuil haché fn, tranches de cornickons,

BouiiLt uTILISE POUR LES PaTES., — Le bouilli haché
fin et m8i¢ & de la chair & saucisses peutservir comme
farce pour les pités et méme pour garnir de petiis
pités a la viande.

Aloyau oun Rosbhif. — Nous avons dit plus haut
que le morceau de beeuf appelé ALoOYAU se compose
de FILET et de FAuX-FILET appelé cLErc. Et encore,
souvent, d'un morceau entremélé de peauxel de graisse
appelé BAVETTE.

Je conseille de couper la bavetle qui ne conlicnlque
des parties dures et graisseuses et de la meltre de cdlé
pour le pot-an-fea.

Si vous tenez & ce que votre aloyan reste intact, re-
pliez la bavelte, en dessous, da cOté du filet, et fice-
lez-le. :

L'aloyau peut &lre servi comme enirée ou comme
rit, .

Pour découper I'aloyau on 8’y prend de la maniére
sujvante : .

On commence par détacher 1a bavette qgue I'on met
dpart. Eusuile on détache le filet que Yon coupe,
transversalement au fil de la viande, en lranches de
Yépaisseur du doigt. On enléve la peau coriace qui se

10
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trouve sur le ctEre. On détache le clerc des 03 et on
le coupe de 1a méme maniére que le filet...On a lo
soin de disposer les tranches de filet 4'un cété du piat,
les tranches de clere de I'autre, pour que chacun des
convives paisse 'y reconnaitre. On fait passer.

Aloyan roti, relevé et rét. — Embrockez en pas-
sant par une des jointures de 1’03 et ressortant de
Paulre ¢6té an milien de la bavetle veplice.

(Voir planche I, figure 1.)

Metlez devantiun feu assez vil. Au bout d™an instant,
saupondrez de sel et poivre. Failes cuire une heure ou
deux suivant la grosseur e suivant voire gott.

Pour un aloyau de 4 i 6 livres, il faut bien au moins
une heure un quart & une heure ¢t dersie; an dessus
de six livres, un quart ’heure en plus par livre de
viande ; pour un morcean de beeul de dix livres, deux
heuves et demie,

REMARQUE IMPORTANTE — Plus nn morceauw est
fort, moins le fex doit élve vif , car devant un feu trés-
ardent, un morceaw de bouf trés-fort seva complife-
ment curbonisé en dessus avant d'éire cuil convenable-
nient en dedans. Activer le few au dernier instant de
la cuisson pour colorer et vissoler un pew la surface.

Il y a des personnes qui aiment le boeal presque
eru, d'aulres complétement gris & Pintérieur. D'aprés
la gastronomie, un roli de baeuf cuit A point doit avoir
Pintérieur rose et lorsqu’on le coupe il doit répandre
de toules parts un jus d'un rose vif qui est sa meil-
leure sauce.

CoME ROT, — on servira Paloyau sur un pla-
long.

Le jus qui se trouve danslaléchelvite sera dégraissé;
on ajoutera deux ou trois cuillerées d’sau ou de bouil-
lon, sel, poivre, et on la servira dans un saucier pour
les personnes qui en désirent, car, jelerépéte, laseule,
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la véritable, 1a meilleure sauce des rdtis de baeuf est
le jus qui en sort pendant gu'on les découpe.

Si on l'aime, on peut metire un peu-d'échalote ha-
¢hée trés-fin dans un coin du plat et la méler au jus,
mais il faut étre siir que cet assaisonnement est du
gollt des convives. _

Coune ENTREE — On sert laloyau dans an plat
Tond entouré de sa sauce ou d’une sauce tomate, pis
quante ou poivrade.

Souvent on met sous le rti de beenf pendant sa
cuisson des pommes de terre ou des baricots blanes
cuits 4 Penu. Il faut les assaisonner de sel et poivre et
les tourner de temps en temps pendant la cuisson da
rdli afin qu’ils s'imbibent de graisse et gratinent éga-
fement. S'ils ne I'étaient pas sulfisamment, on npour-
rail ajouter un peu de graisse et meltre un peu de fen
sous la lechelvite : les légumes ainsi préparés se ser-
vent dans un plat & part.

Souvent on sert aussi, avee les rdis de beufl, en
méme temps que la salade, des haricots arrangés a
Ia bretonne, des pommes da terre frites ou a lamaiire-
d’hétel et loute espéce de légumes.

Mauitres diverses d’accommoder les restes de
rbti de bauf.

Ewmict oe BeoF. —— Coupez ce gui vous reste d'a-
lJoyau en tranches de U'épaisseur d'une pidee de cing
francs et autant que possible régulidres. Verscz dessus
une sacee piguante ou une sauce poivrade. Faites
chauliler sans bouillir et ne lnissez sur le feu que le-
temps nécessaire Eour que votre viande soit chaude,
St vous latssiez bouillir ou méme simplement trop
longlemps sur le few, volre viande deviendratt dure.
Servez avec tilets ou ronds de cornichons,

Avovau REcHAUFFE 4 La potLe, — [aites blondir gros
comme un ceufl de beurre; mettez-y vos tranches de
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boeuf coupées de l'épaisseur du doigt, un cignon
moyen coupé en rouelles irés-fines. Saupoudrez desel,
poivre, Mettez sur feu vif. Au bout de 2 a 3 minutes
changez vos tranches de beeul de ¢dté, Laissez encore
2 23 minuates. Rangez vos tranches sar le plat oil vous
devez les servir. Mettez un demi-verre d'eau ou de
houillon dans Ja pole, un filet de vinaigre, faites jeter
deux ou trois bouillons, liez avee un peu de fécule ot
versez sur les tranches de boenf,

Cetie maniére convient surtout quand le réti de
baauf est trés-cuit.

TRANCEES DE BGEUF 4 LA SAUCE TOMATE. — Faites
blondir gros comme un ceuf de beurre, mettez-y vos
tranches d'aloyau ; faites réchbaufler en changeant
votre viande de ¢bté an bout de 2 4 3 minules; rangez
sur le plat en couronae, versez au milieu une sauce
tomate, .

Avorav Frow. — L’aloyau rdti est également excel-
cellent & manger froid. Pour le servir plss convena-
blement, coupez-le en tranches de Pépaisseur du doigt
gtautant due possible régulitres, rangez-les surun plat.
On lemange avec sel, poivre et mouiarde, selon le godt,

On peut servir les tranches en counronne et verser
au milieu une rémoulade ou une ravigote froide,

Aloyau en filet de beeuf, entrée et rot. — Laissez
bien mortifier. Frappez avec un roulean & pilisserie
sur tous les edtés pendant une minute. Enlevez le {ilet
le plus prés des os possible ainsi que le clerc ou faux-
filet. Otez les peanx, les nerfs et la graisse. Piquez les
deux morceaus, en dessus, et sur les cdlés, de rangées
de petits lardons gros comme de gros [étus. Faites
mariner pendant deux ou trois jours et faites cuire &
la roche ou & étoufiée , comme il est indiqué plus
loin pour le filet piqué el mariné.

L peaw el les os pewvent servir & faire un pelil pot-
aw-few,
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Aloyau a Y'étuvée on étonffée, enirée. — Mellez
dans une casserole 125 grammes de beurre , [ailes
blondir... Meliez alors votre aloyau bien ficelé et dis-
posé et saupoudré de sel et poivre. Faites prendre
conleur sur fen vil. Tournez de I'autre cdlé. Une fois.
coloré des denx edtés, mettez aulour un ou deux oi-
gnons coupés par roaelles... couvrez hermétiquement
et continuez 4 faire cuire sur fen doux; au milien de
sa cuisson vous le tournerez,

Pour le beenf 3 Yéluvée il faut pour qu'il arrive 4
euisson parfaite un peu moins de temps que pour le
beenf 4 la broche.

Peur un aloyau de 4 & 6 livres 4 pea prés une heure
et demie.

Yous servirez le beeuf sar plat rond avee sa sance
autour. Yous pouvez lier celle-ci avee un peu de fé-
cule.

Dans le cas o, ayant mis volre casserole sur feu
trop vif, ae moment de la parfuife cuisson de votre
morcean, volre sance s¢ frouverail towrace en huile,
metlez volve boouf sur le plat o vous deves servir ef
verser dens lg casserole ot 8¢ lrowve volre sauce un
demi-verre deau; faites jeler quelgues bouillons en
tournant et délachant le jus conguld an fond ef aulouy
de la cassevole; liez avec un pew de fécule et verser ave
tour de le viende,

On peut ausst servir sur sauce tomate, piquante,
poivrade et aussi sur purée d’oseille et de chicorée.

Aloyau alabordelaise, entrée.

Meltez dans une casserole Lyois ow quatre cuillerées
d’huile, 'aloyan préparé et ficelé comme pour rotir,
gept ou huit oignons moyens, sel, poivre, une demi-
gousse d'ail; faites prendre couleur & fen vif; tournez
I'aloyau de I"autre cité. Meltez un verre d'eau, frois
ou quatre cuillerées de purée de tomates, un bouquaet

10
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roi. Faites coire suivant la grossear du morceau,
(It jaul que Uintérieur soil rose.) Otez le bouguet et
servez [a sauce autour du heeuf.

Pour e temps de 1a cuisson, s’en rapporter a ce que
nous avons dib pour la cuisson du beeuf A I'étuvée,

Filet mariné, 1il, enirée et relevé,

Qtez les peaux, la graisse et les nerfs; piquez-le fin,
pas trop, de maniére cependant gue les lardons ne dis-
paraissent pas complélement i la euisson. Faites mari~
ner pendant douze keures dans une marinade au
vinaigre ou une marinade au vin. (Voir marinede au
vinaigre, page 96 ; marinade aw vin, page 36.) Embro-
chez, failes cuire suivant la grosseur devant un feu vif.
(i feut que Uinléricvr soil saigunant.) Servez avec
sauce piquante, poivrade ou tomate. SI €'EST COMME
ENTREE dans un plat rond, la sauce autour. S1 ¢EsT
COMME T:OTI, Ta sauce dans un saucier.

Filat & I'étnvée, entrée. .
Le préparer, le piquer, le mariner comme pour la
brochie, le hire cuire comme Faloyau 4 D'étusée; le
servir soit avec une sauce piquante ou poivrade ou

tomate.

Filets, biftecks et grillades. — Les biflecks sont
des tranches de filet de beeul & peu pres de I'épaissenr
de quatre cenliméires environ coupé sur le travers.
On aplatit 1égérement, on dle les nerfs et les peaux,

Ces tranches portenl indistinctement le nom de filets
ou Diftecks, Les autres parties tendres du beeuf que
T'on taille anssi en tranches pour mellre soit sur le
grit soit & la poéle portent plutdt le nom de GRILLADES.
Du reste les GRILLADES peuvent s'accommoder de Loutes
les maniéres dont on appréle les FILETS Ou BIFTECKS,

Filets, bifteclts et grilladea an naturel ,
enirée. .

Taillez de Pépaissenr de gualre centimélres envi-
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ron, aplatissez Mgérement, enlevez peaux etnerls; 8¢l
sont lrés-inaigres, endutses d'un pew d'huile, sanpou-
drez de sel ot poivre. Faites griller sept 4 huit minutes
{ quatre minules d'un cdté trois de Uantre) aflen vif.
Lorsque le dessuss’irise de jus rose, dlez-les el serves.

Filets, biftecks et grillades 4 lu maitre-dnd-
tel, enirée.

Préparez, faites cuire comme les précédents. -

Pour une demilivre de viande, meltez sur le plat
gros comme un ceuf de beurre. Faites fondra 4 moilié;
metiez vos biftecks dessus et servez assaisonné d'un
peu de persil haché trés-fin,

Quelques personnes mellent dans cetle sauce un
tout pett filel de vinaigre,

Filets, biftecks et gril'edes aux pommes de
terre, enlrée.

Disposez comme ci-dessus, & la maitre-d’hdtel, el
servez entourés de pommes de terre frites ou de pom-
mes de terre sauiées.

éli‘llets, biftecks et grillades au cresson, €i-
iree,

Disposez et faites cuire comme & la maitre-d'hotel
et servez entourds de cresson bien épluché.

Filets, biftecks et griilades au beurrs d'an-
chois, entrée.

b'mpoud;ez de sel et pom‘e, faites cuire sur feu vil
qualre minules d'un colé, 1rois de autre, Servez sur
du beurre d’anchois.

Fllets, biftecks et grillades 4 la béa.rnaise .
enlrée.

Saupoudrez de sel, poivre, failes cuire sur feu vif,
quatre minutes d’un coté trois de autre.

Servez sur sauce béarnaise.

Filets, biftecks et grillades sauce soubise,
enirée.
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Saupoudrez de sel et poivre, faites cuire sur feu vif
quatre minutes d'un c6té trois de I'autre. Servez sur
sauce Soubise. :

Filets, biftecks et grillades 4 la jardinidre,
entrée. :

Faiies cuire comme au natarel. Servez sur une jar-
diniére.

Filets sautés aux champignons, entrée,

Saupoudrez les morceaux de filet de sel et poivre.

Meitez dans une poédle ou un plal & sauter gros
comme un @uf.de beurre. Failes blondir. Metlez les
filets et faites cuire sur un feu assez vil quatre minu-
tes d'un ciLé, trois ou quatrede Yautre, .

(Faites bien atlention quevolre beurre ne brile pas.)

Otz vos {ilets de la poéle. Meltez plein une cuillére
d bouche de farine dans le beurre, lournez un peu
avec la cuillére de bois et laissez prendre uu peu cou-
leur. Ajoutez un verre d’cau ou de honillon, des
champignons que vous avez bien épluchés ; assaison-
nez. Faites mijoter cing minutes. Remettez vos filets
pour les réchauffer un pew et servez enlourés des
champignons.

Filets aux olives, entrée.

Ils se font de la méme maniére que les filets sautés
aux champignons; seulement au lien de champignons
vous mettez dans la sauce mijoter cing minutes vingt.
cing ou trente olives avec ou sans noyaux,

Filets sautés aux truffes, enlrée.

IIs s font de la méme maniére que les fiiets sautés
aux champignons, seulement au lieu de champignons
vous mettez mijoter sept 4 huit minutes dans la sauce
des tranches de truffes.

Filets sautés au vin de Madére, entrée.

On ajoute tout simplement, an moment de servir,
aux filcts sautés soit aux champignons, soit aux olives,
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soit aux truffes, une ou deux cuillerée de vin de Ma-

dére.

Filets chateanbriand, entrée.

Les filets ¢HATEAUBRIAND sont tout simplement des
morceaux de filet du double et méme du triple d’é-
paisseur de ceux employés pour les biflecks ordi-
naires.

1} faut les faire cuire & fen moins vif que les aulres;

‘car sans cela ils seraient carbonisés avant que l'inté-

riear ne soit eait 4 point,

s s'accommodent de toutes les maniéres dont on
arrange les anires biftecks. -

Griliades & la poéle, entrée,

Meltez dans une poéle gros comme un couf de
beurre. Failes blondir, Mettez vos grillades ou tran-
ches de bosol saupoudrées de sel et poivre ot un ou
deux oignons covpécs en rouelles fines. Luissez cuire
quatre minutes d'on edlé, trois de Vanire 1 feu vif,
mais pas trop vif cependani de peur qua Ja viande et
Poignon ne brident avant d'éire cuits. Ajoutez un
demi-verre d’cau on de bouillon, licz d’an pcu de
fécule et servez.

Codtes et entre-coles. — Les cotes de beenf font
anssi un excellent roti. On Mit donner par le bon-
cher un coup de couperet i moitié de la longueur
de I’os pour pouvoir replier le haat en dedans. On les
fait cuire de toutes les maniéres indiquées pour l'a-
loyau, avec les mémes régles pour le temps de la
crisson.

Gbtes bradsde, enlrée,

Metlez gros comme un cenl de beurre dans une cas-
serole. Failes blondiv, Faites prendre couleur & volre
cote de beeuf et & une dewni-livve de poitrine de pore
frais coupée par morceaux. Giez bacaf et lard. Mettez
avec le beurre plein une cuillére & bouche de favine,
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lournez. sur fen vif jusqu'a ce que beurrs et farine

sotent d'une belle conleur marron. Meltez un demi-

.. 'verre d’eau, une cuillerée d’eau-de-vie, deux ou trois

i parottes coupées en rouelles, un ou deux oignons, an
bouquet garni, sel, boivre, le beeuf et le lard. Gouvrez
et failes cuire quatre heures & petit fen. (Vous aurez
soin de lourner la cile & moitic de sa cuisson.} Dé-
graissez, dtez le bouquet et servez la cbte enlourée du
lard et des carottes.

Entra-cotes. — On appelle entre-céie toute la par-
tie maigre du milien de la cdte fine. On la dégage des
peaux et des nerfs et on lacoupe en deux ou trois sui
vant son épaisseur. Une entre-cite doil avoir qualre
centimétres environ d'épaisseur. Il lui faut de dix 2
douze minutes de cuisson, cing d'un cité cing de
Pautre. Les entre-céles s'accommodent de toutes les
maniéres indiquées pour les filets of hiftecks. Il faut
aussi qu’elles soient cuités de maniére que Yintérieur
S0it rose.

Eatre-cdte panée et grillée, entrée.

Trempez vos entre-cotes dans un peu de graisse ou
de beurre fondus et ensuile dans de Ja mie de pain
émieltée fin et assaisonnée de sel et poivre. Faites
enire 3 feu moins vif que pour les entre-cétes non
panées et un peu plus longtemps. Servez avec sauce
piquante, poivrade ou lomate.

Beeuf & la mode, entrée et releve,

On emploie, avons-nous dit plus haut, pour heuf &
Ja mode, la tranche, la iranche au petit os, i¢ gite 4 la
noix et aussi e talon du collier,

Le basul 4 la mode doit &tye piqué selon le fil dela
viande avec des lardons de la grosseur du doigt.

Les morceaux pour heeuf i la mode s¢ vendeni A
Paris loul préparés el lardeés.

On pew prendre le morceau que Yon destine pour
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hoeul & 1a mode un peu fort, car s'il en reste ¢’est un
excellent mels & manger [roid.

On le découpe de fagon que chaque lardon se trouve
en travers et forme de placeen place comme uge sorte
de moucheture.

1} y a différentes maniéres de préparer le beul 2 la
mode, jen donnme trois, on pourra expérimenter et
choisir,

1r¢ maniEne. — Faites blondir 125 grammes de
beurre. Failes prendre couleur 3 votre morceaun de
beeuf piqué préparé comme il est dit plus hant et
ficelé. Metlez un verre d’eau ou de bounillon, un verre
i vin d’eav-de-vie, sel, poivre, bouquet garni, un picd
de veau coupé en trois ou qualre, deux ou trois ca-
rottes coupécs en rouelles, un gros oignon piqué de
deux clous de girofle. Couvrez hermdétiquement. Faites
cuire cing & six heures & petit feu. Tournez au milien
de la cunisson. Dégraissez, dtez le bouquet et servez
entouré des morceaux de pied el des caroltes.

2¢ MANIERE. — Préparez, piquez, ficelez votre mor-
ceau de beeuf. Mcllez dans une casserole gros comme
un ccul de beurre; faites Dlondir, faites prendre cou-
leur 4 votre morceau de beeul et 4 une demi-livre de
poitrine de porc frais coupée en morceaux. Otez boeufl
¢t lard. Mettez dans la casserole plein une cuillére 4
bouche de farine, remuez sur feu vif jusqu’a ce que
beurre et farine aient pris une belle couleur marron.
Mettez un verre et demi d’eau ou de bouillon, un verre
i vin d’cau-de-vie, sel, poivre, bouquet garni, un gros
oignon piqué de deux clous de girofle, deux ou trois
carottes coupées en rouclles, puis volre basul ot le
lard. Faites enive guatre & cing heurves & petit (eu.
Tournez & moilié de la cuisson, Digraissez, servez le
beeuf ertouréd du lard et des carottes.

3¢ maniine, — Covpez volre Dbeeuf par tranches
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d’un doigl d’épaisseur; préparez des carolfes, eou--
pez-les en rouelles; eoupez un pied de veau en trois
ou quatre morceaux; ayez persil, thym, kanrier, clon
de girofle, poivre en grain,

Mettez an fond d'une casserole de terre appele
huguenote, sel, poivre, une pelile branche de (hym,
upe feuille de laurier, deux ou trois pelits moreeaux
de poitrine de porc [rais; puis en dessus une rangée
de tranches de boeuf; sur le beeul, sel, poivre, thym,
laurier, 1ard, les trois ou quatre morceaux de pied de
veau... puis une rangée de beeuf; finissez par sel,
poivre, lyie, laurier, glissez un ou deux moreeaus de
carottes desséchée au four pour celorer volre sauce,
meltez deux verres d’eau et un verre & vin d'eau-de-
vie, un oignon piqué de clous de girofle; convrez her-
métiquement; laissez passer la nuit an four pas trop
chaud de maniére que le contenu de votre huguenote
mijote six & sept heures sans briler; dégraisscz;
dressez voire beeul au milieu du plat, les carottes,
Ie pied et les orceaux de lard aulour.

Langue de beeuf, — La langue de beeuf oflre do
grandes ressources et se préte & unc foule de combi-
naisons. _

Elle peut remplacer le beeuf dans le pot-an-feu. Le
houillon est plus faible, mais cependant, bien soigné
¢l assaisonng, i) n'est pas & dédaiguer.

On la lave bien, on la gralte, on la lave de nouvean
et Pon procéde pour le pot-an-fen & la langue de
beeuf comme pour le pot-an-feu ordinaire.

Lorsque la langue est a pev prés cuite (il fauf ene
viron trois heures & trois heurves of demic aw plus) on
I'éte du pot-au-feu, on enléve la grosse peau dure et
T'on peut arranger la langue des maniéres snivantes :

Langue an roux, enirée,

Une fois cuite dans le pot-au-few (¥ faut cnviron
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trois heures de cuisson) retirez-la, enlevez la grosse
peau dure, fendez la langue dans toute sa longuenr,

Meltez dans une casserole gros comme un cuf de
beurre et plein une cuillére de farine, remuez avee
une mouvette sur un feu vif jusqu’d ce que heurre ct
farine soient d'une belle couleur marron foneé, étei-
gnez avee deux verres d’eau, remucz, faites jeter guel-
ques bouillons; mettez votre langue de bazuf, les deux
morcéaux d plat rangés en couronne, sel, poivre, hou-
quet garni, dix ou douze oignons moyens ; faites mi-
joter une heure & cing gquarts d’hewre; Otez le bou-
quet; mettez la langue dans le plat, en couronne
comme elle était dans la casserole,versez Ia sance des-
sus, les oignons au milieu et antour de la langue.

Souvent dans la swuece de Ig langue aw roux, av mo-
ment de serviv, on ajoulc wne on denx cuillerées de
vinaigre ¢b quelques cornichons coupes en vond ow ha-
cliés.

Langue & la sauce plquante, éntrée.
~ Onla prépare comme celle ci-dessus au moment ol
on lalire du pot-au-fen. On verse dessus une sauce
piquante, on fait jeter guelques houillons et Yon sert
Ia langue en couronne, sauce dessus et dessons.

Langue & la sauce poivrade, cnlrée.

Méme maniére que la langue 3 la sauce piquaute
séulement on emploie une sauce poivrade.

-Langue 4 la sauce teomate, entrée,

Retirez du pot-au-feu; otez la pean; fendez la
langue dans foule sa longueur; servez on couronne
sur une sauce tomate. '

AUTRE MANIERE. — Préparez comme la langue an
. roux, sculement ne mettez pi cornichons ni vinaigre.
Disposez la langue en couronne sur le plat, ajoutes
& la sauce dans la casserole une forte purée de to-
males; faites chaufler un instant ; versez sur la langue.

11
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Langne pande et grillée, enirée,

Retirez du pot-au-feu, Otez la peau et fendez la
langue dans toute sa longueur; trempez dans un ceuf
{faune el blanc) ballu comme pnnr omeielie et auquet
vous avez ajouté une cuillerée d'eau, nne cuillerée
d hulle, sol et powrc tournez ensuite dans la mie de
pain émiellée trés fin et mélangée de persil baché;
faites chauffer et prendre couleur sur le grit feu
assez doux; servez €n couronne avee sauce piguante
ou poivrade, ou tariare ou tomate, gue vous anrez
soin de ne pas verser dessus, mais autour et aun mi-
lisu, ou bien de metire dans un saucier.

La.ngue 4 1a broche, entrée af Tét.

Retirez du pot-au-feu, dtez Ia grosse peam, mais
laissez la langue entiére. Piquez-la sur foute sa surs
face avec des lardons de la grosseur de gros f{étus;
embrochez et maintenez avec une brochelte, mettez
devant un feu assez vif; mettez dans la léchelvite gros
comme uncauf de beurre, irois enillerées d'ean, deux
cuillerées de vinaigre, sel, poivre, persil et ciboules
hachés fini; arroser souvent; laissez cuire une demi-
heure, trois quarts-d’heure; servez avec sauce autour
ou dans un saucier.

O peut servir une langue piquée et ritie avec une
sauce piquanie, une sauce poivrade, une sauce to-
male. On mélange la sance de la langue avec celle des
sances qu’on lui préfére.

Langue au gratino,entrée.

Meltez sur un plat présentable, de place en place,
.de petits morceaux d¢ beurre; saupondrez de sel at
poivre, persil et ciboule ou "échalotes hachés fin,
mie de pain émiettée; coupez la langue de beeuf, cuite
dans le pot-au-feu et cléharrassee de sa peau dure, en
petiles tranches minces, disposez avec symétric; ter-
minez en mellant sur vos morceaux de langue, une
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couche semblable i celle dont vous avez parnt le fond
de votre plat Versez de place en place un peu de
bouillon ou d’eav dans lequel vous aurez mis plein
tne cuillére 4 bouche de vinaigre et d’eau-de-vie... Il
faut que votre liquide, — bouillen, vinaigra et cau-de-
vie, — ne forme pas plus que la contenance d’un demi-
verre ordinaire; faites mijoter dix-minutes; mettez
dans le four oun sous four de campagne bien chaud de
maniére 4 faire rissoler le dessus du mels..

On peut arranger au gratin les restes de langue =
commodée de loutes les différenies maniéves.

Rondelles de langue en papillotes, enirée.

Retirez du pot-au-few, dtez la grosse peau dure,
coupez en rondelles de Vépaisseur d’une piéce de cing
francs; trempez chaque rondelle dans un peu d'huile,
puis dans de la mie de pain émiettée, assaisonnée de
sel, poivre, épices,persil haché fin ; coupez des jenilles
de papier écolier en quatre; graissez chaque quart de
fenille aves un peu de beurre; placez chaque ron-
delle sur un des papiers du c1é beurré el enfermez-
I'y en repliant le papier et repliant les bords en-
sefable de maniére & bien enfermer la rondelle, $¢
volre papicr élait trop grand, vous couperiez ovec des
ctsequr avant de replier les bords ; mettez sur le gril
4 feu pas trop vif pendant un quart d’heure; servez
euveloppées,

Rondelles de langue en caisses,entrée.

Retirez du pot-au-feu, enlevez la peau dure et cou-
pez en rondelles de Vépaisseur de deux piéces de cing
francs. Le khaut of le petit bout seront hachés.

Vous disposez autant de petiles caisses, grandeur
verre gobelel ordinaire, que vous ave: de rondelles de
langue. (Voir {a maniére de conditionner cos caisses
pege 12.) -

Metiez dans une casserole gros comme un ceuf de
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beurre, plein une cuillére & bouche de farine. Tour-
pez sur fau vif avec une mouvette jusqu'd ce que
beurre et farine scient d’une belle coulenr marron.
Eteignez avec un verre et demi d’ean ou de bouilton
et deux cuillerées d’eau-de-vie. Metlez sel, poivre, bou-
quet garai, oignons et fines herbes haclles fin, vos
rondelles et votre hachis de langue; laissez mijoter
une demi-heure ; meltez vingt-cing ou trente cham-
pignons bien épluchés et coupés en petits morceaux;
faites'mijoter encore cing minutes; dlez le houquet'
disposez chaque rondelle dans une caisse sur dela -
sauce et de la garniture. Servez,

Langue de heenfa la poulette, enlrée.

Retivez du pot-au-feu, Otez la grosse peau dure,
fendez Ialangue dans toute sa longneur.

Meltez dans une casserole gros comme un cuf de
heurre et plein une cuillére d bouche de farine ; faites
fondre en remuznt avec une mouvelte; lorsque le
mélange est hien fait, meltez deux verres d’eau, une
cuillerée d'ean-de-vie, sel, poivre , bouquet garni ,
deux ou trois oignons; failes mijoter cing minutes.
Mettez la langue; faites mijoter une demi-heure;
disposez la langue sur le plat, les deux morceaux
placés en couronne; Olez bouquet et oignons; liez
1a sauce avee jaunes dcxufs ou jaunes d’ceufs et eréme
(Voir liaison & Ueeuf page 99 et liatson & Ix eréme
page 100). Versez sur la langue et servez... On pent
meltre sur la langue un peu de persil haché fin,

Langue de beeuf 3 la sauce blanche, entrée,

Retirez du pot-au feu; dtez la grosse peau dure;
fendez la langue dans toute sa longueur; disposez sur
fe plaL en couronne ; versez dessus une sauce blanche
normunde ou une sauce blanche parisienne ; ornez de
cornichons coupés en rond on hachés.

Langue 4 la sauce hordelaise, entrée.
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Mettez dans une casserole trois ou quatre cuillerées
d'huile, mettez-y volve langue de beeul cudleai pol-i-
feu, dépowillée de sa grosse peaw, fendue en deur dans
le sens de sa longueur el saupoudrée de sel et poivre;
faites prendre couleur; tournez de V'autre cdté ; [aites
ézalement prendre couleur; ajoulez un verre et demi
d'eau ou de houillon, une cuillerée &’ ¢au-de-vie, un
bouquet garni, 7 on 8 petits oignons, deux ou trois
cuillerées de purée de tomates, la moitié d'une gousse
d’ail; failes mijoler une demi-heure , lrois goaris
d'heure, en remuant de lemps en temps; Olez Ie bou-
quet; disposez la langue en couronne sur e plat; dé-
graissez la sauce si elle est trop grasse et versez sur
1a langue et autour.

Langue de boeuf braisée, enirée.

Lavez-la; plongez-la dans Tean bhouillant 4 gros
bouillons; laissez dans Teau cing & six minutes de
maniére & pouvoir enlever facilement la grosse pean
dure; piquez de gros lardons, (gros au moins comme
Ye petit doigt,) de travers en Lravers.

Mettez-la dans une casserole avec un litre d’cau ou
de bouillon, un pied de vean coupé en 3 ou 4, sel ,
poivre, bouquet garni, persil, thym, laurier, deux oi-
gnons piqués de un ou deux clous de givofle, une ou
deux caroltes coupdes en rovelles,rognures et débris
de viande si vous en avez, deux cuillerées d’cau-de vie;
couvrez bien; faites cuire pendant cing 4 six heures &
petit feu; Lournez la langue 1 ou2 fois; meliez la jan-
gue dans e plat; faites véduire la sauce, dégraissez et
versez sur la langue en la passant.

Vous pouvez meltre autour de la langue les ronds
de caroties et les morceaux de pied de veau.

Langue .4 Y'écarlate , cnirée et hors-d'ccuvre .
froid.

Otez la partic dure et coriace qui se frouve au haut
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de Ia langue, mettez la langue sur de labraise ardente
de maniére & pouvoir enlever la grosse peau dure.
Une fois la pean bien emlevée, frotiez la langue de
poivre et de salpélre; mellez dans une terrine un lit
de sel, posez-y la langue, recouvrez de sel; meitez
antour guelques clous de girefle,, du thym, du lau-
rier; au bout de 24 heures vous remellez do sel et
ainsi chaque jour jusqu’a ce que la langue baigne
dans la saumure; au bout de 12 ou 45 jours Slezla
de la saumure, laissez-la égouller; mettez-la dans
un boyau, olt vous la serrez en nouant les deux
houts ; erochez-la quelques jours dans une cheminée
o1 'on brile du bois, assez haul pour qu'clle ne
carbonise pas.

Lorsqu'on Ia fait cuire, il faut la laisser tremper
deux on trois heures dans de V'cav,

Mettez-la dans une marmite pleine d'eau avec thym,
laurier, oignons, clou de girofle; faites cuire & [eu
doux pendant 3 ou 6 heuves ; laissez reflroidir dans
sa cuisson ; Otez et laissez égoutfer...

La laague salée et fumée pent élre servie comme en-
trée froide, mais on la sert plus souvent conne hors-
d'euvre.

Coupez-la par tranches minces, rangez syméirigue-
ment dans un ravier décorée de quelques petites bran-
ches de persil.

Palais de heeuf. —Jetez les palais de beeuf dans de
Tean bouillante; laissez bouillir pendant dix minules;
dtez-les et metlezles dans de Veau froide ; ratissez-
les, enlevez la peau dure; coupez chague palais en
deux ou trois merceaux; faites cuire & petil fen pen-
dant 7 4 8 hieures duns assez d’eau pour qu'ils bai-
gnent, sel, peivre, oignon, bouquet parni; dlez, lais-
sez Cgoutier.

Ces palais, ainsi préparés, coupdés en morceaus
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pius ou moins gros, font Lien dans toutes espices de
ragoiits, C'est avee les palais de beeufl que se font les
[ausses erétes de coq.

Palais de baeufa lasance piquante, aIa sgace
tomate. 4 la fAinanciére, elc.

Préparés commeil esl dit ci-dessus et bien fgouteés,
rangez-les en couronne ei versez an milica soit une
sauce piquante, soit une sauce tomate, soilune {inan-
ciére... _

Palais debeuf farcis. — On peut, peir avoir un
mets plus dislingué, farcir 'les palais de beenf.

Vous coupez les palais en deux on irois morceaux
au plus. Vous étendez sur chague morceau, bien pré-
paré et cuit, nne couche mince de farce de quenelles,
de godivean ou de chair A sauncisses; vous roulez cha-
que morccau ct nouez avee un fil, Failes mijoter quel-
ques minutes daas la snuce, dressezsurle plat enayant
soin de reliver les fils, versez lasauce anmilien ou au-
tour.

Palals frits, petite enirée.

Panez chaque morcean une fois cuit, ou trempez-le
dans ja pale i [rire et faites frire, Servez orné de per-
sil frit.

On peut aussi faire frire les palais farcis.

Croquettes de palais de beeuf, pelite entrée.

Failes cuire les palais comme il est dil au bas de la
page précédenie; coupez-les en 1ont pelits morceanx,

Mettez dans une casserole, pour deux palais, gros
comme un ceuf de beurre et unc houne cuillerée de
farine; remuez sur le feu jusqu'a ce que beurre ot fa-

“rine soicnt bien mélangés; dteignez avee un ¢uart de
verre d'eau ou de bouillsn; mettez les morceaux de
palais, sel et poivre; laisscz mijoler un inslant; que
le tout soil bien épais; metlez par petits 1as sur une
assiette et laissez refroidir.
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. Moutez en boulettes ou en bouchons; farinez; trem-
* pez dans de I'caf baliu comme pour omelelle avec sel
poivre ot une cuillerée d"haile, puis dans de la mig de
pain émiettée fin. Faites frire & friture bien chaude.
Servez accompagnées de persil frit.

Quenes de beenf. — La queue de beeul n'est pas
an mels i dédaigner. D'abord avec assez de quenes
de beeuf on peut faire un pol-au-feu passable.

Les queues qui ont servi & faire le pot-au-len peu-
vent étre mangées panées et grillées el servies avee
nne sauce piquante ou lomate.

Quenes de beeuf braisdes, entrée.

Coupez en morceauy ¢t faiies cuire comme la cote
de beeuf braisce,

Quetes de beeus en hochepos, cnirée.

Coupez en morceaux, puis préparez comme hoche-
pot ou haricot de mouton {Voir haricet de moulon).

Ceur de boenf pigué eb marinéd, cntrie et
rit.

TFendez-le en deux, mais d'un seul ebté de manidre
A ne pas le séparer compiélement. Relivez le sang de
Yinlérieur, lavez avec soin et essuyez. Pigquez-le de
lard en dessus comme le filet de becaf; marinez.

Faites cuire & la broche ou a Téiuvée de maniére
que linlévicur de la chair soit rose. Servez avee
sauce piguanie, poivrade ou lomate.

Ceenr de heeuf en beeuf & ia mode, cntrée.

Fendez, Olez le sang, laves ct essuyez. Piquez-le de
fravers cn travers de lardons gros comme Je pelit
doigt. Drocédez ensuite comme pour ) beeuf 4 a
mode,

Rognons de boeuf. — Enlevez dumilieu du rognon
Ia partie jaune, grasse el dure qui 8’y trouve. Lavez-le
et vous le débarrassercz ainsi du gout d'urine qn’il
conserverait autrement.
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Rognons de boaul sauiés.

Saurts A L'onpixaiRe. — Une fois débarrassé de son
cordon jaune, praisseux el dor et lavé, coupez-le en
qualtre dans le sens de sa longucur, puis chacun de ces
qualre morceaus en peliles lamelles de la grandcur et
de Vépaisseur d'un sou.

Faites ondir dans une casserole ou une potle gros
comme un euf de beurre; lorsqu'il sera d’'une belle
couleur blonde, meltez-y vos lamelles de rognon; sau-
poudrez de plein une cuilitre i bouche de farine,
meltez sef, poivre, persil et ¢iboule hachés fin et
méme un tout pelit pen d’oignon, sivous I'aimez,
haché également wés-fin. Paites cuire quatre & cing
minuizs i few vifen remuant de Llemps en femps, jou-
tez la moili¢ d’un verre ordinaire ¢’eau, une cuillerée
d’ean-de-vie; remuez el servez.

SiYon faisait cuire les rognons de boeuf trop long-
temps ils seraient durs. On pent mettre au fond du
plat o onles sert quelques pelites tranches de pain
trés-minces et desséchiées au four,

SaurEs av vin BE mabine. — Vous n'y metlez pas
d’cau-de-vie; sculement au moment de servir vous y
meltez utie cuillerée & bouche de vin de Madére.

SAUTES AU VIN DE CUAMPAGNE. — Pas d'etin-de-vie
nen plus, mais seulement au moment de servir deux
ou trois cuillerées de vin de champagne.

Saures Aux cuaMpIGNONS. — Yous avez bien netinyé
et lavé dix-hmit 4 vingl champignons; vous les jetez
deux ou breois minules dans Yeau bouillante, vous les
égoullez bien et les mellez dans le beurre en méme
temps que le rognon. (Les champignons peuvent anesi
accompagner le rognon suulé av vin de Madére ou an
vin de Champagne.)

Rognons de hosuf & 1a maitre - d'hotel,
enlrée.

11,
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Déconpez le rognon de beenf de maniére 4 appro~
cher autant que possible de la forme du rognon de
monion; fendez, éeartez et embrochez avee une bro-
chette en saisissant le moreeau de rognon par le fond
de la [ente et de maqiére 4 former godet. '

Mettez & chague brochetle un, deux ou Lrois mor-
ceaux de rognon.

Faites cuire sur le gril & feu vif, trois minuies d'un
cité, trois de laulre, savpoudrés de sel fin et poivre.
Servez avec les brocheites sur gros comme un guf
de bearre fondu et parsemé de persil haché trés-
fin, ,

Rognous de beeuf & I'étouifée, entrée.

Otez le.milieu du rognon, la partie blanche et dure,
Lavez-le bien. Coupcz-le en trois on quatre moreeanx,
cing ou six méme i vous le prélérez.

Faites un roux avec gros comme un ceul de beurre
et plein une cuillére 4 bouche de farine ; remuez sur
fen vif jusgu'a ce que bearre et farine soient d’une
belle couleur marron. Meltez le rognon, une soucoupe
comble d’cignon baché fin, sel, poivre, bouquet garni,
deux cuillerées i bouche d'cau ou de bouillon, une
cuillerde d’aau-de-vie Couvrez herméliquement et lais-
sez cuire 2 lout pelit fen deux heures et demis & trois
henres.

Remuez denx ou trois fois pendant Ja cuisson.

Si, au moment de servir, vous vous apercevicz que la
sauce cst tournée en Luile, vous ajouleriez deux ou
trois cuaillerées d’eau, vous fericz jeter un ou deux
bouillons et remuericz avee la cuillére, et 1a sauce re-
deviendrnit comme clie doit éire pour élre bonne.

Rognons de beeuf en salmis, enlrée.

Procédez comme pour le rognon de heewt 3 Télouf-
fée, seulement au licu de mettie de V'cau vous melirez
la moitié d’un verre ordinaire de vin ronge ¢t un peu
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de muscade. Faites cure exactement comme le rognon
a Pétoullée, i petil feu. '

On peut serviv le vognen en salmis sur des petiles
tranches de pain desséchées of griflécs au few.

On peul aussi y agjonier diz-huit & vingl cham-
pignons cing & stz minules avand su cuisson coni-
pléle.

Cervelles de boeuf. — Laissez-ies remper dans
leau légérement tiéde, débarrassez-les hien, en pre-
nant garde de ne pas les déchirer, de la petite peau et
desfilaments sanguinotents qui les entourent. Une lois
bien épluchées, laissez-les dégorger une ou deux
tieures dans [eau froide.

Metiez-les dans une casserole avec assez d'eau pour
qu'elies baiznent compiétement et deux on trois cuiile-
rées de vinaigre, et du sel. Faitcs mijoter pendant
irente cu trente cing minules.

Ainsi cuiles elles peuvent élre accommodées des
maniéres suivantes :

AU GrATIX. — Mettez de place en place dans un plat
de pelits morceaux de beurre gros comme le bout du
pelit doigl, une couche légére de mie de pain émiellée
etmélangée de persilet de ciboule hachés fin. Saupou-
drez de sel et poivre. Disposez les unes auprés des
autres sar celle couche, les cervelles préparées et cui-
tes comme il est dit ci-dessus. Saupoudrez de mie de
pain, de fines herbes, de sel et poivre. Faites fondre
_grog comme un ceuf de beurre avec lequel av moyen
d'une passoive vous bumectcz la couche de mie de
pain que vous avez misc sur les cervelles. Faites gra-
tiner feu dessus feu dessous. Servez dans Ie plat ot
vous les avez fait gratiner.

En coquiLLEs. — On les prépare de la méme ma-
niére que pour Ie gratin ordinaire, seulement au lien
de les disposer dans un plat, on les divise en mor-
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ceanx de la grosseur d’un ecuf et on arvange chaque
morccau dans une coquille Sainl-Jacques ou une co-
quille de mélal. Faire graliner comme les cervelles au
gratin.

Au BEURRE NoIR. — Préparez et faites cuire dans
I’eau comme il est dit page 191,

Meutez-les sur ie piat ot veus devez le servir.

Metlez dans une poéle gros comme un auf de-
beurre, plus si vous avez beaucoup de cervelles;
faites-l¢ roussir trés-foncéd, mais sans le laisser bri-
ler... Jetez-y deux ou {rois branches de persil. Une
fois le persil frit, versez bearre et persil sur les cer-
velles. :

Meltez dans 1a poéle trois ou quatre cuillerées de
vinaigre; aussitot chaud, versez aussi sur les cer-
velles.

A Lo POULETTE. — Faites une sauce pouleite, met-
tez-y les cervelles, préparées et cuites & leau comme
il est dit page 191, faites mijoter un quart d'heure;
ftez les cervelles, mettez-les sur le plat, liez Ja sauce
avec un jaune d'ceufl ou un jaune d'ceuf et deux cuil-
lerées de créme (Voir ligison & Paufet liaison & la
créme pages 99 ct 100} el versez sur les cervelles.

~ On peut mettre dans celte sauce des champignons
et des quenciles comme garniture.

Les champignons dotvent &lye Dien blanchis avant de
les mellve dans la sauce... Les weltre dans la savce
ainst que les quenelles huit ow diz minules avant lo
complite cuisson,

On peut aussi entourer le plat de crottons frils.

Ex MATELOTE. — Meltez dans une casserole gros
comme un ceul de beurre et plein une cuillére 4
bouche de farine, vemuez sur fen vif avec une mou-
volte jusqu'a ce que beurre ¢t farine soient d’une
belle couleur marron foncé. Mettez un verre ou un
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yerre ot demi de bouillon ou d'eau, deux enillerées
d’eau-de-vie, huit ou dix pelits oignons, sel, poivre,
bouquet garai, les cervelles préparées el cuites & Vean
comme il est dit page 191. Laissez mijoter une demi-
heure: dtez le Lonquet et servez cervelles et oignons,

Les chumpignons font bign dans ce ragoit. Vous
les épluchez et lavez bien, jetez dans Ueau bouillante
frois ou quatre minutes, puis les mettez dans le ra-
goilt entier ou par morceau.

On peut servir les cervelles en matelole entourées
de crofitons frits.

Cervelles frites. — Une fois préparées el cuiles 3
V'eau comme il est dit page 191, coupez-les chacune en
sept ou huit et méme plus. Trempez chague morceau
dans la péte 3 friture assez épaisse ct failes frive, ser-
vez avec persil frit dessns.

Gervelles pour garnitures. — Vous les préparez
et faites cuire i Y'eau comme il est dit page 191, puis
vous les mellez mijoter huit & dix minutes dans le
ragoilt que vous voulez garnir ou bien méme vous les
metiez autour en sortant de Feau, aprés gue vous les
avez bien égoutiées, entiéres ou par morceaux.

Foie de heeuf. — Le foic de beeuf est bien moins
tendre et moins délical que le foie de veau et ecepen-
dant arrangé de la maniére suivante ce n'est pas un
mels i dédaigner.

Foie de beeuf 4 la, mattre d'hdtel. — Coupez des .
tranches de foie de baeul de I'épaisseur du doigl, en-
duisez d’un peu d’huile, saupoudrez de sel et poivre.
Meltez griller A feu vif quatre minules d'un cdté,
quatre de Taulre. Servez sur beurre & peine fondu
manié de fines herbes (persi! et cibeule hachés fin.)

Quelques personnes metlent un filet de vinaigre,

Le foie de boeuf s’arrange anssi de loules les dil-
férentes maniéres dont on arrange le foic de veau,
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sauté, sauié & Uitalienne, & la bourgeotse, ete.... mais
sous peine de le manger dur, il doit élre mangé un
peu moins cuil que le foie de veau.

Tripes A la mode de Caen. — Videz, graltez,
neltoyez & plusieurs eaux les tripes de beeuf; coupez-
lIes par morceaux grands comme la moilié de la
main,

Pour trois livres de tripes ayez un pied de beevd
que vous coupez également par moreeaus.

Disposez au fond d'une braisiére ou huguenote un
lit composé ‘de quelgues tranches de carottes, un on
deux oignons piqués d'un ou deux clous de girofle, un
houquel parni, thym, laurier, sel el poivre en grain;
mettez sur ce lit une couche de morceaux de iripes,
parmi eux un ou deus morceaux de pied; faites un
auire liL de caroltes, oignons, sel, poivre ele.. puisune
couche de tripes avee pied de bteuf et ainsi de suite.
Terminez par earoites, oignons, houquel garni, (hym
laurier.

Pour trois livres de tripes il faut environ deux
belles caroltes ou frois moyennes, lrois oigaons
moyens, deox feuilles de laurier, une pelite branche
de thym, quatre & cing clous de girefle.

Mettez de Veande maniére que le lout baigne; con-
yrez. herméliquement et laissez mijoler six & sepl
heures; au bout de ¢a temps, découvrez, colorez avee
un pea de earamel et faites réduire ka sance pendant
une demi-heure. La sance doit élre onctueuse ¢l de
belle conleur , mals pas trop foncée, Servez trés-
chaud.

Gras-double & la lyonnaise. — Souvent on con-
fond les tripes avee le gras-double.. le gras-double
st toul simplement de la panse de boeul, les ipes
au coniraire se composent de différenls organes.

Le gras-doublcd la lyonnaise se fait avec des tripes,
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cependant nous lui conservons le nomi de gras-donble
i cause de Vusage.

Prencz des (ripes de boeufl, lavez, neltoyez et
faifes bouillir quelques minutes dans Yeau bouillante.
(Dans beaucoup de localités, elles sg rendent toufes
prépardes).

Coupez en laniéres longues et larges comme le
doigt. Mettez dans nne poéle deux ou irois cuillerces
d’huile, puis trois ou quatre oignons coupés en rouel-
les trés minces. La quantité o huile et « oignons va-
riera sufvant la quantild de gras-dovble que vons aves
& préparer. Failes prendre couleur 3 volre oignon
sur feu vif. Lorsqu'il sera d'une belle couleur mar-
ron, mellez avec dans la poéle vos lanidres de gras-
double, sel, poivre. Failes sauter quelques minutes i
feu vif.. Meitez plein une cuilleré & bouche de vi-
naigre. Servez chaud.

Pieds de beeuf. — On emploie trés rarement les
pieds de beufl pour les accommoder en ragoat; ils
sont moins délicals que ceux de veau et de mouton;
d’ailleurs on les garde erdinairement dans beaucoup
de villes pour accommoder les tripes & la mode de
Caen.

Dans le eas ol I'on aurait & en appréter, on peat les
accommoder de toules les maniéres qu conviepnent
4 ceux de vean et de mouton. Comme pour ceux de
mouton il leur faut beaucoup plas de Lemps de cuis-
son que pour les pieds de vean. 1l faut au moins six a
sept heures pour les hien cnire,

Boeuf de Hambourg aussi appeld bouf 4 1'An-
glalse. — Ayez une culolte de booul, laissez-la bien
mortifier.

Désossezla en entier, frottez-Ia de salpéire el de
sel fin. Placez-la dans une terrine avee sel, poisre et
tgrain, thym, lauricr, clous de girofle cte.
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Tournez et frotlez de sel tonsles jours pendant une
semaine. Au boul de ce temps, 6tez le bocul de la ter-
rine, suspendez-le etlaissez-le égoutier jusqu’au lende-
main. Enveloppez-le dans un papier un pea fort, ficeles
&t suspendez dans une cheminée ou I'on ne brile qae
du bois, assez haut pour que le (eu n'y prenne pas.
Au bout de bait jours on pourra Femployer.

Il se fait cuire comme le jamibon.

On le sert d’ordinaire sur de la choucrolile ou sur
des pommes de terre cuites 4 'ean,

On peut aussi le manger froid.

La tranche el la poitrine de beeul sont trés bonnes
saldes et fumées.

VEAU.

Le veau de bonne qualité est d'wn gris rosé exces-
sivement pdle. Sa graisse est blanche et transparente.
Trop pelit il est sans golt, mucilagincux; trop fere
il est moins délicat. Le veau donl la chair a une teinte
rougedtre est de qualité inféricure.

Les partics du veau que "on emploie pour meltee &
1a broche sont Ja LONGE et le QuAsl.

La longe est Téchine du veau. Elle se divise en
denx parties @ le morcean dit rogieon el ¢ morcea
dit carré,

Le quasi comprend le haut de la cuisse, [endroit
oit clle est la plus épatsse.

Pour les FrIcanpEAUX, on prend de la ROUELLE et de
la ®o1x, mais surtout de la rouelle.

L rouelle de vean esl le moreeau de I cuisse qui
s¢ trouve eatre le quasi et le jurvet et que lor coupe
en travers di fil de la viande cn tranches plus ou
wmotns Epaisscs. La noiz de veaw est dgualement une
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partic de la cuisse, lae partic J'en dessons, wmais on la
tonpe en fong.

Pour les escstorss on prend la ROVELLE, la KoIX et
toutes les parties bien charnues.

Le JanreT de veaun entre dans la conleciion des Jus
el CONSOMMES,

Vean roti. — Comme nous venons de le dire, les
parties du vean que Yon emploic pour melire & la
broche sont la Lox6E, composée du MORCEAU DU ROGNON
et du MORCEAU DU CARDE, et le quast; ce dernicr mor-
ceau esl bien moins délieat i la broche goe les pré.
cédents. '

Pour un ménage de six personnes ayez un kilo et
demi a devx kilos de viande.

Si ¢’est Ie morceau du rognon, roulez ¢l rabatiez
le baut, la bavelle, du ¢té da rognon, ot elle se trou-
vera maintenue par la broehe. (Voir pl. I, fig. 2).

Si Cest le morcean du earré, vous sciez 1o haul des
edtes & moitié de leur longuear et vous lerabaltez sur
Je filet.

Ou Liien encore vous pouvez enlever la havelte ot le
haut du caeré pour les accommoder séparément deo
toule autre maniére que vous désirerez,

Meltez dans la léchelvite gros comme un wuf de

beurre, beanconp moins, of mime pas du loul, si volre
vean est trés-gras; sel, poivre, persil ¢l ciboule ou
cives acliés trés-lin, un verre d'eau, dewx cuillerées
de vinnigre. Cel assatsonnentent servira & arroser le
veau pendant tout le teps de sa cutsson.
. lne faut pas que le fen soit pav trop i, car le
veau devant étre mangé Lrds-cuil, si je feu élait trop
ardent, le dessus serait Lralé avant que Uintéricur
soit snffisamment cuil. Pour un roti de veau pesant
deux kilos il faut bicn unc heure et demie & deux
heures de cuisson.
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Lorsque votre roii esl & pen prds cuit, si vous ne
le trouvez pas assez coloré, rapprochez-le du fen ct
activez ce dernier.

On sert la gauce dessons oun dans un saucier, mieux
vaut pour 12 comnmaodiié du découpage dans un sau-
cier. On aura soin de la dégraisser si elle est trop
grasse.

MANIERE DE DECOUPER ET SERVIR LE ROTI DE VEAV, —
On commence par détacher le rognon que V'on coupe
par tranches de V'épaisseur du petit doigl au plus;
puis on enléve le morceau de chair de dessus, ce qui
forme une espéce de manchon; on coupe aussi ce
manchon en tranches de I'épaisseur du doigt. Enfin
on disjuint chaque os de la colonne verlébrale. Pour
rendre ce dernier travail plus facile, on peut faire
donner, au momenl de Pachat, par le boucher des
coups de couperet entre chaque joint. On range chagne
morcean autour du plat et 'on fail passer.

La dissection du moreean da carre se Iit, sauf ce
qui a rapporl an rognon, de ia mdize manicre.

La disscelion du quasi se fait en enlevant des tran-
ches minces transversales au fil de la viawde, en pro-
cédant de maniere i ne pas étre entravé par Pos,

Maniéres diverses d'accommoder les restes de
vean roti.

Les resles de veau riti sont fort bons Froips,

Coupes soigneusement el disposez sur e plel de
manidre & les rendre appétissanis,

VEeau ET Jaxnoy. ~— Les resles de rOli de vean sont
exeellents & manger frotdsavee du jamhon salé ot lumd,

Coupes sofyneusement par franches ol disposes en
monticule au milicy duplal entoures d une couronne
de petites tranches de jambon salé af frmd,

On pent aussi accompagner les restes de veau rdn,
de ronds d’asvomitee, de cerviras, de saciscom.

Ex savonnaise, — Coupez soigncusement lus restes
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de veau 0ti, disposez-les en courounne sur le plat et
versez au milieu une sauce mayonnaise.

On peut zussi faire une mayonnaise moniée comme
nous P'avons indiqué pour les restes de bouilli. (Voir
page 169.)

A LA REMOULADE. ~- COUpeZ soigneusemment, rangez
el covronne et metlez une sauce rémoulade au miliew,

Ex pLaxeuerte. — Coupez les restes de roti de vean
en morceznx 4 pew prés éganx; faites mijoter une
demi-heure dans une sauce blanquette. Les champi-
goons vont bien avec le vean ep blanguetie; faites-les
bien blanchir avant de les metire dans ia sauce.

A La povLErtE, — Saccommadent comme les 1estes
de ré41 de veau en blanguetie; scalement au moment
de servir on lie Iz sauce avec des jaunes d'oeufs ou
jaunes d'ceufs et créme.

Ex croguetres, — {Voir croqueties pag. 122,

Ev ntgsoLes, — (Voir #¥ssoles de veuy).

Ex cassoLErTEs, = { Foir cassoletics de veau).

Ex crovstanes, — (Voir eroustades de veau)

Ex coguiciss, — (Voir coquilles de vear).

Ev cariorspe. — Pour cnviron une demi-livre de
t6tl de veau, mettez dans une casserule gros comme
un @ul de pigeon de beurre, une demi-cuillerde de
{arine, persil, eibovle, échalotes hachds trés-fin.
Remucz sur fen vil jusqu'a ce que le tout commence &
blondir; mettez un demi-verre d'eac ou de bouillon,
une cuillerse d'cau-de-vie, {aites mijoter environ dix
minutes, puis mellez vos morceaux de veau réchaufer,
Au dernier moment, ajontez une cuillerée d'hutle.
Versez dans le plat sur des petits morceaux de pain
dessécliés et grillés.

Resres py nooxon, — 5%l reste du rognon on peut
Pemployer a faire Pomelette connue sous le nom d'o-
meleite au rozpon de veau (voir cetle recette).

Veau aum four, catrde et 10,
Le veauw est de parfaite cuisson aw four; souvent
smiéme il ost meitlowr cudt de cetle manieve e’ a e broche,
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Prenez morceau du rogron, morceau du carré ou
quasi...

Mettez dans un plat qui peisse supporter la chalenr
du four =ans se easser disposez e place en place de
peiiles plaques de beurre sur le dessus du morcean
de veau ; saupoudrez de sci el poivre; meltez dans le
phat un verre d'ean, deux cuillerées de vinaigre, persil
et échalote hachés fin. Mettez au four aprés la cuisson
du pain, si vousle failes cuire dans le foar d'un bon-
Ianger. 11 faut deux heares environ de cuisson.

Pour qu'il soit un manger parfail il est nécessaire
de Parroser de temps en lemps.

Si, a son velour du four, la sance cst lowrnde cn
huile, enlevcz une partic de celle huile; ajontez un
denmi-verre decu et détaches le jus qui est graling au-
foier du plal.

&8i vous le server conume voli vous le mellrer dans
wn plut long et servirez lo sauce duns wn saucier;
comme entrée dans un plat vond avee la sauce gulour.

On peut accommoder les restes de veau cuit an
four des diverses maniéres indiquées pour les restes
de veaun cuit a la broche.

Veau piqué et maring, entrée et rét.

Prenez une noix de veau ou un morcean du guasi,
dlez les os el les peaux; piquez le dessus ; faites ma-
riner deux ou trois jours, failes cuire soit & la broche,
s0it au four, soil méme & I'éloullée ; servez avee savce
piquante ou poivrade aulour ou dans un saucier,

Epaule de veau 4 la bourgeoise, relevé et
enirée.

Désossez une épaule de veau, saupoudrez de sel et
poivre. Farcissez-la ou non, Roulez et ficelez ca rond
el failes cuire comme “eau 4 la bourgeoisc ou heeufad
la mode,
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Galaptine de veaw, 1ot et entremets,

Ayez une épaule de veaun... deux livres de poitrine
de pore, une demi-livre de jambon fumé cru, deux
livres de chair i saucisses.

Désossez I'épaule de veau... Enlevez une partie des
chairs de Vintérieur gue vous coupez en forme de
Jardons de la grosseur et de ka longueur du doigt..,
Coupez de lu méise facon fa poilrine de porc frais
dont vous étez fa couenne. Coupez aussi le jambon,
Etendez I’épanle... saupoudrez de sel, poivre, épices...
Metlez dessus une couche de chair 4 sancisses; rangez
sur celle couche le lard, le jambon et le veau en les
entremélant; mettez une nouvelie couche de chair &
saucisses et ainsi de sulie. Roulez et ficelez soignen-
sement ¢n forme de gros saucisson. Enveloppez dans
un linge, ficelez encore,

Garnissez. une braisiére de bardes de lard, de
couenne, de carottes, oignons, clous de girolle, hou-
guet garni. Placez sur celte conche 'épaule avece ses
os aulour el un picd de veau coupé en Lrois ou quatre..,
Assaisonncz de sel et poivre... Eroplissez d'cau [roide
de maniére que le toul baigne complétement. Couvrez
et laisscz cuire qualre hieurcs, Qtez I'épaule. Ne la
déficelez que lorsqu’elle sera complélement [roide,
mienx vaul méme que le lendemain.

Aussitdol U'épaule diée de la braisiére, vous passez
fa cuisson, 1a dégraissez el la clarificz.

Pour cetle derniére opération vous vous y prencz de
2 maniére suivante :

Ballez bien ensemble (reis cculs, blanc el jaune,
versez-y la caisson un peu refrcidie el mélangez bien.
Vous meltez volre mélange suv le fen jusqu’au ro-
ment ol il commencera & bouilliv, alors vous le met-
trez surle bord du fourneau avee feu sur le couvercle
et le laisserez mijoler pendant une heure. Au bout
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de ce temps, vous le passez A travers unc servietle
en versant avec précaution, puis vous le metlez autour
de voire gnlantine débaliée et dézagée de ses ficelles.

Crépine ou hachis de veau, enlrée.

Pour un ménage de six personnes, prenez du veau et
de la poitrine de pore frais en assez grande quantité
pour, lorsqu’ils seront dégagés de leurs penux et de
Teurs os, qu's! y ait de chacun environ unelivicel demie.

On peut fuire la crépine wn peit {nrle parce qu "é-
tant trés bonne damanger froide, if 1’y a mucur incon-
vénient & ce qud’elle soil trop copiese.

Hachez fin veau et poilrine de pore débarrassés
de lears os et de leurs peaux; ajoutez deux eufs,
blanc et jaune, un quart de mie de pain tremipée dans
du lait, mais que vous avez ensuile bien &gouliée et
pressée. Assaisonnez de sel, poivre, épices. Mélungez
bien le tout. Egoullez pour vous assurer si 'assaison.
nement est com'cnahle. Enveloppezalors ce hachisdans
une coifle ou crépine de pore, roulez en bouleet ficelez.

Failes londir dans une casserole gros comme un
ceuf de benre, Faites-y prendre couleur au dessos de
volre crépine, Tourncza. Mettez deux verres d'eau
ou de bouillon, sel, poivre, un bovquaet sarni, un gros
oignon, une carolie coupée an ronds, vos débris de
viande, os et peaux. Couvrez hermétiquoment et laites
cuire trois heures & petit feu, feu dessus fou dessous,
Mettez votre crépine sur le plat, Déxraisscz la sauce,
liez-la avec un peu de farine ou de fécule si elle est
trop claire, passez-la et versez sur volre crépine.
Scrvez chaud.

La crépine se coupe en tranches de I'épaisseur du
doigt.

Fricandean au jus, entrée.

Vous prencz une rouelle de veau épaisse an moing
de trois doigls.
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Enlevez os, peaux et nerfs. Piquez le cté, que vous
adoptez comme dessus de votre fricandeau, de lar-
dons un peu plus gros que des f8lus de paille.

Mottez volre morceau de rouelleainsi paré et piqué
dans une casserole avee sel, poivre (pas trop de scl et
de poivre parce que ia saice devant réduire brawcoup,
vous courriez risque d avoir un mets lrop assaisonnd),
bouguet garni, une ou deux carottes coupées e
rouelles, un oignon, un ou dewx clous de givolle, un
pied de vexu coupé en morceaux et aussides rognures
el débris de viande, si vous en avez; wmellez de
Peau ou du bouillon de maniére que votre viande
haigne ; Faites bouiliir a feu vif pendant un heure et
demie.

Otcz votre fricandeau. Passez volre cuisson. Remet-
tez le fricandeau et sa cuisson passée dans la casserole
feu dessus len dessous, arrosez de temps en femps.
Lorsque le fricandeau sera d’une belle couleur, faites
réduire Ia sauce 4 fen vif si elle esi trop longue et
servez,

Ces la maniére la plus prompte, ia meitleure et fi
pluséconomigue de faire le fricandean au jus.

On peut aussi le faire cuire comme les coteleties
de veau A la bourgeoise (Voir cetle reccite.)

Lé¢ fricandeau bien apprété est excessivement tendre
et se sert & la evillére,

Fricandeau & la gauce tomate, entrée.

Préparez et faites cuire comme le [ricandeau au
jus; faites réduive la sauce un pew plus; meltez le
{ricandeau sur le plat. Ajoutez 4 la sauce unc purée
de tomates; faites jeler un ou deux bouillons; servez
autour du {ricandean.

Fricandeau & Yoseille, entrée.

Préparez et failes cuire comme fricandeau au jus;
[aites réduire un peu plus la sauce; mettez le frican~



08 ' VEAU

deau sur'le plat; ojoulez & la sauce une purée d'o-
seille. Servez amtour du fricandean, :

Fricandean A lIa chicorée, entrés.

Comme le fricandeaun 3 Y oseille, seulement au lien
d’une purée ’oseille on ajoute de la chicorée cuite et
préparée pour garniture,

Fricandeau anx champignons, enlréc.

Préparez et faifes cuire comme le {ricandeau an
jus. Cing minutes avant de servir ajoutez i la
gauce vingt-cing 4 trente champignons bien épluchés
et lavés et blanchis guelques minutes 4 'ean bouil-
lante.

Fricandeau aux morilles, enlrée.

Préparez et faites cuire comme le fricandean
an jus, Au moment ol vous remeitez votre [ricandean
dans la casserole avec sa cuisson passée i la passoire,
ajoutez-y des morilles entiéres ou par morceaux @
r’en meltez pas une trop grande quantité paree que
Ta moritle ayant le goat trés fort, celte abondance nui-
rait & la délicatesse de la sauce,

II faut avoir bien soin o ouvrir et de laver miny-
ticusement les morilles; car elles sont souvent rem-
plics de terre, de sable ou d’ insectes.

Si ce sont des morilles séches que vous employes |
vous aurez soin de les faire iremper quelques instants
duns un per o can avant de vous en servir,

Fricandeau a la jardiniére, enirée.

Prépares el failes cuire comme le fricandeau au
jus ; mettez le fricandeau sur le plat; faites rédaire
12 sauce; ajoutez-y une jardiniére brune ou blanche
(Voir jurdinidre) mélez en tournant sur le feu ; versez
auteur do{ricandean,

Fricandeau % la finaneciére, enirée.

Préparez et faites cuire comme fe fricandean au jus ;
meutezle fricandean sur le plat. Faites réduire la sauee;
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ajontez une pgarniture Ginanciére (voir financitre),
faites jeter un ou deux bouillons; servez aulour do
fricandeau.

Fricandean au macaroni, enirde.

Préparez et faites coire comme e fricandeau au
jus; mettez le fricandeau sur le plat; meitez dans ia
sauce une demi-livre de macaroni cuit dans Peau.
Tournez, assaissonnez, faites jeter un ou deux bovil-
lons, saupoudrez d’un.quart de fromage de gruyére
ripé en ournant toujours. Une fois bien lié et bien
filant, versez autour de votre fricandean.

Cotelettes de vean. — Parez en coupant exirés
wilé de I'os de I'échine.

On peut les piquer ot los faire cuire de la méme
maniére que les fricandeaux; seulement il faut les
faire cuire moins longiemps. Ainsi cuites et préparées
on peut les accommoder de tontes tes maniéres indi-
quées pour le fricandeau , au JUS , au MACARONT , & Ja
FINANCIERE, aUX MOIILLES, aux CHAMPIGNONS,  [a CHlls
COREE, & FOSEILLE, & 12 SAUCE TOMATE clc.

Cotelettes de vean 4 la bourgeolse, entrée.

Parer vos coteleties de veau en coupant le bout de
P'os de I'échine, piquez ou non,

Faites blondir gros comme un cufl de beurre;
melttez-y vos cleleltes prendre couleur, mellez au-
four vos rognures de veau et des déhris de viande si
vous en avez, un pied de veau coupé en morceaux ;
ajoutez un verre d'eau ou de bouillon , un bouquet
garni, un ou deux oignons, une ou deux caroites cous
pées en rond; failes mijoter deux heures et demie
fou dessus feu dessous; ayez soin d’arroser vos cble-
lelies de temps en temps; otez houquet et débris ;
server lescoleleltes avec oignons el morceaux de pied,
donl vous avez 6té les os, avtour. Au moment de ver-
ser dans le plat, st la sauce éiait longue ct trop claire

12
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vous pourriez 1a faire réduire ur pew etla Her avee
une demie-cuillerée de fécule.

Cotelettes de veau & la hordelaise, entrée.

Mettez dans une cassercle A fond large deux on trois
cuillerées d'huile , trois ou quatre, suivant ce que
vous avez de viande 3 cuire, et de maniére qu’ily en
ait & pen prés I'épaisseur d'un sou sur le fond de la
casserole ; rangez-y vos cdtelettesavechuit ou dix petits
oignons et 1a moitié d'une gousse d'ail, saupoudrez de
sel et poivre, mettez sur fen vif, faites prendre couleur
des denx coOtés. Meltez un verre d’eau, une cuillerée
d'enu-de-vie, deux cuillerées de purée de tomates,
une cuillerée de persil haché fin, une vinglaine de
champignons bien épluchés... remucz... Laissez mi-
joter une demi-heure; dégraissez si volre ragodt est
irop gras; servez.

Cotelettes de veau aux fines herbes. enirée.

Faites fondre gros eomme une ceul de beurre, met-
tez-y vos edleletes saupoudrées de set et poivre; met-
tez sur feu vif trois minutes d'un c61é , trois mibutes
de I'autre; mettez plein vne soucoupe de fines herbes
hachées in et deux cuillerées d'can-de-vie ; retournez
vos cOleleltes; laissez cuire & petit feu la casscrole bien
couverle , une demi heure environ; servez en cou-
Yonne, sauce au milieu.

Gotolettes de veau sur le gril, enirée,

Trempez dans du beurre fondu... saupoundrez de
sel et poivre, mettez sur le gril & fev pas trop vif
dix minutes d’un cbié, dix minuies de Fauire; ser-
vez sur bearre fondu el fines herbes avec filet de
vinaigre.

Cotelettes de veau panées et grillées. — Trem-
pez dans du beurre fondu, ensuite dans de la mie de
pain émiellée’ et assaisonnée de sel et poivre; failes
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Pautre; servez sur heurre fondu et fines herbes ou
sur sauee piquante, poivrade on tomate.

Cotelettes de veau a Ia jardiniére, entrée.

Préparez et failes cuire eomme le: chleleties de
veau 4 la bourgeoise; disposez les citeleltes sur le
plat ; passez la sauce et faites-la rédunire & grand few;
ajoutez-y une jardiniére brune ou blanche (Voir jar-
diniére) ; mélez en tournant sur le fea, versez autour
des coteleltes, .

On peutaussi se contenler de faire cuire les citelelles
sur le gril, pandes ou non panées, et les servir sur
une jardiniére brune ou blanche.

Cotelettes de vean 4 1a financiare, entrée.

Parez et piquez les coteleties ; faites les cuire comme
le fricandeau au jus (Voir fricandeaw aw jus); faites
réduire la sauce ; ajontez-y une financiére brune ou
blanche et versez antour des edleleties.

Cotelettes de veau farcies, enlrée.

Fendez la noix de vos coteleltes, dans fe sens de
son épaisseur, jusqu'd les... introduisez eatre les
deux cotés de celte Tenle une petite couche de chair a
saucisses; mellez également unme petite couche de
chair A saucisses sur les deux edtés de la ecételette,.,
Enveloppea votre cdtelelte ainsi farcie dans de la cré-
pine ou coiffe de pore. Quelquefois au lieu dela couche
do milien on met dans Vinlérieur de la noix de la
cOtelette de veau une pelite tranche trés-mince de

jambon famé.

", Ces citelettes de veau ainsi farcies se font cuire de
. toutes les maniéres indiquées pour les cételeltes de
, veau ; seulement il faut los laisser sur le feu un peu
plus longtemps.
Cételettes de veau en papillotes, cnlrde.
{re ManiERE. — Coupez Ie pelit bout de 'os de U'é-
chine, rempez dans du beurve fondu; tournez sur tous
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sens dans la mie de pain émiettéo, assaisonnée de sel,
poivre, persil, ciboule, oignon hachés trés-fin ; beur-
‘rez une feuille de papier écolier ; saupoudrez de mie
de pain; posez volre ¢o-
telelte dessus, repliez le
papier; coupez-le sclon la
figure ci-conlre; vepliez
en biais de maniéreibien
enfermer la edteletie, et
ainsi qu'il est représenté
page 19 papillote n° 3;
faites cuire 15 minutes
d’un coté, 10 minutes de
l'autre sur feu pas trop
vif'; servez enveloppée.
9¢ yaniing. — Enlevez I'os de échine; saupoudrez
de sel ot poivre. T
Faites Dlendir dans la poéle on le plat & santer gros
comme un ceuf de beurre, mellez-y votre citelelte
6 minutes d'un cdté, 6 minutes de Vautre ; quand eclle
gst cuite, retirez-la de la casserole ; mettez dans la
casscrole avec le beurre plein une cuillerée & bouche
de farine ; faites prendre un peu couleur sur le feu en
remunant avec la cuillére de bois; ajoulez un verre
d’ean ou de bouillon ; faites réduire de moitié ; ajou-
tez persil, ciboules, échaloles, champignons liachés
fin. Faites mijoter cing minutes et relirez du fen.
Ayez une feuille de papier blanc trés-fort et bicn
collé ; huilez voire papier. Enveloppez votre colelette
de Ja maniére indiquée dans la précédente recelie;
mais au lieu de beurre vous placez d'abord sur un
¢Hté du papier huild une barde de lard trés-mince,
sur le lard une bonne cuillerée de sauce, puis la cite-
lette ; sur 1a colelette, une cuillerée de sauce, enfinla
seconde barde. Vous replicz le papier de maniére &

Ciiciots de yead ou pouilules
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envelopper complélement la edtelette comme il est
représenté page 49, fig. 3.

Failes cuire 4 [eu doux 8§ minutes d'vn ¢dlé, 7 de
Fautre. Servez enveloppée.

Escalopes. — On se sert ordinairement de 1a rouelle
pour les escalopes, cependant, i défaut de rouelle, on
peut emyployer d'autres parties maigres de I'animal,

Fiscalopes de vean aux fines herbes, entrée.

Otez les peaux ¢t l¢ gras de votre morceau de veau
et coupez en escalopes ou petites tranchies d'égale lon-
gueur ct épaisseur ; aplatissez légérement ; saupoudrez
de sel gt poivre ; mellez dans la poéle ou dans le plat &
sauter, pour ynedemi-iivre d’escalopes, gros comme un
ceuf de bewrre ; lorsqu’it estd’une belle couleur blonde
metlez-y vosescalopes; failes prendre couleur des deux
cOlés; meltez persil, ciboule, échalotes hachés fin,
méme un peu de champignons aussi hachés si vous
en avez ; deus cuillerées d'ean, une cuillerée d'eau- -
dewvia... failes mijoicy cing A six minutes. Servez.

Escalopes 4 12 milanaise, dites aussi & I'an-
glaise, entrée,

Taillez comme ci-dessus. Trempez dans un ceuf
{joune et blane} baltu comme pour omeletic avee
sel, poivre, une cuoillerée d’eau ¢b une cuillerée
d’huile ; tournez ensuile dans de la mic de pain
émieliée oil vous aurez mis persil et ciboule hachés fin.

Metiez dans une poéle ou dans un platd sauter 3 ou
4 cuillerées d’huile de maniére qiv'ily en ait & pew prés
I'épaisseur d’un sou. Faiies chaulfer... Lorsque huile
est chaude, placez-y les une auprés des aulres vos esca-
lopes... Tournez au ljoul de trois minules, laissez-les
encore trois minules... olez et motlley en couronne sur
le plat; mettez un depri-verre deau powr ddétacher le
jusetle pain allachés antour de Ja potle; failes jeter un
ou deux bouillons el versez au milicu de vos cscalopes.

12,
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On peut aussi servir les escalopes sur une sauce o=
mate ou une sauce italienne, ou une sauce béarnaise.

Au licu d’huile, pour les personnes qui ont Ves-
tomac Jcélicat, on peut employer le heurre pour faire
euire les escalopes... On fait blondir et bien chavifer
le beurre et on continue comme avec Phuile.

Veau & 1o bourgeoise, relevé et entrée.

Prenez morceau de carré, de quasi, d’épaule ou
méme de rouelte. Si ¢'est url morcean d’4paule vous
le désossez, roulez en manchon ot le ficelez.

St votre morcean est maigre traversez-le de part en
part de gros lardons, .

Faites rpussir gros comme un muf de beurre, plus
sl votre morceau est gros; Lorsqu'il est d'un bean
blond, faites-y revenir et prendre couleur a votre mor-
ceau de veau; mouillez de deux verres d'can on de
bouillon; (Une ou denx euillerées dcan-de-vic font
bien ;) Meltez sel, poivre, bouquet garni, deux ocignons,
de petites carotles ou es grosses coupées en ronds;
un pwrl de veau eonpé cn lrms ou quatre; faites coire
A petits bouiltons pendant deux ou trojs heures & cas-
serole hicn close; tournez volre morceaun une ou deux
fois pendant la cuisson. Qlez le bonquel; dégraissez ;
servez votre morceau de veau entourdé des carolles et
du pied.

Si votre sance étuil trop fontqute, avant de m verser
sur fe vot, rous fa feviez réduire & grand feu.

Epaule de veau roulée et farcie, relevé ot en-
trée,

Désnssez-la... Metiez & Uiniéricur, dans tous les
vides, de la chair d saucisses, repliez et ficelez enboule;
faites cuire comme le veau 4 la bourgeoise ou comme
lo Laouf 4 1n mode.

Paupizttes dz veau, enirée al rot.

Prenez un morecay de vean n’importe lequel; fen=
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dez-le mince de maniére d Vélendre en une surface de
Pépaissenr du doigt; étendez dessus une coucle mince
de chair 4 saucisses ou de pore {rais et de veau ha-
chés; assaisonnez de sel, poivre et fines herbes ha.
chées f{in; ronlez comme vous roulez une servieite,
ficelez bien; piguez de pelils lardons; faites cuire 4 la
broche comme le roti de veau, mais sans vinaigie dans
la 1Echelrite, )

La paupiclie est plus ou moins longue A cuire sui-
vant sa aresseur; mais il [t qu’elle soit bien cuite,

On éle 1a ficelle et Yon sert sauce dessous ou dans
TN saucier.

Paupiette braisée. — On peul aussi la faire cuire
dans une braiziere de la méme manitre que le veau d
la bawrgeotse ou le bauf o by mede,

Poitrine de veau. — La poitrine de veau peut se
manger farcte ou non. Pour la farcir on procéde
comme pour les paupiettes, on lui donne soit la forme
de boule, soit celle de imanchon en la ficelant.

Poitrine de vean farcie a la broche, 10l.

On procéde pour la disposition et la cuisson exacta-
ment comme pour la paupictie & la broche,

Poitrine de vean farcie braisée, enirée.

On procéde comme pour |2 paupielte braisde.

Poitrine de vean aux petits pois, entrée.

Tarcissez-la ou nen suivant votre volonté, mais ne
1a piquez pas.

Meltez dans unc ¢asserole gros comme un ceal de
beurre, faites blondir, Une fois votre beurre blond,
faites-y prendre couleur A la poitrine de veau en des-
sus, relournez-la; Meltez un demi-verre d'ean ou de
kouillon, sel, poivre, boaguet garni, nn ou deux oi-
gnons; couvrez el laissez cuire & pelit feu pendant
deux heures. Au bout de ce tewps enlevez e bouquet
¢t meltcz un litre de pelits peis, Une lois les pois
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cuils, (i1 faut environ 20 a 25 minutes) degralssez
g'il y a besoin et servez a courle sauce la poitrine sur
les pois.

Poitrine de veau en blanguette, entrée.

Coupez la poitrine en morceaux, grands & pew prés
comme le guart de la main.

Meltez dans une casserole gros comme un ccuf de
beurre, plein vne cuillére 4 bouche de farine. Lorsque
le beurre est fondu et bien mélangé avec la farine,
8teignez avec un verre d’'eau ou de bouillon; remuez.
Metllez vos morceaux de poitrine, sel, poivre, bouquet
garni, un on deux oignons; couvrez et laissez mijoter
deux heures. Otez le houquet, liez avec jaunes d’euls
ou jaunes d'ceufs et créme. (Voir finison & Pauf et
fatson & L enf et & la crime, puges 99 et 100.)

On peut ajouter au veau en blanquelte des cham-
pignons. (On les nelloie bien, on les jette trois ou quatre
minutes dans Veaw bouillunle, on les égoutic el on
les et dans la blanguelte cing & siz wminules avant
compléte cuissorn.)

On peut aussi y mettre de petiles caroltes, des sal-
sifis. (On les gratte, les lave bien et on les et cuire
en méme temps que le veau.)

Pour servir le veau en blanquette on peut Vorner
et entourer de croftons frils.

Poitrine de veau 4 la marengo, enirée.

Pour un ménage de six personnes ayez une livre ou
une livre et demie de poitrine de veaw, coupez-la en
morceaus carrés de la grandeur 4 peu prés du quart
de ln man.

Mellez dans une poéle ou une casserole d sauler
trois ou quatre cuillerées d'huile de maniére qu’il y en
ait au fond de la casserole ou de la poéle, I'épaisseur
i peu prés d'un sou. Rangez-y vos morceaux de poi-
trine, saupoudrez de sel et poivre; faiies prendre cou-
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leur sur fea vif. Lorsque vos morceaux sont d'vne
belle couleur dorée, saupoudrez d'une bonne cuillerée
de farine. Tournez le lout sur feu vifl pour achever de
colorer; mellez un verre d’eau ou de bouillon, une !
cuillerée d’eav-de~vie, persii, ciboule, échaloies ha-
¢hés fin, des champignons si vous en avez; failes cuire -
une demi-heure trois guarts d’heure, dégiaissez s'il
est besoin ; servez entouré ou non de croditons.

Poitrine de veau 4 la Bordelalse, enlrée.

Metlez dans une eazserole deux ou wrois cuillerées
d’huile ; rangez-y la poitrine de veau coupée en mor-
ceaux, sept ou huil pelits oignons, Ya moiiié dune
gousse d'ail; saupoudrez de sel, poivre. Faites prendre
couleur sur feu vil. Une fois d'une lelle couleur,
mouillez d'un verre d’eau ou de howillon mélangé de
deux ou Irois bonnes euillerées de purée de tomales,
et Cune cuillerée d’ean-de-vie. Ajoutez persil, ciboule
hachés fin, champignons si vous en avez; Faites mi-
joter une demi-heuve trois quarts d'heure; Dégraissez
s'il y a besoin et servez entouré de crodlons fiils.

Poitrine de veau en matelote, cnirée.

Meltez dans une casserole gros comme un ceul de
beurre ¢t plein unc cuillére & bouche de farine, re-
muez sur fen vil jusqu’d ce que beurre et farine soient
d'une belle couleur. Licignez avec un verre d’cau ou
de bonillon, puis un verce & vin de vin blane ou deux
cuillerées d’eau-de-vie, Ajoutez sel, poivre, houquet
garni, une douzaine de petils oignons. Metlez-y vos
morceaux de poilrine. Laissez cuire une licure et
demie. Lorsque le veau est presque cuit mellez les
champignons si vous devez en mellire. Olez le Lou-
quet. Dégraissez s'il est besoin et servez.

On peut orner ce plat de croutons [rits.

§i P’on veut aussi on peut metlre au fond du plat
des petites tranches de pain desséchiées et grillées. On
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_verse le ragoit dessus. On en sert une d chaque con-
vive.

Poitrine de vean aux choux ou chartrense de
poitrine de veau, entrée.

Roulez votre poitrine farcie ou non et ficelez en
bonle. :

Mettez dans une casserole 125 grammes de beurre,
faites blondir; faites-y prendre couleur & 125 grammes
de poitrine d¢ porc coupés en morceaux el au-dessus
de la poitrine; dtez de la casserole.

Mettez dans Ia casserole avee le beurre une eunillerée
comble de farine. Remuez sur fen vif jusqu’a ce que
beurre et farine soient d’un bean marron foncd ; éLei-
giez avec un verre d’eau ou de bowillon, ajoutez sel,
poivre;; mellez la poitrine de veau el les morccanx de
poilrine de pore, puis autour un chiou de Milan coupé
en deux, ou 4 défaut de Milun un autre ehou, un hou-
quet garni, un ou deux cignons, une ou deux earotles
coupées en ronds. Failes cuire deux heures. Une demi-
heure avant la compiéte cuisson, ajoutez A ce ragodt
des saucisses; dlez lc bougquet; servez la poitrine en-
tourée des clioux, du lard et des saucisses.

Poitrine de veau a la chipolata, enirée.

Pour un ménage composé de six personnes, ayez
une livre de poitrine de veau, un quart de poilrine de
pore frais, un quart de petites saucisses chipolata et
25 marrons mogens.

Mettcz dans une casserole gros comme un euf de
beurre... fuites blendir; mettez-y le quart de poitrine
de parc coupé en petits morceaux; lorsquil est d'une
belle cou'eur, dlez-le ; metlez i la place avec le beurre
plein une cuiliére A bouche de farine; remuez sur fey
vif jusqu'a ce que beurre el farine aienl pris une belle
conleor marron. Eteignez avec un verre d’eau ou de
bouilion. Mettez la poitrine de veau coupée en mor-
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ceaux, les morceaux de peitrine de pore frais, les pe-
tites saucieses chipolata, un bovquet garni, un ou
deux oignons, une carolle coupée en ronds; salez et
poivrez, Laizssez cuire une heure, cing quavis d’leure.
Un quart d’heore avant la compléte cuisson, mettez
les 95 marrons grillés et bien épluchés. Otez le boun-
guet, servez la poitrine de veau entourée du fard, des
saucisses ¢t des marrons.

Poitrine de veau an jambon, entrée.

Pour 6 personnes 500 grammes de poitrine de vean;
125 grammes de jambon salé et fumé (cre). '

Faites blondir dans une casserole gros comme un
ceuf de beurre (non salé) ; ajoutez une cuillerée d'huile;
faites revenir la poitrine coupée en morceanx de la
grandeur de la moitié de 1a main et le jambon coupé
en morceairs tout au plus de la grandeur de la moilié
d’un domino; dtez poilrine et jambon; meltez dans
la casserole plein une cuillére de farine ; remuez sur
le feu jusqu'a ce que beurre, huile et farine soient
d’une belle conteur marron... Meltez le veau et le
jambon, une douzaine de pelils oignons, bouquet
garni, un verre d’ean ou de bouillon, une cuillerée
d’cau-de-vie. Laissez mijoter deux heures. Olez le
bouquel; dégraissez si la sauce est irop grasse; ser-
vez le veau au milieu, jambon el oignons aatour et
entouré de crofitons frits si vous voulez

Téte de vean. — La téle de vean se mange avec
OU sans sa peat.

A Paris et dans les villes d¢'une certaine importance,
on la mange ordinairement avec la peau et on la vend
par morceaux plus on moins gros 4 la volonté de Va-
cheteur. Dans les petites villes on a Phabitude de [a
manger £.ans la pean et il faul la commandcr an bou-
cher quand on la veut autrement,

Nous allons commencer par indiquer la maniére
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de procéder quand on fait cuire une léte de veau avec
$a peau.

Tout d'abord faites-la dégorger & Teaun froide pen-
dant 24 heares 'biver et 6 henres P'été, en ayant soin
de changer plusieurs fois ¢’earn. Désossez-la entiére-
ment; retirez la langue et la cervelle; laissez la lan-
gue dans I'eau pour qu'clle dégorge bien; [aites bouillir
de I"eau duns une grande casserole ; lorsqu’elle hout
bien, mellez-y la téte de vean que vous venez de dé-
sosser ; faites bonillic 4 grande ean pendant 20 mi-
nutes. Otez la téle de celle ean que vous jetez et met-
iez-1a dans Peau froide.

Mettez dans la casserole 125 grammes de farine,
délayez pen & pew aves six litres d’eau, ajoutez sel,
poivre en grain, bouquet garni, oignons et demi-verre
de vinaigre. Posez sur le feu, vemuez avec une ‘mou~
vetle de bois, jusqu’au montent ou volre mélange com-
mence { bouillir ; meltez-y la tite de veau eila langue
que vous avez bien lavée; failes cuire & petils bovil-
lons deux heures environ.

Vous aurez en soin de couvrir la téte dune feuille
de papier fort, car sans cela, tontes les pavties gui se
trouveraient hors du liguide noirciraient.

Le couvercle de la casserole ne doit étre mis qu'aux
{rois quaris.

PREPARATION DE LA CERVELLE, — Enlavez avee pré-
caulion la petite peaun et les fitaments sanguinolents
de Ja cerveile que vous avez mise i dégorger. Remet-
tez-la dans 'eau encore iremper quelques instants.

Lorsqu’elle est bien blanche, meitez-la dans une
casserole avee assez deau pour qu'elle baigne, du sel
et un quart de verre de vinaigre. Failes cuire pendant
une demi-heure environ... plutét plus que moins.

DISPOSITION DE LA TETE DE VEAU SUR LE PLAT. — Anl
bout de deux heures de cuisson, vous vous assu-
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rez si la téte de vean est cuite en appuyant sur la
pean. Si elle Néchit bien sous le doigt, 1a 1éte est euite,

Couvrez Je plat dans lequel vous devez présenter Ja
téte de vean d'une servielte pliée; placez-y la téte de
veau, bien égoutiée, la langue, dont vous avez 8té la
peaublanche, et la cervelie en dessus. Servez entouré
et orné de persil en branches,

La téte de veau au naturel se mange & I'huile et au
vinaigre. On sert en méme temps, sur une assielte &
part, du persi! et de Voignon hachés trés-fin et quel-
quelois aussi des edpres.

Parfois, AU LIEV DE LAISSER LA TETEDE VEAU ENTIERE
pour la faire cuire, on la coupe en morceaux. On a
moins de mal ala désosser. Gommencez par la fendre
en deux sans endommager la cervelle; otez tous les
05; coupez les deux demi-tétes désossées chacune
en trois morceaus; faifes cuire comme nous avons
indiqué pour la téte entiére.

Si vous m’avez i [aire cvire que la moitié d'une téte
ne mettez que moitié de Veaun et de la farine indiquées.

Dressez vos morceaux sur le plat de maniére i leur
donner & pen prés la posilion qu’ils occupent dans la
téle entiére.

MaxiBRE DE SERVIR EA TETE DE VEAU. -— On conpe
les oreilles, les tempes et les joues en morceaux car-
rés. On sert avec la cuitlére les joues et 1a cervelle
dont on donne un peu avee chaque morceau.

Les morceaux les plus estimés sont les yeux, les
oreilles, les tempes et les bajoues,

La téte de veau doit élre servie prompiement, car
pour étre bonne, elle doit étre mangée chaude.

Langue de veau. — 51 1'on n'a pas servi et mangé
la langue en méme temps que la téte, on peutpour un -
autre repas la paner, la mettre sur le gril et la servir
avec sauce poivrade, piquante, lomate, tartare, elc.

13
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. On peut aussi 'appréter de toutes les maniéres in-
diguées pour la langue de heeufl :

L’eau dans laquelle a cuit la téte de veau peut ser-
vir & faire du polage (Voir potage ru jus de veat).

Téte de vean sans la pean. — On fait enlever le
bout du muffle, ol ne se trouvait que la peaa et ol il
ne reste par conséquent que les parties cartilagi-
neuses, et fendre la téte en devx; mais on ne la dé-
sosse pas; on fait bien dégorger & 'eau Iroide; puis
on Ja fait cuire comume la Léte de vean avec la peau
seulement un peu moins longtemps.

Au moment de la servir, on retire fous les os que
Pon peut dler sans trop la déformer.

La téte sans la peau est aussi un bon manger, mais
on ne peut Ia faire figurer dans les repas de cérémonie.

Manisres diverses d'accommoder les restes
de tite de veau. .

Ricuavreis, — Les faire réchauffer dars un peu de
T'eau qui a servi & lacuisson dela téte, et les servir
dressés le plus convenablement possible pour étre
mangés au naturel comme la premiére lois.

Aipsi réchanfiés, on peut aussi les servir sar une
SAUCE PIQUANTE, POIVRADE, TOMATE, POULETIE, EIC,

A la sauce POULETIE on peut les accompagaer de
champignons et de gquenelles, et entourer le plat de
eroQtons frits; c'est un mets excelient.

Frirors bE TRTE DE VE&U. = Coupez vos restes de
téte de veau en morceaux de la grandeur d’une piéce
de cing francs. Trempez-les dans la, pite & frire; inites
frire et servez ornés de persil frit.

VoIct UNE AUTRE MANIERE PLUS DELICATE de préparer
les {ritots de téte de veau : Coupez en murceanx de la
grandeur d'une piéce de cing {rancs; enfarinez-les;
trempez dang un euf {jaune et blanc), baitu ecomme
pour omelette et anquel vous aver ajouté sel, poivre,
une cuillerée d’huile, une cuillerée d'eau ; roulez en-



VEAU 219.-
suite dans de la mie de pain émiettée fin, Faites
frirs.

Les fritots préparés de celfe maniére sont beaucoup
plus jolis & Peil et plus délicals au godt,

CroQuETTES DE TEIE DE VEAU, — Coupez vos restes de
téte de veau en tout petits morceaux presque hachés.

Mettez dons upe casserole un morceau de beurre,
plein une cuiliére & bouche de farine, Une fois le
beurre fondu et bien mélangé avec Ja farine, mettez
trois ou quatre cuillerées d'eau, sel, poivre, vos mor-
ceaux de téte de veau, Remuez pendant quelques mi-
nutes sur le fen, Liez avee un ou deux jounes d'wofs;
{voiy ligison d U'ecuf page 99).

1l faut que voire miélange soil assez épais. Mettez
sur un plat en petits tas et laissez refroidir. Moulez en
boulettes ou en forme de bouchon, enfarinez, trem-
pez dans V'eeud, puis dans la mie de pain. Failes [rire.

Quelques champignons hachés fin font bien dans
les croquettes de téte de veau. .

Tete de veaun &4 Ia finaneiére, relevéelenirée.

Faites-la coire comme it est dit page 216, bien dé-
508568¢, entiére QU en morceaux,

Egoultez-la bien et servez sur un copieux ragodt
financiére auquel vousaurcz ajouté un verre de Ma-
dére, la langue et la cervelle coupées en morceanx
plus ou moins gros. {Voir financiére page 116.)

Vous meitez la téte de veau hien égoutlée an milieu;
si elle esl en morceaux vous dressez vos morceaux le
plus en pyramide possible; ornez d’'écrevisses et de
crofitons [vils.

Ge ragoiit s'appetle qussi TETE DE VEAU EN TORTUE
mats, présenlée sous cenom, micue vaul servir le e
de veau désossée entiére.

Oreilles de wveau, enirée,

Au lien de servir une (ite de veau, on peut faire un
plat avee Lrois ou quatre oreilles.. '
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Elles se font cuire comme la téte de veau an pma~
turel.,

On peut les servir sur une sauce tomate, piquante,
poivrade ou sur une financiére.. On les sert aussi sur
du beurre d"écrevisses.

O les présente sur la sauce Vexlrémilé fendue en
barbes de plime et retournde en dehors.

grellles de veau frites, enlrée.

Coupez-les en deux... garnissez-les ou non de farce
de quenelles.. trempez dans 1'eeuf, puis danslamie de
pain émieltée; faitesrire et servez en pyramide ornées
de persil frit.

Ris de vean. — Otez I'espéce de tube coriace qui
tient aux ris ; laissez dégorger les ris pendant deux
ou trois Lieures i Yeau tiéde ; lavez-les bien; piquez-
les comme ua fricandeau. Le ris de vean se fait cuire
de la méme maniéreque le fricandeau et se préte aussi &
tous les accommodements qui conviennent dce dernier,

11 se sert aussi 4 Ja cuillere.

Les croqueltes de ris de vean sont trés délicates.
Elles ge font comme les aulres croquettes (Voir ero-
gquelles pag. 122.)

Il est inutile de piquer les ris lorsqu’on doit les
metire er croquetles.

Cervelles de vean. — Procéder comme pour les
cervelles de bceuf; elles s’accommodent aussi des
mémes maniéres.

Fraise de vean 3 la vinaigrette. — Netloyezla
bien, laissez dégorger deux ou lrois heures... faites-la
cuire comme la téte de veau. On la sert bien égoultés
¢t on la mange avec huile et vinaigre. :

Quani aur rastes, voyez manidres diverses d'ue-
commeoder les restes de téte de veau, pag. 218,

Pieds de veau. ~ Dordinaire on vend les pieds
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netioyés et échaudés. §'ils ne lo sont pas, plongez-les
daps V'eau chaude, grattez-les bien avee un coutean
de maniére i enlever tous les poils, et la corne qui
couvre les erpols; laissez-les tremper pour dégorger
quelques heures dans Veau froide.

Cuisson. — Faites cuire deux heures, deux heures
¢t demie comme la téle de vean an naturel.

On sc sert de leur cnisson pour polage.

Pieds de veau au naturel, cnlrée,

Une fois cuils, comme il est indigné ci-dessus, ser-
vez-les bien égoutlés sur une servielle, déharrassés
de tous les os que Ton peut enlever sans les déformer,
et entouréds de persil en branches.

On lcs mange a T'huile et au vinaigre.

Comine pour la téte de vean au naturel, on sert en
méme temps que les pieds de veau, 4 parl sur une
assielle, dn persil et de I'oignon hachés fin etaussi, si
Pon veut, des cipres.

Pieds de veau A la poulatte, entrée.

Mettez dans une casserole gros comme un euf de
beurre, picin une cuillére A bouche de farine. Remuez
sur feu vif. Lorsque le beurre est fondu et Dlien
mélangé avec la farine, meticz un verre d’eam, sel,
poivre, bouquet garni, wn ou deux oignons. Faites
mijoter une demi-henre ; dlez bouquet ¢t oignons.
Mettez les pieds de veau , cuils comme il est indiqué
ci-dessus et désossésantant que possible. Faites mijoter
huit & dix minutes; liez avee jaunes d'cufs ou jaunes
d'ceufs et eréme. (Voir laison & Veuf page 99 et lind-
sond U'ceuf el & créime page 99). Semez dessus du persil
haché {rés fin. Les champignons font-irés bien dans
les pieds & lapoulelte. Les éplucher bien, les laver, los
jeler dans Veaw bouillante 3 & 4 minudes, les bien
égoulter, les meltre dans la sauce on méme lemps que
les pieds,
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Pieds de veau frits, pelile entrée,

Les faire cuive au naturel ( Poir pag. 221), les désos-
ser les couper par morceaux; les tremper dans dela
pite 4 frire ou les paner, et les faire frire (Voir {éle de
veau frite).

Pieds de veau farcis frits, pelite enirée.

Les faire cuire au naturel (Voir pag. 221). Olerles os;
les conper chiague pied en quatre, garnir Vintérieur de
chaque morceau de chair & saucisses préparée pour
farce ou de farce pour quenclies ou godiveau; rou-
ler chaque morceau en forme de bouchon; les en-
fariner , les tremper dans un wul (jaune et blanc)
battz comme pour omelstte et mélangé avec sel,
poivre, une cuillerée d'eau el umne cuillerée ¢'huile,
puis ensuile dans la mie de pain ¢mictiée. Faites frire
et servez avee persil frit,

Foie de veau & Ia broche, enlrée ct vl

Piguez-le delravers en traversde lardens gros comme
le deigl... Fuites maviger pendani deux ou Erois jowr's
avec hutle, vinaigre, sel, poivre, oignons, thym, laurier,
clous de girolle; embrochez-le enveloppé dans une
coille ou crépine de porc; failes cuire cnviron une
heure ¢t demie, 4 feu pas Lrop vif et en I'arrosant avee
sa marinade; au devnier instant faites prendre cou-
leur. Ajoutez une ou deux cuillerées d'cau ou de bouil-
lon & ee qu’il y a dansla lechelvite; liez d'un peu de Jé.
cule, pussez ¢l versez sur le foie ou servez dans un
saucier.

Foie de veau A la bourgeoise, relevéet entrée,

Pifuez-le de lravers en ravers de lardons gros
comme f¢ doigl.

Meltez dans une casserole , gros comme un ceuf de
beurre, deux cuillerées de farine, remuez sur fen vif
Jusiju’d ee que beurre ol [arine soienl d'une beile
gouleur marron foneé, fleignez avee deus verres d’eau,
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une cuillesée I'eau-de-vie, assaisonnez de sel, poivre,
épices... Mettez le foie, mellez aulour cinga six oi-
gnons moyens, un bouquet garni, une carolie coupée
en ronds, les débyis de lardons. Couvrez el failes
cuire trois heures A fen doux, dtezlehouquet el servez
le foie entouvé des oignons et des ronds de carotles.

Foie de veau en biftekes, enirée.

Yoyez pug. 193 Foie de bouf & lo Maitre-d’Holel,
sealement au leu de quatre minntes, il faul laisser les
tranches de foie de veau un peu pius longtemps sor le
fen : cing minutes d’un ¢dlé, cing minutes de Uautre.

Fois do vean en papilletes, enirée.

Coupez-le en tranches de V'épaisscur du doigt; en-
veloppez chaque tranche dans du papier fortement
beurré et sanpoudré de sel, poivre et fines herbes ha-
chides fin; faites cuire, A feu pas trop vif, huit minules
d'un c¢dié, it minutes de Vaulre; servez envelop-
pées.

Fole de veaun sauté, enirée.

4%¢ MANIERE. — Yous coupez volre foie en pelites
langueties de la grandeur et de Pépaisseur d'un dé-
cime; puis vous procédez comme pour le rognen de
heeal sanld, excepié que vous ne le lavez pas.

9¢ aaMERE, — VYous le coupez par tranches de 1'é-
paisseur du doigl et saupoudrez de scl ct poivre.

Vous faites blendir dans une poéle ou dans une
casserole gros comme un cuf de beurre. Faites-y
prendre couleur & vos tranches de [vie , laissez cuire
3 minules d’un ¢Oié, rois minules de autre, Olcz le
foie. Mettez dans la poéle persil, ciboule, échialotes
hachés fin, Saupoudrez de farine, faites prendve cou-
leur. Metlez un verre d’eau; faites jeter 4 grand feu
deux ou trois bouillons , versez ser vos lranchies de
foie.

Foie do vean sauté a 1Italienne, canlrde.
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-~ Coupes votre foie en tranches de Pépaisseur du
doigt au plus, saupoudrez de sel el poivre.

Faites blondir dans une poéle ou un plat 4 sauter
gros comme un cul de beurre. Meltez-y vos iranches
de foie trois minutesd'un cdté, trois minutes de'autre,
retirez-les et tenez-les chaudement. Mellez dans la
potle une cuillerée de farine, persil et échaloles ha-
chés fin, six ou sept champignons épluchés, lavés
et hachés ; faites un pen prendre coulenr. Mouillez
avee moitié vin blane et moitié eau ou bouvillon. On pent
remplacer le vin blane par une bonne cuillerée dean-
de-vie of meltre alors wn pev plus deaw ot de bovillon.
Laissez mijoter cette sauce pendant dix minutes; god-
tez pour I'assaisonnement; servez vos tranches de foie
disposées en couronne, versez votre sauce dessus.

Fole de veau sauté & la marengo, entrée,

Coupez votre foieen Lranches de Vépaisseur dudoigt;
saupoudrez de sel, poivre.

Mettez. dans une poéle ou dans un plat i sauler de
I'huile de maniére qu’ily er ait au fond i peu prés
I'épaissenr d'un sou. Ranoez-y vos tranches de foie..
faites cuire & feu vif trois minutes d'un c0té, Lrois mi-
nutes de Vautre; tez le foic. Meltez dansla poéle per-
sil, échalolebachésfin, une cuillerée de farine ; faites
prendre un peu couleur; metiez un verre d'eau, une
cuillerée d'cau-de-vie; failes jeter trois ou guatre
bouilions ; versez sur le foic.

Foie de veau sauté a la bordelaise, entrée.

Disposez et faites cuire comme le précédent, seule-
ment ajoulez une petite gousse d’ail el au moment
olt vous mettez I'eau deux ou trois cuillerées de purée
de tomaies.

Foie de veau 4 la provengale, enlric.

Failes fondre sur un plat on une (ourlicre gros
comme un ceuf de beurre. Lorsgu'il est bien chaud,
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metlez-y les tranches de foie, persil, ciboule, écha-
lote hachés fin ; un pea d'ail aussi haché irés fin, sel
et poivre. Faile cuire dix minutes feu dessus feu des-
sous. Détachez le gratin qui s'est formé au fond du
plat avec un demi-verre d’eau on de bouillon ; faites
houillir une minute et servez.

Rognon de veau. Voyez Riti de veau. — Voyez
aussi Omeletle au rognon de veau,

Ceeur de veau sauts, enlrée.

Coupez par tranches del’épaisseur d’un décime.

Meltez daus une poéle gros comme un ceul de
beurre ; {aites blondir ; mettez les pelites tranches de
ceeur de veau ; sanpoudrez de sel, poivre, cuillerée
de farine, poignée de persil haché fin... tournez,
ajoutez une cuillerée d'ean-de-vie et retournez; failes
cuire unquart d'heure au moins.

Oa peut aussi accommoder le cceur de veau des dif-
férentes maniéres indiquées pour le coour de beeuf.

Crogquettes de veau, petile entrée ¢t garniture.

{Voir Croguelles page 122).

Cassolettes de veau, pelite enirée.

Pour une douzaine de cassoleties ayez 250 grammes
de veau... gras ¢t maigre.

Meltez dans une casserole gros comme un ‘ceuf de
beurre et une demi-cuillerée de farine; faites fondre
sur le feu ; lorsque Ie bheurre est fondu et bien mé-
langé avee la farine, délayez avec un demi-verre d’caun,
meltez le veau haché pas trop fin cependant... sel,
poivre, un oignon entier. Failes cuire trois guarts
d’heure, une heure, & petit feu... (5¢ Pon emploicdes
restes deroti ou de fricandeaw de veaw wn guart d'heure
suffira). Dix minutes avant la parfaile cuisson, ajoutez
une douzaine de champignons bien épluchés et bien
Blanchis, coupls en pelits morceaux. On pen! ouss:
ajouler des pelils morceauz de cervelle e de ris. Olez

13,
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Poignon; liez avec deux jaunes d'ecufls ou un janoe
d’eeuf et une cuilierée de exéme (Voir livison ¢ Pauf
ef linison a Uatuf et d It créme page 0); versez dans
de petites cassolettes (Voir ce mof) et servez.

Cronstades de veau, pelite enlrée.

. La garnilure se prépare comme Ja garniture des
cassolelles ci-dessus; servez dans des croustades (Voir
ce mof).

Goquilles de veau, pelile entrée.

La garniture se¢ prépare comme la garnilure des
cassolettes de veau; meltez dans des coquilies soil co-
quilles dites Saini-Jaeques, soit coguilles de métal;
saupoudrez de mie de pain émicltée fin et mélangée
de-sel, poivre el persil hachié fin. Failes prendre cou-
leur & four trés-chaud ou sous four de campagne pres-
que rouge.

Rissoles de vean, pelile entrée,

{Voir Rissoles page 123).

Quenelles de vean, garnitare.

(Voir Quenclics page 121),

MOUTON.

Le bon moulon se reconnait aux mémes indices que
le bon beewf. 11 doit avoir la chair d'une belle con-
leur rouge-foncé et la graisse blanche el [erme.

Dans le mouton il y a deux sortes de cileleltes : les
coteleties de carré ot les coteleties de filet. Les pre-
miéres sonl plus prdseniadbles et plus faciles & parcr;
Tes autres n’ont pour ainsi dire point d'os et par con-
séquent sonl plus avamtageuses au point de vue éeo-
nomique; ce sont celles que Ven prend entre le earré
et le gizot, :

Gigot de mounton rati, — Laissez-le bienmorlifier.
Dattez-le avee le rouleau & pitisserie pendant une mi-
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nute. Embrochez-le cn pussant antant que pos=ible par
le milieu. Maintencz-le sur la broche avee une bro-
chelle (Voir planche I, fipure 4). :

Mettez-1e devant un fen vif. Au bout d'un instant
saupoudrez de sel et poivra,

Ponr un gigot de mouton pesant six livres il faut
environ une heure el demie... au dessus de six livre
un quart en plus par livre de viande. — Je vépétera
ici ¢ que jai dit poir Caloyauw roti. I faut que le
few soit wif; mats, st le gigol est fort, il fundra que Ig
feu soit v per moins vif ; eai devant un feu trés-ardent
un gigol pourra ftre complétenment carbonisé en dessus
avant d'élre cuil en deduns.

Le gigot de mounton convenablement cuit, comme
Taloyan, doit étre rose & Vintéricur.

On servira le gisot de moulon rofi, présenit comme
rit, sur un plat long ; présenté comme enlrée, sur un
plat rond. Dans tous les cas, on deit entourer Vexiré-
mité du manche soit d'une manchette ou papillote de
papier dans le genre du modéleindiqué (Voir poge 19
fig. 1 ¢t 2), mais plus haule et en papier plus fort que
pour cdteleile, soit d’un manche 4 gigot en bois ou en
métal (Voir manche & gigot, planche I, fiyure 8). Cetto
précaution n’est pas seulewnent dans le but d’orner le
gigol, mais encore pour empécher que celui qui le
découpera s brile ou se graisse les doigts.

Lejus quisetronveradans laldehelritesera dégraissé ;
on y ajouiera pendant qu'il est encore dans la léche-
frite deux ou {rois cunillerées d’eau ou de bouillon, sel,
poivre et on le servira dans un saucier pour les per-
sonnes qui en désirent.. La meilleure sauce des rotis
de mouton comme des rotis de beeul est le jus rose
qui en découle pendant qu’on les découpe.

Or peut metlre un pew d’échalote hachée trés fin
dans un coin du piat qui se trouvera ainsi mélée si
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jus, mais il faut éfre sir que cet assaisonnement est
du goiit des convives.

Sion aime Yail, meltez-cn une gousse auprés du
manche el quelques filets dans les chairs de votre
gigot, mais §i on a des convives dont on ignore le
gout, je conseille de s'abstenir de cct agrément.

On peut aussi mellve sous ! gigo! & la broche,
comme sous le Tdti de beeuf, des haricots Dlanes ou
des pommics de terre cuits & V'ean rissoler dans la
lechelrite {Voir ce que nous avons dit pour laccom-
modement de ces léigumes page 171).

Pour entrée, legizot de mouton riti se serviradans
un plat vond entouré de sa sauee ou d'une sauce to-
male, piquante ou poivrade.

Maniére de Réconper le glgot de mouton. —Le-
gicol de mouton s¢ découpe de deux manidres: ila
francaise, par tranches horizonlales; i l'anglaise, par
tranches verticales,

Ayez un coutean bien aiguisé, saisissez le gigot par
le manche. Coupez les tranches minces. Si la parlie
du gigot oi1 se trouve le plus de chair ne suffit pas,
tournez du coté opposé; mais pour cette partie, guand
méme on aurait coupé aulre & Vanglaise on coupe
par tranches horizontales.

Si 1e gigot avait la queue, on aura commencé par
la détacher.,

" On fait enlever I'os; on range les tranches aufour
du plat et Pon fait passer,

Si le gigot est servi sur une sauce quclcongue on
fera bien de le découper dans un plat & part. On fera
passer la sauce a la suite.

Maniéres diverses d'accommoder les restes de
gigot roti.

D'abord on peut les accommoder de toules les mae

- miéres dont on accommode les restes de réti de boeuf,
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en émincé, réchauffés & la potle, & la sauce tomale
{Voir maniéres diverses d'accommoder les restes de
v01i de beeuf). On peut aussi les maoger froids.

Oa peut aussi les metire en macins. Les accommoder
de Ia méme manidre que le hachis de bouilli page 162.
Le bachis de mouton est bien supérieur comme godt
an hachis de bonilli,

Restes ve mouroxy rdmt EN HARIGOT DE NQUTON. — Celle
manidre convient quand il ne reste pas asses de chair
autour des os pour en faire des tranches.

Paites un roux avec gros comme un cenf de beurre
et une cuillerée de farine, vemuez sur le feu jusqua
ee que heurre ot farine alent pris une belle couleur
marron foncé. Mettes deux verres d'eau ou de bouil-
loe, sel, poivre, houguet garni, un oignon, une ou
deux carottes coupées en ronelles, deux ou trois na-
vels et vos restgs de gigots coupés en morceaux,
viande et os. Faites cuire une heure ot demie 4 detix
heures. On peut melire aussi dans ce ragofit des pommes
de terre, mais ¢l faut les mettre un pew plus tard gue
les carolics et les navets. Otez le bouquet et servez.

Gigot de mouton mariné appelé aussi gigod
en chevreail, relevé, entrée et riti.

Prenez un gigot bien mortifié, hattez-le pendant
une minute avec un rouleau i patisserie, débarrassez-
Ie de toute sa peau, piquez le dessus avee des lardons
gros comme de gros fétus (Voirpl. 4, fig. 5); faites-le ma-
riner pendant cing A six jours dans une marinade com-
poscée de la maniére suivanle : un verre de vin rouge,
un verre de vinaigre, sel, poivre, persil, thym, laurier,
clous de girofle, une pelite gousse d'ail, quelques
rouelles d’vignon, trois ou guatre cuillerées d'huile.

Otez-le de la marinade, embrochez-le et maintenez-
Ie & 12 broche de maniére & arrondir un peu..

Pour )a cuisson il fant un pen plus de temps que
pour le gigot de moulon non mariné.
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On 'accompagne d’ordinaire d'une sauce piquanie
ou poivrade, quelques personnes méme d'une sauce
tomate.

SiI’on sert le gigot mariné comme 1dti, on le sert
dans un plat long et sa sauce dans unsaucier.

Si on le sert comme enlrée, on le sert dans un plat
rond entouré de sa sauce.

Gigot de mouton braise, relevé et entrée.

Faites une fenle en dessous du gigot, en face des
03, de maniére & pouvoir le désosser sans Pabimer;
piquez-le de travers en (ravers de gros lardons; sau-
poudrez de sel et poivre, roulez-le el ficelez-le en J'ar-
rondissant en boule.

Failes Dlondir dans une casserole gros comme un
ceuf de beurre, metiez-y le gigot, le dessus en dessous,
pour qu'ily prenne couleur; retourncz-le, mettez denx
verres d’eau et deux cuillercées d’cau-de-vie, sel, poivre,
oignons, bouguet garni, de-1x ou trois caroltes coupées
en ronds, un pied de veau toupé en quatre, les os du
grigot. Convrez. Quand volre ragout commence a bouil-
lir, apaiscz votre feu. Laissez cuire toul doucement
quatre heures. Otez le bouquet, les os, dégraissez et
servez le gigot entouré des carolies.

5i la sauce était trop longue, avant de la verser sur
le gigol vous Ia feriez réduire & grand fen.

Gigot de mouton & la provengale , relevé et
enirée.

Désossez-le ; piquez-le de travers en travers de lar-
dons gros comme le doigt et de place en place de petits
filets de gousse d'ail; ficelez-le en lui Jonnant une
forme ronde.

Faites blondir dans une casserole gros comme un
eul de bearre ou 2 cuillerées d'huile ; [aites-y prendre
couleur au dessus du gigot ; dtez ce dernier; metlez
dans la casserole avec le beurre ou Ihuile plein une
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cailtére de farine; remuez sur fen vif jusqu'a ce que
beurre, ou huile, ei farine soient d'une Lelle couleur
marron; éleignez avee deux verres d’eau; mettez le
gigot ; ajoutez les os autour, sel, poivre, bouquet
xarni, un gros oignon piqué de deux clous de girofle;
quelques ronds de caroites. Faites cuire quatre &
cing heures a petit feu; otez os, cignon et bougquet;
dégraissez Ia sauce; disposez dans un plat et servez.

Le gigol 4 la provengale est aussi trés-bon froid.

Epaule de mouton rétie, relevé el entrée.

Embrocher en passant par le milieu... saupoudrer
de sel et poivre, laisser cuire antant de quarts d'heure
qu’elle pése de livres, enflin procéder comme pour le
gigot de mouton, Elle se découpe aussi & peu prés de
la méme maniére. Ses restes s'accommodent comme
ceux dun gigot,

Epaule de mouton farcie braisée, relevé et en-
irée. o

Procéder comme pour I'épaule de wvean { Vair
page 210),

Epaule de mouten aux earottes, relevé et entrée,

Désossez; ficelez en donnant une forme ronde.

Failes blondir dans une casserole gros comme un
ceul de beurre ; failes-y prendre couleur a Uépaule;
Stez Yépaule ; mellez avee le beurre dans Ja casserole
plein une cuillére & bouche de farine ; remuez sur feu
vif jusqu'a ce que beurre et {arine soient d’une belle
couleur marron; éleignez avec deux verres d'ean ou
de bonillon; mettez V'épaunle; ajoutez les os autour,
sel, poivre, bouquel garni, un oignon piqué de deux
clous de girofle, puis un pen plus tard cing & six
belles carotles coupées en ronds... (Dans le cas ot
Pon aurait des petiles carolles nouvelles los employer
de preférence, les latsser enbidres, el les mellre cuire
bearcoup moins de temps.) Failes cuirel'épaule quatre
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i cing heures 3 petit feu ; tez os, oignon et bouquet;
dégraissez la sauce; disposcz Vépanle au milieu du
plat, earoltes et sauce autour, el servesz,
Si Pon veut on peut farcir V'épaule de mouton aus
carottes.
Epaule de mouton anx navets, relevé el entrée.
. Désossez ; ficelez en donnant une forme ronde.
Faites cuire d’aprés le méme procédé que le canard
aux navets mais beaucoup plus longtemps (Voir Ga-
nard aux navels), '
Selle de mouton rotie. ~— Faites cuire de toutes
les maniéres indiquées pour le gigot.
Cbtelettes de mouton an naturel, entrée.
Parezles cotelettes enenlevanticpetit houtde Péchine
et une partic de la graisse qui garnit V'os; saupoudrez

Catelelte Cilelells Citelntte
opade d'sice popillote. parée, noc parde.

de sel et poivre et faites griller & feu vif 4 minutes
d'un ¢dlé, 3 de l'autre. Lorsque le dessus s'irrise de
Jus rose, dlez-les du feu ; servez en rond le haut des
o0s maintenus en [aisceau au-dessus du centre du plat.
On peut aussi pour les servir les orner d'unc papil-
lote. (Voir Papillote pag. 19.)
A LA SAUCE PIQUANTE. — Faites cuire an natarel et
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servez avec une sauce pignante dans le plat ou dans
un saucier, ' '

A LA SAUCE POIVRADE., — Failes cuire au naturel et
servez avec une sauce piquante dans le plat ou dans
un saucier,

A LA sAuce TOMATE. — Faites cuire au naturel et
servez avec une sauce tomate dans le plat ou'dans un
" saneier.

A LA SAUCE DEARNAISE. — [Failes cuivre au naturel

servez sur une sauce béarnaise dans le plat ou dans
un saucier.

AUX POMMES DE TERRE FRITES. — Faites cuire auna.
turel et servez entourées de pommes de terre frites ou
de pailles de pomwes de Lerre frites.

AUX TOMMES DE TERRE SAUTEES. — Servez entourées
de pommes de terre sautées,

A LA PUREE DE POMMES DE TERRE. — [ailes cuire au
naturel et servez sur une purée de pommes de terre,

A 1A JanpINIERE. — Failes euire au naturel et ser-
wvez sur une jardiniére blanche ou Drune.

Aux nARICOTS BLANCS, — Taites cuire au natorel
et servez sur des haricots blancs sautés ou arrangés &
la bretonne.

Aux mamicors vERTs. — [Faites cuire au naturel et
servez sur des haricols verts sautés 4 la maitre-d'hétel
ou arrangés A la pouleite.

A LA soUBISE. — Faire euire an naturel et servez
SUr une sauce soubise.

Cotelettes de mouton sautées, entrée.

Parez... Coupez un peu V'os de maniére que sa trop
grande longueur n'embarrasse pas dans la casserole &
sauter et procédez comme pour les filets de beeuf sau-
tés. Accommodez aussi de toutes les mémes maniéres.

Cételettes de mouton panées et grilldes, enlrée,

Parez les coteletles en coupant le petit bout de I'é-
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chine et en débarrassant Vextrémilé de Vos d’une
partie du gras, trempez-les dans de la graisse ou du
beurre fondus, puis tournez-les dans de la mie de pain
émiellée fin et assaisonnée de sel, poivre, fines herbes
hachées fin. Failes cuire sur un feu un peu moins vif
que pour tes cételeites au naturel, quatre minutes
d’un ¢6té, quatre minutes de Faoire.

On peut aussi accompagner les coteleites pandes
d'une sauce piquante, poivrade ou tomate, servie soit
dans le plat sous les cbiclelies, soit dans un saucier.

Cotelettes de mouton erdpindes, entrée.

Procéder comme pour les edteletles de veau farcies.

Haricot G2 mouton ou hochepot appelé encore
navarin, enirée,

Le meillear hochepot se fait avec le haut des cte-
lettes et avec Pépaule; on peut le faire aussi avee loule
auire partie du mouton.

Pour 6 personnes prenez une livre de mouton.

Coupez-le en morceaux a peu prés carrés de ln
grandeur du quart de la main.

Mettez dans une casserole gros comme la moitié
d'un ceul de beurre. Faites blondir. Mellez-y les mor-
ceaux de moulon et failes prendre coulcur sur feu
vif... retirez le mouton. Meltez dans la casscrole avee
le bewrre plein une cuillére & bouche de farine, re-
muez jusqu'd ¢¢ que bearre et farine soient don beau
marron foncé. Eieignez avec deax verres d’eau, re-
maltez volre mouton, sel, poivre, bougquet garmi, deux
oignons. Laissez cuire deux heurcs & deux heures ¢t
demie... Une heure avant la parfuite cuisson, meltez
des navets et des pommes de terre.

Vous mettez les pommes de terre en dessus; les
pommes de terre étant moins de temps d cuire que
lesnavets ; vous aurez soin anssi de ne pas trop les re-
muer afin de ne pas les mettre en bouillie et faire unc
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purée de votre sauce. On peut faire prendre couleur
aux navels avant de les melire. -

Otez le bouquet, dégraissez s'il ¥ @ besoin ef servez.

Quelquelois on met aussi dans ce ragot! quelques
ronds de carottes.

Manréne EeonoMious, — Lorsque leé mouion que
vous employez est (és-gras, YOuS pouveéz vuas passer
de bewrre pour accommoder le hochepot, voici com-
ment vous procédez :

Mellez les morceaux de mouton dans la casserole
sur feu vif, lourncz jusqu’ ce qu'ils aient pris couleur
et aient laissé échapper une partie de leur graisse ;
dtez-les. Mettez dans ta casserole avec la graisse plein
une cuillére 4 bouche de farine; procédez ensuile
comme dans la méthode ci-dessus.

Hochepot du pauvre homme. Economique et
d'une digestion plus facile.

Coupez le mouton par morceaus ; mellez-le dans la
easserole avec assez d’eau pour qu'il baigne, sel, poivre,
bouquet garni, une ou deux caroites coupées en rond,
deux oignons piqués de un on deux clous de girolle ;
faites bouillir pendant deux heures el demie ; une heure
avant la compiéte cuisson, ajoutez navels et pommes
de terrc. Un peu avant de serviv si vous voyez que la
sauce est trop longue découvrez cf faites réduire &
grond feu. Otez le bouquet et servez.

Poitrine de mouton et haut de cofelettes pa-~-
nés et grillég, entrée.

Faites cuire deux heures an moins dans le pot-au-

feu; dlez et tournez toui chauds dans de la mie de

" pain émiettée trds-fin ¢t assaisonnée de sel, poivre et

——

! fines herbes hachées fin ; mettez sur le gril d feu pas

trop vif, cing minules d’un ¢Hé, cing minutes de 'autre.
Servez accompagnés d'une sauce piguante, poivrade
ou tomale dans le plat ou dans un saucier.
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Rognons de mouton & Ia brochette, entece.

Otez la petile pellicule, ouvrez-les par le dos, pas
trop ; écartez les chairs et passez, en piquant le fond
dela l‘ant(,, une brochette de métal on de bois de ma-
‘niére a former une sorte de godet. On peut embrocher
un ou plusienrs regnons ensemble suivant la longueur
de la brochetle.

Togwons i la brochcthe.

Faites euire sur le gril & feu vif treis minules d'un
¢Bté, trois minutes de V'autre; servez sur beurre i peine
fondun, manié de persil haché fin et assaisonnd de sel
et poivre,

Rognons de mouton sautés, ontide.

Otez la pellicule, coupez par pelites tranches de Pé-
paisseur d'un sow... {1l n'est pus nécessaire de laver
les rognons de mouton) et procédezr ensuite comme
pour les rognons de boeul aautés.

Pleds de mouton. — lis s’arrangent de méme gue
les pieds de veau, seculement il faut les fire cuire
beaucoup plus longterops dans I'ean, an moins six &
sept hienres.

Cervelles de mouton. — Elless’arrangent de méme
que les cervelles de baeuf el de veau.

Queues de monton braisées, entrée,

Coupez une partie du pelit bout, meltez dans une
casserole avec carottes coupées cn rouclles, oignons
piqués de deux ou trois clous de girofle, bouquet garni,
Ia quanlité d’can nécessaire pour que les queues bai-
gnent & peu prés, un demi-verre d'cau-de-vie, sel et
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poivre, peu de sel, car la sauce doit réduire de beau-
coup. Ajoulez-y un ou deux pieds de mouton ou um
pied de veau, ou la moitié d’un pied de boeuf; cou-
vrez... faites cuire quatre lieures environ... étez les
queues et tenez-les chawdement; passez, dégraissez
le jus et faites-le bouillir & grand feu jusqu’a ce qu’il
soit épais et anclueux ; servez les queunes dessus.

It fant compter une quewe de moulon pour deusw pers
sonnes. _

Queues de mouton & la chicorée. — Faites-les
cuire comme les queues de mouton braisées, mélez
une purée de chicovée avee le jus réduit, seyvez les
queues dessus; ornez de eroitons frits si vous voulez.

Oueues de mouton a l'oseille, — Taites-les cuire
comme les queues de niouton braisées, mélez an jus
rédnit une purée d'oscille; servez les queues dessus,

Queues de moutona la sauce tomate, — Faites-
les cuire comme les qucues de mouton braisées, mélez
au jus réduit une purée de tomates ; servez les queues
dessus.

Oueuves de mouton panées, grillées on frites,
— Faites-les suire comme les queues de mouton brai-
stes, trempez-les dans de la mie de pain émieviée fin
assaisonnée de sel, poivre et persil haché fin, trempez
dans un ceuf, blane ¢t jaune, battu comme pour ome-
lette, ct roulez-les encore une fois dans la mie de
pain, hites griller sur le gril & fen poas Irop vif ou
faites-les frive de belle couleur. Servez sur sauce pi-
quante, poivrade, tartare ou tomate. Lorsqu’elles sont
frites on peut les servir sans sauce, montes en pyra-
mide et ornées lout simplement d'un pen de persil {rit.

Queues de msuton farcies, — Si Pon veut avoir
un plat plus fin, on pent, pour los queucs de mouton
que I'on veut paner, faive griller ou frive, une fois les
quenes cuites, remplacer I'os du milieu par un peu de
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farce de viande, Panez, faites griller on frire cornme
les précédentes. Ce mets est trés-délicat.
Langues de mouton en papillotes, pelile enlrée.
Gratlez, neltoyez et lavez ; metlez-les dans V'ean
bouillante jusqu®a ce que vous puissiez dter la petite
peau dure qui les couvre ; enlevez les parties dures
du haut; faites cuire les Jangues deux ou trois heures
dans une casserole avec eau, caroftes, oignons, bou-
quet garni, sel et poivre, ou bien tout simplement dans
le pot-au-feu. Une fois bien cuiles, retirez-les et Jaissez
égoutter. Meltez-les dans une casserole avec beurre,
fines herbes hachées {in, un peu de mie de pain émiet-
tée... tournez et faites revenir sur fou vif... dtez du feu.
Digposez des movceanx de papier un peu fort taillés
en coeur, — autant de morceaux qu’il y & de langues,
— el assez grands pour pouvoir dans chaque moreeau
envelopper une langue, {rottez-les de bewrre, saupou-
drez de mie de pain émiettée fin et mélangée avec du
persil haché wes-fin... Enfermez-y les langues avec
un peu de leur sauce et de lewr assaisonnement, rou-
lez les bords de maniére & ce que le tout soit bien
enfermé. Faites griller sur feu doux un quart d’heure
4 20 minutes environ en changeant de ¢ol8.
ripattes de mouton. — Se préparent ef se font
cuire comme les tripes de beeuf.

AGNEAU.

Souvent on considére comme agneau le monton pas
encere complélement fwil; apprilez ce nouton de
toules les maniéres indiquées pour le mouton fait,

Le véritable agneau ne doit pas avoir plus de frois
mois,

Le bon agneau a la chair rose et la graisse irés-
blanche. S
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Quartier d'agnean réti, entrée et ril.

Sembroche et se fait cuire comme le gigot de mou-
o1, un peu plus cependant, comme toules les viandes
non faites.

Peut se servir accompagné d'une sauce piquante.

QOuartier d'agnean & la poulette, entrée et relevé.

Pour cet accommodement 1 faut que agneau soit
trés-jeunc et tres-blane,

Faites bouilliv de Fean dans une grande casserole.
Quand elle boul 4 gros houillons, mellez-y volre qnar-
tier ’agnean, otez du feu et laissez lremper uneheure.

Meltez dans une casserole gros comme un wcuf de
beurre et plein une cuiilére de farine; failes fordre.
Lorsque le beurre el la farine sont bien mélangés,
mellez deux verres d’eau; faites jeter quelques bouil-
lons ; mellez volre quartier d’agnean avee sel, poivre,
bouquet garni et oignons. Faites cuire une heure et
demie, licz avec jauncs d'euls on jaune d'euf et
créme (Voir Licison it Uecuf el ligison @ Uauf et a e

créme page 99) el servez,

Les champignons vonl bien avec V'agneau 4 la pou-
lette.

Gialantine d’agneau, rit ¢t entremets.

Prenez un quartier d’agnean ou de chevreau, dé-
sossez-le... procédez comme pour la galanting de
veau.

Epigramme agnsau, relevé et enirée.

Ayez un quartier de devant d'agneau, détachez-en
Pépaule que vous ferez ritir; coupez-la en pelils mor-
ceaux ct faites-cn une petite blanquelte.

Faites cuive ta partrine braisée, Aplalissez-la entre
deux planches chavgées de poids.,. une fois froide,
vous la coupez en worceaux imitant un peu pour
la forme de petites cateletles; farinez-les; trempez-
les dans un wuf, blune ot Jaune, baltu comae



20 PORC

pour omelette et dans lequel on o mis une cuillerée
d’eau ; roulez dans la mie de pain émielté fin... faites
{rire.

Saupoudrez les cdtelettes taillées el parées de sel et
de poivre ; failes-les enire dans un plat & sauter avec
un peu de beurre., Une fois cuiles, dressez en con-
ronne en entremélant de petites poitrines [vites, Versez
la Dlanquetic faite avec I'épaule dans le milieu.

Issues d'agnean aulard, entrée,

Faites blondir 125 grammes de beurre; mettez-y
une 1/2livre de poitrine de pore frais conpée en petils
moreeanx; ajoulez un litre d’eau ou de bouillon, la
téle d'agneau que vous avez fait bouiliir une heure
dans Veau et débarrassée des os de la michoire, le
ceeur, le foie, le mou et les pieds; assaisonnez de sel,
poivre, bougquet garni, deux oignons, une carotic
goupée en ronds. Faites cuire denx beuvres; servez la
téle au milicu emtourée des aulres issues. Passez la
sauce dessys.

CHEVREAIL

Le chevreau s'accommode des mémes maniéres que
agneau.

PORC

La meilleure chair de cociioN est celle qui est ferme
el d’un gris vose pile, sans marques blanches qui in-
diquent que le cochen était dadre. Les cochons jeunces,
bien cn chair, pas trop gras, sont les meilleurs. Sur-
toul que la graisse soit bien blanche.

Pour les rolis les moreeaux que on prend ordinai-
rement sont le FILET, le cannt ou femnir désigné
aussi dans quelques villes sous le nom de ATTELET ot
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le IamMpon ou cuisse. Le carré et le morceau du filet
sont les morceaux les plus délicals pour metire & I
broche.

Conservation de Ia chair de pore par la salalson,

Lorsqu’on a un nombreux personnel & nourrir & la
cuisine, surtout 2 la campagnpe, il est avantageux de
tuer un cochon. Sa chair revient & bon marché, puis-
que, d'abord, on bénéficie du bénéfice du charcutier
ou lardier et qu’ensuite on 'a acheté dans la saison ol
les pores sont le moins cher.

Choisissez un cochon ni trop jevne ni trop vieux,
d'un an et demi & deux ans tont au plus.

Le cochon une fois é, grillé et échavdé, dépecez-le.
Mettez de coté la Lite, les pieds, Uiniérieur pour man-
ger toul de suile. Coupez le veste en morceaus de deux
A trois livres en retranchant les os qui sont entourés de
peu de chair, Failtes des incisions de place en place &
la couenne de chaque morceaun, introduisez-y du sel...
froilez de sel bien éerasé toutes les faces de chaque
moreeatt... Meltez au fond des pols en grés, des ba-
rifs ou du saloir o1 vous devez conserver la chair du
cochon, une couche de scl, rangez-y les morceaux
bien frottés de sel, Ja couenne cn-dessus; & chaque
rangée ajontez une couche de sel, terminez également
par une couche de sel. 11 fant aveir soin de presser
tous les morceaux aussi forlement que possible afin
gqw'il ne resta entre cux ancun vide et de les main-
tenir dans celte position au moyen d’une planchette
chargée de cailloux. On couvre les pots, les barils ou
le saloir, de silex bien neitoyés. Le tout étant ainsi
disposé on couvre les pots, les larils ou le saleir, et
Pon met dans un endroit frais. An bout d'un mois, si
la saumure qui s’est formée ne couvre pas entiérement

14
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Ie lard, on en ajoute en en faisant &aprés le procéds
indiqué {Voyez sauniure). Le lard ainsi préparé peut
se conserver plusicurs mois et peut se faire cuire de
difiérentes maniéres, dans le pot-au-feu, ou bien avee
des pois, des choux, de la choucrolite... On aura soin,
si on pense qu'il est trop salé, de lelaiszer tremper un
on deux jours dans U'eau fraiche. 1l ne fant Ie tiver de
la saumure qu'au fur et i mesure qu'en en a besoin,
se bien garder de toucher aux autres morceaus, el re-
mettre la plancheite et les cailloux, Si en dépit de
toutes ces précautions la saumure blanehissait, si le
lard venail & prendre maunvais goit, faire bouillir la
saumure, la laisser complétement refroidir et la re-
metire sur le lavd. Souvenl on ajoute aun sel, dans Ia
préparation du lard de conserve, un peu de szlpétre;
le fard est pent-élre d’une plas belle couleur; mais le
salpéire le durcit. Ce sonl ces morceaux de pore salé
que l'on nomire PEFIT SALE, mais principaiement les
morceanx de fa poitrine et du dessous du venire. On
I:s mange aux chouy, & la purée de pois verts, cle.
(Voir les direrses maniéres d appréter fe pelil salé).
Au hout de quinze jours on peul se servir, comime de
petit salé, du lard guw'on a mis au saloir.

Quand on veut employer du lard de conserve pour
lardons ou pour ragoiis, il fant e laisser tremper une
ou deux heures dans I'cau fraiche afin de le dessaler
avant de s'en servir.

Porc frais 4 la broche. — Nous avons indiqué
page 240 les morceaux que lon doit préférer pour
faire rotir.

Otez la couenne et 1a couche de graisse, n'en laissez
quune toute pelite épaisseur. Embrochez en passant
par le joim, du milicu de T'os de Véchine, Saupoudrez
desel; mellez dans Ia 1échefrite un pen d’eau et de sel.

Pour un morceau de lard pesant deux livres il faut
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hien une licure de cuisson, pour un pesant quatre li-
vres deux heures.

Vous Varroserez lréquemment avec I'eau de sel que
vous avez mise dessous 4 laguelle vient bientét se
joindre la graizse qui tembe du réti. -

On dégraisse la sauce avant de la servir. Les dé-
graissis de 1olis de lard se mellent & part.., Onles
aszaisonne de scl et de poivre pendant leur refroidis-
sement ci ils sont fort hons & manger sur le pain.

Cest suriont avee le roti de lurd que les haricots
blanes et les povames de terre cuits i@ Ueaw que Uon
mcet rissoler dans o lochefrite devicnnent un plat de
gourmet, Mais, avec eux, i he find pas weetire dcau
dans la lechefrite.

Le attelet de lard se découpe comme ke carve de vean,

Porc frais an four, entrée ¢t rt.

Le porc frais comme le veau se kit trés-bien euive
an four.

Vous meitez dans un plat, le e0id gras en-dessus ot
saupoudrez de sel et poivre. Metlez auiour quelques
pommes de Lerre cuites & Yean el assaisonndes de sel
et poivre.

Arroscz de (enops & autre avee e jus ct Ir gralsse
gui lombent dans le plat.

Porc frais 4 1'étuvée, enlrée.

Faites hlondir gros comme la moitié d'un oeuf de
beurre. Failes prendre eoulear au-dessus da morcean
de lard, attelet, inorceair de cuisse ou d'¢pauie... Re-
tournez-le, saupoudrez-le de sel et de poivre el Jaissez
cuire & petit few casserole couverte, en le changeant
de ¢oté au milicu du temps de sa cuisson, Dégraissez
et servez avee la sance.

Des nownes de terre que Ton fait cuire avee ce
morceau de pore & I'élouliée sunt un délicicux sccome
pagnement,
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Cotelettes de porc frals, entrée.

Coupez un peu la pointe de I'os de I'échine, sau-
poudrez de sel et poivre, laissez cuire vingt i viagt
¢ing minutes, guinze minutes d’un coié, dix deYautre
a feu pas trop vif. Servez-les disposées en frisceau.

On peut accompagner ces cotelettes dune saice
poitrade, piguante, robert ou tomnate duns le plai ou
dans uw saucier,

Gotelettes de porc frais panées, entrée.

Parez ; trempez dans un ceuf, blane et jaune, batin
comme pour omelelte of mélangé d’une cuilerée
’haile et d'une cuillerée d’can, puis roulez dans de la
mie de pain émiettée fin el assaisonnée de sel, poivie et
fines herbes hachées fin. Meutez sur le gril & feu moins
vif que pour les coteleties non panées. Il faut un peu
plus de cuisson.

Oripeut aussiaccompagner lescotelelLes de pore frafs
panées dunesaunce piquante, poivrade,robert outomate,

Filet de pore frais. —— Saccommade de foutes
les maniéres dont on accommodele filet de boeuf: MovE
ET MAMNE, cuit & 1a prociiE ou il L’'ETOUFFEE et servi
avec SAUCE PIQUANTE, SAUCE I'OIVRADE, OU SAUCE T¢-
MATE. (Powr P'accomumodenient voir filet de loaf.)

Filets migrons de pore frais piqués et mari-
nés, cnirée.

Coupez le filet depore frais par tranches fransversales
de Pépaissear du doigt; aplalissez légérement; piquez
de tout pelits lardons gros au plus comme un félu;
faites mariner un ou deux jours; failes cuire sur le
GRIL ou 4 L’ETOUFFEE avee beaucoup de feu dessus pour
les colorer un peu; servez rangés on couronne accom-
pagnés d'une sauce piquante, poivrade, Robert, lo-
mate, ou méme béarnaise..

F‘iilets nignons de porc frais panés et grillés,
entree.
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Taillez 1e filet de porc fraisen filels miznons comme
il est indigué ci-dessus; enduisez d’un pen de graisse
fondue, puis trempez dans de la mie de pain émiellée
fin et assaisonnée de sel, poivre et persil haché trés-
fin ; faites griller & feu pas trop vif; servez rangés en
couronne accompagnés d'ume sauece piquante , poi-
vrade, Robert, tomate ou méme béarnaise,
~ Les FILETS MIGNONS DE PORC TRAIS peuvent encore
s’accommoder de toutes les maniéres dont on accom-
mode les FILETS-BIFTECKS DE BEUT : § 1a MARTRE D'HOTEL,
AUX PONMES O TERRE, AU CRESSON, AU BEURRE D'AN-
CIIOIS, A LA SOUDISE, A LA JARDINIERE, SAUTES AUX CIAM-
PIGKONS, AUX OLIVES, AUX TRUFFES, AU VIX D€ MADERE,
{(Vair pour lx maniére de lesaccommoder © filels biftecks
& la maitre d’hitcl, aux ponunes de lerre, au cresson,
els.}

Téte de cochon pansée et grillée, enirde.

Echaudez bien la téte de maniére qu'dl ne resle pas de

oil.

d Fendez-1a en deux; enveloppez chaque moilié dans
un linge et ficelez bien; metlez dans une marmite avee
assez d’eau pour qu'elles baignent entiérement; ajou-
tez sel, poivre en grain, ocignon, carottes, bouvquet
garni; failes cuire cing & sis heuves, retirez de la mar-
mite; laissez égoulter et refroidir un pew ; déficelez et
développez du linge; enduisez de graisse fondue et
panez; faites griller sur fou pas trop vif et servez
accompagnées d'une sauce piquante, poivrade, Robert
ou tomale.

Fromage de cochon, entrée et entremets.

Echaudez bien une téte de cochon de maniére gu’il
ne reste pas de peil; faites-la cuire dans une marmiie
avee assez d'caun pour qu'elle baigne enliérement, scl,
poivre ¢n grain, oignons, carotles, bouquet garni.
Il faut bien cing & six heures de cuisson. Une fois

14,
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cuile, désossez-la; coupez couenne, chair, lan"ue,
‘en petites hmereS' assaisonnez-les de sel, poivre,
éplces gollez pour I'assaisonnement, mettez dans une
terrine ou dans un moule; charge:r de poids pour bien
presser; laissez ainsi jusqu’au lendemain; démoulez
et servez saupoudré de chapelure et orné de persil
haché fin.
 Ge mets se sert surtont pour les déjeuners, on peut
n’en servir que des tranches.que Fon dispose le mienx
possible sur une assietie ; pour le serviv en hors-
d’muvre, coupertes lranchesplus minces et ensvite en
deusx on quatre, et servir dans des raviers ou coquilles
A hors-d’ceuvre.

Hure de cochon, entrée st entremets.,

Echaudez bien une Léte de cochon de maniére qu'it
ne reste pas de poil; dépouillez-la en prenant bien
soin de ne pas endommager la couenne... détachez
toutes les chairs des os ; metlez couenne ef chairs
(Zes chairs coupdes en filels) dans une terrine avee sel,
poivre, un peu de salpélre en poudre, épices, lh\m
laurier, laissez ainsi trois jours en remuant une ou
deux lois par jour. Etendez Ia couenne, disposez~y les
chairs ¢ue vous enlremélez aussi de languettes de
pore frais (& en fuul dewx kilogrammes pour remplir
la covennc en plus de lu chair dela téle el de lu langue).
La couenne étant couverte d’assez de chairs, repliez-la
et donnez-lui la forme de la téte de cochon; envelop-
pez et ficelez avee soin de maniére 4 ne pas la défor-
mer; {ailes-la cuire avee assez d'eau pour qu’elle bai-
gne em:erement et sel, poivre, oignon, carolies, clous
de girofie, bouquet gami pendant sept ou huit heu-
res. Otez-la de la cuisson, laissez refvoidiv presque
tomplétement, déficelez et développez. (Redonner un
pent la forme, si elle §'était déformée, en veloulant les
chairs et redressant les oreilles.)
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11 faut pour la manger qu’elle soit cuite au moinsde
la veille; on la sanpoudre de chapelure et on I'orne
de persil haché fin,

Oreilles de cochon panées et grillées, cntrée.

Failes coire une ou deux oreilles de cochon dans de
Yeau assaisonnée de sel, poivre, bouquet garni, oi-
gnons, caroites; une fois cuites, égoutiez et roulez
toules chaudes dans de 1a mie de pain émietlée et as-
saisonnée de sel, poivre cf fines herbes hachées fin,
Faites griller sur le gril 4 feu doux et servez sur sauce
piquanie, poivrade, Rebert on tomate.

Oreilles de cochon & la purée de pois verts,
entrég.

Meitez-les dans la saumure pendant deux om (rois
jours ; faites-les cuire deux heures environ & plein
eau avecun litre de pois verts par 2 oreilles de cochon.
Passez les pois, servez les oretlles de cochon sur celle
purée.

Queues de cochon. — Les gunenes de cochon s'ac-
commodenl de 1a méme maniére que les oreilles de
cochon, PANEES ET GRILLEES et 0ussi A LA PUREE DE POIS
VERTS ; elles sonl trés bonnes A LA PUREE DE LENTILLES,

Queues de cochon @ la purée de lentiiles. —
Mettez-les dans la saumure deux ou firois jours;
faites-les cuire & pleine cau avec des lentilles (un
litee de lontilles pour quatre queucs) ; passez les len-
tilles, assaisonnez de sel et poivre §'il est besoin et
servez les queucs sur cette purée qui doit élre assez
épaisse.

Foie de cochon. — Le foie de cochons’accommode
des diflérentes maniéres indiquées pour e foie de beeuf
et le foie de veau, seulement il faul le faire cuire un
peu plus que le loie de beeuf, (Voir foie de boeuf & lo
mailre d'holel, foie de veau & le bourgeoisc, foie d¢
veau sauld, foie de veaw sauté & Vinlicine.)
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Rognens de cochon. — On les” appréte comme
ceux de beauf et de mouton ; les laisser cuire un pen
plus longtemps.

Rognons de cochon 4 1a podle, entrée,

Mettez gros comme un cenf de beurre dans une poéle,
faites blondir; mettez-y deux ou trois cignons coupés
en rouelles trés-minces; lorsque les oignons auront
pris couleur, meltez les rognons coupés en pelites
tranches trés-minces et saupoudrés de larine; saupou-
drez de sel, poivre, persil haché fin; tournez avecle
beurre et les oignons; ajoutez une cuillerée d’eau-
de-vie ou un verre 4 vin de vin blanc, un demi-verre
d’eaun; failes cuire dix minutes et servez.

Pieds de cochon & la sainte-menehonld. —
Echaudez, ratissez et nettoyez bien. Fendez-les en deux
dans le sens deleur longueur, enveloppez chaque mor-
ceau dans un linge; ficelez-les bien ; faites cuire dans
une marmite, i pleine eau, avee sel, poivre, un houquet
garni, faites cuire cing i six heures. Laissez refroidir &
moitié, défaites du linge, trempez dans I'huile et pa-
nez, faites griller A feu vif au moment de les manger.

Pied de cochon A la Cherbourgeoise , entrée .

Echaudez, ralissez et neftoyez , mettez dans une
casserole avec autant d’ean qu'il est nécessaire pour
qu’ils baignent entiérement, sel, poivre, boucguel garni,
deux oignons, un ou deux clous de girofle, une ou
deux carottes coupées en ronds. Faites bouillir trois
on quatre henres. Découvrez la derniére heure pour
faire réduire la sauce... Otez le bouquet; colorez avec
un peu de caramel et servez,

Comme il faul que cette sauce bouille longlemps et
réduise beaucoup , je recommande de ne pas trop la
saler tout d’abord, car elle le serait trop, arrivée &
cuisson parfaite. '

Pleds de cochon truffés, petite entrée, ot
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Echaudez, ratissez, netfoyez... fendez-les en deux
et faites cuire pendant six a sept heures i pleine can
avec sel, poivre, clous de girofle , caroltes , oignons
bouguet garni. (Otez les 0s.

Etendez des morceaux de toilelte de cochon grands
comme les deux mains sur une table; mettez sur la
moiti¢ de chacun, 4 intervalles £gaux, de pelites lrans
¢ches de trufles; couvrez d'une pelite couche de chair &
saucisses 4 laguelle vous aurcsz mélangé un pen ¢'é-
pluchure de truffes hachée... Sur cette coucke, élen-
doz des morceaux de pieds de cochon... terminez par
une couche de chair & saucisses sur laquelle vous
melirez quetques tranches de truffes; rabaliez la par-
tie de Ta coiflc que vous n’avez pas couverte et cnler-
mez en forme de grosses saucisses plates.

On les fait cuire sur le gril  pelit feu pendant une
demi-heure...

Langue de cochon fumée, hors-d'euvre.

Procédez corme pour Ja langue de beeufa 'éearlate.

Fromage d'Italie, entrée pour déjetner.

Hachez ensemble trois livres de foie de veau ou de
cochon, deux tivies de poilrine de lard et une demi.
livre de panne, ajoutez-y persil, ciboule hachés fin, sel,
poivre, épices. Mettez an fond d’une casserole ou d'un
moule un barde de lard trés-mince , couvrez, d’une
8paisseur de trois doigts, de hachis de foie et de lard,
et ainsi de suile jusqu’a ce que le moule soit plein.
Terminez par des bardes et faites cuire trois heares 4
four doux. Laissez refroidir,

On coepe par tranches.

Boudin noir. — Le boudin se vend tout {ail chez
les charculiers; dans Je cas olt’on voudrait en confge- |
tionner soi-méme en voici la recetic : :

Fatles bouillir pendant dix minutes dans eau deux
litres d'oignon, hachez-les fin et meilez-les cuire &
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feu doux avee 250 grammes de saindoux; une {ois euits,
ajotitez alors un kilogramme et demi de panne de lard
dont vous avez cnlevé toufes les peaux et tovs les filq.
menis ¢t que vous avez coupé cn tout petits dés, trois
litres de sang de porc. (I nefautpas laisser refroidiv
le sany; aussttol vecueille, y verser denx ou trods cuille-
rées de vinaigre, le fouctter bicn ci Pemployer tunné-
diatement ) Mettez aussi, en méme lemps que la panne
etle sang, un demi-litre de erérue, des lines herbes lia-
ehées fin, poivre, sel fin, épices... Mélez bien le Lout
enscmble, Glez du feu, yemuer encore an instant; goit-
lez €i ce mélange est hien assaisonné oL enionnez
dans les boyaux. (On emploiz powr le boudin les boyaux
the pore. On doit nettoyer ces boyaux vvee le plus de
sotte possible ; vebourncz-les; servez=tous pour cela
d'unc petite tringle de Jer donl Pexlvindlé soil aigué
et recourbiée cir crochel ; livez-les bien duns Vet Lide,
laves-les jusqu'a ce que Veaw vesie clairve ot limpide ;
soufflez cedans pour vous wssurer qw’ils ne sonl pas
creves). Une fois toul votre mélange de panne de lard
et de sang misdans les boyaux, serrez avee de laficelle
de place ¢n place en prenant pour intervalle de chaque
ligament la longuenr gue vous voulez donner aux bouis
de boudin; piquez-les de place en place avec une épin-
gle, pour les empécher de crever pendant la cuisson,
mettez-les dans de Uean que vous aurez soin de lenir
bounillante sur le fou (2 moment ot Pon y met los
boudins, il faut qu'clle soil préte i bowallir, mais qu'elle
ne Lovitle pas). 11 [awt que les boudins evisent dans
cette ean sans gne celle-ci arvive a Louillir; quand en
les piquant légérement il ne sertira plus de sang ils
seront cuits. Olez-les de Peau et laissez-les égoniter
sur un linge. Lorsqu’ils sont bien égoutlés, pour lour
donner un beau vernis, frottez-les doucement avec un
peude gras de lavd; laissez refroidir,
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‘Le boudin noir ne se mange qu’au naturel.

Boudin noir au naturel, petile entrée.

Piquez le boudin avee une fourchette pour qu’il ne
créve pas 4 la cuisson ; faites cuire sur le gril & feu
pas {rop vif; comme le boudin est déji cuil, dix mi-
nutes spffisent.

On peut anssi le faire cuirc dans une poéle, une
casserole ou un plat.

La moutarde est un bon condiment pour le boudin
noir,

Bondin blane. — Se vend lout préparé chez les
charcutiers ; cependant comme ¢est un mels qai laisse
souvent A désiver Jorsqu'on Yachéte chez les mar-
cliands et que 'on peul désirer le faire soi-méme, en
voici la recelle :

Jetez dans Veau bouillante et failes bouillir 10 mi-
nutes une vinglaine d’oignons blancs ; dtez el égout-
tez, coupez-les b faites-tes cuire & pelit fen avec une
demi-livre de saindoux ; hachez et pilez une demi-livre
dc panne avee une quantilé égale de maigre de poulet
{On peut vemplacer lu chair de powlet par la cheir de
lapin); ajoutez & ce hachis une demi-fivre dispain bien
mitonnée dans du lait ; mélez le tout avee les oignons;
ajoutez quatre cuillerées de bonne eréme, sel, poivre..,
Le tout étant bien mélé, on entonne dans des boyaux
de pore bicn lavés el nettoyés ; faites cuire dans
Yeau comme le boudin noir {Voir bondin nuvir). Une
fois complélement préparés et relroidis, quand vous
voudrez les manger, piquez avee une fourchelte, enve-
loppez dans un papier beurré, failes cuire sur le gril
4 feu pas trop vif.

Saucisses. — Il y a trois espéces de snucisses 1 los

‘BAUCISSES LONGUES ET RONDES, les SAUCISSES PLATES ap-
pelées aussi crépineties et les peliles SAUCISSES CHIPO-
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LATA; mais ces derniéres ne s’emploient d’ordinaire
qae pour garaitures.

Les saucisses se vendent lontes faites chez les char-
culiers, dang le cas oit I'on voudrait, pour étre plus
siir de leur qualité, en confectionner soi-méme, en
voici la recette :

Prenez dela chair de porc,— moitié gras moitié mai-
gre, — on bien foul simplement de la poitrine ; hachez
trés-fin (ujoutcz, st vous voulez, un peu de mie de pain
trempée dans de Veau of du laal ol bien égouttée, cela
donne de lo finesse & la chair & saucisses); assaisonnez
de zel, poivre, épices, méfez bien; entonnez pour les
grosses saucisses longues dans des boyaux de pore,
pour les petites saucisses longues dans des boyaux de
mouton. Les petites saucisses chipolata s’entonnent
comme les derniéres dans desboyauz demoulon, seu-
lement on les fait de la longuenr de moitié du doigt.
[On prépare les boyanz pour les saueisses de la ma-
mére indiquée page 250 pour ceux destinés av boudin;
pour arréfer ln longuenr de la saucisse i @'est pas
besoin de nouer comme pour le boudin; il suffit de
marguer, cn {ortillant, la longueur de chaque saucisse).

PriTES SAUCISSES-GREPINETTES. — On divise la chair
3 saucisses en petites quantités de la grosseur d’un
eeuf environ, on enferme chacune de ces quantités
dans un petit morceau de toilette, ou coilfe on cré-
pine de pore frais en leur donnant une forme plate
oblongue.

Saueisses au naturel, petite entrée.

Piquez les saucisses avec une fourcheite pour

. qu'elles ne crévent pas & la cuisson ; faites cuire sur
le gril, & feu pas trop vif, environ vingt minutes pour
les grosses rondes, un quart d’heure pour les orépi-
nettes. Vous les tournez A moilté de leur cuisson.
Servez.
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La moutarde est un ben condiment pour les sau-
¢isses an naturel,

On peut ausst les faive cuirve dans une poéle, une
cusserole ou un plat.

On peut les servir entourées de poromes de terre
frites ou sautées, ou bien sur une purée de pemmes
de terre ou de pois verts.

Saucisses aux choux, ¢ntrée.

Pour environ une demi-livre de saucisses, mellez
dans une casserole gros comme un ouf de beurre,
laissez fondre, ajoulez deux cuillerées de farine, tour-
nez sur feu vif jusqu'd ce que beurre et farine soient
d’'un beau marron foncé ; éieignez avec deux verres
('eau, assaisonnez de sel, poivre, bouquet garni; failes
jeter quelques bouillons, metlez un chou moyen coupé
en quatre ou la moitié d’un gros, une carotle coupée
en ronds, un¢ demi-heure avant la compléte cuisson,
meliez les saucisses. Il faut que la sauce ne soit pas
trop longue. Dégraissez si elle est trop grasse. Servez
lgs saueisses disposées réguliérement sur les choux.

On pewt, aw licw de chouz de Milan ov de chouz
ordinaives, employer des choux de Bruzelles; seulement
il faut les faire cudre moins longlemps; on peut les
mellre en méme demps que les saucisses,

Sauclsses 4 la lorraine, enfrée.

Pour 500 grammes de saucisses, mettez dans une
casserole ou une poéle gros comme un pelit eeuf de
beurre; faites-le blondir; meltez-y les saucisses que
vous avez piquées aves une fourchelie pour les empé-
cher de crever & la cuisson ; [ailes-les cuire; Olez-les
et maintenez-les chandes ; mettez A leur place avec le
beurre cing 4 six pommes dercinette bien pelées, bien
épluchées et coupdes en tranches fines... laissez-les
cuire et rédnisez-les en marmelade. Servez les saucisses
sur celle marmelade,

15
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 Samcisses fumées. —~— On les fait avec des boyaux
‘de porc ou de mouton selon qu'en les désire plus om
moins grosses. On ne metira pas de pain dans ia chair
‘A zaucisses el on Iagsaisonnera un pen davanlage. Une
fois failes, on les crochera hnit ou quinze jours dans
une cheminée ol Von brile du bois. Au bout de ce
temps, on les otera et on les pendra dans vn endroit
sec, cu bien au plafond de la cuisine.

" MANERE DE LES FAIRE cUIRE. — Faites bouillir cing
minules dans de I'eau ; égoullez; puis meltez quel-
ques minutes surle gril & feu vif.

Sancissons fumés appelés cervelas, hors~
d'ceuvre.

Se font comme les saucisses fumées; seulement on en-
tonne la chair & saucisres dans des boyaux de veau,

Its se conservent aussi corame les saucisses fumdes,
crochés dans un endroit sec.

Les faire cuire une demi-heure, trois quarts d’heure,
dans Pean (les metlre en méme temps que Vean); les
laisser refroidir ; 1as couper par tranches quelon dis-
pose dans un ravier.

Andonillestes. — Se vendent toutes préparées chez
les charcutiers. Pour les petites andouilleties envelop~
pées de papier, il suflit de les faire griller afeu vif;
pour les autres, on fait de¢s incisions sur les deux
faces avant de les nettre sur le gril. Ges derpiéres se
serveni souvent sur une purée d'oseille, (Voir purée
doseille pour garnilure.)

Patit salé. — Pour Uexplication de ce qu'on entend
©par ce mot se reperler au chapilre : Conservation de ln
ichair de porc par la salaison pag. 241,

Petit salé aux choux, enlrée.

Prenez un morceau de petit salé. S'il est tres-salé,

faites-le dessaler dans Y'eau froide un jour; meltez-le
cuire avee un chou blanc coupé cn guatre. .. (Ia moitié
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du chou s'il esi irés-gros), dans une quantité assez
grande d’ean pour qu’il baigne. 1l fant environ deux
heures de coisson.

Fuites un polas,e en versant la enisson, avee un peu
du chou, sur des tranches de pain, servez ensuile le
moiceaun de pet’t salé sur le reste du chou.

Le petit sale qinsi cuil est trés-bon & manger froid.
Si on veut le manger froid, on pewt towt simplement le
metlre ciire dans le pot-au-feu.{ I faut le faire dessaler
davantage el surlout nie pas melire de sel dans le pol-
au-feu. On le relire lorsqu'il est eust.

Fetit 5216 4 1a purée de pois verts, enlrée.

Si volre petit salé est irés-salé, faites-le dessaler un
ou deux jours dans l'ean froide, mellez-le cuaire 4
pleine eau avce des pois verts. (Un demi-litre de pois
verts pour-un hilogramme de pelit salé.) Une fois les
pois cuits, passez-les, mellez mijoter quelques minutes
et servez le petit salé dessus. Il faut que la purde soit
assez épaisse. (Voir purde de poisverls pour garniture.)

Jambons. ~—— Les meilleurs jambons ¢l les plus es-
timés sont ceux d'York, ceux de Westphalic dits de
Mayence, ceux de la Bigovre et du Béarn connus sous
le nom de jambons d¢ Bayonne; puis les jambons de
Bordeaux, d"Angers...

En fait d'excellent manger nous ne pouvons noen
plus passer sous silence les délicieux petits jambons
roulés de Strasbourg.

Sans viser & égaler en qualilé les jambons men-
tionnés ci-dessus, on peul cependant en appréter chez
soi de fort bons et gui reviennent & beaucoup moins
chier. Voici la maniére de les préparer :

Ce sont les cuisses du cochon que U'on emploie d'or-
dinaire pour faire des jainbons. On peut aussi appré-
ter de celte waniére los épanles.

Cuisses ou &paules, laissez-les enlires, i Vexcep-
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tion du picd que vous enlevez. Frottez-les de fous les
¢dtés avee du sel ordinaire éerasé fin; mettez Jans une
terrine et recouvrez de sel. Au bout de eing jours,
frottez-les de nouveau en ajoutant an sel une once de
salpélye ; lnissez-les encore cing jours dans la terrine,
rempant dans la sanmure qui s'est formeée; suspendez
ensuite dans une cheminée ol 'on brédle du bois. 1l
faul que les jambons soient suspendus assez haut
pour que la chaleur ne les fasse pas fondre. Au bout
de denx mois, lorsque V'on suppose les jambons [umés,
décrocher les jambons, les enduire de lie de vin et
de vinaigre pour les protéger contre les mouches et
les suspendre au plafond dans un endroit sec.

On peut aussi {umer des morceanx de a poitring et
du dessous du ventre.

AUTRE MANIERE employée pour préparer les jambons
de Mayence. — Prenez une cuisse de porc; qu'clle
soit coupée trés—court et gue la peau déborde toul au-
tour; laissez-la mortifier pendant vingt-quatre heures
suspendue dans up endroit frais; puis meticz-la entre
deux planches que vous chargez le plus possible;
une fois bien comprimée, placez-la dans une terrine
et couvrez-la d'une saumure composée de trois hou-
teilles de vin blang, 1 kilo de sel, 30 grammes de cal-
pétre, 15 grammes de poudre de chasse, plein une
cuillére & bouche de poivre, 3 oignons piqués cliacun
de 6 clous de girofle, 2 grandes poignées de lauriers
sauce, 200 grammes de graines de genidvre concas-
sées. (8¢ la quantité de smemure ne suffit pas pour
complétement couvrir lo jambon, on ajonlera un peu
@caw.) 11 fant laisser le jambon 40 jours dans la san-
mure, on le retournera tous les deux jours en ayant
soin de bien recouvrir la terrine pour gue l'air ne
puisse 8’y introduire. Mettezle ensuile dans un sac de
toile claire et crochez dans une cheminée ol I'on fait
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habituellement du feu de bois, crochez-le asgez haut
pour que la chaleur ne puisse le faire fondre. Vous le
laisserez également 40 jours & la cheminée. Au bout
de ¢e temps mettez-le au grenicr, enveloppé d’un
sac, dans une boite remplie de cendres.

Jambon au naturel, cnlremels.

Metlez-le dans une marmite avec assez d’eau pour
qu'il baigne entiérement, accompagnez-le d’un gros
bouquet “de peml oignons, carottes... faites cwire
devant le l'eu, a petits bomllons, autant d’heures gue
le jambon pése de livres. Otez de la caisson et laissez
complétement relroidir.

On Deut aussi, au sortir de la marmite, le disposer
d’aprés les prescriplions suivantes:

TRelirez-le de la marmite. Enlover les os sans ¢n-
dommager le jambon, metlez-le dans une terrine
creuse, coucane en dessous, et chavgez de poids de
maniere 4 bien le presser. Ne le défailes de la terrine
gue lorsqu'il sera bien froid. Saupoudrez le dessus
d’un pen de ehapelure et servez.

POUR DECOUPER LE JAMBON. — Commencez par chers
cher le fil de la viande, coupez en lravers du fil de la
viande et par tranches, le plus mince possible.

Jambon aux épiuards, relevé et enlrée.

Lorsque le jambon est cuit comnme pour manger au
naturel on le met un instant sécher i four doux on
sous le four de campagne, on glace Ie dessus avec un
peu de jus {rés-réduit et on le sert sur des épinards
arrangéspourgaraiture (Voir Epinards pour gurniture)
et entourés de croatons.

Aux ciroux. — On le sert sur un ragotit de choux.

A va cnoucroutE. — On le sert sur uie choucrodle
garnie.

Avu pACARONT, — On le sert sur un macaroni au jus
ou & l'italienne,
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Jambon A Ia saunce madére. — Faites dessaler
le jambon 4 pleine eau pendant deux jours. Failescuire
dans un vase pas trop grand avee deny litres d'eau et
une houteille de Mudére. .

Mettez dans une casserole gros comme un ccuf de
heurre ; faites fondre ; ajoulez plein une cuillére &
bouche de farine ; remuez avec {a cuillére sur feu vif
jusqu'a ce que heurre et favine soient d'une belle cou-
leur marron ; éteignez avec un verre de la cuisson et
un verre d’eau et de bovillon ; mettez bondquel garni,
oignon, mnuscade, poivre, clou de girofle. Laissez mi-
joter une heure. Au moment de servir ajoutez une ou
deux cuillerées de jus (Voir Jus page 118). Passez ct
servez sur celle sauce le jambon que vous avez mis
sécher uninslant i four doux ctglacé avee du jus frés-
réeduit.

Jamhon 4 1a hroche, enliée et rit.

Laissez-le tremper 24 heures au moins en pleine
eau pour le dessaler, en changeant plasieurs fois
d’eau; puis dicz Veau et remplacez-la par trois bou-
teilles de vin blanc accompagnées de ronds d’vignons
et de carottes, persil, thym, Iaurier ; laissez le jambon
dans le vin blane environ 24 heures, le vase ou il se
tronve bien hermétiquement fermé.

Embrochez at faites cuire 4 feu doux autant de
guarts d’heure qu’il pése de livres ; pendant toule
la durde de sa cuisson arrosez-le fréquemment avec le
vin Manc dans lequel il 2 trempé. Une fois cuit, débro-
chez-Je, parez-le et servez-le accompagné de sa sauce.
On aara soin de faire réduire celte sauce avant de la
mettrs autour du jambon... On peut aussi servir ceile
sauce dans un saucier.

Le jambon & la broche peut se servir sur des £ri~
NARDS AU JUS, ou bien sur des cnoux, de la CIIOUCROUTE
et méme du MAGAKONI,
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Lames de jambon a la poéle, enirée.

Coupez des tranches de jambon cra irds-minces,
Te plus mince que vous pourrez ; laissez tremper une
ou deux minutes dans I'ean pour les dessaler.

Faites Llondir dans une poéle ow un plat & sauter
gros comme un ceuf de heuarre pour 4 peu prés une
livre de jambon (poids de jambon comvenable pour
6 a 8 personnes). Lorsqu’il est bien chaud, rangez-y
vos lames de jambon bien égoutiées, Faites cuirea feu
vif 2 minutes d'un coté, 2 minutes de Pautre. Otez le
jarnbon. Meltez dans la poéle avecle heurre un verre
ordinaire de cidre ou de vin blanc. Faites réduire 3!
grand fea an moins de moilié, versez sur lejambon.

Ce wiets est trés-bon el 6 Vavaniage de powvetr éire
préparé en quelques minwles.

Les tranches de jambon ainsi cuites peuvent serviy
de garniture 3 des eufs & la sole, & des aufs pocheés
ou i deux ceufs frits.

Sandwichs au jambhon. — Prenez du pain rassis.
Faites de petites tartines de 'épaisseur d’un sou et
dont vous enlevez la crodte; beurrez-les égérement
de bon bearre bien frais; entre deux de ces tarlines,
mettez une lame excessivement mince de jambon cuit
au naturel,

Les sandwichs se servent pour collation et aussi
pour soirdes... Ils sont irés-bons avec le thé.

On en fait au fromage d'llalie, an paté de foie gras,
4 la langue fumée, ete...

COCHON DE LAIT,

On te saigne en lui enfongant un couteau 2 la base
dun cou; faites-le bien saigner pour gue sa chair soit
bien blanche. Trempez-le dans I'eau bouillante et agi-
tez-le dedans jusqu'a ce que le poil se détacie; met=~
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tez-le sur une table , frotfez-le ¢t ratissez-le avec un
couteau, trempez-le de nouveau dans I’san bouiliante
si vous voyez que le poil ne se délache pas, et ainsi de
suile jusquwé cequ’il soit débarrassé de lont son poil ;
les oreilles et le tour des yenx ofitent assez de difficnlts.
Otez les sabots. Videz-le; mais laissez les rognons.
Recousez le ventre. Disposez Vanimal de la maniére
ci-dessous.

Coction de fait.

Embrochez-le ; meltez-le devant grand feuavec une
demi-livre de beurre et un demi-verre d'eau dans la
léchefrite, sel et poivre; arrosez fréguemment. If faut
deux heures environ de cuoisson.

Seuvent on met dans le corps du cochon de lait une
farce composée de lamaniére suivante ; Yachez fin le
ceur , larate, 16 foie avec une livre de poilrine de
porc frais; ajoutez persil, ciboule hachés fin; assai-
sonnez de sel, poivre, épices ; mélez bien.

Si Uon veut, on peut faire passer en méme temps
que le cochon de lait une sauce piquante ou poivrade.

Maniére de découper le cochon de lait. -— Le
découpage du cochon de lait est difficile, aussi mieux
vaut-il le faire découper hors de table.

On s’y prend de la manidre suivante :

Commencez par séparer la télc 4 la naissance des
épaules; enlevez les cuisses et les épaules , gue vous
coupez en morceanx de Ja largeur de moitié de la main
en laissant & chacun une partie de la peau appelée
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DRAP D'OR... Enlevez le drap d’or qui reste surle corps .
du cochon, en longeant les 05 de maniére & laisser au-
tour du drap d'or une certuine épaisseur de chair;
coupez ce drap d'or en morceaux carrés; délachez les
eotes de chaque coté de I'épine dorsale ; coupez celle-ci
de deux en deux vertdbres. Aa fur et i mesure qu'on
les découpe, on pose les merceanx dans un plat & pen
prés dans ta position ol ils se trouvaient lorsque Pa~
nimal était enticr, Délachez les oreilles; fendez la téte
en deux; posez-la & saplace sur le plat et faites passer.

Maniépres diverses d'accommoder les restes
du cochon de lait.

On peut accommoder les restes de cochon de toutes
les manidres indiquées pour les restes de rdti de
Yealu : € MATONKAISE, €1l BLANQUEITE, €I CAPILOTADE, el
GROQUETIES, Les resies de cochon de lait sont aussi
trés-bons & manpger {roids,

Intérieur de cochon de lait en ragont, entrée,

Dans le eas ol 'on n’ernploierait pas le ceenr, le
foie, larate comme farce , on peut les accommoder de
la maniére spivante :

Faites un roux avec 195 grammes de beurre et une
cuillerée et demie de farine. Lorsque beurre et farine
sont d’une helle couleur marron foncé, faites-y revenir
plein ane soucoupe d'oignon haché fin , puis ensuite
une livre de poitrine de pore coupée en dés... Elei-
gnez avee moitié eau et moitié vin... Faites jeter quel-
ques bouiflons ; metlez dans cette sauce l¢ ceour , le
foie, la rate du cochon de lait conpés en morceaus, une
caroite coupée en ronds, sel, poivre , bouquet garni;
faites cuire deux heures & feu pas trop vif; servez avec
sauce pas trop longue.

Galantine de cochon de lait, entremets.

1l est bon parfois d’aveir des plats copieux et la ga-
lontine de cochon do lait est un de ces plats-la.

15,
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Désossez le¢ cochon de lait 2 Yexception de la téte
et des pattes.

Vous procéderez pour garnir I'intérieur commevous
aves fait pour la galantine de veaun et la galantine de
volaille ; vous prenez une parlie des chairs du cochon
de lait, autant de maigre de veau et autant de gras de
lard que vous hachez fin ; ajoutez-y une livre de mie
de pain mollet que vousavez faittremper dans deFean
ou du lait; mélez le tout ersemble; assaisonnez de
s¢l, poivre, épices... Yous mettez dans 'intérienr du
cochon de lait d'abord une couche de la farce ci-des-
sus; ensuite une couche de petils filets de jambon, de
pore frais , de foie , de coeur, de rate du cochon de
lait; mettez une nouvelle couche de farce, une ¢couche
de jambon, de pore, de foie, etc., et ainsi de suite jus-
qu’a ce qu’il y ait assez de couches pour remplir Tin-
térieur dn eochon de lait; recousez la peau du ventre
et redonnez autant que possible la forme de cochon
de lait; enveloppez-le dans un linge et ficetez bien...
Faites cuire cormme Ig galantine de vean, (Voir Ga-
lantinede veau pag. 201}

VOLAILLE

On entend par wolaille tous les animaux 2 ailes qui
s'élévent dans la basse-couy, comme poule{s, ¢anards,
dindons, oies, pigeons, pintades; en cuisine, souvent
ce sont les poulets, les poules, les poulardes et les
chapons que 'on comprend sous cetle dénomination...
Mais passons? nous n’dcrivons pas ici pour faire vn
cours de linguistique. Nous emploierons Fexpression
volaille dans le sens le plus dtendu; le lecteur saura
bien distinguer les cas, fort raves, ol nous nous en
servirons dans le sens exceptionnel.
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Avant tout il fant qu une volaille soit tendre.

('est une erreur, (u'on ne saurait trop combatire,
de croire que les vieilles volailles sont préférables
pour cerlains mets. Méme pour les daubes, mieux
vaut de jeunes béles; arrivées & un certain point ce-
pendant,

Ainsi donc, autant gque possible, pas de vieilles vo-
lailles. Nous donnerons néanmoins le moyen de tiver
parti des vieilles poules, des vieilies dindes el des
vieilles oies; car il peut se faire qu’on ait & en accom-
‘moder.

La recherche des jeunes volailles réclame gquelque
‘altention surtout 2 la fin de Iz suison, qui est, pour
tes volailles, du 4¢ décembre an 1¢ mai. (lest en
septembre que la volaille est la meilleure ; ellicest plus
succulente et moins chére. Ella se soutient jusqu’en
février. Puig elle devient rouge, dure et le choix en
est plus difficile.

Prenez de préférence les volailles 4 la chair rebon.
die, 4 1a peau fine et blanche.

Si vous achetez voltre volaille vivante, vous cormmen-
cerez par la soupeser, vous examincrez les palles,
vous tdterez le bréchet, pour voir si elle est bien en
chair, enfin vous écarlerez les plumes du gros de Ia
cuisse auprés du croupion pour vous assurersila héle
st grasse et bien blanche. Si elle remplit {oules les
conditions mentionnées ci-dessus vous pouvez V'ache-
ter en toute confiance.

Nous ne donnens ici que quelques indices géné-
raus, nous enlrerons dans plus de détail au fur et
4 mesure gue nous allons (raiter de chaque espéce de
volaille,

Gardez-vous d'employer une volaille, — une volaille
A chair blanche, car pour les canards et les plgeons il
iy amoins d'inconvénient, — aussitdt tude. Si méme
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Yon n'aliend que trois ou quatre heures, quelques
précautions que Yon premne pour la faire rétic ou
bouillir, elle ne sera ni tendre ni délicate, elle aura
Ia chair longue &t filandreuse. Ln hiver on doit la tuer
quatre ou cing jours avant celui o I'on doit la man-
ger, I'été am moins fa veille. Si I'on suppose qu'cn
n’aura pas le temps dela laisser mortifier, pour remé.
dieraux inconvénients signalés, i faire avaler uie
minule avant de la tuer plein une cuillére & bouche de
fort vinaigre; une fois wée, la metire daps un endroil
tiéde.

Aussitdt une volaille tuée, il faut la plumer, — elle
se plume plas facilement chaude, — et la vider pour
dviter qu’elle ne prenne un mauvais goiit a canse de la
nourriture resiée dans les intestins, ou bien si 'on ne
veal étre obligé de la vider de suite, la laisser jetner
24 heures avant de la tuer. Mais avant de la vider, on la
passe sur un papier enflammé (1) ou sur une Jampe &
Tesprit de vin pour faire disparaiire les petils
poils et les petites plumes qui restent. On lui pose
Ies pattes, en les tournant de tous les sens, sur
les charbons ardents pour enlever la premiére pean
gui est sale et rocaillense; puis on I'épluche de nou-
veau avec seif.

Une fois bien épluchée, on la vide de la ianiére
suivante : Enlevez le dessous du bec et Pespéce de
hoyau qui y tient ; faites une fente longue comme le
doigt sur le con du ¢6té du dos prés des épaules pour
dter espécee de poche qui se trouve au creuy de Pes-
tomae ; Ia poche retirée, faites une incision sous la
cuisse pour dégager la graisse qui se trouve au fonde-
ment et retirer les intestins, le gésier et le foie; avee

(1) Employer dua papier mince ot qui flambe bien ; sans eola,
onnoircirait Ja volaille,
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des ciseaux coupant hien, diez le fiel on Vamer qui
est une petite vessie remplie d"un liquide verddire ad-
hérente au foie. En vidant votre volaille, il vous arrive-
rait de crever le fiel, lavez aussitdot Uintérieur de la
volaille avec del'eau tidde pour enlever lamerinme.
On sépave le pésier des intestins, on le fend dans sa
partie la pius charnue jusqu’a la membrane dure, on
Youvre, on die la poche gui se trouve au milieu.

Je donmerai avx chapitres spéeinux la maniére de
disposer chaque espéce de volaille suivant que Ton
veut Ia meltre en enirée ou la faire rtir.

Sang de volaille. — Beaucoup de personnes jet-
tent le sang de volaille, j’engage & essayer de utiliser
de la maniére suivante : Hachez trés-fin un petit mor-
cean de lard trés gras, ajoutez-y persil, ciboule, écha-
lotte, thym, le tout haché aussi irés-fin; mélez avec le
sang de volaille que vous avez bien batlu avec une
fourchette aussitut que vous P'avez reeueilli; assai-
sonnez de sel, poivre, quatre-épices. Mélez bien le tout,
laissez reposer. Faites fondre dans une casserole gros
comme une noix de beurre, metiez-y volre mélange
que vous hachez un peu &'il s’est mis en masss, faites
cuire un quart d’heure et servez.

POULES, POULETS, POULARDES ET CHAPONS.

Les pouLARDES sont de jeunes poules arrivées &
toute leur croissance et soignensement engraissées
avant d'avoir commencé 3 pondre.

Les cnarons sont de jeunes poulets chdlrés et soi-
gneusement engraissés. il ne faut pasles prendre, sur-
tout pour rdtir, de plus de sept & huit mois.

LES MEILLEURS CHAPONS ET POULARDES sontceux du
Mans, de la Fléche et de Créveceeur.
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Les chapons et poulardes s'accommodent de Lloutes
les maniéres indiquées pour les jeunes poulets gras.

On désigne sous le nom de POULES les femelles qui
ont eommeneé i pondre. Toules jeunes, elles peuvent
epcore se manger roties ; celles d’un an & quinze mois
en entrées, bouillies; les touies vieilles, ainsi que les
vieus cogs, pe sonl bonnes qu’a melire au pot-au-feu ou
en daube. On fait du bouillon assez agréable avec un
vieux coq ou une vieille poule. On procede eomme
pour le pot-an-feu ordinaire ; mais je conseille de ne
pas mettre plos de trois & quatre litres d'eau.

On appelle POULETS DE GRAIN, les poulets qui n'ont
pas été enfermés pour étre engraissés. lls sont (rés.
bons comme rolis, mais ils sont exclus des diners de
cérémonie. Leur blancheur et leur graisse sont des
signes de bonne qualité. Les poulels appelés rovLErs
A LA REINE sont des poulets qui ont été enfermés pour
éire engraissés avant délre arvivés i lonte leur crois-
sance. Ils sont moins gros que les poulels de grain;
mais plus blanes et plus délicats. Les poulets nou-
veaux arrivent en mai; c'est donc le mement favorable
pour les personnes qui veulent s’en procurer de bons,
ce qui n'empéche pas qu'il faille examiner {oujours
avec le méme soin ceux que Y'on désire avoir. Pour
Pige, examinez attentivement les patles. Les jeunes
poulets ont toujours les paltes et les genouy trés-gros;
en vieillissant, la grosseur des paltes et des genoux di-
minue. Evitez les poulels maigres, décharnés et 4 Ia
graisse jaune. Pour les miles, il y 2 un indice d’ige
facile i saisir. L’ongle qu’on appelle eryot ou éperon
pe doit présenter que aspecl d'un boulon grisitre.
S'il est développé, I'animal n’est plus jeune. Souvent
les marchands coupent Yergof, prendre garde & ce
subterfuge.

Les poulets, poulardes et chapons, une fois plamés,
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les pattes nettoyées, vidés, épluchés comme il est dit
‘page 265, on aplatit I'os saillant de¥ estomac, le bréchet
commme on Yappelle, en appuyant dessus avee les
mains; on remet le foie, dont on a 4té V'amer, dans
I'intérieur de Vanimal; on recoud la fente parlaquelle
on I'avidé; on coupeles ongles; on lourne les ailes
de maniére 3 former un triangle et 4 ce que T'extré-
mité de Paileron se trouve sur le dos.

8i c’est POUR ROTIR, onlui laisse les pattes allongées.
On passe la broche sous le croupion au travers du corps
et la faisant ressortiv au ereux de Vestomae 2 la nais-
sance du ¢ou; on tord le cou de maniére que la iéle
se trouve sur I'estomae. On atlache les pattes, parallé-
Jement 4 Ia broche, avec une ficclle pour gu'elles ne
s’écartent pas. Une brochelte est passée d'une cuisse
aFautre an travers du corps en passant par le trou de
la broche pour empécher Vanimal de tourner autre-
ment gu'avee la broche. (Voir page 263, fig. 1.) :

Quelquelois, qnand ce sont des poulets que I'on
met & 1a broche, qu’ils sent en chair mais peu gras, on
les pique avec de pelits lardons gros corome de gros
{élus de paille, ou on leur couvre le ventre ¢'une barde
delard trés-mince.

$i on a deux poulets & metire & la broche, on peut
faire ce qu’on fait pour les perdreaux, enpigquer un
et barder Vauntre.

Si ¢’est POUR ENTREE, la volaille, une fois aplatie et
recousue, on passe une brochette, qui traverse aussi
Vextrémité du bréchet, i travers les cuisses pour les
maintenir; on reléve les patles et on les arrange dans
le creux entre les cuisses et le venire; on ramasse le
cou dans le ereux de 'estomac de maniére que la téle
se trouve appuyée sur le commencement du bréchet.
Letout est ficelé de manicre 4 maintenir chaque chose
a sa position. (Yeir page 263, fig. 2.)



VOLAILLE 209

Maniére de décounper les volailles, — poules,
poulets, poulardes ou ¢chapons, —quand on vent
les faire cuire en morceaux. — Enlevez une cuisse;
coupez en deux au joint; coupez la palte air joint.
Enlevez Vaile du méme ¢6ié; coupez en deux si Vaile
est forie ; détachez Yaileron, Procédez de méme pour
Pautre cuisse et Yaulre aile. Coupez le cou ecnire les
deux épanles; séparez la téte; coupez le reste du con
en deux, Séparez Vestomae des. reins. Coupez Vesto-
mae en deunx; les reins aussi en deux; quelquefois en
trois car, si la volaille est forts , on peut fendre le
morceau ol tient le croupion en deux. (Voir page 263,
fig. 4.}

Maniére de découper poules, poulets, poular-
des cu chapons servis entiers, seit comme ritis
soit comme entrées. — Pour découper une volaille,
-~ poule, poulet, chapon, — on commence par dé-
tacher la téte, puis le con. On détache une cuisse en
la soutenant avec la fourchette et domnant un coup
de couteau tout autour, on la renverse avec la four-
chette et on achéve de la séparer da corps avec le
couteau, au joint, Si la volaille est forte ou si les con-
vives sont nombreux, on coupe la cuisse en deux. On
passe & l'aile que V'on délache aI'épanle, aun joint, avee
le couteau en lasoutenant avec la fourchetle; onYécarte
du corps que Von maintient avec le coulean ; une fois
complétement délachée, on la coupe en deux oun trois
suivant la grosseur de Yanimal etle nombre des convi-
ves. On procéde de ln méme maniére pour I'autre cuisse
et Vautre aile. Ensuite on détache 1a lunette, puis les
deux petits croehels, aux joints, avec le couleau, en
maitttenant le reste du corps avec la fourchette. On sé-
pare le bafeau, c'est-A-dire le bréchet garni de ses
blancs, du dos. On partage le dosen deux, en renver-
sant la partic antérieure sur la partie postérieure et
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coupant avec te couleau. La partie postérieure ol se
trouve le eroupion se sépare en deux, quelquefois en
trois.

On a soin de ranger dans le plat les morceaux &
peu prés dans la méme position ol ils se trouvent
guand ’animal est entier... Et 'on fait passer le plat
& chaque convive.

En entrée, la volaille se dicoupe de la méme ma-
niére, mais on a soin de découper dans un aulre plat
de maniére & ne pas &clabousser de la sauce oudla
troubler. On range les morceaux sur le plat ol est Ia
sance. On sert on I'on fait passer.

Volaille rotie (poulet, ponlarde, chapon). )

Votre volaille lambée, vidée, embrochée comme il
et dit plus haut pages 265 et 267.

{Nous rappelons gque si cdest un poulet en chair,
mats maigre cependant, que ce scra une excellenie
chose de le piquer ou de le barder.) Fengage ausst &
melire dons le corps un peu de sel ¢t de poivre,; mime
de beurre, sila volaille est maigre, Quelques person-
nes i mellent un oignon moyen coupé en dewx ow en
quatre; ce west pas wite pratigue & dédaigner, mais il
faut consulier les goils avant de Vemployer. On pout
ausst hacher le gésier of le foie, les mélonger avec un
pew de chair & saucisses el des fines herbes hachées fin
et en composer une espéce de petite farce pour le poulet.

La volaille une fois flambée, vidée, embrochée,
meltez-la devant un fen vif, mais pas trop ardent ce-
pendant en commengant; la peau se crisperait et bri-
lerait méme.

Si vous n’avez pas de tourne-broche, tournez la vo-
laille toutes les cing minutes. Lovsquelle est bien
chaude, si elle west pas bardée (on warrose pas les vo-
lailles bardées, méme parfois celles piquées), endnisez-
la de tous les cdtés de beurre; saupoudrez d'un peu
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de sel fin, Continuez de larroser et de la tourner
toutes les cing minutes, Si le beurre roussit et prend
trop de couleur dans la léchefrite, mélangez-le de
quelques cuillerdes d’eau. Si la volaille est bardée,
cing minutes avant qu'elle soit complélement cuite,
on fait tomber la barde et Uon Jait prendre couleur &
la volaille en Ja rapprochant du feu et en activant ce
dernier. (Pour un poulel i faul environ lrois quarts
d'hewre de cuisson; pour une poularde et un chzpon
aw mons une heure) Débrochez, dlez les ficelles, les
brochettes et servez sauce a part.

Je conseille da servir 1a sauce & part, parce qu’en
1a servant avec le réti on crée des difficultés & la per-
sonne qui découpe et on Pespose & éclabousser de la
SaUCE SUT S€S Y0ISins, '

Maniéres diverses d'accommoder les restes de
voladlie rotie.

Lesrestes de poulet réti peuvent s’accommoder de
toutes les manidres indiquées pour les restes de vean
réti. 1ls sont fort bons froids. Froids, on peut aussi les
manger avee accompagnement de iranches de jambon
salé et [umé. Surtout disposez les morceaux sur le
plat de maniére & les rendre appétissants. On peunt les

. TADgeT en couronne et metire an milien une sauce
REMOULADE O\ MATONNAISE, DU, MiguX encore, en faire
Une MATONNAISE MONTEE. On peut aussi les metire en
DLANQUETTE, 60 CAFiLOTADE, en sALADE; faire blondir du
baurre et lesfaire réchauffer dedans, en ajountant, au
moment de servir, deux ou trois caillerées d'eau cu de
bouillon; on peut en faire des Frirots, ete.

Si les restes de poulet ne sont pas trés-considérables,
on peut les augmenter par l'adjonetion de guelgues
garnitures, cervelles, ris, chawepignons, croQtons, ete,

Avec les petits restes, on peut faire des petites
CROQUETTES, des CROUSTADES, des coquiLizs, des oas-
s0LerIES, des mssores de volaille. S'ils somt encore
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insuffisants pources petitsimets, recoureza l'adjonction
desris, cervelles, champignons, ete. Les restes de lapin
et de veau 1tis vont tres-bien avec lesresies de poulet
T8ti.

CUISSES DE POULET SUR LE CRIL. — Si les cuisses res-
tent et que vous ne vouliez pas les manger froides,
saupoudrez-les légérement de sel et poivre, faites
griller sur fen vif et servez soit sans aucun accompa-
gnement, soit sur une Maitre-d’hdiel, soit sur une
sauce Robert, piquante, poivrade, tartare ou rémou-
lade, m&me sur vune savee béarnaise ou vénitienne.

CUISSES DE POULET AU FRU D'ENTER. — Faites de¢in-
cisions dessus et dessous; saupoudrez fortement de
sel fin et de poivre, surtout de poivre; arrosez d’on
peu d'huile; faites griller une ou deux minutes sor
feu ardeat; servez dans l'assiette ol vous les avez pré-
parées. — On peut les accompagner d'une sauce tar-
tare on rémoulade.

CUISSES DE POULET EN PAPILLOTES. — Faites un petit
roux Jéger, mais assez épais; éleignez avec un gquart
de verre d’ean ou de bouillon; meitez les cuoisses de
poulet dont vous avez 6té les pattes; ajoutez une
échalote hachée fin et une cuillerée d’can-de-vie,
assaisonnez de sel, poifde, épices. Faites mijoter un
quart d'henre, vingt minutes a tout petit feu. Coupez
du papier écolier en morceaux assez grands pour en-
velopper chaque cuisse; beurrez-le, stupoudrez de
mie de pain émiettée fin et mélangsée avec sel, poivre
et persil haché fin. Enveloppez chaque cuisse de poulet
dans un morceau de papier ainsi préparé; fermez en
ronlant foul autour ; par une ouvertare que vous avez
ménagde, faites glisser une partie de la sauce dans la-
guelle Jer cuisses ont mijoté et qui doit &ire assez lide;
fermez cette ouvertare. Faites griller & fen doux. =
On sert envelcppées de leur papier.

Brochette de poulets A la reine, Tdt.

Voici pour le moment o1 il 'y a plus de gibier un
roti délicat et d’un charmant effet :
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Prenez des jeunes poulets, un par cing & six per-
sonines, de ces poulels dils POULETS A LA REINE, tout
jeanes, pus beaucoup plus gros que des ‘pigeons et
cependant blanes, gros et gras.. (Voir poulelsé la
reine.) Plumez, {lambez, videz, piquez {in ou bardez, :
smbrochez, faites cnirs une demi-heure 4 feu vif et ser«
vez. 5'il yen a plusde deux, on les embrache parle ¢été,

Les poulets a la reine s’accommodent aussi de
toutes les manitres indiquées pour les autres poulels.

Salade de volaille, cntrée et ealremets,

Découpez par morceaux une volaille rdtie et bien
refroidie on des rastes de volaille rotie, rangez autour
d'une zalade, laitue, scarolle, n’importe laquelle;
ornez de cornichons, cipres, quartiers d'ceufs durs,
fournilure de salade hachée comiae cerfeutlle et estra-
gob. Assaisonnez comme une salade ordinaire, «n pen
plus d assaisonnement.

Au lieu de T'assaisonnement, on peut verser dessus
une sauce ravigole froide.

Mayonnaise de volaille, entree.

Pséparez volre volaille comme pour 1a salade ci-
dessus, senlement, au lieu de I'accommodement ordi-
naire ou de la ravigole, versez dessns une assez forle
sauce Mayonnaise.

Mayonpaise montéo,

Volaille rétie aux marrons (poulet, poularde ,.
chapon). — Prencz 60ou 70 marrons suivant leurgros-
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seur et aussi suivant celle de votre volaille ; faites-les
griller dans une poéle ; lorsqu’ils sont presque cvits,
. &pluchez-les sans les briser. Mellez-les dans une casse-
role avee gros comme un ceuf de beurre, ou & peu prés
la méme quantité de gras de lard haché trés-fin, sel,
poivre; tournez ue pen sur le feu pendant huit 4 dix
minutes, Laissez refroidir. Lorsqu’ils sont presque
froids, emplissez votre volaille, recousez toutes les
ouvertures et procédez comme pour Ia volaille rotie
ordinaire. :

Quelques personnes au liew de marrons grillés em-
ploient des marrons cuits i Ueau. Fiire euire los mar-
rons @ Ueau (Voir table des matitres), les éplucher, el
procéder dela mémemaniére i aveclesmarrons gritlés.

Volailte (poulet, poularde, chapon) AU GRESSON, —
La disposer et faire cuire comme la volaille rélie
pag. 270; la servir entourée de cresson an naturel ou
assaisonné d’un pean de sel, poivre et vinaigre.

Volaille truffée rotie. — D'ordinaire on ne trafle
gize les poulardes et les chiapons. Les poulets méme
gras sont réputés indignes de cet henneur... Choisis-
sez une volaille blanche, grasse, bien en chair...
n'oubliez pas qu'elle soit jeune... Plumez, flambez,
videz...

Si vous voulez que votre volille soit bien truffée,
ayez au moins deux livres de helles truffes de counleur
foncée, bien noires, bien fermes, bien fraiches et par-
fumées. Brossez-les, lavez-les avec soin dans plusieurs
eaux. Pelez-les 1égérement de wmaniére A enlever la
surface rocailleuse, hachez ces épluchures avec quel-
ques-unes des plus petites, mélangez avec une livre
de chair 4 saucisses un pen grasse. Mettez ce raélange
el les truffes enliéres, assnigonnés de sel, poivre,
épices, dans ume casserole sur le feu; laissez sur
feu doux pendant un quart-d'teure... Versez dans un
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plat et laissez presque refroidir. Une fois votre farce
i peu prés refroidie, mettez-cn la plus grande partie
' "dans Vintérieur de votre volaille et le reste dans le
. ‘crenxz de l'estomac. Yous aurez soin de glisser quel-
‘ques tranches de truffes sous la peau des ailes. Re-
cousez bien toutes les onvertuves. Laissez volre vo-
Taille se parfumer ainsi deux ou trois jours en éLé, six
.en hiver; selon que le temps est plus ou moins {roid.

Au bout du terps convenable, mettez-la 4 la broche
couverte d'une barde trés-mince et enveloppée com-
plétement d’an papier beurré. 1A faut bien une heure
et domie pour la enisson. Dix minates avant sa com-
pléte cuisson; retirez le papier et faites prendre cou-
leur, débrochez et servez avec une sauce périgueux
dans un saucier.

LES RESTES DE VOLAILLE TROFFEE s0nt excellents [roids.
Servez rangés autour d'un plat avee le resie de la
farce au milieu.

On peut aussi les accommoder de toutes les manidres
indiguées pour les restes de volaille rétie,

Volaille au jus, entree.

Prenez une poularde ou un chapon; disposez
comme pour entrée (Voir pag. 268); piquez oubardez
si vous voulez ; metlez dans une casserole ot la vo-
laille soit & T'aise, mais pas trop grande cependant;
raugez ~atour un pied de vean coupé en morceaux,
le gésier de lavolaille, des rognures et débris de viandes
crues, une carotle coupée en rouelles, un oignon pi-
qué de 2 clous de girofle, un peun de thym, une demi-
fenille de laurier, une branche de persil, une toute
petite tige de céieri, sel et poivre. Couvrez d'eau oun
de bouillon, st vous ¢n avez, de maniére que le tout

. haigne ; couvrez d’un papicr beurré pour empéeher
Jotre volaille de noireir, Laissez mijoter wne heura
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4 partir du moment ol elle commeneera & bouillir...
Retirez votre volaille et Ia laissez chandement. :

Passez la cuisson, remetlez-la sur grand feu de ma-
niére & ce gu'il me reste que la quantilé de sauce né-
cessaire ; vous Vécumerez bien, Gollez ; remelisz un
peu d’assaisonnement, 'ily en a besoin ; colorez 1é-
gérement avec un peu de caramel ; dégraissez. Mettez
la sauce dansle plat, lavolaille bien blanche au milieu.
Oraez le plat de ronds de citron, sivous voulez domer
4 votre mets un plus grand air.

On peut faire une volaille au jus avec une poule
guand clle west pas par trop victlle. Il faut lx faire
cuire plus longtemps, La poule au jus est un bon mots,
rais bien moins délicat que le chapon ou la poularde
au jus.

Volaille au macaroni, entrée.

Disposez et faites cuire comme la volaille an jus;
servez sur un macaroni a Yitalienne (Voir fable des
maticres), auquel vous aurez ajouts le jus de la volaille
trés-réduit,

Volatlle & la financiére, enirée.

Disposez et faites cuire comme la volaille au jus;
servez sur un ragoddt financiére, blane ou brun (Voir
pag. 146) anquel vous aurez ajouté le Jus dela volaille
trés-réduit.

Poulet au blane, entrée.

Plumez, {lambez, vides, épluchez voure poulet, dis.
posez comme pour entrée (Voir pag, 268).

Mettez dans une casserole 125 grammes de beurre
et une cuillerée 2 houche comble de farine; laissez
fondre et mélez; ajoulez deux verres deay tidde ;
remuez; mélez avec une mouvette de bois; aprésun
ou denx bouillons mettez votre poulet, unoignon, sel,
poivre, un bowquet garni, Laissez mijoter pendant an
moins une heure et demie, espace de temps pendant
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lequel vous tournez voire poulet une ou deux fois;
dtez volre ponlet, que vous avez soin de bien égoulter
dans Ja casserole pour le débarrasserde la sauce qu'il
pouvait avoir dans le corps ; mettez-le dans le plat et
tepez-le chavdement. Liez la sance, dont vous avez -
retiré aignon et bouguet, de la maniére suivante :.

Meilez dansun bolou une assiettedeux jaunesd’ceufs
bien débarrassés de leurs blancs ; mélez-les bien, soit
seuls, soit avec deux ou ftrois cuillerées de bonme
créme épaisse. Lorsqu’ils sont bien mélés, versez-y
un pen de sauce, que vous avez mis relvoidir & part,
mélez bien encore, puis le mélange bien fait, versez
peu 2 peu, de la main gauche, cette liaison dams la
sauce qui est dans la casserole que vous avez ew soin
de retirer da feu, €t remuez en méme temps avec une
cuilitre dela main droite. Remettez sur le feu... faites
prendre en remuant {oujours et quand la sauce com-
mence 4 épaissir, versez sur le poulet. 1l ne faut pas
laisser bouillir la sauce car elle tournerait.

Si Yon veat varier e gott de ce mels on augmenter
son importance, on peut le garnir de salsifis, de
pommes de terre, de cavoltes, de champignons, de ris,
de cervelles, de quenelles... ¢taumoment de le servir,
Forner de crottons (rits et méme pour les jours de gala
d'une douzaine de petites écrevisses.

Poulet au blane aux salsiis. — Ralissez vos
salsifis et jetez-les 4 mesure que vous les apprétez
dansun vase oir vous aurez mis de 'eau avec un demi.
verre de vinaigre; jetez-les dans I'eau bouillante poar
fes blanchir... relirez-les et mettez-les enméme temps
quae le poulel dans la sauce. Terminez delaméme ma-
niére que §'1l n'y avait pas de salsifis... Meltez le pou-~
letsurle plat; autour, les salsifis que vous prenczavee
I'écumoire ; liezla sauce et versez-la sur les salsifis,

Avx. carorres. — Yous épluchez et lavez bien quinze

10
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A vingt pefites carottes nouvelles, mettez-les dans la
sauce en méme temps qué le poulet, terminez comme
le poulet aux salsifis.

AUX POMMES DE TERRE. — Epluchez et laves quinze
a vingt petites pommes de terre nouvelles; puis pro-
¢édez comme pour le poulet aux caroltes.

A A JARDINKERE. — Mettez dans la sauce cuire en
méme ternps que le poulet, une ou deux pommes de
terre, une carolle, unnavet coupés en petils carrés
pas plus grands que le bout du petit doigt ; une poi-
gnée de petits flageolets ; puis, un peu plus tard, des
petits pois verts ; enfin au derpier moment quelques
haricots verts, quelques petits choux de Bruxelles;
guelques morceaux de choux-fleurs, cuils dans del'eau
et du scl, mais Lrés-peu de temps avant de servir, de
maniére qu'ils restent bien intacts, Otez et égoutlez
volre poulet et liez lasamee les legumesdedans. Servez
les Iégumes autour du poulet.

Avx canpIGNONS. — Quand voire poulet est cuit,
vous ajouterez dans la sauce vingt-cing & trente cham-
pignons que vous aves fail blanchir cing minutes dans
T'eau bouillante; faites jeter un ou deux bouillons;
dtez votre poulet et liez la sauce sans dter lescham-
pignons.

AUX CEAVELLES, AUX RIS, AUX QUENELLES. — Quand
1o poulet est presque cuit, vous faites jeter quelques
houillons dans la sauce, soit aux eervelles, Soil aux
ris, soit aux quenelies préparés pour garniture (Voir
table des matiéres). On dte les cervelles, les ris, les
quenelles, le poulet, puis on lie la sauce que Yon verse
sur le poulet et 1a garniture. )

Souvent, lorsqu’on veut faire une garniture phus soi-
gnée, on ajoute aux cervelles, ris, quenelies ef cham-
pignons, des erétes et des rognons de coq, quelques
tranches de truffes; on a alors le POULET 4 LA SAUCE
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FINANCIERE AU BLANC. Clest d’un trés-joli effet de lor-
ner de crotitons irits et de pelites éerevisses.

Fricassée de poulet,enirée et garniture. )

Quand volye poulet est plumé, flambé, vidé, cou-
pez-le par morceaux comme il est indiqué page 269.

Faites-le tremper une heure ou deux dans de l'eau
tiéde pour le faire blanchir, changez L'eau si elle est
trop chargée. Egouttez vos morceaux dans une pas-
soire.

Faites votre sauce commse pour le poulet au blane,
mettez-y vos morceaux de poulet, laissez mijoter une
heure et demie. Olez vos morceaux de pounlet et ran-
gez-les dans le plat dela maniére suivanie :

D’abord, au milien du plat, le cou et les morceanx
les moins présentables ; autour, formaut la pyramide,
les ailes et les cuisses; tout an-dessus, le morcean des
blancs, Ye foie, la téte; Lout aulour de cette pyramide,

-1a garnitare s'il y en a. .

Liez votre sauce comme celle du poulet aublane.

On peut aussi mettre dans ia fricassée de poulztdes
champignons, des ris, des cervelles, des quenelies, des
fonds d’artichauts, etc,

Vol-an-vent & la fricassée de poulet. —— Faire
une crodte de vol-au-vent ( Voir & la fable des
matitres); la garnir au moment de servir d'une
[ricassée de poulet.

Recouvrez avee le couvercle de la croilte.

Tourte 4 la fricassée de poulet. — Faire une
crotile de tourte (Foir & la lable des matidres); la
garnir d'une fricassée de poulst.

Excellente maniére d'accommoder les restes
de fricassée do pounlet.

Prenez chaque morcean, ertourez-le de la sauce,
trempez-le dansde la mie de pain émiettde. Cassez un
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ou deux csufs avec una cuillerée d’huile, batiez comme
pour omelette; trempez-y chacun ds vos morceaux
panés et panez-les de nouveau; faites frire et servez
ornés de persil {rit.

Avtre maniEre, — S8'il y avait dans votre fricassée

ane garnitore quelcongue telle que champignons, cer-
velles, ris, quenelles, fonds d'artichaats, épluchez la
chatr d’autour les os de poulet, conpez par tout petits
moreeanx, coupez aussi les champignons, ris, cer-
velles, etc.; mélez avec la sance, faites des petils fas
auxquels vous donnez la forme de boulettes on de
gros bouchouns, panez, trempez dans de I'@af et panez
de nouveau, faites frire, Cette maniére vous donne un
mets encore plus délicat que la précédente.
. Perrres ¢ROUSTADES DE FRICASSEE DE POVLEL. - Olez
les os des restes de fricassée; coupez en morceaux i
pen prés réguliers; la garniture,s'il y en a, en tout pe-
1its moreeaux; faites réchaufler & feu irés-doux en re-
muant avee soin pour empécher Ja sauce de tourner;
‘une fois chauds, servez dans de petites croustades, le
morcean de poulet au milieu, Ja garniture autour;
versez la sauce dessus; s'il ne restmit pas de sauee
avec les restes de [ricassée, faites-en avec ua peu de
beurre et de farine que vous faites fondre ensemble,
mouillez d'un quart de verre d'eau; faites mijoter
quelques minutes; mettez-y les restes de fricassée;
faites chauffer quelques minutes sans bouillir; liez au
jaune d'ceuf 0w au japue d'euf et 4 la créme; versez
dans les eroustades. (Voir croustades.)

Fricassée de poulet trés-prompte. — Lorsqu'on
est pressé, voici une méthode de fricassée de poulet
que jo conseille, la cuisson demande en tout vingt mi-
nutes.

Coupez votre poulel comme il est dit pag. 209,
Metlez les morceaux dans une casserole avee environ
195 grammes de beurre, faites cuire A feu vif... dlez-
les de la casserole. Ajoutez 4 la cuisson une caillerde
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de farine, sel, poivre, un verre d'cau, une cuillerée
d'eau-de-vie, failes bouillir quelques minules a fen vif.
Réchauffez les moreenux de poulet dans celle sauce.
Dressez sur le plat ; liez et servez.

Fricassée depounlet a laSaint-Lambert, enlirée.

Failes cuire dans deux litres de bovillon ou d'cau,
assaisonnés de sel, poivre et €pices, deux caroltes, -
guatre oignons, devx navelts, trois piedsde céleri ¢t un
bouquet garai. Les 1égumes étant cuits, relirez-les de
Vean et passez-les ¢n purée.

Faites blondir 125 grammes de beurre, mellez-y
votre poulet coupé en moreeaux, nieltez la cuisson des
légumes, faites cuire et réduire 4 grand feu; rangez
votre poulet dans le plat.

Metlez voire purée de 1égumes dans la sauce, failes
chauffer et servez comme garniture auvtour de volre
poulet.

Poulets & la, erapaudine, entrée.

Vous prenez de jeunes poulels de la grosseur d'un
gros pigeon, deux pour six personnes. Vous les plu-
mez, flambez, épluchez, videz comme il est indigué
pag. 263. Fendez-les par le dos dans toute leur lon-
gueur, ouvrez, aplatissez sur latable, forlement, avec
]a main. Vous les maintenez dans celle posilion avec
la main gauche, puis vous vassez une brechette qui
les traverse dans toute leur largeur en commengant
par le rebord du dos fendu, passant par la cuisse, le
bas du bréchet et I'antre cnisse et enfin par 'autre re-
bord du dos; avee une autre brochelte, vous mainle
nez les ailes dans leur position ; enfin, avec une troi-
siéme vous maintenez laléle entre les épaules ¢t vous
traversez le poulet dans toute sa lomgueur. (Voir
pag: 263, fig. 8.} Sanpoundrez des deux edlés avec sel
et poivre.

Mettez dans une poéle ou un plat A sauter, 125

16,
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grammes de beurre ; faites blondir 1égévement ; met--
tez-y vos poulets 4 plat; laites prendre légérement
couleur des deux colés. Otez-les aprés les avoir bien
arrosss de beurre de tous les coiés. Laissez-les refroi-
dir un peu, trempez-les dans un cul battu avec une
cuillerée d’buile, un peu de sel et de peivre, puisdans
de la mie de pain émiellée, passée a la passoire et mé-
lée avee des fines herbes bachées fin., Meitez sur le
gril 4 feu doux dix minmtes an moins de chaque
cté.

Servez sur la sauce que vous avez préparée de la
maniére suivanie :

Meltez dans le reste du beurre gui vous a servi pour
vos poulefs une pelite poignée d&’¢chalote hachée trés-
fin; tournez deux minutes sur le feu; ajoutez un bon
verre de bouillon ou d’eau ; assaisonnez de sel et poi-
vre; faites réduire, en mijotant, de moilié; ajoutez
une cuillerée 4 café de vinaigre; versez dans le plat et
servez les poulets dessus.

Les poulets i la crapaudine peuvent se servir anssi
SUr une sauce piquanie, une sauce poivrade, une sauce
. tomale, une sauce béarmaise, el aussi sur une sauce
tarlare; servis sur celte derniére sauce, ils prennent
le nom de POULETS A LA TARTARE.

Poulet & Ia diable, enlrée,

Fendez-le parle dos, ouvrez-le, aplalissez-le el main-
tenez-le par des brocheties comme le poulet 4 la cra-
paudine, seulement me lieu de e paner enduisez-le
d’huile; saupoudrez de sel et poivre; faites cuire sur
le-gril & feu assez vif; Otez les brochettes et servez sur
sauce poivrade.

Poulet & 1a bourguignonne, entrée.

En tuant le poulet mettre le sang de coté.

Meltez dans une poéle on un plat 4 sauter 125 gram-
mes de beurre... failes blondir; mettez-y votre poulet
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coupé en morceaux et 15 & 20 petiis oignons gros
comme le bout du doigt, sel, poivre, muscade, épices;
faites sauler et prendre couleur 4 feu vif; ajoutez 1a
moitié d’un verre de vin rouge et la moitié d’un verre
d’ean ou de bouillon; faites bouillir une demi-heure ;
rangez votre poulet daos le plat; liez peu & peu la
sauce avec le sang ue vous avez mis de co6té el battu
pour Pempécher de se mettre en caillots. (Voir faison
au sang.) Versez sur le povlet,

1! faut que le poulet a la bourgnignonne seit assez
relevé.

Pouilet 4 1a payssanne, entrée.

Metlez dans une casserole deux cuillerées d’huile
d'olive, gros comme un ceuf de beurre, votre poutet
coupé cr: morceaux, mettez sur feu vif jusqu'd ce que
te poulet ait pris conleur. Ayez soin de ¢ tourner de
temps en lemps, Quand le poulet aura pris une belle
couleur, meltez une carotle et deux cignons coupés en
rouelles trés-minees, deux branches de persil et wn
verre d'ean ou de bouillon, sel et poivre; faites mijos
ter une demi-heure et servez.

Poulet 4 Y'estragon, enlrée,

Av sranc. — Meltez dansUinlérieur de votre poulet
gros comme la moitié d'un ceul de beurre mélé avec
une petite poignée d'estragon haché trés-fin; recousez
el apprétez votre poulet pour entrée. (Voir pege 968.)
Proctdez alors comme pour le poulet au blanc,
{page 216). Lorsque le poulet est cuit, dlez-le, et
mettez une poignée d'estragon haché trés-fin dans la
gauce ; liez comme la sauce du poulet au blanc; versez
sur le poulet.

On peut garnir le poulet & Pestragon au blanc de
Tis, de cervelles et de quenelies.

Les restes da poulet 4 ’estragon an blane peuvent
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Stre nlilisés comme ceux du poulet au blane et de la
fricassée de poulet.

Av srun, — Mellez dans I'intérieur de votre poulet
beurre, sel, poivre et estragon haché ou non haché.

Faites blondir dans une casserole gros comme un
oeuf de beurre; lorsqu'il est d’une belle couleur, met-
tez-y votre poulet pour qu'il prenne couleur, d’abord
sur le ventre ensuite sur le dos, Mettez un verre d’cau
ou debouillon, sel, poivre. Faites cuire couvert,  petit
feu, une heure et demic environ.

Vous aurez soin de changer votre poulet de edté
e ou deux fois pendant la cuisson.

Lorsque vofre poulet est cuit, otez-le, metiez une
poignée d'estragon haché fin dans Ja sauce, licz d’'un
peu de fécule délayée dans une cuillerée d’ean, sila
sauce est trop claire ; versez autour de votre poulet,
servez chaud.,

H arrive quelquefots, st votre powlet & cuit sur feu
trop vif, que la sauce est tournée en huile, mette
deum ou trovs cuillerées & cau, remues avee une Mou-
velte en bois ef en détachant le jus qui S'est coagulé
au fond et autour de la casserole, votre sauce revien-
dra parfaitement.

Les poulets & l'estlragon peuvent s’accommoder aussi
par morceaux ; ils ont plus de succulence, on les
dresse cn monticule et onles orne si Uon veut de eroi-
tons frits.

Poulet aux olives, entrée.

Préparez votre poulet comme pour entrée (Voir
page 268).

Coupez en petits morceaux carrés 125 grammes de
poilrine de pore. '

Faites blondir dans une casserole sur un feu vif
gros comme un ouf de beurre; metlez-y votre poulet

et les morceanx de lard. Quand ils auroni pris une
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belle couleur, dtez-les; meitsz dans le beurre pleinnne
cuillére 4 bouche de farine; remuez jusqu'i ce que le
beurre et la farine aient pris une belle conleur mar-
Ton; me:tez un verre et demi d’eau on de bouillon,
s¢l, poivre, un bouguet composé d’'une demi-feuille
de laurier, d’une toute petite branche de thym et de
deux branches de persil. Faites jeter deux ou trois
bouillons en remuant pour bien lier }a sauce. Remet-
tez le poulet ¢t le lard ; faites cuire une heurs. Mettez
dans la sauee vingt-cing ou trente olives. {Yous pouvez
si vous voulez les débarrasser deleur noyan, détachant
la pulpe en tournant tout antour dunoyan. On redonne
4 cctte spirale la forme de D'olive qu'elle reprend
du reste assez facilement.) Faites bouillir trois ou
guatre minules ; servez chaud le poulet au milieu du
pore et des olives.

Poulet & la chipolata, entrée.

Prépavez voire poulet comme pour entrée. (Voir
page 268.)

Coupez en petits morceaux carrés 425 grammes de
poitrine de pore. ‘

Faites blondir dans une casserole sur feu vif gros
comme un @ul d2 bevrre; metlez-y le poulet ¢t les
more¢eaus de pore. Quand ils auront pris une belle
couleur, dtez-les. Meltez dans le beurre plein une cuil-
lére & bouche de farine; remuez jusqu’a ce que beurre
et farine ajent pris une belle conleur marron; meitez
un verre et demi d'can ou de bouillon, sel, poivre,
bouquet garni; faites joter deux ou trois bouillons en
remuant pour bien lier 1a sauce. Remeltez le pouletet
le lard et aussi une demi-livre de petites saucisses chi-
polata, Faites cuire une heure et demie. Une demi-
heure avant la cuisson parfaite, vous meltrez 25 mar-
rons grillés et bien épluchés. Servez chaund le poulet
entouré de sa garniture.
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Si on ne met pas de petites sancisses chipolata, ce
mels prendra le nom de POULET AUX MARNONS; on met-
tra un peu plus de ces derniers.

Poulet au benrre d'écrevisses, entrée.

Faites blondir gros comme un gros ceof de beurre.
Mettez-y volre pouletdisposé comme pour entrée (Voir
pag. 268), un verre d'eau ou de hourllon, sel, poivre.
Laissez cuire une demi-heure, trois quarts-d'heure.
Olez votre poulet; faites réduire la sauce 3 grand feu;
ajoutez 125 grammes de beurre d’écrevisses {Voir
table des matiéres). Liez avec un peu de fécule et servez
le ponlet sur 1a sance.

Poulet saute, enirée,

Faites blondir dans une poéle ou dans un plat &
sauter 125 grammes de beurre ; rangez-y votre poulet
coupé par morceaux ; saupoudrsz de sel et poivre,
faites prendre couleur sur feu assez vif... lorsque les
moreeaux ont pris couleur d’un colé mettez-les de
Yautre (Si votre poulet prenait couleur trop vite mos
dérez fe few); quand votre poulet aura pris couleur et
sera cuit, au bout de 2> minutes environ, retirez-le.
Metlez dans la casserole ob se trouve le beurre plein
une cuillére A bouche de farine, remuez 3 ou 4 minutes
sur le fen. Puis mouillez avec un verre d’eau 2zt de
bouillon. Laissez bouillir pendant 8 ou 10 minutes;
remeltez volre poulet pour réchautler,

SautE Avx cnampicyons, — Vous jelez vos champi-
gnons épluchés et bien lavés dans de Vear bouitlante
pendant une cu deux minutes; égouttez bien 3t mettez
dans la sauce du poulet en méme temps que ls verre
de bouillon.

Poulet santé & Ia marengo, entrée.

Coupez volre poulet par morceaux; mettez dans
wne poéle ou un plat & sauter une couche <'huile de
I'épaisseur au plus d’un sou; rangez-y vos morceaux
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de poulet avec ordre, de maniére qu'ils ne soient pas
les uns sur les autres; saupoudrez de sel, poivre;
meftez une douzaine de petits oignons, gros comme le
bout du doigt, une feuille de laurier, Ja moitié d'use
gousse d'ail; faites cuire pendant 23 minutes A feu
assez vif. Quand les morceaux sont rissolés d’on coté
tournez-les de I'antre; enlevezle poulet avec une écu-
moire; mettez dans la casserole une cuillerée & bou-
che de farine ; remuez sur le feu qualre 3 cing minules;
guand le mélange aura une belle-conleur marron clair,
ajontez un verre d’eau ou de bouilion et une cuillerée
d"eau-de-vie; faites bouillir ¢inq minutes en remuant
avec la cuillére de bois ; dressez le poulet dansle plat,
passes la sance dessus et servez.

8i le poulet w'est pas trés-fort pour le nontbre de con-
vives que Uon a, ou st Lon veut offvir un plat plys dis-
tingué, on peut y ajorler des champignons. On les fazt
jeter un bowillon dans de Veauw houillante, on les
égoutle bien. .. puis on les fait bowiliir 4 & § minutes
dans lo sauce une fois passée; on les range aulo@ir du
poulet. Enfin pour orner davantage le plat ef Paugmen-
ter, on peut metlre aulour du plat des cufs frils (voir
ce mot}, des croiilons el de petiles écrevisses. '

Poulet sauté & la minute, enlrée.

Lorsqu'on est pressé par le temps, voici une ma~
niére promple d’accommoder un poulet :

Meitez dans une casserole gros comme un ccul de
beurre ou 5 4 6 cuillerées d’buile C’olive, volre pounlet
coupé par morceaus, sel et poivre... Metlez sur feu
trés-vif en remuant de temps en temps pour empécher
de briler, Quand le poulet a pris une bLelle couleur,
saupoudrez d'une cuillerée de farine; mellez demi-
verre d’eau ou bouillon, une cuillerée d’eau-de-vie,
tines herbes (persil, eihoule, échalole), liachées fin;
faites howilliv trois minules & grand feu en tour-
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naot avec une cuillére, renversez sur le plat et ser-
YEZ.

Poulet & la bordelaige, entrée.

Disposez lepouletcomme pourentrée{ Voir pag. %8)

Mettez dans une casserole guatre cuillerées d’huile
(trois seulement si le poillet est gras), sel, poivre...
puis le poulet, ure vingtaine de pelits OlgllDI]S gros
comme le houl; du doigt, épluchés bien soizneusement.
de maniére 3 ce qu'ilsne se défassent pas pendant
la evisson et une pelite gousse d’ail; faites prendre
couleur & feu vif; ajoutez un verre et demi d'eau,
auquel vous aurez mélangé trois cuillerées de purée
de tomates et une cuillerée d'eau-de-vie, dn persil
haché fin, puis un houguet garni... Faites cuire une
heure; dtez le bouguet; dégraissez et liez la sance s'il
en est besoin avec un peade fécnle ou de farine {Voir
taison & lu fécule),

On peut mettre dans le poulet & la bordelaise des
champignons ; le parfum des champignons y fait trés-
bien.. On met les champignons dix minutes avant 12
parfaite coisson.

On peut orner le poulet Bordelaise de croditons frits.,

Poulet au jambon, ¢ntrée.

Taites blondir gros comme un enf de beurre; fai-
tes-y revenir le poulet coupé er morceaux et 125 gram-
mes de jambor fumé coupé en petites tranches.. que
vous aurez eu soin de faire dessaler une heure ou
deux ; ajoutez un verre d'eau ou de bouillon et denx
cuillerées @’ eau-de-vic.., persil et ciboule hachés fin...
faites.cuire & fou doux. Disposcz les morceaux sur le
plat; licz 1a sauce avec un peu de farine ou de fé-
cule, (Voir licison a la fécule),

Les champignons vonl bien avee ce rago:d.

Poulet & Ia cing clous, enlree.

Prenez un chapon, une poularde ou un beau poulet,
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bien gras, bien blanc, bien en chair. Disposez-le
comme pour entrée (zoir pag. 268).

Prenez une grosse truffe ou deux moyennes ; taillez-
les en dix morceanx, en long, en forme de petiles che-
villes ; au moyen d’une lardoire, passez ees petites che-
villes dans le blanc de votre volaille, cinq d'un coté,
cing de Vautre.

Mettez votre volaille dans une casserole ou une
petite braisidre de maniére qu’elle n’ail pas trop des-
pace; couvrez-la d'eau... rangez autour un pied de
veau, un morceau de jarret de beeuf, ronds de carotte,
oignons, houquet garni. Assaisonnez d'un peu de sel,
et d'un peude poivre. Couvrez d'un papier beurré, fai-
tes cuire une heure, une heure et demie. Otez votre
volaille et tenez-la chaudement,

Passez le jus... prenez-en la moitié ou le quart;
mettez-y les épluchures de la trufie qui vous a servi
faire les clous et unc ou deux aulres trafles coupées
&n tranches; faites réduire & grand feu; goilez, as-
saisonnezet servez autour de votre volaille.

i -(Ehapon et poularde au gros sel, calrée cl re-
. leve.

Dressez comme pour enirée {voir pag. 268); mettez
dans une casserole ou daubiére pas par trop grande ;
couvrez d'eau ; metlez sel, poivre, bouguel garni, ca-
rottes, oignons, un pied de veaun, déhris de viande, gé-
sier, ete. Couvrez d'un papier beurré pour empécher de
naireir. Faites cuire une heure et demie & deux heures;
dtez 1a volaille et tenez-la chaudement,

Passez la caisson et faites réduire & trés-grand
feu ; colores d’une belle couleur avec un peu de cara-
mel; goltez; assaisonnez. Versez la sauce dans le
platel posez votre volaille dessus.

Poule au riz, entrée et relevd.

Vous procédez de la méme maniére que pour o

17
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chapon au gros sel, seulement il faut faire cuire votre
poule plus longlemps. :

Otez votre poule et tenez-la chandement.

Passez votre cuisson comme vous avez fait pour le
chapon au gros sel; colorez légérement ; faites-la ré-
duire un pen 4 grand feu de maniére qu’il vous en
reste 4 peu prés un litre et demi; mettez-y 125 gram-
mes de riz lavé & Peau tide; faites rijoter. Quand le
Tiz est bien crevé, goilez; assaisonnez, meltez dans
Ie plat, puis posez votre ponle dessus.

Chapon, poularde, poule aux tomates, entrée
et releve.

Yotre velaille, evite comme nous Vavons indiqué
pour le chapon au gros sel, peut se servir et est trés-
benne sur une sance tomate. Voire cuisson n'est pas
perduepour cela, vous pouvez I'employer si vousavez
besoin de jus, ou encore en en mettant une petile
quantilé dans les sauces que vous voulez améiiorer.

Poule aux oignons, entrée.

Mettez dans une casserole gros comme un «uf de
beurre; faites-le blondir; mcliez-y voilre pounle pour
prendre coulenr en Jz tournant de Vaulre cité quand
le premier est coloré; étez-la quand elle est colorde.

Mettez dans le méme beurre une demi-livre de poi-
irine de pore, pos trop grasse, conpée par morceaux ¢ar-
vés,, faites-lui aussi prendre covleur; diez Jes mor-
ceaux de pore avec I'écumoire.

Mettez dans le beurre une cuilleréed bouche comble
de farine, remuez avec la mouvelte de bois jusqu™a ce

'que le mélange soit également d’une belle couleur
marron foncé. Eteignez cn versant deux verres d'eau;
mélangez bicn... faites jeter deux ou trois bouillons;
meltez alors la poule, les morceaux de lard, quinze &

-vingt oignons gros comme une noix, sel, poivre, bou-
quel garni, unc carolie coupée en rouelles; faites cuira
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deusx ou trois heures suivant I'ige de votre poule. (Si
lo poule exigeait plus de deux heures de cuisson, on fe-
rail bien de mctlre les morceavz’ de pore el les oignons
wn pew plus tard.) Godlez pour Passaisonnement ; Stez
le bouquet ; dégraissez si la sauce est trop grasse. Ser-
vezla volaille avec sauce, pore et oignons autour.

{1 arrive quelquefois qu'a force de boutllir la sauce
tourne en huile, ne vous désespérez pas). Olez votre
volaille, 6tez la moitié de la graisse et metlez dla
place dans la casserole un demi-verre d'ean tiéde,
faites jeter un on deux bouillons en remuant avee la
mouvette et détachant le jus qui s'est coaprulé aux cd-
tés et au fond de la casserole... versez autour dela
poule.

Si on le préfére, on peut couper Ya poule en mor-
ceaux, ce n'en est que plus sacculent.

On peutaeitre aussi un poulet aux oignons; mais
alors il faul moins de temps de cnisson.

Poule av kari, catrée,

Ayez une bonne poule pas trop vieille; faites-la re-
venir sur le fen avee gros comme un @uf de beurre,
250 grammes de poilrine de pore coupée en morceaus,
sel, poivre, plein comble une cuillére & café de Xari
{Plus oumoins suivant gue U'or aime un assaisonanement
plus ou moins fort), une leville de laurier, deux clous
de girofle ; faites revenir jusqu’a ¢e que le tout soit
un peu colord; ajouicz deux cuillerées de farine;
mouillez avec deux verres d'eau ou de bouillon ; faites
cuire.

On peut ajouler & ce ragottt des pelits oignons, des
champignens ¢l méme des aubergines, cle.

Le poulet au kari se fait de la méme maniére que
la poule au kari, seulement il fant moins de lemps de
cuisson,

On peut, si on le préfére, couper la poule ou lo
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poulet en morceaus, le mets ne fera qu'y gagner.

Daube ou galantine ‘de volaille, enirée, rot et
entremels. :

Plumez, flambez, videz une volaille, soit poule, pou-
larde ou chapon; les volailles jeunes sont plus déli-
cates, il faul cependant qw'elles soient ce gu'on appelle
fuites, g elles aient au moins de diz & douze mois. Cou-
pez les pattes et les ailerons; désossez-la en vous y pre-
nant de 1a maniére suivante ; Fendez la peau du dos
dans toute sa longueur; puis, vous aidant du eoutean
et des mains, détachez la chair dss os en longeant les
o3 des cotes et ceux du bréchet, en laissant le moins
de chair possible sur les os et sans surtout irouer la
peau.

Hachez ensemble 37D grammes de veaun et autant
de poitrine de porc frais. (Les peauw el les os ne sont
pas complés bicn entendu.) Assaisonnez avee sel, poi-
vre et épices.

Pour Uassaisonnement des farces en général, on
ne peut donner une vegle absolue; Cest d'en faire
ctiire gros comme une noisclle et d'en goiler avant de
Uemployer.

Préparez 3 méme la chair des cuisses et des ailesde
la volaille des fileis de la grosseur du pelit doigt. On
peut aussiy ajouter des filets (pelites languelies) de
jambon cru, deveaw ¢b de pore frais.

Etendez volre volaille désossée,la pean du ¢dté de
la table; couvrez alors la surface intérieure qui se
trouve en dessus d'une couche lgére de la farce de
veau et de pore frais que vous avez préparée; enfon-
cez-en dans les cavités qwont laissées les os des
ailes ot des cuisses; rangez, en les entremélant, les
petits filels de veau, jambon, pore, volaille; remettez
une couche de farce; puis une couche de volaille, de
filets de jambon, clc. Et ainsi de suite jusqu’a ce qu'il
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y en ait assez pour remplir complétement votre vo-
laille ; vous avez iniercalé, parmi les couches de farce
el de filels, le foie, les poumons, le cor de volre vo-
laille ; velevez log deux cblés de volre volaille, rap-
prochez-les et consez-les ensemble de maniére & re-
donner autant que possible la forme primitive.

Enfermez votre danbe dans un linge, ficelez-la soi-
goeusement; placez-la dans une daubiére ou dans
une grande casserole 4 pleine eau avec un jarret de
veau et la moilié d'un pied, sel, poivre, oignons, ca-
rolles coupées en rouelles, rognures, os et débris de
veau, de lard, et de volve volaille, une feuille de lau-
rier, une petite branche de thym, deux clous de gi-
rofle; faites cnire cing heures ou six suivant 1a dureté
de la volaille. Oiez votre danbe el ne la défaites du
linge que lorsqu’elle est presque refroidie; passez, dé-
graissez le jus, colorez-le avec un peu de caramel,
clarifiez-le (Voir Clavification du jus page 120), et
versez-le autour de la daube.

On pent aussi disposer une daube de la maniére
suivante ; elle forme un plat d’'un plus be! cliet : Ne
versez_aatour de la daube que la moiti¢ du jus.
Laisscz refroidir le reste & part; un instant avant de
servir la daube, hichez fin cette gelée ; metiez-cn une
partie sur le dessus de Ia daube, Paulre partie en
petits tas autour ; Uensemble formera i V'oeil des es-
Péces de cristallisalions Lopaze d'un assez bel effet.

Blanguette de volaille, enirée.

Se fait comme la blanquette de veau (page 212),

Couper }es morceaux de volaille aussi égaux et aussi
réguliers que possible.

Capllotade de veolaille, entrie.

Se fait de la méme maniére que la capilotade de
veau (Voir la recelie page 199).

Fritots de volaiils, pelite entrée.
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Coupez en morceaux un jeone ponlet; meltez dans
une terrine avec sel, poivre, quatre cuillerées de vi-
naigre ; laissez mariner deax ou trois heures en re-
muant de temps en temps; faites égoutter.

Meitez dans une assielte creuse deux @nfs (jaune et
blanc), sel, poivre, une cuillerée d’huile et une cail-
lerée d’eau, bafiez comme pour une omelette. Trem-
pez-y Pun aprés Paatre, chaque morceau de poulet,
farinez-le; retrempez-le dans I'cenf et terminez en le
roulant dans de la mie de pain émiellée. Faites frire ;
&goultez un instant sur la passoire et servez garni de
persil frit.

On peat également faire des frilots de volaiile avec
des restes de pouleteanit.

Quelgues personnes, au lien r!c tremper, fariner
et paner chaque morcequ de volaille, se confentent de
le tremper dans la pdte & frire. Je consetile, comme
plus délicate, {x premnidre manikre.

Papillotes de poulet, petite entrée.

Dépecez le poulet, enduiscz chague morceau de
beurre fondu et trempez ensuite dans de la mie de
pain émicttée fin et assaisonnée de sel, poivre ot fines
berbes hachées fin; enveloppez chaque morcean dans
du papier beurré ; failes cuire sur le gril a feu doux;
servez avec le papier,

Croquettes de volaille , petite entrée.

(Voir croquettes page 122.)

Rissoles de volaille, petite enirée.

(Voir rissoles, page 123.)

Cassolettes de volaille, petile entrée,

Se font comme les cassolettes de veau. (Voir casso-
lettes de vean page 995.)

Croustades de volallle, petite entrée.

St font comme les cronstades de veau. {Voir crous~
tades dz veaw page 226.)
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Coquilles de volaiile, petite enirée.

Se font comme les coquilles de veau. (Voir coquities
de veau page 226.)

Quenelles de volaille, garmture

(Voir quenelles, page 191. )

Foles de volailles, entrée,

Les foies de volailles sont un manger trcs-dehcai; si
Pon peut en réunir une certaine quantité, c’est une
bonne fortune.

Les couper en languettes minces et les appréter
comme les ROGNONS DE MOUTON SAUTES.

Crdtes de coq et rognons de coq, garniture.

Meitez les créles de coq dans une casserole avee as»
sez d’eau pour qu’elles baignent entiérement ; metlez
sur feu vifel tournez avee une cuillére ; anssitdl que la
pelite peau de dessus commence a se soulcver, relirez
la casserole du feu ¢t mettez-y de Veau froide de ma-
niére 4 rendre 'eau moins chaude et que les erétes ne
¢uisent pas, ¢¢ qui les empécherail de dégorger; en-
levez Ia petite pean des crétes et mettez-les pendant
plusieurs heures tremper dans de I'eau salée ; an bout
de cinqg i six heures, oOtez-les de I'san salée ct mettez-
les dans de Yean [roide que vous changez au bout d'un
certain temps jusqu'a ce que les crétes soien! bien
blanches.

Une fois bien blanches, faites-les cuire avee ean oun
bouillon, un peu de beurre et un jus de citron.

Quand elles sont aux trois quarts cuites, ajoutez fes
rognons de coq ; tournez avec une cuiliére, jusqu’a ce
qu'ils soient bien fermes; quelques minutes sutlisent;
il faut qu'ils cuisent sans que Peaun bouille, car Pébul-
lition les abimerait.

‘Les erétes et les rognons de coq ainsi prépards et
cuits peuvent étre employés comme garniture, il suffit
de les ajouter aux sauces ci Yon pense qu'ils scront
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de bon effet; onlenr adjoint souvent des morceaux de
ris de vean. Iz entrent pour une large part dans la
- confection des financiéres dont nous avons donné la
recette (rage 116 et 117), et qui sont de véritables
ragoiits et garnitures de gourmets.

' DINDES ET DINDONS

Lorsquune DINDE ou un BISDON sont jeunes, ils
ont les paties d'une coulenr plus foncée que lorsqu'ils
sont vieux. Les tout jeunes les ont presque noires.

Pour que Papimal soit de premiere qualité, il faut
qu’il soit bien en chair, qu'il ait la graisse blanche et
les pattes fines. Les tout jeuncs ont cependant les pat-
tes moins fines que les plus Agés.

Les dindes sont plus petites, mais de chair plus déli-
cate que les dindons. On reconnait les méales & un
bouquet de crins noirs qu'ils ont sur la poitrine et
aussi 4 la longueur de lear créte.

Les dindes et dindons se saignent.

Quant & 1a maniére de les tuer, de les plumer et de
les vider voir les instructions générales sutr la maniére
de tyer, phumer et vider les volailles, page 264 ef suiv,

On a'babitude, pour les dindes et dindons, surlout
lorsque ces bétes sonf fortes, d’accommoder les ABATTIS
Apart. Le cou, latéte, les ailerons, le gésier, quelquefois
aussi les paltes, constitnent ce qu'on al'habitude d’ap-
peler anaTTIs. On coupe le cou enlreles deux épaules;
Tnais en loissant assez de pean pour pouvoir la rabattre
et 1a coudre un peu sur le dos; on sépare les ailerons
des ailes & ]a premiere jointure; si on enléve les patles
pour les joindre aux abatiis, on en laisse une partie.

Maulére de découper les dindes et dindons. —
Lorsqu’ils sont petits et quon a laissé les abatis, ce
que nous avons dit pour la dissection des poulets peut
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gervir pour celle du dindon ou de la dinde. Lorsqu’ils
sont trés-forts, on peut faire ee qu’on appelle le poxNeT
D EVEQUE; ¢’est-d-dire que I'on détache d*un seul mor-
ceau les cuisses et les reins de la pariie antérieure :
détachez les cuisses en longeant le bréchet et vous ar-
rétant 4 Fos de I'échine, saisissez le bout des patles
d’sne main et renversez les cuisses vers les épaulesen
maintenant de la main droite, avec le couteau, le com-
mencement des reins. Le morcean des cuisses et des
reins ne se débite pas et est envoyé & la cuisine pour
un aultre repas,

Dindun embroth®.

Quant & aulre moilié, on enléve les ailes que l'on
coupe en morceaux plus ou moins gros, puis les
blanes. Quelquefois au lieu d’enlever les ailes et en-
suite de les couper em morceaus, on les découpe, &
méme Yanimal, en petites lames de la forme d'uoe
écaille d’hnitra et de I'épaisseur d’un décime,

Dindoen ou dinde a la broche. — Plumez, videz,
coupez les abatlis, rabaftez la peau du cou sur le dos
et cousez, cousez ¢galement la fente par laquelle vous
avez vidé V'animal dans Yintéricur duquel vous pouvez
meltre un oignon coupé en quatre, un morceau de
Leurre et sel et poivre, piquez ou bardez. 47,
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Embrochez et faites cuire comme la volaille 3 Ia
broche, mais une heare et demie au licu d'une heure.

Maniéres diverses d'accommoder lesrestes de
dindon réti. — Iis s'accommodent de tontes les ma.
niéres dont on accommode les restes de volaille rdtie.
{Voir page 271.)

Dindonneau & labroche, — Le dindonneau est
beaucoup plus délicat que le dindon ou la dinde. On
die ou on laisse les aballis; onle pique ou on le barde;
faire ¢cuire une heure comme la volaisic & la broche.

Dindon, dinde, dindonnesu farcis aux map-
rons. — (Voir volaille rolie aur marrons page 273.)
Seulement on emploie un peu plus de marrons et on
laisse cuire une heure et demie au lien d’'une heure.

Dinde truffée. — {Voir volaille truffée page 274.)
Seulement on emploie un peu plos de trufles et on
laisse cuirc un pen plus de temps.

lLes dindons, dindes, dindenneanx peuwvent
s'accommoder :

Av aus, (Voir volaitle aw jus page 275.)

Av macaront. {Voir volaille an macaroni page 276.)

A 1a eivanciEag.  Voir wolaitle & le financiére
page 276.)

Av pranc. (Foir poulet aw blene page 276.)

Ex Frucasses. (Voir poulel en fricussée page 279.)

Aux oLIvEs. {Foir ponlet auz olives page 284.)

A s cotrorata. (Foir powlet a la chipolaia page 285.)

ALABORDELAISE. (Voir poulet & labordelaisepage288.)

Av mz, (Voir poule au riz page 289.)

Avx TomaTES, (Foir chapon aux tomales page 290.)

Aux oweNons, (Voir poule cux ofgnons page 200.)

Er gaLanTiNg. (Voir danbe ow galantine de volaille

page 292.) It fautun plus grand poids de viande et de
firce pour la garnir,
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- En mavonnalse, (V. mayonnaise devolaille pag. 273.)
Abattis de dinde a la bourgeoise, entrée.
Epluchez bien les abattis; délachez la téte du cou;

coupez le cou en trois, les ailerons en trois, le géster

en trois ou qualre.

Faites blondirgros comme un ceuf de beurre; faites
revenir de belle conleur une demi-livre de poilrine de
pore coupée en morceanx carrés de la dimension d'un
domino ordinaire, mais un peu plus épais; dtez-les.
Mettez dans la casserole plein une cnillére i bouche
de farine, remuez surfeu vif jusqu'd ce que beurra et
farine aient pris une belle couleur marren; cleignez
avec deux verres d’eau; metiez lelard, les abatiis, ene
carotte coupée en ronds, deux ou trois navets, oignons,
bouquet garni, sel, poivre, et un peu plus lard quel-
ques pommes de terre. Laissez cuire une heure et
demic 4 deux heures, dtez le bouquet, dégraissez, s'il
a5l besoin; servez abattis au milieu, 1égumes autour.

Ahattis de dinde aux navets, entrée.

Se font comme les abatlis i la hourgeocise; senle-
menl on W'y mef, en fait de légumes, que des navets
quePon fait revenir auparavant dans un peu de beurre
el de sucre.

Abattis de dinde & )= chipolata, entrée.

Se font comme les abatlis & la bourgeoise; seule-
ment, au lieu des légumes, on y met des petites sau-
cisses chipofata et des marrons grillés ; les saucisses
20 minutes avant la parfaite cuisson des abatlis, les
marrens 10 minutes,

Abattis de dinde & la bordelalse, entrée.

Se font comme la poilrine de veau A la bordclaise.

A‘ba.ttia de dinde en fricassée de poulet, entréc,

Epiuchez et coupez en morceaus; meltez tremper
une heure dans I'ean tiede pour blanchir... puis pro-
cédez comme pour la fricassée de poulet (page 279).



300 CANARDS

Siélon n'a que les abattis a'uen senl animal, comme
le plat scrail peu copieus, on fera bien £ avoir recours
auz garnitures de ris, de cervelles, ete,

CANARDS,

Les canards de bonne qualité sont gras, bien en
chair , ont Ia graisse blanche, ce qui ne les empéchera
pas d’avoir le sang noir.

En les soupesant, ils doivent étre, relativementbien
entendu, lourds.

Quand ils sontjeunes, le bec fléchit sous la pression
des doigts.

Il ne faut pas les prendre trop jeunes; car ils ne se-
raient pas fuits, auraient peu de chair et peu de goit.
1l est un indice qui peut guider sur ce point lorsqu’on
les achiéte vivanls, c’est de s'assurer s'ils sont crofsés,
c'est-d-dire, guand ils marchent, si les extrémilés de
leurs ailes se eroisent.

Le canard est un des meilleurs rétis et I'un des plus
sucenlents ; mais il 1’y a que dans la Haute-Norman--
die oi Yon sache manger le canard dans toute sa 3éli-
catesse. Partout ailleurs on le saizne ou platdt on le
saignait; car on commence & revenir un peu de ceite
erreur.

La méthode la plus expéditive pour tuer ie canard
est de lui enfoncer par le tron qu'il a derriérs Ia téte,
i Yendroit ou elle se réunit au cou, une longue épin-
gle: en une minute le canard est mort.

Plumez, flambez, videz, épluchez bien tous les
étaux, puis coupez la peau du cou deux doigls avant
les tpaules, repoussez vers les épaules et coupez le
cou 4 Ja naissance de celles-ci ; rabattez le peu de peau
du cou que vous avez laissé sur le dos ol vous le.
mainlencz en le cousant, On coud également Vouver-
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tare par laquelle on a vidé le canard en ayant soin
aunparavant de remeltre le foie 4 I'intérieur. On donne
un coup de coutean jusqu'd I'os i la jointure de Vaile
et de I'aileron; on remonte la peau et Ia chair jusque
sous I'épaule, on casse Y'os sous le moignon et I'on
rabat les chairs. On replie les pattes sur le dos en les
passant entre les cuisses etle corps de V'animal,

On peut Taisser les patles allongées pour rdti sion
le préfére, mais il est indispensable de les replier
pour entrée afin de les melire commodément dans la
casserolie.

On pEcourE le canard de la maniére suivante ¢

On débule par dommer un coup de couteau tout
awtour d'une des cuissesque U'on soutient de la main
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gauche au moyen de la fourchette; on la remverse
avec la fourchette, on apergoif -le joint que l'on (é-
tache avee le coutean... On la coupe en deux an joint
ou on la laisse enliére & volonté. Soutenant le- canard
de 1a main gauche an moyen de la fourcheute, on fait
mne incision tont le long du bréchiet du cbié de la
cuisse que I'on a enlevée; on soutient l'aile sous le
moignon avec la fourchetle , et Yon délache, au
joint, Faile de Yépaule avec le couleau ; on souléve
avec la fourchette et Yaile se sépare; on a soin de
couper avec le couteau les pelites fibres qui s'oppo-
seraient au détachement. L'aile ainsi détachée est
coupite dans le sens de sa longueur en filets del’8pais-
seur du doigt appelés AIGUILLETTES. (Les aiguilieties
s¢ font plus ou moins grosses suivant que Uon a plus
ou moins de monde & servir.)

1l y a un autre systéme de découpage que je crofs
devoir enseigner aussi > Aprés qu’on a fuit une incision
le long du bréchet, on débile la chair de Vaile par
peliles lumes de la forme d'une écaille d’luitre et de
Pépaisseur dun sou. Ce systeme permel de faire un
plus grand nombre de morceaux ; mais ils sont mnofns
succrdents. -

Une fois Taile détachée et coupde en aiguilletics, on
détache le filet ou hareng collé sur 1a carcasse le long
dn bréchet. On procdde de la méme maniére pour
autre cdté du canard. On dispose tous les morceany
régulicrement sur le plat & mesure qu'on les coupe.

Canard & la broche, rit.

Plumez, videz, flambez et disposez comme il est dit
plus haut; embrochez-le; faites-le cuire devant un feu
trés-vif en le tournant toules 163 cinq minules; laissez-
le vingt & vingt-cing minutes tout au plus, un pew.
plus longtemps fe dos au feu que les trois antres ¢dlés.

Gardez-vous de Y'arroser.
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Dans le cas ot le canard scrait en chair, mais pet
gras et que vous craigniez qu'il ne bradt an feu, en-
duisez-1e tout simplement d’un pen d'huile d’olives.

Relirez du feu aux premiéres goulles de sang qui
tomberont dans la léchelrite.

On déeoupe le canard comme nous Yavons indiqué
page 301 ; on met les cuisses 3 une des extiémilés du
plat, les aiguilleties rangées en couronne tout antour.
On égoutte la carcasse pour en faire bien découler
tout le sang et on la met sur un plat 4 part pour étre
emportée & la cuisine... on pourra 'accommoder en
salmis pour le lendemain.

Le jus rouge qui déconle du carard roti est la véri.
tahle sauce... On peut l'assaisonner de sel, poivre et
un pen &'épices... ou le laisser assaisonner & chague
convive, On peut aussi ajouler & ce jus, un pou d’é-
chalote hachée fin... mais dans le doute du gout de
sas convives, il vautl mieux s'abstenir.

On fait quelquelois une faree avee le loie : Faites
revenir une échalote hachée fin avee gros comme une
noix de beurre; mettez-y foie et gésier hachés irés
fin, assaisonnés de sel, poivre, épices... Temucz une
minute sur le feu et mettez dans le corps de 'animal
avant de le faire cuire. Cette faree est bonne; mais tout
le monde ne I'aime pas; il vaut mieux §’abstenir et
fairesnr latable le salmis A la minute indiqué page 114,

Cuisses de canard au feu d'enfer. — Parfois on
accommode les cuisses du canard roti de la maniére
suivante; c¢'est une excellenle maniére surtout lorsgue
les cuisses sont (rés-incuiles ;

Faites des incisions sur le dessus ¢t sur le dessous
des cuisses ; snupoudrez de sel fin et surtout de force
poivre; humeclez d'huile d’olives ; mettez griller sur
fev ardent, une ou deux minules, Ce mets est exci-
tant, digestil; mais irritant.
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Maniéres diverses d'accommoder les restes de
canard riti,

La meilieute maniére pour les cuisses est le FEv
D'ENFER,

Qeant a la carcasse, vous pouvez la faire griller &
feu doux: Quvrez-la en deux, sanpoudrez de sel et
poivre, mettez sur feu doux des deux cbiés, servez.

On peut aussi accommoder les restes de canard en
satus de Ja mapiére snivante :

Faites un roux avec grogs comme un cenf de beurre
et plein une cuillére de farine; faites-y revenir deux
cuillerdes d'oignon ou d'échalote hachés trés-fin,
mouillez d'un verre d'ean on de bouillon at 4'an verre
de vin rouge; mettez-y la carcasse de canard coupée
en morceaux réguliers autant que possible, mais ré-
servez le fole; mettez sel, poivre, muscade, un pen
de zeste de ciiron, bouquet garni; faites cuire une
heure. Au moment de servir, dlez le bouquet, liez avec
le foie bien écrasé, servez sur des petites tranches de
pain grillges,

Salmis de canard, entrée.

Faites rtir comme il est indigué pour le canard &
i la broche, plutdt un peu moins cuit que plus ; réta-
chez les cnisses dont vous dtez les paites, découpez les
ailes’ en petites tranches de la lorme d'une écaille
&’huilre et de 'épaisseur d'un décime; détachez 1'¢-
paule au joint... les harengs, 1a luneite, les erochets ;
sépavez le bateau de I'aulre parlie, rompez celte der-
niére partie aux reins... coupez les reins en deux dans
le sens de la longueur,

Broyez foie et poumons, ete. (Continuer comme i
est indigué & Larticle salnns, choisir [une ou Fautre
des maniéres indiquées. I1 sera inutile de mciire dans
le salmis le bateau qui, dapres le découpage ci-dessus
indigué, reste compléiement dénudé; le morceau des
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cbtes qui renferme les pownons ne figurera pas non
plus ; on le brofera aussi bien que possible avee le foie
el les pournons.)

Canard sux navéts, entrée.

PREPARATION DES NAVETS. — Prenez une vinglaine
de navets de la grosseur d’un ceuf de pigeon... Si
Yous r’en avez que des gros, divisez-les en deux on
quatre, faconncz-les comme il est indiqué pour les
garnitures {Voir page 116, régle générale, ete..) Eplu-
chez et lavez... Mellez dans une casserole gros comme
un cuf de beurre et gros comme une grosse noix de
sucre, laisscz le beurre blondir et le suere caraméliser
un pew ; mettez les navets ; remuez, laissez prendre
coutenr 4 feu pas (rop vil et en remuant fréquem-
ment; lorsque les navets aucont de tous les ¢otés une
belle couleur marron-clair, retirez-les du feu.

PrEPARATION DU CANARD. — Mellez dans une casse-
role gros comme un ceuf de beurre; faites blondir,
mettez-y le canard, bien préparé et disposé, poury
prendre couleur, Otez-le; meltez avec le beurre nne
forte cuillerée de farine; remuez sur feu vif Jusqu’a
¢e que beurre et farine soient d’une belle couleur
marron ; éteignez avec deux verres d’eau ; metlez le
canard {(on peut meltre les abattis autour ; seulement
st le canard est préparé pour un diner de cérémonte
on aura soin de ne pas welire les abatlis dans le
plat) ; sel, poivre, bouquel garni; les navets préparés
comme il estindiqué ci-dessus, Faites cuire uneheure
¢t demie au moins.

Si le canard n’était pas trés-jeune, € faudrait le
faire cuire plus fonglemps ; alors on metirait les na-
vels un pew plus tard.

Otez le bouquet, dégraissez si la sauce est trop
grasse el servez canard au milieu, navets antour.
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Si 12 sance était tournée en huile (voir mantdre de
ditourner les sauces page 97).

Canard aux oranges, enirée.

Mettez dans une casserole pros comms un eeuf de
beucre; faites blondir; mettez-y le canard, bien préparé
et disposé, pour y prendre couleur; Olez-le, meltez
avec le beurre une cuillerée de farine, remuez sur
~ feu vif jusqu'd ce que benrre et ferine soient d’une
belle conleur marron; éleignez avee deux verresd’eau;
mettez le eanard, sel, poivre, un bouquet garni, une
bande de zeste d'orange longue comme le doigt.
Faites cuire une heuwre et demie; an moment de
servir, dtez le bouquet; ajoutez I la sauce deux cuil-
lerées de jus d'orange; ornez le tour du plat de ronds
d'oranges dentelés.

Canard aux olives, entréec.

Se prépare comme le poulet aux olives page 284,

Canard & l& bordelaise, enirée.

Se prépare comme le poulet 4 1a bordelaise page 288.

Canard A la chipolata, entrie.

Se prépare comme le poulet & I chipolala page 2835,

Gonard aux petits pois, entrde,

Mettez dans une casserole 125 grammes de beurre ;
{aites blondir; lorsqu’il est d'une belle couleur, faites-y
revenirle canard et une demi-livre de poitrine de pore
coupée en morceaux ; ajoutez un verre d’cau ou de
bouillon; assaisonnez de sel et poivre; laissez cuire &
feu pas trop vil une heure el demie; une demi-heure
avant la parfaite cuissen, ajoulez un litre de pelits pois,
pas trop fins cependant; otez l¢ bouquet; servez ca-
nard sur les pois.

H faut que 1a sauce ne soit pas trop longue, de ma-
niére gue les pois n’y nagent pas.

Abattis de canard. — Les aballis d’un senl ca-
nard feraient un bien petit plat, aassi n’a-t-on pas
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P'habitude de les accommoder & part; si lon acecom-
mode le canard en ragoit en met les abatiis autour;
dansle cas oit 'on auraitles abattis de denx canards et
qu’on voulii en faire un plat i part, se reporter aux
maniéres indiquées pour les aballis de dinde; on peut
les accommoder de toutes ces maniéres, excepté au
blang, le canard ne s'accommode jamais au blanc.

DIES.

Les o1es de bonne qualité ont 1a chaiv bombée au-
dessus du bréchet, la graisse d'une teinle jaune Lrés-
pile presque blanche et {ransparente.

1 faut les choisir jeones, ce que 'on reconnail & 1a
souplesse des chairs de Yaileron et guand l'extrémité
du bec se brise {acilement.

Ce que nous avons ditdu canard peut s'appliquer a
Poie, quant 4 la maniére de la vider, de la disposer et
de la décovper, et aussi A dilférentes maniéres de
I"accommoder, mais il vaul mieux saigner I'oie i cause
de son goi fort.

Ofe & la brochae, T0L,

Plumez, videz, flambez, Otez les abatlis ¢l disposez
comme il est dit pour Je.canard (page 301), embrochez-
la et metiez-la devant un fev assez vil uge beyre au
plus, un peu plus longtemps du ¢ité du dos que des
trois aulres ¢dtés... Ne pas Varroser.

Une heure paraitra peut-ttre courte & cerfaines
personnes qui ont abitude de manger Ioie excessi-
vement cuite : mais fe mainiiens cependant ce temps,
Vexpérience wi'a dénontré que loie pas trop cuite
élait beancoup plus délicate; du reste pour les per-
sonnes qui persisteraicnt & préférer [autre mantére,
il sera toujours factle de la laisser un peu plus de
temps av feu,
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L2 cratsse qui tombera daws la léchefiite ne sera
pas servie avec I'oie, on Ia recueillera précieusement
et on la conservera pour accommoder des légumes
pour lesquels elle est un exceilent assaisonnement.
On peut aussi la manger sur le pain en guise de
beurre.

Quant anx RESTES D'CIE A LA DROCHE, Se reporter aux
diverses maniéres d'accommoder les restes de canard
i la broche (page 304).

On peut les faire réchanifer sur le gril et les servir
avec sauce piquante, poivrade, Robert, ravigote, tar-
fare, ete.

On peut aussi, quoiquae déja cuits, les arranger & 12
bourgeoise {Votr Oie d la bourgeaise), seulerment les
faire ¢uire un peu moins longtemps.

Les cuisses peuvent &tre mises an FEU D'ENFER ; elles
peuvent &étre paudes, mises sur le gril et servies sar
une sauce piguante, poivrade, Robert, tartare, ré-
moulade, mayonnaise, héarnaise, tomate, ete,

Les restes d'oie peuvent encore étre mis aux oiGNONS
{voir poule aux oignons), aux naveis (voir canard
asx navets), ete,

Salmis d'ole, entrée.

Se prépare comme le salmis de canard (page 304).

Oie aux navets, entrée.

Se prépare corme le canard aux navets (page 305) ;
mettre un pea plus de navets.

Ole aux olives, entrée.

Se prépare comme lc poulet aux olives {page 284);
metire un peu plus d'olives.

Oie a la bordelaise, cnirde,

Sepréparccommelepoulet dla bordelaise(page 288).

Oie & 1a chipolata, entrée.

Se prépare comme le poulet 4 la chipolata (page 285);
~= mettre un peu plus de garniture.



PIGEONS 300

Oie aux petits pols, enlrée.

Seprépare commele canard aux petits pois (page 30€);
metlre un peu plus de petits pois,

Ole & 1a bourgeoise, entrée,

Coupez I'oie par morceaux.

Faites blondir gros comme un ceuf de beurre; faites

revenir de belle conleur une livre de poitrine de pore
" coupée en morceaux carrés de 1a dimension d’un do-
mino ordinaire, mais un peun plus épais; otez-les.
Mettez dans la casserole deux cuillerédes de farine; re-
muez sur fea vif jusqu'd ce que beurre et farine aient
pris une belle coulevr marron; éteignez avec trois
verres d’cau; meltez es morceany de lard, I'oie coun-
pée en morceaux, deux carotles conpées en ronds,
deux ou trois navets, oignons, houquet garni, sel et
poivre, ¢t, une heure plus tard, quelques pommes de
terre, si 'on veut. Laissez cuire deux heures an
moins. Otez le bouquel, dégraissez antant que pos-
sible, servez oie au milieu, légumes autour.

Ole en daube, entrée, rot et enfremets,

(Voir daube ow gelantine de volaille.) 1l faut un
plus grand poids de viande et de farce pour la garnir.

Abattis a'ote. — Les aballis d'oie s'accommodent
de toules les maniéres indiquées pour les abattis de
dinde, excepté au blane.

PIGEONS.

Choisissez les PIGEONS jeunes, gros et gras. Jls doi-
vent avoir la chair des ailes d'un rouge trés-clair, los
pattes fortes et présenter des poils follets jaune-clair
parmi leurs plames. Quand le pigeon est vicux sa
chair est d'une feinte noire violacée, ses palies sont
plus minces et il n’a plus aucun poil follet.
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il y a deux maniére de tuer les pigeons : en les sai-
gnant et en les étouflant.

Nous ne serons pas susei.absola ici que lorsque
nous avons Lraité du cananp; nous dirons les cas ol
mieux vaul ne pas les saigner ; les eas oit 'on doit les
saigner, ainsi lorsqu'on doil les meltre an blane...
Iais, comme nows Le voulons pas im poser uotre goht,
noas laisscrons chacun libre d'agir & sa guise.

Le pigeon se vide comme le poulet, en faisant une
ouverture sur le cou par laquelle oa retire 1a poche et
une auire sous une des euisses par laquelle on éie les
boyaux et le gésier; le foie n'a pas d'amer.

On remet le [oie & I'intérienr, on recoud Uouverture
du ventre; on 6le le dessous du becel Von replie Ja
1éte au creux de Vestomac oii ou fa maintient en la
passant par un petit lrou que Von fait & la peau. Les
ailes sont repliées sur le dos comme celles du poulet.
Les palles restent allongées lorsqu’on met les pigeons
i la broche. On les replie lorsqu’on les met en entrée.
$il n’y a qu'nn pigeon a faire rétir, oa l'embroche en
long; s'il y en a plusieurs, on les embroche de travers
en laissant un intervalle enlre chacun,

Les pigeons se coupent en deux dans le sens de leur
longuaeur ou en qualre, en séparant les deux moitiés
en deux. Le morceau le plus présentable est 1aile, mais
le plus délicat, en réalité, cst le moreeaun de la culotte.

Pigeons & 1a broche, rit.

Saignez ou étouflez. — Piquez ou bardez. — Fai-
tes-les cuire devant fen trés-vif pendant vingt Avingt:
cing minules. Si les pigeons sont saignés, arrosez-leg
d'un peu debeusre; sinon, leur jus sera leur meilleure -
sauce, Dans le cas ol I'on aimerait ke pigeon (rés-cuil,
laissez dix minutes de plus; dans ce cas, micux vaut 16
saigney.

Autrefois on considérait le pigeon pew cuil comme
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indigeste, lémain le diclon : Le pigeon eruvend le cime-
titre bossu. Aujourd'hui Pezpérience a démantré que
cetle idde était fausse ; ausst dans le cas ou Von serail
retense de manger du pigeon peu cuil par celle considé-
ration, on peul complélement se rassurer el salisfaire
son goit.

Maniéres diverses d'accommoder lesresies de
pigeon 4 la hrochs,

On peut les manger (roids.

On peut les asranger en coMPOTE (voir pigeon ¢n
compaole).

Op peut les manger en siuns (voir pigeons en
salmis).

On peut les manger en uivonNansE (voir pigeons en
mayonnaise).

Pigeons & la crapaudine, entrée.

Sapprétent comme les poulets & la erapaudinc.
(Voir poulels a la crapandine page 281.)

Saignez ou élouflez.

I faut bien trois pigeons pour stz ou huit per-
sonnes.

Pigeons en sahmis, entrée.

Faites cuire & la broche; dépecez membre par
membre; broyez fuie et poumons, continuez comume il
est indiqué a Parlicle sabmis (page 112 ef suiv.).

Pigeons farcis 4 la erapandine, enirée.

Pour six personnes deax pigeons.

Saignez ou éroullez. Plumez, videz, flambez. Fen-
dez-les par le dos; ouvrez-les. Remplissez les cavitds
et les creux des pigeons avec une farce faite avec les
foies, cent vingl-cing grammes de poitcine de pore
hachés trés-fin, gros comme un cuf de mie de pain
trempée daos de "eau ou du lait el bien égoutlée, sel,
poivre, fines herbes.

Beurrez la tourtidre ou la casserole, disposcz-y les
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pigeons, le cdtéde Lintérieur en dessous; enduisezles
en dessus de beurre; saupoudrez de mie de pain
émiettée fin et mélangée de sel, poivre, fines herbes;
faites cuire une demi-heure feu dessus feu dessous,
fen doux en dessous. Servez avec une sauce maitre-
d’hitel on piquante, on poivrade, ou béarnaise, cu
fomate, ou fartare, etc.

Pigeons aux petits pois, entrée.

Pour six personnes deux pigeons.

Etouflez ou saignez; videz, plumez, disposez comme
il est dit plus haut (Voir page 310).

Mettez gros comme un petit ceuf de beurre dans
une casgerole; faites blondir; faites prendre couleur
dans ce beurre  cent vingt-cing grammes de poitrine
de porc coupée en morceaux; faites aussi prendre cou
leur aux pigeons. Ajoutez un demi-verre d’eau, sel,
poivre, bouquet garni, un ou deux cignons, un litre
de pois; faites cuire, & feu pas trop vif, une bonne
heure; dtez le bouquet; servez les pigeons sur les
pois; la sauce doit &tre assez courte.

Pigeons en compote, entrée.

Pour 6 personnes 2 pigeons.

Etouffez ou saignez ; videz, plumez, flambez, ete...
Meltez dans une casserole gros comme un ceuf de
beurre; faite blondir; failes prendre couleur aux pi-
geons et & 250 grammes de poitrine de porc frajs
coupés en moreeaux... Retirez pigeons et pore. Mettez
dans la casserole plein une cuillére de farine, tournez
beurre et farine sur le feu jusqu'd ce qu'ils aient pris
une belle couleur marron ; mettez un verre d’eau ou
de bouillon, une caroite coupée en ronds, une dou
zaine de petils oignons, un bouquet garni, sel, poivre;
Temettez les pigeons et le pore, Faites cuire une heure
et demie environ & few pas trop vif. Otez le bouquet
<l servez pigeons au miliey, garniture autour,
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On peut ajouter & cemets des champignons; fattcs-ka
blanchir & Ueaw bouillanie el ajoutez aw ragoitt diz
“menutes avanlt parfaile cuisson.

Pigeons anx choux, entrée.

S’apprétent comme les perdreaux aux choux. (Voir
Perdrecuz auz chouz.)

Chartreuse de pigeons, entrée.

S’appréle comme la Charlreuse de perdreaux, (Toir
Chartreuse de perdrequa.)

Pigeons au blanc, entrée.

S'apprétent comme le poulet au blane. {Voir Poulel
aw blanc page 276.)

Les Pl"’EODS que l'on veut meltre au blanc doivent
éire saignés.., On les fait tremper une keure dans
I'eau tiéde, pour les blanchir, avant de les meltre
cuire.

Figeons en papillotes, enirée.

Coupez-les en deux dans le sens de leur longueur.

Aettez-les dans une casserole ave¢ gros comme un
wenf de beurre, sel, poivre, 125 grammes de poi-
trine de lard hachée fin, deux cuillerées d'eau ou de
bouillon; étant & moitié cuits, mettez fines berbes,
champignons , échalotes hachés. Laissez refroidir;
garnissez l'intérieur de chagque moitié de pigeon avec
Ia sauce et I'assaisonnement; enveloppez dans du pa-
pier beurré saupoudré de mie de pain; faites griller
un quarl-d’heure 4 feu doux. Servez enveloppés de
leur papier.

Pigeons & la chipolata, entrée.

Sappréient comme les perdreaux & la clnpolata.
(Voir Perdreauz & la chipolaia.)

Pigeons frits, pelile enirée.

Saignez, plumez, videz, lambez, ¢nlevez les pattes.

Coupez les pigeons en 4; faites-les cuire une demi-
Licure, trois quarts d’henre, dans une casserole avec

18
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nn demi-verre d'ean, gros comme un eceaf de beurre,
deux oignons, une carolte coupée en ronds, sel, poi-
vre. Faites réduire la sance de maniére qu’il n’en reste
pour ainsi dire plus; trempez chaquequartier de pigeon
daus de 1a pate A frire (Voir page 91), on bien dans un
cenf battu (blanc g1 jaune) cormne pour omelette et en-
suile daos de la mie de pain émiettée fin; et faites frire
a pleine friture; servez garnis de persil frit.

PINTABES.

Voici un genre de volatiles dont le mérite est encore
contesié; mais 4 tort. Si 'on dédaigne la pintade, si
on la classe parmi les mets médiocres, ¢’est qu'on la
mange dans de mauvaises conditions. La pintade doit
&ire mangée jeune pour étre tout i fait délicate. Elle
doit éire bien mortifiée, presqu’aulant que le faisan,
pour avoir ia chair complétement tendre et avoir son
fumet parliculier. Elle tient conime goiit du perdrean
et du faisan; toute jeunpe, du perdreau ; parvenue &
toute sa croissance, du faisan... AuUssl TOUTES LES MA-
MIERES D'ACGOMMODER LES PERDREAUX ET LES FAISANS
CONVIENNENT-ELLES AUX PINTADES.

Si vous achetez des PINTADES, pour rolr, sartont
nrenez-les trésjeunes. Une jeune pintade, en bon
état, a la chair plus blanche, plus rebondie, la graisse
moins jaune... Du reste, avec ce volatile, il est facilede
se romper; et jen’ai pu encore obienir malgré amples
informations les caractéres précis qui distinguent les
jeunies des vieilles,

Plus elles sont vieilles, plus elles ont besoin d'étre
mortifikes,
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LAPIN DOMESTIQUE.

On 2 beaucoup calomnié le lapin’ domestique; mais
comme pour toutes choses méconnues, dénigrées,
conspuées i tort, la vérité éclate enfin. Le jour de la
justice arrive pour le pauvre animal ondrageusementdé.
signé sous le nom de LAPIN DE ¢aou. Anjourd’hui on
ne le dédaigne plus et I'on en arvive 3 supposer, —ce
gui du reste est esact, — que les reproches que 'on
croyait pouvoir adresser aw smels peuvent revenir 4
bon droit & ceux qui Vaccommodent. Quant an goiit
désagréable particulier % certains lapins, cela tient &
~ Pétat de malpropreté de Pendroit ou il a élé élevé plus
encore qu'a la nourriture qu’on Ini a donné. Ce golit
estau lapin ce qu'est le goiit de poulailler au poulet,

Rendons A chacun ¢e gui lod eppartient. Si la jus-
tice est tardive, que du moins elle soit compléle.

Le lapin, disons-le, offre les plus grandes ressonrces
en cuisine. 1l s"accommode trés-bien de toutes les
maniéres qui conviennent aux viandes blanches et
aussi de toutes celles qui conviennent aux viandes
rouges; on peut Paccommoder comme le poulet et
aussi comme le Yidvre. De plus la chair de fapin rem-
place avantageusement la chair de veau dansles patés,
rissoles, quenelles, ete.

Un bon Japin bien apprété est un excellent mels.

Pour savourer le lapin dans tonte sa délicatesse, il
faut le prendre jeune (parvenu ccpendant & une cer-
faine croissance), bien en chair, bien blanc, bien gras.

Je comseille de le saigner. (Pour le saigner, cerlai-
nes personnes lu arrachent Yail, mats ce procédé fait
longtemps souffrir Parimal, il vaut micux lui plon-
ger un couleaw & la base dw con eutrelos dewz palles de
devant; on ablcint le cour et Vanimal rend immé-
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diatement le dernier soupir, ainsi Uon fait ¢ Parts.)

Je congeille de saigner les lapins, parce qu’en les
tuant par ce procédé la chair est plus blanche, meins
sujette & avoir un gout fort, certaines parties n'en
sont pas gitées par des amas de graomeauy de sang;
ensuite on a dans le sang une ressource précieuse pour
la sauce, soit qu'on fasse rétir I'animal, soit qu'on le
melle en civet.

Je conseille aussi de dépouiller Je apin et de le vi-
der aussitdt mort. :

MaxiERE DE LE- DEPOUILLER. — On cominence par
faire avee des ciseaux une incision longue comme le
doigt 4 1a peau A parlir du milicu des cuisses jusqu'd
peu prés te miliew du ventre. On souléve Ja peau avee
le doigt tout autour de l'incision. On dégage les palles
de derriére ausquelles on hisse le poll au deeaier
joint... Une fois les pattes de derriére complélement
dégagées, on renverse la peau vers la Léle ¢t I'on fire
fortement, on dégage les pattes de devant que Yon coupe
au premicr joint, puis la (&e... Si, par cndroits, la
pean semble ne pas vouloir se délacher convenable-
ment on Vaide par de petiis coups de coulean.

Maniéne DE LE VIDER. — Fendez la peau da ventre
& partir d’entre les cuisses jusqu’a la poilrine en vous
gardant bien de crever les inleslins. Enlevez les in-
testins. Débarrassez le foie du fie). — Veillez bien 2
ce qu'il ne reste aucune salelé & Pentrée du fonde.
menl; passez-y un linge el essuyez soigneusement.

MANIERE DE DEGOUPER UN LAPIN POUR LE METTRE EN
RAGOUT, — Enlevez I'épaule, coupez-la aux deux join-
tures. Enlevez la cuisse du méme coté, olez la patte;
faites denx morceaux de la cuisse... Procédez de méme

. pour V"autre &paule et I'aulre cuisse.

Enlevez les d2ux edlés de la pean du ventre et cou-
pez-les en deux.

18,
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Détachez la tdte du cou et fendez-la en deus,

Détachez le eou des épaules et eoupez-le en deux.

Rompez la poitrine 4 la naissance du rible, eoupez
en deux dans le sens de Pépine dorsale, puis encore
en deux dans I'antre sens.

Goupez le rible en morceaux de I'épaisseur de deux
doigts.

frrivé aux banches, détachez-les, (Voir page 315,
fig. &)

Lepin & 1a broche.

Dépouillez et videz, recousez la peau du ventre.
(Gardez le foie pour la sguce.) Rentrez par une inci-
sion les pattes de devant enlre les ciles; passez une
brochelte d’une cuisse & I'autre ; attachez les pattes en
lesrapprochant de maniére & ce qu'elles touchent pres-
que le derriére ; piquez ou bardez ; embrochez 'ani-
mal en faisant ressorlic 1a broche par Ia guevle de ma-
niére 4 maintenir la téle; me'tez une brocheite au
milien des reins del'animal pour I'empécher de tour-
ner sur la broche (Voir page 315, fig. 1).

Metlez le lapin ainsi embroché devant uan fea vif,
mais pas lrop cependant. Sivous n'avez yas de tourne-
broche, tournez toutes les ¢ing minutes, Quand le la-
pin est bien chaud, {rottez-le de tous les cités avec
aros comme un cenf de beurre. Saupoudrez de sel Gn
et de poivre. Rapprochez-le du fzu pour lui faire pren-
dre couleur peu 4 peu. Continuez de "arroser et de le
tourner toules les cing minutes. Si le beurre roussit.
et prend trop de conleur dans la léchelvite, mélangez-
le de quelques cuillerées d’eau.

Pour un beau lapin il faut environ une heure de
cuisson.

Cing minutes avant qu'il soit complétement cuit,
§'il n'est pas sulfisamment coloré on active le feu.

Débrochez, 6tez la brochelle el les ficelles.. ., enves
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loppez lespattes de derriére dans des papillotes depa-
pier (Voir page 19} et servez sur un plat long, avee la
sauce de la lechelrite dans un saucier ou avec sauce
piquante (Veir page 101) ou sauce au sang (Voir
page 103). Danste cas ol Pon servirait une autre sance
que celle de la léchelrite, on ajouterait cetie derniére
& celle des sauces gue I'on servirail.

MAMIERE DE DECOUPER LE LAPIN. — Pratiquez le long
de I'épine dorsale avec la poinle du couteau une inci-
sion prolonde; dcartez et détachezles chairs en vous ser-
vant dela fourchelte etdu couteaun ; coupez ces filets de
chair en trois ou quatre ; exécutez de méme de 'autre
cité du rable; enlevez des lames de chair sur les cnis-
ses; puis détachez les cuisses et les sépavez en deux &
la jointure; détachez les épaules. Tournez le lapia;
détachez la peau du venfre et la coupez ¢haque mor- -
ceau en deux; enlevez les filets inléricurs; coupez-les
en deux; laites enlever la earcasse, rangez les mor-
cezux antour dov plat.

On n'a pas I'habitude de découper lacarcasse. Dans
le cas oi1 le nombre des convives furcerait & la couper,
on commence par délacher la téle, puis le cou i la
naissance des épaules... puis la poitrine que )on sé-
pare en deux; enfin on rompt I'épine dorsale en mor-.
ceaux de la grosseur que Y'on juge convenable,

Les morceaux les plus délicats du lapin sont les
morceaux da rible et ceux des filets intérienrs,
Quelques personnes ont un faible pour la peau du
venlre,

Si les convives sont peu mombreux et si le lapin
est trés-fort, on peut ne metire que la moitié du la-
pin 4 la broche... C'est le train de derriére que Jon
prend pour cet accommodement. On le sépara de la
partie antérieure en coupant le rdble {4 la naissance
des épaules,
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Manléres diverses d'accommoder Yes restes do
lapin rétl.

Les resteg de lapin réti peuvent s"accommaoder de
toutes les manitres indiquées pour les restes de veau
1611 et de pPoULET ROTL

Ils sont fort bons froids:

On peut aussi les manger avec accomgagnement de
tranches ds jambon salé et fumé; ou bien avec une
gauce rémounlade ou mayonnaise.

On peut en faire une MAYONNAISE MONTEE,

On peut aussi les metire en DPLANQUETIE, €n CAPILO-
TADZ, €1 SALADE.

Faire blondir do heurre et les faire réchaufier de-
dans en ajoutant au moment de servir deux ou trois
cuillerées d’eau ou de bouillon.

On peuten faire des FriTOTS, 2lC. ete.

(Yoir maniéres diverses d'accommoder [es restes de
volaille rétic page 271.)

Lapin mariné & Ia brochs, rit,

Si I'on veut, on peul maviner le lapin avant de Ie
mettre 4 la broche; cela ofire en outrs I'avantage de
pouvoir le conserver quelques jours de plus.

. Disposez le lapin tout prét 4 embrocher, dépouillé,
vidé, piqué. Meltez-le dans un grand plat, versez dessus
¢ing & six cuillerées de vinaigre, deux d’huile, assai-
sonnez de sel, poivre, laurier, thym, deux clows de gi-
rofle, un ciguon coupé en rouelles, Laissez mariner
deuz ou trois jours en arrosant de lous les cdtés,
matin, midi et soir. Failes cuire ecomme le lapin
4 1a hroche, vous n'aurez pas besoin de metire de
beurre pour Y'arroser, vous Yarroserez avec la mari-
nade.

Vous servirez avec sauce piquante ou poivrade ou
sauce an sang anxquelles vous ajouterez la sauce qui
se trouvera dans la léchefrite,.. Vous aurez soin én
faisant votre sauce piquante ow au sang de tenir
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corapte pour I'assaisonnement de 'assaisonnement qui
ge trouve dans la marinade.

Lapin en gibelotte, entrée.

Dépouillez, videz et dépecez le Iapin comme il est
dit plus haut (page 317).

St le lapin est trés-fort et sivous n'étes que six i
sept convives, la moitié suffira, naturcllement vous
prendrez le train de devant,

Mettez dans une casserole gros comms un wuf de
baurre. Faites-le blondir. Une fois d’'un beau blond,
meltez-y une livre de poitrine de pore frais coupé en
morceaux de la dimension d’un gros domino. Lorsque
les morceaux de lard seront d’une belle couleur bionde,
retirez-les. Meltez dans le beurre plein une cuillére &
bouche de farine, remuez sur le feu avec une mou-
-velle jusqu’d ce que Ie beurre el la farine soient d’une
belle couleur marron foncé; melicz alors deux verres
d’eau ou de bouillon, sel, poivre, deux oignons
moyens ou huit A dix de la grosseur du pounce, wn
bouquet garni, une carotte coupée en ronds, les mor=
ceaux de lapin et les morceaux de porc. Faites cuire
une heure et demie; deux heures au moins si le lapin
West pas irés-jeune. Olez le bouquet garni ¢t servez.

Avux cuameieNoNs, — Lavez, épluchez une vingtaine
de champignons, mellez entiers ou par morceaux dans
la gibeloite un quart-d’heure au plus avant 1a parfaite
cuisson.

AUX POMMES DE TERRE. — Pelez dix & douze pommes
de terre moyennes; mettez-les dans la gibelottc une
demi-heure aprés le lapin. (I est bien entendw que
lorsqu’on met des pommses de lerre on ne mel pas de
champignons.)

Lapin au blane, entrée.

Dépouiliez, videz et dépecez le lapin comme il esl
dit plus haut (page 317},
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5¢ le lapin est trés-forl ed si vous wéles que stz ou
sept convives, la moilié suffira.

“Mettez tremper une heure ou deux les morceaux de
lapin dans I'eau tiéde, pour les faire dégorger et blan-
chir... Changez Peaussi elle est trop chargée. (On wem-
ploie pas le foie dans le ragoiit de lapin aw blans; guel-
que soin qu'on prendradl, il noiveiruit toujours la
sauce). Les morceaux de lapin une fois bien blanchis,
laissez-les égoutter.

Opérez ensuite comme pour la fricassée de poulet
(page 279).

Le lapin au blanc peut se meltre, de méme que le
poulet an blane, AUX CAROTTES, AUX SALSIFIS, AUX
POMMES DE TERRE, A LA JARDINIERE, AUX CHANPIGNONS,
AUX CERVELLES, AUX RIS, AUX QUENELLES.

Il peut également servir 4 garnir une tourie ou un
vol-au-vent.

Maniéres diverses d'accommoder les restes
de lapin an blane.

Les restes de lapin au DLARC Ou D FRICASSEE penvent
gaccommoder de toutes les manidres indiquées pour
leg restes de poulet au blanc ou en fricassée (voir
manitres diverses o gqooommoder les restes de fri-
cassée, pag, 279.)

" Lapin rouls, {chaud) entrée, (froid) entremets.
Dépouillez, videz, désossez. — Celte derniére opé-
ration vous sera d autant plus facile que le lapin est
fendu du cété du venire dans toute sa lopgueur. Il
faut surtout prendre garde d’endommager les chairs
en‘dessos, )
Ayez une livre de chair 4 saucisses;
une demi-livre de pore frais;
une demi-livre de veau.
Dien enlendu les os, lo couenne, non compris.
lachez le fole, 1o ceeur, la rate du lapin, mélangez-
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les avec la chair & saucisses, golitez si cette farce est
bien assaisonnée. (Pour godler les farces on en fait
cuire un peu.)

Coupez les chairs du lapin — telles que filets exts«
rieurs, intérienrs des enisses, ete... — en pelites lan-
guettes de Ja grosseur et de 1a longueur du doigt.

Goupez de méme le porc frais et le vean.

Etendez votre lapin désossé, mais auquel vous avez
laissé 1a téte, sur la table... Meltez une couche de
farce; puis une couche de lapin, de veau, de pore
frais entremélés; une autre conche de farce et ainsi de
guite ; relevez les ciés de votre lapin et donnez-lai la
forme d'un lapin au ghte... ficelez bien.

MANIERE DE LE FAIRE CUSRE. ~— Meltez dans une cas-
serole 125 grammes de beurre et plein une cuillére A
bouche de farine; tournez sur feu- vif jusqu’d ce que
beurre et farine soient d'une belle couleur marron;
gleignez avee deux verres d'eau ou de bouillon, deux
cuilierées d’cau-de-vie; assaisonuez de sel et poivre;
meltez le lapin; ajoutez auntour les débris de viandes,
deux vignons, une carotte coupée en ronds, un hon-
quet garni. Faites cuire trois ou qaatre heures  petit
fen. Otez le bouquet; dégraissez la sauce si elle est
trop grasse et servez.

Le¢ lapin roulé est trés-bon & manger froid.

Galantine de lapin, enlremets,

Préparcz comme le lapin roulé; seulement vous
metirez en plus, dans les couches que vous disposez
dans l'intérieur do lapin, une demi-livre de jambon
salé et fumé crn et coupé ¢n languetles.

Faites cuire comme la galantine de velaille. (Voir
galantine de volaille page 292.)

‘Civet de lapin, entrée.

Se fait comme l¢ civet de liévre. (Voir Civet de lid-
vre.)
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Lapin au karl, entréa.

Dépecez corame il est indiqué (page 817); puis ac-
commodez et faites cuire comme il est indiqué pour Ja
poule an kari (page 291).

Lapin & 18 Saint-Lambert, entrée.

Déponillez, videz, dépecez.

Mettez dans une casserole avec assez de bouillon
pour qu'il haigne entiérement, sel, poivre, muscade,
eépices, deux carottes, deux on trois oignons, deux na-
vets, deux pieds de céleri, un pamais, un bouquet
garni ; laissez cuire une heure et demie 4 sept quarts-
t'heave. Dressez le lapin en monticule dans wn plat...
Otez Ie houquet, passez les Mgumes et la cuisson et
servez autour du lapin,

Lapin sauts, enfrée,

Choisir un jeune lapia, le déponiller, vider, dépecer,
puis procéder comme pour le poulel saulé (puge236).

Lapin 4 Ia marengo, enirée.

Choisir un jeunelapin, le dépouilier, vider, dépecer,
phis procéder comme pour lo poulet & Ja marengo
(rage 286).

Lapin 4 Ia bordelaige, enirée.

Choisir un jeune lapin, le dépouiller, videt, dépecer,
puis procéder comme pour le veau 4 la bordelaise
{page 213).

Lapereaux anx petits pois, entrée.

Pour les accommoder de celte maniére il faut qu'ils
soient lout au plus gros comme des lapins de garenne.

Dépouillez, videz, procédez ensuite comme pour les
pigcons aux pelits pois. (Voir pigeons aux pelits pois
page 312.)

Lapersaux & la crapandine, entrée,

Les prendre au plus gros comme des lapins de ga-

. Tenoe.
Dépouillez, videz... fendez la poitrine el ouvrez.
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Procédez ensuvite comme pour les poulels a la ¢rapau-
dine. (Voir Poulets & la crapaudine page 981.)

Lapia & la chipolata, enirée.

Coupez en moreeaux; ensuite procédez comme pour
le poulet & la chipolala. (Foir Poulet & la chipolata
page 285.)

Pour servir, on range les morceaux de lapin au mi-
lieu du plat; la garnilure autour.

Laperean au jambon, enirée.

Coupez un lapereau en morceaux... faites blondir
un peu de beurre non salé, meltez-y le laperean et
des tranches de jambon, un peu d’huile, un verre de
vin blane, un houquet de persil et ciboule, bouillon
ou eau, poivre et sel; faites cuire une heure el demie
environ 4 fen doux; Jisposcz les morceaux en monti-
cule sur le plai; Yiez la sauce avee de la {¢cule ; passez
et servez.

Lapereaux en papillotes, petile entrée.

Coupez par morceaux de lrés-jeunes lapins; trem-
pez dans du beurre londu; panez avec mic de pain
assaisonnée de sel, poivre et {incs herbes; enveloppez
dans du papier beurré; faites cuire sur le gril 4 feu
donx et servez avec le papier.

Lapin & 1a honne femme, cnirée.

Dépouillez, videz et coupez en six morccaux (2 épan-
les, % entisses, et le vdble en deux; fe con ¢ la téte
ne seront pas mis dans ce ragoitf). Failes blondir
du beurre; aites-y revenir votre lapin avec des lar-
dons; lorsqu’ils sont 1égérement colorés, versez-y un
verre de vin blanc et un verre de bouillon; ajoutez sel,
poivre, bouquet, persil, ciboule, échalotes, demi-
feuille de laurier, 2 clous de girofle, une carolle con-
pée en rends; faites cuire une heure; dégraissez la
sauce; passez et liez avee fécule.

Laperean aux olives, enirée.

19
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1l s'accornmode comae le poulel aux olives, pag. 284,

Laperean frit, petite enirée.

Coupez on morceaux; puis procédez eomme: pour
les pigeons [vils (Voir Pigeons frits pag. 313).

Lapin en fricandeaux, entrée.

Prenez le rible el les deux cuisses d’un fort lapin.
Faites-en trois morceaux ; piquez-les (Foir pag. 515,
fig 3).

Faites cuire comme le fricandeau de veau (Veoir
Fricandeau pag. 209).

Blanquette de Iapin, entrée.

Se fail comme la blanquette de veau (Voir p. 212).

Capilotade de lapin, enlrée.

Se fait comme la capilolade de veau (Voir p. 199).

Fritots de lapin, pelite entrée.

Se font comme les fritots de volaille (Veir p. 203).

Croquettes de lapin, pelite entréc(Voir Croquettes
prag. 122).

Rissoles de lapin, pelite enlrée (Voir Risoles
rag. 123).

Cassolettes de lapin, petite entrée.

Se font comme les eassolettes de vean ( Feir p. 225).

Coqnilles de lapin, petite entrie.,

Se (ont comme les coguilles de vean (Voir pag. 226).

Quenelles de lapin, garniture {Voir Quenelles
pag. 121). '

GIBIER,

SANGLIER.

Le sanglier vieux est fort duret il faut le laisser
mortifier longtemps ; vieux il n'est jamais un manger
délicat; jeunc, il offre des ressources qu’on aurait
tort de dédaigner, la bhure, lo filel, les citlelelies et
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méme les jambons, bien apprélés, peuvent prétendre
aux honneurs des repas de cérémonie,

Hure de sanglier, entrée et entremets.

Se prépare comme la hurede cochon. (V. prg. 246).

Filet de sanglier. — Penl gse servir entier on en
filets mignons. (Voir pour I’accommoder Filet de pore,
pag. 244.) Laissez bien mortifier.

Cotelettes de sanglier, enlrée.

Séparez les cdlcleites et parez-les; mellez dans une
casserole avec un morceau de beurre, sel, poivre,
persil, ciboule, une petite gousse ¢’ail hachés {rés-
fin, thym, laurier; failes prendre couleur; mouillez :
d’un peu d’eau ol de hounillon... laissez cuire & petit
feu... ajoulez une ou deux cuillerées de vinaigre, liez
avec un peu de farine. Rangez les cdtelettes dans le
plat; passcz la sauce et versez-la dessus,

Cuisse de sangller, entrée ot eniremets.

Laissez Lien mortifier. Traversez-la de part en part
- de lardons.gres comme ie doigl el que vous avez laissés
dans le sel brois ou quatre jours. Faites mariner trois
ou qualre jours,

Metlez dans une braisiére aveec assez de bouillon
pour qu’elle baigne, sel, poivre, la mavinade, oignons,
carotles, bouquet garni. Faites cuire 6 4 8 heures
suivant V'ige du sanglier. Lorsque 12 cuisse est 4. peun
prés cuile, dtez-la; passez la cuisson; remeltez le tout.
dans la braisicre; faites réduire i grands houillons jus-
qu'a ce qu’il 0’y ait plus que la quantilé de sauce né-
cessaire. Meliez dans un plat, versez Ja sauce autour.

Comme kNTREE, on sert ¢ mets chaud; comme
entremels, on le sert [roid. '

Cuisse de sanglier en daube, entremets,

Désossez; enlevezla plus grande pavtie des chairs de
Iintéricur; coupez ces derniéres en morceanx de la
longueur et de la grossear du doigl; metlez loutes les
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chairs (le grand morceau et les petits) dans une terrine
avec sel, poivre, épices, un peu de salpéire en poudre,
thym, laurier, clous de girolle; laissez-les ainsi au
moins {rois jours en remuant lous les jours.

Etendez le grand morceau de chair sur une table,
rangez dedans les petils morceaux que vous entre-
mélez de morceaux de veau et 'de poitrine de porc et
aussi de chair A saucisses... repliez le grand morceau,
ainsi garni, de maniére & former une houle; ficelez
soigneusement. Faites cuire comme la galantine de
vaau. Servez complélement froid et enlouré de sa
gelée,

Jambon de sanglier. — Se prépare et s'accom-
mode comme les jambons de cochon (Foir pag. 255).

CHEVREUIL.

Le chevrenil a besoin d’étre mariné pour élre tout
& fait délicat, mais c’est un tort de croire qu’il ne pent
Pétre trop; Jorsqu'il ne sent plus que le vinaigre, &
quoi bon manger du chevreuil?

Le chevreuil a besoin d’étre bien mortifié.

Gigot de chevrenil mariné, entrée et rot.

Dépauillez, parez et piquez de lardons fins; faites-le
mariner pendant cing & six jours dans une marinade
composée de la maniére suivante : Un verre de vin
rouge, un demi-verre de vinaigre, sel, poivre, persil,
thym, laurier, clous de girofle, une pelite gouvsse d'ail,
quelques rouelles d’oignons, trois ou quaire cuillerées
d’huile.

Otez-1e de 1a marinade, embrochez-le et maintenez-
1e ala broche de maniére & Varvondir un peu. H faut
environ une heure de cuisson,

On accompagne le gigot de chevreunil d'ane sauce
piquante ou poivrade.
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Si on le sert comme réli, on le présente dans un
plat long et la sauce dans un saucier. Sl fizure
comme entrée, on le sert dans un plat rond eniouré
de sa sauce.

Maniére d'accommmoder Ies restes de gigot de
chevrenil. — Coupez-les en tranches minces; faites-
les réchanffer dans la sauce, simplement réchauffer.

Filet de chevreuil, — Préparez et failes cuire
comme l¢ {ilet de boeul mariné (pag. 174).

Petits filets mignons de chevreuil, enlrée.

Coupez le filet de chevrenil en petiles tranches de
I’épaissenr du doigt; aplatissez légerement, piquez et
Taarinez...

Faites cuire sur le gril & feu vif trois minutes d'un
¢d1é, rois minutes de Yaulre; servez ¢n ceuronne sur
sauce piquante ou poivrade.

Cotekattes de chevrenil, entrée.

Séparez et parez; faites enire sur le gril a fen vif
trois minutes d’an ¢olé, trois minutes de Pautre; ser
¥6Z en couronne sur sauce piquante ou poivrade.

Chevreuil en civet, cnirée,

On mel en civet Ie cou, tes épaules et la poitrine.

Pour deux livres de chevreuil :

Meliez dans une casserole gros comme un ceufl de
beurre; faites blondir; lorsqu'il est d’une belle cou-
leur, mettez~y une livre de poitrine de porc coupé en
morceaux de la grosseur d’une noix ; remuez. Lorsque
les morceaux de pore seront d’une belle couleur dorée,
relirez-les. Mcllez dans le beurre plein une cuillére &
bouche de farine, remuez sur Je fen jusqu'd ce que
beurre et farine soient d’une belle couleur marron
foncé. Kleignez avee un grand verre ordinaire de vin
rouge cl la méme quantité d'can. (Si votre vin est I
ger, mellez-en un pew plus.) Mellez alors le chevreuil
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coupé par morceaux de la grandeur du quart de la
main, les morceaux de pore et une vingtaine de petits
‘oignons ; assaisonnez de sel, poivre, houquet garni,
un pen demuscade. Remuez. Laissez cuire:couvert et
4 feu pas trop vilune heure et demie & sept quarts
d’heure. Otez le bouquet et servez.

Les champignons vont bien avee ce ragoitt, Une
vinglaine suffira. «— Epluchez, lavez, meltez entiers
ot par morceaus dens le civet un quart & henve auplus
avant ln parfaile euisson.

Epaule de chevrenil ronlée, entrée.

Désossez V'épaule, enlevez un peu de la chair de
Tintérieur ; hachez cetle chair avee émale quantité de
poitrine de porc, assaisonnez de sel, poivre, épices.

Etendez I'épaule, sanpoudrez d'un peu de sel et de
poivre, metlez la farce que vous parsémercz de quel-
ques filets de jambon fumé, veleves les bords de ma-
niére & la mouler en boule; ficelez-la bien. — Faites
cuire comme ie veau & la bourgeoise pag. 210.

CERT, BICUE, DAIM.

Le cerf, la biche, le daim s’accommodent des mé-
mes maniéres que le ¢hevreuil. :
Cest un manger moins délicat.

LIEVRES,

Vous prendrez de préférence les lidvres gros, eourts,
ramassés. Que 1a chair des reins forme bourrclet au-
dessas de épine dorsale. N'achetez autanl que possi-
‘ble que des levrauls et des trois-quarts. On reconnait
un liévee tendre lorsque la patte de devant se casse
facilement, lorsque les genoux sont gros; l¢ cou court
‘et charnu. Les levrauls ont, aux pattes de devant, au-
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dessus du joint, en dehors, une petite tumeur grosse
comme une lentille.

Le lidere s¢ dépouille, se vide, se dispose et se dé-
-coupe de la méme maniére que le lapin. (Voir lapin
domestique, maniére de le dipouiller, pag. 317 ; ma-
nigre de le vider, page 317 ; manigre de le décowper pour
Te mellre en ragoiit, page 317.)

Liévre 3 la broche, — Dépouillez et videz, recou-
sez la peaw du ventre {garder lo foic el le sang pour
14 sauce); renlrez par une incision les pattes de de-
vant entre les cdies ; passez une brochelte d'une cnisse
a l'autre, attachez les pattes en les rapprochant de
mani¢re i ce qu'elles touchent presque le derriére.

Piquez ou bavdez.

Embrochez Panimal en faisant ressoxtir la broche
. par la gucule de maniére & maintenir la lile; meltez
une brochetle au miticn des reins de Vanimal pour
Pempécher de lourner sur la broche (Voir pag. 315,

A, :

yhletzez le ligvre ainsi embroché devant few vif, mais
pas trop vif cependaal. Si vous n"avez pas de tourne-
broche, tournez toutes les cing minutes.

Pour un beau liévre il faut environ trois quarls
d’heure de cuisson. I fant pour que le licvre soit déli-
cat gue, lorsquon le découpe, Uinlériewr soil rose.

Débrochez, 6tez la brochetle et les ficelles, envelop-
pez les paites de derriére dans des manchettes de pa-
pier (Voir pepitlotes pag. 19), el servez sur un plat
long avec sauce au sang (Voir ce me! pag. 103) dans
unsaucier.

Le liévre se découpe de la méme maniére que le
lapin {Voir pag. 319).

‘Manitres diverses d'accommoder l¢s resles
de liévre.

Oz peut en faire le raaodlr pu cuasssur : Conpez en
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morceaux a peu prés égaux; faites réchaufler, sim-
plement réchauffer, dans le reste de la sance.

On peut aussi en faire des petiles croustapes ; Otez
{a chair d*autour les os; coupez-la en petits morceans;
faites réchauffer dans un peu de la sauee... servez dans
de petites croustades.

On peut en faire des croquerxes: Otez la chair
d’autour les os, hachez-1a avee le méme poids de poi-
trine de pore, ajontez un peu de mie de pain trempée
dans de l'epu et bien pressée, s¢l, poivre, un peu de
muscade, persil et ciboule hachés fin; faites rovenir
sur le feu. Laissaz refroidir, ajoutez un ou deux jaunes
&'aufs, moulez en boulettes ou en bouchons, farinez,
panez et faites [rire,

Liévee mariné a lo hroche. — Toutce quenous
avons Rt & Particle lapin mariné & la broche peut ére
appliqué au liévre, seulement le liévre doit élre un peu
moins cuil (Voir page 320).

Givet de liévre, enlrée.

Dépouillez, videz et dépecez le lidvre comme il est
dit plus haut pour le lapin page 317. '

Sile Liévreest trés-forl el st vous wétes que’ siz ou
sept personncs la moitié suffira, vous meitrez de coté
le train de derritre powr Uacconumoder &'une aulre ma-
nicre.

Metwez dans une casserole gros comme un oouf de
beurre. Faites blondir, Lorsqu'il est d’un beau blond,
mellez-y unelivre de poilrine de pore frais coupé en
morceaux de la dimension de gros dominos ; guand les
morceaux de lard seront d'une belie eouleur blonde,
retivez-les. Mettez dans le beurre plein une cuillére i
Louche de farine, vemuszz sur ke feu avec une mouvette
jusqu'a ce que beurre et farine soient d’une helle cou-
leur marron foncé. Eleignez avec une demi-bouteille
de vin rouge ct un verre d’cau. {Si volre vin est léger
mellez tout vin.) Mellez les morceanx de lidvre et les
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morceaux de pere et aussi le foie et le sang du Jidvre
(foicet sang bien écrasés ef pilés), une carolle moyenne
coupée en rouelles, dix ou douze oignons gros comme
le pouce. (On peut, si on le préfire, hacher les oignons
trés-fin.) Assaisonnez de sel, poivre, bouquet garni,
un peu de muscade. Remuez ; laissez cuire couvert et
& feu pas trop vif deux heures; 6tez le bouquet et
servez le lidvre au milieu, pore et oignons autour.

Les champignons von! bien avee ce ragonit. Une ving-
taine suffira. — Epluchez, lavez, wellez entiers ou pay
morceaus dans le civel un guart d’hewre au plus avant
la parfaile cuisson.

Civet a toute vitesse, enirée.

Lorsquon sera trés-pressé, voici une maniére de
confectionner un civel de litvre que je recommande :
Dépecez le lidvre comme pour le civet ordinaire.

Mellez-le dans une casserole ou un chaudron avee
son sang et son foie écraséd, une demi-livre de poitrine
de porc coupée en morceaux, une vinglaine de petits
oignons, un peu de sel, poivre, muscade, un lilre et
demi de vin rouge et un verre d'cau-de-vie. Failes
houillir 4 tonte vitesse. Au bout de quinze minutes en-
viron, lorsque la sauce est réduile de moitié, appro-
chez un papier enflammé, de maniére & meltre la fen
au ragoiit. Lorsqu'il sera éleint, liez la sauce avec une
demi-livre de beurre manié de farine. Servez.

Levraut chasseur, enlrée.

Faites mariner le train de derriére d’un levraut..,

Faites blondir dans une polle 125 grammes de
bearre; faites-y revenir des pelits morceaux de poi-
trine de pore; meltez le morgeau de levraut; faites
cuire une demi-heure, trois quarts d’heure ; un peu
avant sa parfaile cuisson, ajoutez un verre d'eau ou
de bouillon, une cuillerée d’eau-de-vie et un peu dela
marinade. '

19‘
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Levraut sautd, entrée,
S'accommode comme le lapin sauté, page 324%.

LAPINS DE GARENNE.

Les choisir et les acheter jeunes et bien en chair
(se servirdes mémes indicalions que pour les liévres).
lls s'accommodent de toutes les maniéres indiquées
‘pour les lapins domestiques pag. 318 et smivantes.

PERDREAUX.

"On ies prendra jeunes, gras et hien en chair.

Voici quelques indices pour yeconnaitre Vdpe des
perdreanx :

¢ A I'époque de Youverture de la chasse les por-
dreaux sont presque aussi gros que pére et mére. Les
plus jeunes ont encore l'aile pointue & Poxtrémitd,
mais elle tend déja & s’arrondir. La nuance blane-
jaunire de lapremiére jeunesse se¢ irouve renforcte
par quelques toufles de plumes grises. Un pen plus
tard apparaissent sur la téte quelques toufles de plu-
mes rousses et la partie comprise entre I'eeil et Yo»
reille commence A rougir.

« Au commencemenl d’octobre, sur 'estomace des
perdreaux, se dessine un demi-cercle en farme de fer
& cheval de plumes plus foncées que lefor ), et Vergot
se montre A Ia palte des miles.

Plus un perdreau est jenne, plus ses pattes sont de
nnance claire ; cenx qui ont les pattes brunes, presque
noires, ne sont plus bons gu*h étre mangés aux chous.

Certaines personnes prélérent les perdreaux un peu
faisandés, ¢’est une affaire de goiil; mais, sans adop-
ter celle exagération, jo conseille pour avoirun mels
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tout & fait délicatl de ne pas manger les perdreaus trop
nouvcllement Lués.

Le perdreau se trousse comme le pigeon, & la senle
différence que Yon coupe Paileron, ce qui simplifie le
plumage (voir maniére de vider et trousser le pigeoa
pag. 310).

Le perdreau se découpe membre par membre
comme le poulet.

Perdreanx % la broche, roli.

Pour quatre personnes un perdreau; pour cing 3
dix, deux.

Choisissez les. perdreaux jeunes. Les vieux ne sont
pas un manger délicat & la broche, (Voir pag. 334, les
indices quc nous avons donnés pour reconnaflre des
jeunes perdreauz.)

Plumez, videz, piquez fin ou hardez. (Or peut, si
Pon mel deuz perdreauz, piquer Uunct barder Uantre.)

Embrochez en long, si vous n'en avez gqu'un; en
travers, si vons en avez plusienrs, en laissant un inter-
valle entre chacun (Voir pag. 333, fig. 1). Failes cuire
devant feu vif trentc minuies environ, é ne fawt pas
que le perdrean soél trop cuit, car il perd toule sa déli-
catesse. Débrochez ; lez les ficelles que vous avez
di mettre, soil pour le brider, soil pour mainlenir les
bardes... il ya un peu de jus d'allaché i la liche-
frite, détachez-le avec une ou deux cuillerées d’ean
on de bonillon et mellez-l¢ aulour du ou des per-
dreaux. '

Lovsque les perdreaus doivent figurer swr le lable
duns wn diner de cérémonie, #l i a unc maniére de les
presenter qui est dun fort bel cffel, surtout lorsque ce
sont des perdreaus rouges qui ond le plumage beaucorp
plus beare. On coupe le cou, les ailes, le croupion en s
gardantbien d’abimer les plumes; lorsque lo perdreay
est cutit onmel auelowr, & peu prs dans la posttron i ils
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ont lorsque Vanimal w'est pas plumé, con, ailes el crou:
pion, On pewt méme avee deuz bonls de fil de fer alla-
chés en croix, ouvrir les wiles et redresser lu léle of Ia
queue de Loisequ, te gut lui donne une apparence de
vie. (Voir, comme spécimen de cetle présentation, le fai.
san entouré de ses plumes, pag. 339, fig. 2.) Bien ex-
tendu que, lorsqwon présente Uanimal ave ses plumes,
on 1e mel pas son jus, s'il en a, qulour,

Maniéres diverses d'accommoder les restes
de perdrean rdtl.

Les perdreanx rbtis sont fort bons {roids. On pent
aussi accommoder les restes de perdreau en saLas,
(Voir 4 la table des matidres), en mavossase (Voir 6
la Ltable des matidres}, & Ia carroraza (Voir 4 la lable
des matitres).

Perdreaux truffés, rdt.

Prencz de beaux perdenux bicn jeunc:, bicn en
chair. Plumez, fambez, videz.

Pour qu'un perdreaa soil bien trullé, il faut Lien
par perdreau 125 grammes de traffes; chnisissez-les
bien noires, bien [ermes, bien parlumées; lavez-les,
brossez-les, lavez-les & plusieurs caux; pelez-les légé~
remenl de maniére 3 enlever la surface rocailleuse;
liachez ces épluchures et mélez avec 125 grammes de
chair i saucisses un peu grasse ; mellez celle farce et
tes trulles coupées par belles tranches, assaisonnées de
sel, poivre, épices, dans une casserole sur le feu; lais-
sez sur feu doux pendant un quart d’heure; versez
dans un plal ¢t laissez presque refroidir.

Une lois eette farce refvoidie, mellez dans Vinté-
rieur du perdreau et dans le ercux de Pestomac. Vous
aurez soin de glisser quelques belles tranches de truof-
fes sous la pean de Uanimal, Fermez Lien toutes les
ouvertures; enveloppez d'une barde (rés-mince; lais-
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sez Vanimal se parfumer ainsi deux ou rois jours en
18, six en hiver, selon que le temps est plus ou moins
froid. Faites rdtir & feu vif vingt-cing & trente mi-

nutes. '

Perdreaux en salmis, entrée.

Pour huit & dix personnes, deux perdreaux.

Plumez, videz, faites cuire a la broche vingt-cing &
frente minutes devant fen vif. Levez les membres et
Testomac.

Mettez gros comme la moitié d'un wuf de beurre
.dans une casserole; faites-le blondir; meltez-y la moi-
tié Yune soucoupe d'oignon haché {in, une euillerée
-de farine; failes revenir sur feu vif; mettez le foie, les
poumons, 1a carcasse des perdreaux que vOus aurez
bien pilés au mortier; puis la moitié d'une houteille
de vin rouge, la moitié d'un verre &’eau ou de bouil-
lon, sel, poivre, bouguet garni, un peu de muscade et
une petite bande de zesle de citron; faites bouillir
une heure. Passez ce mélange dans une passoire &
- sauce, en pressant et pilant bien, jusqu'd ce qu'il ne
reste plas dans la passoire que ce qu'il est impossible
de faire passer. Metlez les membres et I'estomac des
perdreaux dans le salmis et remettez sur le feu jusqu’a
ge qu'ils soient chauds, en se gardant bien de laisser
bouillir. Servez sur des croltons frils ou des pefites
tranches de pain grillées.

Peordreaunx aux choux, entrée.

Pour dix & douze personnes, deux perdreaux.

Il west pas nécessaire gue les perdreaus soicnt irés-
jeunes, méme les trés-jeunes perdent de leur délicalesse
quand on les met avx chous.

Faites blondir 125 grammes de beurre; failes-y re-
yenir el prendre couleur aux perdreauy, & une demi-
livre de poilrine de porc coupée en morceaux et A denx
saucisses d'une demilivre chacune. Oter perdreaux,
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porc et saucisses, au fur et 3 mesure qu’ils auront pris
une belle couleur dorée. Mettez dans le beurre deux
cuillerdes de farine, tournez sur feu vif jusqu’i.ce que
beurre el farine soient d’une belle eoulenr marron
foncé ; éteignez avec un verre d’ean ou de bouillon;
meltez sel poivee, lLouquet garni el une ou deux
cuillerées J'ean-de-vie, une carotte coupée en ronds.
Remettez perdreaux, porc et saucisses el autour un
chou coupé en deux ou quatre, dont vous aurez, autant
que possible, 8té les grosses cdles, que vous aurez
faii bouillir un quart-d’heure dans de 'eau et bien
égoulté. (Employer de préférence un chou de Milan :
il est petit en melire deus.) Failes cuire dewx heures.
(Si les perdreaux délaiend trés-viewx, los fuire cuire
plus longtemps. Alors on mellrail les choua:, le porc
el les saucisses un pew plus lard. )

On peut aussi mollre avee les perdreaux aux choux
ua pelit cervelas, que 'on coupera au moment de ser-
vir en ronds minces et avee lequel on ornesa le bord
du plat.

Servez & courte sauce, les perdreaux sur les choux,
morceaux de poilrine’de pore autour.

Maniére plus ¢légante de présenter les per-
dreaux.aux choux. — Prenez un moule 2 gileau
de riz ou tout simplement une cassercle ronde. Dis-
posez répuli¢rement au fond les ronds de carotles;
meltez une conclie de choux; disposez sur celie cou-
che les saucisses en cercle autour de la casserole, puis
les morceaux de pore au milieu; sur la couche de pore,
les dewx perdreoux; puis une aulre couche de choux,
.gue vous pressez bien de maniére  ce qu'clle comble
tous les vides. Pressez bien; mellez un inslant chauf-
fer, renverses. sur un plat et servez la suace aulour.
La sauce doit avoir éi¢ maintenue chaude et ne pas
éire trop fongue. Si elle étail rop longue, on la ferait
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réduire & grand few avant de la metire avtour des per-
dreauz.

Chartreuse de perdreaux, enlrée.

Pour dix ou douze personnes, deux perdreaux.

Plumez, videz, bardez.

Mellez dans une casserole 125 grammes de beurre ;
faites blondir; failes prendre couleur, aux denx per-
dreaux; lorsqu'ils sont de belle couleur ajoutez un
demi-verre de vin blane et un demi-verre d’ean ou de
bouillon, sel, poivre, bouquet garni, une carolte cou-
pée en rond, deus oignons; faites cuire. Une fois cuits,
6tez les perdreaux. Faites cuire dans la cuisson des
perdreaux, des carottes, des navets, deslaitues (les lai-
tues blanchics i Teau bouiMante ct bien ficelées). On
peut & la place des laitues metive des chounx. Une [ois
les légumes bien cuits, coupez les cavolies et les navets
en ronds de I'épaisseur d’un décirne.

Failes cuire séparément des pelils pois et des hari-
cois verts.

Prenez ur moule ou une casserole, beurrez le fond,
dressez le long des parois les perdreaux coupés en
deux dans le sens de leur longueur; mettez dans L'in-
tervalle qui exisle entre chaque morceau une carolle,
un navet et uné lailue ; inetlez, au milieu, des ronds de
carottes el de navels, puis une couche de laitues; sur
cette couche, les petits pois et les haricols que vous
avez apprélés avec la sauce de votre charlreuse; cou-
vrez J’one couche de laitues; remversez sur le plat;
servez la sauce anlour.

Perdreaux & la chipolata, enlrée.

Se préparent comme le poulet i Ja chipolata ( Voir
page 285).

Perdreanx en mayonnaise, enlrée.

Se¢ préparent comme la mayonnaise de volaille
(Voir page 273).
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Pour faire plus de moreeaux, coupez les ailes en
deux; pour que ces morceaus d'ailes représenlent
davanlage, couper l'aile dans son épaisseur.

Perdreanx en galantine, enlremels,

Prendre des vieux perdreaux; procéder cormme pour
la galantine de volaille (Yoir page 292),

FAISAN.

Choisissez-le jeune, bien en chair. Le faisan jeune a
I'ergot peu prononcéd. Pour connaitre s'il est tendre,
pincer Yaileron pour s’assurer si la chair est {lexible.

Le faisan trop frais esl un manger des plus médio-
cres; on aura donc soin de le bicn laisser mortifier et
de le flairer souvent afin de le prendre & point. 1l ne
faul le plumer et le vider que le jour ol il doit élre
servi, exceplé lorsqu’on veut le trufler.

On doit présenter le faisan roli, surtout si ¢’est un
mile, garni de sa I&le, de ses ailes, de sa quewe non
plumées, comme il est indigué pour le. perdrean
page 336 (Voir aussi pag. 335, fig. 2).

Le faisan se pique ou se barde; du reste toutes les
indications que nous avons données pour les per-
dreaux peuvent servir pour les faisang, seulement &
cause de leur plus de grosseur il [aut aux faisans plus
de temps de cuisson... 43 minutes environ.

On met aonssi les faisans en SaLMIS, aux CHOUX, en
CITANTREUSE, & 12 CHIPOLATA, €N MAYONNAISE, €N GALAN-
TINES, en TERINES, en PATES, elc,

€0Q ET POULE DE BRUYERE, GELINOTTE...

S'accommodent detontes les maniéresindiquées pour
le faisan. I faut aussi ne pas les manger trop frais.
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CAILLES.

Les choisir bien rondes, bien grasses. La véritable
saison des cailles est le mois de septembre. Les jeunes
cailles ont le plumage moins rayé que les vieilles.

Cailles & la broche, rot.

Plumcz, flambez et videz ; cuveloppez d'une fenille
de vigue et ensuiie d’'une barde de lard excessivement
mince ; embrochez par le travers du corps et faites
cuire & leu trés wif, environ 20 minules...

On peul aussi les [aire cuire sur le gril.

Cailles en ragoit, entrée.

Plumez, flambez, videz,
~ Pour huit cailles, faites blondir gros comme un ecul
de beuire; [uites-y reveniv les cailles... Otezles,
Mettez dJans la cassevole une cuillerée de farine ; re-
muez sur le feu jusqu’a ce que beurre et [arine soient
d’ute belle couleur marron ; éicignez avec un verre
d’eau ou de bonillon; remellez les cailies; assaison-
nez; ajoulez une douzaine de petils oignons et une
denii-livre de pelites saucisses chipolala. Faites cuire
une heure 4 feu doux; servez enlourées de croiitons.

Salmis de caille, entrée.

Faites rotir comme il est indiqué ci-dessus pour les
cailles 4 la hroche, coupez en 2 ou en 4; Glez les
feuilles de vigne et procédez comme pour les per-
dreaux en salinis, pag. 338.

RALES.

1} y a dewx espices de riles : le RALE RIS ¢t le RALE
ROUGE dit aussi RALE DE GENETS,

Le nake ams est un manger médiocre ; le RALE
ROUGE, bien gras, est presque aussi délicat quela caille ;
il s"appréte des mémes maniéres,
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GRIVES.

Elles s'apprétent comme les cailles ; mais ciles sont
moins délicates. Elles sont surtout bonnes en au-
tomne, époque ol elles sont grasses.

ALOUETTES O0U MAUVIETTES,

Les aloucties ou mauvielies sont un manger trés-
délicat en antomne et en hiver parce qu'alors elles
sont grasses; dang les autres snisons elles sont pen
recherchées. '

Les alouctles ne doivent pas s¢ vider; non vidées
elles sont beaucoup plus savourcuses, cependant je
conseille d’enlever la noix oun géster; celle opération est
facile : 1! suffit de faire un petit trou sousla cuisse, de
presser Uallouclie et la noix se présente & lonverlure.

On les barde avec une pelite barde de lard excessi-
vement minee.

Alounettes a la broche, 10l

Plumez ; Nembez : dtez la noix par une petile [enle
gue vous faites sous la cuisse ; bardez de peliles bardes
excessivement minces,

Embrochez par le cdté eutre Vaile et la cuisse avee
de petiies brocheties el Jde maniéra a maintenir les
bardes. Atlachez {a brochette i chaque extrémité sur
la broche (Voir pug. 335, fig. B); s%il y a beaucoup
d'alouettes vous pouvez cn metire des deux colés de
la broche en metlant les aloueltes dos & dos, Faites
enire & grand feu 20 minutes.

On pzut placer dans la léchefrite des tranches de
pain grilides que on servira sous les aloueltes.

Les aloueltes se présenteront sur la table enfilées
sur les brochettes.
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Alouettes en salmtis, cnlrée,

Plumez, flambez, dtez Ia noix, bardez, faites rolir.

Laissez entiéres ou fendez en deux dans le sens de
la Tongueur.

Failes le salmis avec intérieur (¥Voir Salmis de bé-
casses); faites-y réchaufler les aloucties, servez sur des
pelites iranches de pain grillées ou des crofilons frits.

Alouettes 4 la, minute, entrée.

Pour une douzaine d’alouettes :

Faites blondir pros comme un wuf de beurre;
Taites-y revenir un quart de poitrine de pore coupé en
petits dés et les aloueltes... Lorsgue pore et alouettes
sout de belle couleur, ajoulez un quart deverre d’eau
et une cuillerée d'cau-de-vie... mellezsel et poivre, un
gignon coupé en rouelles minces ; faites cuire dix mi-
nules i feu assez vif of servez,

Alouettes au roux, enirée.

Pour une douzaine d’alouelles :

Mettez dans une casserole gros comme un enf de
beurre; une fois fondu, ajoniez une cuillerée de fa-
rine; lournez sur le feu jusqu'a ce que heurve et farine
soient d'une belle couleur marron... Lteignez avec un
verre d’'eau ou de bouillon; metiez-y une demi-livre de
poilrine de pore coupée en pelils dés, sel, poivre,
bouquet garni... faites houillir une heuve A petit feu;
meltez les alouetles dont vous avez 4lé les noix...
faites cuira vingt minutes ; dlez le honquet et servez.

Alonettes en eaisses, pelile entrée.

Tailes cuire les alouelles au voux comme il est
indiqué ci-dessus... ajoulez dix minutes avant leur
parfaite cuisson douze ou quinze champignons bien
eépluchis, entiers ou par morceaux; on peut aussi
metlre des moreeaux de ris de veaw, de cervelles,
des pelites quenelles, ele. Otez le houquet; servez
chaque alouelle dans une pelite caisse en papicr avee
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un pen de sauce et de garnilure (Voir au vocabu-
laire te mot Cuisse.)

Alouettes en timbale oupaté chaund d’alousttes,
entrée.

Faire cuire et préparer les aloueltes comme ci-des-
sus ; les servir dans une timbale (Voir timéales).

DECASSES.

La bécasse est un des meillonrs mets. Elle ne doit
pas &tre mangée trop fraiche, sans celales intesting, qui
sont un délicat assaisonnement, resteraient filandreux.
11 faut Ya garder trois ou quatre jours an moins 'éte,
huit & quinze Uhiver. La saison de la bécasse est Lhiver.

- 11 faut choisir les bécasses bien en chair et bien
grasses,

" Les bécasses ne se videnl pas; on coupe les aile-

rons et on enléve les yeux; on enchevétre les pattes,

I'une dans I'autre; le haut de cvisse est maintenu au

moyen dulong bee de Fanimal que Von passe 4 tra-

vers du corps (Voirpag. 333, fig. 3).

On ne pique pas les bécasses, on les barde... On
maintient la barde an moyen d'une ficelle que Von dte
au moment de servir (Voir pag. 335, fig. 4).

Lorsqu’en a une ou deux bécasses, on les embroche
en long 3 mais lorsqu’on ena trop pour les embrocher
de cette maniére, on les embroche par le coté en laise
sant un intervalle entre chacune.

La bécasse se découpe membre par membre.

Bécasses 4 la broche, Tt

Plumez, flambez, ne videz pas, disposez comme i
est dit ci-dessus, bardez en ayant soin de [aire quel-
ques incisions pour que la barde colle bien; s'il n’y
a qu'une bécasse ou deux, embrochez enlong; 'l y
en a plos, par le travers,



846 GIBIER

Metlez dans la 1echefrite sous les bécasses nne ou
deny tranches de pain grillies pour recevoir ce qui
tombera de Vintérieur; faites cuire, & fen vif, une
demi-houre si les bécasses sont belles et grasses; an
peu moins si elles sont maigres. Débrechez, Otez la
ficelle, i vous en avez mis pour maintenir la barde, et
servez sur les tranches de pain.

Selmis de bécasses, <ntrée.

Faites coire 4 la broche comme i} est indiqué ei-
dessus ; dépeeez en ayant soin de faire au moins deux
morceaux des ailes en les partapennt dans le sems
de leur épatsseur ; Glez la noix ou gisier.

Pilez les os de la carcasse, le foic et Iintérieur
dans un mortier jusqu'a ce que le lout soil bien ré-
duit en pile ; délayez avec unc demi-bouleille de vin
rouge et un demi-verre d’eau ou de bouillon ; passez
dans upe passoire cn pressant bien ; metlez celte es-
ptce de coulis dans une casserole avec gros comme
une noix de beurre, sel, poivre, muscide, un peu de
zeste de cilenn ; failes mijoler pendanl Lrois guarte
d’henre, vne heure au moins ; faites véchauller, sim-
plement réchanfler, sans bouilliv, dans celle sauce
les morceaux de bécasse; licz avee gros comme un
oeuf de beurre manié de fécule et versez dans le plat
ol & Pavance vous avez disposé de petiles tranches de
pain grillées ou irites. Enlourez, si vous voulez, de
crotitons frits el servez.

AvTRE Mamiing. — Taites euive 3 la broche et dé
pecez 1a hicasse, dtezla noix ou gésicr. :

Faites fondre dans une casserole gros comme la
moiti¢ d'un ceul de Leurre; versez-y nne soncoupe
comble d'oignons bachés tris-fin el une cuillerée de
farine; faites revenir sur feu vif jusqu'i ee qne le tout
commence & prendre couleur; ajoulez alins les os de
Ta carcasse, le loie et Vinlérieur de Ja Lécasse, le tout
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pilé au movtier, environ une demi-bouteillede vinrouge
etun demi-vevred’eny, sel, poivre, muscade, deux clous
de girofle, Louquel garni, un peu de zeste de cilron;
faites Douillir pendunt une heure el demic environ;
passez en ayantsoin d’estraire tonle la sauce, qu'i) ne
reste dans la passoire que ce qu’il est matéricllement
impossible de faire passer; versez celle sauce sur les
moreeaux de béeasse que vous aurez disposés dans un
plat sur des petites Lranches de pain grillées ; faites ré-
chaufier A feu. doux, trois ou quatre minutes, el servez,

BECASSINES.

La bécassine ¢st un petit oiscau de marais qui ala
méme forme ¢t presque la méme apparence que la
bécasse, saul Ia taille,

De méme que la bécasse on ne la vide pas; elle
g’accommeode des mémes maniéres; il lui faut un pen
moins de ¢uisson.

Si I'on n'a pas assez de bécassines pour en donner
ute & chaque convive, on les coupe en deux dans le
sens de leur longueur.,

Salmis de bécassines. — Se fait comme le salmis
de bécasses.

Croustades de bécassines, petile entrée.

Faites cuire & la broche ; coupez en deux dans le
sens de lenr longucur; mellez en salmis anquel vous
ajoutez quelques champignons coupés en moreeaux ;
servez chaque moili¢ de bécassine dans une petile
croustade (Voir croustades), avee un pen de sauce et
de garniture de champignons.

CANARD SAUVACGE.

Se dispose et 'necommode dos mémes maniéres que
le canard domestique. (Foir puge 300 ot suivanics.)
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SARCELLE.

Se dispose de la méme maniére que le canard. On
peut la barder si elle n'est pas (vés-grasse. Elle se
coupe en deux ou gualre ; excepié pour la mettre en
salmis, alors on la découpe membre par membre.

POULE D'EAU.

Ce que nous disons pour la sarcelle convient égale-
ment a la poule d’eaun.

PIGEONS RAMIERS ET TOURTERELLES.

Saccommodent des mémes maniéres que les pi-
geons domestiques. Il faut qu’ils soient jeunes pour
les manger rolis. Les vieux ont les pattes d'un rouge
beaucoup plus foneé.

MACREUSES ET BISETTES.

Les macreuses et les biseltes sont dos oiseaux de
marais qui ont l'avantage d’étre considérés comme
maigres par UEglise et par conséquent de pouvoir étre
mangés les jours d’abstinence.

Elles ont 1a forme de canard, la macreuse est noire,
1a bisette grise, et elles ont celie marque dislinclive
davec les canards qu'elles ont toujours le plumage
mouillé, collé au corps et plein de sable.

Salmis de macrense, ou de bisette, entrée.

Une macreuse ou une bisette sulfit pour huit & dix
personnes.

Ne plumez pas, mais écorchez (La peau des ma-
creuses et des Disettes est hutleuse, dure et coriace),
videz ; détachez d'abord les membres; coupez mem-
bres et carcasse par morceaus, .



POISSON ET COQUILLAGE 340

_ Faites un roux avec gros comme un uf de beurre
et plein une cuillére & bouche de farine; lorsque votrs
Toux est d'une belle couleur marron, faites-y revenir
plein une soucoupe d’oignon haché fin; éleignez avee
la moitié d'une bouteille de vin rouge et un demi-verre
d’eau; assaisonnez de sel, poivre, épices, un pen de
muscade, bouquet garni ; mellez les morceanx de bi-
setie ou de macreuse, mais réservez le foie, lailes
cuire deux heures & feu pas trop vif. Liez avee le foie
bien écrasé, tournez une ou deux minuates sur le feu;
servez sur des tranches de pain grillé.

POISSON ET COGUILLAGE.

Pour le poisson, il faut s'attacher & la fraicheur
ayant tous, epsuite le prendre épais et bien ferme,
sams aucunes meurlrissures,

On reconnait le poisson frais & 'evil, aux ouies, 4
Todeur.

L’odeur ne suflit pas pour constater la fraicheur et
la qualité du poisson; il peul élre lavé et m’avoir, par
celle raison, aucune mauvaise odeur appréciable; la
chair n’en sera pas moins terne ¢t molle, 1l faut tou-
jours se méfier du poisson lavé. Il vaut mieux le voir tel
quil sort de 'eau, enduit d'une subslance visqueuse.

Le poisson trés-frais a I'ceil brillant, limpide, larobe
plus splendidement teinlée. 11 a les onies d’'un rouge-
cleir, ou grises rangées de rose. Lorsqu’elles sont
J’un rouge brun, méfiecz-vous! la marchande y aura
mis du sang.

Les poissons perdent de leur qualité au moment
du frai. On doit y penser en faisant ses acquisitions
et ne pas acheter du poisson qui ait frayé ou esi sur
e point de frayer. On les reconnail & leur venive rens

20



350 POISEON ET COQUILLAGE

tré au dedans ou démesurément gonflé. Gependant i
est cerfains poissons au contraire qui, lorsqu’ils sont
sur le point de frayer, sont fort recherchés i cause de
leurs cufs et de leurs laitances.

Presque tous les poissons s¢ VIDENT; les uns §'E-
CAILLENT, les aulres S$ECORCHENT; quelques-uns s'é-
caillent ou ne s'écaillent pas, s'écaillent ou s'écor-
chient ; nous indiquerons du resle en lemps et lieu ces
difiérents cas.

Pour les pelils peissons, on enléve les boyaux par
I'ouverture des ouies; pour les autres, il vaut mieux
fendre le venlre de maniére & pouvoir bien nettoyer
Tintéricur et enlever tout le sang caillé; faire bien
attention 4 conserver lcs cufs ou la lailance, dans
ceriains poissons les ccufs et la laitance sont un man-
ger délicat. On enléve complélement les ouies.

Poun EcalLLER UN roissoN, une fois qu'il cst hien
vidé, on le saisit par le bout de la queue de la main
gauche en le soulevant i moiti¢ ot on le frotie de la
main droile, avec un ceuleau, i conire sens et pas
trop {oriement de maniére 4 ne pas endonunager la
peau.

Poun ECORCHER UN POISSON, on passe le bout de la
lame do couteau sous la pean, prés de la tie, et 'on
en détache une partie, on renverse celle parlic; puis,
de la main gauche, on prend le poissen par la téle au
moyen d'un torchon pour qu'il ne glisse pas; puis de
lamain droite, en se servant 'unaulre houl da torchon,
la partie de peau détachée el renverscée et V'on lire...
On veille & ce qu'il ne vicnme pas de fiaguents de
chair avre 1a pean; dans ce cas, dés qu'on s'en aper-
¢oit, on les détache de la peau avec un counlcau pour
qu'ils ne coutinuent pas & venir avee chie.

Voici quelques recommandations importantes :

Ne pos nelloyer le poisson trop longtemps &
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I'avance; le travail qu'il subit le fait passer prompte-
ment.

Le conserver dans un endroit frais,

Ne¢ pas le laisser tremper dans Veau; les chairs y
devienneat motles et flasques; méme je conscille,
lorsqu'on a bLeancoup de poissons i nclioyer, de les
vider tous en suivant au licu de les meltre dans Veau
au fur et it mesure,

Je conscille bien aussi en essuyant le poisson de ne
pas trop le tamponner, car on le meurint et on lui
8te unc grande partie de sa déalicalesse.

On appelie FiLers de poisson, les morceaux de
chair débarrassés de la peav el des aréles.

Iiy a trois manicéres principales d"accommoder le
poissen :

Les counrts-povtLLons comprenant le court-heuillon
proprement dit, le bleu et la bonne cau.

Les rriTunes. -

Les MATELOTES,

Comme Ie Court-bouillon, le DBleu, la Vonne-cau
sonl des cuissons qui conviennent 4 une foule de pois-
sons, nous croyons plus court de les exposcr ici une
fois pour toules; il suflira alors ¢’y renveyer fovsque
nous parierons des poissons 4 faire cuire de celle ma-
niére.

Bonne-eau. — Mellez dans une turboliére, pois-
sonniére ou chaudiére, assez d’can pour que le poisson
que vous avez i faire cuire baigne coinplélement ; as-
saisonnez desel et poivie et d’un bouguel garni. Lors-
que celle préparation commence & bouillir, mettez-y
votre poisson ; [aire atlention, & pantir de cet instant,
que P'cau ne fasse que frémir, alin que e poisson ne
se crevasse pas 3 unie {ois le poisson cuit, oler du leu;
meltre un verre d'eau [rpide el tenir ainsi le poisson
chaudemenl jusquwaa moment de le servir.
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Cette maniére s’appelle aussi & V'Eavu DE sEL.

Souvent on me met méme pas de bouquet garni
dans la cuisson i labonne-eau, de maniére i laisser au
poisson son parfum paticulier.

Les poissons ainsi cuiis se servent dans le plat sur
une servielle pliée d’une certaine maniére et entou-
rés de persil en branches, On les accompagne d’un¢
sauce blanche parisienne, normande ou autre dans
un saucier, '

Court-houillon. — Mettez dans une turbotiére,
poissonniére ou chaudiére, moitié eaun et moilié vin
blanc ou moilié cidre, en assez grande quanlité pour
(joe le poisson que vous avez i fairc cuire baigne
compléterent. (Pour le corri-boutllon on peut em-
ployer des petils vins bluncs légers @ 30 on 40 cen-
times le boutetlle.) Meltez sel, poivre, bouquet garni,
clou de girofle, oignons et caroltes coupés en ronds.
Faites bouillir une demi-heure 4 Lrois quarls d’heure ;
metiez le poisson. - (Prendie gavde, & parlir de cel
instant, que le court-bouillon ne bouille pas trop fort
afin que le poisson ne se crevasse pas.)

Le poisson ainsi cuif se sert comme le poisson dla
bonne-eau avec accompagnement d'une sauce dans
un saucier.

Court-bouillon économigue. — Au lieu d'em-
ployer moitié eau et moitié vin, mellez une plus
grande quantité d’ean ¢t un verre ou un demi-verre
de vinaigre.

Court-bouillon dit au bieun. — Procédez comme
pour le court-bouillon au vin blanc seulement au
lied de vin blanc employez du vin rouge.

Court-houillon pour Falose. — Mettez dans la
poissonniére eau et vin blanc ou cau et cidre, en
quantité égale et assez grande pour que I'alose baigne
complétement, sel, poivre, clou de girofle, bouquet
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garni, oignons, carottes, 500 grammes de beurre,
Faites bouilliv une heure et demie. — Otez les l¢-
gumes et le bouquet, meilez Palose vidée, non éeaillée
¢t bien ficelée. Remettez les légumes et le bouquet,
faites cuire une heure i pelits bouillons.

Ce court-bouillon délicat pest étre employé pour
toutes espéces de poissons, comme saumon, truite, etc.
Il peul servir pendant toule la saison des aloses, plus
il servira, meillear il sera; mais & chaque fois pour
remplacer la portion qui en aura été consommeée, it
faudra remettre une bouteille d'ean, une bouteille de
vin ou de cidre ¢t une demi-livre de beurre.

1l peat aussi se conserver d'une année sur Yautre.
On le met dans des bouleilles que 'on bouche bien et
que l'on ficelle; que V'on fait bouillir dix minules dans
* un chaudron entourées de foin et baignant dans Feau.
On 6te da fou, on laisse refroidir Peaun ; on retire les
bouteilles ¢t le lendemain on enduit les bouchons da
¢ire. Conservez -dans un endroit frais. J'ai mangé du
court-bounillon qui élait i sa quatriéme année d’exis-
tence.

MANIERE DE GONSERYER DU POISSON PENDANT PLUSIEURS
mois. — Si le hasard fait qu'il tombe dans un petit
ménage un saumon, un eslurgeon cu auire gros
poisson, qu'on m'ait pas Uemplol immédiat de la to-
talité, la recetle suivante pourra lirer d’embarras @

Coupez voire poisson par tranches de I'épaisseur
de deux doigts; faites cuire dans du court-bouil-
~ lon; mettez dans un pot, dont Yorifice ne soit pas
irop large, poisson et court-bouillen; que le pois-
son baigne compléiement; couvrez d’une couche de
bonne huile d'olives de 'épaisseur du doigt; couvrez
Ie pot d’un papier et conservez dans un endroit
frais,

Chaque fois que vous désirez manger de ce poisson,

20.
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&iez du conrt-bouillon et faites réchauller soit sur le
gril, soit dans une saunce quelconque.

COQUILLAGE,

La mcilleure épogue pour le coquillage est I'hiver,
cependant on en mange de bons écalernent aux autres
épogues de l'année.

Regle générale : 1 faul le prendre ayant lacarapace
trés-dure. Lorsqu'elle est molle ou méme flexible,
¢’est qu'il vient de changer de peau, alors ii est maigre
etvide. Il faut le prendve refativement lourd. Cor, il
ne doit avoir aucune mauvaise odeur; cru, i ne faut
P'acheter que vivant; cuit mort, la ebair est courle et
molle quand on le mange. Prendre autant que possible
les feraelles qui ond des ceufs, maisque les wuls soient
encore & Vintérieur, car une fois soruis ils ne sont plus
mangeables.

Pour le homard cuit, écartez-lui la «uene du corps,
si ella résiste, c'est d’un bon sympléme. Pour le ho-
mard cru, pressez-lui Vécaille du milien de la guene,
& la base, si V'animal donne une violente secousse, il
est présumable qu’il est bien plein de chair. Les pe-
tits homards appelés demotselles sont un excelient
manger.

La vawcouste est moins délicate que le homard,
mais bien des gens la préférent, parce gu’elle est plus
en chair.

Le crabe appelé, suivant les pays, TOURTEAU, 6LO~
POINT ou OUVAIS est trés-dillicile & connaitre sous le
rapport de la qualité; L'ARAIGNEE DE MER 0V GRABE DE
MAl encore plus difficile. 11 faut les soupeser... Sils
sont hons ils doivent étre relutivernent lowrds. La ca-
rapuace doit &ire dure et de couleur foncée; les deux
parties, dessus et dessous, doivent étre comme gon-



POIESON ET COQUILLAGE 355

fiées et comme tendant i se disjoindre; en pressant on
ne doil poinl pouvoir les rentrer 'nne dans Pautre. A
partir du mois de juin les araignées de mer hien pleines
sont presque impossibles a trouver. Cest ficheux
paree que c'est un des coquillages les plus délicats,

SAUMON.

Choisissez-le & la chair bien ronge et bien ferme, exa-
minez bien sila-couleur rouge de la chair est bien
réelle et si elle n’est pas un artifice de la marchande
qui a enduit de sang son poisson pour lui donner de
Fail.

On peut conserver du saumon pendant plusieurs
mois (voir maniére de conserver du poisson pendant
plusieurs niwols pag, 353).

Saumon, releve.

Videz-le, écaillez-le legéremenl, faites cuire, s'il est
pelit, une heure; s’il est de grosseur moyenne, une
heure et demie; §'il est trés-gros, deuxhenres dans un
court-houilion au vin blanc {Voir court-boutllon p. 352)
ou tout simplement i ta bonne-eau (Veoir p. 351). Nele
meltez dans la poissonniére que lorsque le court-bouil-
lon ou la bonne-eau commence & bouillir; il faut qu'il
en soit couverl; une fois que le poisson y est, il faut -
que la cuisson ne fasse que mijoter, sans cela il s'abi-
merail.

Otez lc poisson de la cuisson et le mettez sur un
grand plat sur lequel vous avez dispos¢ une servietie,
ornez de persil en branches et servez accompagné
d’une sauce blanche normande ou parisienne avec ou
sans cipres, d'une sauce hollandaise, genevoise, véni-
tienne, ow au beurre d’anchois servie dans un saucier,

Si I'on n’a pas de plat assez grand, on peat faire tail-
ler par le mennisier une planche de la forme du
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poisson; enveloppez-la d'une servicite et servez dessus
‘le poisson, '

Pour pECOUPER le saumon, on commence avec la
truelle & poisson par faire une ineision dans toute sa
longueur; on sonléve la pean ef on la rabatlde chaque
¢ité... on divise la chair du dos et du venlre en mor-
ceaux gue I'on détache de laréte et que Ton fait pas-
ser au fur et 4 mesure, or que Yon pose sur une as-
siette que Von fait passer quand elle est pleine a
chaque convive gui prend la quantité de saumon qui
lui convient; 1a sauce suit.

Maniéres diverses d'accommoder les restes
de saumon. — Les restes de sawmon peuvent se
manger rroibs & 'huile et au vinaigre, ot avec une
sauce mayonnaise. Disposez bien les restes de saumon
sur le plat et ornez de persil,

Qn peut aussi en faire une uAroxsAisE MONTER, (Vogr
tayonnaise de saumon.)

On peutaussien faire des cassoLer1rs, des coguiLLrs,
de pelites CROUSTADES, elc,

Saumon, eniremets.

¥ailes-1e cuire comme le précédent au conrt-homl-
jon ou 4 la bonne-eau : servez froid entouré de persil,

On fait passer en méme leps que le saumon froid
Yhuilier pour les personnes qui désivent le manger &
Phuile ¢t au vinaigre ou une sauce mayonnaise.

Saumon sur le gril, entrée,

Coupez-le par tranches de Fépaisseur du doigt,
faites-le mariner quelques heures avec huile, vinaigre,
persil, sel et poivre; mettez sur fen vif 6 minates d’un
cOlé, 6 minutes de I'aulre; servez sur sauce mailre-
d'hoiel, ou sauce blanche parisienne ou normande
avec ou sans clipres, ou sur sauce béarnaise, véni-
tienne, ele.

Saumon en papillotes, enirée.
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Goupez par tranches tout au plus de I"épaisseur du
doigt.

Beurrez des morceaux de papier assez épais taillés du
double de grandeur des tranches de saumon; beurrez-
les fortement ; saupoudrez de mie de pain émiettéefinet
mélangée de persil, ciboule hachés fin, sel et poivre...
Enveloppez bien hermétiqguement chaque tranche de
saumon dans un des morceaux de papier disposés
comme nous venons de le dire. Faites cuire Jix minu-
tes d’un ¢6lé, dix de U'antre & feu pas trop vif. Servez
enveloppeées.

Sanmon en fricondeaunx, entrée,

Conpez par tranches un peu plus épaisses quel2 doigt.

Piquez de tout petits lardons.

Meitez dans une casserole du jus (voir jus p. 118} en
assez grande quantité pour que les tranches de saumon
baignent & moilié; failes enire une demi-heure aves
feu dessus, fen dessous et fen assez vif, arrosez sou-
vent. Servez avec la cuisson réduile,

On peot ajouter des champignons.

AUX TOMATES. — Ajoulez & la cuisson au moment de
servir une purée de tomates.

Escalopes de saumon, ¢nlrée,

- Coupez-le par tranches de V'épaisseur de la motlié
du doigt; de ces tranches, suivant la grandeur, vous
en ferez deuy, trois ou qualre IMorceaux gue vous ar
rondirez. Mettez-les dans une casserole avec pas mal
de beurre, du sel et du poivre. Failes sauter a feu vil
jusqu’a ce qu'elles soient cuites; dressez-les en cou-
ronne surle plat, versez au milieu une sauce tomate,
genevoise, ou ilalienne; on peut aussi y mettre une
sauce blanche parisienne on normande ou méme une
sauce béarnaise ou vénitienne.

Enire chaque escalope on peut mettre un pelit croi
ton frit de méme dimension.
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Mayonnaise de saumon, enirée.

Coupez en escalopes comme il est indiqué i la recelts’
précédente, mellez sur fen vifavec eau, vin blanc, sel,
poivre, oignen. Awpssilot enit, dlez du fea ot laissoz re-
froidir... Rangez autour d'une salade bien blanche,
(laitue, chicon, scarolle ou méme chicorée) ; ornez
d’enls dors, olives et filets d’anchois ; versez dessus
une copicuse sauce mayonnaise blanche ou verte.

On peul fuire une mayennaise avee des resles de sau-~
mon cuil gu court-boutllon ou o la bonnc-can; coupez
alors les morceana aussi régquliers que possible.

Salade da sanomon, cniremaels.

Faites cuire ol disposez comme la mayonnaise de
saumon ; seulement an liew d'une sauce mayonnaise
vous verserce dessus une sauce ravigote fhoide.

Conserves de saumon. — Nous avens indiqué,
page 353, la maniére de conserver du saunton pendant
plusieurs mois.. On sail acssi que Uon lrouve mainte-
nant chez les épiciers et les marciands de comestibles
des boites de saumon conservé. Ces tranches de saumon
peuventse servir ¢n NoRs-b &uveE dans des coguilles A
hors-d'ceuvre entourées de persil ¢n branches, on peul
les manger 4 Phuile ou an vinaigre on avee une sauce
mayonnaise ; & défaul de saumeon frais, elles peuvent
gervir & confectionner une mayonnaise de saumon. On
peutles faire réchaufler, mais simplement réchaufler
dang leur eau; les égouiter, les servir sur une sauce
blanche ou genevoise; on peut aussi les faire ré.
chaufler sur le gril : égouitez-les bien el meliez-les
sur feu trés-vil.

Saumon salé. — Faites-le dessaler, On peul ensuite
Vaceommeoder de toutes les maniéres indignées pour la
morue salée. {Voir inorue.)

Baumon fumé, hors-d’auvre. _

Coupez en lames minces, posez sur le gril i feu vif’
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‘en les y laissant, pour ainsi dire, d'un ¢dté et de
Tantre, seulemenl le temps de voir le feu ; servez sup
bon beurre frais & peine fondu.

TRULITES,

Truites. — 11 y a différentes espéces de truites...
Il y en a de ille énorme, entre autres parmi celles:
connues sous le nom de truiles du lac de Genéve, Ces
GNOSSES TRUITES E'ACCOMMODENT ET SE SERVENT DE
TOUTES LES MANIERES INDIQUEES POUR LE SAUMON,

Parmi les petiles truites, an nombre desquelles se
{rouvent les lrniles de riviére, s¢ Lrouvent plusicurs
variélés, la meilleure esl celle que Yon qualilie de
truife saumonée ; lorsqu’elle est prise dans sa pleine
saison, sa chaiv est d'un joli rose et c'est alors un
manger rés-délical, Ces petites truites, lorsqu'clles at-
1eignent une demi-livre, trois quarts, une livre peuvent
se rnanget i a sauce blanche, 4 1a sauee genevoise, ou
bienencove iPhuile et auvinaigre; plus petites, mieux
vaut les taire {rire.

Pour Ies manger & la SAUCE BLASCIHE, & Ja SAUCE GE-
NEVOISE, ou & lu sance VEXITIENSE, faites-les cuire & a
bonne-cau (Voir pog. 351). Garnissez un plat d’une
serviclle et scrvez la truile bien égoultée dessus et
enlourée de persil. Servez en méme lemps, dans un
saucier, In sauce bianche, pavistenne ou normande,
avec ou :ans eipres, ou la sauce genevoise.

On peul aussi pour manger les truiles i la sance
blanche les faire cuire sur legril : videz, lavez lestruiles,
essuyez-ies ¢l luissez-les égoutter la téle en bas; faites
quelques incisions sur les deox coiés, si elles sont un
pew grosses ; fuites griller & feu vit. {Ayez bien soin de
faive bien chaffer, presque vouyir, le gril avant de
fes metlre dessus, sans celu olles 8y ablucheraienl.)
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"Une fois cuites ct bien grillées, servez sur sance
blanche, parisienne ou normande, avec ou sans¢dpres,
ou bien sauce vénitienne, sance dans un sancier.

Petites trnitos frites. — Choisissez-les tout au
plus grosses comme un hareng.

Videz, lavez, essuyez et laissez bien sécher la téte
en bas; au dernier moment, rempez dans un peu de
lait et ensuile dans la farine et faites frire & friture
bien chaude {Voir frilure p. 88), meltez égoutter sur
une passoire et servez saupoudrées d’un peu de sel fin.

Truites & la provengale. — Prenez des lruites
pas trop grosses; mettez dans un plat une couche
d'huile de Yépaissenr d’un soun au plus; sanpoudrez
de sel et poivre ; placez-y vos truites ; failes rissoler
sur feu vif en agitant de temps en temps le plat pour
que les truites ne sy attachent pas ; lorsque les truites
sont Tissolées d'un edté, tournez-les de. Yautre ; sau-
poudrez lc dessus de mie de pain émieliée fin et
mélangée de sel, poivre, persil, ciboule, échalote
hachés fin; Mites cuire fen dessus, fen degsous, en
arrosant de temps en temps e dessus de vos truites
avec Te peu d’huile on elles cuisent; servez de belle
conleur.

ESTURGEON.

11 se prépare et s’accommode de toules les manidres
indiquées pour le saumon, au COURT-DOUILLON , &
la BONNE-EAU, accompagné d'une sauce blanche ou
dune sauce genevoise, sur 1¢ GRIL, en PAPILLOTES,
€N TRICANDEAUX, en ESCALOPES, €N MAYONNAISE, €1 SA~
LADE, en PATE...

On peut aussi conserver de l'esturgeon pendant
plusicurs mois (Voir manitre de conserver du poisson
pendant plusicurs mois, pag. 353) .
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THON.

Le thon frais se prépare ¢l s’accommode de toules
les maniéres indiguées pour le saumon : au COURT-
BOUILLON, & la BONNE-EAU, accompagné d’une sauce
blanche on dune sauce genevoise; sur le oniL, en
PAPILLOTES, ‘€Nl FRICANDEAUX, €0 ESCALOPES, €1 MAYON-
NAISE, en SALADE, €n PATE... mais il est d’un usage
plus général mariné... On trouve du thon mariné
chez tous les épiciers et les marchands de comes-
tibles.

Thon mariné, hors-d'ceuvre.

Tirez-le du flacon, égouttez-le, melicz-le dans des
coquilles A hors-d’suvre entouré de petites branches
de persil.

“Thonmariné en mayonnaise, entrée eteniremets.

Tirez du flacon, égoultez, coupez en morceaux i
peu prés dgaux; rangez autour d’une salade bien
blanche {laitne , chicon, scarolle ou méme chicorée);
ornez d’ceufs durs, d'olives et filets d’anchois; versez
dessus une copieuse sauce mayonnaise blanche ou
verte.

Salade de thonmariné, eniremets,

Procédez comme pour la mayonnaise ci-dassus,
seulement au lieu d'une sauce mayonnaise vous ver-
serez dessus une sauce ravigole froide,

BAR.

Les gros bars se font cuire au COURT-BOUILLON ¢u &
la pownE-tay (voir ces mots pag. 351 et 352). Videz,
écaillez ot lavez bien.

Les moyens se font cuire au count-sousLLoN, i Ja
DONNE-EAV ou méme encore sur le GRIL, — S vous les

21
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metles sur legril, ayes soin dé les faire bien sécher el

de chaufler, presque rougir, le gril avant de les melire

dessus ; 1 est bon aussi de leur faire des ineisions.
Les petils s font frire. (Voir Peliles Iritites friles

pag. 360.)

MULET.

Procéder d’aprés les indications données pour ie
bar. :

SURMULET.

Le surmulet est un poisson & Ja robe d'un rose gri-
salre, qui n’est jamais de grande dimension et qui se
conserve peu de temps.

C'est un mets fort délical,

La meilleure maniére de I'accommoder est de le
faire cuire sur le gril et le servir accompagné ’une
sauce blanche. Ne pas oublier de bien faire sécher le
poisson et de bien faire chauffer le gril avant de met-
tre le poisson dessus. A Gherbourg, le pays du poisson,
aa momenl de servir, on méle 4 la sauce blanche
le foic du poisson que l'on amis de ¢Bté et qu'on
écrase bien fin, ce qui donne & la sauce une teinte
rosée.

Au leu de faire cuire le surmulet sur le gril, on
peul aussi le faire cnire 4 la bonne-ean,

GRONDIN 0D ROUGET.

Le grondin, que la couleur de la peau d'une variété
de son espéce A peau d'un rouge vif a fait appeler
aussi rouget, estun poisson excellent, lrés-connu, i
€8l vrai, mais méconnu... Sa chair est blanche,
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ferme, délicate... Elle est d'une grande ressource pour
les farces de poisson.

Enlevez la Léte, les nageaires, videz, écaillez, lavez
bien, failes cuire soit A la bonne-eau, soit sur le gril.
Servez accompagné d’une sauce hlanche, parisienne
ou normande, on vénilienne, ou béarnaise.

On peut, comine pour le surmulet, écraser le foie
dans la sauce.

Comme les aréfes du grondin sont assez dangereuses,
on doit une fois cuit enlever les principales et autant
giwon peul des petites en écartant les chairs sans g~
pendant les endommager. A couse de Pinconvinient
des arétes, choisissez toufours les plus gros grondins.

Grondin en mayonnaise, enirée.

Enlevez la L8te, les nageoires, videz, écaillez, lavez
Dien, failes cuire & la bonne-eaun. Enlevez soigneuse-
ment pean et aréles. Coupez par morceaux & peu prés
ézaux, Rangez autour d’une salade bien blanche,
{lailue, chicon, scarolle on méme chicorée); ornez
d'eeufs durs, olives et filets d'anchois; versez dessus
une copicuse sance mavonnaise blanche ou verte.

Salade de grondin, ¢niremels.

Failes cuire et disposez comme pour la mayonnaise
de grondin; seulement au lien d'unc sauce mayons-
naise, vous verserez dessus une sauce ravigote froide.

ALOSE.

Yoici au dire de bien des gens 'un des meilleurs
poissons ; nous dirons, nous : ¢'cst un trés-bon pois-
son et qui a cel immense avantage de se présenter
pendant le caréme, &poque oir Von est & court de
mels.

L'alose s’accommode d’une infinité de manidres;



a64 POISSON T COQUILLAGE

mais la maniére par excellence est I'alose au court-
:bouillon. :

Choisissez I'alose bien ronde, bien fraiche, A la robe
britlante, & Veeil limpide; les laitées sont préférables
4 cguse de la délicatesse de leur laitance; mais les
femelles ont la ehair plus ferme. -

Beaucoup de personnes préférent les aloses dela
Seine  celles de la Loire ; moi, j¢ dis : prenez une alose
bien fraiche et de bonne qualité et accommodez-la
bien.

Alose au eourt-bouillon, relevé.

Nécaillez pas; fendez le ventre de maniére 4 bien
la vider, lavez & plusieurs eaux; remettez les ceufls on
la laitance, ficelez bien. Meitez dans e court-bouillon
bien préparé. (Yoir court-bouillon pour alose pag. 352.)
Qu'il y ait assez de court-bouiillon pour que l'alose
baigne ; failes enire une heure environ 4 petits houil-
lons ; servez I'alose sur une servielte et entourée de
persil et en méme lemps, dans un saucier, de la
cuisson que vous avez lait réduire & part & grand feu.

Maniéres diverses d'accommoder les restes
de I'alose cuite au couré-bouillon,

Les restes de I'alese enite au eourt-bouillon penvent
se manger froids au sen, ou bien & I'HUILE ET AV Vi~
NAIGRE, QW AVeC UNE SAUCE MAYONNATSE. _

Disposez les restes convenablement sur le plat en-
tourés de persil, servez ia sauce dans un saucier.

On peut aussi en confectionner une MAYONNAISE.

On peut les faire réchanfler dans un peu de courl~
bounillon ; en confectionner des COQUILLES, des cassos
LEITES, des CROUSTADES, elc,

Alose au court-bouillon, maniére économigue.

L'alose apprétée au court-bouillon d’aprés le pro-
¢6dé ci-dessus est un excellent mets, mais qui a Fim-
mense tort d'étre assez coirteux; pour les personnes
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- qui regardent, qui ont besoin de regarder au prix des
choses et qui cependant désirent manger une alose
au court-bouillon, voici ce que je conseille de faire
pour oblenir un court-bonillon moins dispendieux :

Meltez dans la poissonniére 2 litres d’eau et une
bouteille de cidre ou de vin, sel, poivre, demi-livre de
beurre, carottes, oignons coupés en rouelles, bou-
quet garni.., Faites bouillir une heure... Meltez'alose
feu dessus few dessous; arrosez fréquemment. Faites
cuire une heure; servez ef, en méme temps, le couri-
bouillon réduit 4 la quantité nécessaire et passé dans
une passoire.

Alose au four, relevé etril.

Videz, lavez, remetiez ceuls ou laitance...

Beurrez un plat; saupoudrez de sel, poivre, fines
herbes hachées fin. Mettez Y'alose, beurrezle dessus,
saupoudrez de sel, poivre, fines herbes. Mettez un
demi-litre d’ean et un demi-litre de cidre ou de vin
blanc. Meitez au four. Arrosez fréquemment, tournez
4 moitié de la cuisson. I fuut environ wne heure de
cuisson, Servez sur la sauce ou la sauce dans un sau-
cier.

Alase 4 la broche, relevé et rét.

Ecaillez, videz, lavez, piquez les deux cilés de lar-
dons fins... Remetiez les ceufs ou la laitance , ficeles
hien; ertbrochez. Mettez devant feu vif; arrosez {ré-
guemment avec le mélange suivant : 120 grammes de
beurre, un demi-litre d’eau, un demi-litre de vin ou
de cidre et fines herbes hachées fin que vous avez mis
dans 1a léchefrite. Failes cuire ar moins une heure.
Débrochez, défieelez et servez, sauce 4 part.

Alose entidre & la sance blanche, relevé.

Faites cuire &4 la bonne-eau; servez accompagnée
d’une sauce blanche dans un saucier.

Tranches d’alose & la sauce blanche, enirée.
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Coupez par tranches; faites mariner avec huile, vi-
naigre, sel et poivre. Failes griller 4 feu vif. Servez
sur sauce blanche avec ou sans chpres,

Alose 3 l'oseille, enfréa.

Coupez par tranches, saupoudrez de sel et poivie;
faites griller a feu vif, servez sur purée d'oseille.

Alose a la mattre-&’hotel, entrée.

Coupez par tranches ; failes mariner ou non ; iziles
griller 4 feu vif; servez sur une sauce maitre-d’hoiel.

Alose au beurre d’'anchois, entrée.

Conpez par tranches; faites griller a feu vif'; servez
sur beurre d"anchois.

TGREOT.

Le turbo! est un poisson & chair trés-ferme, il 0’y a
que les pelits que I'on puisse manger aussilol péchés;
les gros seront plus délicats en les faissant mortifier
guelques jours, surtout en hiver,

Ecaillez, videz, coupez un peu les barbes, lavez-le
et laissez-le dégorger au moins deux heures dans 'eay.
Metiez-le dans la {urholicre avee assez d'cau pour
gu’il baigne enti¢rement, sel, poivre en grain et bou-
quet garni; laissez lo cuire & fous petits bouillons, &
partiv du moment ot Yeau commence a bouillir, une
demi-heure, {rois quaris d’heure, une heure suivant
sa grosseur. S'il bouillait trop fort Ia peau se déchire-
rait. Servez sur une servietie le ciotéd blane en dessus,
et entouré de persil.

Si Yon r'avail pas de plat assez grand, faire lailler
“une planclie comme nous avous indiqué pour le sau-
mon,., ‘

Le turbot chaud se sert comme relevé aprés le po-
tage, on Vaccompagne d’one sauce blanche parisienne
ou normande avee ou sans cdpres dans un saucier, ou

!



POISSON ET GOQUILLAGE 367

d'une sauce homard et crevelles. Froid il est entre-
mets, on fait passer en méme temps & chaque convive
Phuilier ou une sauce mayonnaise.

Pour découper le turbot, fendez-le avec Ja truelle &
poisson par le milieu dans le sens de sa longueur; di-
visez les deux morceaux en petils morceaux ; délachez
de I'aréte et servez ou posez SUF une assiette que vous
faites passer,

Manitres diverses d’accommoder les restes
de turbot. '

Les restes de turbot peavent s'accommmoder de toutes
les maniéres que nous avons indiquées, pour les restes
de saumon (Voir pag. 336).

Petits turbots frits. — Eeaillez, videz, lavez;
lnisseg égoutier 1a téte en bas; trempez dans un pew
de lait puis dans la farine ; faites frire & friture trés
chaude (Voir friture pag. 88}); servez saupoudrés de
sel fin,

Petits turbots au gratin, enirée.

Ecaillez, videz, lavez. ..

Garnissez de beurre le fond du plat dans lequel vous
devez les faire cuire et les servir; saupoudrez de sel,
poivre, persil et ciboule hachés fin, rangez-y lespetils
turbots le coté blanc en dessus. . ... Meltez surles tur-
bols des petits morceaux de beurre comme vous en
avez mis au fond du plat; saupoudrez de sel, poivre,
persil et {ines herbes hachés fin; mettez un demi-verre
d'eau et une enillerée &’eau-de-vie, Faites cuire & feu
pas trop vif en arrosaal fréquemment; a moitié de la
cuisson, sanpoudrez de mie de pain émicltée trés fin,
arrosez de maniére & imbiber la mie de pain, eonvrez
avec un couverele trés-cliaud, presque rouge, et garni
de braise ou mellez an four trés-chaud de maniére 3
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faire prendre couleur. Servez dans Je plat ol vous les
avez fait cuire.

Il fant & peu prés une demi-heure de cuisson en
tout. :

BAREUE.

Ce que nons avons dit du turbot peut servir pour
accoramoder la barbue; seulement la barbue étant un
poisson beaucoup moins ferme que le tarbot, plus
nouvelloment péehée onla mange, weilleure elle est...
On e doit pas pour la méme raison la laisser tremper
dansVeau.

Barbue aux fines herbes, entrée.

Ecaillez, videz, lavez...

Beurrez le plat dans lequel vous voulez faire cuire
et servir la barbue; saupoudrez de scl et poivre, per-
sil et ciboule hachés fin. Meitezla barbue le ¢6té blanc
en dessus ; mettez sur le poisson des petits morceausx de
beurre comme vous en avez mis dessous ; saupoudrez
de sel, poivre, persil et ciboule ; meliez un demi-verre
d’ean et denx cuillerées d’eau-de-vie, ou un verre i
vin de vin blanc. Faites cuire a feu pas trop vif en
arrosant fréquemment.

Ce ne sera pas une précaution inutile, pour gue la
barbue cuise également, de mettre dessns un cou-
vercle avec du fea ; mais pas trop vif pour qu'elle ne
prenne pas conleur.

Servez dans le plat ol vous Pavez fait cuire.

1L faut & peu prés une demi-heure de cuisson.

DORADE OU SAINT-PIERRE.

La Dorade, appelée encore dans quelques pays
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Saiat-Pierre, est un excellent poissen. Il s'accommode
des mémes maniéres que la barbue,

CARPES.

Les carpes bien en chair, bien grosses, bien prasses
¢t ne senlant pas Ia vase, sont un mets assez delicat;
malheurcusement elles ont souvent ce défaut; anssi
doit-on préférer celles qui sont péchées dans les eaux
courantes A celles que Yon prend dans les étangs. Le
moyen de faire passer aux carpes le goul de vase est,
aussitot qu’on les a prises, de leur faire avaler un verre
de fort vinaigre. I1 s’établit alors sur tout le corps de
Yanimal une sorie de transpiration épaisse qu'on doit
enlever du corps de 'animal en Vécaillant; videz-le et
laissez dégorger dans de I'ean mélangée d’une on deux
cuillerées de vinaigre pendant deux ou trois heures;’
otez-le de Yeau et laissez-le égoulter la téie en bas.

Les laitances de carpes sont un mels fort délicat,

Carpe frite. — Ecaillez, videz, lavez.

Fendez-la en deux ; failes-la mariner une henre oun
deux avec vinaigre, poivre, sel, thym, laurier. Fa-
rinez-la et faites-la frire & friture trés-chande. Un ins-
tant aprés farinez la laitance om les ccufs ct fnites-les

1.
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frire. (Voir friture page 88.) Servez bien égoutide
et saupoudrée de sel fin.

Carpe au bleu, relevé.

Ecaillez, videz et lavez;, faites-la cuire dans un court:
bouillon dit au bleu (Yoir pag. 352); égouttez, server
entoure de persil el avec une sauce blanche ou une
sauce genevoise dans un saucier.

Carpe en matelote, entrée,

MareLots ManiwiEre., — Ecaillez, videz, lavez et
coupez la carpe ou les carpes par irongons... On peut
ajouter 4la carpe toutes espdces de poissons de riviére.

Mettez dans une casserole avee bougquet garni, oi-
gnons coupés en rovelles, moitié vin blane ou cidre
et eau cl en assez grande quantité pour que le poisson
baigne presque... sel, poivre. Faites Louillir & grand
feu vingl minutes environ. S'il v a de la hitanee ou
des ceuls, on les fera cuire aprés. Rangez le poisson
sur le plal ot vous devez Je présenler sur la table et
dontvous avez garni le fond de quelques tranches de
pain grillées. Ajoulez & la sauce vingt ou vingk-cing
champignons si vous en avez, failes réduive & grand
feu ; liez avec un bon morcean de beurre manié de fa-
rine ; 6tez le bouguet et versez sur lc poisson,

MuteroTe prune. — Ecaillez, videz, lavez et coupez
la carpe ou les carpes par lrongons...

Faites un roux avec une assez grande quantité de
beurrs et de farine; éteignez avee trois quarts de vin
rouge et up quarl d'eau, ajoutez houquet garni, quinze
A vingt pelits oignons, sel, poivie, muscade... fuites
mijoler une heure & une heure et demie; metiez-y les
trongons de carpe, faites cuire vingt & (rente minutes ;.
Olez le bouquet, servez sur peliles lranches de pain
grillées.

Mavevore miaxcnge, — Eeaillez, videz, lavez ef
coupez Ia carpe ou les carpes par trongons.
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Mettez dans une casserole beurre et farine, aussitit
le beurre fondu et bien mélangé avee la farine, meliez
¢au on bouillon et eau-de-vie dans la proporiion de
deux verres d’cau pour un verre 4 vin d’eau-de-vie.
Mettez bouquet garni, sel, poivre, gninze & vingt pe-
tits oignons ; faites bouillir une demi-lieure ; ajoulez
les troncons de carpe; failes cuire encore vingt &
trente minutes ; liez avec beurre manié de farine ou
jaunes d'wufs, ou jaunes d’ceufs et créme (Voir 4ai-
son & Pauf et liaison & Fauf et & la créme pages 99
et 100}, étez le bonguel et servez entourd de crontons
frits...

MATELOTE BRULEE, =— Ecailiez, videz, lavez et cou-
Pez la carpe ou les carpes par Lrongons.

Mettez dans une casserole ou un chandron avec le
poisson un fort bouquel garni, une assez grande

antité d'oignons, des champignons, une gousse
d'ail hachée ou éerasée, sel, poivre... pendez le chau-
dron 4 la crémaillére sur feu Nambant; au moment
oi1 1a matelote commence i bouillir 4 gros bouillons,
ajoutez un ou deux verresivin d'eau-~de-vie, des bou-
lettes de beurre manié de farine... Remuez un peu
le chaudron pour détayer un peu les bouletles... ac-
tivez le feu qui doit prendre & la matelote. {On doit
arranger son few de manidre que la flamme arrive
Jusqd au bord du chaudron.)

Lorsque la matelote sera éteinte, dlez le bonquet,
disposez le poisson sur le plat, versez sauce, champi-
gnons et gignons sur le poisson, entourez de croulons
frits et servez.

Carpe & la provengale, enirée.

Ecaillez, videz, lavezet coupez la carpe ou les carpes
par trongons.

Metlez dans une casserole avec deux on trois cuil-
lerées d’huile, un demi-litre de vin, un morceau de
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beurre manié de farine, sel, poivre ; persil, ail, écha-

lote, champignons, le tout haché. Faites cuire & grand

feu jusqu’a ce qu’il m’y ait plus que la quantité de
sauce néeessaire.

.. Laitances et ccufs de carpes frits. — Lavez,
essuyez, enfarinez et faites frire 4 friture trés-chaude,
(Voir friture page 88), égonltez et servez saupoudrés

de sel fin. -

Laitances et uls de carpes au gratin, — Gar-
nissez de beurre le fond da platoh vous devez les faire
cuire et les servir, saupoudrez de mie de pain émiettée
fin et assaisonnez de sel at poivre, de persil at ¢iboule
hachés fin... Rangez sur ce lit les laitances et les ceufs
de carpes ; saupoudrez enéore de mie de pain, sel et
poivre et {ines herbes ; ajoutez un pen d’ean ¢ une
cuillerée d'ean-de-vie; arrosez de beurre fondu;
faites cuive feu dessus feu dessous.

. BREMES.

1Ly a deux sorles de brémes : la bréme de mer oun
gros-eil et Ja bréme d’eau douce qui a quelque analogie
avec la carpe. La bréme s'accommode des mémes mas
niéres que la carpe.

Bréme de mer ou gros-@il 4 la Bonne-ean, re-
levé.

Ecaillez, videz, lavez. ..

Préparez une bonne-eau (voir pag. 851), mettez-yla
bréme au moment ol V'ean bout; laissez cuire une
dethi-heure 4 petits bouillons, otez, égoullez et servez
entourée de branches de persil.

On sert en méme temps que la bréme une sauce
blanche soil parisienne soit normande, ou sance véni-
tienne, on béarnaise dans un sav-Sey,
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Les restes de la bréme & la bonne-eau peuvent
8tre mangés [roids soit & Phuile ou au vinaigre, soit
en mayonnaise,

Bréme de iner ou gros-eeil sor le gril, entrée.

Ecaillcz, videz, lavez...

Essuyez et laissez sécher ; faites des incisions des
denx cotés.

Mettez sur le gril que vous aurez en soin de faire
bien chauffer 4 I'avance; faites cuire 4 fen assez vif un
quart-d’heare d'un cété, un quart-d’heonre de 'aulre;
servez avec sauce blanche soit parisienne soit more
mande.

Bréme de mer ou gros-eell frit., — Cholsissez-le
pas trop fort...

Eeaillez, videz, lavez.

Essuyez et lnissez sécher; faites des incisions des
deux cotés,

Trempez dans le lait et farinez; faites frive 4 frilure
trés-chaude (voir friture pag. 88). Egoultez, saupou-
drez de sel fin et servez.

DROCHET.

En Lon brochet est unbon poisson, mais ¢'ext assez
rare; souvent o brochet est maigre et sent la vase.
Choisissez de préférance les brochels de rividre, eeux
qui ont la robe brillante ; les autres 'ont plus brune
et plus terne.

Jetez les ceuls el les laitances; ¢'est presqu’un poi-
son; ils occasionnent des vomissements et purgent vio-
lemment,

Les brochets moyens sont meilleurs que les trés-~

gros.
Brochet an bleu, relevé.
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N*écaillez pas, videz, lorsque vous blerez les oules
servez-vous d'un torchon pour ne pas vous piquer;
faites-le cuire dans le court-bonillon dit an sLEU. Ser-
vez-le accompagné d’ume sauce blanche, parisienne
ou normande ou d’une sauce genevoise, ou d'une
sauce vénitienne. On pent aussi [e manger & Vhuile et
au vinaigre.

Lorsqu’on sertle brochet, cuit au bleu, froid, il est
entremets : on le mange & Phaoile et an vinaigre, on
peut aussi Paccompagner d’uae sauce mayonnaise.

Brochet 4 1a broche, entrée et rit.

Eeaillez, vides, jetez ceuls ou laitance, lavez bien,
essuyez, piquez avec pelits lardons de porc on de
chair d’anguille; enduisez-le d'huile, saupoudréz de
sel ct poivre. Embrochez-le. Faites cuire une heure
devant feu assez vif en Varrosanl souvent avec le mé-
lange suivant : beurre, ¢idre ou vin blane, sel, poivre,
fines herbes hachées fin, Débrochez et servez.

Liez la sauce avec un peu de beurre d'anchois ma-
pié de fécule et servez-la dans un sanejer,

Brochets frits. — Prenez-les tonl au plus gros
comme des maguereanx.

Ecaillez, videz, lavez, laissez égoutler; faites quel-
ques incisions sur les deux cdtés, trempez dans un
pen de lait, puis farinez; faites frire & friture trés-
chaude,

PERCUE,

S accommede des diverses maniéres indiquées pour
te brochet.,

TANCIIES.

Les tanches, comme presque tous les poissons d'é-
tang du reste, ont le Lort immense de sentir Ia vase;
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aussi ¢’esl une bonne précaution de ne pas faire cuire
les tanches sans leur faire subir I'opération du Lio-
NAGE; celte opération consiste i verser sur les tanches
de I'ean presque bouillanle; dtez-les promptement de
I’eau, écaillez en prenant garde d'écorcher; videz-
les et lavez-les bien 4 I’eau froide.

Matelote de tanches, entrée.

Limonez, écaillez, videz, lavez, coupez en troncons,
procédez ensuite comme pour les carpes en matelote,
_ Tanches frites. — Limonez, écaillez, videz, lavez,
séparez en deux dansle sens deV'épaisseur; faites ma-
riner une ou deux heures avee huile et vinaigre, sel
et poivre; farinez el faites frire &} friture irés-chaude.
(Voir friture pag. 88).

BARBEAU.

Pour qu’un barbeau soit bon il faut qu’il soit gros
et gras el qu'il soit pris dams I'can courante et lim-
pide. Il yaccommoda comme Ja carpe. Ses ceufs et
5a lailance, comme ceux du brochet, sont indigesles et
purgent violemment,

Les paRbILLONS ou petits barbeaux se marngent [rits.

ANGUILLES.

On doit de préférence prendre les anguilles de ri-
viére plutdt que celles de fossés ou d’étangs; presque
toujours ces derniéres sentent la vase. Mieux vaut
aussi les acheter vivantes et les préparer immédiate-
menl.

. L'anguille s’écorche.
- MANIERE D'ECORCHER L’ANGUILLE. — Passez l'extré-
mité de la lame d'un couteau pointw sous la peau wout
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autour de la téte; détachez une partie de cette pean;
renversez-la; de la main gauche prenez anguille
par la téte an moyen d’'un torchon pour qu'elie ne
vous échappe pas, puis, de lamain droite, la partic de
peau détachée et renversée en vous gervant d'un autre
bout du torchon et tirez...

Ensuite on conpe la téte de Panguille ; on lui fend le
venlre et on lavide.

Angaille & la tartare, entrée.

Ayezune belle anguille.

* Ecorchez, videz, lavez; coupez la téte et les barbes.

Arrondissez-la en forme de couronne en Ini fourrant
la queue dans le ventre; ficelez-la pour la maintenir
dans cetle position.

Faites-1a cuire dans une casserole avee assez d’eau
pour qu'elle baigne, un demi-verre de vinaigre, sel,
poivre, épices, thym, laurier, persil, oignons coupés
en rouelles... faites cuire vingt minutes, mais a feu
douyx; il fant que l'eau ne fasse que mijoter; si clle
- bouillail trop fort, Vanguille se déchirerait. Qlez I'an-
guille et laissez-la refroidir. Une fois complétement
froide, déficelez-la, enduisez d'une espéce de colle que
vous ferez avec de la farine et wn peu de la coisson;
roulez dans la mie de pain émiettée fin et assaisonnée
de fines herbes hachées fin, sel et poivre; trempez en-
suife dans un ceuf (blanc et jaune), baltu aves une cuil-
lerée d'ean et une cuillerée d’huile, trempez de nou-
veau dans la mie de pain. Faites frire A friture bien
chaude.

Sonvent on fait prendre couleur & Uanguille, unc
Jois panée, sur le gril ou sous le four de cempagne,
cetie mélhode que Con peut swlvre encore st Pon y
tienrt est dexéeution plis longue et bien inférieure @
laméthode de fuire frive Panguille; sur le gril ta pa-"
nure prend de la eoulewr irrégulitrement; dans la
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[riture elle prend une belle couleur égale et comme
goilt elle est beawcoup plus défivate.

Une fois Panguille frite de belle couleur, posez sur le
plat etservez avec une copieuse sauce lartare au milieu,

Angnille en matelote, cnirée.

Ecorchez, videz, Olez la téie, lavez, coupez par
troncons, puis procédez de la maniére indiguée pour
les mateloles de carpes, pag. 370.

Anguille & Ia ponlette, entréa.

Ecorchez, videz, Otez la téte, lavez, coupez par
trongons.

Mettez dans une casserule gros comme un cenf de
beurre et plein une cuillére -bouche de farine; faites
fondre et mélangez bien sur le feu; éteignez avec un
verre d’eaun et un verre de vin blanc oubienavec deux
verres d’eau et up verre & vin d'eau-de-vie; remuez;
ajoutez sel, poivre, bouquet garni, une douzaine de
petits oignons ; faites bouillir une demi-heure ; mettez
les trongons d’anguille ; faites cuire encore une demi-
heure; otez le bouquet, liez avec jaungs d'eeufs ou
jaunes d'ecufs et créme, (Voir faison & Pauf st
Kaison @ Lautf et & lacréme, pag. 99 et 100).

On peut meltre dans cc mets des champignons ;
faites-les blanchir et mettez-les dans la sauee dix mi-
nules avant Ja parfaite cuisson.

On peut aussi servir Panguille & la poulette entou-
rée de crotitons frits,

On peut aussi la servir dans une tourte ou un vole
au-vent (Voir tourle el vol-au-vent).

Anguitle & la broche, entlrée et rot.

Prenez une grosse anguille,

Ecorchez, videz, dtez la téte, lavez, piquez de lar-
dons fing.

Faites mariner avec vinaigre, huile, sel, poivre,
persil, thym, laurier, oignons coupés en rouelles.
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Attachez I’anguille sur la broche avec des ficelles et
maintenez avecune brochette; faites cuive une heure 4
feu vif en arrosant fréquemment avee du beurre et 1a
‘marinade; servez accompapné d'une sauce piquante
ou poivrade, ou d'une sauce rémoulade ou bien en-
core d’une sauce tomate, dans un saueier.

' Trongons d’anguille frits, petite entrée.

Ecorchez, videz, otez la téte, lavez, coupez par
trongons.

Mettez dans une casserole gros comme un cenf de
beurre et plein une cuillére 3 bouche de farine ; faites
fondre et mélangez bien sur le {feu; éteignez avee un
verre d"eau et un demi-verre de vingizre; remuez;
ajoutez sel, poivre, bouquet garni, puis les troncons
d’anguille ; faites cuire ua quart-d’heure, dtez du feu
et laissez refroidir dans la sauce. Une fois bien [roids,
tournez les troncons d’anguille daps la sauce, puis
roulez dans la mie de pain émietlée fin et assaisonnée
de sel, poivre et fines herbes hachées fin; trempez
dans un ceof, (blanc et janne,} batta avec une cuillerée
d’huile et une cuillerée d’cau, trempez de nowvean
dans la mie de pain. Faites frire dfriture bien chande;
servez accompagnée d’'une sauce piquante, lomate,
italienne ou maitre-d’hétel,

Les pelites anguilles, une fois dépowillées, vidies,
lavées, se font [rire sans aulre préparetion que de los
fariner.

Trongons d’anguille farcis. — Préparez et failes
cuire comme les trongens d’anguille [rits, seulcment
avant de les paner, vous les ouvrez avee précaution et
enleves Y'aréle gue vous remplacez par de la farce ou
godiveau de viande ou de poisson (Voir p. 120 et 121);
pancz ot [aites (rire, o

Congre ou anguille de mer. — Le meilleur con-
gre est le congre noir; achetez du plus gros que vous
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pourrez trouver; les petits sont désagréables & man-
ger A cause du grand nombre d’aréles quion y ren-
contre.

Une livre et demie de heau congre suffit pour six
personnes.

Caongre 4 la sauce blanche, entrée.

Ecorchez, lavez. Faites cuire 4 la bonne-eau une
demi-heure environ. Servez gvec accompagnement de
sauce Dblanche parisienne ou normande el entouré, si
vous voulez, de pommes de terre cuites i T'eau.

Congre en mayonnalse, enirée.

Ecorchez, 1avez, coupez en escalopes de Ja grandeur
d’une piéce de cing {rancs; jetez dans I'ean bouillante
assaisonnée de poivre, sel, et un peu de vinaigre ; faites
cuire cing d six minutes. Egoultez et laissez relroidir;
dressez en couronne avec une Sauce Mayonnaise au
milieu ; ou faites une mayonnaise montée.

Escalopes de congre, entrée,

Se disposent et s'accommodent comme les escalopes
de saumon (Voir pag. 357).

Congre surle gril. — Ecorchez, lavez, coupez en
tranches de I'épaisseur du doigt. Faites mariner ces
tranches une heure ou deux avec vinaigre, huile, sel,
poivre: faites cuire sur le gril & feu pas trop vif ¢ing
minutes d'un c6Lé, cing de Pautre, Servez avec sauce
blanche, normande ou parisienne, sauce piquante,
poivrade, sauce toraate, ou sauce lartare.

Congre mariné, hors-d’ceuvre.

Ecorchez, lavez, coupez par tranchesde I'épaisseur
du doigt.

Mettez ces (ranches dans une casserole avec sel, poi-
vre, thym, laurier, clous de girofle, ocignons en
rouelles, etassez de vinaigre pour qu’elles baiznent;
faites cwire un quart-d’heure, vingl minutes ; mettez
dans un pot de grés, versez la cuisson dessus; laissez
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refroidir, couvrez d’une petite couche d'haile... Cou-
vrez d’'un papier. Il faut qu'il y ait assez de ligquide
pour queles tranches de congre soil complélement coy-
veries.

Le congre accommodé ainsi se garde plusieurs
mois...

1i se sert comme hors-d’ceuvre orné de persil haché.

On le mange avec un peu d’huile.

RAIE.

La raie est un poisson qui est de grande ressource ;
il est abondant et se conserve mieux que la plupart
des poissons.

La raie la plus estimée est celle dile RAIE-BOUCLEE
a cause des petiles boucles ow crochets qui s"apercoi-
vent de place en place sursa peau de dessous. La
GROSSE-TAIE appelée aussi RAIE-TURPOT est aussi fort es-
timée; seulement il ne fant pas la manger trop nou-
vellement péchde, car alors sa chair est dure et co-
riace.

On vide la raie en lui ouvrant le ventre; meitez de
cotéle foie qui est un excellent manger et aussi les ro-
gnons s'il y en 2 ; lavez-bien...

Raie a la sauce blanche, entrée.

Videz et laves.

Mettez dans une casserole de I'eaun en assez grande
quantité pour que la raie on lé morceau de raie baigne
enli¢rement, bouquet garni, sel et poivre. Lorsque
Veau bout & gros bouillons, meltez-y la raie, laissez
cuire quinze, vingt, ou vingt-cing minutes suivant I'é-
paisseur de la raie; Otez-la de l'eau, posez-la sur un
plat ctavec un couteau enlevez toute la peau de dessus
et de dessons. Une fois bien débarrassée de sa peau,
des ouies et des cartilages de la téte, Sgouttez-la bien,
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placez dans un autre plat; versez dessus une sauwce
blanche parisienne ou mormande ; faites jeter un ou
deux bouillons et servez sanpoudrée de persit haché fin
s1vous I'aimez.

Le foie 2 &té aussi mis dans 12 enisson de la raie et
retiré aussitdt enit. N lui fant en peu moins de temps .
de cuisson qu'd la raie.

On peut accompagner lo raie & la sauce blanche de
quelques ponmes de terre cuites it Vet . On peut les laver
et les meitre cuire avec la rade, les laisser jusquw'e ce
qu'elles soient bien euiles, les peler ek les vanger avtour
delg vate.

Raie au beurre noir, entrée,

Videz, lavez et faites-la cuire comme la précédente,
i eaubouillante. Otez a peau et égoultez ; mettez dans
le plat olt vous devez la servir et saupoudrez de sel et
poivre. _

Mettez dans une poéle ua bon moreeau de beurre,
tournez la poéle sur le fen jusqu'd ce que le beurre
soit de couleur irés-foncée, presque noir; faites-y
frire quelques branches de persil, versez sur la raie;
meltez ensuile dans la poéle deux oun trois cuillerées
de vinaigre que vous verserez aussi sur la raie aussitdt
qu'elles seront chaudes.

Raie frite.

Videz, lavez, écorchez, coupez en morceaux ou, si
laraie est trés-épaisse, en lames de Vépaisseur du doigt
au plus. Farinez et faites frire 4 1a (rituve trés-chaude;
ou bien ne farinez pas et faites frire & la méthode
cherbourgeoise (Voir friture cherbowrgeoise pag. 92).
Dans le dernier cas vous servirez avecla raiele peu de |
}qurre, de graisse ou d’huile qui aura servi A la faire

lire.

Petits raftons ou papillons frits. — Prenez-les
au plus larges comme les deux mains, écorchez-les,
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videz-les, lavez, essuyez, farinez, et faites-les [rire 4
"friture bien chaude; égouttez bien et servaz saupou-
drés de sel fin.

Raie 4 I'huile. — Préparez-la et fiites-la cuire
comme si vous vouliez Yaccommoder 4 la sauce blan-
chie ; enlevez la peau, égoutlez et mettez sur le plat ol
vous devez la servir, laissez-la refroidir.

Servez entourée de persil; faites passer 2 chaque
convive Vhuilier ou une sauce huile et vinaigre dans
un saucier. Si on préfére, on peut aussi Paccompa-
gner d'une SAUCE MAYONNAISE au lien d’une saunce
huile et vinaigre.

AMORUE,

11y a deux espéces de morues : la moruc conservée,
soit morue salée, soit morue séche, et la morue frai-
¢he appelée aussi cabilland.

La meilleure morue salée a la pean lisse, la chair
blanche, & grands feuilleis... Avani d’employer la
morue, faites-la dessaler 24 heures 4 V'eau froide en
changeant I'ean plusieurs fois.

Morue salée 4 la sauce blanche, entrée.

Lavez, faites dessaler un jour, meltez sur le feu
avecassez d’eau froide pour qu’elle baigne entiérement.

Lorsque Veaw bout d'ordingire la morue est cuile;
dans le cas oit ln morue vous parailrail un pey dure,
laissez-la bouillir encore quelques minules.

Otez de 'sau, égouttez, enlevez les nageoires et les
barbes, enlevez ou laissez la peau & votre volonié,
posez'sur le plat ou vous devez la servir; verscz des-
sus une sauce blanche parisienne ou normande, mais
dans laquelle vous ne mettrez pas de vinaigre ; le vi-

waigre ne va pas trés bien avec les salines; faites jeter
un ou deux bouillons et servez.
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On peut accompagner 1a morue i la sauce blanche
de pommes de terre cuites & J'eau, c'est méme pour
ainsi dire la garnilure indispensable. Lavez-les et
meltez-les cuire avec la morue; laissez-les jusqu'a ce
gu’elles soient bien cuites, pelez-les et rangez-les au-
tour de la morue.

Morue & la cherbonrgeoise, entrée.

Préparez et failes cuire comme la précédente,

Prenez un demi-litre environ de ia euisson ; faites-y
cuire plein une soucoupe d'oignon haché fin; que l'oi-
gnon oit bien euit, et qu'is reste & peine du liquide
dans lequel il a cuit; ajoutez la morue et les pommes
de terre si vous en avez fait cuire avec. Laissez mijoter
un quart-d’heure ; au dernier moment mettez un bon
morceau de beurre et quelgues cuillerées de créme;
servez morue au milieu, pommes de terre autour.

Moruo 4 la béchamel, entrée.

Préparez et failes cuire comme la morue i [a sauce
blanche ; mettez dans une sauce béchamel maigre (Voir
pag. 109); laissez mijoler quelques minutes; servez.

Morue au gratin, enlrée,

Accommeodez 4 Ja béchamel, ajoutez du persil haché
fin; beurrez un plat, saupoudrez de mie de pain;
meltez volre morue, saupoudrez de mie de pain ; ay-
rosez de beurre fondu au moyen d'une passoire; faites
prendre couleur au four ou sons four de campagne.

Av FrosiacE. — On pent ne pas metire de persil et
mélanger 3 la mie de pain émietiée du gruyére et du
parmesan rdpés.

Tarban de morue, entrée.

Préparez ¢t faites cuire comme pour la morue au
blane page 382, avec quatre on cing pommaes de terre.
Otez 1a pean et les aréles de la morue, écrasez et pilez
avec la moiti¢ des pommes de terre, beurre, poivre,
persil et ciboule hachés trés fin; disposez en cou-
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ronne épaisse sur le plat ot vous devez la servir ; sau-
poudrez d'un pen de chapelure et faites prendre cou-
leur au four ou sous four de campagne ; mettaz ronds de
pommes de terre autour et au milien, versez autour
&t au milieu une sauce blanche, soit parisienne, soit
normande, mais sans vinaigre... Servez...

On peut orner ce mets assez délicat de crodtons
frits,

Brandade de morue, enirée.

Préparez et faites cuire & Yeau comme lamorue l2
sauee blanche (Voir p. 382); qu’elle soil trés cuite...

Otez pean et arétes.

Effeuillez par petils morceaux et jetez-la au fur et &
mesire et encore loute chaude dans une cagserole oit
ilyaune gousse d’ail hachée ﬁn et écrasée et une
pomme de terre écrasée.

Tenez votre casserole d'une main sur le fen et
versez de 'autre de Uhuile goulle A goutle pendant
que vous agilez la casserole en Iut donnant un mou-
vement circulaire pour empécher Ja morue de s'atta-
cher.

Lorsque votre mets commencera & se lier, ajoutes
un peu de lait bouillant...

Agitez toujours la casserole ; recommencez & mettre
de I'huile gouite & goulte; puis un peu de lait bonil-
lant...

On confectionne ce mets sur 12 feu simplement pour
e maintenir bien ¢haud ; il faut biexn veiller 4 ce qu'il
ne bouille pas.

Lorsque la morue ainsi travaillée semblera bien
liée et comme mousseuse, — 2 fuut copendant que ¢¢
siels qit assez de consislance;— ajoutez du persil haché
trés~fin; serveg.

On peat I'entourer de crotitons frits.

Cabillaud ou morue fralche & ia hollandaise.
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Videz,lavez, faites-lacuire a labonne-eau avec douze
3 quinze pommes de terre. Veillez birn & ce qu'elle ne
soil pas trop cuite. Egoutlez et servez sur une ser-
vieile ornée de persil en branches et entourée des
pommesde terre. Accompagnez ¢ une sauce hollandaise
dans un saucier.

A LA SAUGE BLANGIE, — Servez accompagnée d’une
sauce blanche parisienne ou normande, avec ou sans
cdpres.

Potites morues fratches frites. — Videz, lavez,
laissez bien égoutter, farinez et faites frire & friture
trés-chande. (¥oir friture page 88.)

MAQUEREAUI.

Lemaquereau frais a Peeil clair et limpide, les ouies
d'un rose foneé et le dos d’un beau blen dazur.

Ce poisson ne se garde pas longlemps.

Dans le cas ol 'on ne pourrail pas le manger aus-
sitot acheld, il vaut mieux le faire cuire complétement
et le faire réchaufler quand le moment sera venu de
le présenter.

Maquereau & la maitre-a’hétel, — Videz-le, —
mais sans fendre le ventre, — par les ouies; lavez-le
bien, mais sans le laisser tremper; égonttez, essuyez
mais sans le tamponner, avee précaulion dans la
crainte de le meurtyir; 8'il y a des ceufs on de Ia lai-
tlance, nettoyez-les bien et remeltez-les précieusement
& Tlintérieur avec un morceau de beurre assaisonné
de sel el poivre et manié avec ciboule et persil hachés
fin et mie de pain finement émiettée. Faites quelgues
incisions sur les cétés sile maquercan est gros, meltez
griller sur fen vil; ayez soin de bien faire chauffer,
presque rougir, le gril i Uavance pour que le poisson
ne s’y atlache pas. Servez sur un bon morceau de

22
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beurre manié de fines herbes, assaisonné de sel el
poivre, '

Le beurre ne doit pas aller sur le feu; la chaleur
du plat et du poisson doit suffire & le faive fondre.

Quelgques personnes ajoutent un filet de vinaigre.

A LA SAUCE BLANCNE. — Faites enire comme le ma-
quereau & la mailre-d’kotel ci-dessus, servez sur sauce
blanche parisienne ou normande avee ou sans cipres.

Maguereau & la benne-ear. — Videz, lavez,
faites cuire & la bonne-¢an, avec des pommes de terre;
servez sur une serviette entouré des pommes de terre,
orné de persil et accompagné d'une sauce blanche
dans un saucier.

On peut le faire cuire 4 la bonne-eau et le manger
froid &4 I'buile on au vinaigre ou bien avec une sauce
mayonnaise ou béarnaise ou vénilienne.

Maquereau en mayonnaise. — Ifailes cuire & Ja
Donne-gau. Enlevez les aréles ; faites quatre morceaux
de chaque c6té des chairs; dressez-les autour d*une sa.
lade blanche, ornez d’euls, etc. Versez dessus une
copieuse sauce mayonnaise blanche ou verte,

Filets de magquereau sautés. — Videz, lavez le
maquereau, fendez par le milicu en longeant Varéic
du milicu, 6tcz la pean, enlevez les arétes aussi bien
que possible; coupez chague moilié de maquerean en
quatre...

Faites blondir dans une cassercle gros comme un
cuf de beurre ; mettez-y les filets de maquereau, sau-
poudrez de sel et poivre ; tournez de Vauire colé, sau-
poudrez de sel et poivre. Une fois cuits de belle cou-
leur, servez ces filets en couronnc avee sauce béar-
naise, italienne, tomate ou larlare au milieu.

Filets de maquereau frits. — Préparez en filels
comme il est indiqué ci-dessus, faites mariner une on
deux heures avee sel, poivre, huile e vinaigre. Farinez
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et faites frire & friture bien chaude; servez rangés en
couronne saupoudrés de sel fin et ornés de persil
frit.

On pent aussi les servir avec une sauce bézrnaise,
tomate on tartare au milien ; ne mellez pas alors de
persil {rit.

Filets de maquersau en papillotes. — Préparcz
en filets comme il est indiqué aux filets de madquereau
sautés, caveloppez dans de petits carrés de papier
beurrés et sanpoudrés de mie de pain émiettée et mé-
langée avec persil, cibonle hachés Gin, sel el poivre.
Faites griller et servez dans le papier.

Maguereanx marinés, hors-d'euvre.

S'accommedent comme les harengs marinés. Ils sont
pour le moins aussi bons,

Maquerean salé 4 la sauce blanche, — S'ac-
commode comme la morue salce it la sauce blanche,

HARENGS.

Le hareng est un bon poisson, mais il faut l¢ pren-
dre au moment oi il est plein; lorsqu'il a frayé, il perd
toutes ses qualités. On doit le choisir Yeeil brillant, la
robe argentée ci sans meurtrissures.

Videz, éeaillez, cssuyez...

Jo conseilie de ne pas le Javer, parce que souvent
le lavage Yamollit ¢t comme d’un aulre cotd les écailles
sont nombreuses el qu'on Iéeaille, on n’a aucunce ob-
jection & faire 4 mon systéme au point de vue de la
propreté.

‘Harengs sur le gril. — Videz en ayant soin de ne
pas enlever les ceuls ou la laitance, écaillez, cssuyez.
Mettez sur fow vif... (Vous aures sein de faire chaufer,
presquie rougir le gril & Pavance afin que le poisson ne
s'y atluche pus.) Laissez cuire cing & six minules,
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tournez; saupoudrez de sel, Iaissez encore cing 4 six
minutes, mettez sur le plat ; saupoudrez de sel le edté
qui ne P'a pas été.

Le hareng sur le grit peut éire mangé an naturel
ou avec accompagnement d'une sauce blanche, tartare
ou Robert dans un saucier.

- Harengs frits. — Videz en ayant soin de ne pas
enlever les ocufs on 1a laitance, écaillez, essuyez; fa-
rinez ; failes frire & friture trés chaude; égoutlez, sau-
poudrez de sel fin et servez.

Harengs marinds, hors-d’ceuvre.

Videz en ayant soin de ne pas enlever les mufsou la
laitance, écaillez, essuyez.

Mettez dans une casserole ou une grande terrine
sel, poivre en grain, thym, laurier, clous de girofle,
oignons coupés en rouelles... puis sur ce lit, disposez
une couche de harengs; mettez de nouveau sel, poivre,
{bym, laurier, clous de girolle, oignons coupés en
vouelles, puis une nouvelle couche de harengs et ainsi
de suite ; terminez par poivre, sel, thym, lanrier, clous
de girofle, oignons coupés en rouelles. Versez dessus
autant de bon vinaigre qu'il en faut pour couvrir en-
tiérement les couches de harengs. Couvrez et metlez
cuire uns demi-heure, trois quarts d’heure 4 four pas
trop chaud, cu bien sur le fea en les laissani cuire
dix minutes 4 partir du moment ol le vinaigre com-
mencerad bouillir. Otez du fen ; laissez relroidir jus-
qu'au lendemain.

Rangez les harengs dans un pot ou une terrine ¢n
grés en ayant soin de ne pas les abimer; versez la
enisson dessus; il faut qu'il ¥ en ait assez pour les
convrir ; mettez une petite couche d’huile; couvrez et
canservez dans un endroit sec et frais.

Le hareng ainsi préparé segarde hien pendant deux
ou (ros mois.
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_ Deux havengs suffisent pour une coquille de hors-
dewvre. Hs se mangent sans aucun accompagnement
ou simplement un pew d'huile.

Harengs salés, — Les faire dessaler 24 heares au
moins dans de I'eau fraiche, les faire bien sécher; les
faire cuire sur le gril.

Les manger ainsi au naturel ou avec une sauce
blanche.

Harengs saurs. — Onvrez-les par le dos, faites
cuire i feu trés-vif; mais tout au plus une ou deux
minutes; les harengs saurs w'ont pas, pour ainsi dire,
besoin de cuires ils 1e sont déji 4 moitié par le famage
et d’un autre c6ié en les Jaissant dessécher sur le fen,
ils sont beaucoup plus salés...

Mangez-les ainsi an naturel avec un peu dhuile ou
avec accompagnement d'une purée de pois verls, ou
de féves séches, accommodée aux fines herbes ou & 1a
bretonne.

Harengs saurs en anchols, hors-d'euvre.

Fenrdez la peau tout le long du dos et enlevez-la;
séparez les deux cotes des chairs, enlevez sowneuse-
ment les aretes, sans endommager les cha:rs, COUpez

celles-ci en petits filets de la grosseur d'un fétu; dis-
posez-les dans une coquille 4 hors-d’wuvre; ornez
d'ceufs durs dont le jaune et le blanc ont été hachés
séparément, ce qui permet d’en faire des dessins au-
tour et sur le hareng...

Au moment de manger mettez un pea d'huile.

SOLES,

Les soles sont une des ressources les plus pré-
cieuses pour la cuisine; d’abord 3 cause de leur goul
délicat, ensuite parce qu'elles se prétent & une foule
de combinaisons culinaires.

22,
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Les soles peuvent se garder un peu plus longtemps
que les autres poissons, méme les trés-grosses soles
sont un peu dures et coriaces si on les mange trop
nouvellement péchées; ce n'esl pas 4 dire pour cela
qu'on puisse plus que les autres poissons les manger
avancées, non, el je répéle ici qu'une des qualités
essentielles du poisson, ¢'est la fraicheur,

A Paris on écorche los soles du cOlé noir, mais je
considére ce travail comme & peu prés inutile.

Les soles demandent 4 étre bien écaillées.

Sole frite. — Videz, écaillez, lavez... Laissez biem
ézoutier. Trempez dans du lait et ensuite dans de la
farine. Faites frire 4 [riture bien chaude. {Votr frilure
pag. 88.)

Servez le dessus, c'est-d-dire le ¢6é noir, en Jes-
sous, et saupoudrée de sel fin.

Sole & Ia Colhert. — Failes frire une lelie sole,
bien épaisse, comme il est indiqué ci-dessus. Faites
une fente du cité blanc tout le long de Taréle, sou-
levez un peu les chairs et enlevez Paréle; remplacez-la
par du beurre mani¢ de persil haché fin, servez sur
du beurre manié de persil,

Siole aux fines herbes. — Videz, écaillez, lavez...

Beurrez un plat long.... saupoudrez de sel, poivre,
persil et ciboule hachés trés-fin; mettez la sole le cté
noir en dessous. Eparpillez de place en place sur la
sole de petits moreeaux de beurre, saupoudrez de sel,
poivre et fincs herbes. Metlez un demi-verre d’eau,
une ou deux cuillerées d'ean-de-vie; faites cuire feu
dessus, feu dessous; mais 4 feu pas trop vif; arrosez
fréquemment.

Y faut environ 25 4 30 minutes de cuisson.

Sole au gratin. — Préparez et accommodez comme
1a sole aux fines herbes ci-dessus; cing 4 six minutes
‘avant Ia parfaile cuisson, saupoudrez de mic de pain
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dmietiée fin, arrosez de beurre et {aites prendre cou-
lear au four ou sous un couvercle fortement clnuﬂ"é
et couverl de braise.

Antre sole au gratin. — Videz, écaillez, lavez.

Deurrez un plat, saupoudrez de sel et poivre et pla~
cez-y la sole, peau noire en dessous; versez dessus
une sauce préparée de la maniére suivante :

Faites fondre daps upe casscrole gros comme un
euf de beurre, 2joutez plein une cuiflére 4 bouche de
farine, tournez sur feu vif jusqu’i ce que beuorre et
farine soient ¢’'ume belle couleur marron, faites-y
revenir une ou deux échalotes ou un oignon hachés
trés-fin; éteignez avee un verre d’caw et deux cuille-
rées d'cau-de-vie.... faites mijoler un quart d'heure,
vingt minutes; versez sur fa sole. Failes cuire la sole
vingt-cing & lrenle minules a feu doux; arrosez fré-
quemmnenl, cing ou six minutes avanl ja parfaite culs-
som, saupoudrez de mie de pain émiettée (in et failes
prendre couleur au four ou sous un couvercle turle-
ment chaufié cl convert de braise.

Les champignons vont teds-bien avec celte sole qu
gratin; les éplucher, los faire cwire quelques minules
dans la savce que Uon prépare pour mellre sur la sola.

Sole en matelote. — Ecaillez, videz, lavez, cou-
pez ¢n morceaux.

On peut ajouter Nondves, carrelets, plies, etc.

Mettez dans ume casscrole avec bouquet garni,
beurre, oiznons coupés en rouelles, meitié vin blane
ou cidre ¢l cau, ¢t en assez grande quantilé pour gue
le poisson baigne presque, sel poivre. Faites bouillir
& grand feu 13 minutes environ,

Disposez le poisson sur le plat oi1 vous devez le pré-
senter et dont vous avez garni le fond de quelques
tranches de pain grilié.

Ajoutcz A la sauce vingt & vingt-cing champignons
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si vous en avez; faites réduire 3 grand feu; liez avec
wn bon morceau de beurre manié de farine, otez le
Jouquet et versez sar le poisson.

Sole normende. — WMetlez dans une eassercle
123 grammes de beurre; faites fondre, ajoutez plein
une cuillére & bouche de farine; mélangez bien, étei-
gnez avec un verre d'eau ou de bouillon et un verre &
vin de vin blanc ou de cidre, ou bien encore deux cnil-
lerées d'eau-de-vie.,, assaisonnez de sel et poivre...
bouquet garni; mélangez bien et faites jeter quelques
bouillons; faites cuire la sole dans cefte sauce ; une
fois cuite, mettez-1a dans Je piat oli vous devez 1a pré-
senter. Otez le bouquet garni de la sauce, metlez dans
celle-ci champignons, buitres, moules préparées pour
garnitures; licz avec deux jaunes d'ewufs ou jaunes
d'euls et créme (Voir liaisond Ponf el Liatson é Vacuf
et i la créme pag. 99 et 100), Versez sur la sole...

Passez si vous voulez une ou deux minutes i four
trés-chaud et servez entours d’écrevisses, de crofitons
frits et méme de petits poissons, tels que govjons et
‘&perlans frits.

Filets de s0le & la Colbert. — Ecorchez lasole des
deux colés; enlevez les filets en vous aidant d'un cou-
teau et commengant & parbir de Paréte du milien cn
allantvers les barbes. Roulez chaque filet et embrochez
‘pour les maintenir roulés 4 une brochette. Farinez et
faites frire & frilure hien chaude. Servez sur une
maitre-d"hitel (Voir pag. 100).

Filets de sole & la Orly. — Préparez et failes cuire
comme il est indiqué pour les filets de sole & la Colbert ;
servez sur une sauce tomate,

Filets de sole en mayonnaise. — Ecorchez et
enlevez les filets comme il est indiqué pour les filets
de sole alaColbert ; coupez-les de grandenr égaie d pen
prés; faites-les cuire avec de I'ean et du sel, égouttez et
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- laissez refroidir. Rangez autour d’une salade blanche;
ornez d’e2afs et de fileis d’anchois, ete. Versez dessus
une copieuse sauce mayonnaise verte ou blanche.

Filets de sole 4 1a poulatte. — Fcorchez et en-
levez les filets comme il est indiqué pour les filets de
sole & la Colbert; roulez et maintenez au moyen d'un
fil ; faites cuire & V'eau assaisonnée de sel. Ezoultez,
Otez les fils et meltez dans une sauce pouleite; faites
jeter un ou deux bouillons ¢k liez avec jaunes d'ceufs
on jaunes d'ecufs et créme, (Voir liaison & Ueouf ek
tinison & Ueenf et @ la créme pages 99 et 100). Servez
entourés de eroitons frits.

On peut ajouter & ce meis des champignons, des
quenetles et le servir dans une tourte ou un vol-an-veal.

Filets de sole farcis. —On peat sil'on veutencore
apporler plus de raffinement dans les filets de sole
accommodés des diverses maniéresindiquées ci-dessus,
¢étendre sur les filets avant de les rouler une couche
de farce de quenelle soit grasse soit maigre.

Les faire frire, ou bien les accommoder 4 la pou-
1elte, ele.

CARRELETS, PLIES, FLONDRES.

Les cerreelels, les plies, les flondres, les limandes
sont considérés, et avec raison, comme des poissons
de qualilé inférieure, cependant dans la pleine saison,
quand ils sont bien frais, bien épais, ils ne manquent
pas d'une certaine délicatesse.

Carrelets, plies, flondres, limandes frifts. —
Videz, graltez, lavez, farinez cl faites frire & [riture
trés-chaude (Yoir friture page 88).

Cesontsurtoutlespetits etlesmoyensquel’on faitfrire.

Carrelots, plies, flondres, limandes en mate-
lote, —Sefait commela matelotedesole( Voir pag.291).
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. garrelets, plies, flondres, limandes au gratin..
— Beurrez fortement un plat; saupoudrez de sel,
poivre, fines herbes hachées fin; rangez les poissons
bien vidés et lavés sur eette conche; meltez un dami-
verre d’ean et une ou deux cuilleriies d'eau-de-vic

Failes cuire 4 feu doux quinze ou vingt minutes en
arrosant souvent; saupoudrez de inie de pain émieitée
fin, mettez & four irés-chand ou coavrez d’un couverele
bhien chauffé et couvert de braise pour fmre prendre
couleur. :

Carrelets et flondres sur le gril. -~ On [ait cuira
sur le gril surtout les grog carrelels et les grosses
flondres.

‘Videz, graltez, lavez... failes égouniter el sécher.
Faites cuire 4 feu vif.., ayez bien soin de faire chauller
le gril d Yavence afin que le poisson ne s'y aitache pas.
Servez accompagné de sauce blanche parisiennc ou
normande dans un sauncier.

MERLANS ET GODES.

Le merlan pour étre mangé dans toute sa ddiicatesse
doit &ire mangé trés-frais.

Les godes sont des poissons qui ressemblent au mer-
lan; mais elles sont moins estimées, cependant accom-
modées au moment ol elles sorlent de Pean, elles sont
trés-bonnes; elles s’accommodent comme le merlan.

Les ceufs el les lailances sont trés-délicats.

Merlaus frits. — Videz, lavez, essuycz, failes des
incisions, farinez, faites frire & friture trés-chaude,
(voir friture page 88). Servez saupoudrés desel fin.

Merlans grillés — Videz, lavez, fuiles égouttor ef
sécher, faites des incisions; faites griller & fou vif}
servez avec une sauce blanche,
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Merlans aux fines herbes. — Accommodez comme
es soles aux fines herbes (Voir pag. 390),

Merlans an gratin. — Accommodez comme les
carrelets an gratin (Voir pag. 334).

L’églefin appelé encore Colinoulien s’accom-
mode de toules les maniéres indiquées pour le cabil-
laud et le merlan.

VIVRES

Les vivres sont un assez bon poisson; on les mange
surtout frites ou gritlées.

Videz, lavez et faites sécher.

En les vidant faire attention & ne pas se piguer
3 la nageoire dorsale qui est venimeuse ; enlever cette
nageoire,

Grillées, on les sert accompagnées d'unme sauce
blanche.

EPERLANS.

Les éperlans sont de charmants pelits poissons 4 la
robe blanchie nacrée... Cest un délicat manger, mais
d’une digestion difficile... On est revenu de Pidée d'en
donner aux convalescents.

Les tout petits s’appellent FRAT ou FIAlE.

Eperlans frits. — Vi- :
dez-les, lavez el essuyez.

§'ils sont petits ou méme
moyens, embrochez 4 de
petites brochettes en lais-
sant un inlervalle entre
chacun ; trempez dans le
Jait et farinez ; failes [rire
a frilure trés-cliaude {Voir . )
friture page 88), "5 Deesbstie diperions
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&'ils sont gros on peut les faire frire séparément.

AUTRE MANIERE, — Au lieu de les tremper dons du
Iait et de les fariner, on peut les tremper dans un ceulf,
(jaune et blanc), battu avec une cuillerée d’zan ot une
cuillerée d’huile, les tremper ensuite dans de 1a mie de
_pain émieltée fin; faire frire (Voir friture, page 88).
° Eperlans aux fines herbes. — Videz, lavez, es-
SUYeL...

Accommodez comme les soles aux fines herbes,
pag- 390. '

Eperlans au gratin. — Videz, lavez, essuyez...

Accommodezcomnie lescarreletsaugratin, pag. 394.

Eperlans en matelote. — Videz, lavez, essuyez.

Mettezdans une casseroleavecbouquetgarni, beurre,
oignons conpés en rouelles, moitié vin blanc ou cidre
et eau, sel, poivre, Faites bouillic un quart d’heure &
grand feu. Meltez les éperlans. Faites bouillir huit adix
minutes; disposez les éperlans sur le platoit vous devez
les présenter etdont vousavez garni le fond de quelques
tranches de pain griliées. Failes réduire la cuisson i
grand fea; liez avec un bon morceau de beurre manié
de farine; Olez le bouquet et versez sur le poisson.

Eperians sur le gril. — On accommode surtout
de cetle maniére les rés-gros éperlans.

Videz, lavez, essuyez...

Mettez griller sur fen vif; surtout faites chauffer,
presque rougir, le gril avant d’y metire le peissom.
Servez sur une maitre-d’hdtel on accompagnés d'une
sauce blanche, _

Goujons et autres petits poissons d'eau douce,
— Videz, — sans celz ils sont amers, — lavez, es-
suyez; farinez et faites frire & friture (rés-chaude

(Yoir friture puge 88). Servez en pyramide saupou-
- drés de sel fin, ) py
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ANCHOLS,

Les anchois {rais sont un excellent mets. Les accom-
moder des mémes maniéres que les éperlans,

Anchols conservés & Ihulle, hors-d’ceuvre.

Se trouvent par flacons chez les épiciers et les mar-
chands de coraestibles.

On les enléve du flacon, on les Sgoulte et on les dis-
pose en carrés ou en losanges dans les coquilles de
hors-d’ceuvie... On les orne et on les garnit de blancs
et de jaunes d'ceufs durs hachés séparément. Au mo-
ment deles passer aux conviveson y met un peu d’huile.

Anchois salés, — On les lave, on les ouvre en
deux, on te I'aréte ; on les conpe en filets; ils servent
4 garnir et 4 orner les salades et les mayonnaises.

Bourre d’anchois. — Pour une sauce devant ac-
compagner un plat pour six personnes :

Prenez trois ou quatre anchois salés; lavez-les bien;
Olezles ardtes; pilez les chairs de maniére & les ré-
daire en pite; faites passer 4 travers une passoire
fine; mélez avec 125 grammes de beurre. Le bewrre
d'ancliots est bon avec le poisson et le beeuf. It suffit de
Le faire fondrt et de servir le mels dessus.

SARDINES.

Les sardines fraiches sont un délicicux poisson, Pré-
férer I'esplee moyenne) & Ja grosse espéce. Videz, la-
vez, essuyez; faites griller & feu trés-+if; servez sau-
poudrées de sel fin. '

De bon bearre est un bon accompagnement pour
les sardines. '

Sardines salées. — Lavez ot faites dessaler
douze heures, laissez Lien égoutler...

: 2
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Mettez sur lc gril & feu vif. Servez accompagaees de
beurre dans un ravier. _

Sardines 4 I'huile. — Se vendent par boites chez
les marchands de comestibles. ..

Les tirer de la boite et les mettre dans une coquille
ou un batean 4 hors-d'cuvre.

Matelote de tout poisson. — Se fail des diffé-
renies maniéres indiquées pour la maiclote de carpe
(Voir pag. 310); seulement il v entre toute espéce de
poisson : carpe, apguille, brocheton, ete., et méme
eéperlans.

La matelote de tout poisson est la véritable matelote.

Les poissons un pen forts se coupent. Les petits se
laissent enliers.

HUITRES.

Hauitres crues. — On doit les onvrir avec soin et
seulement au moment de les présenter sur la table.

On a I'habitude de présenter en méme temps sur la
table du gros poivre appelé mignonnelte et un citron
dont quelques parsonnes aiment 4 les assaisonner.

On peut aussi ies manger en les assaisonnant d'un
peu de la préparation suivante servie dans une sou-
toupe ;

Vinaigre, poisre et échalote hachée fin.

Le beurre est un fort bon accompagnement pour les
huitres.

Les huitres les plus estimées sont la RONDE, 1 pa-
RISIENNE, V'OSTENDE, elc. La trés-grosse ou pied-de-
cheval est surlout employée pour cuire ou mariner.

Hultres pour garaiture, — Prenez des huitres
dites pieds-de-cheval ou, & leuy défaut, les plus grosses
que vous pourrez trouver. Détashez-les avee soin, et
mellez-les dans ieur eau sur feu doux; quand elles
commencent 4 se raffermir, retivez du len,
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Ges huiwres s’emploient beaucoup dans les mate-
loles. On les dte de leur eau et on les fait simple-
ment chauffer dans les sauces o on les met comme
garniture.

Coquilles d’huitres, pelite entrée.

Préparez-les comme celles pour garniture.

Mettez dans une casserole un morceau de beurre et
une cuitlerée de farine ; délayez beurre et farine avec
un peu d’eau et un verre a vin de via blanc ou une
cuillerée d'eau-de-vie; ajoutez fines herbes hachées
fin; faites cuire et réduire cetle sauce, et mettez-y les
huitres; Slez immédiatement du feu; mettez huilres
et sauce dans des coquilles Saint-Jacques on dans des
coquilles de métal, trois ou quatre par coquilles;
saupoudrez de mie de pain émiellée fin; arvosez de
beurre fondu au moyen d’une passoire et faites pren-
dre couleur & four trés-chaud ou sous le four de cam-
pagne.

Les champignons coupés en petits morceaux font
bien dans la sauce des huitres en coquilles.

Hultreg frites, petile entrée et garniture.

Prenez de préférence de grosses huitres; ouvrez et
détachez avec soin; laissez égoulter sur un torchon;
farines et failes bien rissoler des deux ¢4tés dans du
beurre, de Ihuile ou de la graisse bien chande.

Huitres au gratin & Ia provengale. — Préparez-
Tes comme celles pour garniture(Voir page précédente).

Metiez dans un plat assez d'buile pour couvrir le
fond de L'épaisscur d'un centime, échalotes et persil
hachés fin, sel, poivre ; rangez-y les huitres ; saupou-
drez de mie de pain émieltée fin; arrosez d'un peun
d’huile au moyen d'une passoire; meltez gralines
feu dessus, fen dessous.

Hultres marinées, hors-d’ceuvre.

Les huilres marinées se vendent toutes préparées
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par petits barils chez les épiciers et marchands de co-
mestibles. Dans le cas ol 'on voudrait les préparer
_ soi-méme, en voioi la recette @
" Choisir de préference de gvosses buitres dites pieds-~
de-chaval; les ouvrir et les détacher avec soin; les
meltre avec leur jus sur feu doux; prendre garde
qu’elies ne bouillent. Lorsqu’elles sont bien raffermies
et cuiles, les dter de la cuisson; les metire dans un
petit baril ou un vase pouvant fermer hermétique-
‘ment; ajounler 4 Ia cuisson une assez grande quantité
de saumure pour que les huitres baignent compléle-
ment ; faites jeter un on denx bhouillons et versez sur
les huitres. Laisser refroidir... Clore le baril ou le
vase hermétiquement.

Lorsqu’on veut servir les huitres marinées, on les
ole de leur ean et on les sert sans aucun accompagne-
ment dans des coquilles & hors-d’ceuvre. - '

CGoquilles Salnt-Jacques, petite entrée,

Mottez-les sur des charbons ardents pour les faire
ouvrir; détachez-les de la coquille ; enlevez le noir...
lavez bien & plusieurs eaux. Hachez pas trop fin...
mélangez avec sel et poivre, persil, cibounle hachés
fin...; mettez dans le coté le plus creux de la coquilie
gue vous avez bien lavé... saupoudrez de mic de
pain émiettée fin; arresez, an moyen d'uae pas-
soire, de beurre fondu; failes prendre conleur au
four ou sous four de campagne. Servez dans les co-
quilles.

MOULES,

Les moules sont un excellent manger, mais dans la
saison. La saison des moules varie suivant les pays;
dans la Haute-Normandie c’est en ét8, an morient des
grandes chaleurs; & Granvilie, 3 Cherbourg Phiver;
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A Paris, of1 tout abonde, de tous les points du globe,
toute aniée.

Les moules de bonne qualilé sont d"une belle nuance
beurre frais, grasses, rebondies, sans vase ni crabes.
Celles qui sont ouvertes et qui ne se referment pas,
lorsqu’on y touche, sont mortes el par conséquent de
mauvaise qualité,

Lesmoules sont une excellente garniture pour toutes
- espécees de matelotes.

Moules 4 la marinidre, — Nettoyez les moules,
enlevez toutes les filandres, toutes les rocailles, lavez
i plusieurs eaux ; meltez dans une casserole avee oi-
gnon, persil, ciboule hachés trés-fin ; faites sauter sur
fen vif jusqu’a ce qu'elles soient bien ouvertes ; ajoutez
un bon moreeau de beurre et servez.

Quelques personnes ajontent A 12 sauce, afin de la
lier, un peu de mie de pain émiettée fin,

Op mange la moule en prenant un peu de sauce
avec la coquille. Quelques persornes ajoutent 3 la
sauce dans leur assielte un filet de vinaigre ; d’auires
méme un peu de crime.

Les moules qui restent peuvent &tre tirdes de leurs
coquitles et employées en garniture ou mangées as.
saisonnées & I'huile et aw vinaigre, mangées en coe
quitles, ou plongées dans une pdte légére et [rites, eto,

Monles a la poulette. — Netloyez, enlevez toutes
les filandres et les rocailies, lavez & plusieurs eaux;
mettez dans une casserole et remuez sur le fen jusqu'l
ce qu'elles soient bien ouvertes ; retirez-les du feu;
{tez une coquille & chacune; rangez-les sur un plat;
versez dessus une sauce pouletle, saupoudrez de persil
haché fin et servez,

Les moules a la poulette qui restent peuvent étre
tirdes de leurs coquilles, mises dans des coguilles,
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saupoudrées do mie de pain émiettée fin et mangées
gratinées. '

Moules en coquilles. — Préparez & la poulette
comme i est indiqué page précédente, seulement
tez tontes les coquilles; mettez dans des coquilles
Saint-Jacques, saupoudrez de mie de pain et failes
gratiner au four ou sous four de campagne.
_Préparation des moules pour garniture. —
Nettoyez, enlevez toutes les filandres et les rocailles,
lavez & plusieurs eaux, metlez dans une casserole et
remucz sur fea vif jusqu’h ce qu’elles solent ouverles...
diez du feu ; détachez les coquilles ct ajoutez les mou-
les aux matelotes ou aux sauces ot vous voulez en
metire, au moment de servir.

HOMARDS, LANGOUSTES ET TOURTEAUX.

(Voir ce que nous avons dit des homards, langoustes
el tourfeanx el du coquillage en général page 354).

Homards et langonstes au naturel. — Faites-
les cuire & bon feu, au moins une heure s'ils sont forts,
avec assez d’eau pour qu'ils baignent emtiérement,
sel, poivre, perstl, thym, Jaurier. 1l faut beaucoup de
sel surtout $'ils sont bien pleins. On peut les meltlre
en méme temps que U'eau.

Otez 1a casserole ou le chaudron de dessus le fen...
laissez le coquillage quelques minutes dans I'eau, dlez,
laissez égoutter et refroidir.

Neutoyez un peu la coquille, frottez-la avec un peu
d'huile au moyen d’un linge pour lui donner da bril-
lant et servez avee du persil en branche.

MaNIERE DE LES DEPECER ET DE LES ACCOMMODER. =
Détachez les patteset envoyez-les 4a cuisine ol on les
cassera avec un mariean en {rappant de petils coups
secs de maniére 4 fracturer la coquille sans craser
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tes chairs. Détachez lo queue du corps; ouvrez lo
corps en deux parties : supérieure et inférieure ; met-
tez Uintérieur, la partie molle et jaune, et les ceuls, s'il
y en 2, dans une assiette & part... 1ls serviront 4 con-
fectionner une sorte de sauce qui est Jameiileure pour
ces sortes de coquillages; faites une fente & la mem-
brane de T'extrémité de 1a queue en dessous, iniro-
duisez-y une fourchelle et poussez, en maintenant la
queue droile, pour en faire sortir la chair. Coupez celle
chair en rondelles et rangez autour d’un plat. Otez les
organes vespiraloires connus vulgairement sous lg
nom de FIEVRE; coupez aprés en avoir dté la fiévre,
Ja partie composée de sortes de cases pleines de chair
en morscedux plus ou moins gros, rangez aussi sur
le plat ol vous avez mis W chair de la queune et ol
vous meltrez aussi les paties que Yon rapporiera de
la cuisine. Passez Vassicite & chaque convive qui
prendra la portion de homard qui lui conviendra ot
faites suivre d’une sauce mayonnaise dans un saueier
ou micux de la sauce pour laguelle nous avons mis
de cdté I'intéricur du homard ou de Ia langouste et
dont la recelte suit. '

Sauce pour le homard. — Ecrasez les ccufs ot
Pintérieur du homard ou de la langouste; ajoutez sel,
poivre, un pen de vinaigre, irois on quaire cuitlerées
d’huile et une demi-cuillerée de moutarde ; mélangez
bien le tout ct faites passer en méme temps que les
chairs. '

Pour les grands rvepas, je conseille, st Ton w'a pas
de domestique qui puisse le faire pendant le repas, de
dépocer le homard et de proparer la savee & [avance.
Dépecez sans trop endommager la coquille, de ma-
nigre & powvoir la faire figurer au licu ct place de l'a-
nimal, §'il entre dans lo disposition de votre service de
de faive figurer sur lg lable. Rajustes aussi bien que



105 . POISSON ET COQUILLAGE

- possible la coquille et ornez de persil comme si elle
élait pleine.

Mantéres diverses d'accommoder log restes
de homards et de langoustes. — Les restes de
homards et de langoustes peuvent &tre employés
d'une foule de mamiéres : on peut les mettre en sa-
LADE, (voir Salade de homard), € MATONNAKSE, {voir
Mayonnaise de homard), s'il y en a trés-peu et qu'ils
soient peu présentables, en cASSOLETIES, €N CROUSTADES
et aussi ils peuvent 8tre mis dans des matelotes on des
sauces blanches pour poisson; les couper en tout pe-
tits morceanx et les mettre dans les sauces an moment
de servir.

Salade de nomard. — Faites cuire un homard ou
une langouste au naturel; coupezla chair de la queue
en tranches de V'épaisseur d'ane picce de cing francs;
coupez les chairs des pattes en petits morcuanx; en-
tremélez de salade blanche, {laitue, chicorée ou chi-
con). Ornez d’ceufs durs conpés en tranches, filets
d’mchois, tranches de cornichons, efc. Assaisonnez an
moment de la manger avec sel, poivre, huile et vinai-
gre comme une salade ordinaire. :

D’habitude, dans les ménages bourgeois, on ne fast
de salade de homard gw'avec les resies ; o'est une bonne
maniére de les employer.

Homard ou langouste en mayonnaise, entrée.

Disposez comme pour la salade de homard; seule-
ment aulieude Faccommoder simplement alhuile etau
vinaigre, versez une copiense sauce mayonnaise dessus.

Gassolettes de homard, — Mettez dans une cas-
serole du beurre ¢t de la farine; delayez sur le few
avec une certaine quantité 'ean. (Un verre pour plein
wne assielle de homard.) Meltez sel, poivre, laissez mi-
joter un quart-d’heure; ajoutez le homard cuit coupé
en pelits morceaux. Liez avec jaunes d’czufs ou jounes
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d'euls et créme. (Voir linison & Vouf et laison G
Peeuf et & la créme, pages 99 et 100.) Servez dans de
petites cassolettes. :

On fait ordinairement les cassoleltes aver les restes
de homard; dans le cas oft il w'y aurait pas asscz de
homard on peut ajouler creveltes epluchdes, moules pré-
parées pour garniture, pelils morceaws de poisson, pe-
tils movceaux de quenclles, ele.

Croustades de homard. — Préparez le homard
comme pour les cassoleltes; servez dang de pelites
croustades.

Escalopes de homard ou de langoustis en tur-
ban, entrée,

Failes cuire le homard ou la Jangouste au naturel.
(Voir page 402.) Débarrassez 1a gquene de sa coquille;
coupez-la en tranches un pen plus épaisses qu'une
piéee de eing francs; faites chanfler ces tranches ou
escalopes dans du beurre que vous avez fait 1égére-
mpent blondir; rangez en couronne sur un plat ep les
alternant avec des croditons de la méme grandeur que
vous avez fait frice au beurre.

Meitez dans une casserole gros comme un auf de
beurre et plein une cuillére de farine ; remuez sur le
fen jusqu’a ce que beurre et farine soient bien amal-
gamés ; mouillez avec un demi-verre d'eau; assai-
sonnez de sel et poivre; faites jeler quelques bouilions
dans cette sauce & des quenclles de poisson (Voir
p- 121}, 3 une douzaine de grosses huilres, détachées
de Ieur écailles que vous aurez fait cuire dans leur
eau ¢t & une vingtaine de champignons moyens que
vous aurez mis une on deux minutes dans Yean bouil-
lante et que vous aurcz bien égouliés; liez avec un ou
denx jaunes d’ceufs (Voir licison ¢ Uacitf page 99, et
versez an milica de la couronne d'escalopes, de ho-
mard ct de croutons.

23,
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Coquilles de homard. — Préparez le homard
comine pour les cassolettes; meltez dans des coquilles;
saupoudrez de mie de pain émicltée fin; faites prendre
conleur 4 four trés-chaud ou sous four de campagme.

Homeard 4 Pamérieaine, enirée.

Ayez un homard vivant; détachez les paties, sciez
eqs pattes en plusieurs endroils, pour que les canvives
puissent facilement une fois cuiles en prendre les
chairs, mais pas complétement cependant; coupez le
corps et [a queue en 4 ou D morceaux suivant la gros-
seur.

Faites blondir dans une cassercle un bon moreeau
de beurre; faites-y revenir le homard avec échalote et
persil hachés fin; ajoutez demi-litre d’ean et un verre
d’ean-de-vie ; assaisonnez de sel, poivre, un peu de pi-
ment en poudre, bouquet garni; faites cuire & grand
fzu un quart-d’heure environ; ajoutez quelques coil-
lerées de purée de tomates et servez.

Les TOURTEATX OU CLOS-POINTS, le5 CRABES DE MAT, €tc.,
se font enire comme les homards el langoustes, au na-
turel...

Ces animanx n’ont que la chair des pattes et ka chair
des petites cases intérieures.

Pour les toarteaux on prépare unc sauce avec leur
intérienr comme il est indiqué pour les homards au
naturel, (Voir page 403.)

Les petits tourieaux ou clos-points, appelés dans
quelques pays ouvais et les potits crabes verts se font
cttire 4 Ieaude sel; il faut les mellre en méme emps
que V'eau, antrement ils perdent leurs pattes. 1l fautaun
plus 8 4 10 minutes de cuisson & partir du moment
ot V'eau commence & bouillir.
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EGREVISSES.

Evitez de prendre des écrevisses qui viennent de
changer de carapace; prenez autant que possible les
femelles ayant leurs ceuls & Vintérieur.

CoNsERVATION. —— 8i vous voulez conserver les écre-
visses vivantes, meitez-les dans un seeau ou un baquet,
dont elles ne puissent sortir, avec des orties et des
herbes mouillées ; ne les couvrez pas, elles ont besoin
de beaucoup d’air; porlez-les dans un endroit frais.
On peut les garder ainsi 2 jours.

Ecrevisses au naturel. — Mettez dans une cas-
serole avec sel, poivre, thym, laurier, persil, oignons
coupés en rouelles, la quantilé d'ean nécessaire pour
que les écrevisses baignent entiérement. Lorsque I’eau
bout i gros houillons, mettez-y les écrevizsses que vous
avez lavées et auxquelles vous avez enlevé la nageoire
du milicu de 12 quene qui entraine avec elle e petit
boyau noir et amer. {Celle opération a di élre faile au
dernier momend de maniére que les derevisses n'aient
pas le temps de mourir avant qwon les melle dans
{enr cuisson.) Laissez cuire 4 minutes st les éerevisses
sont petites; 9, si elles sont moyennes; 6, si elles sont
grosses, & partir du moment ou Yeau recommence &
bouillir.

Pour bien réussir lo cuisson des éerevisses i faut
qu'elleail Lew & grand fen, de maniere & ce qw'elle ne
languisse pas.

Otez la casserole ou le chaudron du feu lnissez
encore les écrevisses dans leur cuisson dix 3 quinze
minules; sion les Olait immédiatement, clies dessé
cheraient; godtez si elles sont de bon assaisonnement;
rajoutez du sel et du poivre s'tl en est besoin... dtez
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les éerevisses.., laissez-les refroidir... disposez en
pyramide sur le plat orné de persil en branches.

Les écrevisses powr garnifure se font cuire aussi de
celle maniére.

Ecrevisses 2 Ia bordelaige. — Faites cuire les
écrevisses comme il est indiqué ci-dessus pour les
_écrevisses an naturel.

Faites blondir dans une casserole un morcean de
beurre ; failes-y revenir un oignon coupé en rouelles
trés-minees; une fois I'oignon de belle couleur, monil-
lez avee moilié vin blanc et moitié de la cnisson des
8crevisses (pour 25 écrevisses, um demi-verre de
¢hacun) saupoudrez de persil hacké fin etd’'un peu de
poivre de Cayenne ; laites réduire vivement; sauiez-y
les écrevisses conservées ‘chaudement dans I'eau ol
elles ont cuit, et servéz irés-chand.

Beurre d’éerevisses. — Taites cuire au natural
(Voir page 407) une douzaine de petites éerevisses,
écrasez au mortier coquilles et chair; cependant on
peut réserver la chair des gueues si on le désire;
meltez sur le fen avec 125 grammes de beurre, ms-
langez bien, passez dans un tcrchon au-dessus d'un
vase ou il y ade V'eau {raiche; pressez bien; recueillez
le beurre quand il est figé.

CREVETTES, CHEVRETTES! ET BOUQUET.

Que la crevette, appelée dans quelques pays sautico,
soit bien vivante; celle recommandation est moins
importante pour la chevreile ousalicoque ou bouquet,
cependant, eux aussi, sont meilleurs quand on les fait
cuire vivants,

Metiez dans une easserole avec sel, poivre, thym,
laurier, persil, la quantité d’eau nécessaire pour que
les creveltes baignent complétement. Lorsque lean
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bout & gros bouillons, meltez-y les creveties que vous
avez épluchées avee soin de toutes les saletés qui s’y
trouvent et lavées, mais au dermier moment, parce
que I'eau les tue. Laissez une minute au plus & pariis
da moment oi1 'eau & recommencé i bouillir. ;

Pour bicn véussir do cuisson des crevetles il faut
qw'elle ait liew & grand feu, de maniére & ce qu'elle ne
languisse pas, souvenl pour faire repartir Veaw plus
vite, unc fois qu'ony o mis les crevelles, on y plonge
une lige de fer, la pelle & feu ou les pincetles rougies
au few ; je recommande bien aussi de ne pas laisser les
creveties cuire trop longlemps, car elles §écaleraient
trés-difficilement; ce qui est un grand défaut.

Renversez crevettes et cuisson dans une passoire.
Mettez 1a erevelte dans un saladier ou un plat, san-
poudrez de sel fin et de poivre, faites sauter, goiltez
pour assaisonnement

La erevette mangée ainsi toute chaude est un mets
délicieus.

La crevette au naturel se sert comme hors-d'euvre
ou comme entremets. Comme hors-d’ceuvre, servez
dans des coquilles & hors-d'eeuvre sur un lit de persil
en branches ; comme ¢ntremets, en pyramide sur un
plat, et aussi garni de persil en branche.

Pour carKITURE 01 la fajt cuire de méme; on 1'é=
cale et on la met dansle mels gu'on veut qu'elle ac-
compagne une minute avant de Vapporter sur latable,

Crevettes & V'huile et au vinaigre. — Faites
cuire comme ci-dessus, écalez, assaisonnez de sel,
poivre, huile et vinaigre.

Mayonnaise de crevettes. — Cest la plus déli-
cate des mayonnaises de poisson.

Faites cuire la crevette comme il est indiqué pour
la erevelte au naturel, écalez, rangez en petits tas au-
tour d"unc salade de laitue, romaize, scarolie ou chi-
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corée; ornez de quartiers d’ceeufs durs; versez dessus
une copieuse sauce mayonnaise verte ou blanche.

Les crevelles peuvent aussi &tre employées comme
accompagnement des autres mayonnaises de poisson.

Crevettes sautées. — Failes cuire au naturel,
écalez,..

Faites blondir du beurre dans une casserole; ajoutez
un oignon haché trés-fin; faites revenir; ajoutez les
<crevettes, saupoudrez d'un peu de farine, mettcz une
ou deux enillerées d'ean, tournez et servez.

Cassolettes de crevettes. — Meltez dans une
casserole un morcent de beurre et de la farine, tour-
nez sur le feu jusqu'a ce que le mélange soit bien
opéré; ajouiez un peu &’eau... faites mijoter quelques
minutes, mettez les ereveltes bien cuites et bien éca-
lées; liez de jaunes d’ceuls ou de jaunes &'ceufs et créme
(Voir linison a Peeuf el liatson & Uoeuf et 4 la créme,
pages 99 et 100), servez dans de petites cassolettes.

On peut ajouter aux crevelles des petits morceaux
de homard ou de poisson cuit.

Groustades de crevettes. — Prépavez el assai-
sonnez les creveites comme pour les cassolettes de
creveltes, servez dans de petites croustades.

GRENQUILLES.

Coupes au-dessous des épaules, ne conservez que
le train de derriére, dépouillez-le, lavez &b laisscz
tremper un moment dans I'ean fraiche.

Grenouilles a la poulette. — Mctlez dans une
casserole beurre et farine, tournez sur le feu jusqu'a
ce qu'ils soieat bicn mélangés; mouillez avec un peu
d’cau, assaisonnez de sel et poivre, un oignon, bouquet
garni, faites mijoter un quart d'heure ; metiez los gre-
nonilles préparées comme il est indiqué ci-dessus...
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laissez cuire cing minuntes ; liez avec Jjaunes d’eufs on
jaunes d'ceufs el créme (Voir liaison ¢ Pouf ol liaison
& Ueeuf el & la créme pages 99 et 100), tez le bonquet
et Poignon et servez.

Grenonilles frites. — Ne prenez que le train de
derriére, dépouillez, lavez, faites mariner une heare
ou deux avec vinaigre, huile, sel et poivre; [arinez,
faites frire 4 friture bien chaude.

ESCARGOTS,

Mettez une bonne poignée de cendres dans un chau-
dron avec de l'eau sur le feu; quand I'cau commence
4 bouilliv, mettez dedans les escargots et les y laissez
quinze a vingt minutes ; quand ils se lirent aisément de
leurs coquilles, nelloyez-les ¢t remetlez-les encore sur
lefeu avee d’autre eau, foneltez-les et changez-les d’eau
Jusqu'a ce qu’ils ne rendent plus de viscosité,

En fricassée de ponlet. — Préparez comme ci-
dessus ; mettez dans une casserole un morcean de
beurre et un peu de farine; mélangez ; mouillez avee
du bouillon ou de U'eau et un verre de vin blanc; assai-
sonnez; ajoutez un boudquet garni, ciboule, des cham-
pignons et les eseargots dans leurs coquilles; laissez-
les cuire jusqu’d ce que les escargols soient moelienx
et que la sauce soit réduite; licz avec jaunes d'ceufs
on jaunes d’ceufs et créme (Voir ligison ¢ Pauf el
diaison & Ueeuf ef & la créme pages 00 et 100).

AUTRE MANIERE D'ARRANGER LES ESGARGOTS. — Pré-
parez comme il est dit ¢i-dessus,

Remettez-les dans leurs coquilles, bouchez Pouver-
ture avec du beurre manié de fines herbes hachées
fin et d'un peu de mie de pain émictiée assaisonnée
de sel et poivee. Mettez quelques minutes sur le gril
& lew vif, Servez dans leurs coquilles.
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LEGUMES, SALADES ET PLANTES COMESTIBLES

1l faut les avoir, autant que possible, frais, tendres
et nouvellement cueiilis.

Nows mellons en téle des différentes maniéres dace
commoder chague espéce de Légumes les condtiions qu'ils
doivent remplir pour élve de parfaile qualilé,

Nous indiquons aussi la saison de chacun, ot les
moyens de conservalion les plus usités.

POMMES DE TERRE.

Nous diviserons les pammnes de terre en deux caté-
gories au point de vue culinaire : les pommes de terre
qui arrivent i cuisson parfaite sans s’écraser ni se dé-
former, et qui sont celles dont on a lien de faire un
plus fréquent emploi ; puis celles qui s’écrasent facile-
ment et que I'on chaisit de préférence pourles purées,
Les premiéres sont longues, en tortillons, ou en ova-
les ; les aulres ressemblent plas & des boules.

Choisissez de préférence pour garniture la vilelote
et 3a hollande ; clles conservent leur forme. La vitelote
est supérieure comme goil, mais assez rare; on la
remplace sans trop de désavantage par la hollande
que Lon reconnail 4 sa lorme ovale allongée ct i sa
peau lisse d'un jaune clair.

Les pommesde terre ne doivent avoir aucune tache de
moisissure ni de pourriture méme A Vextérieur; évitez
aussi celles qui ont une nuance verdatre. Elles doivent
éire d'un gris jaunitre, ou d'un beau rouge, ou d'un
beau violet, bien franchement, selon leur espéce, L'in-
téricur doit étre d'un beau jaune clair sans aucune
tache. Eviter celles qui commencent 4 germer.

Les pommes de terre se conservent assez longtemps
fraiches dans une cave ou un cellier.,
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~ Qelles que Pon vent conserver en provision doivent
&tye déterrées par un temps sec; les débarrasser de la
terre et des racines; les laisser quelques heures expo-
sées au soleil en les retournant de temps 4 autre; les
metlre en tas sur um lit de paille dans vn endroit sec
ot il ne géle pas, et privé autant que possible de Iu-
miére. Les remuer de teinps a aulre  1a peile.

Pommes de terre en robe de chambre, — La-
vez-les bien, meltez-les cuire bien couvertes avee de
Peau etun pen de sel; il faut environ une demi-heure,
trois quaris-d’heure... servez sans les peler dans une
servietle pliée en losange pour les tepir chaundes...
Ges pommes de terre peuvent se manger avec loutes
espéces de mels, viandes, poissons, rdiis ou ragoits,
en Angleterre et en Allemagrne elles tiennent licu de
pain.

On peut anssi les peler et les présenter sur la table
dans un légpumier.

On les emploie aussi comme garniture pour poisson.
Pelez-les et mettez-les autour du poisson qu’elles doi-
vent garnir.

Pommes de torre dauns Ies ¢endres ou an fonr,
-— Choisissez de belles pommes de terre. Meltez-les
dans les cendres bien chaudes, recouvraz de charhons
ardents, laissez cuire trois quarts-d’heure, une heure;
déterrez, époussetez et servez dans une sexviette.

On les mange avec d2 la viande, du poisson, oubien
seules avee du beurre et un peu de sel.

11 est préférable de faire cuire ces pomnes de lerre
au four; elles sont plus propres.et I'on peut manger
la peau dont gquelques persennes sont trés-friandes.
Lavez-les bien et meltez-les cuire & four trés-chaud.

Pommes de terre & 1'eau. — — Necltez-les cuire
avec de Peau et du sel; aussitbt qu'il sera possible
d'dter In peau, pelez-les, remettez-les sur le fen, sans
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eau, la marmite bien couverte et laissez-les achever de
cuire. '

~ On mange ces pornmes de terre avec du beunrre et
du sel, - :

Poun GARNITURE. — Choisissez des pommes de terre
longues qui ne se déforment pas & I'eau, et i peu prés
d'égale grosseur; pelez-les, lavez-les et mettez dans
une casserole avec assez d’eau pour qu’elles baignent
et un peu de sel. Faire cuire environ quinze a seize
minutes, assurez-vous du degré de cuisson en vous
servant d'une épingle, si I'épingle entre facilement
dans les pommes de terre, jetez I'ean et terminez de
cuire les pommes de terre i la vapeur, c'est-d-dire en
laissant sur un feu doux et couvrant 1a casserole d'un
couvercle en 1dle avec feu dessus. Huit @ dix minutes
suffiront pour parfaire la cuisson.

Ces pornmes de terre accompagnent bien les pois-
sons cuils & Peau ; rangez-les autour du poisson. '

§'il reste des pommes de terre cuites & I'eau, on
pourra les accommoder pour un xepas suivant, soit en
salade, soit en purée, soil santées; on pourra en faire
des pommes de terre duchesse.

Jai vu pendant Phiver, lorsqu’il est assez difficile
d'avoir de salade blanche pour les mayonnaises, rem-
placer la salade par des pormnmes de terre cuites 4 'eau
et coupées en ronds... Mettez les pommes de terre au
milieu, rangez autour la viande ou le poisson, ornez
d'eeufs, ete. Versez dessus la sauce mayonnaise.

Pommes do terre sautées. — Choisissez des
pommes de terre qui ne s'écrasent pas A Ja cuisson et
a peun prés d’égale grosseur, pelez-les, lavez-les €i es~
suyez-les.

Prenez une casserole qui ait le fond assez large pour
que l¢s pommes de terre ne soient pas les unes sur
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les autres, mettez-y un bor morceau de beurre ou de
graisse, de maniére qu'il y en ait, une fois fondus, é-
paisseur d'an décime au moins an fond de la casse-
role; lorsque le beurre ou la graisse seront bien
chau:ls rangez-y les pommes de lerre que vous sau-
poudrez de sel et de poivre. Tournez-les toules les
deux ou trois minates de maniére qu’elles se colorent
également et de tous cités... On peut les cowvrir 4 la
fin pour hiter la cuisson. Lorsqu'elles sont flexibles
sous le doigt elles sont cuites,

Les pommes de terrve sautées penvent servir de gare
nilure aux biffecks, aux entre-coles, ane coleleties de
monton, aux citeleites de porc frais, ete.

Pommes de terre sautées. — AUTRE MANIERE, —
Choisissez des pommes de lerre qui ne §'écrasent pasa
1a cuisson; lavez-les; fai‘es-les enire 4 moitié avee eau
et sel; pelez-les et coupez-les en ronds de I'épaisseur
de moitié du doigt.

Fuaites blondir dans une poéle ow une cassorole du
beurre ou chauffer de la graisse, mettez-y les pommes
de terre; saupoudrez de sel el poivre. Saulez sur feu
vif jusqu’d ce que les tranches de pommes de terre
soient d’une belle couleur dorée.

Pommes de terrs frites. — Pelez-les, lavez-les,
essuyez-les; coupez-les dans un sens ou dans V'autre,
celui que vous préférerez, en lranches de moitié du
doigt d'épaisseur.

Faites fondre la friture & feu vif et lorsqu’elie com-
mence 4 fomer, meltez-y les pommes de terre; re-
muez souvent avec Pécumoire pour que les pommes
de terre cuisent dgalement. Elles devront élre cuites
au bout de 8 4 10 minutes. Lorsqu’eiles sont d'ane belle
conlear doréde, retirez-les de la graisse avec P'écumoire,
mettez-les un instant sur une passoire pour égoutter;
metlez sur [e plat; sanpoudrez de sel et scrvez.
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Les pommes de terze frites sont souvent employées
comme garniture pour les biltecks, les entre-coles, les
cOteletles de mouton, les ctelettes de pore frais, ete.
. Pallles de pommes de terre. — Pelez des pommes
de terre, lavez-les, essuyez-les, coupez-les en petits
batons gros du double au plus de féus de paille.

Taites fondre la friture & fen vif; lorsqu’elle est
bien famante, mettez-y vos pailles de pommes de terre.
Laissez cuire 4 4 5 minutes en remuant souvent avec
I'écumoire. Lorsqu'elles seront d'une belle conleur
dorée, retirez-les de la graisse avec I'éeumoire, met-
tez-les une seconde sur une passoire pour égouller;
mettez sur le plat, saupoudrez de sel fin et servez.

Les pailles de pommes de terre sont nune charmante
garniture pour biflecks, entre-céies, cotelettes de
mouton, cotelettes de pore frais, ete.

Pommes de terre soufilées. — Voici un genre de
pommes de terre frites trés-nsité dans les resiaurants
de Paris et qui demande une grande habitude, j'en ai
obtenu la recetie du chef d'un des meilleurs hotels
de Cherbourg, je vais ticher de l'exposer ici d’une
maniére claire.

. Prenez des pommes de terre, pelez-les, laver-les,
assuyez-les, coupez-les en tranches rondes de I'épais-
seur de moitié du deigt i peu prés. _

Mettez 1a friture sur feu vif, et aussitt fondue, met-
tez-y vos pommes de terre; aussitdt gue la peau ris-
solée commencera A se former, retirez-les de la (ri-
ture et meticz-les dans une antre friture trés-thande..,
Aussitét la peau boursouflera. Qtez de la frilure,
égouttez bien, saupoudrez de sel fin et servez immé.
diatement; car elles retombent promptement. C

Les pommes de terre soufflées sont une charmante
garniture pour biftecks, entre-coles, cotelettes de mou-
ton, colelettes de pore fvais, elc, '
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" Lorsqu’on les met dans la seconde friture, il ne faut
-pas en meltre trop A la fois; elles se auiraient les unes
aux aunires. : .

Pommes de terre 4 Ia mattre-d'hotel. — Choi- -
sissez des pommes de terre qui ne S'en aillent pas 4
la cuisson ; faites-les enire avee de Pean et du sel; il
faut environ upe demi-heure, trois quarts-d'heure;
lorsqu’elles sont cuites, pelez-les, coupez-les en tran-
ches rondes de I'épaisseur de moitié du doigt, mettez
dans une casserole avec un bon morceau de beurre,
" sel, poivre et persil haché fin. Sautez un instant sur
le feu et servez bien chaud.

Lorsque les porsmes-de terre sont trés-peliles on
peut se dispenser de les couper. '

Pommes de terre en ragodt.— Choisissez des
pommes de terre qui ne s'en aillent pas 4 la cuisson;
pelez, lavez...

Meltez dans une casserole un bon morceau de
beurre, faites-le. blondir sur fen vif; mettez-y un ou
deux oignons coupés en rouclies; lorsque 'oignon aara
pris une belle conleur marron clair, meltez dans la cas-
serole les pommes de terre, avec un verre d'eaw; assai-
sonnez de sel, poivre et d'un bouquet garni; laissez
cuire & fen pas trop vif trois quarls-d’heure, une heure.

Pommes de terre & Ia sauce blanche. — Choi-
sissez des pommes de terre qui ne s'en aillent pas 3 la
cuisson.

Failes-les euire avet de Feau et du sel; pelez-les; si
elles sont grosses, coupez-les en deux ou en quatre ou
en rouclles ; versez dessus une sauce blanche normande
ou parisienne, avec ou sans persit haché fin et 1égére-
ment acidulée avec un peu de vinaigre,

Pommes de terre au lavd. — Choisissez des
pommes de terre qui ne s'en aillent pas 4 la cuisson,
pelez-les et lavez-les.



A8 . LEGUMES _

Faites blondir dans une casserole un morceau de
beurre; meltez-y, pour une douzaine de pommes de
terre, environ une demi-livre de poitrine de pore frais
coupée en petils morceaux ; lorsque le lard est de belle
couleur, meltez dans La casserole une cuillerée de fa-
rine, remuez avec utie mouvette jusqu’d ce que beurre
et farine soicat d’'une couleur marron; mouillez avee
un verre &’ean ou de bouillon. Assaisonnez de sel,
poivre, bouquet garni; laissez bouillir ¢ing minutes,
metiez les pommes de terre, laissez cuire & pelit few,
casserole couverte, une demi-heure, trois quarts-
@’heure,

Pommes de terre en matelote. — Choisissez des
pommes de terre qui ne s'en aillent pas hl'eav, pelez-
1es et lavez-les.

Mettez dans vne casserole pour une douzaine de
pommes de terre moyennes, 125 grammes de beurre
et une bonne cuillerée de farine; remuez sur fewn vif
jusqu’a ce que beurre et farine soient d'une belle cou-
Ieur marron; éleignez avec un verre ordinaire d'eau
et autant de vin; metlez sel, poivre, bouquet garni,
une douzaine de petits oignons, puis les pommes de
terre ; laisscz cuaire, casserole couverte, une demi~
heure, trois quarts-d’heure.

Pommes de terre 4 la provengale. — Prenes
des pornmes de terre qui ne s'en aillent pas i la cuis~
gon; pelez-les, lavez-les, '

Pour une douzaine de pommes de terre moyennes,
mettez dans une casserole 6 cuillerées d'huile, sel,
poivre, ail, persil, ciboule hachés trés-fin, un pen de
muscade, puis les pommes de terre. Failes-les cuire,
casserole couverte, une demi-heure, trois quarls
@’heure, en les sautant de temps en temps.

Pommes de terre farcies. — Pour 6 personnes
prenez Luit grosses pommes de Lerre.
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Pelez-les, 1avez-les, fendez-les en deux ; creusez le
milieu jusqu’i ce que ce qui en restera sit U'épaisseur
au moins d'un décime.

D’an anlre ¢ol¢ vous aurez fait cuire deux pormmes
de terre 4 I'eau, pelez-les, écrasez-les avec gros comme
un ouf de beurre, & peu prés la méme quantilé de
E‘r:ah" & saucisses, sel, poivre, persil et ciboule hachés

o.

Emplissez comble I'intérieur des moitiés de pornmes
de terre avec celte espéce de farce.

Beurrez te fond d’une tourtiére ow d’'un plat, rangez-
y les moitiés de pommes de terre farcies; placez sur
feu pas trop vif, couvrez du four de campagnoe ou d'un
couvercle avec feu dessus. Lorsque les pommes de
terre scront de belle couleur, servez.

Pommes de terre en purée. — Pour 6 personnes,
12 pommes de terre moyennes.

Prenez de préférence des pommes de terre rondes,
d’une espéce trés-farineuse,

Lavez-les, failes-les cuire avec de Veaun et du sel.
Pelez-les, écrasez-les, passez-les méme & la passoire
si vous voulez que votre purée soit bien [ine; metlez
dans une casserole avec gros comme un ouf de
lJeurre, sel, poivre et un pen de lait, la quantité né-
cessaire pour que la purée ait la consistance voulue.
Faites jeter un ou deux bouillons en remuant avec
une cuillére pour que la purée e s'attache pas....
Servez.

Cette purée est un trés-bon aecompagnement pour
les saucisses, les coteleltes de mouton, les citelettes
de pore frais ete. Failes-les cuire A part ¢l rangez-les

€n couroune sur la purée an moment de servir.

°  Purée de pommes d¢ terre gratinés. — Faites
une puréc de pommes de terre comme il est indiqué
ci-dessus; mettez dans un plat, dgalisez le dessus,
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saupoudrez de mie de pain émietiée fin ; meltez pren-
dre couleur au four de campagne.

Pommes de terre duchesses. — Pour 6 per-
sonnes 12 pommes de ferre.

Prenez de préférence des pommes irés-farinenses,
entre autres Y'espdee ronde jaune.

Lavez-les ; faites-les cuire 4 1'ean avec un peu desel.
Pelez-les, écrasez-les et passez-les 2 lapassoire ; mettez-y
gros comme un ceuf de beurre, trois ceuls jaune et blane
et,sil'on veut, unpeude persil haché trésfin; mélangez
bien l¢ tout. Parlagez en petits tas de la grosseur d'un
ceuf ; moulez en boules puis aplatissez de maniére 4 for-
mer une petite galette ronde de V'épaisseur du doigt...

Faites blondir dans une poéle ou une casserole &
large fond du beurre, ou bien chaufler de la graisse,
en quantité suffisante pour qu'il y en ait & peu prés
P’épaisseur d'un décime; rangez-y les unes auprés des
autres les petites galettes de pommes de terre; lors-
qu’elles seront colorées d'un ¢5té, retournez-les del'an-
tre.. Une fois de belle conleur des deux c¢ités, servez..

Au liew de les faire rissoler dans un plat, on peut
les faire frire en plei
ne friture; on peut
ausst les disposer en
croquettes,

Moulez-lesen forme
de peires ou de bou-
> chons, farinez-les,

Zs; {rempez-les dans un
ceuf jaune et blanc
battu avec une cuil-
lerée d'huile ot une
cuillerée d’eau, ensuite dans de la mie de pain émiettée
trés-fin; faites frire A friture bien chaude. Servez
jornées de persil frit, '




LEGUMES 8

Pommes de terre en salade. — Prency des
pommes de terre qui ne sen aillent pas & a cnisson.

Lavez-les et failesJes cnire 4 I'ean assaisonnée de
sel. Pelez-les et coupez-les en ronds. Saupoudrez de
persil, ciboule hachés fin. Assaisonnez-comme une
salade ordinaire d'huile, vinaigre, poivre et sel.

On pout orner et accompagner cette salade de filets
de cornichons, de ronds de betierave cuite, de filets
d’anchois o de hareng saur, de cdpres, ete.

Au lien de Uassaisonnement ordinaire de la selade,
on peut verser dessus une sauce mayonnaise blancte
ou verte. :

TOPINAMBOURS O POIRES DE TERRE.

Les topinambours on- poires de terre sont des tu
bercules qui ont un pen Y'aspect de pommes de terre
violacées et toules tordues et difformes; comme goit
ils se rapprochent de celui du fond d'arlichaut, mais
un peu plus fade ct plus sueré. On les mange seuls ou
comnme garniture. Comme garniture on peut les em-
ployer partout oit l'on emploie les salsifis et les fonds
& arlichauts.

Topinambours A la sance blanche. « Lavez-les,
mettez-les sur le fen avec assez d’ean pour gu'ils bai-
gnent ei du sel. Assurez-vous de la cuisson au moyen
d’une &pingle, il faut que Iépingle pénétre trés-facile-
ment, il faut environ une demi-heure, trois guarls
d'heure de cuisson... -

Pelez-les; coupez-les par ronds; mettez-les dans
une sauce blanche soit parisienne soit normande ol
vous mellrez un peu de vinaigre ; faites jeter unbouil-
lon. Servez.

Topinambours & la matires-d'hotel. — Faites-les
[Cuire comme pour l¢s metlre 4 la sauce blanche, avee

24
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de Peaun et du sel; pelez-les; coupezles en ronds;
saulez-les avee un bon morceau de bearre; saupou-
drez de sel et poivre et de persil haché rés-fin; ser-
vez aussitot te bearre fondu.

On peut y ajouter un filet de vinaigre.

Topinambours frits, — Faites-les cuire comme
pour les metire 3 la sance blanche, avec de V'eau et
du sel ; pelez-les ; coupez-les en ronds ; faites mariner
avec un peu de vinaigre, sel et poivre, trempez dans
de la pate & frire (Voir Pdle & frire page 91); faites
frire 3 fritnre bien chande.

Tapinambours en salade. — S'accommodent de
}adméme maniére que les pommes de terre en sa-
ade.

Topinambours pour garniture. - Faite-lescuire
comme pour les metire 4 la sauce blanche, avec de
T'eau et du sel; pelez-les, coupez-les en ronds ou en
long... Mettez-les dans les ragoiits blanes ou brans
que vous voulez garnir une ou deux minutes avant de
servir.

Topinambours & la poulette. — Meltez dans une
casserole un morcean de bevrre, plos ou moins gros
suivant que vous avez plus onmoins de topinambours,
et plein ume cnillére & bouche de farine ; remuez sur
le feu avec une mouvette jusqu'd ce que beurre et fa-
rine soient bien mélangés ; meitez environ deux ver.
res d'eau, sel, poivre; faites jeter quelques bouillons;
mettez-y les topinambours bien pelés, lavés, coupés
en rouclles de V'épaisseur dudoigt au plus, puis unon
deux oignons... faites cuire une demi-heure environ ;
liez avee jaunes d'ceufs ou jaunes d'ccufs et créme.
{Voir fiaison & Pauf et liaison & Feouf et & la eréme
pag. 99). Servez.
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PATATES.

La patate a beaucoup d’analogie avec la pomme de
terre ; mais il nte faut pas la confondre avec cette der-
niére. Elle a I'aspect de pomme de terre démesaré-
ment longue, Ces racines ont un godt un pea sucré
et sont estimées des gourmets.

On les accommode de tontes les maniéres indiquées
pour Jes pommes de terre.

CHOUX.

Choisissez-les bien frais, sans trace de chenilles;
que le cceur soit bien ferme,

SiYon veul en [aire des provisions d’hiver, il faut
choisir les plus pommés; cueillez-les par un temps
se¢; suspendez-les au plafond dans une cave oo un
cellier, la queue en haut, la téte en bas.

Choux 4 la sauce blanche, — Epluchez-les bien.
Coupez-les en deux ou en quatre, enlevez le trognon ;
faites-les coire & Pean bouillante assaisonnée d'un peu
de sel; il faut environ une demi-heure, {rois quarts.
d’beure de cuisson. Egouttez-les bien en les pressant,
servez sur une sauce blanche, seit parisienne, soit
normande.

Ghoux anroux. — Metlce dans une casserole,
pour unchou moyen, gros comme un euf de beurre
et plein une cuillére de farine, remuez sur feu vif
jusqu'a ee que beurre etfarine soientd’une belle cou-
leur marron foncé, éteignez avec un demi-verre d’cau;
ajoutez deux ou trois oignons, une carolte conpée en
ronds, un houquet garni; assaisonnez de scl el poisre ;
laissez Dbouillir un quart d'heurc; metlez le choun
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bien éplnché, lavé et toupé en quatre... Laissez cuire
trois quarts d’heure; Gtez le bouquet et servez.

On peut faire cuire avec le chou accommodé de
cetle maniére des saucisses et du lard.

Chou farcl, entrée.

Choisissez unchou bien pommé, de Milan ou autre;
épluchez-le bien, enlevez le trognon, mais pas dema-
niére & ce que les feuilles ne tiennent plus. Versez
dessus de V'ean trés-houillante ; cette opération vous
permettra d'écarter facilement fes fenilles afin de pou-
voir les farcir. Faites bien égouller; garnissez Yin-
tervalle entre chaque feuille de farce soit de chaird
saucisses, soit de hachis de lard et de veau, soit de
godiveau de viande. Ficclez bien.

Faitesun roux avec gros comme un oeuf de bheurre
et plein une cuillére de farine; une fois le roux d’une
belle couleur marron foncé, etelgnez avec un verre
d’ean ou de bouillon et deus cuillerées d'eau-de-vie :
assaisonnez de sel et poivre, laissez jeter un ou deux
bouillons, remuez... Meltez le chou disposé ainsi que
nous I'avons dit; mettez autour un ou deux oignons,
une carrotle coupée en ronds, des os et débris de
viande ; laissez cuire, casserole bien couverle, quatre
heures 4 petit feu. Otez le bouquet, déficelez et servez.

Cuou rancI AU BLANC. — Se dispose et se fait cuire
commelechoufarei ci-dessus, seulement onne laisse pas
prendre couleur au beurre et a la farine; aussitdt le
beurre fondu et mélé 4 Ya farine, on met leau ou le
bouillon, Au moment de servir, on dte le bouquet, on
pose le chou sur le plat ol on doit le présenter sur
12 table, on le déficele et on lie la sauce avec des jan-
nes d'ceufs ou jaunes d'eufs et créme. {Voir liaison 4
Vouf e taison a Vouf el & la créme pag. 99.)
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CHOUCROUTE.

Tous les choux blancs, 4 grosses pommes et non
frisés peuvent étre employés pour faire de la chou-
croiite.

Epluchez-ies, enlevez fes feuilles fanées et les verles,
coupez-les en deux ou quatre pour enlever le trognon
et les grosses ¢otes, coupez les choux en filels menus
pas plus larges que des brins d’herbe.

Prenez un baril ayant servi i duo vin, surtout qu’il
soit mettoyé soigneusement, garnissez le fond d'nne
couche de gros sel; mettez sur cette couche une cou-
che de choux coupés en petites laniéres comme nous
venons de Pindiquer; semez dessus du genidvre, du
laurier, du poivre ¢n grain, lasscz bien mais sans ¢e-
pendant briser Jes choux; mettez une nouvelle couche
de chouz, puis une couche de sel, et, de deux en deux
couches, du genidvre, du lavrier et du poivre en grain ;
tassez bien.

Pour vingt-cing gros choux, il faut environ quatre
livres de sel.

N’emplissez pas le baril plus qu’aux trois quarts;
couvrez la choucroite d’un morceau de forte toile,
phis d’une planche taillée en rond et qui entre dans
le baril de maniére 2 bien appuyer sur 1 choucroite;
chargez-la de caillous et de poids.

Au bout de peu de temps la planche descend et
Peam qui se forme passe par-dessus; on en enléve une
partie, mais pas assez pour laisser la planche & see.

Il faut attendre au moins un mois avant dé prendre
de la choucroitte. Lorsqu’on en prend, il faut avoir
soin de laver 12 toile et la planche avant de les re-
metire et de remettre un pen d'eau fraiche aprés avoir
01¢ le dessns de celle de la choucrodle.

2



4% LEGUMES

La choucrodte a une trés-mauvaise odeur, mais il
ne faut pas s’en inguiéter, ¢est Veflet de la fermenta-
tion ; du reste celle odenr disparait lorsqu’on la lave.
La chongeroiite de bonne gualité est irés blanche.

On vend de la choucrodle toute préparee chez les
marchands de comestibles.

Choucrotte garnie, — Lavez bien la choucrodile
4 plusieurs eaux, mettez-la dans une casserole avecun
morceau de poilrine de pore fumée, des saucisses et
un ou deux cervelas, moilié eau et moilié vin blane
et deux ou rois cuillerées de dégraissis de rdli. Faites
tuire, casserole couverte, 6 heures au moins & petit
fen. Servez le lard sur la choucrotile; enlouré des sau-
cisses et des cervelas que vous coupez ¢n ronds.

Choucroite pour saraiture. — Lavez-la 3 plu-
sleurs eaux; mettez-la dans vne casserole avee eau ou
bouillon et une bonne quantité de dégraissis; deux on
trois cuillerées pour une livre de choucroiite. Faites
cuire, casserole couverie, & pelit feu, six heures au
moins. Servez sur celte choucrolte des saucisses, des
tranches de jambon, cuites 4 la poéle, des cOteleltes de
pore frais, cts.

Chou rouge mariné, hors-d’auvre.

Otez les cites; coupez les fenilles en pelites laniéres
de la largeur au plus d'un fétu de paille; mettez dans
un vase, saupoudrez largement de sel, retournez-lesle
lendemain, laissez encore douze heures, égoultez,
metlez dans un pot ou un bocal avec poivre en grain,
clous de girofle, petits oignons, ¢t méme du piment si
vous en avez; couvrez de fort vinaigre. Conservez bien
couvert dans un endroit sec et [rais.

Le chou rouge se sert dans des coquilles 4 hors-
d'ceuvre et peut aller ep pendant avee les cornichons,
les achards, ies champignons marinés, ete.
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CloUX DE BRUXELLES.

Les choux de Bruxelles sont des petits choux tout an
plus de la grosseur d’'une noix et que Yon récolte sur
un chou d'une variélé particulidre, a la jonction des
feuiiles et de la tige principale.

La saison des choux de Bruselles est du commence-
ment de novembre  la fin de {éviier.

On doit les choisir bien verts, trés-fermes, nouvel-
lement cueillis et sans feuilles jaunes et flétries.

Choux de Bruxelles a4 la maitre-d'hotel. —
Pour huit 4 dix personnes, cinq cents grammes de
chousx de Bruxelles.

Otez les queues et aussi les fevilles jaunes el (é-
tries; lavez et égouttez.

Faites bouaillir dans une casserole avee un peu de
sel, assez d’eau pour que les choux baignent compléte-
ment. Lorsqu'elle bout i gros bouillons, meltez-y les
choux; laissez cuire a grand feu; il faut environ cing
d siz minutes pour les petils, quinze minutes pour les
gros, & partir du moment ou l'eau recommence A
bouillir, .

Il ne faut pas couvrir les chouzx de Bruxelles pen~
dant leur cuisson si Lon veut quw'ils gardent leur cou-
leur verte. Lorsgw’ils sont frop cuits ils perdent beau-
coup de leyr délicalesse.

Une fois les choux cuils & point, ce dont vous vous
assurez en enprenant un avee les doitgs, renversez-les
dans une passoire et laissez-les égoutler, Remettez-
les dans la casserole avee 125 grammes de beurre,
sel, poivre, saupoudrez d’un pen de farine; sautez sur
fen vif et servez avssitt le beurre fondu.

. Les chour de Bruxelles accommodés & ln matire-
d'holel peuvent servir de garniture & des saucisses, &
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des biftecks, & des entre-ciles, & des chlelotles de mou-
lon, & des chleleties de pore frais, ele.

Choux de Bruxelles an jus. — Accommodez-les
4 la maltre-d’bdtel comme il est indiqué ci-dessus. Au
moment de servir, ajoutez-y deux ou trois cuillerdes
de jus,

Choux de Bruxelles & Ia sauce blanche, —
Epluchez-les et faites-les cuire comme il est indiqué
aux choux de Bruxelles & la maitre-d’hétel. Une lois
bien égouttés, meitez-les dans une sauce blanche soit
‘parisienne, sojt normande, pas trop longue.

Dans la sauce blanche qui accompagne les chous de
Bruzelles, il ne faut pas metire de vinaigre; le vinai-
-greva mal aves les chova de Bruzelles.

Choux de Bruxelles & la poulette. — Epluchez-
les et faites-les cuire comme il ést indiqué aux chout
de Bruxelles a la maitre-d’hdtel. Une fois bien dgout-
tés, meltez-les dans une sauce poulelte; liez avec deux
jaunes d'eufs ow jaunes d'eeuls et créme (Voir liai-
© son & Veuf of linison & Vauf et & la créme page 99)
et servez.

Choux ds BruxeHeg an roux. -— Metltez dans
une casserole gros comme un ceuf de beurre et une
cuillerée de farine, tournez sar fen vif jusqu’a ce que
beurre et farine soient d’une belle couleur marron
clair; &teignez avec la moitié d’un verre d'eau ou de
* bouillon; laissez mijoter wn quart-d’heure; meltez les
choux cnits & Pean et au sel comme il est indiqué aux
chouxr de Bruxelles 4 la maitre-d’hétel ; sanpoudrez
de sel, poivre ¢t d’'un peu de muscade, servez.

CHOUX-FLEURS.

It faut les choisir -bien blancs, bien serrés et bien
fermes,
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Choux-fleurs & la sauce blanche. — Enlevez les
feuilles, coupez les quenes, mais pas trop prés de ma-~
. niére & ne pas séparer les petits bouquets de fleurs;
examinez-es avee beaucoup de soin et d'altenlion a
cause des petites chenilles vertes ou charpleuses qui
y dtablissent d’ordinaire leur domicile, méme dans
le cag oi1 vous auriez trop de difficulté i les netioyer
il vaudrait mieux séparer chaque (&te en deux ou
quatre ; jetez-les au fur etd mesure gue vous les éplu-
chez dans de V'eau fraiche mélangée de vinaigre.

Faites bouillir dans une marmite ou une casserole
une quantité d’eau assez grande pour que les choux-
fleurs baipnent compiétement et assaisonuée de sel.
Lorsqu'elle bout A gros bouillons mettez-y les choux-
flenrs la queuve en bas. Quand ils fléchissent sous le
doigt ils sont cuils, il faut environ un quart-d’heure,
ving! minutes. Les choux-fleurs trop cuits sont fades.

Nows recommandons bien quw'els baignent compléte-
ment pendant lewr cnisson, sans cela ils notretraient,

Une fois cuits, tez-les de dessus le feu; mais ne les
otez de T'eau qu’'an moment de les présenter sur la
table si vous désirez qu’ils soient bien blancs. Otez-
les de I’cau, égouitez-les bien; metiez-les sur le plat,
la quene en dessous, et servez accompagnés d’une
sauce blanche parisienne ou normande dans un sau-
cier; on peul avssi les servir avec la sauce blanche
autour.

Les restes de ehoux-flears & la sauce blanche peu-
vent s‘acpommoder au gratin, su fromage, o se
-. manger [rits, ‘

Chouz-fleurs & la saunce tomate. — Les préparer
el les faire cuire comme les choux-fleurs i la sauce
Ulanche ; les bien égoulter et les servir sur une sauce
tomate,
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Choux-fleurs au gratin. — Les préparer et les
faire cnire comme pour les manger & Ia sauce blen-
che; les bien égoatter ; les craser avec beurre, créme,
sel et poivre, .

Beurrer le fond d’un plat, y mettre tes choux-fleurs
préparés comme nous venons d'indigner; égaliser le
dessus, les saupoudrer de mie de pain émiettée fin,
arroser, ag moyen d’une passoire, de beurre fondu;
faire prendre couleur a four chaud ou sous four de
campagne. ) :

Choux-fleurs an fromage. — Préparez et faites
cuire comme il est indiqué pour les manger 4 la sauce
blanche; égouttez-les bien.

Pour un bean chou-fleur, mettez dans une casse-
role gros comme un ufl de beurre et une cuillerée
de farine, remuez sur le feu jusqu’a ce que beurre et
farine soient bien mélangés; mouillez avec un verre
d’eau, assaisonnez de sel et poivrs, failes bouillir 10
minutes. Ajoutez plein une soucoupe de fromage de
gruyére et un pen de parmesan rapé, dtez du feu.

Beurrez iégérement le fond d'un plat; metiez-y en~
viron le quart de chou-fleur écrasé, couvrez d’une
couche de la sauce indiquée ci-dessus... enduisez de
tous ¢dlés le reste du chou-fleur du reste de Iz sauce,
posez-te sur la couche de sauce et de chou-lleur écrasé.
Savpoudrez le dessus de fromage rdpé et de mie de
pain émiettée fin; arrosez au moyen d'une passoire
d'un peu de beurre fondu. Meltez sous le four de
campagne, feu trés-vif dessus. Servez de belle couleur.

Ghoux-fleurs au fromage, maniére plus simple.

Préparez et failes cuire comme il est indiqué pour
les manger 2 la sauce blanche, égouttez-les bien, écra-
sez-les avec beurre, créme, sel €t poivre et plein une

soucoupe de fromage de gruyére et un peu de parme-
gan rdpés, :
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Benrrez légérement le fond d'un plat, mettez-y les
choux-fleurs; égalisez le dessus; saupoudrez de fro-
mage ripé et de mie de pain émietiée fin. Mettez an
four ou sous le four de campagne avec feu trés-vif
dessus; servez de belle couleur.

Choux-fleurs frits. — Préparez et faites cuire
comme il est indiqué pour tes manger & la sauce blaa-
che, mais un pen moins cuits.

Egoultez-les; séparez-les par deux ou trois bou-
quets, mettez-les mariner avec un pen de vinaigre,
sel et poivre.., Trempez-les dans la pdte & frire; faites
frire d'uné belle couleur blonde; servez en pyramide.

Choux-flenrs A 'haile. — Préparez ¢t laites cuire
comme il est indiqué pour les manger A la sauce blan-
che. Egoullez-les bien. Mangez-les avec huile, vinaigre,
poivre et sel. :

Choux-fleurs pour garaiture. — Epluchez-les
bien, séparez-les par bouquets, laissez tremper dans
de 'ean mélangéed'un pen de vinaigre, faites-les cuire
comme il est indiqué pour les manger 4 la sauce
banche, mais un pen moins cuits pour qu'ils se tien-
nent bien.

On les range antour des mets auxqu'ils ils doivent
servir de garniture.

BROCOLIS.

Otez les fenilles fandes et la partie dure de la tige;
attachez les brocolis ainsi épluchés par paquets.

Faites bouillir dans une marmite on une casserole,
avec un peu de sel, la quantité d’ean nécessaire ponr
que les brocolis baignent complélement; lorsqu’elle
bout & gros bouillons, mettez-y les brocolis; laissea
cuive dix 4 douze minutes; faites bien égoutter; ser-
vez avee sauce blanche normande on parisicnne,
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" Oignons farcis. — Prenez de gros oignons, éplu~
chez-les, creusez-les de manidre & en faire des sortes de
pelits vases; garnissez l'intérienr de chair 4 saucisse
ou de farce de guenelle, ou de godiveau. i

Meltez dans une casserele un morceau de beurre et
plein une cuillére & bouche de farine; remuez sur fen
vi jusqu'a ce que beurre et farine soient d'une belle
couleur marron; failes-y revenir la parlie que vous
avez Otée des oignons el que vous avez hachée fin;
dteignez avec un peu d’eau el de bouillon, ajoutez une
cuillerée d'eau-de-vie; assaisonnez de sel et poivre.
Rangez les oignons farcis dans celle sauce; failes
cuire au moins une heure et demie avec feu dessns et
fen dessous et en arrosant fréquemment. Rangez sur
un plat, versez la sance dessus el servez.

Ces oignons peuvent auwssi servir de garniture &
une foule de plais de viande, entre autres an heeuf
bouilli.

Oignons glacss pour garniture. — Choisissez des
oignons & peu prés d'égale prosseur; coupez la téte
et la queue,

Mettez bouillir dans I'ean cing minules; faites refroi-
dir dans de Vean fraiche. Otez la peau jaune et la pre-
miére enveloppe blanche; vetirez une partie du milien
de Uoignon et meltez-y du sucre en poudre. Rangez
les oignons sur un plat benrré. Faites prendre couleur
& fea assez vil'; retournez les oignons pour qu'ils se
colorent également de Pautre c6i8; une fois bien colo-
rés, metiez de Yeau ou du bouillon en assez grande
quantité pour qu'ils baignent; faites réduire complé-
tement A grand feu, en arrosant fréquemment les oi-
goons.

Il faut s'arranger de manidre que loul cet acconmio-

dement ne dure pas trop longlemps, ar los oignons se
mieliraient en purée,
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Puorée d'oipgnons dite Soubize.

(Voir sauce Soubise.)

Oignons marinés, hors-d'cenvre.

Choisissez de préférence de pelits oignons gros aw
plus comme le bout du pouce, épluchez-les en prenant
bien soin de ne pas les endommager ; enlevez la quene
¢l les petlites racines de Intéte; meltez dans un petit
pot de grés ou dans un flacon ov un petit bocal en
verre avec du vinaigre trés-fort en assez grande quans
tité pour qu'ils y baignent entiérement; ajoulez une
ou deux gousses d’ail, estragon, un ou deux piments,
poivre en grain, clous de girofle ; couvrez et conserves
dans un endroit sec et frais. -

Conservation de 'oignon pendant l'niver. —
L’oignon, Véchalote, Yail ce conservent parfaiteraent
en prenant fes précaulions nécessaires. Il ne faut pas
les cueillir avant leur compléle naturité, c'est 4 dire
avant que leurs tiges ne soient tout 2 fait desséchées.
Une fois les oignons, les échalotes, P'ail arrachés, on
les expose au soleil pendant quelques jours pour les
séclier un peun et on les suspend e¢n glanes dans un
grenjer sec ol on les étale sur de la paille.

" CAROTTES.

Choisissez-les bien {raiches, de forme ramassée et
d'un beau rouge foncé.

La saison des carotles nouvelles est du premier mai
au commencement d’octobre,

Celles que I'on veut conserver en provision doivent
étre déterrées au mois d’octobre, 4 la fin au plus tard,
par un leraps bien sec. Coupez les fenilles & un pouvee
du collet; rangezles caroites les unes  eoté des autres
sur de la paiile dans un cellier ou dans une cave qui
ne soient pas humides et ol il ne géle pas.

25
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Les carottes s’épluchent en coupant les feuilles et
une petite partie du collet et en les grattant. Les ea-
rolles se graitentavec un contean en les tenant par
une de leurs extrémiids; on coupe la quene et les fi-
landres et on lave & pleine eau.

Les carottes pour le pot-au-fen se coupent en long;
celies pour garnir les ragouts en ronds ou en lorme de
bouchions ou de petites poircs. .

Carottes & la campagnarde. -— Ralissez ¢t la-
vez de belles carottes rouges ; faites-les cuire 3 I'eau
avec un peu de sel; une fois bien cuites, coupez-les
par ronds de I'épaissenr d'un décime.

Pour une livre de carotles environ, meltez dans une
casserole ou dans une poéle gros comme un eulde
beurre, faites-le blondir, metlez-y denx oignons cou-
pés en rouclles minces; lorsque les oignons auront
pris une belle coulenr marron, mellez les carottes et
plein va verra de lait; liez avec une demi-cuillerée de
farine, assaisonnez de sel el poivre, laissez mijoter
dix minutes et servez.

Petites carottes nonvelles & Ia poulette. —
Ratissez des petites carolles nouvelles, coupez quenes
et filandres, lavez-les bien.

Pour une livre de caroltesenviron, mellez dans une
casserole gros comme un ocuf de beurre et une caille-
lerée de larine; faites fondve et mélez-bien ; movillez
avee un verre d'eau ; ajoutez un ou deux oignons, un
bouquet garni, assaisonnez de sel e1poivre, {aitesjeter
quelques bouillons ; mellez les peliles carotles, laissez
cuire une deni-heure, dlez le bouguel el les oignons,
liez avec deux jaunes d’ceuls on jaures d’czufs el créme.
(Voir tiuison & Veuf el Laison & Ueuf b & la oréme
page 99.)
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NAVETS.

11 faut les choisir bien sains, non crepy, éviter les
pigires de ver. Pour le pot-au-feu prencz de préfé-
rence les gros navels ordinaires ; pour les ragodts,
les pelits navats de Fréneuse et de Marteau.

La vérilable saison des pavets est du premicr mai d
la fin de février.

Ceux que l'on veut conserver comme provision
d’hiver doivent étre déterrés an moisd’octobre, 2lafin
au plus tard, par un temps bien see; coupez les fenil-
les & un pouce du collet; ranpez les mavels les unsd
¢ité des antres sar de la paille dansun cellier ou dans
une cave qui ne soient pas humides et ob il ne géle
pas.

Les navets s'épluchent en coupant les feuillesel vne
petile partie du collet et en les grattant. 1ls s¢ grattent
avec un couleau en les tenant par une de leurs extré.
milés ; on coupe la quene et les filandres el on lave 4
pleine eau.

Navets & la sauee blanche, — Ratizsez, dlez
tétes et queues, failes cuire avee eau et sel, lorsqu’ils
seront cuits, dlez de Yeau Jaissez ézouller; servez sur
sauce blavche parisienne ou normande,

Navets & la poulette. — Metlez dans un casse-
role un morceau de beurre et plein une enillére i bou-
che de farine; loreque le heurre est fondu et bien mé-
langé avee la farine, mouillez avee un verre d'eau,
metlez un ot deux ciznons, un beunquel garni, sel et
poivre... Mettez les navels bien épluchés e Javés, et
conpés en deux ou en qualre s'ils sont gros. Laissez
cuire & petit fev. Otez houquiet el oignons, licz aves
jaunes d’cruls on javnes d’aenfs et ardme, (Voir Hai-
son & Paufcl licison & Lanf cl la créme poge 99.)
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Navets an sucre, — Prenez de pelits navets;
* épluchez et lavez.

Meltez dans une casserole un morcean de heurre;
faites-le blondir; meltez-y les navets. Lorsqu'ils se-
ront de belle couleur, saupoudrez-les de suere; monil-
lez d'un demi-verre d’ean on da bouillon; assaizon-
nez de sel et poivre, laissez cuire i pelit {ew, casserole
couvertie.

Purde de navets. — Epluchez et lavez ; failes
cunire 4 eau assaisonnée d’un pea de sel. Une fois
bien cuits, olez de l'eau, égounttez-les, éerasez-les et
passez dans la passoire ; mélangez-les avee beurre, set
et poivre ; faites chaufler sur le {eu en remuant ;
servez.

BETTERAVES.

Lavez-les, faites cuire au four ou 4 'eau. Celles cui-
tes au four sont préférables « clles sont plus sucrées et
parfumées, Il faul les meltre au four pas trop chaud,
et il leur faut bien quand elles sont grosses six i sept
heures de cuisson.

Betteraves pour salades. — Faites-les cuire
soit au four scit & Vean; pelez-les; coupezles par
ronds de Vépaisseur d’un décime; faites-les mariner
dans vinaigre, sel et poivre; rangez-les autour de la
salade que vous voulez garnir et orner.

Dans le cas on Von ne ferait pas mariner les ronds
de belteraves, il faudrait mellre dans Uassaisonnement
de la salade un pew plus de vinaigre.

Betteraves & la campagoarde. — Faites - los
cuire soit au four soil & I'can, pelez-les, coupez-lespar
ronds de Vépaisseur d'un décime et accommodez de
l2 méme maniére que les cavolles & la campagnarde

(Voir puge 434.)
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HARICOTS VERTS.

It faut les choisir trés-frais et trés-verts et nouvelle-
ment cueillis.

On épluche les haricols en enlevant un peu de leurs
deux extrémités.

1l y aun assez grand nombre de procédés de con-
servation pour les haricots verts, dontles principaux
sont les suivants 3

Procédé de conservation pobr les haricols
verts. — Cueillez-les bien fins et bien veris, ¢plu-
chez-les, mettez-les dans un bocal ou un pot de grés
par couches de deux doigts d'épaisseur que vous cou-
vrez de sel, terminez par une couche de sel... Veillez,
une fois la saumure formée, 4 ce que tous les haricols
baignent. Pour employer les haricols veris conservés
au sel : Metiez-les tremper deux ou trois jours dans
de I'cau fraiche jusqu'd ce qu'ils seient complélement
dessalés ; faites cuire ensuite en les mettant & Yeau
bouillante. Ajoutez plein une cuillére 3 café de bicar-
bonate de soude pour qu'ils cuisent mieux. Une fois
cuits, on les accommode des diverses maniéres indi-
quées pour les haricots verts.

AUTHE MANIERE DE CONSERVER LES HARICOTS VERTS.
— Cueillez-les bien fins et bien veris; épluchez-les;
jetez-les dans Yeau bouillante un pewm salée ol vous
les laissez bouillir quelques minutes ; égoutlez-les
bien.... Meltez & four tidde sur des claies, en vousy
prenant i plusieurs reprises, pourles faire bien séeher.
Une fois bien secs, conservez-les dans des beiles ou
dans des sacs.

Pour les employer : Failes-les tremper quclques
lieures 4 Pean Sroide ¢f faites cuire & grande cau en les
meitant en méme lemps que Ueau.

AuTAE MANIENE DE CONSENVER LES IARICOTS VERTS.
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— Prenez-les bien fins et bien verts; épluchez-les;
jetez-les dans de T'enu houillante un peu salée ol
vous les laissez bouillir quelques minules; meltez
dans des flacons a goulsts un peu larges avee une
-partie de leur cnisson ; bouchez et ficelez fortement ;
couchez vos flacons dans un chaudron entremélés
de foin pour qu'ils me cassent pas en se heurtant
pendant I'ébullition; emplissez le chaudron d'eau
de manitre que les flacons baignent complélement ;
faites bouillir ¢ing minntes. Otez le chaudron du fen;
mais n’otez les acons du chaudron que lorsque 'ean
sera complélement froide, sans cela vous risquez de
les faire éclater au contact de Vair. Une fois les lacons
retirés de I'eau, laissez-les sécher deux ou trois jours;
enduisez les houchons de cire, et enfermez dans un
endroit sec et frais.

Cuisson des haricots verts. — Epluchez et lavez.

Faites bouillir dans une casserole, une quantiis
d’eau suffisanle pour gue les haricets baignent com-
plétement, ajoutez-y une patile poignée de sel. Lorsque
I’eau bouillira & gros bouillons, meitez les haricets;
faites repmtir & grand feu en vous gardant bien de
couvrir la casserole; faites bouillir jusqu’a compléte
euisson gue vous paurrez conslater en en pressant un
entlre vos doigls ; ils doivent {Iéehir sous la pression,
mais non s'écraser... 1) fant environ 10 & 12 minuies
de cuisson & partir duw moment o 'cau rccommence
i bouillir. _

En swivant exactement le procédé ci-dessus les hart-
cols resterond d'un beaw verl. Ce qu'dl est Ymporiant
. @observer, €est de mettre une grande quantité deax,
la quantité de sel indiqude et de les fuire cuired grand
few et U casserole non converte.

L’eau de Ia cuisson peut servir pour fairc de la
soupe 4 loseille,
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Haricots verts a la Mattre-d’Rotel. — Pour 8 &
10 personnes ayez 500 grammes de haricots.

Epluchez, lavez et faites coire comme il est dit page
précédente; faites bien égoulter; remettez dans la
casserole avec 425 grammes de beurre et plein une
cuillére & Douche de persil haché trés-fin; servez
aussitdt le beurre fondu.

Haricots verts 4 la créme. — Accommodez
comme les haricols verts i 1a Maitre-d’[fdte] ; seule-
ment au moment de servir ajoutez-y une on deux
cujllerées de créme.

Haricots verts & Ia poulette. — Epluchez, fa-
vez, failes cuire les harieols comme il est indiqué
page priécédente. Egouttez-les bien et mettez-les dans
une sauce pouleile pas lrop longue; liez avec deux
jaunes d’ceuls ou jaunes d'cols el créme (Voir liaison
@ Yauf of liaison & Lauf ¢t & le eréme pag. 99.)

Haricots verts en salade. — Epluchez, lavez,
failes cuire les haricots verts comme it est indiqué
page 438. Egoultez-les bien, meliez-les dans un saladier
avec plein une cuillére A bouche de persil haché fin,
Assaisonnez de sel, poivre, huile et vinaigre.

Haricots verts conservés. — CONSERVES DANSLEUR
105 ; — Otez-les deJia boile ; faites-les égouller, accom-
modez-les d'une des maniéres indiquées ci-dessuspour
les haricots frais.

CONSERVES PAR LE DESSECHEMERT. ~Faites-les trem-
per dés ja veille 4 'eau [roide, meltez surle fcu en
mémmae temps que Feau elen se gardant bien d'y metlre
dusel... Uns fois cuits, ce qui demande plus de temps
gue pour les havicots frais, accommodez-les d'une des
maniéres indiquées ci-dessus pour les haricols verls
frais.

CONSERVIES PAT LA SALATSON, — Lavez-les el faites-
les dessaler jusqu’d ce qu'ils seicnt complélement des-
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salés, plusieurs jours s’il le faut, en changeant souvent
d’ean... Mellez-les cuire & I'eau bouillante sans les
couvrir... Une fois cnits, ¢e qui demande enviren
15 minutes, accommodez-les d'une des maniéres indi-
quées i la page précédente pour les haricots verts
Trais.

PREDQMES OU HARIGOTS MANGE-TOUT

Les prendre nouvellement cucillis, petits et trés-
verts ¢t cependant le grain bien formé.

Pour les éplucher, casser les deux extrémilés en
ayant soin d’¢nlever avec clles les filandres qui gar-
missent d’ordinaire les cbtés du predome, surtout si
celui-ci est un peu fait.

Predomes fricassés. — Elfilez, lavez, failes cuire, -
casserole découverle, une demi-heure dans de T'ean
beuillante ol vous avez ris un peu de sel.

Faites roussir dans une casserole, pour & peu prés
une livre de haricots, gros comme un @ul de beurre ;
faites-y prendre couleur & un oignon moyen haché
trés-fin ; une fois 'oignon de belle conleur, meltez les
haricols avec un peu de leur cuisson; saupoudrez
d'une cuillerée de farine, assaisonnez de sel et poivre;
ajoutez un peu de persil baché fin; sauteg, laissez mi-
joter jusqu'a ec que la sauce soit presque compléle-
ment réduite; ajoulez deax ou trois cuillerées de
sréme ; remuez eb servez & courle sauce.

Si vous w'avez pas de créme, metter un quart de
verre de lail ; mais alors il faul fatsser mijoler guel-
quies minules avec le lail,

Les predomes s’accommodent aussi de toules les

- maniéres indiquées pour les haricots veris,
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HARICOTS FLAGEOLETS.

La saison des {lageolets est du eommencement de
juillet & la mi-octobre.

Choisissez-185 pelils et d'un beaun vert,

On peut conserver les flageolets en les faisant sé-
cher, Cueillez-les avant leur maturité, quand ils sont
encore bien verts, écossez-les; étendez-les au soleil
sur une table garnie d’'une nappe ou d’'une couver-
ture. Une fois bien secs, enfermez-les dans des sacs ou
des boiles en bois. _

Cuisson des harlcots flageolets. — Lavez-les &
Veau froide. - :

Faites houillir 4 grand feu dans une casserole ou
une marmite une quantité d’can suffisante pour que
les haricots baignent complétement.

Lorsque Peau bouillira a gros bouillens, mettez les
lageolels, faites repartir vivement, mais en vous gar-
dant de les couvrir, si vous vomléez les avoir verts ;
meltez du sel i moitié de la caisson... il fant bien -
environ une demi-heure; assurez-vous de la caisson
en un prenant un ; s'il est enit, il fléchit sous le doigt
sans cependant s'écraser... Olez du feu, égoutlez ; ac-
commodez soit & la Maitre-T'lldtel, soit i la créme;
(Voir Haricots verls & la Muilve-d&'Holel el Huricols
verls & Ia créme).

L'eau de Ia cuisson peut étre employée pour soupe
i Poseille,

Haricots flageclets conservés. — (ONSERVES
pans LEUR JUs : — Otez-les de leur boite, faites-les
égoutter, accommodez-les soit & la Maitre-d'ldtel, soit
dla créme.

CONSERVES PAR LE DESSECHEMENT. — Faites-les trem-
per dés la veille; metlez-les sur e feu enméme temps

25.



442 LEGUMES

que "ean; nemeltez pas desel ; une fois cuits, accom-
modez-les soil & la Maitre-d’Hdotel, soit 4 la erémae, .

Haricots blancs 4 la honne femme, — Fils sont
nouveaux, meltez-les 4l'ean bouillante; 'ils sonl sacs
4 Yeau froide, méme il est bon de les laisser tremper
quelqees heures. Lorsqu'ils seront presque cuils,
ajoutez beurre, sel, poivre, persil et ciboule hachés
fin, faites rédunire la sauce. Servez lorsque vous ju-
gerez la sauce assez réduile,

Dans Iz cas ot ils viendraient ¢ mongquer d'eau avant
d'élve complétoment cuits, ne mellve que de Cean chaude.

Haricots bianes 4 la bretonne. — S'ils sonl
nouveauy, mellez-les & Ueau bovillante; s'ils sont secs
@ l'ean froide, méme il est bon de les laisser iremper
quelques heures ; faites cuire & pleine eau.

Pour un litre de haricots, meltez dans une poéle ou
une casserole gros comme un cuf de beurre ; faites
blondir, metlez-y un ou denx oiznons coupés en
rouelles minees; lorsque les oignons seront d’une
belle cowlenr marron, metiez les haricots bien cnits
et une parlie de leur enisson, assaisonnez de sel et
poivre. Laissez mijoter & petit feu un quart d'heure,
vingl minuies, et servez 4 sauce pas trop longue,

Haricots blancs sautés. — S'ils sont nouveaux,
mettez les & Pean houillante ; s'ils sont secs, 4 Pean
froide, méme il est bon de les laisser tremper quelques
heures ; faites cuire 4 pleine eau.

Pour un litre de haricots, mettez dans une casserole
125 grammes de beurre, faites blondir, mettez-y les
Taricots bien égouttés, sel et poivre, failes rissoler un
peu sur feu vif en agitunt souvent la casserole,

Au ticy de bewrve on pewt employer de lo graisse,

Harlcots blancs 4 Fhaile, — §'ils sont nouveaux,
mettez-les & Pean houillante ; 8ils sont sces & 'eau
froide, méme il estbon de les laisser tremper quelques
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heures; faites cuire & pleine eau. Une fois bien cuits,
ggoutlez-les bien, meltez dans un plat ou un saladier,
meltez dessus du persil et de la ciboule hachés fin,
assaisonnez de sel, poivre, huile et vinaigre.

Purée de harlcots blanes. — Pour huit 4 dix
personnes ayez un lilre et demi de haricols nouveaux
o un litre de haricols secs.

Si ce sont des haricots nouveaux que vous em-
ployez, mettez-les & P'ean bouillanle; si ce sont des
haricots sces, meltez-lesd Veau froide, méme i est
bon de les laissor tremper quelques heures ; faites-les
bien enire 4 pleine eau ; passez i travers la passoire 3
purée, mais en employant trés-peu de la cuisson, car
cette purée doit étre assez dpaisse, Deaucoup plus
¢épaisse que la purde pour potage.

Faites blondir dans une poéle gros comme un uf
de beurre ; metlcz, si vous l'aimez, un peu d'oigion
haché trés-fin; pais lorsque l'oignon a pris un peu
couleur, la purée de harcots; assaisonnez de sel et
poivre ; failes mijoter quelques minnles on ayant soin
de remuer afin quc la purée ne sattache pas; scrvez.

Haricots rouges. — Si ce sont des harvicols nou-
veaux gue vous employez, mettez-les & Ueau houil-
lante; si cc sont des haricols secs, melicz-les & 'ean
froide, méme il est hon de les laisser tremper quel-
gues heures ; faites-les cuire 4 pleine cau.

Les havicols rouges sont un pew plas longtemps 4
cuire que les haricols blancs.

Une lois cuits, accommodez-les comme les haricots
biancs & la Bretonne Voir pag, précédente,

GOURGANES (U FRVES DE MARAIS.

Les gourganes toutes pelites sont un manger trés-
délicat dont ne peuvent se faire une idée les personnes
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qui n’en ont mangé que parvenues 4 tout leur déve-
loppement.

En écossant les gourganes on doit avoir soin &'dter
espéce de petit croissant qui est & leur téte, car elles
auraient un golt d'amerlume.

Gourganes 4 la poulette. — Choisissez des féves
de marais pas encore parvenues a fout leur dévelop-
pement, écossez-les en éiant Pamer..,

Faites bouillir a grand fcu dansune casserole onune
marmite une quantité d’can suffisante pour que les
gourganes baignent complétement; assaisonnez d'un
peu de sel ; lorsque Vean bouillira & gros bouillons,
mettez les gourganes, failes repariir vivement, mais
en vous gardant bien de les couvrir. Il faut environ
un quart d’heure de cuisson & partir du moment olt
Peau recommence & bouillir.

Faites ure sauce pouleite pas trop longue, meltez-y
les gourganes bicn égoulties, sel, poivre et une enil-
lerée de sarriette hachée trés-fin. Faites mijoter
guelques minutes; liez avec jaunes d’cenls ou jaunes
d’ceuls et créme (Voir linison a U eufet Liaison ¢ Veuf
el 4 lo créme pay. 99) et dervez.

PETITS OIS,

Les plus fins sont les meilleurs et les plus recher-
chés, Lorsqu’on cn achéte, en goliter un pour ¢'assu-
rer ¢'ils sont tendres ct sueréds.

A Paris les petits pois se vendent tout écossés.

Lorsque les pelits pois sont trés-faits, il est préfé-

- rable de les manger comme garnilure que seuls.

Petits pols au suers. — Pour 6 personnes vn li-
Lre et demi, une fois écossés bien entendu.

Eeossez, lavez, mellez-les dans une casscrole avee
gros comme un euf de beurre, un ceeur de laitue ou
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de romnaine si vous en avez, un ¢ignon moyen, une ¢n
deux cuillerées d’eau, sel, poivre et gros comme une
noix de suere. Faites cuire 4 fen doux, casserole cou-
verte, en remuant de temps en temps, une demi-heurs;
étez l'oignon, liez avec 2 jaunes d'ccufs ou un jaune
d’ceuf et deux cuillerées de eréme, (Voir liaison @
Pauf ot liaison & Venf el a lo créme pag. 99), et
Servez.

On peut ne pas meltre de liaison si Uon veus,

Lorsque les pois we sont pas ivés-lendres ni trés-fins,
y metlre un pew plus d'eax.

Petits pois au lard. — Pour § personnes un litre
de pois, 250 prammes de poilrine de pore frais.

Prenez les pois un peu plus f2its que pour les man-
ger au sucre el & langlaise (Voir Pois & Uanglaise).

Metlez dans une casserole gros comme un cuf de
beurre; faites-le blondir; une fois de belle couleur,
faites-y rvevenir e lard coupé en pelits morceaux;
lorsque 1c lard est de belle couleur, ajoutez nn demi-
verre d’cau, puis les pois, sel, poivre, deux oignons,
bouquet gavni. Faites cuire 4 feu doux une heure;
dlez le bouguet et servez,

Petits pois en garniture.

(Voir Poilrine de veaw qux pelils pois; Pigeons
aux pelils pois; Canard auz petits pois, ¢lc.)

Petits pois conserves. — Metiez les petits pois
dans une casserole avec du bewrre, un morceau de
sucre, un peu de sel, un peu de poivre; faites chauffer
i fen doux; liez avee jaunes d'ccufs ou jaunes d’cenfs
et créme, (Yoir licison & Vauf el laison ¢ Vauf el 6
la créme pag. 99), et servez.

Purée de pois verts. — Pour 6 personncs un
demi-lilre de pois.

Prenez des pois verls secs, — On en vend de tout
décortiqués, — metlez-les tremper quelques heures
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dans I'can tidde; mettez cuire avec assez d’ean pour
qu'ils ne viennent pas 4 en manguer. Une fois bien
cuits, passez & la passoire.

Faites blondir dans une easserole ou dans une poéle
gros comme un ceuf de beurre; faites-y prendre cou-
leur 4 la moiti¢ d’'un oignon hachée trés-fin; metiez la
- purée; assaisonnez de sel el de poivee; failes mijoter
¢ing & six minules en prenant bicn garde qu'elle ne
s’attache au {ond de la casserole.

Cette purée ne doit pas étre Lrop claire.

On peul ne pas y mettre d'oipnon si on waime pas
ee parfum.

On peuat servir dessus des saucisses, des harengs
saurs. Si on la prépare pour manger avec des harengs
saurs, il 'y faul pas mettre de scl,

Si on la serl peur manger scule on peut Fentourer
de crodtons frits que I'on dispose lout aulovr.

Pois-d-tirer appelés sussi pois sans parchemin,
— Choisissez-les nouvellement eueillis. — Eplachez-
Yes en lavant les fragments de tige qui y sont restés
adbérents, mais laissez Fespéce de pelil noeud qui ca
trouve i la téte et par lequel on les Lient pour lesmanger.

Quelguespersonnes eniévenl newdset hlandres avant
de faive cuire les pois-d-lirer; mais celle manidre est
défectueuse, car elle n'enléve pas complélement les
filandres, ’

Faites cuire 4 "eau bouitlante une demi heure en-
viron 4 pleine eau et sans couvrir; égoullez, sautez
avee beurre, poivre et sel. Ajoutez-y un peu de créme
§i vous Paimez.

MaNIZRE DE LES MANGER. — On les saisit par le petit
neeud gui se Lrouve i la téte; une fois dans la bouche
on les relient avec les dents ot I'on extrait, en tirant
sur le petit nweud, les Blandres qui garnissent les
¢dtés des pois,
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LENTILLES.

Choisissez de préférence des lentilles larges, d'un
beau blond.

Lentilles 4 la bonne femme. — Se préparent et
s'sccommeodent comme les haricols blancs & la benne
femme (Voir pag. 442.)

Lentilles 4 Ia bratonne, — Se préparent ¢l §’ac-
cornmodent comme les haricots blanes 4 la bretonne
{Voir pag. 442.) “

Lentilles & I'huile. — Se préparent et s'accom-
modent comme les laricots Dlancs & Vhuile (Voir
pag. 442.)

Purée de lentilies. -— S¢ prépare ¢t s'accommode
corame la purée de haricols blancs (Voir pag. 443.)

ATWICHAUTS.

La saison des artichauts est en mai ¢l en octobre,
Prenez de préférence les arlichauls aux fenilles
ovales et un peu allongées de prélérence aux arti-
chauts de Bretagne aux {euilles plus serées, plus ron-
des et 2 la forme un peun aplatie et qui sont beaucoup
mwoins délicats. Choisissez des artichauts bien verls,
bien frais et dont. ke sommet des leuilles ne pique pas,
dans quel cas ils seraient dwrs et filandrevx,
~ Lesgros se mangent cuils, les pelits i la crogue-au-
sel ou & 'huile et au vinaigre.

Artichauts 4 la sauce blanche. — Un artichaut
moyen par € personnes.

Coupez la quene el enlevez avee elle quelques fenilles
les plus rapprochées, coupez Pextrémité des antres,
netloyez des bétes ol insectes et lavez a Pean fvoide.

Faites bouillir dans une casserole ou une marmite,
avec une poignée de scl, une quantité d'can assez
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grande pour que les artichauls puissent y paigner
complétement. Lorsque Yeau Lout & gros bouillons,
meltez-y les artichauts le fond en bas; faites cnire
sans couvrir, Pour vous asswrer de la cuisson, tirez
une feuille, si elle se détache facilement ils sont cuits;
il faut environ une demi-heure de cuisson. Otez-les de
V'eau, égoultez-les bien, enlevez le foin en soulevant
Ie clocher que vousreplacez cosuile, et servez accom=
pagnés d’une sauce blanclie parisienne ow normande
dans un saucier.

Les axtichauts qoi restent peuvent &tre mangés au
repas suivant & Uhuile et au vinaigre, ou les fonds dé-
barrassés des {euilles psuvent étre mis dans dcs ra-
gofits-ou frits,

Artichauts au jus. — Enlevez la queue, coupez
Vextrémité des feuilles, coupez les astichauts en deux
ou en quatre, enlevez le foin... jetez dans 'eau houil-
Tanle et laissez bouillir quatre & cing minutes; égout-
tez.

Pour trais artichauts, faites blondir gros comme un
ceuf de beovre; faites-y revenir 123 grammes de poi-
trine de pore coupée en petits morceaux, mouillez avee
un verre d’eau on de bonillon; assaisonnez de sel ¢t
poivre; mettez un ou deux oignons, une caroite coupée
en ronds ¢t un bouquet garni... Mettez les artichauts
apprélés comme nous {'avons dit. Faites cuire & feu
doux, casserole couverte, une demi-heure, trois quarts
d'heure.

Pour servir, disposez les arlichauis en rond sur le
plat; ajovtez & la enisson deux ou trois cuillerées de
jus, liez d'un peu de fécule ou de [arine, passes et
versez au milicu des artichants,

Artichauts anuroux. — Enlevez la queue, coupez
Vextrémité des feuilles, coupez les artichants en deux
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ou en quatre, enlevez le foin; ]etcz dans Peau bouil-
lante et laissez bouillir quatre & cing minutes; égout-,
tez.

Pour trois artichauts, metlez dans une casserole
gros comme un ocuf de beurre et plein une cuillére 3
houche de farine, remuez sur feu vif jusqu’a ce que
beurre et farine soient d'une belle couleur marron,
éteignez avec un verre d’eau on de bouillon; mettez
un ou denx oignons, un bongquet garni, sel, poivre...
une ou deus cuillerées d’eau-de-vie. Metiez les arli-
chauls apprélés comme nous Favons dit; faites cuire
i feu doux, casserole couverte, une demi-heurs trois
quarls d’heure.

Ponr servir, disposez les artichauts er rond sur le
plat; dlez oignons et bouquet, servez la sauce au mi-
lieu des artichauts.

Artichauts frits., — Goupez les queues, enlevez
tout le vert des fenilles, par conséquent les premiéres
feuilles presque complétement, coupez la pointe des
feuilles blanches, fendez en quatre, en huil, en scize,
suivant la grosseur des artichauts; enlevez le foin.
Faites cuire & I'ean bouvillante avec un pen de sel,
Laissez bien ¢goutter. Trempez chaque morceau dans
de la pate a frire; faites frire & friture bien chande,
égouttez, dressez en pyramide, saupoudrez de sel fin
el servez,

(On peut fuire frirve aussi de cetie maniére les fonds
des artichauts ewits & ean.)

Artichautsa la barigoule.— Un arllchaut moyen
par deux personnes.

Coupez la queue ct enlevez avec clle quelgues-unes
des premitres fenilles, coupez Vextrémilé des autres
gcu.i‘ljles, neltoyez des béles et insectes et lavez d 'eau

roide.

Faites euire & Peau houillante avec ua peu de sel,
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mais un pen moins cuits gue pour les manger a la
sauce blanche; tez et [aites égoutier; pressez méme
un peu poar fire sorlir I'ean. Otez le loin.

Pour Irois arlichauts, mélez gros comme un ol de
chair 4 saucisses avee la méme quantité de pain trempé
dans de "eau et gros comme une noix de Leurre, une
cuillerée de [arine, des fines herbes hachées fin, sel
et poivre. (On pent ausst ajouter quelpues champi-
gnons hachés fin st Uon en «.) Meltez cing minules sur
le feu en remuant avec une enillére. Remplissez de
cetle farce Iintérieur des artichauts, recouwrez du clo-
cher. Mettez dans une casserole un peu ¢'huile de ma-
ni¢re que fe lond en soit légérement couvert; saupon-
drez de sel et poivre; rangez-y les arlichauls Ies uns
auprés des aulres; arrosez-les d'un pen d’lLuile au
muyen d’une passoire.

Failes cuire vingt minutes fem dessus {en dessous;
meis beaucoup piue vif en dessus. Ajonlez quelques
cuillerées de jus ou de bouillon au pes de sauce qui
se trouve dans la casserele et sexvez.

Artichauts & la poivrade. — On mange i fa poi-
vrade peincipalement les pelits, en peut cependant
aussi y manger les moyens.

Coupez les queues et les premiéres feuilles, coupez
Pexirémilé des autres, lavez les artichauis i 1'cau {rai-
che, présenlez sur une assielle ou une coquille i hors-
d'ceuvre. Faites passer, en méme temps que les arli-
chauls, 4 chaque convive, I'huilier, le s¢l el le poivre
pour qu'il accommmode la sauce & son goit.

Les tout pelitsartichauts nouveaux peuvent se man-
ger aussi loul simplement avec un peun de sel.

Conservation des artichants. — Chuisissez de
]Je_aux avticliants ; coupez-les en guatre, culevez le
foin et ke vert des feuilles; meltez-les au fur ct & me-
sure que vons les apprélez de cetle maniére dans de
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Tean 001 vous avez mis du vinaigre pour les empécher
de noircir. Une fois tous appréiés, jelez-les dans 'can
houillante et faites-les cuire & moitié, mais non dans
un vase de fer ot ils noirciraient. Retirez-les et fuites-
les bien égoutier sur des claies, Enfilez-les ensuite
avee unec ficelle ¢t faites-cn des guirlandes que vous
suspendez dans un endroit see, mais aussi 4 Iabri du
soleil. [1faul avoir soin, en les enfilant, de [aire en sorte
que les morceanx ne se tonchent pas. Ges morceaux
d'artichauts ainsi conservés peuvent étre employés
dans toutkes espéees de ragodts. On les lave et ils aché-
venl de caire avee le mets que Uon veut qu'ils accom-
pagunent.

SALSIFIS ET SCONSONERES.

Les salsifis sont d'un aspect gris-juundtre; les scor-
sonéres eu saisifis d'hiver sont noirs; les scorsonéres
sont souvem! plus lendres.

Les scorsonéres et les salsifis s'zpprélent de la
méme maniére.

L'espéce de petit ceceor feaillu composé par les
feuilles 4 Uendroit ol clles s'atlachent au salsifis est
bon & manger. On P'épluche, on le lave, on le met par
botles et on Paccommode avec les saksifis ou séparé-
menl de toales les maniéres indiquées pour les sal-
sifis,

Salsifis 4 1a sance blanche. — Ralissez-les, en-
levez queucs et filandres et jetez-les au fur et mesure
dans de l'cau i laquelle vouns auvez ajoulé un pen de
vinaigre, dans la proportion d’un quart Je verre de
vinaigre dans deux litres d’can; celle précaulion est
pour les empécher de noircir.

Faites bouillir avec une pelite poignée de <ei la
quanlilé ’eau néeessaire pour que les salsilis baignent
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complétement; lorsqu’ellehout gros bouillons, mettez-
v les salsifis; laissez cuire une dem:—heure, failes bicn
égoulter.. Meuez dans un plat, versez dessus une sauce
blanche parisienne ou normande; faifes jeter un ou
deux bouillons; 2joutez un peu de vinaigre; servez.

Salsifls 4 la poulette. — Ratissez-les, enlevez
quencs et filandres et jetez-les ar {ur et & mesure dans
de lean & laquelle vous aurez ajonld un peu de vi-
naigre, dans la proportion d'un quart de verre de vi~
nalgre et de deux litres d’can; celle précaulion est
pour les empécher de noircir.

Metlez daus une casserole du beurre et de la farine,
failes fondre; lorsque le beurre est bien mélangé avee
1a farine, mouillez avee deux verres d’ean, meltez sel,
powre, un ou deux oignons, puis les salsms il faut
qu'il y ait assez de sauce pour que les salsifis baignent
apeu pres au moment ot on les met dans la casse-
role, Faites coire, casserole couver le, une demi-heure
au moins. Otez Y'oignon, liez avec jaunes d'ceufs ou
jaunes d'ceufs et créme. (Voir liatsona Ueuf of liaison
@ Peeuf et @ la créme pog. 99.)

Silasauce,une fois los salsilfis cuits, était trop longue,
on Oterait les salsifis avec une écumoire el Yon ferait
réduire lasauce a grand feu avant d’y mettrela liaison,

Lesrestes de salsifis & la pouleite peuvent se faire
frire, -

Salsifls frits. — Préparez et faites cuire i Fean
bouillante avec un pen de sel comme pour les manger
ala sauce blanche ou bien apprétez-les & Ia poulette,
trempez-les dans la pate & frive (Voir Pite pour friture
pag. 913 et faites frire de belle couleur.

Salsifis pour garniturs. — Ratissez-les, enlevez
queues et filandres et jetcz-lcs au fur et & mesure dans
de I'eau & laquelle vous aurez ajouté un peu de vinai-



LEGUMES 53

gre, dans 1a proportion d'un quart de verre de vinai-
¢ ot de deux litres d’eau; cetle précaution est pour
les empécher de noireir. ,

Egouttcz el ajoutez au ragodt que vous voulez gar-
nir, plus ou meinstol suivant gue les salsifis sont plus
ou moins tendres, en méme temps que la viande oun
aprds, svivant gae cette viande demande plus onmoins
de temps de cuisson. _

On peut si Lon vent avoir les salsifis rés-blancs les
melire blanchir quelgues minules -6 Vegqu bouillante
avant de les mellre dans les ragoitts que Von veut gar-
wir. Cotlc précaution est surlout bonne pour les ra-

gotils blancs.

ASPERGES,

La saison des asperges est avril et mai. 11 faut les
choisir bien fraichies, nouvellement coupées, sans ta-
ches de rouille, ni morsures d’insectes; la 1éie d’un
beau vinlet et le reste de Vasperge trés-blane ; 'espéee
verte est moins délieate.

Pour les manger en petils pois, il fant les choisir
bien vertes et de petite dimension, mais aussi bien
fraiches, bien tendres et bien intactes.

Asperges & la sauce blanche, — Gratlez, lavez
et coupez de méme longueur; atlachez par petits bo-
tillons.

Faites bouillir dans une casserole ou dans une mar-
mite, avecunpeudesel, une quantiléd’eau assez grande
pour que les asperges y Laignent complétement; lors-
que V'eau hout 4 gros bouillons, meltez-y les asperges;
laissez enire; il faut un quart d’heure environ; pour
élre bonnes il faut que les asperges soient un peu
croquantes. Egouttez, coupez Ies ficelles, servez dans
une servielte plide en losange, accompagnées d'une
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sauce blanche soit normande, soit parisicnne, dans un
saucier.

Les asperges qui resteront peuvent &8tre mangées
froides a I'huile ou bien coupées en pelits morceaux
et mises daus des wuls brouillées.

Asperges & I'huile. — Faites-les euire comme
pour les manger A la sauce blanche, 6lez de I'ean,
laissez un peu refroidir; mangez avee huile, vinaigre,
sel et poivre.

Asperges en petits pois. — Prenez e petites as-
perges ; coupez-les, en vous arrétant lorsque vous ar-
rivez A la partic dure, en petils morceaux & peine plus
gros que le bout du petit deigt; jelez une ou deux mi-
nutes & Peau bouillante; égoullez; metiez dans une
casserole avee du beurre, un morcean de suere, un
oignon, deux ou trois cuillerées d’ean toui au plus,
Taissez cuire 4 pelit fen, casserole couverte, une demi-
heure tout au plus; otez Poignon; liez avec deux jau-
nes d'ceufs ou un joune d’eaf et une ou deux cuille-
rées de cvéine, (Voir ligison & Voouf et Luaison & Doouf
el & le créme pug. 90.)

Avee des puusses nouvelles de ronces on de fioublon
o peul acconumoder un mels qui a Paspeck el & pen
prés le goitt d'usperges en petils pois.

CONCOMBRES.

Choisissez-les bien frais et bicn fermes.

Pelcz-les, fendez-les en guatre; débarrassez-les de
leurs graines; coupez-les pur morceaux de la lon-
gucar du doiut; jelez-les dans P'ean bouillante avee
du scl el un gemi-verre de vinaigre; au boul de cing &
six minutes de cuisson, ¢goultez dans une passoire b
surun linge blanc; car ce légume ne saurait jamais
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étre trop égoulté, Accommodez-ies ensuite des wa-
niéres spivantes :

A 1.4 MAITRE-D’ HOTEL. — Metlez dans une casscrole
du beurre manié de persil, ciboule hachés, sel, poi-
wre; {ailes-y sauler vos concombres el servez chaud.

A LA POULETTE. Faites une sauce poulette, mat-
tez-y vos concombres et liez avee deux jaunes d’ccufs,
(Voir ligison & Uocuf pag. 99.)

A ra pEcaniL. — Vous les achevez de cuire dans
du bouiilon, et les servez dans une béchamel.

Goacombres farcis. — Coupez le Loui du célé de
la queue et videz les; pelez-les; parnissez Vinténeur
d'une [arce de viande, de poisson, ou de godiveau;
rebouchez-les avec les bouts que vous en avez Oiés, et
que vous maintiendrez avec des petites brochettes de
bois; enveloppez-les chacun dans un linge; mettez-les
dans une casserole P'un & ¢oté de Tautve avec du
beurre, un bouguet garni, du bouillon; faites mijoter
deux heures, retirez-les; faites réduire la cuisson, liez
avee de la {denle, versez sur les concombres el servez.

Concombres frits. — Coupez les coneombues par
tranches en longueur, essuyez-les, [arincz-les et les
faites frire. On peut aussi les meure dans de la pite
comme les salsikis (Voir pdte pour friture pag. 91.)

Salade Ge concombres hors-d'muvre. — Cou-
pez-les par rondelles minces, saupondrez-les de sel
fin; laissez tirer leur eau; égouttez-les el assaisonnez
de sel, poivee, huile et vinaigre.

Si on aime oignon, on peuten mélanger aux con-
combres gqueiques vouelies trés-minces.

CORNICIIONS.

Les choisir petits, fermes et bien verts,
Gornichons mavinés, — Voici un procédé irés-
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simple et trésbon; {le seul défant qu'on puisse lué
weprocher est de ne pas conserver auz eornichons une
fbeile couleur verte.) :

Choisissez des cornichons bien frais, bien verts &t
bien fermes. Frottez-les dans un torchon avee un peu
desel; laissez-les dans une terrine jusqu’au lendemain
puis faites-les bien égoulter; mettez dans un pot en
‘grés on dans un pot enverre, couvrez defort vinaigre;
" au bout de quelques jours ajoutez estragon, ail, pi-
ment, petils oignons, poivre engrain. Gouvrez ct con-
servez dans un endroit ses et frais.

AvuTRE PROCEDE. — Ce procédé a l'avantage de les
conserver trés-verts.

Prenez un cent de pelits cornichons, brossez-les,
coupez le bout de la queve, mellez-les dans un vase
de lerre avec 2 poignées de sel; retournez-les assez
pour gu'ils soient tous bien imprégnés de sel, laissez-
les ainsi reposer 2 heures; égouttez-les de 'ean qu'ils
ont rendue; versez du vioaigre bouillant en gquantité
suffisanie pour qu’ils y baignent. Couvrez le vase et
laissez infuser 24 heures, ils auront pris une coulenr
jaune; relirez-en le vinaigre que vous mettez bouillir
dans un chaudron non étamé sur un fen trés-vif;
jetes-y les cornichons, et, aw moment oii il commen-
ceront & bouillir, remuez-les également; ils repren-
dront leur couleur verte; 4 minutes d’ébullition suf-
fisent. Retirez-les du chaudron, laissez-les refvoidir.
Mettez-les dans les vases oit ils doivent resler, et ies
.eouvrez d’assaisonnement comme eslragon, piment,
pelits oignons, ail; remplissez les vases de vinaigre
de maniére que le tout baigne; couvrez-les avec soin;
ils sont bons 8 jours aprés,

‘Fomates farcies. — Pour § personnes,aycz 10 lo-
mates ¢"égale grosssear.,

Plongez-les dans I'ean bouillante une minute ot
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retirez-les; enlevez la pelite peau qui se trouve dessus,
puis ouvrez-les du cdté de la queue en faisant un rond
de 3 centimétres environ; relirez les pépios avec soin,
(on emploie pour cette opération le manche d'une
cuilldre & calé ;) assaisonnez de sel et poivre; rangez-
les dans le plat & sauter que vous aurez huilé avee
2 enillerées A bouche d’haile; faites une farce comme
pour les champignons (veir Champignons farcis); gar-
nissez les tomates 4 un centimétre au-dessus du bord;
saupondrez de chapelure; mettez sur un fen trés-vif
pendani 8 minutes fen dessus fen dessous.

Tomates au gratin. — Fendez dans le sens de 1'é-
paissenr aix tomates... garnissez le fond d'un plat de
beurre on d’huile... metlez sel, poivre, fines herbes,
mie de pain émieltée, rangez vos moiliés de tomates
sur eelte couche; saupoudrez de mie de pain, sel,
poivre; arrosez de beurre fondu ou d’huile... meltez
au four, ou au four de campagne feu dessus fen des-
sous, cuire une heure.

Tomates marindes, hors-d’euvre,

. Coupez par rouelles minces 3 tomates el un oignon ;
saupoudrez de sel, poivre, assaisonnez d’huile et vinai-
gre... Ce hors-d’@uvre peut remplacer les cornichons.

Tomates en purée, — couserve d’hiver. —
Cueillez des tomates trés-mires, coupez-les en mor-
ceaux et faites cuire & petit feu. Passez dans une pas-
soire, remellezles sur le few jusqu'a ce que toute
Feau soit évaporée et que la purée soit arrivée a Iétat
de marmelade épaisse. Versez dans des pots 3 confi-
tures, laissez refroidir, couvrez de benrre oun de sain-
doux fondus, puis, la couche de graisse refroidie, de
papier; et enfermez dans un endroit (rais et sec.

Au licu de metlre la purée de tomates dans des pots

~a confitures et de couvrir de saindoux on peut em-
ployer le procédd suivant
26
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Faites cnire et réduire en purée comme il est in-
diqué ci-dessug; mettez Ja purée dans de pelites boa- .
teilles & goulot un peun large, bouchez et jicelez for-
tement... couchez vos bouteilles dans un chaudron
entrernélées de fuin pour qu'elles ne cassent pas en se
heurtant pendant Pébullition; emplissez le chaudron
&’eaun de maniére que les boateilles baignent complé-
ternent; [aites bouillir dix minutes, Otez le chaudron
du feu; mais n'dtez les bouteilles du chaudron que
lorsque V'eau sera complélement froide, sans cela vous
risquez de les laire éclater au contact de l'uir. .

Une fois les bouteilles retirées de V'ean, laissez-les
sécher deux ou trois jours; enduisez les bouchons de
cire, et enfermez dans un endroit sec ¢t [rais,

Les purces de tomales conservées par les deww pro-
cédés ci-dessus indiqués so conservent longlemps ; on
les emploie comine les purées de lomales fraiches. Si
elles font une seuce irop épaisse, on gjouls un pex
d'eare on de bonilion,

Aubergines farcies. = Pour cing 4siz personnes,
prenez trois aubergines moyennes.

Goupez-les en deux parties sur le sens de 1o lon-
gneur; enlevez la chair de Pintérieur. .

Mettez dans un plat & sauter denx cuillerées d'huile;
rangez-y les aubergines et failes-les revenir A feu vif;
lorsqu’elies sont d'une belle conleur Llonde, égouitez-
les sur un linge, le ¢4lé creux en dessous.

Hachez la portion que vous avez 6iée de I'intérieur
et pressez-fa bien dans un linge pour en extraire Loute
Yhumidilé ; meltez avec Iheile dansle plat & sauter
plein une cvillére de farine, remuez sur feu vif jus-
qu'd ce que huile el farine soient d'une belle conleur
mayron; mouillez avec wn demi-verre de jus; mettez
dans cetle sauce In chair d’aubergines hachée, trois
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cuillerdes de fines herbes hachées fin, sel, poivre;
faites rédvire, .
Garnissez les morceaux d'anbergines avec cette es=

péce de farce; rangez-les dans le plat i sauler em

ajoutant devx cuillerées d’huile; saupoudrez-les de
chapelure et faites cuire pendant dix minates fea
dessus feu dessous,

Aubergines sur lo gril. — Coupez les aubergines
en deux dans le sens de leur longveur ; saupou~
drez-les de sel et poivre, et arrosez-les d’um pen
d’huile; laissez-les ainsi une demi-heuve; f{aites-les
cuire sur le gril & feu vif, 3 minutes de chaque coté en
les arrosant de lemps en temps avee un peu d’huile.

CHAMPIGNONS.

Tl est prudent de bien connaitre les champignons,
il est prudent méme dans les bonnes espéces de ne
pas employer les vicux. )

Nous sommes trop cncombrés de matiéres pour
donner des instructions sur les différentes variéiés de
champignons et apprendre & distinguer les comestibles
d’avec tes vénéneux ; du reste il y a plus d'un ouvrage
sur ce sujets Nous nous bornerons & dire comme aver-
_ tissement wlile que LA PLUPART DES PROCEDES INDIQUES
POUR CONNAITRE LA PRESENCE DES MAUVALS CHAMPIGNONS
ET COMBATTRE LEURS EFFETS SONT DOUTEUX ET QU'ON
AURAIT TORT DE S’EN RAPPORTER COMPLETEMENT A EUX.

Maintenant abordons T'accommodement des cham-
pignons.

Epluchez-les bien de toutestaches et de la terre qui
les salit, enlevez méme pour certains la petite peau
de dessus et jetez-ies au fur el & mesure dans de 'cau
feoide mélangée d’un peu de vinagre ce qui les em-
péche de rongir,
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Ne les meltez dans les ragoifs que vous voulez
garair et parfumer qu’aprés les aveir bien égoutiés ;
souvent méme, surtout pour les ragoils blancs, il
sera hon de faire blanchir les champignons quelquef
minutes dans I'ean bouillaate.

Le champignon de couche, qui est celui dont I'usage
est le plus généralement répandu, doit étre choisi
bien blane, bien fermé, bien plein, n’ayant aucun vide
entre la téte et Ja queuve.

Champignons pour garniture, — Prenez des
champignons formant bien la boule et & pen prés d’é-
gale grosseur. Epluchez-tes en laissant une parlie de -
la queue et lavez-les bien. Aussitot épluchés et lavés,
retirez-les de Yeau et égoultez-les sur un torchon. Si
on les laissait trop longtemps dans V'ean 1l perdraient
de leur parfum. Meltez-les dans une casserole avee {(pour
25 i 30 champignons moyens) gros eomme la moitié
d’un ceuf de beurre, deux cuillerées & bounche d’ean
et un peu de sel. Remuez et sautez sur feu vif et faites
cuire pendant cing minutes en agitant souvent Ia cas-
serole pour que 1a cuisson se fasse également.

Employez ces champignons ainsi préparés pour
sauces et garnitures.

St onne les emploie pas immédiatement, on pentles
conserver dans une ferrine, mais on aura soin de les
couvrir ¢’une feuille de papier, ce qui empéchera de
noircir ceux qui ne haigneraient pas complétement.

La cuisson peut servir & parfumer les sauces,

Champignons sautés, -—— Epluchez et lavez bien.

Pour 25 4 30 champignons moyens, mettez dans
une casserole gros comme un ceuf de beurre; failes
blondir iégérement ; mettez-y les ¢champignons avec
sel, poivre et une cuillerée de fines herbes (persil et
échalote) hachées fin. Saupoudrez d'une demi-cuil-
lerée de farine; sautez pendant ¢ing minutes sur fen
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vif; mouillez avec un peu d’eau et de bouillon ; faites
- cuire encore une ou deux minutes. Servez,

Champignons sautés 4 1a provengale. — Eplu-
chez et favez bien.

Mettez-les dans une casserole avee une ou deux cuil-
lerées d’huile, sel, poivre, un tout petit peu d'ail ha-
ché wés-fin; sautez-les & fen vil pendant cing & six
minutes ; saupoudrez d’un peu de farine ; saulez-les
pendant une ou deux minules; ajoutez une cuillerée
d’eau et deux de vin blanc, ou deux cuillerées d'ean
et une cuillerée d’ean-de-vie, du persil et de I'écha-
lote hachés fin. Fuites jeter deux ou trois bouitlons
et servez.

Ghampignons & la poutette. — Epluchez ¢l lavez
bien.

Faites-les blanchir une ou deux minutes & pleine
eau bouillante; remellez-les 4 Veau froide ¢t égouttes-
les bien.

Pour 30 ou 40 champignons moyens, mettez dans
une casserole gros comme un ocufl de heurre el plein
une cuillére & bouche de farire; aussitdt le beurre
fondu et bien mélangé avec Ja farine, monillez avee
un demi-verre d’cau, ajoutez sel, poivre, failes mijoter
dix minutes. Mettez les champignons; failes cuire cing
a six minutes; liez avee deux jaunes d'ceuf ou un
jaune d'weuf et deux cuillerées de créme (Voir livison
a Uecuf of Uiaison d Uentf et & la créme page 99).

Croiite anx champignons. — Arrangez les eham-
pignons i la poulette comme il est indiqué ci-dessus.
Servez-lessurune belle tranche de pain frite au bearre,

On peut aussi les servir dans de petites crovSTADES
(Voir ce mot pag. 124).

Champignons ¢n coquilles, — Accommodez les
champignons & la poulette ¢comme il est indiqué ci-
dessus. Mellez dans des coquilles; saupoudrez de mie de

26.
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pain émiettée fin ; arrosez de beurre fondu au moyen
d’une passoire, et faites prendre couleura four rouge.
Servez.

Champignons sur le gril.— [l faut les choisir
gros el ouverts.

Epluchez-les bien ; dtez la queue et placez-les sup
le gril le creux en dessus; remplissez ce creux d'un
peu de beurre, sel, poivre et fines herbes hachées fin;
faites cuire quatre & cing minutes & feu pas trop vif.
Servez sur un peu de beurre fondu.

Champignons farcis. — Pour 12 personnes ayez
15 & 16 champignons moyens ; qu'ils soient d peu prés
&' égaie grosseur.

Epiuchez et Javez-les bien ; mettez-les égoutter sur
an linge. Coupez et hacliez les quenes.

Melez dins une cassercle gros comme la moitié
d'un cenf de beurre et une cuillerée de farine; faites
fondre et prendre un pew conleur sur feu vif; meltes
les quenes de champigrons hachées, deux cuillerées
de persil baché fin, une demi-cuillerée d'échalote,
sct et poivre. Tournez une ou deux minules surle feu ;
ajoutez un verre d’ean ou de bouitlon. Faites réduire
7 4 8 minutes i feu vil.

Mettez dans un plat allant sur le feu deux cvillerées
d'hnile; rangez-y les champignons le crcux en dessus ;
remplissez-les de la favce que vous venez de préparer.
Saupoudrez d’un peu de mie de pain ¢émietiée {in ou
de chapelure. Faites cuire dix minutes feu dessus feu
dessous ; servez.

Esgsence de champignons, — Epluchez ef laves
bien des champignons; meltez-les dans une lerrine
et convrez-les d’une couche de sel fin; laissez-les ainsi
un ou dewx jours au plus. Pressez-los fortement pour
er extraire loutl le jus. Faites bouilliv ce jus avec
poivre, épices, un ou deux clous de girofie; écumez
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bien ; lorsqu’il ne se forme plus d’écume, passez et met-
tez en bouteilles; bouchez soigneusement et conservez
dans un endroit [rais. . :

On cn met un peu dans les sauces que I'on désire
parfumer.

Conservation des champignons. — Pour les
champignons de couche et les champignons de prai-
ries : Epluchez-les bien, Javez & plusieurs eaux, faites
bouillir deux ou trois minutes & Veau bouillante...
jetez-les dans Peau froide et laissez égoutter... mettez
dans des flacons avec assez d'ean pour qu'ils baignent
apeuprés et un peu de sel... houchez hermélique-
ment el ficelez. Rangez vos bouteilles dans un chan-
dron entreméices de foin pour qu'elles ne cassent pas
en se heuriant pendant i éhullition. Emplissez le chau-
dron d’cau de manitre que les bouteilles batgnent
complétement ; [aites bouillir 25 4 30 minuies. Olez
le chandron du feu; mais n’o0tez les bouteilies du chau-
dron que lorsque Ucau sera complétement froide, sans
cela vous risquez de les faire éelaler au contact de
’air. Une [ois jes houteilles retirées de I'eau, taissez-
les séchier deux ou Lrois jours; enduisez les houchons
de cire et renfermez duns un endroit sec et frais. Les
champignons ainsi conscrvés seront employés avec
leur eau gui d'ordinaire est trés-parfumée.

Pour les cipEs, les CIANTERELLES, les MORILLES, je
eonseille de les conserver par le desséchement; éplu-
chez-les, netloyez-ies, mais ne les lavez pas. Enfilez-les
avec une ficelle de maniére 3 ce qu'ils ne se touchent
pas; suspendez-les an fond dans un endroit trés-sec,
Lorsqu'on veut employer les champignons conservés
par ce procédé, les laisser tremper un guart d'heure
dans V'eau fraiche, les bien égouller et s'en servir,
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MORILLES.

11 y a beaueoup de villes ot Pon ne connait pas Jes
morilies, c'est cependant une végétation &’un goiit fort
agréable se rapprochant de ceiui du champignon et
méme un peu de celui de la trulle,

La morille 2 un peu I'aspect d’une éponge.

On la trouve en avril et en mai au hord des fossés
humides, au bord des bois, des haies, an pied des
ormes et des frénes.

Iy ala variété noire et la variélé grise, qui est
celle que Yon préfére. .

Les morilles s’emploient des mémes maniéres gue
les champignens, mais surtout comme gavmilure;
seules, en ragodt, elles sont moins délicates que les
_champignons & cause de l'intensité de leur parfum.

Il faut les éplucher avec le plus grand soin. Je
conseilie méme de les fendre en deux ou en quatre,
car souvent l'intérieur est plein de terre et d'in-
sectes.

On les conserve par le desséchement : Enfilez-les en
guirlandes, accrochez-les dans un endroit sec. Avant
de faire usage des morilles séches, on les met tremper
quelgues minutes dans Feau froide.

TRUFFES.

Choisissez-les grosses, pesanies, noires ¢n dessus
et marbrées an dedsus, aussi fermes que possible,
d'nne odeur agréable. On doit les laver 4 froid 4 plus
sicurs eauy, les frotter avec une brosse, jusqu’a ce que
Ton soit bien certain qu’il n'y reste pas un grain de
sable. Pelez-les toutes les fois que vous les employez

dans des volailles ou des ragotits et meltez les pelures
hachées dans la farce,
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Truffes au naturel. — Lavez et neltoyez hien;
"enveloppez chacane de cing ou six morceanx de papier
que vous mouillez aprés, et les faites cuire dans la
cendre chaude pendant une bonne heure ; 4tez le pa-
pier, essuyez les traffes et servez dans une servieite.

Truffes au vin, — Failes-les cuire entiéres dans
une casserole avec du lard haché, bouquet garni, sel,
poivre, un peu de jus et une demi-bouteille de bon
vin blane ; faites mijoter trois quarts d’heure. Servez
dans lear cuisson.

Conservation des truffes. — Choisissez-les noires
et bien fermes, -~ Débarrassez-les de leur terre, lavez-
les une 2 une i I'eau froide en les froliaut soigneuse-
ment avec une brosse de maniére & enlever toute la
terre, mais surfont ne les laisser pas tremper dans
Veau. — Une fois toutes les truffes ayant subi ce pre-
mier nettoyage, examinez-les de nouveau, nettoyez
celles qui ne 'auraient pas été parfaitement lors de la
premiére opération, enfin lavez-les toutes jusqu'i ce
que 'cau reste bien claire. Essuyez-les une & une avee
un linge, et iaissez-les élendues sur un autre linge
jusquau Iendemain, de manidre qu'elles séchent bien,
Rangez-les dans des pots de grés et versez dessus du
saindoux fondu en assez grande quantilé pour qu’clies
soient complétement recouvertes; laissez relroidir;
couvraz d’un papier et conservez dans un endroit sec
et frais.

Chaque fois que vous aurez besoin d’en prendre,
vous ferez fondre un peu de saindoux de maniére i
remplir le vide et que les autres truffes ne restent
pas en contact avee Yair,

Ce procédé de comservation pour les Iraffes est
excellent. On les garde ainsi plusieurs mois avec tout
lour parfum et d'un aulre coté ee procédé est pen
'dispendieux, car le saindoux, qui prend prompte-
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ment Je gofit du précieux tubercule qu’il entoure,
peul éire employé & laire des omelelies, i metire dans
des ceuls brouillés et dans une foule de ragotts gu'il
parlume agréablement.

Purés d’oseille pour garniture. — Pour six per-
sonnes prenez six bonnes poignées d’oscille. ..

Epluchez, enlevez les queues, lavez et égouttez;
metlez sur feu doux avec gros comme un ceufl de
beurre, un peu de se! el un peu de poivre, laissez
mijoter pendant an moins 20 minutes. Remuez et
écrasez, passez méme si vous désirez Pavoir trés-fine.
Liez avec deux jaunes d'ceufs ou un jaune d'ceuf et
une ou deux cuitlerées de créme (Voir liuison & Ueuf
el linisen & U @uf et & {e eréme page 99).

Si Uon pense que Uoseille que Uon doit employer est
trés-acide, avant de la faive cuire avee le bewrre, on peut
ba jeler wue minute duns Veare bowillante. L7 égoutier,

La purée d'oseille ci-dessus peot accompagner ceufs
durs ou mollets, jambon, andouilietles, elc.

Dans la PGREE D'OSEILLE POUR FRICAKDEAU vous ne
mettrez pas de lizison aux wufs ni & la eréme, vous
vous contentercz, une fois l'oseille cuite avee le beurre
el assaisonnée, de méler le jus du veau avec,

Oseille conservée cuite. — Dans tous les ménages
on fait un emploi fréquent de Yoseille ; Yhiver elle de-
vient rare, et par conséquent chére. Je conseille d'en
conserver, d'aulant plus que le procédé n'est pas.
excessivement coiieux.

Voici une maniére Lrds-simple :

Epluchez, lavez... mettez fondre sur un fen doux,
remuey de temps & autre et laissez mijoler jusqu’a ce
que lonie Veau soit bue et que par conséquent votre
purée doseille soit assez épaisse. Mellez dans des pots
4 confiture. Laissez vefroidir. Couvrez d’une couche
de beurre ou de graisse fondus. Laissez refroidir. Gou-
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wrez d'on papier et enfermez dans un endroit [rais,
Poor vous en servir, enlevez la couche de beurre ou
de graisse et servez-vous de la purée d’oseille comme
de purée d’oseille fraiche.
La couche de graisse ou de beurre peut élre em-
ployée comme frilure.

EPINARDS,

Les &pinards sont dcres en &€, les remplacer dans
¢elle saison par du cresson de fonlaine accommodé de
la méme maniére.

Epinards au jus, — Pour 6 personnes 500 gram-
mes &’épinards.

Otez les gueues et en méme temps éplachez bien
les épinards de toutes les pailles et saletés; lavez &
grande esu et égoultez; faites cuire cing minutes &
Yean bouillante, retirez et faites-les relroidir promp-
tement dang de Yeau {roide; si on les laissait refroidir
d’eux-mémes ils jauniraient et seraient moins délicats
de gout; pressez-les bien de maniére & bien en exe
traire toute can. Hachez. Mettoz dans une casserole
avec gros comme un ceuf de beorre; sel, poivre, sau-
poudrez d’'une-demi coillerée de farine; remuez sur
le feu pendant cinq minetes environ ; ajoulez deus on
trois cnillerées de jus; servez chauds, entourés de
eroiitons frils. -

Epinards au suers. — Apprétez et faites cnirg
comme les épinards au jus, seulement metlez gros
comrie deux uoix de sucre et, au lieu de jus, liez avec
2 jaunes d’ocals ou un jaune d'ceuf et une ou denx
cuillerées de créme (voir laison & U'auf pag. 99); sere
vez également entourés de cxodions fits,
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" LAITUE.,

La laitue doit &tre trés-blanche, bien pommdée, A
Pexceplion des premiéres pelites laitues que I'op
mange quoique vertes et 4 peine pominées et qui sont
cependant trés délicates, plus délicates, je dirai méme,
que les belles laitues pommecs de la pleine saison.

Salade de laitue. — Epluchez-la avec soin, car il
5’y niche beauconp de limaces et de pucerons ; en-
levez les feuilles fanées et les feunilles dures et par
trop vertes, enlevez les cbles des autres; luissez les
cceurs arrivés 4 la grosseur d'un ceof entiers ou coupez-
les en deux ou en quatre; lavez bien & eau fraiche,
secouez bien de maniére qu'il ne reste pas d’eau,
mettez dans le saladier. Mettez dessus cerfenille, es-
tragon haché trés fin... on peut aussi ajouter  ces
deux herbes pimprenelle, vert d’oignon atc. Ornez-la
de quelques flenrs de capucines si vous le désirez.
Assaisonnez de sel, poivre, huile et vinaigre.

Le salade de laitue doit &lre tournée sans £lre pres-
sée, car elle se meurlrit facilement.

Les ceuls durs sont une excellente garniture pour
la salade de laitue ; les couper en guartiers et les dis-
poser sur la salade de maniére & Vorner,

Rensecignements généraux sur lassalsonne-
ment des salades.
L’assaisonnement des salades par huile, vinaigre,
sel el poivre se fait dans les proporlions suivanles :
~ Pour une salade ordinaire : Pas lout & fait une
cuillerée de vinaigre, méme ¢'il est trés fort 4 peine
1a moiti¢; trois ou quatre cuillerées d'huile; la moitié
d’une cuillére A café de sel; le quart d’une cuiliére i
café de poivre. Délayez le poivre et le sel avec le vi-
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naigre dans la euillére a salade; versez de place en
place sur la salade; meltez Phuile; tournez.

Voici un expédient que je recommande aux maij-
tresses de maison pour I'assaisonnement des salades:
‘Avant de se mettre & iable, mettez dans le saladier
poivre, sel, huile et vinaigre, remuez et baitez bien
la tout ensemble ; posez avec précaution la salade sur
cet assaisonnement... Vous ne la tournerez qu'au mo-
ment de la manger. Cetle maniére &'appréler Vassai-
sonnement de lo salade & Tavance ¢ aussi lavaniage
de permeltre de le bien mélanger.

Vinaigre A Vestragon pour salade. — Metlez
dans une easserole ou une terrine une bonne poignée
d’estragon; versez dessus un litre de bon vinaigre
bouillant; couvrez et laissez infuser jusqu’au lende-
main ; passez et mettez en bouteille ; bouckez et con-
servez dans un endroit {rais. ’

Ce vinaigre est surtout précienx Uhiver, époque olt
I’on n’a plus d'estragon.

On V'emploie comme I'antre vinaigre,

Salade de laitue a la eréme. - Sappréte, se
dispose el s'assaisonne comme la salade de¢ lailue or-
dinaire, seulement on remplace les trois ou quatre
cuillerées d’huile par trois ou quatre cuillerées de
créme qu'on délaie avee le vinaigre.

Laitues au jus.— Prenez des lailues bien pom-
mées; 6tez les feuilles vertes; débarrassez bien les
laitues de toute espéce de limaces et pucerons, fendez-
les en deux ou en quatre, faites-les cuire 20 minutes
A eau bouillante, puis Otez-les et mettez-les dans
Yeau froide, laissez-les égoutler sur un torchon.

Meltez dans une casserole, pour quatre laitues trés-
fortes, gros comme un ceuf de beurre et une coillerée
de farine; remuez sur feu vif jusqu'd ce que beurre
el farine soient d'une Dbelle conleur marron ; éteignez

23
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avec un verre d'ean ou de bouiilon ; ajoutez un ou
deux oignons, un houquet garni, sel et poivre ; meticz
les laitues; faites evire feun dessus leu dessous, en ar-
rosant souvent, pendant une heure; faites rédairs la
cuisson, metlez-y deux ou trois cuiilerées da jus ; Jis-
posez les laitues en couronne sur le plat, versez dessus
la sauce dont vous "avez 0té les oignons et le bouguet.
garni.

Laitues au maigre. — Prenez des laitues bien
pommées; trois grosses laifues pour 6 personnes.

Otez les fenilles vertes; débarrassez bicn ces laitues
de loule espéce de limaces et de puceron; fondez-les
en deux ou en quatre, {gites-les cuire 20 minutes
A Yean bouillante, puis dtez-les et meltez-les dJans
Peau froide; luissez-les égoutier sur un torchon. Une
fois bien égountées, mellez-les dans uue sauce pou-
letle, foites-les cuire fen dessus feu dessous, en arro-
sant souven!, pendant une heure; faites réduire la
sauce si elle est trop longue, disposez les laitues en
couronne sur un plat,liez ia sauce avec jaunes d'ceunfs
on jaunes d’'ceufs et créme (voir licison & Umuf el
ligison & Ueeuf et & la crime pag. 99) et versez sur les
laitues.

Laitne farcie. -— Prendre unc laitue bien lerme et
bien pommée, puis procéder comme pour le chon
favci (Voir chow farce pag. 424).

CHICON OU LAITUE ROMATNE.

Le choisir irés-blane,

Sappréte et s'accommode de toates les maniéres
indiquées pour la lailne ordinaire. (Voir LAYUE EX
SALADE, LAVTUE AU JUS, LAITUE AU MAIGRE, LAITUE
FARCIE).
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CHICOREE,

. La saison de 1a chicorée est de juin 4 janwicr.

Choisissez-la aussi blanche que possible.

Eile se mange en salade et en ragodls.

Salade de chicorée, — Enlevez les feuilles vertes;
enlevez les plas grosses cbles des auntres feuilles, dé-
barrassez le reste du sable, des limaces et du puceron,
lavez i I'eau f{roide, égoultez et assaisonnez commae i}
est indigué A 12 salade de laitue. (Foir salade de laifue
et les renseignements géndraux sur Uassaisonnement
des salades pag. 468).

Au nombre des assaisonnements il cn est un qui
est employé spécialement pour la salade de chicorée,
¢’est le chapon. Le chapon consiste en un morceau de
eroute de pain débarrassé de toute espéce de mie. On
frotte cette croute de tous les cdtés avec une gousse
d’ail, puis ¢n la met dans la salade avant de Iassai-
sonner. Le cbapon accompagne trés-agrénblement la
clicorée, mais il fant s’abstenir d’en mettre quand on
w'est pas sir du gohit de ses convives.

Chicorée cuite. — Pour i, personnes, douze
tétes de chicorée. — Choisissez les téles de chico-
rée bien fraiches et bien blanches. Epluchez-les et
Stez autant que possible les parties dures et sur-
tout nettoyez-les bien de toute espéce de vers, li-
maces et pucerons; lavez-les & plusienrs eaux. Met-
tez-les cuire pendant vingit-cing minutes & [eau
bouillante, égoutlez et pressez-les bien; hachez-les;
metiez dans une casserole avec au moins gros comme
un cuf de beurre et un peu de graisse, une cuillerée
de farine, sel et poivre, remucz quelques minules
sur fou vil. Mettez une on deux cuillerées de boutllen
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ou de jus, laissez mijoler un quart-d’heurs et ser\rez
entouré de crofitons.

On peut servir sur celte chicorée des saumeisses, du
jamhon chaud. Elle est trés-bonne aussi pour manger
avec les rotis de pore frais.

Chicorée conservée, pour garniture, — On peut
employer pour conserver la chicorée le méme procéde
que pour Voseille. Les conserves de chicorée sontpour
Ie moins aussi avantageuses que celles d'oseille. La
chicorée est assez chére I'hiver ¢t quand on ventla man-
ger cuite il en fant une grande quantité. C'est donc la
peine de se donner le mal d’en conserver.

Enlevez les feuilles les plus vertes el le trognon,
éplachez ei lavez bien, jetez dans Peau bouillante
un pen salée ol vous la Jaissez cwire vingt-cing &
trente minufes coviron. Faites-la tgoutter en Ja pres-
sant bien entre les deux mains et hachez. Une fois bien
hachée, tournez dans une casserole sur le fen avee
beurre, sel et poivre. Faites mijoter un quart d'heure
de maniére que toute I'eau s’évapore, mettez dans des
Ppots; laissez bien refrmdnr, couvrez de beurre ou de
graisse, couvrez d'un papier et conservez dans un en-
droit sec et frais.

Pour se sexvir de la chicorée conservée ainsi, il sul-
fit d’enlever la couche do graisse et de faire chauffer
1a chicorde sur feu doux en ajouiant une ou denx cuil-
lerées deau ou de bouillon.

La couche de graisse que yous avez enlevée de des-
sus pent servir pour les fritures.

BANBE DE GAPUGIN QU GHIGOREE SAUVAGE,

Se mange crue en salade.
Son accompagnement presque indispensable sont
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des ronds de beiterave cviie au four ou & Teau.
Assaisonner 4 huile, vinaigre, sel et poivre.

ESCAROLE,

Se mange crue en salade. La choisir bien blanche.

(Voir pour Lapprét et Vaccommodement de la salade
d'escarole ce que nous gvons dil de la salade de laitue -
et les renseignements générauw sur Uassaisonncment
des saludes pag. 468.)

PISSENLIT, *

Le pissenlit se mange cru en salade; le choisir le
plus blane possible; on pentaussi le faire cuire. {Voir,
pour Paccommodement du pissenlit cuit, Chicordecuile.)

Lo pissenlit cuil ressemble beavcoup a la chicorée
cuile of la remplace trds-bien dans une saison o il est
difficile de se procurer de lg chicorde.

CELERI,

Le céleri s'emploie en salade et en ragoits.

Le prendre bien blanc ¢t sans taches de vouille.

Céleri en salade, — Enlevez les feuilles vertes et
les taches de vouille, lavez-le bien. Fendez-le en deux
ou en guatre. Disposez-le en éventail antour d’un sa-
- ladier, mettez une sauce rémoulade dans un bol aun
milier.
~ Gélerl en hors-d'euvre. — On peut faire avec du

céleri un hors-d’cenvre assez joli a I'ceil.

Une fois le céleri épluché et lavé, partagez chaque
pied en quatre, én six ou en seize; fendez chaque pe-
tite branche jusqu’a une certaine longucur, ce qui les
fera frisolter; entourez de céleri, ainsi disposé, une co-
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quille & hors-d’eeuvre, metiez une sauce rémounlade au
milieu.

Céleri an jus. — [Enlevez les fevilies vertes et les
tackes de rouille, lavez-le bien. Fendez chaque pied
en deux, Faites-le cuire 4 Peau houillante avee un peu
de sel, en Venfongant de temps & autre pour V'empé-
cher de noircir.,

Mettez dans une casserole une cuillerée de graisse
et une cuillerde de farine ; remnez sur feu vif jusqu’a
ce gue graisse ¢t farine soient d'une belie conleur
marren; éteignez avec us verre d'eau ou de bovilion,
assaisonnez de sel et poivre; {aites bouillir un quart-
d'heure ; mettez-y les pieds de céleri cvits 3 Yeau
comme i est indiqué ci-dessus ot bien égoutids, trois
au quatye cuillerées de jus et une coillerée d’eau-de-
vie; faites bouillir jusqu’a ce que la sauce soit Téduite
A la quantité nécessaire.

Céleri an roux. — Sappréle et s'accommode
exactement comme le céleri au jus, sauf qu'on 0’y met
pas de jus.

Céleri au gratin. — Préparez et accommodez
comme le céleri au jus ou le céleri au roux.

Beurrez un plat, disposez-y le céleri, saupondrez
de.mie de pain émietiée trés-fin; arrosez de beurre
fondu au moyen d’une passoire; faites prendre cou-
leur sous {our de campagne presque rouge.

On peut aussi méler un pew de fromage de griyére
et de parmesan rdpés & ln mie de puin dont on sau-
poudre le célers avant de le faire gratiner.

CELERI RAVE,

Le céleri rave dont on emploie seulement I'énorme
racine s'accommode de toutes les maniéres indiquées
pour le céleri ordinaire; on le mange en salade, au jus,
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au gratin ; senlement au lieu de le tailler en branches:
on le coupe en tranches minces.

CARDONS D'ESPAGNE ET DE TOURS,

Av jus. — lis g'apprétent et s'accommodent de la
méme maniére que le céleri au jus. (Voir célerd av
jus pag. précidente.)

POTIRON, GITROVILLE, GIRAUMON.

Plus la cilrouille 2 la chair jaune, meilleura elle est.

Soupe 4 1a citroullle (¥eir page 148).

Parée de citrouille. — Pour six personnes, un ki-
logramme de citrouille environ,

Relirez les pepins et 1a peau; coupez par morceaux,;
mcttez dans une cassercle avec un verre d’eau; lailes
cuire une heure et demie & fen pas trop vif de peur
qu'clle ne brile; passez & Ia passoire 3 purée; faites
blondir dans umne casserole gros comme un ceaf de
beurre; faites-y Tevenir un pelit oignon haché fin;
mettez 1z purée de citrouille; assaisonnez de sel et
poivre; laissez mijoler & petit feu un guart-d’heure;;
liez avec deux jaunes d’ccufs ou wn jaune d’oeuf et
une cnillerée de créme (Voir linison & Peeuf et liaison:
& lauf et & lacréme pag. $9) et servez entourde de:
crotions frils.

Cette purée peut servir de parnilure i des saueisses,

Marmelade de eltrouills, confiture.

Otez les pepins et la peau de Ja citrouille, coupez 1a
citrounille par morceaux, mettez-la sur Je feu avec un
pen d’ean, irés-peu, seulement pour Vempécher de
g'altacher aufond de la bassine, et deux centcinguante
grammes de sucre pour cing <ents grammes de ci—
trouille, ¢t du zeste d’orange ou de citron; le zeste
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Q'une orange ou d'un cilron par cing cents granmes
de citrouille. Laissez cuire 4 feu pas trop vif pendant
une heure on une beure et demie et en remuant {rés-
souvent. Cing minutes avant la parfaite cuisson ajou-
tez le jus des oranges ou des cilrons. Meltez dans des
pots; laissez refroidir; couvrez et conservez dans un
endroit sec el frais. ' :

Il faut que-cetle confiture ait la consistance d'une
marmelade de prunes ou d'abricols, '

MELONS ET CANTALOUPS.

Melons et cantaloups, — On doit les choisir nou-
vellement cueillis; relativement lourds; la queue frai-
che et bien détachée; avec beaucoup de parfum.

Le cantaloup surnommé Gul-de-singe est rarement
de mauvaise qualité,

Le melon dit melon d’Honfleur et de Lisieux en
plus des caractéres indiqués ci-dessus doit éire bien
brodé.

(n g'agsure de la matarité d'un melon d’abord par
Tinspection de la queue; il faut qu'elle soit bien déta-
chée. Ensnits il faut que la partie dumelon opposée 4
la quene {léchisse sous 12 pouce.

Le melon est considérs comme hors-0’seuvre. Cepen-
dant, dans certaing pays, il se sert an dessert.

Dans le service ot il est pisenté comme hors-d'ceu-
vre il ne figure bien qu'en face d’un autre melon, on
bien d’une belle pyramide de figues, fruits qui comme
1e melon sont & volonté hors-d’envre ou dessert, dans
le eas ot Fon aurait qu'un seul melon et pas de fignes,
Ta place ot il figure le mieny est le milicu de la table.

~On le sert ordinairement immédiatement aprés le
potage, en méme temps que le bouilli ou les petiles
entrées appelées autrefois hors-d’ceuvre chands.
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On le découpe et onle fait passer 3 chaque personne
qui prend la tranchs
qui lui convient.

On peut le faire fi-
gurer sur la table di~
visé en tranches en le
decoupant selon la fi-
gure ci-contre :

11 o'y a plus qui
détacher Pexlrémité ! ._.
des tranches pour que Melon découpt.

chaque convive puisse se servir.

'~ ‘Potage an melon. — Se fait comme le polage dla
eitrouille. Cetle vecetle sert & employer des melons irop
manvais pour élre mangés aufrement.

Confitures d'écorce de melon. -— Prenez de pré-
férence 1'écorce de cantaloups ou de melons 4 écorce
irés-épaisse ; pelez-la; coupez-la par morceaux de la
grosseur d’une grosse noix.

Pesez égal poids de sucre.

Mettez le sucre dans une bassine avec un verre d’eau
par livre de sucre; lorsque le sucre est fondu, metiex
Fécorce de melon et un zeste de citron ou d’oranga
par livre d’écorce. Laissez cuire une henre i une heure
" et demie et [aites réduire & consistance de sirop bien
¢pais. Ging minutes avant la parfaite cuisson ajoutez
le jus des citrons ou des oranges; mettez dans des
pots; laissez refroidir, couvrez el conservez dans un
endroit sec et frais.

RADIS,

11y 2 différentes variétés de radis : le rose, le blanc,
le gris, le noir.
Ceux qu'on doit choisir de préférence dans les di-
27,
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ners de cérémonie sont les petits radis roses. 11 fant
les choisir d’un beau rose, petils ei non creuxz. Le
radis creux est gros et d’un rouge foneé. On les éplu-
che en supprimant les racines et en laissant les deux
ou trois petites feuilles les plus courtes. On les dispose
avee ordre dans des eoquilles & hors-d’euvre avec un
peu d’eau fraiche, mais trés-peu afin d’éviter quon la
répande sur la table. Fn entaillant d'une certaine ma-
niére les radis on peut leur donper I'aspect de pelites
fleurs; mais je ne le conseille pas au point de vue
gastronomique; le radis ainsi entaillé est heaucoup
moins délicat,

Le gros radis noir, beaucoup pius piquant que les
petits radis roses, est estimé de bon nombre de per-
sonnes. 11 est d’ordinaire exclu des dioers de céré.
monie, cependant son exclusion n'est pas absolue.
Servez-le pelé el coupé par tranches de Pépaissenr
&'un sou; Tangez-le dans une coquille 4 hors-d’@uvre,
saupoudré de sel fin.

CRESS0N DE FONTAINE.

Cresson de foutaine pour garniture. — Otez les
tiges qui sont trop fortes ou trop dures. Oiez aussi les
filandres ; lavez et secouez dans le panier & salade...
disposez avec soin en couronne autour du bifleck, de
la.¢Otelelte ou de la volaille que vons voulez garnir.

On peut aussiavant de le mellre autour du mels que
Von vent garnir, Uassaisonner d'un pew de sel el de
vinaigre, Avoir bien soin alors denepas lemeurtrirni
le froisser 5 1 disposer antour de loviande de la méme
maniére. '

Cresson de fontaine en salade. — Otez les liges
qui sont trop fortes ou trop dures; dtes aussi toutes
les filandres ; Javez bien el secoucz dans le panier 4
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salade; mettew dans un saladier et assaisonnez d’huile,
de vinaigre, de sel et de poivre comme une salade
ordinaire.

Cresson de fontaine en épinards, -— L'élé les
épinards sont souvent 4cres; on peut les remplacer
sans trop de désavantage par du cresson de fontaine.

Olez les tiges qui sonk trop fories ou trop dures;
dtez aussi toules les filandres, lavez, apprétez ct faites
cuire comnme les épinards : soit au sucre, soii au jus.

CRISTE-MARINE 0U PERCE-PILRTIE.

Criste-marine on perce-pierre. — Celte plante,
qui est pour ainsi dire la premiére qui pousse sur les
terrains d'allavion, se trouve avec abondance dans
certaines contrées. Cest un mets agréable non-seule-
ment marinée, mais encore accommodée comme les
haricots veris, 4 la MAITRE-D'ROTEL, i [ POULETTE, elc,

Otez toutes les parties dures jaunitres ct flétries.

Criste-marine marinée. — Epluchiez, Mettez dans
un pot ou un boeal avec assez de fort vinaigre pour
gu'elle haigne entiérement; ajoulez pelits oignons,
poivre en grain, clou de girofle, estragon, elc. Couvrez
et conservez dans un endroil {rais.

POUR LES AUTRES ACCOMMODEMESTS DE LA CRISTE-MA-
RINE, SE GUIDER SUR LES REGETTES INDIQUEES POUR LES
HARICOTS VERTS pag. 437 et suivantes.

Pousses de ronces &t de houblon en petits pois,
-— Prenez soit des pousses nouvelles de ronees, soit
des pousses nouvelles de houblon, apprétez-les et
accommodez-les comme les asperges en petils pois.

Pousses de ronces et de houblon a4 la sauce
blanche. — Prenez soit des pousses nouvelles de
ronces, soit des pousses nouvelles de houblon; dlez
de la tige tout ce qui est dur et boiseux; faites cuire
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huit & dixminutes 4 I'eau bouillante avec un peu de

sel; égoultez bien ; servez accormpagnées d’une sauce
blanche parisienne ou normande dans un saucier,

PERS]L.

On peut conserver le persil par le méme procédé
que Teslragon, par le dessichement & Fombre; mais
c'est moins imporiant, car on trouve du persil frais
presque toule I'annce.

On pent aussi faire sécher des racines de persil et
les conserver, ainsi que des racines de céleri, et sen
servit paur bouquels garnis.

Persil frit. — Le persil frit 8’ emploie généralement
comme garniture pour toules les frilures de pois-
son, rissoles et croquelles.

Epluchez et laissez les queues; lavez, égoullez;
essuyez, jetez dans la friture chaude; Otez, égoutlez.

ESTRAGON.

Si vous avez une grande quantité d’estragon, on
peut le conserver pour Ihiver, époque ou il gst exces-
sivement rare, par un procédé trés-simple :

Coupez des branches d’estragon, secouez pour le
débarrasser de la poussiére, 6tez les toiles d'araignée,
mats surioul gardez-vous de le lgver. Une fois bien
neltoyé, failes-le sécher & Fombre en lo tournant de
temps 4 autre. Une fois bien sec, mettez-le dans un
bocal bien bouché et enfermez dans un endroit sec.

- On se sert de cet estragon comme de Pestragon vert
pour lous les ragouts auxquels on veul donner ce
parfom, exceplé pour les salades pour lesquelles on
a Inressource du vinaigre 4 V'estragon.
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GAPUCINES,

Les fleuss de capucines sont employées simplement
comme ornement autour des salades ; mais les boutoas
a fleurs et les petites graines i peine formées peuvent
étre employées, marinés dans le viraigre, en guise
de capres.

Boutons de capucines marinés, hors-d eeuvre.

Choisissez-les pas encore ouverts, meltez-les au fur
et 4 mesure de la cueillelte dans.du fort vinaigre;
mettez poivre en grain et petits oignons. Couvrez et
conservez dans un endroit sec et frais.

Graines de eapucines marinées, llors-d’eenvre,

S'accommodent de 1a méme maniére que les bou-
tons de capucines.

Jardiniére brune, garnilure,

(Les quaniilés indrqudes peuvent convenir comme
garniture d'un mets pour huil X diz personnes.)

Meitez dans une casserole gros comme un euf de
beurre et plein une cuillére a bouche de [arine; re-
muez sur feu vif jusqu’s ce que beurre et farine soient
d"une belle coulenr marron; éteignez avec deux verrcs
d’cau ou de bouillon; assaisonnez de sel el poivre et
meliez les lgumes suivants @ .

Deux caroltes moyennes et un bean navet, coupés
tout au plus de la grosseur du petit doigt et du quarl
de sa longueur;

Un oignon moyen haché fip ;

Une poignée de lageolels;

Gros comme une noix de sucre;

“Failes mijoler pendant deux heures au moins.

Une heure avant la parfaite cuisson, ajoutez une
poignée de haricots verls, bien épluchés et coupés de
Ja longueur de moitié du patit doigt; une belle pomme
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de terre conpée de méme que les caroltes et le navel;
{on met les haricols verls el la pomme de terre plus
tard pavee qu'ils sont moins de lemps & cuire); faites
réduire 4 courte sauce ; meltez dans le plat; rangez
dessus cdtelettes, biftecks ou antres viandes; ornez de
petits bouquets de choux-fleurs, de petits tas de pelits
pois, de pointes d’asperges, de choux de Druxelles,
cuits, chaque espéee séparément, avec eau et sel,

N @'est pas indispensable que tous les légumes in-
diqués se trourent dans ce ragoilt; on y met cenx
qu'on a & sa disposition : elle @ beau avoir un bon
guide, i ft ' Poccasion une cuisiniére prenne
un peuw d’initiative.

dardinitre blanche ou macddoine de légumes,
garniture et entremets,

(Les quantilés indiguées pewvent convenir comme
garntiare & un mets pour hnit ¢ diz personnes.)

Mettez dans une cassercle gros comme un ceufde
beurre et plein une cuitlére & bounche de farine ; re-
muez sur fen vif jusqu'd ce que beurre el farine
soient bien mélangés ; éleignez avee deux verres d’eau
ou de bouillon; assaisonnez de sel, poivre et metlez
les légumes snivants ¢ '

2 carottes moyennes et un beau navet coupés tout
au plus de la grosseur du petit doigt et du quart de
sa longueur;

Un oignon moyen haché fin;

Une poignée de ilngeolets;

Gros comme une noix de sucre;

Paites mijoter pendant deux heures an moins.

Une heure avant la parfaite cuisson, ajoutez une
poignée de haricots verts, bien épluchés et coupés de
12 longueur de moitié du petit doigt ; une belle pomme
de terre coupée de méme que les carolles et le navet;
(on met les haricots veris et la pomme de terre plus
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tard parce qi'ils sont moins de temps & cuire), Faites
réduire & courte sauce; liez aves deux jounes d’ceuls
ou un janne d'eul et deux cuillerées de créme
(roir liatvon & Ceenif et limison & Canf et d la créme);
mettez dans le plat; rangez dessus colelelles, biftecks
ou aulres viandes; ornez de petils bouquels de choux-
Neurs, de pelits las de pelits pois, de poinles d'as-
perges, de choux de Bruxelles, cuits, chagque espéce
séparément, avec ean et sel,

I w'est pas indispensable que tous les Kqiomes in-
digués se trouvent donas ce ragoil; on y met cenx
gqu'on a 4 sa disposition.

La jardiniére blanche peut se servir sans accompa-
goement deviande ; alors elle est entremets et l'on peut
la présenler, si'on veut, entourée de crotons frils.

SALADES COMPOSEES.

1l ye sera pas traité dans ce chapilre des salades
simples, telleg que salade de laitue, de romaine, de
¢hicorée, ele., puisqu'on en a indiqeé la vecette i la
partie de cet ouvrage consacrée anx légumes; maig
oulre ces salades il y en a de plus compliquées, de
plus coliteuses; mais qui d’un autre ciié peuvenl en
méme temps que salades tenir lien de plats de 1&-
gumes... Ce sont ces salades que je qualifie, pour les
distinguer des autres, de saLapes comrostis. De ce
rombre pourraient étre complées les MAYONNAISES, log
salades de volaille, cetles de homard et de creveties,
qui en oulre ont encore Pavantage de pouvoir étre
considérées comme entrées et pouvoir élre servies
comme (elles. Ces salades en général sont fort ddlis
cales et digestives ei remplacenl avec avantage dans
les grandes chaleurs les entremels chauds de légumes.

Salademacédoine delégumes, saladeetenlremels,
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‘aites cuire avee de Peau el un peu de sel, mais
séparément :

Use poignée de céleri haché (in;

Une poignée de haricots verls;

Une poignée de haricols fageolels;

Une poignée de petils pois;

Une poignée de choux de Bruxelles;

Deux fonds d’artichauts;

Un petit chou-fleur ;

Trots pommes de terre ;

Deux carottes moyennes ;

Deux navet®moyens.

. Egouttez-bien et laissez refroidir ; coupez les fonds
‘@'arlichants, les pommes de terre, les caroltes, les
navets en tranches, le chou-fleur par petits bouquets,
Disposez syméiriquement et avec goiit ces divers 1é.
gumes dans un saladier; ornez de quelques ceeurs de
laitue ou de romaine, mais en petite quantits, de
ronds de betterave cuite au four ou 4 I'eau, de cerfeuille
at d’estragon hachés fin, ¢’ mufs durs coupés en quar-
tiers, etc. Assaisonnez de sel, poivre, huile el vinaigre
comme une salade ordinaire, mais un peu plus, ou
. bien versez dessus une mayonnaise blanche ou verte,

On peut aussi orner la salade de légumes de filets
minces d’anchois on de hareng saur, de filets de ho-
mari ou d’antre poisson, d’éerevisses, d’olives dont on
a enlevé les noyauy, de petits filets de cornichons, ele.

Salade russe, salade et entremets,

Ajoutez 4 lasalade macédoine de 1égumes plein une
soucoupe de petits morceaux de veau ou de poulet,
sept onhuitanchois, la moitié d’une soucoupe de pelita
morceaux de Jamlmn fumé, autant de cervelas coupé
en petites tranches, un peu de caviar. Ajoutez & 'as-
saisonnement de la salade macédoine un peu de poivre
de Cayenne et une ou deux cuillerées de moutarde.
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On peutauss), an lieu de Vassaisonnementordinaive,
la couvrir d'une mayonnaise blanche ou verte, mais ne
pas oublier &'y sjouter le piment et la moutarde.

(ETFs.

Prencz de préférence des eufs de ponles; ils sont
" plus délicats.

La grosseur importe peu; mais surfout qu'ils soient
trés-frais. En les achetant, assurez-vous de leur frai-
cheur en regardant le jour au travers; s'ils nte laissent
apercevoir aucune lueur ne les achetez pas. Mdéfiez-
vous surtout I'hiver, époque o les eufs sont chers,
ou les poules pondenl pen et pour laguelle on garde
souvent les ceuls de 1°6té,

11 faut encore bicn examiner les ceufs en les cas.
sant, avanl de les meitre dans une préparation quel-
conque, car ils peuvent avoir un bon aspect et cepen-
dant avoir un manvais goit. Examinez-les un 4 un et
ne les mélangez et ne vous en servez que lorsque vous
serez certain de leur parfaite qualité; un seul couf
mauvais gile un mets.

CONSERVATION DES ®UFS. — Les eufs se gardent
longiemps frais dans de P'eau froide. Y'en at vu qui,
mis aussitdt pondus dans de I"eau [raiche, avaient en-
core le leit au bout de dix & douze jours. On sait que
le lait dans les cenfs est le symptome de la plus grande
fraicheur puisque le blane cuit clair ne présente I'as-
pect laiteux que dans les eceufs pondus da jour. Chan-
ger 'ean de temps en temps.

Mais cc procédé ne pourrait élve employé pour les
grandes conserves d’Liver; il demanderait irop de
temps et de soin et ne scrait pas d'une assez longue
efficacité. Dans nos campagnes on conserve les ceuls
en les enlovissant dans des las de cendres, je conseille
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pour les maisons bourgeoises de les conserver dans de
Peau de chavs. _ :

Mcliez dans quatorze ot quinze litres d’eau (plus ou
moins suivant la quantilé d’ceuls gue vous avez i con-
server), deux ou lrois gros morceaux de chaux vive,
laissez tremper huit jours, en remuant tous les jours.
Rangez les ceufs dans des pots de grés ou de pelils
barils, emplissez avee de 'eau de chaux que vous ne
remuerez pas auparavant et dont vous ne prendrez pas
le dépét. Couvrez et metlez dans un endroit [rais. li
faul qu'il y ait au moins deux ou trois pouces d’eaun de
chauy au-dessus des ceufs. Ne prenez des wufs qu'au
fur et & mesure que vous en aurez hesoin el encore €n
vous servant d’ustensiles trés-propres. Ne remeites
pas ceux que vous aurez Louchés,

Guss & la cogree. — Lorsque Yeam bout 4 gros
bouillons, mettez les ccufs dedans avee précaution pour
ne pas les casser;laissez eaire trois minutes I'été, trois
minuteset demie hiver; relirez promplement el servez
dans une serviette pliée pour les maintenir chauds,

Enfs mollets. — Faites cuire comme les cenfs i da

coque, senlement laissez-les cuire un peu plus, 4 mi-

nutes. Meltez dansVeau froide, otez la coquille el ser-
vez sur telle garniture qu'il vous plaira.

@Eufs durs. — Se font cuire comme les ceufs 4 la
coque, seulement laissez-les cuire an moinsneuf 3 dix
minules.

Eufs durs en salade. — [ailes durcir des eeufs,
dtez 1a coquille, coupez en ronds, metiez dans un sa-
ladier, posez dessus persil el ciboule hachés fin, on
cerfeuille, estragon, ciboule, pimprenetle, etc., hachés
fin, Assaisonnez de sel, poivre, huile, vinaigre comme
une salade ordinaire, .

@ufs pochés, — Choisissez des ceufs rds-frais,

Emplissez une casserole pas trop profonde aux trois
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quarts d'caw; meltcz un pen de sel ¢t de vinaigre.
Lorsque I'ean commencera i bowillir, cassez-y les cufls
Yun aprés Pautre, avec les plus grandes précantions
et e plus prés de I'ean possible alin que les ceuls ne
tombent pas de trop haut et que le jaune ne se créve
pas... n'en mettez pas trop 3 la fois afin qu'ils ne se
collent pas les uns aux autres. 1} vaul mieux en mettre
moins que plus; dit-on pour les pocher tous s'y pren-
dre A plasieurs reprises. Laissez cuire, mais sans que
I'¢an houille & gros bouillons, 4 4 5 minutes au plus.,,
1l faut que le jaune reste clair.

L’opération du pochage demande beavecoup de pré-
caulions et d’habileté. I} y a un ustensile dit pochense
qui facilile cette opération; c’est une sorte de platean
en fer-blanc supporié¢ par des pieds et ayamt plo.
sieurs vides circulaires; dans c¢es vides se placent de
pelits godets percés de petits trous. Oa place cel appa-
reil dans la casserole
avee assez d'can pour
qu’il soit couvertde Pé-
paisseur de deux doigts
environ; lorsque I'eau
commence & bouillir on
casse un ccul dans cha-
que godet. Lorsque
'aeal est cuit on retire Pochause.
le godet par son annean, on le débarrasse ot on re-
commence i y mettre un ceuf et ainsi de suite.

Ce qu'il y a +ie plus commode encore, ¢’est 1a POELE
A CONCAVITES, d'invention récente.

(Eufs au jus, ¢nlremets. .

Pochez-les comme il est indiqué ci-dessus, égouttez-
les bien ; servez-les dans une certaine quantité da jus
dont 1a recelte ¢st indiquée page 118,

Pour une douzaing d'ceufs un demi-litre de jus sufiit.
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On scrt A chaque personne un euf avee environ
plein uue cuillére & bouche de jus.

Eufs frits. — Les ceufs [vils demandent beaucoup
de précaution pour étre bien frits et bien réguliers,
on n’en peut pour ainsi dire faire {rire qu’un 4 la fois
i moins d’avoir un plat ou une poéle dontle fond pré-
sente une série de cavités de la capacité d'une cuillére
a polage. Si vous n’en avez pas un grand nombre &
préparer, failes-les cuire un & un dans une cuillére-a-
pot en fer que vous consacrez & cet usage. _

Metlez dans la cuillére 4 pot ou dans chaque cavité
de la poéle gros comme une noix de beurre ou de
graisse ou une cuillerée d'huile; faites bien chaufler;
_ cassez-y un ceuf... failes cuire 2 minules, lournez
Pecuf, laissez-le cuire une minute une fois tourné;
servez.

Les ceufs frits somt fort bons; ils accompagnent
agréablement les mets accommodés i la Marengo ou a
la bordelaise.

(Eufs a la sole dits aussi au beurre noir. —
Meltez dans la poéle un bon morcean de beurre, failes
roussir jusqu'a ce qu'il soit d’une couleur marron
foncé, cassez-y les wuls un & un avec beaucoup de
précantion; saupoudrez de set et poivre. Laissez cuire
cing 4 six minutes; faites glisser dans un plat, versez
Ie beurre dessus et servez,

1l faut qae le bianc soit pris et que le jaune soit
lignide antant que possible.

Un filet de vinaigre va assez bien avec ces ceufs;
faites chauffer le vinaigre dans la podle ol vous avez
fait cuire les ceufs et versez sur les ceuls,

@Eufs 4 la sauce blanche. — Faites dureir des
eufs, ou les faites cuire mollels; dtez la coquilleet ser-
vez sur une sauce blanche parisienne ou normande ou
acidulée 4 Voseille,
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Si I'on emploie des ceufs durs on pent les couper
en deux. )

Saupoundrez de persil haché fin si vous I'aimez.

On pent aussi servir & lo sauce blanche des coufs
pochés.

(Enfc & Voseille. — Faiies durcir des eeufs, on
faites-les cuire mollets, dtez la coquille et servez sur une
purée d'oseille. (Voir purée d’oseille pour garniture).

Si oo emploie des ceufs durs on peut les couper
en deux. _

On peut aussi servir & Uoseille des cufs pochés.

(Eufs & la sance tomate, — Pochez des ceufs
(Voir pag. 487); server sur une sauce tomate.

(Eufs 4 1a béchamel. — Failes durcir des ceufs,
tez les coquilles, coupez-les en tranches, mettez-les
dans une sauce béchamel ; faites chaufler et servez.

(Eufs & la tripe. — Faites blondir du beurre, met-
tez-y une honne quantité d’oignons (un oignon moyen
pour deuw ceufs) coupés en rouelles minces... Lorsque
Poignon aura pris une belle couleur, ajoutez-y deg
eufs durs conpés en ronds et du lait dans lequel vous
aurez délayé une pincée de farine ; mettez sel et poivre;
laissez mijoter un quart d’heure et servez.

Queclques personnes, au moment deservir, ajoutent
a la sauce un peu de moutarde.

Eufs sur 1o plat dits an mireir. — Etendez un
peu de benrre sur un plat qui aille au feu ; cassez les
ceufs dessus avec précaulion pour ne pas crever le
jaune ; disposez de place en place sur les ceufs de pe-
tits morceavx de beurre gros comme des noiseltes et
aussi, si vous en avez, de tout pelits tas de créme;
savpoudrez de sel, poivre et d’un peu de muscade si
vous l'aimez. Failes cuire fen dessus, feu dessous;
servez lorsque le blane sera & pen prés pris... 1l faut
aulant que possible que le jaune soit liquide.
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Eufs an mirolr aux asperges. — Prencz de
pelites asperges verles, coupez-en le tendre en petils
morceaux de la grosseur de petils pois; faites-les
cuire Un quart-d’heure 4 Yeau bouillante; mettez-les
dans une easserole avec beurre, sel et poivre, une
cuillerée d'ecau et saupoudrez d'un peu de farine;
passez sur le fen; mettez-les dans le fond du plat dont
vous devez vous servir; cassez dessus les culs que

" vous assaisonnez de sel et de poivre et sur lesquels
vous disposez de place en place de petits morceaux de
beurre gros comme des noisettes, et méme un pen de
créme. Faites cuire fen dessus fen dessous,

. (Bufs anx fines herbes. — Metlez dans une
casserole un morceau de beurre manié de persil,
ciboule, ¢chalole hachés fin, el une cuilierée de farine;
failes fondre et mélez bien le tout; ajoutez un demi-
verre d’eau et deux cuillerées d'equ-de-vie.., assaison-
nez de sel et poivre. Faites mijoler cing & six mi-
antes. :

Servez sur cetle sauce des aufs durs, des auls
mollets ou méme des eufs pochés.

(Enfs brouillés appelés encore @nfs a4 la
tribouillette. — Mettez les eenfs dans un plat avec
beurre, sel el poivre ; batlez et mélez bien... posez sur
feu assez vif en remuant toujours et en soulevant par
lames avec la fourchelte le mélange partout on il
prend... Ecrasez ces lames.,. et servez...

I faut forl peu de tomps pour accommoder les @ufs
de cetle mantére el il faul bler le plat de dessus le few
avant que Ia cuisson ne soif parienue aw poinl ot on
la veut, car le plat étant trés-chaud, les aufs cuiront
encore une fois enlevés de dessus le feu.

Eufs brouillés an fromage ou fondue au fro-
mage. — Ajoutez aux cufs ¢t mélez bien avant de
mettre sur le few une certaipe quantilé de fromage
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de Gruyére ripé... 125 grammes de fromage sulfisent
pour 12 cenfs.

(Enfs brouillés au hareng saur. ~— Ajoutez aux
ceufs dv hareng saur haché trés-fin... Un demi-hareng
saur suffit pour six ceufls.., Ne pas meltre de sel...

(Eufs brouillés au cervelas. — Olez la peau
d'an eervelas, hachez fin, mélez au beurra el aux ceufs,
mélez-bien et files cuire. Un cervelas suffit poar six
oufs. Ne pas mettre de sel.

GZufs brouillés anx truffes. -— Une pelite
truffe sullit pour six ceufs... Lavez-la bien... ha-
chez la pelure et coupez la truffe en pelites tranches
minces de Iz superficie au plus du bout du petit doigt;
faites revenir dans du beurre avee sel et poivre; lais-
sez refroidir; mélez avee des geufs; [aites citire comme
les ceufs brouillés ordinaires.

(Bufs bprouillés aux pointes d’asperges. —
Prenez pour 6 eeufs une douzaine de petiles asperges
vertes; coupez-en le tendre en petits morceaux de la
grosseur de pelits pois; failes-les cumire un gquarl-
d’heure sur feu doux avee beurre, sel et poivre et un
tout pelit peu d’eau... Laissez refroidir; mélez avee
les ceufs; faites cuire comme les ceufs brouillés or-
dinaires.

{n peut remplacer les peliles asperges verles par
des pousses nouvelles de ronces ou de houblen (les
disposer el les préparver de la méme maniére que les
. asperges).

Eufs broulllds aux champignons. — Pour 6
ceufis, épluchez, lavez huit & dix champignons, coupez
€D MOrceaux... faites revenir avecheurre, sel et poi-
vre, laissez refroidir, mélez avee les ceuls et failes
cuire comme les ceufs brouillés ordinaires.

Eufs a l'aurore dits aussi eufs al'escargot, —
Pour 6 personnes 6 ceuls,
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Faites-les durcir; Glez les coquilles; coupez-les en
deux, dans un sens ou dans un auvtre, celui qui plaira

Je micux. Otez les jaunes et écrasez-les avee 125 gram-

mes de beurre, un pen de mie de pain trempée dans
du lait, persil et ciboule bachés trés-fin, sel, poivre,
mélez bien le toulensemble. Remplissez de cette farce,
en arrondissant en dessus, les moitiés d’eufls. Beurrez
un plat ou une tourtiére, savpoudrez de fines herbes
hachées fin, d"an peu de farce, descl et poivre; ajou-
tez un peu de créme si vous I'aimez ; rangez sur celte
couche les moitiés d'ceuls farcies; metlez i four bien
chand ou sous four de campagne... Servez de belle
couleur dorée.

Omelette au naturel, — Pour six personnes
huit ceufs. ’

Cassez-les dans une terrine, dans une soupiére ou
dans un saladier... ajoutez sel fin et poivre; ballez bien.

Faites fondre dans une poéle sur feu vif 195 gram~
mes de beurre; faites-le blondir; lorsqu'il est bien
chand et de belle couleur, versez-y les eufs préparés
comme il est dit ci-dessus... faites cuire & feu assez
vif en ayant soin de soulever avec une fourchetle, aux
endroits ob Von suppose que Yomeletle premdrait
trop de couleur, pour faire passer en-dessons la partie
des ceufs de dessus el gui par conséquent me cuirait
pas assez tandis que celle de dessous serait exposée
& briler...

Lorsque V'omeletie commence i arriver au point
de cuisson ot on la désire, laisser une ou deux secondes
sans la travailler; dtez 1a poéle du feu, s’assurer avee
1a fourchette si Yomeletie n'cst pas atlachée 4 lapoéle,
1a faire glisser & moili¢ sur le plai et la replier.

Une omelelte pour étre délicate me doit pas étre

trop evite et &tre baveuse, plus ou moins, bien entendu,
suivant les poits.
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(Voir ce que nous avons dit aw sujet des poéles d one-
leltes duns la premiérs partic de cel ouvrage, prg. 21.)

On peut servir celte omelette sur une PUREE D'o-
SEILLE, SUr Un OACHIS DE LAITUE OU DE CIUCOREe, Sur
une sAUCE TOMATE, éle.

Omeletts anx fines herbes. — Ajoutez aux @ufs
cassés, mélés et assaisounés comme pour Vomeletle
an natare, persil et ciboule hachés trés-fin. Faites
cvire de 1a méme maniére que Yomelelte au naturel.

Omelette aux pointes d’asperges. — Pour six
personnes six cxufs.

Prenez une donzaine de petiles asperges verles;
coupez-cn le tendre en petits morceaux de la grosseur
de pelits pois; faites-les cuire un quart-d’heure sur
feu doux avec beurre, sel, poivre, une cuillerée d’cau
et méiez avee les ceufs préparés comme pour Uome-
letie au naturel, Failes cuire de k2 méme maniére que
Pomeletle an naturel.

Avtne asiEre. — Faites une omelelte au natorel....
Une fois cuite et repliée sur le plat, glissez au_milien
un pelit ragodit de pointes d’asperges en pelils pois
(Voir pointes dasperges en pelits pois pag. 455,

Omelette aux champignons. — Pour 6 personnes
six ceufs. :

Prencz douze & quinze beaux champignons; éplu-
chez, lavez, coupez en morceaux ; faites revenir dans
une casserole avec beurre, fines herbes hachées fin,
sel ¢l poivre; laissez refroidiv ct mélez avec les ceuls
préparés comme pour lomelette au naturel. Faites
cuire de Ja méme maniére que Vomeletle au naturel.

AuTRE MANIERE., — Faites une omelette au naturel;
unc fois cuile et repliée sur le plat, glissez au milien
les champignons cuits & lavance avec beucre, fines
herbes, sel et poivre,

Omelotte aux moritles.— Pour 6 personnes 6 ccufs.

28
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Prenez sept & hmit belles morilles; épluchez, lavee,
coupez en morceaux; faites revenir dans nne casserole
avec bearre, sel el poivre; ajoutez une ou deux eunil
lerées d’ean; laissez mijoter un quart-d’heure; laissez
refroidir ef mélez avec les ceufs préparés comme pour
I'omelette an naturel. Failes cnire de ia méme ma.
miére que 'omelelte au naturel,

AuTkE manigre. — Failes une omelette au natarel ;
une fois cuite et repli¢e sur le plat, glissez au milien
les morilles accommodées avec beurre, sel et poivre,

Omeletto aux truffes. — Pour € personnes
6 muls.

Une petite truffe suffit.

Lavez-1a bien, hachez la pelure et coupez la trufle

. en peliles tranches minces de 1a superlicie au plus du
bout du petit doigt: faites reventr dans du beurre avec
sel ¢t poivre; laissez refroidir; mélez avee les ceufs
préparés comme pour Tomelelte au naturel. Faites
cuire de la méme maniére que l'omelelte au naturel.

AUTRE MAMIERE. — Failes une omelette au nalurel;
une fois cuite et replide sur le plat, glissez au milien
un petit ragoit de trulles sauiées.

Omelette aux rognons de vean. — Se fait ordi-
nairement avec les restes de rognon de vean réfi.

Coupez en petites tranches les resies de rognon de
veau el en pelits morceaux le gras qui Fenloureou, §’il
y ¢n a beaucoup, une partie... Mélez les petites tran-
ches de roguon et une partie du gras avec les euls
préparés comme pour Fomelelte an raturel. Metlez
dans la poéle le reste du gras; faites fondre el prendre

. couleur; lorsqu'il est bien chaud, mellez-y les ceufs
préparés comme nous I'avens dit. Faites cuire. Servez
comme Pomelette au naturel. Comme on le voil, dans
Vomelelle au vognon de veaw, Ie gras du rognon rem-
place le beurre pour la faire cuire.
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Omelette au rognon de beeuf ou de monton, —
Pour 6 perscones 6 cenfs; le quart d'un rognon de
beeuf ou 3 roguons fe mouton.

Faites une omelefle an naturel. Une fois cuite et
repliée sur le plat, glissez au milicu les rognons que
vous avez saulés. (Veir Rognons de bauf ¢t Rognons
de moulon saulés,)

Omelette au cervelas, — Dépouillez de sa peau
un cervelas cuit et hachez-le, mélez avec les ceufs pré-
parés comme pour Vomelelle au naturel. Failes cuire
de la méme maniére que Yomelelte au nalurel.

Le cervelas étantsalé, on ne devra pas melire de sel
dans Yomelelie.

Omelette an hareng saur. — Pour 0 personnes,
6 cenls, la moiti¢ d'un hareng saur.

Dépouillez e hareng, prencz les filets, enlevez toutes
les arétes, hachez fin; mélez avec les cufls préparés
comme pour Pomelette au naturel. Failes cuire de la
méme maniére que Pomelette an naturel.

Le hareng saur élant trés-salé on ne devra pas met-
tre de sel dans 'omeleute.

Omelette au lard. — Pour 6 personnes € czufs,
125 grammes de poitrine de pore Irais,

Coupez le lard par tout pelils morceaux; faites re-
venir dans Ja poéle avee gros comme une noix de
beurre; une (vis de belle conleur, mettez avee les ceufs
préparés comisie pour omelelte au naturel. Failes
cuire de la méme maniére que 'omeletle au naturel.

Si on emploie du lard salé, il ne faut pas metire de
sel dans Pomelctie et encore si le lard est irés-salé, le
metire dessaler avant de 'employer.

Omelette au jambon. — Pour 6 personnes 6 auls,
125 grammes de jambon gras et maigre.

Séparez Ye geas du maigre; hachez le maigre, mais
pas lrop fin ol mélez-le aux aufs. Coupez le gras en
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morceaunsx; faites-le revenir dans la poéle avec un peu
de beurve, &'l 0’y a pas suffisamment de gras; une
fois de belle coulenr meltez les eufs. Le jambon éfant
salé, ne pas meltre de sel. Faire cnire comme une
omelette au naturel.

Omelette & Voignon. — Pour § personnes 8 ceufs.

Coupez en rouelles trés-minces dens oignons
moyens... Faites reveniv et cuire de belle coulcur dans
la poéle avec gros comme la moilic d'un ocuf de
beurre ; laissez un peu refroidir; mélez aux euls pré-
parés comme pour une omelelle an najurel. Faites
cuire de la méme manidre que I'omelelte au naturel.

Omelette aux monles. — Pour 0 personnes 6
teufs; plein les deux mains de moules.

Cassez les ceufs dans un plat, batlez-les avec des
fines herbes si vous voulez, un peu de poivre; ne pas
mettre de sel & cause des moules qui sont salées; ajou-
tez aux czufs les moules que vous aurez bien épluchées,
bien lavées et fait ouvrir dans une casserole & feu vif
et otées de leurs coquil'es... Vous qurez soin de bien
les égoulter de leur jus avant de les meltre avee les
aufs; car Veaw de moules ferail mauvais cffel dans
Pomelette. Mélez bien ufs et moules. Faites cuire
comme V'omeletle au naturel.

Omelette anx creveties. — Se fail comme Po-
melette aux moules ci-dessus... Mettez des crevettes
au lieu de moules. Faites cuire, épluchez los croveltes
et meltez-les avec les ceufs.

Omelette mousseuse. — Pour G personnes 6 cufs.

Cassez les cenfs en mettant les blanecs dans un plat
et lesjaunes dans un autre; battez les blancs en neige,
mélez aux jaunes ; assaisonnez de poivre et sel, batlez

bien le tout ensemble. Faites cuire comme 'omeletie
au naterel,

Celte omelette a Vavanlage de faire paraitye Fome-
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leile beaucoup plus copieuse; sa cuisson demande beau-
coup plus de surveillance, car clle briile facilement.

On peul la faire aussi aux fines herbes.

Omelette an sners, entremels sucré.

Pour 6 personnes 06 ceufs.

Cassez les cculs en meitant les blanes dans un plat,
les jaunes dans un autre; batlez un pen les blancs;
ajoutez anx jaunes deux cuillerées de sucre ripé ¢t un
peu de sel, battez bien; mélez blanes et jaunes; faites
cuire comme I'omelclic au naturel. Une fois cuite sau-
poudrez de suere en poudre. Faites glisser dans un
plat, repliez et saupoudrez encore de sucre sur lequel
vous passez la pelle rougie au feu. Servez chaud.

Omeletie an rhum, cntremets sucré.

Tailes Fomelelie au sucre ci-dessus; repliez; san-
poudrez-la abondamment de sueve, verscz dessus la
moiti¢ d’un verre ordinaire de rhum; mettez-y le fon
au moment de la présenter sur la table.

Omealette 4 1o confiture appelés aussi omeistie
{1z Cétestine, cnlremcls sueré.

Pour § personnes § ceufs.

Cassez et baltezles muls avec une cuillerée Je sucre
en poudre ¢t un pea de sel,

Faites cuire comnme Pomeleile au naturel, mais
beaucoup plus mince, car Vomeletie i la eélasline pour
élre délicate ne doit pas éle beaucoup plus épaisse
quun décime. .. Si la poéle est trop petile pour la faire
assez minee; failes-en plusieurs.

Lomclette & lo Célestine comme la plupart des cme=
leltes entremets sucrds doil dve plus cuite que les aulres
emcletles,

Une fois cuite of replice sur e plat, garnissez le
milicu de marmelade de prunes ou méme de gelée de
groseilles,

Omelette soufflée, entremaels suerd,
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Pour § personnes 5 cenfs,

Cassez les ceufs en meltant les blanes dans un plat,
les jaunes dans un autre. Mélez les jaunes avec cinq
cnillerées de sucre en psudre, une petite bande lon-
gue comme le doigt de zeste de citron haché fin ou un
peu de vanille en poudre, mélez et battez bien. Baltez
les blancs en neige trés-dure. Mélez promplement
blancs et jaunes; versez dans un plat mince, allant aw
feu, dans lequel vous aurez fail fondre gros comme
une noisctle de beurre; mellez & four bien chaud
8 A 10 minules. Servez saupoudréc de suere en
poudre.

Cet enfremels est Pun des plus délicals et des moins
coittens de lo cuisine bourgeotse ; seulement il faul qu'il
soit fail avec beaucoup de soin ¢f servir avee cclérild,
car tl ne peut ullendre, i yetombe...

On pent melire plus de blancs &'aufs que de jaunes,
sans que Vomelelle perde de sa délicalesse; cela permel
- de faive cuire Vowelelle dans wn plal complilement
plat, Ies blanes se soulenani davaniage gue les jaunes,

EBufs 4 Yean, cniremels sacré.

Pour 6 personnes 7 eeufs, un demi-litre d'eau.

Mettez dans une casserole un demi-litre ¢’eau, 100
grammes de sucre, une pelite bande de zeste de cilron,
ou long comme le petit doigt de vanille, ou bien encore
plein une cuillére & bouche d'cau de Neurs d'oranger,
Faites bouiliir dix minufes i pelit feu... laissez re-
froidir. Casscz tes cculs en meltant les blancs séparé-
ment. Batlez bien les sept jaunes et un blanc... mélez-
les avee le liquide sueré que vous avez mis refreidir.
Passez au tamis ou dans une passoire trés-fine; metlcz
dans un plat ou dans de petits pots & créme. Failes
premdre au bain-maric avee leu dessus.

Les personnes qui ont un fourncaw économique, au
ticw de faire prendre la créme oi-dessus au bain-marie,
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ce qui demande assez de précaulion, pourront lout
semplement la fuire prendre dansle four de leur four-
neaw économigue.

Les morceanr de vanille peuvent servir trois fois, —
seulement la troisiéme on doit les fendre, — aunssi
doit-on avoir scin, lorsqc'ils ont servi, de les laver &
Ueau fraiche, de les fuirc sécher el de les meltre de cits.

Ozufs aun lait, pour 6 personnes 6 ceuls, un demi-
litre de lait.

Mettez dans une casserole le demi-litre de lait avec
100 grammes de sucre, long comme le petit doigt de
varille, cn Dbien une cuillerée d'ean de Deurs d’oran-
ger, ou bicn encore une feunille de laurier-lait, une
pelite pincée de sel. Lorsqu’il boul, relirez-le du feu et
laissez refroidir. Cassez les ceuls; ballez-les bienm,
blancs et jaunes ensemble, mélez-les bien aves le lait
gue vous avez mis refroidir; mettez ce liquide dans
un plal ou des petits pols 4 créme; failes prendre 2u
bain-marie avee fen dessus ou dans le four du four-
neau économique.

Eufs 4 1a neige, enlremets sueréd,

Pour G personnes 6 ceuls.

Meatiez sur fe fen un demi-lilre de lait avec 125
. grammes de sucre, long comme le duigt de vanille ou
deux cuillerdes d'eau de fleurs d’oranger.

Pendant le temps que le Jait meltra & bouillir sépa-
rez le blane du jaune des six ceufs; battez les blancs
en neige; qu’ils soient bien fermes et se délachent
complélement du saladier ot vous les ballez. (Pour
baltre los eufs il foul tonjorrs se placer dansun endroit
frais, sans cele on réussirait mal. On les bul avee un
balai de fil de fer ou tout simploment avee une fours
chetie.)

Lorsque le lait commence & bouillir, foites tomber
dessus, parune pelite sccousse séche, une porlion des
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 “blancs battus en neige que vous aurez pris avec une
cuillére 4 houche et don! vous aurez, au moyen d'un
coutean, arrondi réguliérement le dessus; meltez-en
autant qu'en peut porter Ia surface du lait... retour-
nez-les au bout d’un instant, laissez cuire encore un
pen, retirez avec une écumoire et posez sur le plat o
vous devez les présenter sur la table. Une fois tous les
blanes cuils, retirez le lait de dessus le feu, joignez-y
celui qui se sera égoutté Jans le plat ol1 vous avez dé-
posé les blanes cuits, Jaissez refroidir...

Battez les jaunes d’cenfs que vous avez mis de edla,
mélez avec le lait qui devra éire presque tout i fait
froid... remeltez sur le feu et tournez jusqu'a ce que
cetle créme arrive & une certaine épaisseur, -versez
dans le plat oit vous avez mis les blancs cuits, mais
avec précaution, de maniére que les blancs qui surna-
geront sur la créme restent bien blanes.

MACARONI.

Choisissez du macaroni d'une belle conlenr jauie
clair. .

Le macaroni doit dlre mis & V'eau bien bouillante;
comme il gonfle au moins du double, qu'il lui faut
bien pour étre convenablement cuit 25 & 30 minutes,
il faut mettre une assez grande quaniité d'eau pour
qu’il ne vienne pas & en manguer; pour 250 grammes
de macaroni il faul bien denx litres et demi d'can,
pour 500 grammes trois litres et demi.

Lorsque "ean bout & gros bouillons, metlez-y le
macaroni que vous avez cassé en bouts de 1z longueur
du doigt; faites cuire ensuite & petits bouilions 25 &
80 minutes. Quand il est assez cuif, — ce dont vous
Vous assurez en en premant un morceau entre los
doigts; — mettez un peu de sel; mais avec précans
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tion; car le fromage que vous emploiercz pourrait
&tre {rés-salé et alors le macaroni le serait trop; lais-
sez encore jeler un ou deux bouillons, 8tez du few
et égoultez, : :

Macaronl 4 Pitalienne. — Ponr 6 personnes 250
grammes de macaroni, 250 grammes de fromage,
(200 gr. gruyére et 50 gr. parmesan). Onr peut metire
wme quanlité un peu moindre de fromage.

Faites cuire le macaroni comme il est indiqué ci-
dessus, égouttez-le; remeilez-le sur le fen avee gros
comme un ¢zul de beurre, s¢l et poivre; tournez sur
le fen jusqu'a ce que le beurre soit fonduy, alors faites
tomber en pluie, d’une main, landis que vous remue-
rez loujours de Pamtre, le [romage que vous aurez
ripé fin. Une fois bien lié et bien filant ¢t de bon
assaisonnement, versez dans un plat et servez,

Si le beurre tournail en huile, remeltez le demi-
guart d'un verre d’eau, remuez sur le feu une minute
el servez.

Macaroni an jus. — Se fait comme le macaroni &
italienne seulement on n’y met pas de beurre ; une
fois le macaroni cuit et bien égoulté, on le remet dans
la casserole avec & peu prés un verre e jus; on fait
mijotersur le feu jusqu'a ce que le jus soit i pea prés
complétement absorbé; alors on met le fromage.

Macareni & Ja financiére. — Préparez et faites
cuire le macaroni comme il est dit page précédente.
Egoulicz-le bien; failes-le mijoter cing & six ininules, -
jusqu'a ce que In sauce soit presque complétement
réduite, avec une financicére (Voir pag, 116) ; meltez
le fromage... Servez chaud.

Macaroni en timbale. — Failes unc timbale;
meltez dedaps soit un macaroni A l'italienne, soil un
macaroni auw jus, soit un wacaroni & la financiére. ..
couvrez d’'un couverele fait avee la mdme pite que la
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timbale; faites caire au four pas trop chaud une demi-
hewre environ... démoulez et servez.

La timbale faile avec du macaroni A la financiére
s'appelle TINEALE MILANAISE.

Petits pAtés an macaroni. — (Voir d la lable des
matiéres pelils pdlés aw macaroni.)
. Macaroni au gratin, - Faites unmacaroniau jus,.
on 4 Yitalienne; mettez dans un plat; nivelez le des-
sus, saupoudrez d"une parlie do fromaga ripé que vous
aurez réservée, [aites prendre couleur au four on sous
le four de campagne.

ASPICS.

Faites cuire dans du bonillon, ou un pen d’eau et
de beurre, des filets de blanc de volaille, des filets de
lapereauz, des filets de jeunes pigeons, des ris de veau,
des cervelles, des crétes et des rognons de cog... égoul-
tez-les bien et laissez refroidir.

Faites du jus comme il estindiqué pag. 118, plus ou
moins suivant que vous voulez aveir un aspic plus cu
moinsforl. 8iletemps est chaud, on melirs wn pev plus
de pied de veau dans l¢ jus, il prendra miews, mais oz
sera auzx dépens de la qualité. Clarifiez-le.

Prercz un moule 4 pgelées d’entremets. Mettez
dans ce moule une couche de jus d'un centiméire i
peu prés d'épaisseur, laissez-la prendre, rangez des-
sus en formant des dessins une partie des viandes
que vous avez préparées, versez une nouvelle couche
* de jus, mais de 2 & 3 centimétres d'épaisseor; que le
jus soit & pcine fondu pour qu’il ne fasse pas fondre
la premiére couche, On fait autant de couches que Lon
veul. It funt avoir soin que les objels dent on compose
Paspie ne touchent pas auz parois dumoule de manidre
qu’ils soient complétement enveloppés par la gclée. Fai-
tes prendre dans un endroit trés-frais,
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Lorsque Vinstant de servir est arrivé, plongez le
monle dans de 'eau chaude une on deux secondes,
puis renverscz-le sur le plat. 1.'aspic une fois démoulé
peut se conserver dans un endroit [rais.

Asple an poisson. — Employez des filets de pois-
son au lieu de filets de volaille, de lapereau, de pi-
geon. .. .

ENTREMETS SUCRES DIVERS

Marmelade de pommesou Charlo’tede pommes.

Pour 6 personnes 12 pommes moyennes.,

Pelez, épluchez el coupez par morceaux ; mettez dans
une casserole avee gros comme la moitié d'un cenf de
beurre ¢t 125 grarames de sucre, un peu de earelle
ou d'eau de fleurs d'oranger si vous aimez leur par-
fum ; si les pommesne sonl pas [rés-juleuses ajouto une
ox deuzx fois plein une cuillere @ bouche d'eau; fsites
cuire 4 feu doux, casserole couverle et en remuant sou-
vent pour que la marmeladene sattache pas au fond de
la casserole, écrasez biem, passez méme & la passoire
sivous voulez l'avoir bien fine; versez dansun plat,
&galisez la surface.

Si vous voulez la servir chaude, saupoudrez le des-
sus de sucre rapé sur lequel voas passez la pelle rouge
et présentez-la entoorée de croltons [rits.

Si vous voulez la servir froide, servez-la ornée de
gelée de groseilles ou autres confitures,

Charlotte de pommes moatée. — Failes une mar-
melade de pommes comme il est indiqué ci-dessus...
Qu’elle soit bien épaisse,

Prenez un moule cu une casserole de grandeur 4
contenir la marmelade de pommes. Rangez au lond
des croltons {rils en forme de triangle trés-allongé,
allant de la circonférence au centre, sans qu'il y a't
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d’intcrvalie entre les pointes des eroltons au centre,
garnissez aussi de croutons, mais taillés tout simple-
ment en carrds longs, tout le tour du moule ou de la
casserole. ’

Placez 1a marmelade au milicu de ces erofilons.
Metlez quinze ou vingt minuies an four ou sous
four de campagne. Renversez sur un plat ¢t servez
chand.

Pour faire un mels plus délical on peut metlve Il
marmelade par couches au miliew des croitlons et mettre
entre chaque couche, une couche de gelée de groseil-
tes, de marmelade d'abricols ox de prunes.

Charlotte de pommes meringuée. — Faites une
marmelade de pommes comme il est indigné pour [z
marmelade ou charlotte de pommes ordinaire; qu'clie
s0it bien épaisse. Mellez-la sur un plat, un peu en
pyramide. Egalisezla surface.

Fouellez deux blancs d'ceufs en neige trés-dure;
ajoutez-y deux cuillerées de suere en poudre, couvrez
de cetie neige la marmelade de pommes; saupoudrez
de sucre ek faites prendre couleur & four trés-chaund.
Servez chaud. '

Pommes au beuarre. — Pour G personnes 6 pom-
mes moyennes.

Pelez-les, videz-les avec un vide-pomres ou petit
cylindre de fer-blanc creux, en ayant soin de ne pas
Tles endommager. Coupez des tranches de mie de pain
«que vous faites frire dans le beurre. .

Beurrez la tourliére; placez-y vos tranches de pain
et les pommes dessus ; emplissez le vide de vos pom-
mes de sucre et de beurre; saupoudrez de sucre.
Placez sur un fea doux et le four de campagne dessus;
vous ¢n renouvelez le feu de temps 4 antre.

On les sert une fois cuites... mais il est nécessaire
fu’elles cuisent & petit fen pow: que le pain qui est
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dessous ne brile pas et que les pommes nedesséchent
pas trop. .

Quelques personnes au moment de servir versenf
dessus un sivop composé d’un peu d’eau et de sucre.

Une des pommes les plus délicates ponr melire au
beurre est la pomme de pigeon. Elle est plus julense.
Si Ton emploie des pomamnes de pigeon, comme elles
sont génsralement petites, il faut bien en compler deus
par personne.

Pommes au riz. — Pour 64 8 personnes, dix pom-
mes; § pommes qu’on laisse entiéres et & que l'on
met en marmelade.

Faites crever 125 grammes de riz dans un demi-
litre de lailt; sucrez.

Pelez six pommes, enlevez les caeurs avec le vide-
pommes, mettez-les cuire & petit feu avec un verre
d’cau et 125 grammes de sucre, retivez-les lorsqu'une
fourchette y entrera facilement et faites-les égoulter.
Faites réduire la cnisson i grand feu; korsqu’elle sera
arrivée A létat de sirop bien é&pais, mettez-y les 4
pommes que vous avez réservées et gue vous avezpelées
et coupées en morceaux; laissez cuire en marmelade;
agjoutez & celte marmelade le riz que vous avez pré-
paré comme il est indiqué ci-dessus; laissez un peu
relroidir et liez avec 3 jaunes d’acufs. Etendez ce mé-
lange sur un plat ou une tourtiére, introduisez-y les
six pommes, de maniére i ne laisser voir que le dessus
do ces derniéres; faites prendre counleur i feu doux oun
sous four de campagne. Remplissez le ereux dés pom-
mes de marmelade de prunes ou d’abricots et servez.

Pommes flambantes. — Pour § personnes, prenez

12 pelites pommes, pelez-les; metlez-les dans une

- casserole avec autant d’eau qu’il en faut pour les cou-

vrir ¢t 125 grammes de sucre, un peu de cannelle ou

de zeste d'orange on de cifron; faites bovillir jusqu’d
' 20
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ce quelles soient cuites, mais pas an point de s'8-
craser ; Telirez-les avee précaution 'une aprés Fautre
et mettez-les en pyramide sur une tourtidre ou sur
un plat; faites réduire la cuisson en sirop épais; ver-
sez sur les pommes en ayant soin de'les arroser tou-
tes ; saupeudrez fortement de sucre rdpé; faites tom-
ber en pluie sur ceite pyramide, an moyen d'une
passoire, une assez grande quantité de rhum pour
gu’elle puisse prendre feu au moment de poser le plat
sur la table. . '

Levlum ne prendra pas few si les pommes ne sonl pas
trés-chaudes.

Beignets de pommes. — Pour 60 beignets, faites
1a pate suivanie :

Ayez 500 grammes de farine ; failes un trou aumi-
lien; mettez dans ce trou quaire jaunes d'ceufs, 2 cuil-
lerées d'eau-de-vie, plein une cuillére 3 café de sel
fin ; délayez peu 4 peu avec la farine, puis ajoulez peu
& peu les irois quaris d'un litre de lail, (je ne peur
trop recommander de mélanger pen. i peu de manisre
gue tout s'amalgame bier et qu'il v’y ail pusde blocs de
fering)... Une demi-heure avant de vous servir de cetle
pate, ajoutez-y, en mélangeant bien, les quaire blancs
d'ceuls baltus enneige.

Trempez dans celle pile des ronds de pormes de
I'épaisseur d'un décime; faites frire 4 pleine friture
bien chaude. Qu'ils soient d’une belle couleur blonde.

Pour 60 beignets il faut environ de 8 i 10 pommes
au plus.

On peut employer les restes de la pite, 5'il enreste,
pour faire des crépes; seulement b faut Uéclaicir, soit
avec un peu deau soil avec un peu de lait, sans cele
vos crépes seratent rop épaisses.

Beignets d’abricots . — Se font de laméme ma-
niére queles beignets de pommes. Il faut employer des
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abricots pas trop mirs et ne les couper quien deux;
les abricots ne se pelent pas.

Belgnets de paches. — Se font de la méme ma-
niére que les beignets de pommes. Il faut employer
des péches pas trop mires et ne les couper qu'en
deux; les péches se pélent.

Beignets de fraises et de framboises. — Se font
de la méme maniére que les beignets de pommes;
choisissez des fraises et des {ramboisesles plus grosses’
possible, bien {raiches et pas trop mires... On les
laisse entiéres.

Beignets de crémyv. on erdme frite. — Faites nne
bouillie épaisse avec un liltre delait et quatre cuille-
rées combles de [arive ; metlez 125 grammes de sucre,
un peu de sel, une cuillerés d’ean de flenrs &'oranger
ou un pen de vanille on de zeste d’orange ou de citron;
laissez-la refroidir 3 moitié et ajomiez-y 4 jaunes
d'cufs; versez sur des plats de maniére 3 y former
des eouches de bouillie de 'épaisseur du doigt; laissez
complétement refroidir,

Une fois votre bonillie bien solidifife, coupezla en
morceaux de la dimension de beignets, soit ronds, soit
carrés, soit en losanges; trempez dans des ceufs bat-
tus comme pour omelelle et sucrés, puis dans de la
mie de pain émiettée fin; faites frive & friture bien
chaude,

Belgnets anx confitures. — Ayez des ronds de
pain 4 chanter; convrez le dessus d’une couche de
confiture de Yépaisseur d'un sou, soit gelée de gro-
seilles, de pommes, de framboises ou marmelade d'a- -
bricots ou de prunes {ayez soin de ne pas en metire
jusqu’aux bords) recouvrez d*un awtre rond de pain &
chanter; collez les bords des deux ronds ensemble an
moyen d'un peu d’eau.

Trempez dans de la pdte i beignets de pommes (Yoir
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Beignets de pommes); faites frire & friture bien
chaude.

Beignets soutflés dits pets de nonne. — Mellez
dans une casserole un verre d'ean, gros comime un
cuf de pigeon de sucre, autant de beurre, du zeste de
citron - un peu de sel, faites jeter quelques bouillens;
mettez dans cette eau, sueréde elaromatisée, de lafaripe
d’vne main, tandis que vous tournez avec une cuil-
lére de lautre, jusqu's ce que la pile devienne trés-
épaisse, et tournez jusqu'd ce qu'elle soit cuilc : ce
gue I'on reconnait lorsqu'en ytouchant avec les doigts
elle ne &'y altache pas; retirez la casserole du fen et
Taissez refroidir votre préparation; meltez-y un czuf en
remuant vivement pour I'incorporer ala pate; cassez-
en un auire et aipsi de suite jusqu'a ce que la pite
soit maniable et quilte lentement la cuillére; prenez
un peu decette pite avec une cuiliére, gros comme une
noix, que vous failes lomber ave¢ le bout du doigt
dans la fritare pastrop chaude. Une fois ce morceau de
pitebien gonfié et de beile couleur, servez chaud, say-
poudré de sucre. Les pets de nonne sont bons froids.

82 on préfire les pets de nonne & la flewr d’oranger,
on remplacera le zeste de citron on d'orange par une
cuillerde d’ean de fleurs d’oranger; mais on ne la met-
tra q’avee le premier couf.

Rissoles & la confiture, — Pour & personnes, 200
grammes de pte, seit brisée, soit fenillelée (Voir Pdle
brisée el Pate fewillclée).

Etendez celte pile de épaisseur d'un sou; décou-
pez en ronds au moyen d'un bol ou d’un pot & confi-
tures; couvrez-les soit d'une légére couche de confi-
ture, soit de marmelade de pommes, de prunes, d’a-
bricots etc... n’allez pas jusqu’au bord; repliez en
deux; collez en enduisant d'un peu d'eau les deux
bords superposés ensemble, Faites frire A friture bien
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chaude. Retirez de belle couleur; égouttez; saupou-
drez de sucre et servez.

Croguettes de pommes, entrémels sueré.

Pour 6 personnes 12 pemmes moyennes.

Pelez-les, coupez-les en quartiers, enlevez les pé-
pios. Meltez sur Je feu avee 250 grammes de sucre et
du zaste de citron haché fin; faites cuire et réduire en
marmelade  feu pas trop vif; laissez refroidir; mélez
bien avec huit- jaunes d’cenfs; remettez sur le fen en
tournant toujours; 6tez lorsgue le tout sera bien lié...
gardez-vous surtout de laisser bouillir,.. Laissez com-
plétement refroidir. Faites des boulettes; farinez-les,
trempez-les dans les blancs d'cenfs que vous aurez
battus avee quelques cuillerées d’eam, puis trempez
les boulettes dans de la mia de pain émiettée fin. Fai-
tes frire & friture bien chaude. i

Croates au Madére. — Taillez de l2 mie de pain
ou de Ya brioche trés-légére en merceaux de la grap.
deur du tiersde 1a main etde 'épaisseur d'un décime.

Faites blondir du beurre et faites-y frire de belle
couleur les petites {ranches de pain ou de brioche;
enduisez chaque petite tranche d'un peu de marmelade
d'abricots; rapgez-les en couronne; versez au milieu
une sauce faite avec moitié ean, moitié Madére et un
peu de¢ marmelade d’abricols. Passez nne minute au
four on sous four de cainpagne et servez,

On peutorner ce mels de fruils confils soit enliers, soft
N moreeauy.

Crontes aux pdches. — Taillez des petiles tran-
ches de mie de pain de V'épaisseur d'un décime en
quaniité suffisante pour cowvriv le fond du plat ou
de I tourtiére dont vous devez vous serviz.

Faites blondir du beurre ot faites-y frire, de bella
couleur, mais pas trop ferme, les pelites tranches de
pain, dont vous garnissez ensuite ke fond duplat oude
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Ia tourtidre; couvrezles de moiliés de péches bien
mdres, lapeanda coté du pain et'intérienr formant co-
quille en dessus;mettez dans chague moitié de péche
pas mal de sncre en poudre et un petit morceau de
bon beurre; faites cuire aufour ou sous four de cam-
pague frés-chand ; faites réchaufler volre four de cam-
pagne a plusiears reprises. Hfaut environ trois quarts
d’heure de cnisson. Seyvez de belle couieur.

Crottes anx abricots. — S'appréient et s'accom-
modent exactement comme les crofites aux péches ci-
dessus,

Crodtes aux prufies de Reine-Clande. — S'ap-
prétent et ’accommodent exactement comme les crod-
tes aux péches.

Croltes aux prunes de Mirabells. — S'appré-
tent et s’accommodent exactement comme Ies croftes
aux péches. :

Poires & 'allemande. — Prenez des poires cas-
santes, pour G personnes 6 ou 8 selon la grosseur;
pelez-les et coupez-les en morceaux en ayant soin de
les meltre dans I'eau au far A mesure pour qu’elles ne
noircissent pas ; tournez-les sur le feu avec gros comme
un euf de beurre; saupoudrez-les de farine, mouil-
lez avec un verre d’eau, ajoutez 425 grammes de su-
cre et [aites euire; liez an moment de servir avec deux
jaunes &' enfs (Voir linison & Leuf pnge 99.)

Pommes, poires, pdches, abricots 4 1a Condé,
= Pour 6 & 8 personnes :

Faites cuire & feu doux 230 grammes de riz dans
un litre de lait avec long comme le peiit doigt de va-;
pille; &lant bien cuit et trés-dpais, sucrez-le avee
400 grammes de sucre, meliez-y gros comme une
noix de beurre et une pincée de sel; liez avec deux
Jaunes d’ceufs ; formez une couronns sur un plat, en-
duisezcelte couronne d’unelénéreconche demarmelade
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dabricots; placez au milieu soil des prunes, soit des
poires, soit des péches, soit des abricols cuits en com-
potes (Voir compote de prumes, de poires etc.) ; pas-
sezau four ou sous four de campagne etservez chaud.

On peut orner c2 plat de fruils confils entiers ou par
mnorceaus.

Roussettes. — Faites une pite avec uoe livre de
farine, 8 ceufs, 125 gr. de beurre, un pen de sel,
deux cuillerées de lait, une cuillerée d’eau-de-vie ¢f
une d'ean de fenrs d'oranger; laissez-la reposer 3
heures ; étendez-la d'un demi-centimétre d'épaisseur,
coupez-la en carrés, en losanges, en ronds ele, facon-
nez le dessus; faites frire et sanpoudrez de sucre des
deux cotés.

Les Rousscltes se mangent & volonté chaudes ou
froides.

Elles peuvent se conserver plusiers jours.

Pain perdn. — Failes bouillir un quart de litre de
lait avec sucre, sel, demi-cuillerée d’eau de fleurs
d’oranger ou zestz de cilron,

Prenez des morceaux de brioche ou du pain, cous
pez en tranches de l'épaisseur du doigt, mettez-les
tremper dans le lait, puis mettez-leségoutter. Trempez-
les dans des eufs baltus comme pour omelelle en-
suite dans de la mie de pain émietiée fin; faites frirve ;
sexvez saupoudrés de sucre.

. Crépes. — Pour 16 418 crépes, prenez cing bonnes
cuillerées de farine, délaycz-les pen & pen avec trois
euls, denx cuillerées d’eau-de-vie, un demi-litre de
lait; agyez soin qu'il w'y ait pas de grumemis; ajoutez
plein une cuillére & café de sel fin et une pincée de
poivre, mélangez et battez bien le tout.. Celle prépara-
tion doit avoir la consistunce d'une bouillic irés-claire
el doil élre faile tyois ou quatre heures & Vavance,

Faites fondre dans une pogle gros comme une
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grosse noisette de beurre, promenez-le de tous cilés

de maniére 4 bien graisser tout le fond de Ia podle;

meltez-y plein une coillére & ragoiit do pite, étendez-

la de maniére que le fond de la poéle en soit couvert, -
mais d’une couche excessivement mince; lorsque la

crépe est colorée d'un cté, tournez de l'autre; man-

gez brilant.

Povr bien réussir les evipes, il faut les foire cuive
vivement, sur un feu clair et nemettre de la pdte dans
lapodle que lorsque celle-ci est trés-charde,

Crépes. — Recette économique.

Au lisu de meitre tout lait cornme il est indiqué ci-
dessus, employez moitié eau et moitié Jait, deux ceuls
aulieu de trois e4 une seule cuillerée d’eau-de-vie.

Au lien de graisserla poéle avee du beurre, graissez-
1a en la frottant avec une counenne de lard, du c¢dté
gras bien entendn. Ce procédé est employé en Basse-
Normandie et en Bretagne. La méme couenne sert fort
longtemps.

Galettes de sarrasin. — S'apprélent ct se font
ctrire exactement comne les ¢répes; seulement on em-
ploie de la farine de sarrasin au lieu de farine de fro-
ment. On peut ¢i Fon préfére mettre moitié farine de
froment et moitié farine de sarrasin.

‘Bouillie de sarrasin. — Délayez un litre de fa-
rine de sarrasin avee un litre et demi de lait, ajoutez
au moins plein une cuillére 4 cafe de sel; mellez sur
feu pas trop vif; faites cuire une demi-heure an moins
4 parlir du moment ou elle commence & mijoter. Il
faut remuer constarament, ear cetie bouillie 'attache
facilement. Servez dans la casserole.

On fait au milten dela bouillie quelon s prisesur
30n assiette un petit trou dans leguel on place gros
comnie une noix de beurre et Uon tient enduire cha-
gue cuillerée d'un peu de beurre arant de la mangers
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Bouillie de sarrasin frite. — Apprétez et faites

cuire Ja bouillie comme it est indiqué page précédente;

une fois bien cuite, mettez-1a dans des assieltes & soupe;

laissez-la bien refroidir. Coupez-la en tranches de

'épaisseur d'un décime, f2ites rissoler des devx edtés
a la poéle avec un peu de bearre ou de graisse.

Gé4tean de riz. — Pour 10 & 12 personnes :

Lavez bien 250 grammes de riz; metiez avec un
peu plus d'un litre de lait; meltez aussi le quart du
zesic d'un citron ou moilié d’une gousse de vanille,
suivant que vous voulez le gatean an citronou & la
vanille; faites cuire ef crever A fen doux sans remuer;
il fant bien une heure; 4 moitié de la cuisson, ajoutez
un peu de sel, 150 grammes de sucre, gros comme
une noix de beurre; lorsquele riz sera bien crevé et
bien épais, Otez-lc du feu; relirez le zesle du citron
ou fe morceau de vanille, laissez un peun refroidir, Le
riz & moitié froid, mettez-y une cuillerée 3 bouche
d’eau de fleurs d’oranger si vous R'y avez mis oi ci-
tron ni vanille ni sucun suire parfum, puis deux
jaunes d'ceufs et un blanc bativ en neige; mélez
bien le tout. Enduitez un moule de beurre, sau.
poudrez-le desucre en poudre et dechapelure, versez-y
volre riz préparé comme 1l vient d’éire dit, failes cuire
trois quarts d’heure an four ou sous le four de cam-
pagne; laissez un peu reposer dans le moule et ren-
versez Sur un plat.

Au lien d'enduire le mounle de beurre et de le sau-
poudrez de chapelure, on peut y faire fondre denx
cuillerées de sucre en poudre jusqu'a ce que ce sucre
arrive 3 une belle couleur caramel clair; tournez
l¢ moule en tous sens jusqu’d ce qu'il soit bien enduit
partout de caramel ; laissez-le refroidir un inslant et
versez-y volre riz. Cefte maniére d’enduire le moule

29,
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est préiérable & 1a maniére précédente, elle donne va
parfum fort délicat an gitean.

SiFon veut faire du giteau au riz un entremels
tout & fait distingué, présentez-le entouréd d'ume
créme comme celle qui sert de sauce aux ceufs 4 la
neige (Foir (Bufs & {2 neige pag. 499.)

Les restes de giteau de riz sont fort bons froids. —
Les couper par morceanx ; les ranger symétriquement
autour d'un plat et verser au milieu une créme comme
celle qui sert de sauce aux ceufs & la neige parfumée
avec un parfum quelcongue, soit eau de flears d'o-
ranger, soit vanille, soit citron, soit mame un peu de
rhum ou un pee de kirsch.

On peut aussi les manger au Ruos : Coupez par
tranches; rangez sur un plat; sanpoudrez de sucre;
aspergez de rhum; faites un pew chauffer et servez
flambants.

On pent aussi en faire des crogUETTES.

Croquettes de riz. — Failes cuire et preparez du
riz comme pour le gitean ci-dessus ; maisau lieu dele
mettre dans un moule, faites-en des homlettes de la
grosseur (an plus) d'an ceafl; farinez-les; trempez-les
ensuite dans un ou deux ceafs (blancs et jannes) battus
comme pour omelelte, puis dans de la mie de pain
&mieltée fin; faites frire & friture bien chaude; égout-
tez et servez en pyramide,

Riz sur le plat. — Lavez bien 250 grammes de
riz ; metfez dans une easserole avee un litre de lait;
mettez aussi le quart d’un zesie de citron on moitié
@’une gousse de vanille, suivant que vous voulez le
riz au cilron ou & la vanille; failes cuire el crever &
few doux sans remuer; (¢ faul bien une heure) ; 3
moitié de la cuisson, ajoutez un peu de sel, 150 gram-
mes de sucre, gros comme une noix de beurre; lors~
que le riz sera bien crevé, dtez-le du fen; retirez lo
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zeste de citron ou le morceau de vanille, laissez un
peu refroidir, Le riz & moitié froid, mettez-y une cuil-
lerée d’eau de fleurs d’oranger s vous n’y aves mis ng
cilron, ni vanille, ni cucun autre parfum; renversez
dans un plat; saupoudrez de sucre rapé et mettez
90 minutes au four ou sous four de campagne ; retirez-
le de belle couleur, saupoudrez de sucre et servez.

Bounillle renversée, — Délayez peu 4 peu avec un
litre de lait six cuillerdes de farine; faites cuire sur feu
doux en remuant toujours; lorsque cette houiliie est
devenue trés-Epaisse, mettez-y 125 grammes de beurre
et la moitié d'une cnillére i café de sel; continuez & la

 faire cuire 3 petit feu et en la tournant toujours; an
bout de quelgues minutes tez-la du feu et laissez-la
refroidir; liez avec trois jaunes d’eufs; ajoulez-y ur
peu de zeste de citron haché trés-fin ou une cuillerée
3 bouche d’eau de fleurs d’oranger etles trois blancs
& ceufs batlus en neige. ,

Beurrez une ¢asserole ou un moule; mettez un rond
de papier au fond et une bande tout autour; versez-y
votre bouillie cuite et préparée comme il vient d’étre
dit. Il ne faut emplir le moule gw'aux lrois guarts.
Faites cuire trois quarlts d'heure au four ou sans four
de campagne; renversez sur un plat; servez avec oun
§ans papier,

Gateau de semoule. — Faites bouillir un litre de
lait, mettez-y environ 250 grammes de semoule de
maniére & faire une bouillie épaisse, aissez cnire wn
peu, sucrez avec 150 grammes de sucre; parfumez
d'cau de fleurs d’oranger, ou de zeste de cilron ou
de vanille; ajoutez 4 jaunes d’ceuls et 2 blancs louettés
€n neige, Beurrez un moule ou une casserole, en
saupoudrant le beurrage de chapelure trés-fine ; ver-
se2z-y votre composition; faites achever de cuire sur
un fen doux le moule entouré de cendre et fen surle
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couvercle; servez chaud et bien doré, Au licw de
beurrer ef denduire le moule de chapelure on peut
Penduire de caramel commee nous avons indigué pour
legitenn de viz page $13.

On peut aussy Daccompagner d'une sauce comme
celle des eufsd la neige.

GAateanx deriz et desemoule aux raisinssees et
aux fraits confits. — On peut au moment 6 I'on
met les eufs dans les giteaux de riz et de semoule y
ajouter des raisings secs et des fruits conlits, On peut
aussi y meltre un peu de rhum; alors il estinutile d'y
meltre nn autre parfurn, soit vanille, soit eau de fleurs
d’oranger.

Si Ton emploie du raisin de Malaga, on 4tera les
pépins; les fruits confils : eddrat, citron, angélique,
seront coupés en petits morceanx.

Soufflé & la fécule vanillé. — Pour 10 3 12 per-
sonnes ayez : un litre de lait, 250 grammes de sucre,
6 ceuls, 2 bonnes cuillerées 4 bouche de {écule, une
demi-gousse de vaniile.

Failes bouillir le lait avec la demni-gousse de vanille;
sucrez avec les 250 prammes de sucre, laissez refroi-
dir, délayez pen A peu avec les denx cuillerées de
fécule, assaisonnez d’un peu de sel fin, metlez sur le
few; remuez sur feu vif 2 & 3 minules, jusqu’a ce que
la bouillie devienne bien épaisse; retirez du fen et
laissez refroidir. Celle bouillic peut lve faite & Va-
vance. An moment de lemployer, mélez-y & froid six
jaunes d'eufs, ajoutez-y les six blanes battus en neige,
meélez le touls i faul que cetle derniére opération
so0it faite promptement powr que les blancs ne refom-
Yent pas. Versez dans un moule on un plat creux de
€ 4 7 centimétres au plus de profondeur et qui ne doit
étre plein qu'aux wois quarts, enfournez promplement
4 four bien chand, ou metiez sur de la cendre chaude
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et recouvrez du four de campagne chauflé & Pavance
et garni de charbous ardents. Laissez enire de 156 &
20 rminutes; une fois bien monté et de belle couleur,
saupoudrez de sucre et servez prompiement.

A la fleur d’oranger. — Parlumer la bouillie avec
de V'eau de {leurs d’oranger ou de la fleur d’oranger
pralinée et écrasée au lieu de vanille.

Au citron. — Parfumer 1a bouillie avec plein une
cuillére 4 café de zeste de citron haché fin au lien de
vanille ou tout simplement frotler le sucre que lon
emploie sur le zeste d'un citron,

Soufflé aux macarons. — Se fait de 12 méme ma-
niére que le soulllé 4 la fécule; seulement on fait la
bouillie avec un peu moins de fécule et on y ajoute des
macarons écrasés.

Soufflé an café. — Se fait de la méme maniére
que le soulll¢ A la fécule; seulement on parfume la
bouillie avec une bonne cui'lerée d'essence de calé au
lieu d'un auntre parfum.

Souffié 2 'abricot. — Se fait de la méme maniére
que le sonfllé & la fécule; seulement on ne met dans
la bouillie aucun parfum; avant d’y metire les aufs
on y mélange deux ou trois cuillerées de marmelade
d'abricots.

Soufflé au riz. — Pour 10 4 12 personnes ;

Prenez 1925 grammes de riz; lavez-le bien; mettez-le
dans une easserole avec un litre de lait; meltez aussi
le quart du zeste d’un citron ou moitié d'une gousse
de vanille, suivant que vous voulez le soufflé an citron
ou A 1a vanille; faites cuire et crever & fen doux sans
remuer, (il faul une lewre environ); & moitié de la
eunisson, ajoutez un peu de sel, 250 grarames de sucre;
lorsque le riz sera bien crevé, icz-le du fen et passez-
fe & travers une passoire; parfumez-le avec une cuil-
lerée d’cau de fleurs d'oranger sj vous n'avez ni zeste
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de citron, ni vanille, ni aucun autre parfum; ajoutsz-
y six jounes d’ceufls, puwis les blancs baltus en neige
irds-dure ; mélez bien le tout ¢t versez dans un plat
creux légérement beurré. I faut que le plat ne soit
plein qu'auz trois quarts. I faut avissi que le mélange
de la bouillie avec les wufs soit fait promptement afin
que les blancs daufs ne relombent pas. Metiez au four
pas trep chaud 18 & 20 minutes. Une fois bien monté
et de belle couleur, saupoudrez de sucre et ser-
vez immédiatement, car les soufflés retombent trés-
vite,

Soufflé au chocolat. — Pour 10 4 12 personnes :
~ Prenez 6 tablettes de chocolat; faites-les fondre
dans un pev de lait, puis ajoutez le reste de votre lait
(ayez en tout un litre de laiv); faites jeter quelques
bouillons ; laissez refroidir. Délayez peu & pen avec ce
chocolat deux cuillerées de fécule; remettez sur le feu
el remuez jusqu’d ¢¢ que votre mélange arrive a ["état
de bouillie épaisse; dtez du feu et laissez un peu re-
froidir. Votre bouillic an chocolat presque froide,
ajoutez-y six jaunes &’czuls, puis les biancs battus en
neige trés-dure ; mélez bien le (out et versez dans un
plat creux légérement beurré. I faut que le plat ne
soil pleln q'anx trots quarts; ¢ faul aussi que le mé-
lange dela bouillie avec les wufs soit fail promplement
afin que les blancs ne relombent pas. Mellez au four
pas trop chaud 48 & 20 minutes. Une fois bien monté
et de belle couleur, saupoudrez de sucre et servez
promptement, car les soufllés retombent trés-vite.

Souffé & la farine de chataignes, — Pour 10 &
42 personnes:

Délayez peu & peu avec un litre de lait deux bonnes
cuillerées de farine de chitaignes ; ajoutez 250 gram-
mes de sucre et un peu de vanitle si vous aimez e
parfum ; faites cuire pendant 4 4 5 minules en remuant
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toujours ; laissez refroidir. Cetle bouillie presque
froide, ajoulez-y six jaunes d’ecufs, puis les blancs
battus en neige trés-dure; mélez bien le tout et versez
dans un plat creny légérement beurré. I faul que le
plat ne soit plein qu'auz trois quarts; i fuul aussi
que le mélange de la bouillie avec les eeufs soit fail
promptement afin que les blancs ne rcloinbent pas.
Mettez au four pas trop chaud 18 & 20 minutes. Une
fois bier monté et de lelle conlenr, saupoudrez de
sucre et servez promptement, car les soullés retom-
bent trés-vite.

Tot-fait. — Pour 10 & 12 personnes :

Mettez dans une casserole G jaunes d'ceufs, mélan-
gez bien avec 123 grammes de farine; délayez ensuite
peu & peu avec un demi-litre de lait, ajoutez 250 gram-
mes de sucre en poudre, une cuillerée & houche d’eau
de fleurs d’oranger ou bien un peu de vanille en pou-
dre ou de zeste 'de cilron. Beurrez un moule ou un
plat creux; versez-y votre bouillie 3 laquelle vous avez
ajouté au dernier inslant les 6 blancs d'c:ufs battus en
neige trés-dure. Faites cuire & four bien chaud ou
sous four de campagne, au moins 20 minutes; san-
poudrez de sucre, et servez promptement, une fois
bien monté et de belle couleur; car sans cela votre
tot-fait retomberait.

Cheveux d'ange. — Natissez, lavez une litre et
demie de belles caroltes bien rouges; coupez-les en
filets trés-minces comme des brins de paiile ; mettez-
les une on denx minntes dans T'ean bovillante, puis
Otez-les et laissez-les égoutter,

Meitez dans une casserole une livre de sacre avec
un verre d’cau; faites houillir dix minutes ¢t mettez-y
Yes filets de carottes et un zeste de citron haché trés-
fin. Lorsque le sirop sera presque rédnit, pressez sur
les carottes le jus du citron.. Le sirop complétement
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réduit, dtez du feu; éparpillez les filets sur un plat;
Iaissez refroidir ; montez en pyramide et servez.

CREMES,

Voici un des entremetsles plus {réquenmment servis
dans les maisons bourgeoises. It est de facile exéeu.
tion et fort délicat lorsqu'il est bien fait.

Ou peut y metire plus ou moins d’ceals ; on peut y
meltre jaunes et blancs. Plus vous meltez de blancs
d'ceufs dans les crémes plus clles prendront facile-
ment ; mais ¢e sera {oujours aux dépens de leur dé-
licatesse; en n'en meitant pas du tout, elles seront
excellentes ; mais elles seront plus longiemps & pren-
dre. Du reste nous indiquerens dans les recelles sui-
vantes les proportions les metlleures.

Si ¢'est un diner de famillc on peut meltre les eré-
mes dans un plat; mais dans un repas de cérémonie
mieux vaut les présenter dans de petits pots faits pour
cet usage; on aura le double avantage d’avoir un ser-
vice plus élégant et en méme temps pour un méme
nombre de convives, d'aveir besoin d"une moins grande
quantité de créme.

Ces sortes de crémes se font prendre an bain-marie :
Meltez dans une easserole de I'cau bouillante, posez le
plat dessus; couvrez le plat d'un couvercle ¢hargé de
braise...

Si 12 créme est en pelits pots ne mettez dans Ia cas-
serole que la quantité d'eau suffisante pour faire prens
dre la créme; il ne faut pas qu’elle monte plus haut
que le tiers de la hauteor des pelits pols sans cela en
bouillant clle entrerait dedans.

On peut aussi les faire prendre dans le four d'un
fourneau économique, ce qui évite toutes les précau-
tions minutieuses du hain-marie.
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1l faut environ 10 minutes un quart-d'beure po‘uI -
faire prendre ces crémes.

Par trop prises elles sont moins délicates. .

Un litre de lait sulfit pour remplir 15 4 16 petit
pots de grandeur ordinaire. _

Créme 4 1a vanille, — Pour 15 3 161:0!.5 :

Faites bouillir, avec long comme le pelit ‘doigt de
vanille, un litre de lait; sucrez avec 200 grammes de
sucre; dtez du feu et lnissez un peu refroidir.

Ballez bien ensemble 6 jaunes d'ceufs et un hlanc,
mélez pea & pen avee une petite pariie du lait sueré et
parfumé que vous avez mis refroidir, puis avec toul Ie
lait... passez dla passoire fine ou au tamis; versez
dans un plat ou dans des petils pots; faites prendre
an bain-marie ou dans le four du fourncau écono-
mique,

Le morceau de vanille peut servir jusqu'd trois fois,
sewlement la troisiéme, si Ton veur qu'il donne du
parfum il faut le fendre Passez-le dans Uean fraiche
aprés chague fois et faites-{e sécher,

Créme au eitron ou 4 Yorange. — Pour 15 4 16
- pols ;

Faites bouillir un litre de lait; lorsqu'il bout, met-
tez-y la moitié d’un zeste de citron ou d’orange; dlez
da feu; sucrez avec 200 grammes de suere et laissez
un peu refroidir.

Battez bien ensemble 6 jaunes decufs et un bl:me-
mélez pen & peu avec une petite partie du lait sucré
et parfumé que vous avez mis refroidir, puis avec lout
le lait; passez & la passcire fine ou au tami:; versez
dans un plat ou dans des pelits pots; [aites prendre
au bain-marie ou dans le four du fourncau économique.

Créne au laurier amandd ou laurier lait. —
Pour 15 4 16 pols:

Faites bouillir un litre de lait; mellez-y 2 feuilles
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de laurier-lait ; aussitdt que le lait bout dtez du leu;
sucrez avee 260 grammes de sucre et laissez un peu
refroidir,

Battez bien ensemble 6 jaunes d’cenfs et un blane;
mélez peu 4 peu avec une petite partie du lait sneré
et parfumé que vous avezr mis refroidir, puis avec tout
le fait; passez a la passoire fine ou au tamis; versez
dans un plat ou dans des petits pots; faites prendre
an bain-marie ou dans le four du fourneau écono-
mique.

' Créme & Jafleur d’oranger. — Pour 15416 pots ¢

Faites bouitlir un litre de lait; sucrez avec 200 gram-
mes de sucre ; parfumez avec une cuillerée & bouche
d'eau de Neurs d’oranger, el laissez un peu refroidir.

Baticz bien ensemble 6 jaunes d’cenfs et un blanc;
mélez peu 4 pen avee une petite partic de lait sueré
et parfumé que vous avez mis refroidir, puis avec lout
le lait; passez & Ja passoire fine ou an tamis; versez
dans un plat ou dans des petils pots; faites prendre
an bain-marie on dans le four du fournean écono-
mique.

Créme au café. — Pour 15 4 16 pots :

Faites bouillir un litre de lait ; sucrez avee 200 gram-
mesdesucre; parfurnezavee quatrecuilleréesd’essence
de café et laissez un p2u refroidir. On pevt messi pour
parfumer le lait, au liew d'y mmetire du café & Cean
trés-fort, le faire bouillir avec des grains de café brale,

Battez bien ensemble § jaunes d'ceuls el un blane;
mélez peu 3 peu avec une pelile partie de lait sucré et
parfumé que vous avez mis refroidir, puis avec tout le
lait; passez & la passoire fine ou au tamis; versez dans
un plat ou dans des pelits pots; faites prendre au bain-
marie ou dans le four du fournecaun économique.

Gr2me an choeolat, — Pour 15 2 16 pols :

Prenez 125 grammes de chocolat, un litre de lait;
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eassez le chocolal en morceaux; meliez-le dans une
casserole avee un peu de lait; faites-le fondre sur le
feu et écrasez-le bien de maniére qu'il ne resle pas de
grumeaux; versez-y le reste du lail; faites jeler quel-
ques houillons; sucrez avec 125 grammes de sucre et
laissez un peu relroidir.

Battez bien ensemble 5 jaunes d’ccufs et un blane;
mélez peu A pen avec une petite partie du chocolat au
lait que vous avez mis refroidir, puis avee tout le cho
colat; passez 4 la passoire fine ou au tamis; versez
dans un plat ou dans des petils pots ; faites prendre au
bain-marie on dans le four du fourneau économique.

Créme au caramel dite sussi ¢réme brilée, —
Pour 15 4 16 pots ¢

Faiteshouillir un litre delait etsucrez avee 200 gram-
mes de sucre; laissez refroidir.

Mélez avee du caramel fait de Ja maniére snivante :

Faites caraméliser, remuant souvent, el jusqu’a ce
qu'il soit d'une belle coulenr marron trés-foncé,
100 grammes de sucre que vous avez imbibé d&'une
cuillerée d’eau; une fois de couleur marron (rés-
fincé, éteignez avee trois ou quatre cuillerées d’eau;
faites jeter deux ou Lreis bouillons et Gtez du few
mélez lait et caramel. Le mélange doit étre fuit prese
gue & froid sans cela le lait tournerdit, Nélez avec
€ jaunes d'ceuls et un blanc bien battus ensemble;
passez, meitez dans les pots et failes prendre an lain-
mari¢ ou dans le four dn fourneau économique.

Créme renversés. — Pour huit 4 dix persopnes
prenez un litre de lait; si vous voulez que la créme
soit entourée de sauce, ce qui en fait un meis beau-
coup plus délicat, un litre et demt.

Faites bouillir avec 1a moitié d'une gonsse de vanille
le litre de lait ; sucrez avec 250 grammes de sucre;
tez du fen et Taissez un peu refroidir.
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Battez bien ensemble huit @ufs jaunes et blanes;
mélez peu 3 peu avec une petile pariie da lait sucré et
parfumé que vous avez mis refroidir, puis avec tout le
lait, passez & la passoire fine ou au tamis, versez dans
un bol on un moule qui soit juste de grandeur 4 con-
tepir celte eréme et que vous avez enduil de caramel
pas trop foncéd. (Vous fuites ce caramel de la maniére
suivanie : mettez dans une casserole 125 grammes de
sucre avee une cuillerde d'ean, remuez jusqu'a ce gue
le sucre soit fondu et @’ une belle coulewr marron, en-
tluisez-en promptement le monle ou de bol que, vous
avez fait chauffer dans £eaw bouitlante,)

Une fois la créme dans le mounle, faites-la prendre
an bain-marie, fea dessus feu dessous : lorsqu'elle sera
bien prise, laissez-Ia refroidir; posez um plat dessus
et renversez-la sans la briser.

8i I'on veul servir cettecréme entourée d'une sance,
ce qui la rend, comme nous I'avons dit, heaucoup
plus délicate, au lien d’un litre de lait prenez-en un
litre et demi ef sucrez avee 375 grammes de sucre au
lics de 250, Lorsque le lait est bouilli, sueréd ot par-
fumé, mettez & part le demi-litre destiné 3 faire Ia
sauce ; laissez le refroidir, ajoutez-y peu a pen 4 jau-
ne: d’cenfs bien mélongés; passez; faites prendre
sur le feu en remuant toujours comme la sauce des
@ufs 4 la neige; lorsqu’il arrivera & une bonne
épaisseur, laissez refroidir et versez autour delacréme
renversée, :

Blanc-manger. — Pour 15 a 18 personnes pre-
nez :

250 grammes d'amandes parmi lesquelles vous an-
Tez soin d'en méler quelques-unes d’améres ; ftez-en
}a peau en les laissant tremper quelques minutes dans
Peaw bouillante ; pilez-les dans un mortier ; mélez-y
peu & peu deux verres d’eau roide ; passez & (ravers
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un linge et pressez fortement... sucrez ee laii d’aman-
des avee 200 grammes de sucre; ajoutez un verre de
lait et plein une cuillére 4 bouche d’ean de fleurs d’o-
ranger. Mélangez & la préparation ci-dessus 30 gram-
mes de belle gélatine fondue dansun demi-verre d’eau.
Mettez dans un moule et laissez prendre dans un en-
droit frais et méme sur de la glacesi ce n’est pas enhi-
ver. Démoulez et servez,

Créme sambayone. ~— Pour 8 4 40 personnes
prenez :

G ceufs bien frais, un verre ordinaire on un quart
de litre de rhium; 125 prammes de sucre en poudre :
Séparez les blancs d’wufs des jaupes ; mettezdans une
casserole les jaunes avec le sucre et le rhum; mélez
bier ensemble; tournez avee une cuillére de bois sur
feu vif jusqu'd ce que votre mélange commence &
&paissir 3 relirez du feu, sans cela votre mélange tour-
nerait; ajoutez les six blanes batlus en neige, mé-
langez bien le tout et versez dans de pelits pots A
créme.

O peut remplacer le rhum par du vin de Mladére
ou de bon vin blanc ; mais lg créme ainsi aromatisée
est bien moins agréable. Dans le cas oit £on emplofe
chu vin de Madére on du vin blane, on ajoute au mné-
lange une pincée de cannelle en poudre.

SELEES D'ENTREMETS.

Les gelées sont, sinon les plus délicats comme goilt,
les plus charmants, comme efiet, des entremets con-
nus ; surtout les gelécs montées, mais ces derniéres
laissent beaucoup & désirer & cause de la quantité de
gélatine que l'on est obligé &'y introduire poor les
maintenir... Lorsqu'on les met dans des pelits pots,
on a besoin de les avoir moins consistantes; aussi
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pent-on-les avoir beaucoup plus savourenses. — Si
Ia températlure est trés-chande, on est obligé demn-
ployer un peu plus de gélatine. . -

Les geléesne sont ni longues ni difficiles 4 faire... La
base est un mélange de sucre, d’2an et de gelatine... -
11 est essentiel de prendre de beau sucre, de belie gé-
latine, de la gélatine sans ancun godt, ni odeur, aussi
transparente qu'un beau verre de vitre, On ne sau-
Tait apporter trop de soin pour les rendre glaires,
transparentes, limpides ; pour cela on emploie le filtre,
la chaussé, les blancs d'ceufs, comme il sera indi-
qué en temps et lieun. :

1l suffit pour faire prendre ces gelées de les meltre
trois ou quatre heures dans un endroit trés-frais.

11 y a des pelits pols spéciaux pour les servir; a
géf:_mt de ces petits pots on pent employer des verres

vin,

Il est tinporiant, si Yon veut avoir ces gelbes bien
transparentes el & une belle nuance, surtout st on em-
ploie du jus de fruits, de ne se servir pour leur pré-
paration, ni de vase de fer batin, nide vuse étanié, ni
de cuillére de fer ou &'étain,

Gelée a 'orange. — Pour 12 4 15 pots :

Meltez dans une casserole de cuivre non étamée
15 grammes de gélatine, 300 grammes de sucre, 3
verres d’edu froide et 2blancs d'ceufs battus en neige
pour clarifier ; remuez ¢t batiez sur fen doux jusqu'a
¢e que sucre et gélating goient fondus; Otez au pre- -
mier bouitlon et passez 4 la chausse sans presser, jus- |
q'a ce que leliquide sorte bien clair, .

Exprimez le jus de quatra oranges et d’un citron;
faites fondre dedans un morceau de sucre frotté surla
peau des oranges ; il faut qu'ily ait dejus d’orangeet
de citron X peu prés la valeur d'un verre; &'t y enavait
¥a0ins vous compléteriez avec un pen d'cau ; filtrez,
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Mélez ensemble votre premiére préparation etle jus
d’oranges et de citron. Meitez dans des petils pots de
cristal ou des verres 4 vin ; faites prendre dans un en-
droit trés-frais. )

On peut perfectionner cet entre-mels en metlant
dans chagque petit pot un quartier & orange bien éplu-
ché. Emplissez dabord & moitié avec de la gelée le
petit pot; laissez prendre; posez le quartier d orange;
emplissez le pot de gelée et laissez prendre.

Silon veut faire prendre cetle gelée dansun moule,

" au licu delametire dans des petits pots, il fandra em-
ployer 25 grammes de gélatine au lieu de 15 et 400
grammes de sucre au lieu de 300.

Gelée an citron. — Pour 12 4 15 pots:

Mettez dans une casserole de cuivre non élamée 195
grammes de belle gélatine, 800 grammes de sucre,
3 verres Q’eau froide et 2blancs &’ eufs ballus en neige
(pour clarifier ;) remuez et Lattez sur feu doux jus-
qu'a ce que sucre el gélaline soient fondus; dlez au
premier bouillon et passez & Ja chausse sans presser,
jusqu’a ce que le liquide sorte bien clair.

Exprimez le jus de quatre citrous el d'une orange ;
faites fondre dedans un morceau de sucre frouté sur la
peau des cilrons ; il faut qu'il y ait de jus de citrons et
d’orange & peu présla valeur d'un verre ; 8'il y en avait
moins, vous compléteriez avec un peu d'eau ; hiltrez,

Mélez ensemble votre premiére préparalion et lejus
de citrons et d'orange. Meltez dans des pelits pots de
cristal ou des verres A vin, faites prendre dans un en-
droit trés-lrais. g _

Si l'on veut faire prendre cette gelée dans unmoule
au lieu de lametire dans des petits pots, il faudra cm-
ployer 25 grammes de gélatine au lieu de 15 et 400
grammes de sucre au lieu de 300.

Gelée aux groseilies. — Pour 12 4 15 pots
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" Mettez dans une casserole de cuivre non étamée 15
grammes de belle gélatine, 300 grammes de sucre,
8 verres d’eau froide et 2 blancs d'ceufs battus en neige
{pour clarifier ;) remuez et battez sur feu doux jus-
qu’a ce que sucre et gélatine soient fondus; étez an
premicr bouillon et passez a la chausse sans presser,
jusqu’a ce que le liquide sorte bien clair.

Exprimez le jus de 250 grammes de petites gro-
seilles, prenez des rouges de préférence pour avoir
une gelée d'une belle coulenr rose-vif; il faut qu’il y
ait de jusde groseilles & peu préslavaleur d'un verre;
passez & la chausse,

Mélez ensemble votre premiére préparation et le jus
de groseilles. Mettez dins des petils pots de cristal on
des verres & vin; faites prendre dans un endroit trés-
frais.

On peut perfectionner ce mels en meliant dans
chague polit pot quelgues groseilles égrences; met-
tez-los dans le pot lorsque la gelée commence & pren-
dre, remuer un pew pour les y disperser; laisses
prendre.

Si I'on veut faire prendre cette gelée dans un moyle
an lieu de lameltre dans des petits pots, il faudra em-
ployer 25 grammes de pélatine au lieu de 15 et 400
grammes de sucre au lieu de 300.

Gelée aux groseilles et aux framboises, -
Se fait comme la gelée aux groseilles ci-dessus; seu-
lement on se sert de moitié groseilles et de moitié fram-
boises au lieu de toutes groseilles.

Gelée aux fraises. — Pour 12 4 15 pots :

Mettez dans une casserole de cuivee non étamce
15 grammes de belle gélatine, 800 grammes de sucre,
3 verres d"eau froide ei 2 blanes d’ccufs battus en neige
{pour clarifier); remuez ct battez sur feu doux jus-
qu'a ce que sucre et gélating soient fondus; dtez au



ENTREMETS SUCRES DIVERS 529

premler bouillon et passez & la chausse sans presser
jusqu'a ce que le liquide sorte bien clair.

Exprimez le jus de 250 grammes de [raises bien
miires et de 125 grammes de petites groseilles ou &
défaut de petites groseilles le jus d'un citron ; il faut
qu'il y ait de jus de Iraises el de grosciiles & peu prés
la valeur d’un verre ; passesz & lz chausse,

Mélez ensemble votre premiére nréparation et le
jus de fraises et de groseille. Mellez dans des potils
pots de eristal ou des verres & vin; failes prendre
dans un endroit trés-frais.

On pent perfectionner ce mets en mellant dans
chaque petit pot quelques petiles frafses ou une grosse
Fratse; wmeliez dans le pot lorsque la gelée commence
¢ prendre; remues un pew pour les y disperser;
laissez prendre.

Silon veut faire prendre celte gelée dans un moule
au lien de la metire dans des pelits pots, il faudra
employer 25 grammes de gélatine au lien de 15 ot
400 grammes de sucre au lien de 300,

Gelée au punch., — Pour 12 415 pots :

Meltez dans une casserole de cnivre non élamée 15
grammes de belle gélatine, 250 grammes de sucre,
8 verres d’eau froide et 2 blanes d'wufs baltus en
neige (pour clarifier) ; remuez et baitez sur fen doux
jusqud ce que sucre et gélatine soient fondus; dtez an
premier bouillon et passez & la chausse sans presser
jusqu’a ce que le liquide sorte bien clair.

M¢élez cette préparalion aves un verre (verre gobelet
ordingire) de punch de dames (Voir ce mnot) ot le jus
J'un citvon, Mettez dans des pelits pots de crisul ou
des verres & vin; failes prendre dans un endroit trés-
frais.

Si 'on veut faire prendre celie gelée dans un moule
au licu de la mettre dans des petits pots, il faudra
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employer 25 grammes de gélatine au licu de 15 ct
300 grammes de sucre an lien de 250.

Gelée an Kirsch. — Pour 12 4 15 pols ;

Mettez dans une casserole de cuivre non étamée 15
grammes de belle gélatine, 800 grammes de suere,
3 verres d’eau froide et 2 blancs d’ceufs bhauus en
neige (pour clarifiery; remuez et battez sur feu doux
jusgu'a ce que sucre et gélatine soient fondus ; étez au
premier bouillon ¢t passez & la chausse sans presser
jusqu'a ce que le liquide sorte bien clair,

Mélez cette préparation avec un verre (verre gobelet
ordinairs) de moiti€ ean et moilié Kirsch. Mettez dans
des petits pots de cristal ou des verres a vin; fites
prendre dans un endroit trés-frais.

Si I'on veut faire prendre cette gelée dans un moule
au lieu de la metive dans des petits pots, il faudra em-
ployer 25 grammes de gélatine au lien de 15 et
400 grammes de sucre au leu de 300.

Gelée au rhum. — Se fait commela gelée au kirsch
ci-dessus, seulement on emploie du rhum an lieu de
kirseh.

Gelée & 'anisette. — Se fait comme la gelée an
kirsch (Voir plus haut Gelée an Airsch) seulement on
emploie de Y'anisette au lieu de kirsch.

Gelde rubanée. — Pour 12 4 15 personnes :

Mettez dans une casserole de cuivre non étamée
15 grammes de belle gélatine, 400 grammes de sucre,
3verres d’eau froide et deux blancs d’weufs battus ep
neige (pour clarifier) ; remuez et ballez sur fen doux
jusqu ce que sucre et gélatine soient fondus; dlex
au premier houillon et passez 4 la chausse sans presser
jusqu'a ce que leliquide sortebien clzir. Ajoutez 4 moi-
ti¢ de votre mélange un demi-vesre de jus de groseilles
o dejosde groseilles et de framboises ou de jus de {rai-
ses; et V'autre moiti¢ undemi-verre ordinairedo kirsch,
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ou de thum, ou d’aniselte. Mettez dans unmounle moitié
de votre mélange rouge; laissez prendre dans un en-
droit frais; une fois pris, meltez dessus moitié de votre
mélange blanc; laissez prendre; meltez le reste de
votre mélange rouge; une fuis pris, Ie reste de votre
mélange blane. Laissez bien prendre; démoulez au
moment de servir en ayant soin, pour que la gelée se
détache bien da moule, de placer le moule une demi-
minute dans "eau chaude.

On peut faire ces gelées 3 un plusgrand nombre de
parfums et de couleurs; seulement avoir soin de les
disposer dans l¢ moule de maniére 4 ce qu'ils con-
trastent bien les uns avee les autres,

Gelée macédolne de fraits. — Pour 15 20 per-
sonnes :

Meltez dans une casserole de cuivre non élamée 25
grammes de belle gélatine, 750 grammes de sucre, 3
verres d’eau froide et 2 blancs d’ceuls baltus en neige
(pour clarifier); remuez et battez sur feu doux jusqu'a
ce que sucre el gélatine sotent fondus ; dtez au premier
bouillon et passez 4 la chausse sans presser jusqu'a
ce que le liquide sorte bien clair ; parfumez soit avec
du kirsch, du rhum, ou du jus de groseiiles; i} faut
gue cetle addition ait la valeur 'un verre ordinaire; si
on emploie du kivsch, du rhum ou autre ligueur quel-
congue en metlre la moitié d’'un verre et compléter
le verre par un peu d'exu. Metlez dans un moule une
certaine quantilé de votre mélange de maniére qu’il y
en ait une couche 4 pen prés de I'épaisseur du doigt;
laissez prendie; une fois prise, parsemez-la de quel-
qgues fraises, de quelques grains de raisin, de quelques
groseilles, de quelques cerises, enfin de toutes espéces
de pelits fruils que vous avez 4 votre disposition. Met-
tez une nouvelle couche de votre mélange, faites pren-
dre; et ainsi de suile jusqu'd ce que le moule soit
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plein; laissez bien prendre, démoulez an moment de
servir, #n ayant soin, pour que la gelée se détache hien
du moule, de plonger le moule une demi-minute dans
Peau chande,

On peut remplacer les fruits par des fruits cuits ou
des fruits confits, ou morceaux de frui!s confits;
dans le cas ol 'on emploierait des fruils confits, il ne
fant faire le sirop qu’avec 500 gramames d¢ sucre et par-
fomer la geléa avec des jus de fruits de maniére & ce
qu’elle soitun peu acide; ce qui conirastera avee le
sucre des fruits confits et sera plus agréable.

On pent aussi disposer des gelées macédoines de
fraits dans des pelits pots en cristal ou des verres &
vin, on peut alors n’employer que 30 grammes de gé-
latine et ne metire que 600 grammes de sucre.

Fromage bavarois. — Pour 15 & 20 personnes ;

Faites bouillir avee une demi-gousse de vanille un
verre de lait, sucrez avec 425 grammes de sucre; re-
tirez du feu, couvrez et laissez relvoidir,

Batiez ensemble 6 jaunes d’cenfs; mélez-les peun &
peu avec Ic lait sucré et parfumé, passcz & la passoire
fine, remeltez suy jeu doux et yemuez jusqu'a ce que
celle créme aitla consistance de la sauce des cculs &
la neige; laissez refvoidir.

Battez dans une lerrine, au moyen d'une fourchette
ou d’un petit balai a battre les arufs, un lilre de créms
(Voir ce gwon doit entendre par eréme paye 80) dans le-
quel vons aurez mis 125 grammes desucre en poudre
et un peu de gomme adragante, (plein une cuillére &
café) batlez jusqua ce qu'elle devicnne mousseuse; .
mais non jusqu'd ce qu'elle se melie en grumeaux;
ear vous finiriez par faire du beurre.

Failes fondre sur leu doux dans un demi-verre d’eaut
30 grammes de belle gélatine; dtez du feu, laissez re-
froidir... Avant qu’elle ait commenc: a épaissir, ajou.
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tez-y pen & peu, en remuant et battant bien, la créme &
la vanille préparée comme il est indiqueé an commen-
cement de celle recette, puis la créme foueliée. Mettez
dans unmoule et laissez prendre dans un endroit trés-
frais. Démoulez au moment de servir, en ayant soin
pour que le fromage se détache bien du moule de
plonger je moule une demi-minute dans V'eau chaude,

Pour rendre ce mets encore plus délicat, on peat mé-
langer 3la composition angélique, cédrat, décorce
d’orange confits, coupés en ltout petits morceaux, du
raisin de Corinthe bien nettoyé et lavé, des raising de
Smyrne, des raisins de Malaga dont on a oté les pé-
pins, ete. :

Créme fouettée appeléo encore fromage A la
Chantilly, entremeis el dessert.

Pour 12 4 15 personnes ; prencz un liire de bonne
créme (Voir créme pag. 80) ; ajoutez-y plein une cail-
lére & calé de gomme adragante, 123 grammes de
sucye ea poudre.

Pour le faire A LA VANILLE, ajoutez un peu de vanille
en poudre, ou d’extrait de vanille.

A LA FLEUR D'ORANGER. — Ajoutcz une cuillerée
d’eau de fleurs ¢'oranger.

A LA ROSE. — Ajoutez une cuillerée d’cau de rose
on une goutte d’essence de rose, et un peu de laque
rose pour la colorer.

AU KIRSCI, AU MARASQUIN, A L'ANISETTE. — Ajoulez
ala créme un petit verre de ces liquears.

AU CHOCOLAT. — Ajoutez 2 tableltes de choeolat {one
dues dans un quart de verre ¢’eau.

AU GAFE, — Ajoutez deux cuilléses A bouche d'es-
sence de café.

A LA FRAISE OU A LA FRAMBOISE. — Ajoutez le jus de
425 grammes de fraises ou de framboises bien mires
et un peu de laque rose pour eolorer,

30,
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tellez-vousdans un endroit frais ; sans celalacréme
mousserait mal, et battez avec une fourchelie ou des
verges A batlre les ceufs, batlez jusqu’d ce quela créme
augmente visiblement de volome, mois non jusqu'a
ce qu’elle se mette en grumeans, car vous finiriez par
faire du beurre. Conservez dans un endroit frais; ne
la présentez sur 1a table qu’au moment de la manger.

Cette créme peut servir & garnir des meringues el
des choux (Voir choux au chap. pitlisserie).

Coette créme s'altére assez facilement, undes moyens
qu'on indique pour la faire mousser et la maig-
tenir longtemps est d'ajouter & la créme avant de
1a battre de la gélatine londue dans aussi peu d’eau
que possible; on la laisse refroidir et on la méle &
la créme avont qu'elle ait commencé d se coaguler.

1! faui environ 24 grammes de gélaline pour un
litve de créme.

Autro créme fonettée. — Mettez dans une terrine
de¢ bonne créme avee da sucre en poudre, extrait ¢u
poudre de vanille, essence de café, eau de feurs d'o-
ranger ou aulreparfum guelconque at un peu de gomme
adragante; fouettez avee une fourchette ou une verge
4 battre les cenls ; mélangez avec blanes d’ceufs battns
en neige, servez.

La proporlion est, pour un litre de eréme, 125+
grammes sucre en poudre, plein une cuillére a calé,
de gomme adraganle, quatre blancs d’ceufs.

Charlotte russe. — Prenez un moule uni ou une
casserole; garnissez le fond et les edtés de biscuils &
la cnillére serpés les uns contre les autres; versez au
milieu soil de la eréme fouettée (Voir créme fouetiée)
soit de la composition de fromage havarois, (Voir fro-
mage bavarois) soit de la eréme patisiére (Voir créme
palissiére) ; renversez sur un plat, dtez le moule et
Servez, :
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Diplomate. — Prenez des petites tranches do mie
de pain au levain doux taillées de I'épaisseur d’un dé-
cime, beurrez-les ; saupoudrez:les de sucre en poudre,
aspergez-les de kirch ou de rhum,

Beurrez un moule, garnissez le fond de petites tran-
ches de paia préparées comme nous venons de le dire
répandez dessus une petite couche de raisins de Ma
laga dont vous avez 8té les pepins, de raisins de Co~
rinthe bien [favés, de cédrat, d"écorce dorange, d’an-
gélique coupés en tout petils morceaux; que cetlte
couche soit peu épaisse; remeltez une couche de tran-
ches de pain, une couche de fraits confits et ainsi de
suite... terminez par une couche de pain... il ne faat
pas que le moule soit plein plus qu'aux trois quarts.

Faites bouillir un verre de lait avec long comme le
doigt de vanille; suerez, laissez reiroidir et mélangesx
avecquatre jaunes d°ceufs et un blanc bien mélés... pas-
sez, mettez sur le giteau disposé dans le moule; lais-
sez reposer une demi-heure pour que le pain s’imbibe
bien; faites prendre au bain-marie. Lorsque la créme
est prise, démoulez et servez entouré de la sauce sui-
vanie :

Daps un verre de lait délayez trois jaunes d'wufs,
du sucre et de la vanille ; failes prendre sor le feu en
tournant toujours et sans laisser bouillir... versez au-
tour du gétean,

A laplace de tranches de pain, or peutemployer des
biscuits a la cuillére. Une demi-livre suffit largement
a confectionner un giteau pour dix & douze personnes.

Diplomate an rhum. — Prenez 250 grammes de
biscuits & 1a cuillere; enduisez-les de marclade d'a-
bricots, trempez-les dans un sirop fait d'eau, de thum
et de sucre, rangez par couches dans un moule bien
beurré. Entre chaque couche de biscuits mettez une
petite couche composée de raisins de Malaga dont vous
avez 618 les pepins, de raisin de Corinthe bien nettoyé
et lavé, de petits morceaux d'écorce d'orange, d’angs-
lique, do cédrat confits; terminez par une couche de

[y
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biscuits... Il faul que e moule ne soif plein qu'auz
trois quarts. Faites cuire au bain-roarie uvne heure et
demie environ. Démoulez et servez entouré d'un sirop
composé d'eau, de sucre et de rhum.

Pilaun, entremets turc,

Prenez 250 grammes do riz; fajtes-le crever, mais
gas trop, sur feu doux dans un litre d’e2u avec un pen

e sel; lorsque le riz est crevé, qu'il pe reste pour
ainsi dire plus d'ean, ajoutez 250 grammes de raisin
de Corinthe bien épluché et Iavé, laissez mijoter quatre
& cing minutes sur le fen, mettez g10s comme un petit
ceuf de bon beurre frais, une pincée de poudredite des
quatre épices, remuez, versez sur un plat aussitdt le
beurre fondu et servez chaud. )

DESSERT

Fromage & la créme conhu dans quelques en-
droits sous le notn de piquettes, ;

Faites eailler quatre litres de lait... (Ce fromage est
surtout agréable I'éié. Pour que le lait soil caillé suf-
. fisamment, le metire dans une terrine ot le laisser re-
Eoser deus ou trots jours dans un endroif un peufrats.)

nlevez la cr8me; Iaissez bien égoutler les mattes.....
un jour ou un jour et demi. Pour cela on emploie de
pelits paniers en paiile ou en fafence, porcelaine on
terte que l'on garnit d'un linge fin. Une fois bien
égoutié, dtez le fromage du panier a égoulter et servez-
le entouré de créme (Voir créme pag. 80).

On le mange avec du sucre rdpe.

AUTRE MANIERE DE LE SERVIR, — Mélangez les mattes
égouttées et la créme, écrasez, passez a la passoire,
fouettez quelques minutes ¢t servez.

Fromage de la. bonne Marie.

Pour 12 2 15 personnes, ayez : :

Un litre et demi de bonne créme(Voireréme pag. 80).
mais cependant pas par trop épaisse; mélengez avec
125 grammes de sucre en poudre et la moitié d'une
gousse de vanille réduite en pondre,
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Prenez un litre de cette créme, fouetiez pendant
cing A six minutes avec une fourchetie ou une verge &
battre les ceufs; meitez égouiter pendant cing 3 six
heures dabs un petit panier de paille, de porcelaine
ou de terre disposé pour cet usage et garni d'un linge
fin. Servez en lui conservant la forme qu'il a prise
dans le petit panier et entouré du demi-litre de créme
que vous avez mis de cbité et que vous n'avez pas
fouetts,

PREPARATIONS CULINAIRES D'ORIGINE ANGLAISE

Sauces anglaises. — La cuisine anglaise est pen
variée. Elle se compose en général de viandes roties,
de poisson frit ou bouilli, de légumes cuits a l'eaun ;
leur sauce blanche s2 compose d'ean et de farine. Pour
assaisonner et varier le gofit de ces mets, on fait usage
en Apgleterre de sauces toules préparées. Ces sauces
se trouvent chez les épiciers et les marchands de co-
mestibles. Les prineipales sont :

Harvey saver, —Cetle saunee d’une saveur assez forta
accompagoe trés-bien les viandes froides.

Lk setgEvr, — Sauce & l'essence de champigoons
etquien a Je parfum trés-prononcé, Une des meil-
leures sauces anglaises. Elle parfume agréablement les
biftecks et les entre-cdtes.

Savce avx axcxors, — Elle assaisonne agréablement
les sauces blanches. Elle peut servir, mélée a une cer-
taine guantité de bon beurre , 4 confectionner promp~
ment du beurre d'anchois.

S4ycE 108 pE ciTRON, ~— Cette sauce est -commode.
On peut en meltre quelques gouttes dans toutes les
préparations culinaires ou l'on mettrait du jus de ci-
tron,

Beuf & 'anglaise.
(Voir Baeuf de ifambourg page 193).
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8&1301: de moaton a Yanglaise, relevé, entrée el
10,

Faites bouillir dans une marmite, o le gigot
puisse a Faise, une grande quauntité d'eau avee porvre,
sel, thym, lanrier, €pices, oignons, carottes, bouquet
garni. Quand elle esten pleine ébullition, placez-y le
gigot, couvrez et faites cuire sans que l'eau cesse un
instant de bouillir, II faut autant de quaris d’heure
de cuisson que le gigoet pise de livres. Ainsi s'l] pése
€ livres, il faudre une heure et demie, mais au plus.
Otez-le immédiatement de l'ean et servez-le accome
pagaé d'une purée de navets dans un plata parton
d’ane sauce blanche aux cipres dans un saucier.

Cette maniére conserve au gigot son jus aussi bien
que s'il était cniti Ia brache.

Pigeon pie, entrée:

Pour dix a douze personnes, ayez :

Trois pigeons ;

750 grammes de baul, (du faus filel) 3

250 grammes de poitrine de porc;
500 grammes de pite feuilletée. (Voir pdie feuille-
tée.)

Prenez un plat crenx de 8 & dix centimétres de pro-
{fondeur; garnissez le tour avec moitié de la péte feuil-
letée que vous préparée, (on ne met pas de pdie au
fond); coupez les 750 grammes de faux filet en tran-
ches assez minces ; garnissez le fond du plat d'une
couche de ces tranches; placez trois moitids de pi-
geon sur cette couche ! ¢entremdlez d’an peu de poi-
trine de porc coupée en petits morceaux; placez une
nouvelle couche de beeuf, puis par-dessus les trols
autres moitiés de pigeon et le reste de la poitrina de
porc ; saupoudrez de la moitié d’ane cuillere 3 bou-
che de sel fin, d’une bonne pincée de poivre et d’un
tout petit peu d'épices; ajoutez un demi-verre d'ean;
Couvrez les viandes, ainsi disposées et assarsonnées,
du reste de la pite fenilletée, imbibez bicn le bord de
cette espéce de couvercle d'cau de manidre & les coller
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en appuyant avec les bords de la pite qui garpit le
tourdu plat s faites un trou 2u milieu du couvercle de
pite, trou autour duquel vous rangez les pattes des pi-
geous, que vous aurez eu soin de mettre de cdié, et
que vous disposez de manidre 3 eo qu'elles sernblent
sortir du pAté; Faites cuire une hgiare et demie & four
doux. Servez chaud,

Beefsteak ple, entrée,

Lo beefsteak pie ou pété de biftecks se fait de la
m8me maniére que le Pigeon-Pie, seulement on n’y
met pas de pigeons,

Sole & V'anglaise, relevé,

Videz, écaillez, lavez une belle sole. Failes cuire
dans de I'ean avec sel et poivre et petites gnmmes de
terre. Servez sut une serviette, entourée des pomme
de terre, ornée de persil en branches et accompa-
gnée d'une sauce blanche dans un saucier.

Servez en méme temps des sauces anglaises telle
que Kerchup, essence de champignons, essence d’an-
chois ete.

Potits pois & 1'anglaise, entremels.

Pour six personnes un litre et demi de petits pois,
écossés bien entendu,

Leg prendre ur peu plus faits que pour les manger
au sucre. {Voir Pelifs pois au sucre, p. 444.)

Faites bouillir & grand feu, avec un peu de sel, denx
litres d’ean ; lorsqu’elle bout A gros bouillons y jeter
les pois que vous avez lavés a l'ean frafche; laissez
bouillir dovze & guinze minutes environ; égoutiez
promptement dans une passoire et servez, saupondrés
de sel fin, sur un bon morceau de beurrs gui doit fon-
dre senlement par Ia chaleur des pois.

Plum-pudding, entremets sucré,

Pour 18 & 20 personnes, ayez :

250 grammes de raisin de Malaga ou de Smyrne;

950 gr. de raisin de Corinthe; '

250 gr. de graisse de rogu¢n de bout;

125 gr. de foring;
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125 gr. de mie de pain émiettde;

60 gr. de sucre en pondre on de cassonade;
100gr. (en toul) de cédrat, d’écorce d'orange, d’ane-
gélique confits; '

Vn verre de lait,

1/2 verre de thum ou d'eau~de-vie (verre gobelet
ordinaire.)

3 ceufs.

Vn citron.

Muscade, gingembre, cannelie en poudre, mélangés
{en fout la moitié d’une caillére i calé);

Sel fin 1a moitié d'une cnillérea calé;

Otez toutes les peaux et filandres de Ja graisse, ha-
chez-la jusqu'd ce qu'elle soit réduite en poussiére
fine ; mélez-la avec la mie de pain et la farine; #é-
layez avec le verre de lait; Batiex bien les trois ceuls
(blancs et jaunes) avesla muscade, la gingembre etla
canelle en poudre ; mélez bien avec la pite ci-dessus;
ajoutez le ¢édrat, I'écorce d'orange, Panpdlique cou-
pés en petits filets; le raisin de Corinthe, bien net-
toyé et lavé; le raisie de Malaga ou de Smyrne; st
vous employes du raisin de Malega il faul ier les

épins ;) enfin le verre de rthum auquel vous avez mé-

angé le jus du eitron, le sel et le sucre; Remuez bien
1o tout avec une moavetite jusqu’a ce que la mouvette
ticnne debout dans la pite. Laissez reposer cing 2 six
heures ou mieux faites la pate le soir pour le lende-
main.

PoOUR LR FAIRE cUIRE. — Beurrez our hnilez un moule
ou un grand bol ; ne prenez pas le moule ou le boltrop
grand de maniére que, lorsque vous y aurez mis I péte,
il soit comble; couvrez d'un torchon épais trempé dans
Tean bouillante, que vous atiacherez au moyen d’'une
ficelle. Mettez cuire dans !'eau bouillante, le dessus
du moule en bas, et baignant complétement. Faites
bouillir an xaoins sing & six heures; il faut que I'ean
D¢ cesse pas un instant de bouillir ; si l'eat vienta
diminuer, remplissez avec de I'cau chande, de maniéro
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que celle de Ia marmite ne cesse pas de bouillir. En
sortant le plum-pudding de la marmite plongez-le
complétement dix minutes dans l'eau froide, alin de
le raffermir un peu et de le démouler sans le défor-
mer; démoulez et servez saupondré de sucre ef ar-
rosé de rhum auquel on met le feu.

Sauce, — On peut accompagner ce plum-pudding
d'une sauc; confectionnée de la maniére snivante ;

Mettez dans une casserole un demi-verre d'eau et
antant de rhum on de Madére, 100 grammes de sucre
en poudre, gros comme un euf de bon beurre bien
frais, deux jaunes d’osufs que vous avez bien battus et
que vous mélangez peu & pen au rhum et a l'eau;
battez bien le tout ensemble ; posez sur le feu jusqu’s
ce que le heurre soit fondu en ayant somn de remuer

_toujours comme pour une liaison. Servez dans un bol
on un saucier.

Plum-pudding en timbale, entremets sucré,

Faites un mélange cpmme pour le plum-pudding
ci-dessus, seulement a® lien de le faire cuite dans
Feau bouillante, metiez-le dans une timbale de pite
{Voir ce mol}, mais a laquelle vous ne ferez pas de
couvercle; faites cuire au four ou sous four de cam-
pagne bien chavd.

Petits plums-puddings, dessert,

Faites un mélange exactement semblable & celuidu
plum-pudding pag. 539 ; mettez-le dans de petits mor-
ceaux de pite disposés comme pour les tartelettes ou
de toutes petites timbales; faites cuire au four ou sous
four de campagne bien chaad.

Plum-padding paristen, entremets sucré.

Pour 182 20 personnes ayez ; :

800 grammes de raisin de Malaga onde Smyroe, ~—
Sivous employes duraisin de Malage Gles los pépins,

300 gr. de raisin de Corinthe bien lavé et nettoyé;

800 gr. de graisse de rognon de beuf dont yvous
dtez toutes les peaux et filandres, et que vous hachez
jusqu’a co qu'elle soit réduite en poussidre fise;

3
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100 gr. (en foul) de cédrat, d’écorce d'orange, d*an-
gélique confits que vous coupez en tout petits mor-
ceaux;

300 gr. de sucre en poudre ;

800 gr. de mie de pain émiettée trés-fin;

2 belles pommes de reinette gue vous peleg, éplu-
chez et coupez en tout petits morceaunx ;

Le zeste d’an citron baché trés-fin,

Mélez bien le toul ensemble; ajoutez-y la moitié
d’une cuillére acalé de cannelle, de muscade, de
gingembre pilés trés-fin et la méme quantité de
sel fin, Baitez ensemble six ceols, blancs et jaunes,
et ajoutez-les a votre composition; ajoutez-y anssi
la moitié d'un verre ordinaire de rhum. Remuez
pour bien mélanger le tout, Beurrez un moule et
emplissez.le de la composition ci-dessus; remettez
le couvercle; enveloppez d’un torchon, ficelez bien ;
faites cuire dans 'eaun bouillante. — L fautqu'il y ait de
'eau & peu présaux deux tiers dela hanteur du moule;

n’'ella bouille bien au moment oli I'on ¥ met le pud-

ing et qu’elle ne cesse pas de bouillir pendant tout lo
temps de la cuisson, .
1L faut environ quatre heures de enisson.

L’eau viendrait 4 trop diminuer, remetire de P'ean
bouilianie.

Au bout de quatre heures, 8tez de Iean, démoulez;
saupoudrez de sucre, arrosez de rhum, allamez et ser-
vez.

Pudding au pain, entremets sucrs.

Pour 12 4 15 personues :

Mettez tremper dans. un peu de lait 250 grammes
de mie de pain émiettde fin; égouttez-la bien, pres.
sez méme pour en extraire le lait; mélangez-la avec
250 grammes da sucre en poudre; 125 grammes de
Taisin de Malaga dont vous avez 6té les pépins;
.125 grammes de raisin de Corinthe bien lavé et net-
toyé; 125 grammes de beurro; ajoutez-y quatre cufs
doni vous avez battu les blancs en neige e un demi-
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werre ordinaire de rhum; ne metire les blanes quiaun
moment de verser lo composition dans le moule. Met-
tez dans un moule bien beunrré; couvrez et faites cuire
deux heures au bain-marie, le metire ensuite un ing-
tant au four ou dans les cendres chaudes pour colorer
un peu la surface. Démoulez; servez saupoudré de
sucre et arrosé de rhum anquel vous mettez le feu.

Autre pudding an pain.— Pour 124 15 perscnnes ;

Prenez 230 grammes de mie de pain et faites-la
tremper dans du lait; retirez-]a sans la presser, pé-
trissez-la avec le quart d’une cuillére & café de sel, un
peu de muscade, une cuillerée de farine, 2 eeufs (blancs
etjaunes), 125 grammes de raisin de Corinthe bien net.
toyé et lavé; 125 grammes de raisin de Malaga dont
on aOté les pépins; 125 grammes de graisse de rognon
de beauf dont on a 31 les peaunx et les filandres et que
I'on a hachée jusqu’a ce qu'alle soit réduite en pous-
sitre fine; faites bouillir de I'eau & grands bouillons,
trempez dans cette ean un torchon, tordez-le, étendez-
le sur une table et saupoudrez-le de farine; versez
votre composition ac milien; relevez les bords du
torchon, réunissez-les et liez-les avec une ficelle, en
ayant soin de ne pes trop serrer la pite. Plongez le
pudding ainsi enveloppé dans l'eau bouillante o il
faut qu'il baigne entiérement et laissez-le bouillir sans
interrnption pendant environ cinq quarts-d’heure, Rew
tirez-le de l'eau, mais ne le développez qu'un quart-
d’heure plus tard pour gu'il prenne un peu de consis-
tance.

Mettez dans une casserole 123 grammes de beurre
et plain une cuillére & café de farine; ajoutez un quart
de verre d’eau et autant de rhum; 50 grammes de su-
cre et un peu de sel; laissez mijoter huit & dix minutes,
.versez sur Je pudding et servez,

Pudding aux pommes, entrémets suerd,

Prenez 500 grammes de farine; faites un tron an
wilieu ; mettez-y 250 grammes de graisse de rognon
de beguf bien débarrassée de ses peaux et filandres et
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hachée jusqu'a ce qu'elle soit comme de Ja poussiére,
on peut remplacer la gratsse par du beurre, mais le
pudding a moins de goit, un jaune d'ceuf, 2 fois plein
une cuillére & calé de sel fin, environ un verre d’eau
ou de lait; pétrissez bien le tout ensemble; faites denx
parts de cette pite, mais I'une beancoup moins grosse
que l'autre; étendez la plus forte part de l'épaisseur
de moitié du doigt environ, garnissez-en lintérieur
d’on grand bol ou d’un bol & pudding; remplissez
I'intérieur de cette pite de pommes qie YoUS 2VEZ Do
1ées, épluchées ot coupées en morceaux, il faut qu'elles
hombent au-dessus de la péte; saupoundrez d'un peu
de poudre des guatre épiceset de zeste de citronhaché
fin et de 125 grammes de sucre en poudre ou de cas-
sonade. Etendez 'autre morceau de péte, recouvrez-en
les pommes, soudez bien en imbibant d’eau les bords
‘des denx phtes enmsemble; couvrez le pudding d'un
torchon que vous atiachez bien an bol et dont vous
relevez les coins an-dessus comme dans la figure ci-
dessous,

Plongez ce pudding dans 'eaun bouillante et faites

- cuire une heure et de-
mie 2 deux heures,

il faut que Veau
boutlic toujours el que
lepudding baignecoms
plélement. St eau ves
G natb ¢ diminuer, rem-

_ b plir la ?arﬁgte avee
. L de Fean bouillante.
o & i Pyding Gngot s e fois ouit Bter
dana Is msrmic. le pudding de I'eau; lo
renverser dans un plat et le servir accompagné de
sucre en poudre ou de cassonade daps les cas ou les
convives ne le trouveraient pas assez sucre.

Les puddings doivent étre mangés chouds.

On peutajouter un peu d'say sucrée aux resies pour
les faire réchaufier,

Far-:
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Puddings aux mires, aux groseflles, aux ceri-
§es, atx prunes, etc.

Les puddings aux mdres, aux groseitles, aux ce-
rises, aux prunes, aux abricols se font exactement
comme le pudding aux pommes qui préeéde, seulement
en ne met avec ces {roits ni citron ni épices,

On Ote les noyaux des abricots et des prunes, on
laisse cependant ceux des prunes d'avoine.

On dte sculement la quene des cerises.

On fait aussi des puddings avec des groseilles vertes,
avec de la thubarbe, (Voir Pudding aux groseilles
wvertes et Pudding & lo rhubarbe)

Rouled-pudding, entremets sucré.

Prenez 500 grammes de farine; faites un trou au
milien; mettez-y 250 grammes de graisse de rognon
de beeuf bien débarrassée de ses peaux et filandres et
hachde jusqu'd ce qu'elle soit comme de la poussiére
(on peut remplacer la graisse par du beurre, mais le
pudding a moins de goit) ; vn ceuf; plein une cuillére
a café de sel fin; environ un demi-verre d’eau ; pétris-
sez bien le tout ensemble; élendez de I'épaisseur d'une
piéce de cing franes; enduisez toute la surface d’ane
couche excessivement mince de gelée de groscilles ou
de marmelade de prumes ou d'abricots; roulez serré
voire pite ainsi enduite, de maniére & lui donner Ja
forme d'une grosse andounille; enveloppez d'un tor-
chon; ficelez les deux bouts; faites cuire une heure et
demie 4 deux heures & pleine ezau bouillante. _

Il faut que Ueau bowille toujours el que le pudding
baigne complélement. St Peaw wvenait 4 diminuer,
remplir la marmite avee de leau bowillanie. Déve-
loppez le pudding st servez.

Ce pudding se coupe par tranches:

Le rouled-pudding doit &tre mangé chand.

Couper Ies resles par irenches el los faive wéchaufer avoe un
pau d'can sucrde.
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PATES

L'article pa1E est une des préoccupations impors
tantes des ménages bourgeois, Les parss sont des mets
délicats et degrande ressource ; commodes paree qu'on
peut les préparer & l'avance et A toute éventualité;
aussi avons-nous cru devoir accorder & ces sories de
préparations un chapitre spéeial.

Il y a les paTés FROIDS et les PATES CHAUDS,
~ Occupons-nous tout d’abord ici des ratés FromS, qui
sont la variété la plus importante; nous vous entre-
tiendrons des ptés chauds au chapitre paTIssERIE,

Les patés rroins sont désignés ainsi parce qu’on les
mange complétement refroidis.

Les diffiérentes sortes de phtés froids peuventse
classer de 1a manidre snivante : PATES EK TERRINE (1),
PATES ENTOURES D'UNE CROUTE DE PATE, auxquels revient
seuls légitimement la qualification de pAtEs, et parsg
DE VIANDE.

On faitdes pAtés avec toutes sortes de viandes : veau, -
pore, gibier, volaille, ete.

Pour faire de bons pités, surtout des pités daos une
crofite, choisissez de préférence des viandes tendres;
car avec des viondes dures on n’obtiendrait jamais des
pités tros-délicats. :

On fait aussi des patés avee toute espace de poisson,

Les pités se composent d'une chair principale et de
farce. :

Farce pour pAtés. — Pour les pités a la viande,
on compose la farce avec de la chair & saucisses {Voir
Chair ¢ saucisses page 252), 4 lagquelle on peut joindre
les débris maigres, non nerveux, des viandes que l'on
doit employer pour le p&ié; hachez trés-fin; ajoutes,
le quart du poids de ce hachis, de pain au levain doux

(1) Une terrine est un vase de terre, soil rond, soit ovale, dont
le principal usage et de serviv & contenir des pdtés sans crodto,
On fait euire les piés dednns ot on les y Inisse.
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trempé dans de l'eau et bien égoutté; sel; porvrs;
. épices ; persil haché trés-fin; un peu d'oigonon ou un
peu d'ail écrasés, st on aime leur parfum; mélangez
bien le tout.

Failes cuire un lout pelit pew de cetle farce pour
vous assurer de I'assaisonnement. 1l faut qu'elle vous
paraisse un peu brop assaisonnée, sanscele votre pile,
une fofs cutl et refroidi, ne le serait pes asses.

On pert aussi employer comme Farce pour pdté de
la rarce i qQuexeliks el du gopvesu (Voir ces mnols
pag. 120).

Pour les pités de poisson, on se sert de farce de que-
nelles de poisson bien mélangée avec les débris dechair
des poissons que 1'on emploie cornme principal du pats.

381 l'on doit mettre des truffes dans les pités, soit de
viande, soit de poisson, onmélera les pelures bien ha-
chées avec la farce.

On appelle pamns DE viANDE une variété de patés dont
toutes les viandes au lieu d’8tre lalssées en morceaux
sont hachées et mélées, On les fait cuire dans des
moules ou des terrines 4 bords droits pour pouvoir les
en tirer facilement en chauffant un peu le moule ou la
terrine qui les contient dans Peau howllante ; ecar on
les sert a nu.

Les péés froids, — terrvines, pités en crollles et
pains de viandes, — ne doivent s'entamer que com-
plétement froids; le lendemain du jour de [a cuisson
au plus t0t, L'été il est parfois nécessaire de les meltre
ala cave ou dans un cellier trés-frais pour qu’ils re-
froidissent suffisamment,

PRECAUTIONS A PRENDRE LORSQU'ON VEUT CONSERVER LONG=
TEMPS LES PATES EN TERRINES, — Lorsqu'on a l'intention
de conserver les pdiés en terrines, c’est une honne
précantion de les comprimer 4 la sortie du {our avee
une plaque ou une assiette que 'on charge d'un poids
d'un ou deux kilogrammes, puis le lendemain on retire
la plaque ou i'assiette en les chauffant un peu, on re~
aouvre }9 dessus du pité d’une eouche de saindoux:
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_ on remet le couvercle; on ferme hermétiquement en
collant une bande de papier tout autour du couvercle
et en mettant un bouchen an trou dv milien. Conserver
le pAté dans un endroit sec et {rais,

Nous donnons immédiatement ci-aprés les meil-
leurs procédés indiqués pour la conlection des diffé-
rents pités en terrines et pains de viande; on trouvera
les instructions particuli¢res aux pétés entourés d'une
crofite au chapitre patisseriz (Voir & o Lable des ma-
tidres).

PAté-Terrine de vean et jambon. — Ayez rouelle
de veau 500 grammes, 05 ¢f PEAuT NOR COMPris;

Jambon famé cra 230 grammes;

Chair & saucisses 500 grammes

Otez les o8, les peaunx, les nerfs du veau; coupez-le
en tranches; piquez-le de lardons au plus gros comme
le petit doigt;

Otez 1a eouenne du morcean de jambon gue vous
couperez en tranches.

Hachez raenu et pilez de pelits morceaux du veau
et du jambon que vous mélerez 2 la chair 4 sauncisses
et & 125 grammes de pain au levain doux trempé dans
de I'eau et hien égoutté, ajoutez poivie ek épices et
persil haché fin... Je ne parle pas de sel parce que le
jambon étant salé, si on remettait du sel, le paté cour-
rait risque d'étre trop assaisonné, Du reste c'est ala
personne uiprépare le pdtéa discerner si elle doit en
metire, suivant le plus on moins de salaison du jambon.

Mettez dans le fond de la terrine une barde de lard
aussi mince que possible; sur ceite barde disposez
veau, jambon, farce bien entrem@!és. Pressez bien de
tous cdtés pour en faire une senle masse. Finissez par
une 1égére couche de farce. Couvrez d’une barde de
lard trés-mince sur laquelle vous éparpillez un peu de
ihym et de laurier; saupoudrez de sel et poivie. Mettez
un demisverre d'eau et deux cuillerdes d’ean-de-vie;
couvrez et faites cuire deux heures et demie au moins
a four pas trop chaud.
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Ay lieu de metire Ie veaw coupé en deur ou trois
morceaus el le jambon en tranches, on peut le couper
en lardons de la grosseur ef de la longueur du doigi
et les entreméler qvec la farce; celle méthode esiméme
priférable & la précédente,

Pendant que le pité cuit, metiez dans une casserole
avec asvez d'eau pour qu’ils baiguent complétement
1a conenne du jambon, les débris et les os du veau,
un oigoon piqué de deux clous de girofle et un bou-
quet garoL.. faites bouillir au moins deux heures et
réduire 2 Ia quantité d'un verre environ; passez et
mettez autour du pité une demi-heure au moins avant
la cuisson parfaite de celui-ci,

PAté-Terrine de volaille, entremels.

Plumez, flambez, videz un beau poulet; désosséz-le
comme pour la daube ou galantine de volaille pag. 292.

Hachez ensemble une [ivre de veau et une livre de
poitrine de porc frais, et le foie, les poumons, le coeur
du poulet; ajoutez 125 grammes de pain au levain
doux bien trempé et égountté; mélangez bien le iout
ensemble.

Préparez & méme lo chair des cuisses et des ailes du
poulet des filots de la grosseur du petit doigt, préparez
aussi des petits filets de jambon fumé cru, de veauet
de pore frais,

Etendez le poulet la peau du cdié de la table, cou-
vrez-le d'une couche mince de [arce, enloncez aussi de
1a farce dans les cavités qu'ont laissées les os des ailes
et des cuisses. Rangez sur cette couche de farce, en les
entremélant, les petits fileis de poulet, vean, jambon,
sorc. Remetiez une couche de farce. Puis une couche

e poulet; veau, jambon, etc., ainsi de suite pour qu'il
¥ en ait assez pour remplir complétement le poulet.
Relevez les cdtés du poulet en lui redonnant auiant
que possible sa premiére forme, enveloppez-le d'une
couche de farce. Prenez une terrine assez grande pour
contenir le poulet; éparpillez au fond une demi-fouille
de lavrier at une toute petite branche de thym que

3.
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10us avez rompu en tout petils morcesux, puis mettez
une barde de lard; posez sur cette barde le poulet farei
et enveloppé de farce comme il est dit ci-dessus...
pressez et metiez de la farce de maniere a ce qu’il ne
resle aucun creux; couviez d'une barde et parsemez
de sel, poivre, thym et laurier. Pressez-bien le tout et
passez les doigts le long des parois de la terrine, Versez
un demi-verre d'eau ot un verre i vin d'ean-de-vie,
Mettez le converele de la terrine dont vous entourez
les bords avec une péte faite avec un peu de farine et
d’ean afin de elore hermétiquement la terrine. Faites
cuire & four assez doux. 11 faut bien deux heures et
demie de cuisson.

Une demi-heure avant la parfaite cuisson, vousin-
troduirez par le petit tron du couvercle de la terrine
un verre de jus que vous aurez fait avec les os, le gé-
sier du poulet et les débris des viandes qui ont servi
pour la farce.

N'ouvrez la terrine que lorsgu'elle sera compléte-
ment froide et au moment de la manger.

Pate-Terrine de lapin haché, entremets.

Dépounilles, videz.

Otez toute la chair d’autour les os.

Ayez le méme poids de chair de veaun débarrassée
de 5es os et de ses peaux.

Le méme poids de chair de poitrine de pore frais
débarrassée également de ses os et de ses peaux.

Hachez ensemble lapin, veau et pore frais, Lorsqu'ils
sont hachés trés-fin, assaisonnez de sel et poivre.., (un
peu d'oignon ou d'ail haché trés-fin st vous aimes.)
Golilez 5°il est de bon assaisonnement.

Metiez au fond d'ure casserole, d'un gite ou d'une
terrine de dimension & contenir votre hachis, un peu
de sel ot do poivre, une feville de lauriercoupée en trois
ou quatre et une loute petite branche de thym égale-
ment 1ompve en plusieurs morceaux. Mettez votre
hachis de lapin, veau et pore.,. pressez bien. Couvrez
le dessus d'une barde de lard trés-mince. Saupoudrez
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de sel et poivre et de petits morceaux de laurier ef
de thym. Versez sur votre pité un demi-verre d’eau
et nn verre a vin d'eau-de-vie. Couvrez. Il est impor-
tant pour la qualité du pdié que le couvercle ferme
hermétiquement. Du resic en Uentourant d'un peu de
pdte il est facile de boucher tous les tnlerstices. Faites
cuire & four doux denx heures et demie,

" Pour que ce pilé soit plus savoureux, mettez dans
une casserole les os du lapin, les débris des autres
viandes, couvrez d’ean,.. faites bouillir deux ou trois
heures avec un oigron, une carotte, un bouquet garoi...
faites réduire & grand feu et passez. Lorsque le pdié
st cuit, vous versezce jus dessus... Faites mijoter eing
minutes et laissez refroidir,

Vous laissez refroidir le p4té dans la terrine, il faut
an moins douze heures.

On sert ce pité dans la terrine ou le gite dans lequel
il & cuit,

On peut n’employer, dans le cas od 'on vondrait un
pité moins fort, que la moitié du lapin... il favdrait
aussi metire moitié moins de vean et meitié moins de
porc frais et choisir une terrine moing grande,

Antre pAté-terrine de lapin.

Dépouillez, videz;

Otez toute la chair d'antonr les os; _

Ayez méme poids de veau débarrassé de tous sesos
et de ses peaux;

Une livre et demie de chair & saucisses bien assai-
gonnée; :

Coupez la chair de lapin en lardons de la lopgueur
et de I'épaisseur du doigt ;

Coupez de méme la chair de veau;

Hachezle [oie, le ceeur etla rate du lapin, et mélan-
gez avec la chair A sancisses.

Mettez au fond d'vne casserole, d’un gite on d’une
terrine de dimension & contenir I'ensemble des chairs,
un peu de sel et poivre, une feuille de laurier coupée
en trois ou quatre et une toute petite branche de thyre
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également rompue en plusieurs morceaux. Mettez une
couche de farce de V'épaisseur du doigt. Rangez des-
sus une couche de lardons de lapin, de veau et de pore
frais... bien pressés les uns contre les autres. Puis des.
sus une couche de farce et ainsi de suite. Pressez bien.
Couvrez le dessus d’una barde de lard trés-mince,
mais qui s’élende sur tout le dessus de votre phté.
Savpoudrez de sel et poivre et mettez, comme au fond,
du laurier et du thym. Verses sur votre pité un demi-~
verre d’¢au et un verre 4 vin d'eau-de-vie. Couvrez
hermétiquement. Voir pour la cuisson co que nous
evons dil pour le PAié de lapin haché.

Pate-terrine de lidgvre, — Se fait comme la ter-
rine de lapin. {Voir Pdié-terrine de lapin hachd et
Paté-terrine de lapin en morceaux, pages 550 et 551).

Pité-terrine de perdreaux, entremets,

Pour une terrine de deux perdreanx, ayez :

Deux perdreaux;

1/2 livre de poitrine de pore que vous coupez en
toutes petites languettes;

Une livre de chair & saucisses;

Deux bardes de lard minces comme un sou et gran-
des comme la main;

125 grammes de pain au levain dowx, soit régence,
soit fldte, que vous meties tremper dans de I'eau 5

Plomez, flambez, videz les perdreans, enlevez pattes,
ailerons ; fendez les perdreaux par le dos et désossez-
les en vous gardant bien d’endommager la peau (pour
lamaniére de désosser voir & la recelle dela daube ou
galantine de volaille, pag. 292.)

Hacheg le ceeur, le foie, les poumons et toules les
parties charnues qui tapissent les os & l'intérieur et
mélangez-les avec la chair & saucisses et le pain que
Vous avez égouttd, sel, poivre, épices, un pea de per-
sil et de ciboule hachés trés-fin, mélangez bien le tout
avec la Liain pour que ce soit mieux amalgamé...
fa.ltes cuire un peu de cetle fatce pour voir si elle esi
bien assaisonaée. ,. :
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Etendez sur une table vos denx verdreaux déspssés...
couvrez-les du ¢dté de Piotéricur d'une couche de
farce; faites une incision dans I’épaisseur de la chair
des ailes pour ¥y introduire de la farce; mettez-en
aussi A la place des os des ailes et des cuisses; metlez
de place en place, sur cette couche de farce, quelgues
langueties de poitrine de pore, puis unenouvelle conche
defarce et ainsi de suite jusqu’a ce qu'il y en ait assez
pour remplir Fintérienr de chaque perdreau... relevez
chaque ¢8té du perdreau etfagonnez de forme ovale,..
Entourez chaque perdreau d’une couche de farce...

Prenez une terrine assez grande pour contenir les
deux perdreaux; dparpillez au fond une demi-feuills
de lJaurier et une toute petite branche de thym que
vous rompsz en pelits morceaux, puis une des bardes
de lard ; posez sur cette barde une couche mince ds
farce, puis les deux perdreaux que vous couvrez ¢t en-
tourzez aussi bien que possible de farce, convrez encors
d’'une barde et parsemez d'un peu de thyw et de lau-
rier & peu prés la m@me quantilé que vous avez mise
au fond de la terrine, Prossez bien le tout et passez un
peu les doigts le long des parois de la terrine. Versez
un 1/2 verre d’eau et un verre i vin d’eau-de-vie,
Mettez le couvercle de la terxine dont vous entourez
les hords avec une pite faite avec un peu de farine et
d'eau, afin de clore hermétiquement la terrine. Met-
tez & four assez doux... Il faut bien deux heures et de-
mie de cuisson.

Une demi-heure avant la parfaite cuisson, vous in-
troduirez par le petit trou du couvercle de la terrine
un verre de jus que vous aurez fait avec les os, les
gésiers des perdreaux et les débris et la couenne de la
viande de pore que vous aurez employée,

Les iruffes font bien dans les terrines de perdrecuwn;
on endispose deplace en place dans 'intéricur dos per-
dreaux el Uon hache les épluchures que Uon méle avee
Iz farce.

Pate-terrine de faisan, entremets,
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Se fait comme le phté-terrine de perdreaux.

Paté-terrine de cailles, eniremets.

Se fait comme le pAté-terrine de perdreaus. On peut,
st Pon veut, ne pas désosser les caulles,

PAté-terrine de pigeons, entremels.

Se iait comme le pété-terrine de perdreaus.

Paté-terrine de bécasses, entremets,

Pour une terrine de deux bécasses ayez:

Deux hecasses; .

250 grammes de poiirine de porc que yous couper
par languettes;

500 grammes de chair 3 saucisses ;

Deux bardes de lard minces comme an sou et gran-
des comme la main;

125 grammes de pain au levain doux, soit régence,
soit fliite, que vous mettez tremper dans de l'eaun;

Plumez, flambez les bécasses; Gtez la noix ou gé-
sier, mettez de e6té I'intérieur et les intestins; coupez
fes pattes et les ailerons. Fendez les béeasses parledos
et désossez-les en vous gardant bien d’endommager la

eau. {Voir pour la manidre de désosser la recetle de
a daube ou galantine de volaille pag. 292.)

Hachez et pilez au mortier un peu de persil et de
ciboule; hachez et pilez également l'intérieur et les
intestins des bdcasses; pilez la chair 4 saucisses;
égouitez et pressez bien le pain, écrasez-le bien; mé-
lez persil, ciboule, intérieur, intestins, chair 2 sau-
cisses et pain, assaisonmez de sel, poivre et épices,
gofitez pour vous assurer si cette farce est de bon as-
gaisonnement,

Etendez Jes deux bécasses désossées, couvrez-les du
¢fté de Pintérienr d’une couche de farce; faites ane
incision jans I'épaisseur de la chair des ailes pour
¥ introduita de lafarce ; mettez-en aussi & laplace des
os des ailes et des cuisses ; mettez de place en place
sur cette couchie de farce quelques languettes de poi-
trine de pore, puis une nonvelie couche de farce et
ainsi de sulte jusqu'a ce qu’il y en ait assez pour rew-
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liv Pintérieur de chaque béensse; refermez chaque
gécasse et faconnez de forme ovale ; entourez chaque
bécasse d'une couche de farce.

Prenez une terrine assez grande pour contenir les
deux bécasses; éparpillez au fond une demi-feville de
Jaurier et une toute petite brauche de thym que vous
rompez en petits morceaux, puis une barde de lard;
posez sur cetto barde une ¢ouche minee de farce, puis
les deux bécasses que vous couvrez et entourez aussi
bien que possible delarce ; couvrez encore d'une barde
et parsemez d'un peu de thym et de laurier & peu prés
la méme guantité que vous avez mise au fond de la
terzine. Pressez bien le tout et passez un peu les doigts
Je long des parois de la terrine. Versez un 1/2 verre
d’eau et un verre i vin d’eaun-de-vie. Metfez le cou~
vercle de la terrine dont vous entourez les bordsaves
une phie faite avec un peu de farine et d’ean, afin de
clore hermétiguement la terrine, Mettez 4 four assez
doux; 1] fant bien deux heures de cuisson. -

Une demi-heure avant la parfaite cuisson, vous in-
troduirez par le petit trou du couvercle de [a terrine
un verre de jus que vous aurez fait avec les os des
bécasses, les débris et les couennes de la viande de
porc que vous avez employée.

Paté-terrine d’alouettes, entremets.

Pour une terrine d'une douzaine d'alouettes ayez
une livre de chair & saucisses;

Deux bardes de lard grandes comme la main et
minges au plus comme un sov; _

Une dovzaine de petites bardes aussi minces que
possible pour entourer les alouettes ;

125 grammes de pain au levain doux, soit régence,
soit flite que vous mettez tremper dans de leau,

Plumez, fambez lesaloueties, Otez la noix on gé-
sier, mettez de cOté I'intérieut et les inlestins.

Hachez et pilez au moriier un peu de persil et de
ciboule; ajoutez ['intérieur et les intestins des alovet-
tes, pilez en pite; ajoutez la chair & saucisses; pilez;
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égouttez et pressez bien le pain, ajouter-le au mé-
lange ci-dessus, ajoutez sel et poivre, mélez hien avee
la main. Faites cuire un pen de cette farce pour godter
si elle est de bon assaisonnement ; emplissez les
alouettes de farce ot hardez-les.

Prenez une terrine assez grande pour <¢ontenil les
alouettes en deux rangées superposées. Saupoudrez le
fond d'un peu de poivre ¢t de sel et d'un pen de
feuilile de laurier et d’un pen de thym rompus en tout
setits morceaus, puis mettez ne des grandes bardes

e lard. Posez sur ceite barde une couche minee de
farce, puissiz alouettes bardée: et farcies, couvrez et
environnez aussi bien que possible de farce; mettez
les six autres alouettes, puis uns derniére couche de
farce; couvrez de la derniére barde; parsemez le des-
sus d’up peu de sel, poivre, thym et laurier. Pressez
bien le tout et passez un peu les drigts le long des pa-
rois dela tervine, Versez un demi.verre d’eau et deux
enillerées d'eau-de-vie. Mettez le convercle de la ter-
rine dont vous entourez lus bords avec une pite faite
avec un peu de farine et «’¢au, afin de clore herméti-
quement |a terrine. Faiios cuire & four assez doux ; il
faut deux heures an pluy de cuisson.

Une demi-heure avan® la pariaite coisson vous in-
troduirez par Ie petit {ron du couvercle de la terrine,
un demi-verre de jus que vous aurez fait avee un pen
de jarret de veau et les os et les couennes du pore qui
vous aurg servi a faire la chair 3 saucisses.

Laissez complétement refroidir avant d’ouvrir la
tarrine,

On peut désosser les alouctles ; st on o la patisnce
de les désosser, on oblient un mels encore plus raf-
find.

PAté-terrine de bécassines. — Se {ait exactement
comme le phté-terrine d'alouattes.

Faté-terrine de foie gras. — Ayez:

Un kilog de foie de veau;

Un Lilog de foie gras;
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230 grammes de poitrine de pore frais sans couenne
ni nerfs;

750 grammes de patne de porc frais;

125 grammes de pain au levain doux;

550 grammes de truffes.

Coupez le foie gras en morceaux de l'épaisseur de
1a moitié du doigt au plus.

Hachez et pilez au mortier une 4chalote et deux
branches de persil; ajoutez le foie de veau, la poitrine
de pore frais et la panne; ajoutez & ce mélange le pain
que vous avez fait mijoter vingt-cing & trente minutes
avee un verre d'eau ; assaisonnez de sel, poivre, épis
eeg. Hachez, pilez et mélangez bien Je tout.

Etendez une coucke de cette farce de Pépaisseur du
doigt au fond de la terrine; mettez dessus des tran-
ches de foie gras et des tranches de truffes; suupou=
drez d’un peu de sel, de poivre et d'épices; mettez
une nouvelle couche de farce; puis uns nouvelle cou-
che de foie gras et de truffes; ot ainsi de suvite jusqu’a
ce que la terrine soit pleine; aycz soin de terminer
par une couche de farce ; couvrez d’une barde de lard
trés-mince; mettez une foville de laurier dessus; net-
tez le couvercle de Ia terrine et faites cuite au bain-
matrig trois heurcs environ,

Laissez refroidic complétement.

Si I'on veul la conserver longtewps, voir : Précaus-
tions & prendre pour conserver longlemps les pdids en
{errine page 547.

Sandwichs au fole gras, — Se font exactement
comme les sandwichs an jambon {Voir Sandtwichs
au jambon page 259).

Paté-terrine do foie de veau. — Imitation du
phié de foie gras,

Ayez deux kilos de foie de veau;

Un kilo de poitrine de pore frais;

500 grammes de panne;

125 grammes de pain qu'on anra mis tremper i I'as
vaunce dans de l'eau ou du lait;
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Parlagez le morceau de foie en deux; coupez 'une
de ces parties en tranches au plus de I'épaisseur du
doigt; hachez I'auntre avee la poitrine de pore frais dé-
barrassée de sa conenne, Hachez trés-fin, pilez méme,
mélez avec le pain trempé bieo égoutté et pressé, as-
saisonnez de sel, poivre ot épices .. gofitez si cette farce
est convenablement assaisonnée... pilez de nouveau.

Metiez une couche de farce aa fond de la terrine,
puis une couche de iranches de foie... saupoudrez de
sel et poivre, et ainsi de snite. Terminez par une eou-
che de farce. Mettez en dessus une barde de lard trés-
mince, sel, poivre, upe feuille de laurier... Fermez
hermétiquement, Faites cuire trois heures a four trés-
doux ou au bain-marie, feu dessus feu dessous.

Laissez refroidir jusqu’an lendemain.

Paté-terrine de fole de vean haché, — Hachez
ensemble un kilo de foie de veau ¢t un kilo de poi-
trine de pore frais. Hachez trés-fin, assaisonnez de sel,
poivre, épices. '

Mettez au fond de la terrine une barde trés-minee de
lard, puis dessus ure couche de deux doigts d*épaisseur
du hachis de foie et de porc, puis une barde et ainsi de
suite; terminez parunebarde, Saupoudrez deselet poivre
ot mettez une feuille de laurier. Fermez bien votre ter-
rine et faitescuire deux heureset demie a four trés-doux.

PAté-terrine de fole de cochon. ~ Hachez irés-
fin trois livres de foie de cocbon, deux livres de poi-
trine de pore [rais, une demi-livre de panne; assai-
sonnez de persil, ciboule, sel, poivre, épices; metiez
au fond d’un moule, d'une terrine ou d'une casserole
une barde de lard irés-mince, metiez dessus votre ha-
chis de foie et de lard que vous entremélez de quelques
lardons ; tassez fort, couvrez d'uvne barde mince...
Couvrez hermétiquement et mettez cuire & four doux
pendant deux heures et demie a trois heures. N'enta-
mez que lorsqu'il sera complétement refroidi.

Boule de bwmuf, entrée. — Prenez poids égal de
maigre de boaufet do poitrine de pore frais. Oiez peaux
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et os. Ilachez fin. Assaisonnez de sel et poivre. Faites
cuire un peu de cc hachis pour vous assarer il est de
bor assatsonnemeni. Mettez en boule. Faites blondir
un._peu de beurre, Faites-y prendre coulesr au-dessus
de la boule. Tournez-la. Mettez un ou deux oignons,
un bouguet garni, Couvrez hermétiquement et faites
cuire trois hsures & tout petit feu, Une demi-heure avant
compidte cuisson, ajoutez un peu d'ean ou de bouillon;
assaisonnez d'nn peu de sel et poivre. La boule une
fois cuite, dégraissez un peu la sauce, si elle vous pa-
raft trop grasse, ot servez chaud,

La boule de beuf est également tris-bonne froide.
Bouale de pore frals, coirée, — Se [ait exactement

comme la boule de beeuf ci-dessus, seulement on
n'emploie que de Ia chair de pore.

Boule de vean, entrée. — (Vour Crépine de veau
pag. 202.)

PAte-terrive de poisson. — Ayez un kilo el demi
de poisson & chair ferme tel que saumon, thon, estur-
geon, congre, gros rougets, etc.

Un kilo de faree de poisson (Voir Godiveau de pois-
son pag. 121).

Enlevez la peau et les arétes du poisson, coupez en
tranches de I'épaisseur du doigt;

Etendez au fond de la terrine une couche de fares,
uis une couche de tranches de poisson; sanpoudrez
e sel, poivre etépices; mettez de nonveau une couche

de farce et une couche de poisson ; saupoudrez de sel
et poivre, et ainsi de suite jusgu'a ce que la terrine
soit remplie; terminez par une couche de farce; par-
semez de petits morceauy de beurre; couvrez et faites
cnire deux heures & four pas trop chaud.

PATISSERIE

J'at souvent entendu dire, pour indiquer e haut
degré de saveir d'une cuisiniére : « Elle fait méme de
la pétisserie ! »
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La confection de la pétisserie n’est pas plus difficile
ue la confection de certaines autres préparations cu-
linaires, ce qu'il faut avant tout, ¢'est du soin, de l'at-
tention, les notions préliminaires qui la, comme en
hien des circonstances, sont toute 1a clé du mystére.

Savoir faire la pitisserie est presque une nécessité
pour une cuisiniére, pour une mafiresse de waison,
surtout A la campagne o I'on ne peut recourir aux
gens de métier. L'adoption des fourneaux économigpes,
presque tous munis de fours, rendent la confection de
ia phtisserie plus facile ; mais ce n'est pas une ques-~
tion sine qud non, on peut en faire simplement aveo
le secours du four de campagne; cela demande plus
de surveillance et d’habileté, mais est loin d'8tre im-
possible,

Maniérs de manmuvrer pour la cuisson de 1a
patisserie dans les fours des fourneaux écono-
migues. — La condition essentielle pour la cuisson
dans le four des fourneaux économiques, ¢’sst de n'en-
fourner gue lorsque le four est bien chaud; de rappro-
cher on d*éloigner du foyer la piéce que l'on a mise &
cuire suivant qu'ells prendra trop ou pas assez vite
couleur; une fois loin du foyer si elle prenait encore
trop de couleur, l'abriter avec une feuille de papier.

Cuisson des patisseries au four de campagne,
- La cuissor au four do campagne demande encore
lus de soin que ia cuisson dans le four des fournsaux
conpmiques. Ce que je recommande c'est de hien
faire chauffer le four d¢ campagne avant ds le poser
gur les pitisseries et de bien entretenir le fou que I'on
met dessus; Je feu que I'on entretient sous les piéces
&ue on fait cuire au four de campagne doit &fre trés-
oux, presque dela cendre chaude, sans cela on br-
lerait indubitablement le dessous de ses patisseries.
Cuisson des pAtisseries dans ls four d'on bhou-
langer. — Souvent il arrive qu'on a & proximité un
boulanger et que I'on a Is facuité de se servir de son
four, ce qui offre un grand avantage, mais nécessite
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cependant aussi guelques notions pour pouveir en
profiter; cars'en rapporter complétementau boulanger,
c'est S'exposer 4 des déceptions, & ce que les piéces
que Yon a & faire cuire reviennent ou brilées ou pas
asgez cuites; ear ¢’est toute autre chose de faire cuire
du pain ou des patisseries,

Un lour a pain a différents degrés de chaleur:

Lorsqu'il a atteint son plug haut degré de chaleur,
1a votite est blanche, et si l'on y frotie un morceau de
bois, ce morceau de bois produit des étincelles; a ce
degré de chaleur, il faut atiendre un instant avant de
g'en servir, méme pour les plus gros pains...

Avant de pouvoir introduire dans le four les pités
froids, les pités chauds, les vol-au-vent, les galettes
feailletées, les tartes, il faut attendre piug d'une heure
sous peine de voir toutes ces pitisseries complétement
brlées,

Il faut attendte deux ou trois heures pour y mettre
les bigenits, les giteaux de Saveie et enfin toutes les
pétisseries qui ne doivent pas prendre de couleur.

Ii faut attendre encore plus [ongtemps pour les me-
ringues, les giteaux meringués et surtout pour les
macarons et les massepains qui ne doivent, pour ainsi
dire, que dessécher.

CONDITIONS ESSENTIELLES POUR FAIRE DE BONNE PATISSE-
siE. — Une des premidres conditions pour faire de
bonne pitisserie, de méme que pour faire d’excellente
cuisine, est d'avoir de bonnes matidres premidres, de
bon beurre, de bons eufs, de bonne farine, dela farine
bien fine, bien blanche, de la fleur de farine; ensuite
de manipuler tout cela d’aprés de bonnes receties.

QUTILLAGE INDISPENSABLE, = Lloutillage pour la péd-
tisserie d'une maison bourgeoise peut se réduire & un
trds-petit nombre d’'objets. Les indispensables sont ¢
un ROULEAT pour étendre la péte... un ronleau en bois
dur, gros & peu prés comme le bras et de 32 centi-
méires au plus de longueur, quelques wopLEs petits et
grands; deux ou troiS TOURTIERES, C
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A ces objets, les seuls vraiment indispensables, on
peut joindre quelques coUPE-PATES ou emporte-pitces
pour découper la pite en rond; il y en a d’unis et de
gaudronnés,

RENSEIGREMENTS UTILES, =- Suivant le sysléme que
nous avoens adopté dans ce livre, nous éviterons dans
nos recettes pour la pitisserie les expressions techni-
ques, cependant il est néeessaire que l'on comprenng
les suivantes qui seront de fréquent emploi, que l'on
sache en quoi consistent le poasce, le cLagace et lo
"COLLAGE.

Leporace est I'action d'enduire 4’vne certaine subs-
tance les pitisseries pour qu'elles presnent & la cuis-
son une belle coulenr dorée et luisante. Pour les gros-
ses phtisseries, le dorage consiste, au moment de les
enfourner, &4 les couvrir légérement, au moyen d'un,
pinceau, ou d'une barbe de plume, de jaupe d'ceuf
délayé avec un peu d’eau ; pour les phtisseries légbres
et qui ne vealent pas une grande coloration, comme
les massepains et les macarons, on’se sert d’eau seule,

Le cLagace a pour effet d"embellir une pitisserie en
Ia couvrant d'une couche mate de suere. Pour glacer
les giteaux on les retire du four presque cuits, on les
saupoudre de sucre en poudre auquel on a mélé un
quartde fécule; on les remet ensuite quelijues minu-
tes au four.

Le corLsse est l'action de faire adhérer ensemble
denx fragments de phte, Il suffit de bien imbiber d'ean
Jes parties que 'on veut coller ensemble ¢t de les ap-
‘puyer I'une contre l'antre.

' D:FPERENTES ESPECES DE PATES. — Pour la pftisserie
on se sert de trois espéces principales de pite: la rate
BRISEE, la PATE FEUILLETEE et la PATE SAvLiE.

La rarr sriste s'appelle ainsi parce que dans le tra-
‘vail pour 1a faire ou la rompt par morcearx que l'on
.rassemble ensuite, ou bien on Vétend et on la replie, ce
tqui produit le méme effet que si on Iz rompait.

La pite brisée gemploie pour les galeties, pour en-
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tourages de piiés de viandes, pour timbales, pourtar-
tes et tarteleties. On la travaille un peu moins et dif-
féremment selon les usages pouar lesquels on veut s’en
servir; du reste nous indiquerons en temps et lieu lo
travail que I'on doit lui faire subir,

La patz revicrerie s'appelle ainsi parce que, une
fois cuite, elle se présente & laspect de feuilles
minces complétement distinetes les unes des autres,
Elle s’'emploie aussi pour galettes, pour vol-au-vent,
et pour grand nombre de petits giteaux,

La pate saniLEE s'appelleainst paree que lorsquon la
mange elle s’écrase dans la bouche en petites parcelles
comme du sable fin, elle sert pour galettes bretonnes
et aussi pour petits giteaux ot tartelettes,

Pate brisée. — Lapite brisde se fait avee plus ou
moins de bearrs, plus ou moins d'enfs, quelquelois
méme sans ceuls, plus oumoins d'eau, suivant le but
pour lequel on la prépare, suivant aussi le plus ou
moins de délicatesse que I'on veut lui donner. Leg
propertions les plus fréquemment employées sont,
pour 500 grammes de farine, 250 grammes de beurre,
un uf, un verre ou unp quart de litre d'ean, deox
{ois plein une cuillére & café de sel fin. Or délaye
et mélange beurre, cuf, farine, eau fout ensemble;
oh pétrit cette pite sans la fouler et on 1'étend avee
le roulean.

Pate femilletéo. — Pour avoir un kilo de pite
feuilletée premez 500 grammes de belle farine, 875
rammes de beurre de premiére qualité, un verre or-
ginaire ou un quart de litre d'sau, un oeuf, 2 fois
plein une cuillére & café de sel fin.

Faites un trou au milien de la farine; mettez-y le
verre d’eaun, gros comme un¢ uoix-cerncau de beurre,
le sel, lo blanc de I'couf (Vous meblrex de ¢bié le jaune
que vous batirez avec devw cuillerdes d'eaw el qui vous
servira 4 dover les pdiisseries que vous confeciionnes
rez avee la pdle feuiliolée, voir Dorage pag. 561.) Peu
i peu [aites tomber et mélangez la farine avec ce que
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vous a2vez mis au milien et faites-en une pdte; rassem-
blez cette pdie en boule; couvrez-la d'un linge et lais-
sez reposer 20 minutes. Celle pdle doit élre asses
molle. -

An bout de 20 minutes, farinez une table légérement
et étendez au moyen d'un roulean la pite de I'épais-
seur de deux décimes. Aplatissez d’une seule pidce,
dans un linge mouillé, les 375 grammes de beurre en
lui donnant assez d'étendue pour couvrir moilié dele
pdte; posez le beurre aipsi ‘aplati sur la péte; repliez
la phte sur elle-mdme de maniére & bien recouvrirle
beurre; aplatissez et étendez la pAte ainsi garnie de
beurre avec le roulean; pliez-la en quatre; c'est ce
quon appelle un rour et laissez-la reposer um quart
d’beure. Recommencez cette opération six fois en 8té,
sept {ois en hiver, en mettant eatre chaque tour ljn-
tervalle d'un quart d'heure; savpoudrez chaque fois
la table et la pite d’an peu de farine pour empécher
que la pite ne colle. Les six ou sept tours étant don-
nés, vous pouvez employer le feunilletege cing minuies
apres,

P,Sz‘ Uon veut avoir une pdte gqui ldve moins ef qui se
metle moins par feuilles, 4l suffira de l'étendre moing
de fois ¢l de ne pas metlre d'intervalle enire chague
tour. :

Reuanques naporTaNTES. — Pour bien réussir le fouil-
letage, il faut que lo beurre ne soit ni trop ferme ni
trop mou, qu'il ait & peuprés la méme consistanceque
la pite pour qu'ils puissent s’étendre également ensem-
ble dans le travail. 8'il fait chand, ce sera une honne
précaution de faire raffermir le beusre daos de l'eau
trés-fraiche, on emploiera également de 'eau bien frai-
che pour faire la plte et on la travaillera dans un en-
droit frais ; s'il fait trés-froid, pourfaire la pite on em-
ploiera deY'eau un peu tidde et I'on se meitra dans un
endroit ol il ne fera pas trop froid,

| fa}n aussi avoir bien soin que le four soit prét.x}
recevoir la pate lorsque celle-ci sera terminée, car si
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‘elle attendait, elle ne ferait passon effet & la cuisson,

. Pate sablée. — Maniez ensemble 500 grammes de
farine, 230 grammes de beurre, deux ceufs, plein une
cuillére 3 café de sel ;formez en boule, élendez avee
le rouleau et employez pour toutes les pitisseries oil
vous désirerez employer cetle péte,

. RECOMMANDATIONS IMPORTANTES ET RENSEIGNENENTS IN-
DISPENSABLES,

Avant d’initier le Jecteur & la confection des diffé-
rentes sortes de pétisseries il est nécessaire que Bous
complétions nos priliminaires par quelques rensei-
gnements,

D’abord nous ne saurions trop recommander d'a-
voir de bon beurre et des ceufs bien frais, avee de
imau\'ais beurre et des ceuls gités on ne saurait faire
de bonne pitisserie,

8i I'on n'est pas sfir de son beurre, qu’on nesoit pas
certain qu'il soit bien lavé, s'il est cour!, avant de
JT'employer on fera bien de le manier dans 'eau frai-
che pendant une ou deux minutes,

D’un autre ¢81é, si I'on veut bien réussir sa pétisse-
xie, il ne fant pas se mettre dans un endroit trop froid
wi trop chaud; par les trop grands froids et les trop
‘grandes chaleurs la pétisserie se travaille mal et fait
mal sou effet.

Poux cMPEGHER QUE LA PATE NE COLLE AUX MAINS, & LA
TABLE SUR LAQUELLE ON LA TRAVAILLE ET AU ROULEAU, il
{suﬂ':ir. de saupoudrer ou d’enduire los mains, ls able ot
o roulesu d’un peu de farine.

. Pour empécher que la pite ne colle aux moules ou
aux tourtiéres, il suffit d’enduire les moules et les
tourtiéres d’'un peu de beurre, da graisse ou d'huile.

. Créme patissidre. — Celle eréme serl d garnir les
entremets de pditsserie, flans, lourtes, saint-honars
et auires,
. Elle peut se faire en toutes satsons et remplace, par-
fois avantageusement, la créme foueltée.
{ Mettez dans une casserole une demi-cuillerde de
o2
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fécnle que vous délayez avec un demi-verre de lait ot
100 grammes de suere en poudre.

D'autre part, délayez 6 jaunes d’ceufs avec égale-
ment on demi-verre de lait; mélez avec le lait et la
fécule; faites lier en tournant sur le feu jusqu'a ce que
le tout soit pris sans bouillir; ajontez & ce mélange
un peu de poudre de vanille et les six blancs d'ceufs
battus en peige dure ; remuez avec wne mouveite sur
le fenjusqu’a ce que le tout soit bien méié; Stez du
fen ; anssitft que le tout est presque froid, on ajoute,
en hiver, 16 grammes, en ét4 jusqu’a 30 grammes, de
gélatine fondue dans aussi peu d’eau que possible.
Versez immédiatement sur les pitisseries que vous
voulez garnir, telles que choux, saint-honoré, ete.

Frangipane. — Mettez dans une easserole deunx
cuillerées de farine; délayez avec deux ou trois csufs;
ajoutezpeu & peu un demi-litre de lait; une jois le
tout bien délayéd, mettez sur le feu et laissez cuire un
quart-d’heure en ayant soin de toujours remuer pour
que le mélange ne s'attache pas a la casserole; ajou~
tez 65 grammes de sucre, un peu de fleur d'oranger
pralinée hachée fin (Voir Fieur d’oranger pralinge),
et guelques macarons écrasés,

Onemploiecettofrangipanepour tourteset taxtelettes,

.Frangipane aux amandes. — Ajoutez 4 la fran-
ipane ci-dessus, lorsgu'elle sera froide, 100 grammes
d’amandes (vous aurez soin qu'il y ait & pew prés le
siziéme d'amandesamdres), pilées au mortier jusqu'a
ce qu'elles soient réduites en plie. (Vous aures soin
en pilant les amandes de les humecter de temps en
temps de quelgues goulles deau de fleurs d'oranger
pour les empéoher de rendre leur husle.)
On emplote également cette frapgipane pour tourtes
et tartelettas,

Laltd'amandes.— Prenez, pouz avoir un demi-litre
delait, 125 grammes d'amandes douces anxquelles vous
ajoutez quelques amandes améres ; mettez-lesquelgues



PATIESERIE 56T

‘minsutes dans de I'eau bouillante pour pouvoir facile-
ment 8ter la pellicule ; une {ois bien mondées, pilez-
les dans un mortier avee 100 grammes de sucre et une
. cuillerée d’eau de feurs d’oranger, ajoutez un demi-
litre de lait; faites bouillir quelques minutes; passez
en pressant bien; laissez refroidir.
Lait d’avelines. — Se fait de la méme manibre
que le lait d’amandes ci-dessus.

PATES AVEC CROUTE

Nous avons parlé précédemmuni des pités en fers
rine (Voir page 546 ¢l suivantes), dans ce chapitre
nous allous entretenir l'aspirant cuisinier des patés
entourés d'une crouTE ou enveloppe de pitisserie. Ces
pités demandent plus de soin, plus de travail que les
phtés en terrine, cependant ils ne sont pas ausst diffi-
siles d’exéeution qu’on pourrait le supposer; j'en ai
confectionné et vu eonfectiorner sonvent et le wésuls
tat n'a pas trompé notre atiente.

Ces pités se préporent et se disposent, pour tout ce
gui concerne la viande, — le principal, — exactement

¢ la m@me maniere que les pités en terrine. Recom-
mandation essentielle : des viandes tendres, bien dispo-
sées of bien assaisonndes. 11y a en plus la pite donton
les enveloppe et sur laguelle nous allous immédiates
ment donner les indications indispensables.

PATE POUR CROUIE DE DATE, = Pour un pété de trois
livres de viande environ, prenez un litre et demi de
farine, 250 grammes de heurre, 2 oeufs, plein une
cuillére a café de sel fin, un demi-verre d'eau, frat-
che en é14, tizde en hiver,

Faites un trou au milien de la farine et mettez-y le
beurre, les ceuls et le sel, mélez beurre et wuls, puis
peu & peu, incorporez-y la farine; puis & mesure que
le mélange s'affermit, ajoutez-y un peu d'eau. Cetts
péte doit &tre assez ferme, et pour atteindre ce but ne
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mettez pasl'ean tout d'un coup par crainte qu'il o'y en
ait trop; on peut en mettre un peu plus st la péte est
trop ferme; mais il faut faire en sorte de ne pas avoir
besoin de remettre de la farine, parce que cela chan-
gerait les proportions.

La pite étant bien lide et réunie en boule, aplatis-
sez-1a en la foulant avec Ia paume de la main, puis
rassemblez-la, Faites cette mancsuvre irois fois en hi-
ver, deux en été; pas davaniage, vous risqueriez que
votre pite ne soit pas lide et gu'elle se casse pendant
le dressage ou pendant la cuisson. Une fois terminée,
semettez-la en boule et, dans le ¢as ol vous ne l'em-
ploieriez pas immédiatement, conservez-la dans un
linge humide,

Cette pite se dresse et se monte dans Pintériear
d'vne casserole ou d’un moule & ghteau de riz, ou,
mienx encare, dans un de ces moules cannelés dits
monles a pités, ce qui donne aux piids, une fois cuits
et démoulés, 'aspect d'un petit édifice. Ces moules
sont en fer-blanc ou en cuivre (prenes de préférence
ceu en for-blanc) et se composent de plusienrs mor-
ceaux attachés ensemble par des charniéres qui leur
permetient de s'ouviir pour que 'on puisse facilement
en tirer le paté quand il
est cuit. On les irouve
chez les chaudronniers
ot chez les quincailliers,
1l y en a de ronds3, ily
en a d'ovales.

Oun peut aussi dans
la disposition de la pite
autour des pités n'avoir
Tecours & aucune espéce
de moules ; on peut fout
simplement se contenter d'aprds la maniére indiquée
plus loin & envelopper de péte les viandes, ee qui est
d’un moivs joli eflet, mais de plus prompte et de plus
facile exécution,

Moule grale.
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Max12RE DE DRESSER Li PATE AUTOUR DES MOULES:

On place le moule, beurrd dans tous les coins et re-
coins & l'intérieur, sur une plaque de tdle garnie d'un
papier beurré; mettez-y la plte préparée comme il
vient d'étre dit pag. 567 et aplatie avec le rouleau de
Pépaisseur du deigt; étendez-la d'aberd sur toute ITa
superficie du fond, puis montez-la le long des parois
dn moule en ayant soin d’entrer dans toutes les can-
nelures; coupez la pite qui dépasse; mais pas tont
prés du moule, il faut bien la laisser dépasser de
deuz centimétres; placez les viandes, composant
votre pité, dans I'intérieur de cette pite exactement
de la méme manidre dont vous garnissez l'intérieur
des terrines (Voir los différents pdlds en lerrines
pag. 548 et suiv.), mais avec barde dessus seulement
et ne mettez ni eau ni eau-de-vie, Ne pressez pas trop
fortement les viandes dans la crainte de percer la
phte.
Rassemblez les roghures de pite, pétrissez et étens
dez de grandeur & pouvoir couvrir tout le dessus du
pété, mouillez les bords ¢'eau frajche ; soudez-les avec
la pite des cOtés en pingant les bords avec Je pouce at
Pindex. Celle sorte de gaudronnage que vous failes
tout aulour des bords du paté constitue déjd une or-
nementation, on lo compléle au moyen de quelgues
ircisions & la superficie du couvercle et de guelgucs
pelits ornements en pdle. Faites au milieu du couver~
ole un trou pour que la vapeur puisse se dégager ot ne
créve pas la crodie du-pdté pendant la cuisson. Dorez
a I'eau et & P'wal (Voir Dorage pag. 561).

Souvent pour le couvercle des pités, au lieu d’om-
ployer seulement les rognures de pite qui resient des
¢6tés, on emploie un peu de pite leuilletée ; Standez
de I'épaisseur d’un sou environ les rogoures de pite
que vous avez rassemblées; coupez de la grandeur
convenahle pour couvrir le pité; couvrez ce couvercle
d’une méme éraisseur de pdte feuilletée avee laquelle
vous le collez en mounillapt d’un peu d’eau; décorez

2
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ce couvercle comms le précédent par des incisions et
des orrements en phte rapportés.

Dans le cas ot I'on n'aurait pas de moule, on peut
user du procédé suivant, plus prompt et plus facile,
et sonvent employé pour les délicats pdtés de Pithi-
viers ;

Pité posd sur lo pite. Palé préi & elre enfourné,

Etendez la pite de grandeur & pouvarr faire le fond
et les bords du pdté; mettez la viande au milien; en-
taillez un peu les quatre coins de maniére & ne pas
avolr trop d'épaisseur de pate dans les angles; releves
la pite des quatre cités 22 manidre 3 bien envelopper
1a viande et ayant soin de bien souder avec de l'eay

our ne pas laisser de place & 1’écoulement du jus;
aites avec les rognures uyn carrd de pite domt vous
couvrez le pité et dont vous soudez les bords & Ja péte
des ¢ués, Dorez le dessus de ces phiés de la méme
maniére que les autres avec deo 'ean et do I'ceuf,

Cuisson pEs raTis ex crovrE, — On conseille, dans
certains livres de cnisine, de faire cuire 4 moitié les
viandes avant de les disposer dans l'intérieur de la
crolite, lorsque l'on fait des pétés de grande dimen-
slon; je ne suis pas partisan de cetie maniére de faire;
les paiés faits avec des viandes & moitié cuites sont
bien moins délicats. Si le pété est fort et si vous orai -
gnez que la crofiie ne hrile 4 la cuissen, mettez le
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4t¢ & four moins chaud ot une fois ¢oloré convena-
lement, couvrezle d’une feuilla de papier pour le
garantir, .

Si le p4té venait & crever pendant la cuisson, hitez
vous de boucher les fissures avec-un peu de farine et
d’ean.

INSTRUCTIONS IMPORTANTES, — Les pétés avec crodtes
comme les pités en terrines ne doivent pas s'entamer
avant d'dire complétement froids.

Pendant qu'ils cuiront on fera avec les débris,
comme on fait pour les pAtds en terrine, une sorte de
jus; mais ce jus ne se meitra que beaucoup plus
tard, lorsque les pités seromt presque complétement
cuits.

Lorsque les pités seront tout & fait refroidis, on bou-
chera avee un peu de pite le trou de la cheminée du
couvercle... Moins Uintérienr du pAté sera en contact
avec l'air plus i] se conservera longtemps.

PAté de foie gras. — Ayez les mémes quantités
de viaude indiquées pour la terrine de fole gras
pag. 556, méme. quantité de pain et de truffes.

Préparez viande et farce de la méme maniére que
pour la terrine.

Pour la crofite d'un pité de la guantité de viande
indiquée pour la terrine, prenez : un litre et demi de
farine; 250 grammes de beurre, 2 wufs, plein une
cuillére & café de sel fin, un demi-verre d’eav.

Faites la pite comme il est indigué pag. 567, dressez-
la dans un moule (veir pag. 568); garnissez I'intérieur
de la plte avec le foie, la farce, les traffes de la méme
maniére que vous avez garni I'intérieur de la terrine.
Couvrez d'un couvercle de pite; dorez; faites cuire
deux heures et demie & trois heures & four chaud, un
peu moins chaud cependant que pour les phtés de
viandes,

PAté de saumon. -— Pour environ 2 kilos de san-
mon, préparez un kilo et demi de-la farce suivanie:

Prenez de la chair de poisson, merlan, carpe ou bros
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chet, Stez les arétes, hachez, pilez au mortier; Ajoutez
Eour 500 grammes de chair de poisson 300 grammes

e beurre et 125 grammes de pain an levain donr
trempé dans de l'eau; ajoutez deux ceufs, sel et poi-
vre, pilez et mélangez bien le tout ensemble,

Prenez un moule de grandeur i contenir poisson et
farce, garnissez-le de pite faite avec une livre et
demie de farine, un demi-verre d’eau et 250 grammes
de beurre; une cuillerée de sel fin, (Voir Pdle pour
eroftle de pdld el mantire de la dresser dans un
moule pay. 567.) Mettez une couche de farce au fond,
mettez dessus des tranches de saumon de Pépaisseurda
doigt; ssupoudrez d’'un peu de sel, de poivre et d'épi-
ces. Etendez une nouvelle conche de farce et dessns
une nouvelle couche de saumon, et ainsi de suite jus-
qu'a ce 1;13 le pité soit rempli; il faut terminer par
une eouche de farce. Convrez avee de la pite dont
vous avez employé la plus grande partie & garnirle
moule; soudez en imbibant d’eau les bords du cou-
verels ot des edtés. Faites un trou av milieu du cou-
vetcle pour laisser une échappée 4 la vapeur; dorez
avec du jaune d’oauf mélangé d’ean; faites cuire  four
doux denx heures ot demie. Une demi-heure avant Ia
parfaite cuisson, introduisez par le trou du couvercle
un demi-verre d’eau ou de bouillon mélangé de deux
cuillerdes d’eau-de-vie. '

Au liew de toul saumon, on peul mellre pour con=-
fectionner ce pdié moilié d'un gres poisson blanc
comme eslurgeon, turbol, ele., el motlié saumon.

PATES GHAUDS

Les pités chauds sont des croftes do phte garnies
d'un ragodt on mets quelconque. Ils se divisent en
trois catégories : les pdtés chauds proprement dits; les
vol-au-vent et les tourtes d’entrées et les timbales.

_Patés chauda. — Prenez un litre et demi de fa-
rine, 250 grammes de beurre, 2 ufs, plein une cuil-
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Yere & café de sel fin, un “demi-verre d'ean fraiche er
été, tiede en hiver,

Faites un trou au miliea de la farine et mettez-y le
beurre, les cenfs at le sel; mélez beurre et eeufs, puis
peu & peu incorporez-y la farine, puis & mesure que le
mélange s’affermit ajoutez-y un peu d’eau. Cetle pdie
une fois terminde doit éire asses fl;:me el pour allein-
dre ce bul ne melles pas le demi-verre d caw dout d'un
coup par crainle qu'il n'y en ail lrop; on peuten
metlre un peu plus que le demi-verre si la pdle est
trop ferme; mais il feut faire en sorte de ne pas avoir
besoin de remelire de farine, parce que cela change-
rail les proporiions.

Lz pite étant bien lide et réunie en boule, aplatis-
sez-la en la foulant avec la paume de la main, puis
rassemblezla. Faites cette manceuvre trois fois en
hiver, deux en été; pas davantage, vous risqueriez que
votre pite ne soit pas liée et qu'elle se casse pendant
le dressage ou pendant la cuisson; étendez cetie pite
de I'épaisseur de moitié du doigt et dressez-la autour
d'une casserole ou d’un moule a pité en vous y pre-
nant de la maniére suivante 3

Boaurrez la casserole ou le moule; diendez la pite
d’shord sur toute la superficie du fond, puis montez le
Tong des parois du moule en ayant soin d'entrer dans
toutes les caunelures 'l y en a; coupez la pdte qui
dépasse, mais pas tout pres du moule, il faut bien
laigser un centimétre; pincez avee les doigts pour faire
sur ce'bord une sorte de petite moulure.

Comme il faut que cetie pite cuise sans Je mets
dont on doit la garair, emplissez-la, pour l'empBcher
de s'affaisser et soutenir le couvercle, de papier moun
chiffonné ou de vienx linge que 1%on tasse en lui done
pant la forme nécessaire pour soutenir les bords de la
phte et le couvercle pendant la cuisson.

Rassemblez les roghures de pfte; étendez et taillez
un couvercle; posez sur le papier qui garnit 'intérieur
de votre pété; percez lo couvercle do quelques trous

-
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pour éviter le soulévement qui anrait lie par la dila-
tation de I'air intéricur; dorez et faites euire une heure-
et demie,

GARNITURE DES PATES cmaups, — Les pdids chauds se
garnissent de ragolts de volaille, de ragoiits de foie,
crétes et rognons de cog, de ris de veau, de ragoiis
de veau, agneau, lapin, de cervelles, de filets de pois-
son, de frongons d'anguilles, de ragoflis d'aloueties
on autres petits oiseaux, de quenelles et de boulettes
de différentes viandes, d'écrevisses, ets,

On disposera la garniture le mieux possible, on
parera le dessus des morceaux les meilleurs et méme
de quelgues écrevisses si I'on veut, puis on replacera
sur le tout le couvercle qui laissera voir la garniture qui
doit bomber un pen au-dessus du bord de la erodite.

TOURTES D'ENTREE ET VOL-AU-VENT

La tourte d'entrée et e vol-zu-vent sont deux genres
de patés chauds qui se ressemblent beaucoup; la seule
différence qui existe entre eux, ¢'est que lo tourte est
fzite avec un fond et un couvercle de péte brisée ot
un bord e pite feuilletée, tandis que le vol-au~vent
est tout en pite fenilletée,

Le phté chaud proprement dit dont nous venons de
donner la recette plus haut et le vol-au-vent se font
plus étroits et plus élevés que la tourte d'entrée.

Tourte d'entrée. — Faites de la pite feuilletés
comme il est indiqué pag. 563. Etendez-lade I’épaisseur
de deux doigts; découpez au moyen d'un ecouvercle
de casserole cetle pite en rond; enlevez le milieu de
maniére & ne laisser qu'une bande en forme de cou-
ronne plus ou moins large suivant Ia dimension qu'aura
1a tourte.

Péirissez vos rognures de pite, partagez en deus,
étendez chaque morceau de I'épaisseur de deux déci~
mes et faites deux ronds en vous servant pour guide
44 méme couvercle qui vous a servi & faize une cou~
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zonne de pite. Ces ronds de péte ne léveront pas puis-

qu’on Jes a pétris, et serviront de fond et de couvercle
pour la tourte. .

Prenez un de ces ronds de pile qui sera le fond de
la tourte; sur ce fond placez du papier ou du linge
fagonné en forme de demi-boule; sur ce remplissage
placez le second rond de péte qui s'arrondira sur le
remplissage et que vous souderez au premier sur les
bords avec de I'eau; il constituera le couvercle de la
tourte; pour décorer le couvercle faites quelques inci-
sions en carrés ou en losanges avee un coutean. Places
-enfin gur les bords soudés des deux ronds de piiela
‘bande en courcnne que vous soudez avee eux en I'im=
bibant d’eau, en ayant bien soin de ne pas la fouler,
ce qui I'empécherait de faire tout son effet. Dorez a
Peenf et mettez & four assez chand. J] fant environ nune
demi~heure, trois quarts d'heure de cuisson,

Aun moment de servir, détachez le couvercle en sul-
vant le contour intérieur du bord de la tourxte, enlevez
le remplissage, garnissez la tourte, metiez le couvercle
el servez, )

Les tourtes d’entrée se garnissent de la méme ma-

" mnidre que les pétés chauds. (Voir Garnifure des pd.

iés chauds pag. 574.)

Vol-an-vent. — Faites de la pite fonilletée comme
il est indiqué pag. 563. Etendez-la de I'épaisseur d'un
doigt et demi. Posez dessus un couvercle de casserols,
plus ou moins grand suivant que veus voulsz votre
vol-au=vent pluy ou moins grand, coupez aves un cou.
teau, en suivant Jes contours du couvercle, la pite qui
dépasse; 8tez le couvercle, tracez avee Je couteaw ua
cercle & irois cantimétres du bord de la pite en enfon-
gant le coutean aux trois quarls de 'épaisseur de la
phte. Le rond indiqué par cette incision circulaire for-
amera plus tard lo couvercle, décorez-lIe d’incisions peu
profondes en carrés ou en losanges; dorez a l'cenf et
failes cuire une demi-houre, trois quarts d’heure, & four
pas {rop chaud.
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Si volre feuilletage est bien réussi, zu bout de
10 miputes, un quart d’heure, vous verrez la pdte mon-
ter elle doit monter du double au moins.

Lorsque votre pite est cuite, bien montée et d'nne:
belle couleur, retirez-la du four; enlevez la partie qui
doit &tre le couvercle; videz 'intérieur qui se com-
pose de pate non cuite et le vol-au-vent est prét & re-
cevoir sa garniture,

Les vol-au-vent se garnissent de la méme maniére
que les pAiés chauds, (Voir Garniture des pdids chauds
pay 574.)

Les pemts vor-sv-vENT se font exactement de la
méme maniére que les grands, seulement vous éten-
dez votre péte un pen plus et la laissez moins épaisse
et vous employez comme guide pour couper les ronds
de pite, an lieu d'un couvercle ge cassercle, soit une
soucoupe, soit un verre plus ou moins grand, selon
que vous voulez vos vol-au-vent plus ou moins grands.

Ces petits vol-au-vent se garnissent avec les mémes
espéces de garnitures que les gramnds, mais les mor-
ceaux sont coupés beaucoup plus petits et débarrassés
de leurs os ou de leurs arétes selon que I'on emploie
de la viande ou du poeissoa. :

Les povcufrs A ta remve sont de tout petits vol
au~vent garnis de ragodt financiére au blane (voir
pag. 117) oh chaque chose (viande, quenelles, truffes)
est coupée en tout petits morceanx,

Les patés av jus sont de petits vol-au-vent un peu
plus grands que les bouchées 4 Ia reive et que vous
garnissez de ragofit financiere brune {voir pag. 116}
ol chagne chose (viande, quenelles, truffes, etc.,) est
coupée en fout petits moreeaus. ’

Timbales, — Prenez 500 grammesy de farine; faites
un trou au milieu} mettez-y plein une cuiliére & calé
de sel fin, 250 grammes de beurrs, deux ceufs, un
demi-verre d’eau au plus; mélangez et pétrissez bien
le tout ensemble; étendez cette phte avee le rouleau,
puis pliez-lz; faites cette maneuvre trois ov guatre
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fois, étendez-la de I’épaisseur de moitié du doigt au
plus; beurrez un moule ou une casserele et garnissez
les cOtés et lo fond avec la pdte que vous venez de pré-
paver; coupez de la pate tout ce qui exedde le bord du
moule ou de la casserole et versez dedans le ragofit ou
toute espice de meis que doit enfermer la timbale et
qui doit étre assaisonné ot préparé, et presque compla-
tement cuit; faites avec les rognures de pite un cou-
vercle dont vous couvrez la timbale et que vous collez
sur les bords avee un peu d'eau; faifes cuire environ
nne heure et dernie, renversez sur un plat et sexrvez,

" On fait des timbales de toutes les dimensions, La
quantité de farire, de beurre, d'ceuls indiquée ci-des-
sus est pour une timbale pour 15 2 20 personnes.

Petits patés. — Faites de la pite fenilietée comme
il est indiqué pag. 563. Etendez-la de I’épaisseur d'vn
décime et, avec un coupe-pite en fer-blanc de 8 centi-
métres do diamétre, découpes en rondelles (85 lon n'a
pas de coupe-pdle, on peul s servir d'unr verre comms
guide et découper la plle loul aulour avec un cou~
teau) ; mouillez le dessus de chaque rondelle; mettez
ayn milieu de chacune noe petite boulette, grosse au
plus comme une noix, de godiveau on de tout autre
farce de viande; recouvrez d’une autre rondelle et
avec un coupe-pdis, ou un autre verrg, plus petit que
le premier appuyez sur chaque pdté de maniére & bien
souder ensemble les deux rondelles. Dorez-les & I'couf
ot faites-les cuire & fourtrés-chaud. Retirez-les de belle
eoulenr et bien montés, et mangez chauvds.

Antres petits patés, — Pour douze pités prenex
500 grammes de péte brisée (Voir pag. 563 Pdte brisée)
ou de pite feuilletée (Voir pag. 563 Pdle feuillcide),
étendez-la trés-mince; découpez-la, en vous servant
d'un bol & café an lait comme guids, en rondelles; im-
bibezla superficie de chaque rondelle d’un peu d’eau;
posez sur chacune un petit tas de viande hachée ou de
farce a quenelles; repliez chaque rondelle ea deux de
maonidre a envelopper la viande et & présenter la forme

a3
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.d’un petit chausson; mouillez les bords puur les coller
ensemble et relevez un pen avec les doigis de manibre
a former une sorte de petite torsade; dorez et frites.
cuire une demi-heure environ & four bien chaud,

Cassolettes. — Prenez de Ia piite brisée, (voirp. 563)
étendez-a de "épaisseur d'un sou ; coupezen rondelles
de la grandear de l'orifice d'un verre ordinaire; garnis-
gez-en de petits moules; faites cuire & four assez chand
vingt minules,

Ces cassolettes ou petits vases de phte $e garnissetn
de toute espéce de petits ragoidis de viande, de pois~
son, de coquillage, ete,

Si l'on n’a pas de moules, on peut faire des casso-
lettes en 'y prenant de cette autre maniére !

Une fois la pite étendue de l'épaisseur d'un sou,
découpez des rondelles de deux grandeurs; de la gran~
deur de Vorifice d'un verre et autant d’un peu plus
grandes, Posez sur les plus petites une boule de pa-

ier; recouvrez avec les plus graudes; collezles bords,
orez et faites cvire. :

Les cassolettes cuites, enlevez dessus un petit rond
qui formera le couverclo et par 'ouvertare du;uel vous
enleverez la boule de papier,

Brioche. — Faire la brioche est une des choses
difficiles de la pétisserie, surtout de la phtisserie de
ménage. Cependant, en snivant minutieusement tous
Jes détails de la recette que je donne, je ne doute pag
qu'on arrive & un bon résultat,

Pour faire une brioche pour 6 ou 7 personnes, pre-
nez 250 grammes (une demi-livre) de belle fanne;
mettez-la dans une terrine, une soupiére ou un sala-
dier. Faites un trou au milien, mettez daps ce trou
denx cuillerées & bouche complétement pleines de le-
wure de bigre liquide, ou 8 grammes de levure sodus
gue vous délayez soigneusement avee trois cuillerées
‘Q'ean tidgde. (Nous rappelons ict que lg levure ne so
garde que A8 heures au plus en hiver, Si I'on ne peut
g'en procurer, on emploiera de la levure de pain, mais



PATISSERIE 579

il en faiedra le double, et encore la pdtisserie réussira
bien moins bien.) Mélez peu a pen de la farine avec la
levare que vous avez mise au milieu jusqu'a ce que
vous soyez arrivé a avoir une pite assez ferme... pé-
trissez bien daps vos mains, metiez en boule, reposez
gu milieu de la farine dont vous Ja couvrez en rabat-
tant a farine des bords dessus. C’est le levain. Mettez-
le, vase couvert, dans un endroit chaud, pas trop chaud
pour que la pite cuise sependani, jusqua ¢e que la
pelotte de pte soit gonflée du double ou méme do
triple.., Il faut bien de ving a six heures, '

Une fuis le levain bien gunflé, retirez-le de 1a farine,
refaites un trou au milien de cette farine; mettez-y
quatre cuillerées de lait, uue cuillerée & café comble
de sel fin, 175 grammes de bon beurre, mélez peu a
pea avee la farine, en removant et agitant bien, en
fouettant la pite avee les doigts pour ainsi dire; ajon-
tez un euf (blanc et jaune), continuez de bien inéler;
ajoutez un autre ceuf, pétrissez, maniez, travaillez votre

ite tonjours dans le saladier ou la terrine. Enfin mé-

ez i cette plte votre levain, mélez bien sans cepen-
dant trop travailler la pite. Une fois votre mélange
bien fait; rassemblez la pite en monticule an milien
du vase, couvrez d'une flanelle et d'une assieite, mais
sans que l'assiette appuie sur la pite, mettez reposer
dans un endroit chaud onze 4 douze heures environ,

La pite de !a brioche ne doit étre ni trop molle ni
trop dure; elle doit étre moile, mais ne pas couler ni
s'évaser, si elle est trop molle, il faut gjouter de la fa-
rine; si elle est trop dure, de l'ewuf,

Anu bout de onze ou douze heures, aplatissez-Ia sur
une lable saupoudrée de (arine pour qu'elle ne s'y atta-
che pas; repliez les bords vers le centre... aplatissez-la
de nouveau. Faites ce travail4 {ois; remetiezen boule.
Laissez reposer quatre heures secouverte d'un linge.

Aplatiseez et repliez encore guatre fois...

Prenez le quart 3 peu prés de la pdie pour faire une
téte; arrondissez la et posez-la sur l'autre portion de
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pite égnlement arrondie et aplatie de Pépaisseur ds
5 centimétres. .

Poser votre briocke sur un papier, dorez-la avec un
‘wuf batty comme pour omelette, enfournez de suite
four bien chaud... cependant, si on la fait euire dans
un four & pain, il ne faudra i'enfourner qu’aprés le pain.

11 faut une demi-heure & trois quarts-d'heure de

cuisson; si elle prenait trop de couleur avant ce temps,
couvrez-la d'une calotte de papier.
" Si on n'a pour la faire cuire que le four de campa-
gae, je conseille de bien faire chauffer celui-ci et de
mouler la brioche en couronne... Vous passez vos mains
au milien defla pite et arrondissez en couronne en
moulant et pétrissant; posez sur le papier et faites
une fente au wilien de la largeur de votre brioche.

On peut préparer le levain de la brioche dans U'a-
présmidi, faire la pdile tard dans la soirde, laisser
reposer pendant la nuit ol ferminer la pdle le londe-
main malin.

Baba. — Pour 6 ou 7 persoones, prenez 250 gram-
mes de belle farine; mettez-1a dans une terrine, une
soupiére ou un saladier; faites un trou au milien, met-
tez dans ¢e trou deux cuillerées i bouche complétement
pleines de levure de biére liquide, ou 6 grammes de
tevnre solide que vous délayez soigneusement avec
trois cuillerées d’eau titde; mélez peu 2 peu de la fa-
rine avec la levure que vous avez mise au milieu jus-
qU'a ce que Vous soyez arrivé d avoir une pite assez
ferme, pétrissez-bien dans vos mains; metiez en houle;
reposez au milieu de la favine dont vous la couvrez en
rabattant la farice des bords dessus, Cest le levain.
Mettez-le, vase couvert, dans un endroit bien chaud,
pas trop chaud pour que la péie cuise cependant, jus~
qu'd co que la pelote de pite soit gonflée du double
ou méme dn triple. Il faut bien de eing & six heures.

Upe fois le levain bien gonflé, retirez-le de la farine;
1efaites un trou an milien de la farine; mettez-y quatre
cuillerées de lait, une cuillerée a café comble de sel
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fin, 175 grammes de bon beurre; mélez peu & pev avec
la farine, en remuant et agifant bien, en fouettant la
phte avec les doigts pour ainsi dire; ajoutez un ceuf
(“lanc et jaune}; continuez de bien méler; ajoutez un
autre couf; péirissez, maniez, travaillez votre pite iou-
jours dans le saladier ou la terrine. Enfin mélez a cette
pile votre levain ; mélez bien sans cependant trop tra-
vailler la péte... Il faul que cette pdis soit un peu plus
elaire que celle de la brioche; si elle est trop épaisse
ajoutez un peu de lait,

Une fois la pite bien mélangée avee le levain, faites
un tron au milieu et mettez-y 50 jrammes de sucre en
poudre, un verre 4 vin de vin de Madare ou de rhum,
50 grammes de raisin de Malaga dont on a 616 les pé-
pins et que I'on 2 coupé en deux, 50 grammes de raisin
de Corinthe, 8 grammes de eédrat confit coupé en tout
petits filets et une pincée de safran en poudre... Mé-
langez-bien le tout. Metiez dans une cassercle on un
motle beurré; comme cette pite doit beauconp gonflor
r'emplir le moule qu'a moiud, laissez reposer jusqu’a
ce que la pite ait atteint presyue le haut du moule;
faites coire une heure et di:mie 3. four assez doux.

Le baba chaud est bien meilleur que froid.

Savarin, -~ eniremets et dessert.

Pour 10 & 12 personnes, ayez : 250 grammes de fa-~
rine; un demi-verre de lait ; gros comie une noix de
levare de bidre solide que vous délayez dans 2 cuille-
rées d’eau tigde, ou deux cuillerées de levure liquide ;
une cuillerée de sucre en poudre; le quart d'une cuil-
lére & café de sel; 160 grammes de beurra denx oonfs.

Faites un trou au milien de la farine; meliez-y les
deux cuillerées de levure; que la lovure soil bien frai-
che, car elle manquerait son effet; et le quart environ
du demi-verra de lait que vous aurez fait bouillir; (ne
pas Vemployer frop cheud); Pétrissez au miliew du
trou en prenant peu & peu de la farine jusqu’d ce que
levure, lait, farine forment une pite sssez dure; (3l
doily entrer & peu pris le quari de la farine) ; faites
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upe honle; rabatiez la farine dessus, couvrez le vass
qui contient levain et farine d'un torchon et lnissez
{ever dans un endroit chaud, rmais pas assez chaud
bien entendu pour cuire votre pite, )

Lorsque le levain a doublé de volume, (41 lui faut
& peu prés trois heures;) ajoutez-y le reste du lait, Ia
cuillerée de sucre en poudre, le sel, un ouf, {blanc et
jaune) et les 160 grammes de beurre fondu & feu doux;
mélez bien en fouettant, punr ainsi dire, avec lamain;
mettes "antre ceufl; mélez bien de laméme maniére, jus-
qu'a ce que la pite prenne une apparonce mousseuse,

Beuarrez un moule 4 savarin ; pour !n quantité de
pite indiqués ci-dessus, il faut oo moule de 6 centi-
meétres de hauteur et de 20 de diamétre, Semesz a l'in-
térieur dn rnoule beurss, an fond et sur les pdtés, la
valeur & peu prés de
deux cuillerdes d'a-
mandes hachées fin.
Versez la pite dans Ie
moule; il ne doit y en
avoir que la moitié de
la hauteur du moule,
Mettez dans un endroit
chaud. Lorsque lapite
remplira le moule, il faui environ cing d six heures,
faites cuire immédiatement & four chaud uze demi-
heure environ, Laissez un peu refroidir; démoulez et
arrosez a différentes reprises avee un sirop de suere
parfomé soit avec wn pen de vanille, soit un pen de
thum, soit un pea de kirsch,

Sirop pour imbiber le savarin, — Pour le savarin
¢i-dessus, metiez dans une casserole 125 grammes de
sucreet un verre d'eau; faites jetor quelques bouillors;
parfumez avec un verre a vin de rhumou de kirsch.

Au lien d'arroser le savarin avec ce sirop, on peut
Yarroser avee du lait d'avelines, {Voir Lait d'avelines
pag. H87, :

Galetto campagnarde. — Pour 6 4 8 personnes

Moule & savariv.
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prenez chez le boulanger 500 grammes de pite au le-
vain donx ; mélez-la avee 250 grammes de beurre et
pleiz une cuiilére & café de sel fin ; travaillez dans Jes
mains jusqu'a ce que Ja plite ne s’y attache plas; arron-
dissez en boule; aplatissez avee la main; faites des
incisions en-dessus; dorez avee de 'ceuf, faites cuire
25 4 30 minutes a four trés-chaud, '

Galette parisienne. — Pour 6 4 8 personnes
prenez 500 grammes de farime et 230 grammes de
beurre; une cuillerée de sucre en poudre,

Faiies un tron au milien de la farine; mettez-y le
beurre, un demi-verre d'eav, la cuillerée de sucre et
plein une cuillére & calé de sel fin; mélangez bien le
tout. Péirissez biem la pite, faites-en une boule et
laissez-1a reposer une demi-heure; puis aplatissez-la
avec la main de I'épaisseur d'un doigt an moins eten
{ui maintenant sa forme ronde, Pincez le bord avec le
pouce et I'index de manitre a former des dentelures;
ornez le dessus d’incisions peu profondes en carrés ou
on losanges; dorez 3 1'ceal et faites cuire une demi.
heure, trois quarts d'heure, & four chaud. :

Galette ou gteau de plomb. — Prenez 500 grams»
mes de farine ; faites un tron au milieu ; metiez-y une
cuillerée de sucre en poudre, piein une cuillére 4 pafd
de sel fin, 2 ceufs (blancs et jaunes) et un demi-verre
ds lait, puis enfin 376 grammes de trés-bon beurre,
Mélangez bien et pétrissez bien le tout; réunissez [e
touten boule; aplatissez de I'épaisseur d’un doigt et
demi au plus; faites des incisions peu profondes, en
carrés ou en losanges, en dessus avees un eoutesu;
pincez le bord avecle pouce et V'index pour former
tout autour une sorte de dentelure; dorez 4 I’cauf et
enfournez a four bien chavd. Il fant enviton une demi-
heure, trois quarts d’heure de cnisson.

Galette ou gAteau fenilletéd. — Faites de la pite
feuilletée comme il est indiqué page 563. Cing mi-
nuies aprés le dernier four, aplatissez avec lo rouleau
de l'épaisseur du doigt ; coupez en rond avee un counpe-
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plte ou avec un coufeau en vous servant pour guide
d’unt couverele de casserole; ornez le dessus de voira
pite coupée en rond d'incisions en carrés ou en Jo-
sanges; dorez & ';uf et enfournez & four bien chaud.
Il faut environ upe demi-heure de cuisson.

Les rognures de pite penvent servir potr tartelettes,
pelils giteaux ete.

Galette cherbourgeoise. — Pour 10 4 12 per-
sonnes, faites fondre 3 feu doux 250 grammes de beurre,
délayez et fouettez en vous servant d'une fourchette
avec 500 grammes de pdte au levain doux que vous
prendrez chez le houlanger; ajoutez denx ceuls, deux
cuillerées’ d'eau-de-vie, plein une cuillére & café de
gel fin, continues & fouetter encore pendant quelques
winutes; laissez reposer pendant denx heures dans un
endroit titde ; mettez dans un moule ou une casserole
beurrés; qu’ils ne soient pleins qu'aux trois quarts
parce que cetie galette monte. Faites cuire une demi-
heure trois quarts-d'heure; démoulez et servez chaud.
.. Gake, giteau anglais,

Prenez 500 grammes de pits préparés pour le pain,
gros comme un euf de beurre, un demi-verre de lait,
deux cuillerées de sucre en poudre, plein une cuillére
a café de sel fin et 8 cuillerées de raisin de Corinthe;
mélapgez bhien le tout et faites cuire dans une easse-
10le beurrée une heure environ feu dessous feu dessus,

Quiche, galette Jorraine,

Prenez 500 grammes de farine, 125 grammes de
beurre, plein une cuillére a café de sel fin, un cul;
mélangez bien le tout; étendez cette pite de I'épais-
seur d'une pidce de cing francs, placez-la sur une
t8le, formez un bord 4 la piiteen la relevant et roulant
un peu tout autour; metiez 15 4 20 minutes au four
chaud ; retirez-la et versez dessus deux ceuls {blancs et
jaunes) battus avec un verre de lait et un peu desel. Une
fois cette composition versée surla pite éparpiliez-y de
placeen placedes petils morceauxda beurre gros comme
des noiseties ot faites cuire un quart d’heure an {our.
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TARTES OU TOURTES DE FRUITS,

Pour 10 & 12 personnes, prenez 250 grammes ou un
demi-litre de farine, 125 grommes de beurre, un ceuf,
Je quart d"un verre d’eav, la moitié d’une cuiliére a
calé de sel fin.

Faites un tronan milieu de la farine, mettez-y I'euf,
le beurre, le sel, 'eau; délayez et mélangez bien le
{out ensemble ; ragsemblez en boule; étendez avec le
roulean de 'épaisseur d'un décime; garnissez soigneu-
sement de cette pate le fond et le tyur de la tourtiére,

ue vous beurrerez légérement ou que vous saupou-
3rerez de farine pour que la pite ne s'y attache pas.
Une tourtidre de 30 cenlimélres de diamiire suffit
pour 10 & 12 personnes. J'engage a avoir des tour-
tidres les plus minces possible afin que g fond ot le
tour de la fourle cuisen! convenalblement. On peul
remplacer la tourlidre ordinaire par un appareil
composé d'une feuille de 8le el d'un cercle ou bord
mobile. Une jois la tourie cuile, ce cercle s'enléve ot
la tourlc se frouve dégagée et préte & servir, Ces ap-
paretls sont beaucoup plus commodes que les lour-
titres ordingires. On en fail de loules les grandeurs.
Coupez les parties de pite qui dépassent les bords de
la tourtire et garnissez celle-ci de fruits,

Jengage a faire cuire la pite avant de la garnir de
fruits; ce procédé empéche que la pite du fond ne soit
lourde et compacte cornme il arrive souvent et la rend
plus croustillante. Dans le cas ol l'on emploierait ce
procédé de coisson, on aurait soin de souienir o bord
de la pdte intérieurcment avec un cercle de fort papier
ou de carton et de piquer un peu le fond de place en
place pour éviter Je sonlévement de la pate au four.

Tarte aux pommes. — Faites et disposez de la pite
comme il est indigué ci-dessus, Remplissez de mar-
melade de pommes (Voir pag. 503), faites cuire & four
assez chaud une demi-hours, trois quaris-d’heure,

AOTRE TARTE DE PouuEs. —— Faites et disposez do la

33
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pite comme 1l estindiqué page préeédente. Remplissez
d’une couche de marmelade de pommes (Voir pag. 503)
de Iépaisseur du doigt; faites sur cette couche de mar-
melade des rangées circulaires de petites tranches de
pommes de I'épaisseur d’un sou an plus un pen super-
poséas par lears bords ; saupoudrez de sucre en poudre;
faites cuire & four chaud ou sous le four de campagne
une demi-heure, irois quarts-d'heure.

ADTRE TARTE DE POMMES DITE TARTE ANGLAISE, — Faites
de la péite commeil est indiqué page précédente; éten-
dez-la de 1'épaisseur d’un sou... au lieu de la disposer
dans une tourtiére, taillez l2 tout simplement en carré
ou en carré long et posez-la sur une feuille de papier ou
une téle légérement beurrée ou saupoudrée de farine;
rangez sur cetle phte de petiles tranches de pommes
un peu superposées par leurs bords; saupoudrez de
sucre en poudre ; faites cuire une demi-heure a four
chaud; enduisez le dessus d'un peu de marmelade
d’abricots délayée avec un pen d'eau et servez.

Cette tarte est beaucoup plus délicate que toutes les
autres tartes aux pommes,

AUTRE TARTE DE POMMES DITE TARTE DE FAMILLE. —
Faites un tiers de plus de pite; étendez-la de I'épais-
seur d'un sou, posez.la sur une tourtiére sans bords ou
abords a peine indiqués ; garnissez-la d’une couche de
marmelade de I'épaisseur du doigtau plus, maisn’allant
pas tout & fait jusqu'aux bords; rassemblez le reste de
la péte; pétrissez-la de nouveau et étendez-la de I'épais-
seur d'un sou; taillez dedans des petites bandes de la
largeur du doigtaun plus et une bande de la largeur de
devx doigts. Disposez les petites bandes en triangles sur
la pile couverte de marmelade, posez la grande bande
tout autour sur le bord ; fonlez de placeen place avee
une fourchette pour coller les bords, Faites cuire & foar
pas trop chaud une demi-heure, trois quarts-d’heure.

Tarte aux abricots, — Pour 10 & 12 personnes
une douzzine d'abricots,

Faites et disposez de la péte comme il est indiqué
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page 585. Conpez les abricots en deux; ne les pelez
pas; rangez-les sur la pite la peau en dessous; mettez
dans le creux de chague moitié d’abricot un morceau du
noyan dont vous avez 4té la pellicule; saupoudrez de
suere en poudre; faites cuire une demi-heure, trois
quarts-d’heure,

On peut faire cette tarte dans une tourtitre sans bords
comme il estindiqué pour la tarte dite de famille et la
couvrir de petites bandes de pite que I'on dispose
en triangles ot d’une plus large qui entoure les bords,

Tarte aux péches. — Pour 10 4 12 personnes 10 &
12 péches.

Faites ot disposez de la pite comme il est indigué
pige 583. Pelez les péches, coupez-lesen deux; rangez-
les sur la pite le creux en dessus; saupoudrez [oriewent
de sucre en poudre et d'un pen de vanille en poudre.
Faites cuire nne demi-heure, trois quaris-dheure,

On peut faire cette tarte dans une tourtiére sans
bords comme il est indiqué pour Ia tarte aux pommes
dites de famille et la couvrir de petites bandes de pite
que l'on dispose en triangles et d’une plus large qui
entoure les bords.

Tarte aux prunes. — On emploie e préférence les
Reine-Claude et les Mirabelles.

On coupe ‘les Reine-Claude en deux et on dte les
novaux; si on emploie des Mirabelles on dtera aussiles
noyaux, majs ap ne séparera pas les Mirabelles en deux,

Faites et disposez de [a pite comme if est indiqué
page 685. Rangez les prunes sur cette pite; saupoudresz
d'ure bonne quantité de sucre en poudre; Faites cuire
une demi-heure trois quarts-d’heure.

On peut faire cette tarte dans une tourtisre sans hords
comme il est indigué pour la tarle aux pommes dite
de famille et la couvrir de petites bandes de pite que
I'on dispose en triangles et d’une plus large quientoure
les bords,

_ Tarte aux cerises, - Pour 10 & 12 personnes uge
Tivro & uno livre et demie de cerises,
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Faites et cisposez de la pite comme il est indigué
pege 585. Ranpgez les cerises dont vous avez 66 les
noyaux sur cette pite, les upes trés-prés des autres,
saupoudrez de sucre en poudre. Faites cuire nne demi-
heure trois quaris-d'heure.

On peut faire cette tarie dans une tourtiére sans bords
comme il est indiqué pour la tarte anx pommes dite
de famille et la couvrir de petites bandes de pite que
I'on dispose en triangles et d'une plus large qui entoure
les bords.

Tarte aux polres. — Les poires sont assez long-
temps A cuire; aussi est-i! prudent de les faire cuire
avec un peu d'ean et de sucre avant de les employer
pour tartes,

On les emploie entidres ou par morceanx. Si on les
laisse entitres, il faut enlever un pew du gros bout
arrondi pour les faire tenir debout.

Faites et disposez de Ia pite comme il est indiqué
page 585, Faites-la cuire vn peu; rangez les poires ou
les quartiers de poires dessus; arrosez da sirop dans
lequel les poires ont euit et mettez au four,

Tarte aux fraises. — Faites et disposez de la pite
comme il est indiqué page 585. Une [ois cuits, rangez-y
des fraises bien fraiches et bien mdres; versez dessus
un sirop de sucre bien épais ou un peu de gelée de
groseille fondue au bain-marie.

Tarte aux frambolses. — Se fait de la méme ma-
mére que Ja tarie aux fraises,

Tarte au raisin. — Otez les pépins du raisin au
moyen d’un cure-dent... On peut ne pas Gler les pépins.

Faites et disposez de la pite comme il est 1ndiqué
page 583, Rangez-y les grains de raisin trés-serrés,
saupoudrez de sucre en poudre; faites cuire une demi-
heure, trois quaris d’heure.

Tarte aux fruits confits. ~ Faites et disposez de
la pite comme il est indiqué page 585, Couvrez d'une
couche d¢ marmelads de pommes de I'épaisseur du
doigt; faites cuire une demi-henre; 6tez du four, rangez
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dessns en enfongant un peu dans la marmelade, des
oires ou des quartiers de pommes et de poires, caits
ans un sirop, des abricots, des péches, des prunes
confils, ete... Versez un peu de sirop dessus; remettez
cing minutes au four; servez.

On peat orner ces tartes de petits filets d"amandes,
d’angéligue, d'écorce d'orange ou de cédrat..,

Tarte 4 la créme, eniremets et dessert.

Délayez peu 4 peu avee un demi-litre de lait une
cuillerée comhble de farine, ajoutez gros comme un
couf de sucre et gros comme une noix de beurre et la
moitié d'une cuillére i calé de sel; faites prendre sur
fen doux en remuant toujours. Lorsque cette bouillie
est épaisse, dtez du feu et laissez refroidir; liez avee
deux jaunes d’eeufs, Versez dans une péte faite et dis-
posée comme il est indiqué page 585. Faites cuire 25
30 minutes.

Tarte & 1a frangipane, — Faites et disposez de la
péte comme il est indiqué page $83. Emplissez de
frangipane (voir Frangipane pag. 566). Faites cuire
une demi-hen re

Tarte des Vosges appelée aussi marasgnin
entremets et dessert, : '

Prenez 230 grammes d’amandes; faites-les tzemper
quelques minutes dans 1'eau bouillante de maniére a
pouvoir facilement Oter la peau, pilez au mortier;
ajoutez 123 grammes de panne de pore [rais épluchée
de toutes les peaux et filandres et hachée jusqu'd es .
qu'elle soit réduite pour ainsi dire en poussiére;
125 grammes de farine; 230 grammes de sucre; une
cuillerée d'zan de fleurs d’oranger; 2 wuls, les blanes
cn neige; une pineée de sel; une cvillerée de bonne
créme; mélez bien le tout ezsemble et versez dans une
pite faite et disposée comme i] est indiqué page 585,
Faites cuire 30 & 40 minutes.

On peut glacer cetie tarte en la saupoudrant de suere
en poudre mélangé d'un quart de fécule et en la ro-
metiant quelques minutes au four,
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Tarts au riz, entremets ot dessert,

Faites et disposez de Ia pite comme il est indiqué
page 585. Emplissez de riz cuit et préparé corome pour
ghtean de riz, (Voir Gdleau de ris pag. 513). Faites
cuire une demi-heure,

Tarte 4 la semoule, entremeis et dessert,

Faites et disposez de la pite commae il esi indiqué
page 585, Emplissez de semoule cuite et préparée
comme pour giteau de semoule, (Voir Gdlcaw de se-
moule pag. 515), Faites cuire une demi-heure.

Tarteleftes, dessert,

Les tartelettes on petites tartes se font etse garnissent
comme les grandes tartes (voir pag, 583 et suivantes)

Boules, dessert.

Pour 12 houles, prenez 500 grammes de farine on
un litre de farine, 250 grammes de beurre, un ceuf, le

nart d'un verre d'eau, [a moitié d'une cuillére a café

e sel fin ; faites un trow au mikien de 1z farine: mettez-
y I'cenfl, le beurre, le sel, Ueau; délayez et mélangez
bicu le tout ensemble.., on biea prenez tout simplement
chez le boulanger une livie de pile an levain doux ot
mélangez-la avec 250 grammes de beurre et plein d'une
cuillere a café de sel &a,

Faites douze paris de I'une ou de 'autre de ces phtes;
élendez chacune, avec le roulean, de V'épaisseur d'un
décime; enveloppez dans chague moerceau une pomme
ou une poire peléescu non;si vous employez des poires,
comme elles sont assez longues & cuirs, vous les {erez
cuire & moitié dans 'ean sucrée avant de les mettre
dans la péte. Dorez un peu le dessus de vos boules,
Faites cuire une demi-houre environ.

Patronillard, cotremels et dessert,

Faites de la pite comme pour les boules ci-dessus.
Faites-en deux parts; étendezde ['épaisseur d’unsou...
couvrez 'un dos morceaux de quartiers de pommes;
montez en pyramide; sanpoudrez de sucre; recouvrez
les pommes avec l'avtre partie de péte; mouitlez avec
de 'cau tout autour et repliez en torsade la phie de
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dessous sur le bord de celle de dessus. Dorez avee
jaune d'muf délayé avee un pend’enu; faites cuire une
demi-heure trois quarts-d’keure.

Chaussons, dessert,

Pour douze chaussons prenez 500 grammes de pite
feuilletée (Voir page 563 Pdle feuilletde) étendez-la de
Iépaisseur d’un sou; déeonpez-la, en vous servantd’un
bol 4 café au lait comme gaide, en douze rondelles;
posez sur chacune un petit tas de charloite de pommes,
ou de marmelade de prunes oun d'abricots; repliez cha-
que rondelle en deux de maniére a bien envelopper la
gornilure et & présenter la forme d'un petit chaasson;
mouillez les bords pour les coller ensemble ; imbibezle
dessus d'un peu d’'eau; sanpoudrez de sucre écrasé
mais pas trop fin ; faites ceire une demi-heure au plus.

Dartois aux pommes, dogsert,

Faites de la péte feuilleiée {Voir pag. 563). Etendez~
la le plus mince possible; mettez dessus épais comme
un décime de marmelade de pommes dans laquellevous
aurez délayé les 2 tiers de gelée de grosedlles; reconvrez
de pite de la m@me épaisseur que celle de dessous;
¢ollez bien ensemble les bords des deux pites en les im-
bibant d’eau; dorez le dessusavec du jaune d’ceuf dé-
layé avec 2 cuillerées d'eau et pour le décorer faites-y
desincisionsen carrés ou en losanges;— marquez la Jar-
gour de chaque dartoisen appuyant d'vn bout a I'autre
de !a pite avec le dos de la lame d’un grand couteaa,
ensuite la Jongueur; saupoudrez de sucre en poudre;
mettez cuire & four bien chaud 20 minutes environ,

Lorsque les dartois seront cuits, séparez-les et servez-
les les uns sur les autres en pyramide.

On peut faire des dartois & la gelée de groseilies, d
la marmelade de prunes, d'abricots elc.

Quatre-guarts, eniremots.

Prenez trois ou quatre ceuls;

méme potds de farine;
méme poids de beurre;
méme poids de sucre en poudra,
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Malez-bien ensemble la farine, le beurre, le sucre
et les jaunes d'eeuls; assaisonnez d’une pincée de sel
et d'une cuillerée d’eau de fleurs d’oranger; ajoutez les
blanes d’ceufs batins en neige, mettez dans un moule
beurré, saupoudrez de sucre et faites cuire une heuore
‘et demie & four pas trop chaud.

Quatre-quarts anx amandes, — Si l'on veut
aveir un quatre-quarts plus délicat, ajouter & la phte
125 grammes d’amandes douces dépouillées de leurs
pellicules et hachées fin, en parsemer anssi le dessus
du gliteau avant de le mettre au four,

Pour enlever facilement la pellicule des amandes il
saffit de les laisser tremper quelques minutes dans de
I'eau trés-chaude.

Plum-Cake, entremets ot dessert,

Prenez chez le boulanger 500 grammes de phte au
levain doux. Maniez avee 200 grammes de raisin de
Corinthe bien netloyé et laveé, un morceau d'écorce
d'orange confite coupé en tout petils morceaux; six
ceufs, blanes et jannes; 125 grammes de saindoux on
de beurre; plein une cuillere 4 bouche moitié anis
moitié carvi; 125 grammes de sucre en poudre, la
moitié d'une cuillére 4 café de sel fin... Battez-bien le
iout ensemble; garnissez I'intérieur d'un moule uni
avec du papier beurré; remplissez-le aux trois quarts
de la composition ci-dessus; failes ¢uire une heure et
demie & four pas trop chaud. Ne le démoules qu'un
quari-a@ heure vingt minuies aprée sa sorfie du four.

Le plum-cake se mange chaud on froid & volonté,

Pour faire de petits plum-cake il suffit de se servir
de plusieurs petits moules au lieu d'un grand.

Dans le cas ot Yon pe serait pas prés d'un boulanger
de muniére % se procurer de la péte toute préte, pre-
nez-vous de la manitre suivante pour confectionner
le plum-cake :

Faites fondre & feu doux 125 grommes de beurre,
retirez du fen; battez avee 125 grammes de sucre en
poudre ; ajoutez 250 grammes de raisin de Corinthe et
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un merceau d’écorce d'orange confite coupéd en tout
petits morceaux, I'anis et le carvi; puislun aprés I'au-
tre, en battant bien, six ceafs entiers, enfin 375 giam-
mes de farine et une cuillerée de bonne levure de
biere... Faire cuire comme le plum-cake gui préctde.

Gaufres. — Mettez davs upe terrine 250 grammes
de farine; faites un tron au milien; mettez-y plein vne
cuillére a café de sel fin, une cuillerée & houche d'eau-
de-vie, une cuillerée d’huile d'olive, trois jaunes d'cculs
et deux blanes, deux cuillerées de suere en poudre,
une cuillerée d'ean de fleurs d’oranger on vn peun de
rdpure de zeste de citron, 65 grammes de beurre fondu,
Délayez-bien la farine peu 3 peu avec iout ce que
vous avez mis au milien, sans déranger les bords et
saps qu'il y ait up seul grumeau; ajoutes peu & peu du
lait jusqu’a ce que votre pdte arrive & la consistance
de bouillie épalsse; ajoutez-y le troisizme blane, mais
batiu en neige.

Faites chaufler des deux cdtés, sur un feu de charbon
de bois, un gauirier ou moule & gauire; enduisez Vin-
térieur du gaulrier d'un peu de beurre enfermé dans
un nouet de grosse mousseline; versez-y un pen de la
phte, fermez sans serrer, posez sur le fev une ou deux
minutes, selon Vardeur du feu, d"un o4t8, ure on deux
minntes de 'autre, débarrassez de la pite qui dépasse
le moule, si la gaufre est blonde, retirez-Ia et saupou-
drez de suere,

Choux, entremets ¢t desserl,

Faites de la pite comme il est indiqué pour les pets
de nonne ou beignets sonfllés {voir pag. 508). Lossque
la pitea cuitet qu'on y & incorporé Ja quantité d'mufls
" néeessaire, qu'elle est maniable, saupoadrez de farine
ou beurrez une feuille de papier ou une tdle, placez-y
deplace en place, en laissant un intesvalle du double
de leur volume entre chacun, de petils morceanx da
pétede la grosseur d'une grosse noix; dorez-lesi l'couf;
laissez-les reposer un quart-d’heure; mettez-les & four
doux ; lorsqu'ils sont d’une belle couleur blonde, sau-
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poudrez-les d’'un peu de suers en poudre et rcmettez-
fes prendre couleur au moyen d'un fen clair allumé &
la bouche du four ou en activant le fen s'ils cuisent
dans le four d’un fourneau économique. '

Choux & la créme, - Faites des choux d'aprés la
recette ci-dessus; enlevez une petite pertion du degsus,
emplissez I'intérieur de créme patissiere, {Voir p. 565.)
ou de créme fouettée, (Voir pag. 533}

Saint-Honoré, entremets et dessert,

Faites upe pite comme celle que V'on fait pour les
beignets soufllés ou petsde nonne (Voir Beignels souf-
{lés pag. 508). Mettez-en sur un papier beurré de quoi
faire un rond de la grandeur dont vous voulez faire le
Saint-Honoré et de 1*épaisseur de la moitié du doigtan
plus; enfournez i four assez chaud; laissez cuire 30 240
minutes Retirez du four; laissez refroidir; formez tout
antour de cette galetle une enceinte formée de petits
chouxde la grosseur d’une noix [aitset cuilsséparément,
glacés au sirop de sucre sur le point de tourner au ca-
ramel blond etque vouscollezavee le méme sirop (Vous
rpouves les enlreméler de fruils confifs.) Versez au mij-
lieu une créme piiissiére ou une créme foueltde; servez,

Giteaux bretons. — Prenez 500 grammes de fa-
rine; faites-y un trou ; meltez dans ce trou 230 gram-
mes de sucre en poudre, 123 grammes de beurre,
125 grammes d'amandes débarrassées de leurs pelli-
cules et pilées, un peu de ripure de zeste de citron,
4 oufs, blancs et jaunes; mélangez hien le tout, Cette
pie doit étre un peu ferme; étendez-la de 1'épaisseur
d'un sou; découpez-la en petits ronds de la grandeur
d'vn pain & messe; parsemez le dessus d’un mélange
d’amandes hachées fin et de sucre en poudre, et faites
cuire & feu doux,

Gateau de Madeleine. — Faites fondre a feu doux
dans un plat 60 grammes de bon beurre; dtez du fen;
ajoutez-y 120 grammes do farine, 150 grammes de
sucre, une cuillerée 3 bouche d'ean de fleurs d’oranger,
}a moitié d'un zeste de citron xdpé, 3 jaunes d’ceuls.
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Battez en meige pas trop ferme les irois Llanes
d'eoufs; mélapgez-les av moyen d'une cuillere aves la
péte ci-dessus. Mettez dans une casserole ou un moule
beurrés. Faites cuire une heure & four pas trop chaud.

Onp peut aussi le faire cuire sousle four de campagne.

Si Voo vent de PENTS GATEATX au leu d'ubp gros, on
met la pite daps de petits moules et I'on fait cuire un
peu moins de temps.

Gatean d'amandes. — Prenez 250 grammes d’a-
mandes: débarrassez-les de lents pellicules; pilez-les
au mottier avec 250 grammes de sucre, moitié du zeste
‘d'un citron haché fin; mélangez avee 60 grammes de
fécunle de pommesde terre, 4 ceuls entiers plus 2 jaunes;
assaisonnez d'un peun de sel. Fouettez en neige bien
dure les deux blancs d’ceufs que vous avez conservés;
mélangez bien avee la compesition ¢i-dessus. Benrrez
un moule ou une casserole et mettez-y votre pdte, Faites
caire a feu pas trop vil trois quarts d'heure, une heure.

Biscult ou gatean de Savole. — Preoez 3 ceuls;
séparez avec beaucoup de soin les jaunes des blanes;
mettez les jaunes dans une terrine avee 230 gramines
de sncre que vous avez bien froité sur le zesie d’un
citron avantde lc metire en poudre; batlez bien le
tout ensemble jusqu'a ce que Je mélange devienne
mousseux ; ajontez-y 125 grammes de farine ; battez
de nouveau. Fauettez & part les 5 blanes d’eeunls en
neige trés-ferme; mélez-les avee lo mélange gqui se
troave dans I'autre terrine, peu & peu et en soulevant
la pdte avec la cuillére sans Ja batire; Mettez cette pate
dans un moule que vous avez cu soin de beurreret de
chaufier A I'avance; ne l'emplissez qu'a moitié. Faites
cuire & feu pas trop vif une heure environ. Lorsque
voire giteaun est d'une belle conleur dorée et qne vous
sentez qu'il a acquis la fermeté convenable, retirez-Te
du four; laissez-le refroidir et ez dumoule. Remettez-
le un instant av four pour lui donner plus de fermeté,

Si Pon préférait le giteau & la fleur d’oranger an
licu de I'avoir ou citron, on ne [rotterait pas le sucre
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sur du zeste de citron et 'on meitrait dans la pite un
peu de fleur d’aranger pralinde hachée fin : I'ean de
Deurs d’oranger empéckerait le giteau de monter... On
ipeut aussi le [aire A la vanille en y mélangeant un
peu de poudre de vanille.

Si I'on n’a pas de four, on peut faire cuire le gitean
de] Savoie en enterrant le moule dans les cendres
chaudes et en mettant da feu sur le convercle. On
peut aussi le {aire cuire sous le [onr de campagne;
mais ces deux procédés de cuisson demandent plus de
soin et de surveillance,

Biscuits en caisses. — Préparez la méme péte
que pour e biscuit de Savoie ci-dessus, mais en met-
iant 375 grammes de sucre aulien de 250; mettez
dans de petites caisses en papier {voir Cadsses pag. 12)
et faites cuire 4 feu doux.

Prenez avee une cuillére de cetie méme pite, dis-
posez-la en long sur du papter; saupoudrez de sucre
en poudre ar moyen d'un tamis, failes cuire a four
trés-doux ot vous aurez ce qu'on appelle miscuirs 4 14
CUILLERE.

Marquis, entremets et dessert.

. Faites un giteau de Savoie comme il est indigqué
page précédente; laissez-le bien refreidir, coupez-le en
trois iranches dans le sens de son épzisseur; mettez
entre chaque iranche une couche de créme comme
celle qui sert de sauce aux mufls & la neige (Voir CEu{s
& la neige pag. 499). Enduisez le dessus et les cotés de
ce giiean avee du chocolat fondu sur le feu avec un
peu d'eau ; 125 grammes de chocolal dans deux cuil-
{erdes d'eau)s laissez sécher un peu ot servez,

GAtean au rhum, entremets et dessert,

Faites un gteau de Savoie comme il est indiqué
page précédente, Leissez-le bien reiroidir; coupez en
trois iranches dans le sens de son épaisseur; trempex
chaque tranche dans up mélange de thum, d'ean et de
sucre; enduisez la tranche du milieu des deux cdtés
de marmelade d’abricots ou de gelée de groseillss ou
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nn cété de marmelade d'abricots et Vautre de gelée de
groseilles ; remettez chaque tranche en place ] latssez
un pen dgouiter; glacez le dessus et les cotés de ce
giteau avec un sirop de sucre mélangé de quelques
cuillerdes de fécule} latssez refroidir et ornez le dessus
de dessins faite avec des morceaux de fruits confits.

GAteau & Vorange, entremets et dessert.

Se fait exactement comme le gdieau au rhum ci
dessus; seulement on trempe les tranches de biscuit
do Savoie dans du jus d'oranges sucré au lieu de le
tremper daps un mélange de rhum, d'ean et de sucre.

GAteau de Pithiviers, entremets et dessert,

Faites de la pits fenilletée comme il est indiqué
page 568, matis ne lui donnez que cing tours... laissez
reposer un instant... divisez la en deux moveeaux; éten-
dez avec lg roulean chaque morcean de I'épaisseur de
deux piéces de cinq francs et taillez-les en rond an
moyen d'un coupe-pite on d’vd coutean ; imbibez-les
d’eau; couvrez l'un de vos morceaux de péte d'une cou-
che de frangipane { Voir Frangipanc pag. 566) n'allant
pas tout & fait jusqu'au bord; recouvrez avec l'autre
rond de pite en mettant le cOté mouillé sur la frangi-

ane; appuyez un pea sur les bords pour coller les

ords des deux ronds de pite ensemble; dérorez an
moyen de quelques ineisions au couteau sur la péte
de dessus; dorez a l'wuf ot [aites cuire une demi-heurs
trois quarts d’heure.

Petites galattes pour 1o thé appelés aussi gh-
teanx corses. — Frenez 4 ceuls (jaunes et blancs)
125 grammes de bsurre, 155 grammes de sucre,

Faites fondrele beurre a feu douxj anssitdt fondu, btez
du feu; ajoutez-y lesucre, puis les osufs, puis de 1a fa
rine, la quantité nécessaire pour que la péte soit bien
ferme; un peu de sel fin, Battez cette pite avec lamain
pendant un quart d*heure, roulez-la sur la table de
mani¢re 4 former des boudins. Coupez par morceaux
d'égale longusur, aplatissez en forme de pelis ga-
lettes, rangez-les sur une tdle trés-légérement beursée
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ot enfournez A four trés-chaud... Si on se sert du four
d’'vn boulanger on peut les meltre aussitdt le pain
retirs. Cing minutes au plus suffisent pour la cuisson
de ces petites galettes. Il faut les retirer aassitdt
qu'elles prennent une belle couleur dorée,

Ces gidleaux peuvent se copserver trés-longtemps
daus une boite ou corbeille non fermée que 'ona sen-
lement le soin de serrer dans un endroit sec.

Massepains, dessert. .

Prenez 230 grammes d’amandes; débarrassez-les de
leurs pellicules, pilez-les au murtier en y ajoutant de
temps 4 autre un peu de blane d'eeuf pour qu'clles ne
tournent pas en haile, on emploiera ainsi eaviron
2 blanes d'ceufs; ajoutez un pen de zeste de citron
haché fiz ou de vanille en poudre, et 230 grammes de
suere en poudro; parlagez cette péte en petites bou-
lettes que vous posez sur des fevilles de papier en les
aplatissant un peu; faites cuire {0 & 15 minutes & four
trés-doux,

Nouvrez pas le four avant qu'ils ne soient arrivds
& pou prés & leur compléte cuisson, car ils ne ldveraient

as. :

Ne les détachez du papier que lorsqu’ils seront com-
plétement [roids,

Macarons, dessert.

Les macarons se font de la méme maniére que les
massepains (Voir la vecelle ci-dessus}, seulement on
emploie plus de sucre.

Petits-fours au blanc d'ceuf. — Batiez des blancs
d'coufs en neige trés-dure ; mettez-y deux bonmnes cuil-
lerées de sucre par blanc d'eufl et aussi par blanc
d'euf plein une cuillére & café d’amandes hachées
trés-fin, ou de pétales de roses ou de fleurs d'oranger
coupées trés-fin avec des ciseaux; mélangez bien,
Laissez tomber sur un papier des gouttes, grosses
comme une noisette, de celte composition en laissant
enire chacnne un intervalle car elles s%évasesont et
doubleront de volume & la cuisson; enfournez 2 four
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pas trop chaud de maniére qu’elles desséchent plutde
qu’elles ne cuisent.

Ces petits macarons peuvent se conserver plusieurs
mois, bien enferinés dans des boftes de for-blane mises
dans un endroit sec.

Nouget. — Pour 12 & 15 personnes ;

Prenez 500 grammes d'amandes; débarrassez-les de
leurs pellicules; essuyez-les bien; coupez-les en filets
ou hachez-les grossierement, faites-les sécher dans
une cassercle sur fen doux en ayant soin de toujours
les remuer. Mettez dans une casserole sur le fen
375 grammes de sucre, faites fondre en reuant avec
uae cuillére; lorsque le sucre est fondu et d’une belle
couleur blonde, mettez les amandes chaundes dedans;
Otez du feu et montez le plus mince possible autour
d’un moule que vous aurez huilé avee soin.

Le montage doit se faire le plus promptement pos-
sible, pour ne pas laisser 4 la composition le temps de
zefroidir, Pour ne pas se brdler Jes doigts, on peut se
servir pour appuyer sur les amandes et le sucre d'une
carotte bien pettoyée et séchée ou d'un citron,

Quand on fait des nougats de grande dimension, il faut
s’y prendre & plusieurs fois pour la cuisson du suere et
des amandes; upe persenne monte le nougat pendant
gu'une autre veille a la cuisson du sucreetdesamandes.

Meringues ordinaires. — Pour 24 meringues,
prenez six blancs d'ceufs; battez-les en neige; une fois
en neige trés-dure, ajoutez-y six bonnes cuillerées de
sucre en poudre trés-fne; emplissez une cuillére de
ce mélange et faites tomber par une secousse brusque
sur un papier un peu fort; faites ainsi 24 petits tas
allongés, assez espacés pour qu’ils puissent goufler du
double; saupoudrez de sucre en poudre et eafournez &
four trés-doux; car les meringues prennent facilement
e 1a couleur et pour gu'elles soient cuites convena~
blement il faut qu'elles restent fort longtemps an four;
déeollez du papier et servez en pyramide sur un rond
de papier denteld.
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Meringues A la créme, 4 la confiture, etc. —
Prenez des meringues ordinaires; ereusez-les un peu
en dessous; remplissez-les au moment de les servir de
crime fouetiée & la Chantilly, {Foir pag. 533) ou de
créme patissiére, (Voir pag. 565) ou de fromage bava-
rois, (Voir ce mof) ou de confitures ou de glaces quel-
conque & la vanills, au café, au chocelat, Collez denx
meringues ainsi garnies "'une contie Pautre.

Comme on le veit, pour 12 meringues a la créme ou
& la confiture il faut 24 meringues ordinaires,

J’ai vu souvent opérer comme ci-dessus pour appré.
ter les meringues a la créme. Chez la plupart des pi-
tissiers on fait des meringues spéciales pour les mettre
a la créme oua la confiture. Voici la recette de ces
meringues ‘

Pour douze belles meringues prenez six blancs
d'ceufs; battez-les en neige trés-dure; ajoutez-y six
bonnes cuillerées de sucre en poudre trés-fine; faites-
en sur un papier un peu fort, au moyen d'une cuilldre
ordinaire; 24 petits tas de forme ovale allongée; on les
fait tomber de la cuillére par une secousse brusque;
qu’ils soient assez espacés pour qu’ils puissent gonfler
du double; saupoudrez de sucre en poudre et faites
cuire & four trés-doux, Ne les laissez pas prendre trop
couleur, passez une cuillére en dessons et enfoncez 12
pattie non cuite; remettez-les A Pentrée du four poar
achever de cuire et dessécher, Laissez reflroidir et gar-
nissez l'intérieur, au moment de servir, de eréme
fouettée & la Chantilly, de crdéme pAtissiere, de fromage
bavarois, de glace ou de confiture.

Cette espéce de meringues, — mais nor garnie bien
eniendu, — peut se garder lopgtemps dans une ar-
mgire séche.

GROSEILLES VERTES.

En Angleterre on emploie beaucoup daus les tartes
et piteaux, et aussi pour conlectionner une foule de
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{riandises, des groseilles & maquereant non encore pare
venues a leur maturité, On les emploie dans toutes

- sortes de tartes et de tartelettes au lieu de cerises, de
prunes, d'abricots. On en fait aussi des puddings. On
en fait usage aussitdt qu’elles sont formeées et pendant
tout Je temps qu'elles restent veries,

Tarte de groseilles vertes, entremets,

Préparez upe crofite comme il est indiqué pag. 585;
mettez un lit de sucre, puis un it de grosetiles, un it
de sucre, un lit de groseilles; terminez par du sucre;
faites cuire 3 quarts-d’heure,

Groseilles vertes en pudding, entremels,

Mélez ensemble 500 grammes de groseiiles, 500 grame
mes de graisse de boeul débarrassée de toutes ses peaux
et filandres et hachée trés-fin, 5 ceufs, 4 cuillerdes de
farine, le quart d’'une muscade ripée, un peu de gin-
gembre ou d’épices, du sel; mettez dans un linge en-
fariné que vous ficelez de maniére 4 bien enfermer lo
pudding. Mettez & pleine eau bouillante; faites cuire
deux hcures a trois heures szns que l'ezu cesse ds
bouillir.

Autre pudding de grosellles vertes. — Em-
ployez le procédé des puddings aux mdres, aux gro-
seilles etc., pag. 545; mais on y met un peu de zeste
de ¢itron haché An.

RILUBARBE.

Il est une plante fort psu connue, sous le rapport
gastronomique, en France, mais fort prisée en Angle-
terre; ¢'est la rhubarbe. La rhubarbe a cet immense
avantage qu’elle est une ressource en avril, mai et
juin, au moment enfin ott les fruits de 'années passée
sont mangés et o ceux de année nonvelle ne sont
pas encore arrivéds, Que le lectear se rassure) Il peat
se servir de la rhubarbe sans crainte d'aucun inconvé-
nient. Les ¢tes on nervures des fenilles de rhubarbe
que l'on emploic pour préparations culinaires n'ont

S
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pas les vertus purgatives des racines, Eiles ne sont
pas plus rafrafchissantes et laxatives que la marme-
lade de pommes.

Rhubarbe sur le plag, entremets sucré.

Dégagez les cltes, principalement les grosses, de
toutes les autres parties des feuvilles; pelez-les; garnis-
sez de place en place un plat allant sur le fea de petits
tas de beurre gres comme la moitié d’une noisetts;
saupoudrez de sucre ou de cassonade et d'un peu de
zeste de citron haché trés-fin; rangez sur cette couche,
{es uns auprés des autres vos bdtons de rhubarbe;
mettez dessus de place ea place quelques tout petits
morceaux de beurte, saupondrez de sucre et de zeste
de citron haché fin. (Pour 250 grammes de rhubarbe,
tl faul environ 200 grammes de sucre, gros comme la
‘moiiéé d'un ouf de geurre et le quart du zeste d'un
cilron;) {aites cuire feu dessus feu dessous environ une
demi-heure, trois quarts-d'heure; au moment de ser-
vir, si vous vous aperceviez qu'il y efit trop de jus,
faites-le réduire i feu vif; servez.

Tarte & Ja rhubarbe, entremets et dessert,

Faites et disposez une croille comme il est indiqué
pag.585. Dégagez lesctes de rhubarbe, principalement
les grosses, de toutles les autres parties des feuilles;
ﬁe]ez-les; coupez cessortes de bitons de rhubarbe ainsi

égarnis et pelés en petits moresaux de i"épaisseurd’un
décime; mettez-en dans votre pite une couche de 'é-
paisseur an moins du doigl; saupoudrez de sucre en
poudre ou de cassonade et de zaste de citron haché fin;
faites cuire une demi-heure trois quarts-d'heure.

Pour une tarte de la grandeur d’une grande assiette, 1
fayt tout au plus 230 grammes de rhubarbe; le quartdu
zeste d’an citron; mais au moins 125 grammes de sucre,

Autre tarte & la rhubarbe. -~ Au lieu de laisser
la thubashe es morceanx comme pour la tarte ci-des-
8us on peut en faire une marmelade; seulement pour
uze farte de la méme grandsur il faut employer moi-
tié pius de rhubarlbe,



CITRON 603

Dégagez les cdtes de toutes les autres pariies des
feuilles; pelez-les; coupez-les en morceaux; mettez-les
sur feu pas trop vif avec aun moins 125 grammes de
sucre ou de cassonade, le quart du zeste d’un citron;
faites bien cuire et passez en puréa; parnissez votre
pite de cette purée, saupoudrez de sucre ou de casso-
nade ef faites cuire une demi-heure trois quarts-
d’heure.

Las personnes qui trouveraient la rhubarbe irop
acide penveni (g jeler une ow deur minutesdans Peaw
boutllanie avant de la faire cuire pour la melire en
marmelade.

Crakinoskis A 1a rhubarbe, dessert,

Prencz le méme poids d'eeufs, de farine, de beurre,
de sucre en poudre ou de cassonade et use pincée de
poudre dite des quatre épices; maniez bien le tont en-
semble de maniére i en faire une pite bien lide; gar.
nissez-en de petits monles 4 tartelettes; emplissez ces
tartelettes de marmelade & la rhubarbe, faite d"aprés
le procédé indiqué pour la tarte 3 la marmelade de
thubarbe ci-dessus; faites cunire une demi-heure, trois
quarts-d’heure,

Pudding 4 la rhubarbe, epntremets.

Se fait comme les autres puddings aux fruits (Voir
Pudding aux pommes pag. 543).

Pelez les cotes des leuilles de rhubarbe; coepez-les
en merceaux du guarl du petit doigt de longueur; em-
plissez-en votre pdte; sanpoudrez fortement de snere en
poudre ou de cussonade et de zeste de citron; fermez
votre pdte comme il est indiqué pour les puddings,
{voir pag. 544) et faites cuire & I'ean bouillante.

Le pudding & la rhubarbe est bon; mais comme
celui de groseilles vertes, il a Vinconvénient d'dtze
trés-acida,

CITRON.

Le cilron est de {réquent emploi en cuisine; le jus -
et le zeste entrent dans la composition debeaucoup de
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réparations culinaires; le jus acidule agréabloment
es huitres, le poisson; on se sert du zeste pour parfu-
mer des crémes, des giteaux, les salmis; aussi serait-
ce laisser une lacune regrettable & ce livre si nous ne
faisions pas mention de ce fruit.

Citrons en hors-d'euvre. — Les citrons assaison-
nent bien les poissons et les huitres; aussi en pré-
sente-t-on souvent avec ces mets, On les sert entiers
dans des coquilles on bateaux a hors-d'eenvre. On les
coupe par moitié au moment de les passer et chaque
perscane presse un peu de jus sur le mets qu'elle veut
assaisonner.

Tranches de citron pour garnitare, — Coupez
un citron én tranches de I'épaisseur d’un sou; iz les
pépins; faites de petites coches 4 la peau qui entoure
chaque rond de citron; placez ces ronds de citron ainsi
entaillés toul autour du plat que vous voulez orner,

Cette garniture accompagne et parfume agréable-
ment les volailles aw jus. On en donne un rond a cha-
gue personng en méme temps qu'un morcean du mels
prineipal.

Conservation du zeste de citron et d'orange.
= Beaucoup de personpes reculent devant l'achat
d’un citron, lorsqu’il n’en est pas absolument besoin
pour la préparation culinaire qu’elles ont entreprise,
«~ Pour parfumer celle-ci, i1 faut peu de zeste de
citron, long et large comme le doigt teut au plus, et
souvent le reste est perdu; « mieux vaut s'abstenir et
AVO0Ir un mets un peu moins saveureux, vous direz-
vous! » Croyez-mo1, passez-vous votre fantaisie; mais
pelez votre ¢itron ou votre orange compiétement, em-
ployez du zeste ce qui vous sera nécessaire; faites
sécher le reste a 'ombre, en le tournant chaque jour,
enfermez-le hermétiquement dans un petit bocal ou
une petite boite de fer-blane que vous mettrez dans un
endroit sec, Le zosie de citron et d'orange ainsi con-
servé garde tout som parfum et peut altendre aussi
longtemps qu’on le désitera.
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FRUIH

Les fruits sont une partie essentielle des desserts;
on ne sanrait donc les passer sous silence dans un
livre qui sest dnnoncé avec des prétentions gastrono-
migues. '

Lrauteur croitaussi 8tre agréable en indiquant quel-
gues procédés de conservation poor les [ruits.

Pour conserver longtemps les fraits, — Il faui
qu’ils soient privés d'air, de chaleur ot de lumiére e¢
gurtont qu'ils soient & I'abri de la gelée et de I'humi-
dité. L’endroit ol on les conserve doit étre, autant que
possible, un cabinet noir. Une cave bien séche est un
excellent endroit, Placez les {ruits, tels que pommes et
poires, sur des planches, mais espacés de maniére que
chaque fruil ne touche pas & cenx qui I'avoisinent,
Vous ferez fréquemment la visite de votre fruitier ;
vour Oterez les fruits qui commencent & se giter, car
leur contact ferait gter les autres. S 'on n'a pas un
espace trés-grand pour installation d'un fruitier,
rangez vos fruits dans des caisses de bois peu profondes
¢t placez ces caisses les unes sur les autres, Ainsi dis«
posées on peut les placer dans un coin ol elles tien.
dront peu de place. Les fruits y sont & I'abri des atta«
ques des souris et des rals.

Quast Ay RASIN, — On le cocserve 4 la vigne jus-
qu’anx premiéres geldes en lenveloppant de sacs de
crin ou de papier huilé. Pour le conserver dans le
fruitier, commencez par le petioyer bien de tous les
grains pourris ou entamés, suspendez-le la queuae en
bas et de maniére que les grappes ne se touchent pas
entr'elles.

Présewramion pes Fruirs. — Les (ruits se présentent
sur la table dans des corbeilles ou des compotiers; on
les monte en pyramide en les entremélant de feuilles
de vigne ou de mauve friséc ou de mousse... Souvent
on orne anssi ¢es pyramides de quelques fleurs.

34,
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Do pantI A TIRER DE$ PONMES QUI ONT GELE,

Quand les-pommes cnt gelé, elles sont molles, pi-
tenses. sans golt. En les faisant cuire, elles regagnent
une partie de leurs qualités, Un peut donc en faire des
boules, des charlottes, des marmelades.

Groseilles candlisédes, dessert.

Prenez de belles grappes de petites groseilles rouges
ou blanches ou des deux; qu’elles soient bien mdires;
trempez-les, les upes apreés les autres, pour les hu-
mecter, dans un demi-verre d’ean auquel vous avez
ajouté deux blancs d'mufs battus ea neige; égouttez~
les un peu et roulez-les dans du sucre en poudre;
mettez-les sécher an soleil, le snere se eristallisera an-
tour de chaque graiz et I'entourera comme de givre.
Ces groseilles sont délicates et d'un charmant elfet.
Pour les servir, dressez en pyramide sur uie assiette.

Salade d'oranges, dessert,

Prenez des oranges et coupez-les par tranches en
lenr conservant la peau; suriowd gque voire coulequw
coupe bien, Otez les pépins; rangez dans un saladier
ou un compotier par couches en saupoudrant chague
couche de sucre en poudre; vous ie mellres pas les
entames des oranges, mais vous en exprimerez le jus
dans le saladier; ajoutez un peu d'eau et, si l'on veut,
un peu d'eau-de-vie ou de rhum. .. tournez et serves.

Pour 6 oranges i} faut environ 8 4 10 cnillerées de
sucre en poudre, un demi-verre d'eau et avtant de
thum ou d'eau-de-vie. Du »este on metlra plus ou
moine de rhum ou deau-de-vie, selon gu'on [es avme
plus ou mozns,

Souveut dans les salades doranges, on ajoute aux
ronds d'oranges des ronds de pommes et de poires
coupés trés.mmnees. Entremélez par coaches les ronds
de dillérentes espéces. ’

Oranges glacées, dessert,

Enlevez la peau et tout ec qu*il y & de cotonneux
autour de lorange, raais avee précaution de maniérs
a ne pas endommager Porange ; détachez les quartiers
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sans les crever; passez un fl dans chagque quartier
auprés des pépins, a endroit ot il y a des Glaments, et
nouez de maniére & faire une soric d'sonzau.

Disposez de petits erochets en-fil de feren forme d4°S.

Pour & aranges, mettez dans une casserole en cuivre
non étané environ 500 gramwes de suere et un
demi-verre d'eau; faites bouillir, en ayant soin d'écu-
mer, jusqu’a ce que ce Sirop arrive a ce poiut que si
on en prend un peu il furmera des fils se cassant
sec, el que si on o laissait une scconde de plus il
commencerait a blondir et & tourner aun ecaramel,
Prenez l'un aprés I'autre au moyen d’cn des crochets
en fil de fer, par l'anneau en fil, chaque quartier d’o-
range ; trempez-le avec promptitede dans votre sirop
arrivé an point de esisson que nous venons d'indiguer
et suspendez-le aussitdt 2 une baguelte que vous avez
eu soin d'installer & proximité; faites de méme pour
tous les quartiers. Toute cette opération doit 8tre faite
avec Ja plus grande promptitude; sans cela le suere
tournerait an caramel avant qu'on eilt terming,

ON PEUT GLACER DE LA wEME MANIERE DES CERISES, DES
GRAINS DE RAISIN, DE GROSSES FRAISES, DES MORCEAUX D'A-
NANAS... €1C,

Croquenbouche, eniremelts et dessert,

Le croquenbouche est un assemblage soit de quar-
tiers d’oranges, soit de fruits cuits ou confits, soit de
choux, glacés et disposés de maniére & former up
petitmooument,

Glacez, d’aprés le procédé indiqué ci-dessus pour les
oranges, soit des quartiers d’oranges, soit des fruits
cr03 ou confits, soit des choux farcis de créme ou non..,
ou bien les ups et les autres; huilez uwn moule uni et
dressez autour vos objets glacés en les eollant avee du
sucre arrivé au méme point que celui que vous avez
employé pour glacer; démoules; ornez encore de guel-
ques fruits glacés ; servez. -

Marrons bouillis, dessert,
Otez les mauvais; metiez les bons dans une casso-
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10le avec assez d'ean pour qu'ils baignent compléte-
met et, pour un litre de marrons, une cuillerée de sel ;
feites bouillir vingt & vingi-cing minutes; servez dans
lear cuisson ; ear s'ils desséchaient, on aurait beau-
coup de mal 2 enlever leur seconde peau.

Marrons grillés, dessert.

Otez les mauvais; faites une petite fente aux bons
pour Jes empacher d’éclater & la cuisson ; metiez-les
sur fen vif dans uwpe podle percée de pstits trous;
remuez fréquemment. .. assurez-vous de la cuisson et
présentez sur la table enveloppés dans une serviette
plide en losange. Il faut environ vingt minutes de
cuisson,; .

Marrons glacés, dessert,

{Voir d la table des matidres).

Cerneanx, dessert. :

Prenez les grosses noiz au moment ol 'amande est
complétement formée, mais pas complétement mitre s
{endez-les er deux; détachez au moyen d'un coutean
Tintérienr de chaque moitié et jetez-le au fur et &
mesure aans de I'ean fraiche mélangée d’un peu de
vinaigre pour les empécher de noircir. Az moment de
se1vir les cerneaux égontiez-les el mettez dansun sala-
dier ou compotier... ajoutez pour 50 cerneaux, qui font
100 morceaux, une cuillerée comble de gros sel de cui-
sine bien écrasé, sautez cerneaux et so] dans le sala-
dier et faites passer. .

Ceriaines personnes ajoulent 4 Uassaisonnement des
cerneauw un filet de vinaigre ou quelques cuillerées
de verjus, mais je conseille de s"abstentr de celle ad-
jonction et Uon est str de Papprobation du plus grand
nombre des convives.

COMPOTES,

1l'y a deux esptues de compotes: celles gue Pon fait
an momentét celles que Fon fait pour conserver I'hiver.
Nous nous occuperans des premiéres dans ce chapitre,
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nous donnerons la recetie des autres au chapitre con-
fitures, '

Gompote de pommss, desserl,

Pour un compotier :

Prenez quatre belles pommes de Reinette; pelez-les;
coupez-les en deux; dtez les pépins et mettez-les au fur
et & mesure qu'elles sont prétes dans de V’eau fraiche
pourles empécher denoireir; faites fondre 125 grammes
de sucre dans un verre d’ean; rangez-y les moitiés de
pommes; Otez-les quand elles sont cuites, mais sans
attendre qu'elles sotent déformdes; rangez-les dans le
compotier; faites réduire la cuisson et versez-la sur les
pommes. On peut les orner de gelée de groseilles; ce
qui produit un charmant effet; mais attendez pour
mettre la confiture que les pommes soient enlidrement
froides. :

On peut aussi les faire cuire entieres, On les pelle;
on les vide avec le vide-pommes; on les fait cuirs
dans un sitop vn peu plus abondant de maniére qu'elles
baignent; on les dte une fois cuites; on fait réduire le
sirop & grand feu et on le verse dessus; une fois {toides,
ornez de gelée de groseilles; remplissez-en le trou du
milieu.

Cempote de poires, dessert,

Pour un compolier ;

Prenez six belles poires, huit 4 dix si elles soni pe-
tites; pelez-les; coupez-les en quartiers si elles sont
grosses et enleves le cezur; laissez-les entiéres si clles
sont petites; jetez-les dans I'eau an fur et & mesure
que vous les apprétez pour qu'elles ne noircissent
pas; faites fondre 125 grammes de sucte dans deux
verres d’ean; mettez-y les poires; arrosez de jus de ci-
tron, sivous voulez, pour qu'elles restent plus blanches;
faites enire & feu pas trop vif; quand les poires sont
cuites, dressez-les dans le compotier en coupant un peu
du gros bout si elles sont entidres; failes réduire le
sirop a grand feu et versez-le sur leg poires.

81 vous voulez que les poires soient BLAXCIIES ung
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fois cuites, vous emploierez pour lez faire euwire un
vase gui ne soit pas de métal; si vous voulez qu’elles
soient d’un Dbeau pouce servez-vous d’un vase de
cuivre ¢lamé et surtout ne mettez pas de jus de citron,

Compote de poires an vin, dessert.

Pour un compotier:

Prepez six belles poires, huit & dix si elles sont pe~
tites; pelez-les ; coupez-les en quartiers si elles sont
grosses et enlevez Je eceur; laissez-les entiéres si elles
sont petiles; méttez-les dans une casserole avec un
verre d'ean, 125 grammes de sucre et un tout petit
morceau de cannelle; faites cuire & petit fen; lorsque
les poires seront & pen prés enites, ajoutezun verre de
vin rouge; quand les poires seront cuites, Otez-les;
rangez-les dans le compotier; faites réduire le sirop &
grand feu et versez-le sur les poires.

Compote de coings, dessert.

Pour un compotier six poires de coing.

Jetez-les dang Peav bonillante et luissez-les cuire 4
moitié; retirez-les et mettez-les quelques minutes dans
l'eau fraiche; coupez-ies par quarticrs; pelez-les; Oteg
les coours; mettez dans une casserole un verre deau
et 250 prammes de suere; faites jeter quelques bouil-
lons et écumez; mettez-y les quartiers de coings; une
fois ceux-ci cuits, faites réduire le sirop & feu vif et
versez dans le compotier,

Compote d’abricots, dessert,

Metrez dans une casserole pour une douzaine d’a-
bricots 123 grammes de sucre et un verre d'eau; faites
jeter quelques bouillons et écumez; mettez-y les abrie
eols entiers ou par moitiés; mais dans les deux cas
Yous aurezsoin d'dter ies noyaux; faites cuire quelques
minutes, rangez dans le compotier; faites réduire le
sirop et versez-le sur les abricots, '

Compote de péches, dessert.

_%¢ [nit de la méme maniére que la compote d*abricots
si=dessus,

Compote de prunes, dessert.
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Mettez dans une casserole 125 grammes de sucre et
- un verre d’eau; faites jeter quelques bouillons; mettez-
500 grammes de prunes; faites cuire jusqu'a ceque les
prupes fléchissent sous le doigt; écumes; mettez les
prunes daos le compotier; {aites réduire le jus jusqu'a
consistance de sirop et versez sur les prunes.

Compote de cerises, dessert, _

Mettez dans une casserole 123 grammes de sucre ot
un demi-verre d’eau; faites jeter quelques bonillons;
metiez-y 500 gramimes de cerises dont vous avez coupé
la moitié dela quene; faites cuire quelques minutes;
dressez dans le eompotier; faites réduire le sirop et
versez-le sur les cerises.

Compote de raisin, dussert.

Mettez dans une casserole 125 grammes do sucre ot
un demi-verre deau; faites bouillir et réduire en sirop,
mettez- y 500 grammes de raisin égréné et €pépins,
faites jeter quelques bouillons et versez daos le com-
potier. )

Compote de groseilles vertes, dessert,

Mettez dans une cassercle 125 grammes de sucre et
un demti-verre d'eau; faites bouilbir et réduire en sirop ;
mettez-y 500 grammes de groseilles & maquereau pas
endore miires que vougavez mises sur le few dans 'ean
bouillante jusqu’a ce qu’eiles montent au-dessus et que
vous avez plongées ensuite dans de I'eau froide aci-
dulée de vinaigre pour qu’elles reverdissent; faites
bouillir quelques minutes; mettez les groseilles dans
le compotier; faites réduire leo sirop et versez-le sur les
groseilles,

Compote de marrons, dessert,

Faites griller 40 ou 50 marrons. { Voir Marrons gréllcs
pag. 608); dtez la pean ; mettez-les dans une casserole
avec 125 grammes de sucre; un verre d’eau et un petit
morceau ds vanille; faites mijoter 25 4 30 minutes &
petit fen, puis & feu plus vif poux que le sirop prenne
un peu de consistance; versez dans le compotier.
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COMPOTES DE CONSERYE, CONFITURES ET FRUNTS
CONFITS.

Avant de commencer 2 donner les receties pour con-
fectionner les différentes marmelades, compotes et
confitures, nousallons donner quelques renseignements
généraux sur les précautions & prendre pouy les bien
réussir et aussi pour les conserver parfritement.

Nous conseillons tout d'abord pour confectionner les
cenfitures, marmelades et fruits confits d’empluyer un
vase, soit chaudron, soit bassine, soit cassercle de
cnivre non étamé; les vases de faience ou de terre
brilent plus facilement et donnent sonvent un mauvais
goilt; ceux en fer battu donnent une vilaine awvalear.
Les vases de cuivre présentent meins ces diver mncone
vénients, mais il faut les nettoyer avec soln o ne pas
¥ laisser séjourner les confitures une fois faites, car le
vert-de-gris ne tarderait pas a se former.

Pepdant la cnisson des confitures, marmelades et
fraits confite, il ne (aut pas les quitter d'vn instant, de
maniére a bien entretenir le feu, 4 enlever I'écume i
mesure qu'elle monte, & veiller & ce gu'elles ne s'at-
tachent pas et ne brileat pas. Pour éviter ¢e dernier
inconvénient il faut avoir soin que le fen ne soit pas
par trop vif et remuer de tomps en temps les confi-
tures avec I'écumoire,

Quand les confitures gont cuitesa leur point, on les
verse boaillantes dans les pots, que I'on remplit entig-
rement; car les confitures baissent en refroidissant.
Deux on trois jours aprés on les couyre d'un rond de
papier imbibé d’eau-de-vie; puis d’un autre papier at
on les met dans un endroit sec, frais et bien aéré, Ellesne
se couservent pas trés-bien dans une armoire toujours
fermée, Souvent il arrive que, malgré toutes ces pree
‘cautions, les confitures, ou marmelades et fruits confits
motsissent ou fermentent. S'ils moisissent c'est quo
'endroit o% on les a placés est humide et sans alr,)



CONFITURLES 813

‘Changez-les de papier et mettez-les dans un endroit
plus sec et plus aéré. 8'ils fermentent, ¢’est qu'ils ne
sont pas assez SUcrés Ou pas assez cuits; le seul re-
‘mbde est de les faire recuire.

Gelée de groseilles, — Prenez des petites groseilles
dites grades; &erasez-les, pressez-les dans un torchon
humide jusqu'z ce que le jus en soit complétement
extrait; peses ce jus; mettez-le sur l¢ fen dans une

bagsine en cuivre avee 250 grammes de sucre par

500 grammes de jus; écumez (metles Pécume de cilg,
‘elle est fort bonne & manger), et laissez bouillir en-
wviren 23 4 30 minutes; meitez un peo de cetle confiture
sur une assielte, si elle figs, elle est cuite; mettez en
'pots; laissez refroidir deux ou trois jours; couvrez le
dessus de la confiture d'un rond de papier trempé dans
Ucau-de-vie, puis couvrezchaque pot d'un autre papier;
conservez dans un endroit frais et sec.

Cetlerecelie est dconomique; madis, si 'on veul avoir
plus le parfum du frudl, oest de melire 375 grammes
de sucre pour 500 grammes de jus ef de faire cuire
maoitié moins de iemps.

Si l'on mélange aux groseilles rouges des groseilles
blanches, il ne fant pas en mettre plus d’un tiers; elles
donnent 3 la gelée une muance d'un plus joli rose,
mais si on en employait une trop graade quantité la
gelée serait trouble.

Gelée de groseilles framboisée. — Se fait comme
la gelée de groseilles ci-dessus, senlement vous ajoutez
aux groseilles avant de les presser ua quart de fram-
boises.

Gelée de pommes., — On emploie ordinairement
Yes pommes de Reineite blanche, mais toutes les pom-
mes gont également bonnes a faire de la gelée, méme
les pommmes conservées pourvu qu'elles ne soient pas
colonpeuses,

Peloz-los, coupez-les par petits quartiers, Otez les
eoours et jetez-les au fur et & mesure dans T'eau frai-
che pour qu'elles ne noircissent nas; mettez-les sur le

85
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fou dans une bassine non étamée avec asser deau
pour qu'elles baignent; quand elles sont molles sous
Je doigt, retirez-les et laissez égouttez dans un tamis
sur une terrine ; pesez le jus et ajoutez-y 375 grammes
de sucre par 500 grammes de jus; faites bouillir 12 &
15 minutes ; écumez avec $0)0 ; mettez-en un peu sux
une assiette pour vous assurer de la euisson ; mete?
bouillante dans des pots 4 confilures dans lesquels
Yous aurez mis une tranche mince de citron.

AVEC LES POMMES QUI ONT SERVI A FAIRE LA GELEE ON PEUT
FATRE DE 1A MARMELADE OU CHARLOTTE DE POMMES,

Gelée de coings. — Prenez des coings bien mirs
et procédez commne pour la gelée de pommes ci-
degsus.

Dans la gelée de coings onne mel pas de cilron.

Gelée _de framhoises. — Ecrasez les framboisas ot
passez-les & travers un torchon humide, en pressant
fortement pour en exprimer tout le jns; mettez ce jus
dans une bassine de euivre non éiameée avee 373 gram-
mes de sucre par 500 grammes dec jus; [aites cuire
15 & 20 mipuies au plus; zetirez la bassine du feu ot
mettez la confitare dans des pots.

Gelée des quatre fraits. — Prenez : 500 grammes
de cerises ; 500 gramines de groseilles; 500 grammes
de framboises; 500 grammes de [raises; écrasez bien
le tout ensemble ¢t passez i travers un lorchon hu-
wide en pressant fortement pour en exprimer tout le
jus; metiez ce jus dans une bassine de cuivre non
étamée avec 375 grammes de sucre pour 500 grammes
de jus; faites cuire 15 3 20 minutes au plus; retirez la
bassise du feu et mettez Ja confiture duns des pots.

Gelée d'épine-vinette. — Prenez de 'épine-vi-
nelte trés-mire ; égrénez-la et metiez-la dans une bhas-
sine avee assez d'eau pour qu'elle baigne; mettez sar
le feu; lursqu'elle aura bouilli 20 minntes environ,
tetirez-la du feu, écrasez les grains avee une cuillére
de bois et passez au tamis; metlez 300 grammes de
sucre par 300 grammes do jus, remettez sor lo fou et
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lorsque le tiquide s'dlevera en mousse en bouillant
otez du feu, écumez et versez dans des pots,

Gonfitnres de cerises, — Retirez les queues et les
noyaux cn ayant soin de ne pas abimer les cerises.

Prenez 375 grammes de sucre par 500 grammes de
cerises préparées comme nous venous de le dire;
faites fondre dans une bassine avee un demi-verre
d’eau par 500 grammes de sucre. Mettez-y les cerises;’
faites cuire 20 mioutes; mettez les cerises dans des
pots; faites réduire le jus et versez-le sur les cerises. .

Avtpe uasiire. — Ayez pour 8 kilos de cerises un
kilo et demi de groseilles; écrasez-les et pressez.les
bien a travers un torchon humide; mettez dans une
bassine ce jus et les cerises débarrassées de leurs queues
et de leurs noyaux avec 230 grammes de sucre par
500 grammes de cerises et de jus; faites cuire et bouil-
lir le tout une demi-heure environ; écumez; zetirez
du feu ot versez dans des pots.

Conflture de fraises. — 500 grammes do sucre
par 500 gramines de fraises.

Choisissez des fraises bien miires.

Metiez le sucre dans une bassine avee un demi-
verre d’eau par 500 grammes de sucre; faites bouillir
a grand feu, écumez ; lorsque ce sirop est bien dpais,
qu'il monte cn grosses bulles et est sur le point de se
colorer, jetez-y les fraises bien épluchées; faites jeter
deux ou truis bouillans:; enlevez les fraises avee une
dcumoire, cmplissez-vo & moiti€ les pots; faites réduiro
Je jus, emplissez les pots.

Confiture de raisins, — Prenez de beau raisin
bien mtr.

Otez av moyen d’un cure-dent les pépins de chague

ain; meitez dans une bassine un poids de sucre
égal A celui des grains de raisin aveec un demi-verra
d’ean par 500 grammes de sucre; faites bouillir &
grand feu; écumer. Lorsque ce sirop est bien épais,
qu'il monte en grosses bulles et est sur le point de so
colorer, jelez-y les raisins préparés comme nous avons
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dit. Faites jeter denx ou trois bouillons; mettez les
grains de raisin dans des pots; faites réduire un peule
sirop et versez sur les raisins,

Confliure de padches. — Prenez des péches peu
mres, pelez-les, Otez les noyaux; coupez les péches
en deux ou quaire; mettez dans une bassine auiant de
livies de sucre que vous avesz de livres de froits et un
demi-verre d’ean par livre de sucre; faites bouillir at
écumezbien; failescuireles péches danscesiropenviron
une demi-heure ; retirez-les et placez-lesdans des pots;
faites réduire le sirop jusqu'a ce qu'il soit bien épais;
ajoutez-y un peu de kirsch et versez-le sur les péches.

Confiture d'abricots. — Prenez des abricots peu
mirs, coupez-les en deux; 8tez les noyaux. Mettez
dans une bassine autant de livres de suere que voos
avez de livres de fruits et un demi-verre d’eau par
livre de sucre; faites bouillir et écumez bien; faites-y
cuire les abricots une demi-heure environ; retirez-les
at rangez dans des pots; faites réduire le sirop jusqu'a
¢e qu'il soit bien épais et versez-le sur les abricots que
vous avez parsemés de leurs noyaux débarrassés de
leur pellicule et coupés en petits morceaux. 13 faut
employer la moitié des noyaux av plus.

Marmelade d'abricots. — Prenez des abricots
bien mdrs, dtez les noyaux et les taches dures de Ja
peau ; coupez-les en deux et mettez-les sur le feu -
avec 500 grammes de suere par 500 grammes de fruits.
On peut ne mellre que 250 grammes de sucre par
500 grammes de fruits, mais alors &l faudra faire
cuire la marmelade trois quarts d’heure au lieu de
20 minuies. Remuez votre marmelade pendant tout le
temps de sa ¢cuisson, en promenant la cvillére au fond
de la bassine afin quelle ne s'attache pas ; laissez
cuire un quart-d’heure, 20 minutes. Cassez la moitié
des noyaux des abricols que vous avez employés, je-
tez-les dans Peau boutllante afin d'en 8ter facilement
Jla peilicule et mettes-les entiers ou coupss en filets
‘dans la marmelade un peu avant de la retirer da fou.
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Pour vous assurer que la marmelade est suffisam-
ment cuite, mettez-en un peu sar le bout de volre
doigt; si en appuyant le pouce dessus et le relevaat,
elle forme un fil, elle est & point; mettez dans des pots.

Marmelade de prunes de Reine-Claude. — Se
fait de la méme manidre que la marmelade d'abricots;
on n'y met pas les noyaux. _

La marmelade de pronEs DE MinaReLLE se fait auss
de Ja m@me maniére.

Confiture de poires. — Prenez des poiresd chair
un peu résistante, pelez-les; si elles sont petites, laissez-
les entiéres; si elles sont d"une certaine grosseur, cou-
pez-les en deux ou en quatre, dlez les cceurs et les -
parties pierreuses ; mettez-les au for et & mesure que
vous les épluchez dans de I'ean fraiche pour qu'elles
ne noircissent pas. Mettez dans une bassine autant de
fois 375 grammes de snere que vous avez de livres de
fruits et un verre d’eaun par 500 grammes de sacre ; le
sucze aussitét fondu, meltez les poires dansla bassine;
failes cuire denx henres et demie 4 trois heures & petit
feu et sans remuer... faites réduire le sirop jusqu’a ce
qu'il soit bien épais ; mettez dans des pots.

Confiture de Bar. — Prenez des groseilles; en-
levez i chaque petit grain les pépins, au moyen d'un
cure-dent, en prenant garde d’endommager la peau;
pesez les grains épépinés, Prenez aussi une livre et
demis da beaun sucre par livre de fruits, faites.le fondre
sur le fen dans un guart de litre d’eau pour une livre
de sucre; remuez, écumez et laissez cuire jusqu'au
moment oi1 si on en laisse un peu refroidir il a la con-
sistance de glu. Mettez vos groseilles dans ce sirop,
€t retirez-les du jeu au premier bouillon; versez dans
de pelits pots en verre, d’un quart de livee, en distri-
bhant égalementles fruits, que vousenfoncez de temps
& autre jusqu’a ¢o gu'ils ne remontent plus & lasurlace,

Raisiné de Bourgogne. — Egrenez des raisins
bien miirs; pressez-les dans un torchon humide; mettez
le jus dans une chaudiére, et faites bouillir jusqu'a ce
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qu'il soit réduit de moitié en ayant soin d’écumer et
de remuer de temps & autre pour qu'il ne s'attache
pas ; mettez-y des poires coupées en quariiers et bien
épluchées; faites réduire encore d'un tiers; mettezdans
des pots. Dans les pays oll le raisin n'atteint pas une
maturité qui le rende trés-sucré, il faut ajouter du
sucre au Jus de raisin, jusqu'a 3 livres pour 10 livres
de jus. Dans ¢e ¢as on fait moins rédutire le raising, il
est meilleur et se garde plus longtemps.

Quand on n'a pas de poires, on les remplace assez
avactageusement par des caroties tendres ¢t point
filandreuses; on les coupe en biais de manibre afkgurer
& peu prés des quartiers de poires et on les jette dans
Ie jus du raisin dis qu'on le met sur le fen parce qu'il
leur faut beaucoup plus de temps & cuire qu'aux poires,

Compote normeande aux poires. anx pom-
mes, ete. Prenez du cidre au momenton il vient d’étree
brassé ; faites-le bouillir 6 heures 4 petits bouillons,
‘remuez de temps en temps et écumez-bien; lorsqu'il
est rédait & peu prés de moitié, mettez-y des poires on
des pommes pelees, épluchées et coupées par quartiers
{on emploie ordinairement les poires dites de fontaine
et les pommes diles de binet, pelites pommes douces
non amerlumdes; il faul qu'an moment o Fonmet
les fruils dans le sirop de cidre, i y en ail asses
pour que les fruils baignent enlidrement); faites mi-
joter douze heures et lorsque leo sirop sera assez réduit,
mettez dans des pots de grés,

Ces confitares-compotes, bien laites, se conservent
plusieurs années,

On peut ajonter aux poires, dans ces compotes, des
morceaux de carottes tendres et pon filandreuses; on
les conpe de manidre a figurer des quartiers de poires,
mais on les met dans lo cidre beaveoup plus 18t que
les poires parce qu'il leur faut plus longtemps. pour
cuire et qu'elles coiraient mal si on les mettait tout
d’abord dans un sirop trop épais.

Compote de pranes d'avoine.— Laprune d'avoine
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est une petite prune a peine plus grosse qu'une pruns
de Mirabelle, d’un noir violacé, assez médiocre erue,
mais dont oo fait une excelleate compote de conserve,
La véritable prune d’avoine reste entidre & la coisson,

Metlez dans une bassine de cnivre autant de demi-
livres de sucre gue vous avez de livres de fruits et un
verre d'eau par livee de sucre; faites fondre et écumez,
Lozsque ce sirop aura jeté quelques boaillons, mettez-y
les prunes... Disposez le feu sur les cbtés de la bas-
sine de maniére que les confitures ne bridlent pas av
fond ; faites mijoter quatre & ciaq heures an moins
saps remuer. Pour vous assurer de la cuvisson, mettez

" un pen du jus suv une assiette ; 8'il prend un peu de
consistance en refroidissant la compoie est cuite,
Meitez-1a dans des potsde grés; laissez refroidir jus-
quan lendemnain... couvrez de papier fort et conservez
daps un endroit sec et frais.

Cette confituze-compote lorsqu’elle est bien faite
peut se consetver plas d'une année.

Sirops, fruits confits et conserves.de frnits, —

En ajoutant gu titre de cet ouvrage ces mois : TouT
CE QUI A RAPPORT &4 Li TABLE, IOUS IOUS SOMINEs pour
ainsi dire engagé tacilement & ahorder tous les sujets,
a révéler le secret de bien des industries, — les petits
secrets, car nous ne voulons pas former des pitissiers,
des confiseurs, eic., mails metire les maitresses de
maison et les cuisinieres & méme de confectioaner les
mets et les frinndises qu'elles peuvent désirer ou doat
elles peuveat avoir besoia.

Dans les pages qui vont suivre nous ne ferons pas
pénétrer dans les areanes de l'art du confiseur, pas
plus que nous n'avens révélé précédemment les grands
procédés des pltissiers et des cuisiniers en renom;
maig encore sur ce point nous donnerons des recettes
pratigues et aussi simples que possible; elles seront
pout-étre loin desrégles de I'art; mais elles n’en seront
peut-8ire que plus faciles & adopier.

Sirop deo groseilles. — Ecrasez ensemble deux tiers
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de groseilles rouges pas trop mdres ¢t un tiers de ce-
Tises aigres; mettez dans une terrine et laissez fer-
menter 24 heures, Aprés ce temps, passez le tout an
tamis en pressart bien les fruits éerasésavec les mains
pouren faire sortir tout le liguide, Pesez le liquide passé
et metiez dedans 875 grammes de sucre par 500 gram-
mes de jus; versez dams une terrine etmettezsur lefeu;
remuez de temps en temps; le suere étant fondua et aprés
que votre sirop aurz jeté 3 ou 4 bouillons Stez-le du
feu ; écumez; leissez-le un peu refroidir et mettez-le en
bouteilles. Le lendemain boachez les bouteilles et
mettez-les dans un endroit frais.

Sirop de groseilles framboiséd. — Se fait de la
méme maniére que le sirop de groseilles ci-dessus,
seulement on ajoute aux groseilles et aux cerises un
quart de framboisés.

Sirop de cerises. — DPeser des cerises pas trop
mdres ; 0tez les queues ; écrasez les cerises et laissez-
fes fermenter pendant 24 heures dans une terrine;
passez le jus au tamis en pressant un peu; pesez ce
jus et metiez-y 875 grammes de sucre pour 300 grammes
de jus; mettez alors dans une bassine sur lefeu ; faites
jeler un bouillon, écumez ; laissez un peu refroidir et
mettez en bouteilles.

Sirop de mores. — Se fait comme le sirop de ce=
Tises ci-dessus, avec des mtires pas trop mires,

Sirop de vinaigre framboisé. — Meltez dans un
bocal de verre ou une cruche en grés autant de fram-
boises qu'ils peuvent en contenir, mais sans les presser;
versez-y de bon vinaigre de maniére que les framboises
soient couveries entidrement; laissez infuser 8 jours.
Pressez dans un linge de maniére & bien exprimer tout
Ie vinaigre et le jus des fruits; pesez ce liguide et par
demi-kilomettez~y un kilo de sucre en morceaux; faites
fondresu bain-matie & fen trés-modéréd; le sucre fondu,
dtez du fen ; laissez refroidir et mettez en bouteilles.

Vinaigre framboigd. — Au lieu de faire du sirop
avee le vinaigre framboisé, on peut conserverla vinaigre
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framboisé en. bouteilles... Il snffira d'en metire plein
une cuillére 4 café dans un verre d’eau sucrée et il rem-
placera avec avantage le sirop de vinaigre framboisé.

Sirop d'oranges et de citrons. — Metlez dans
une bassine sur le feu 500 grammes de sucre avee un
verre d'ean; faites jeter deux ou trois bouillons et
laigsez refroidir ; une fois froid, mettez-y le zeste de
6 oranges et de 3 citrons; couvrez et laissez infuser
pendant 24 heures... Au bout de ce temps, ajoutez un
litre d’ean et le jus des oranges et des citrons ; passez
it la chausse et mettez dans une bassine avec un kilo
et demi de sucre cassé en morceaux; faites chaufier
jusqu'a ¢e que le suere soit complétement fondu et le
sirop arrivé & 32 degrés... Laissez un peu refroidir st
meitez en bouteilles,

Sirop d’orgeat. — Pesez sams les méler un kilo
250 grammes d’eau et 2 kilos 500 grammes de sucre...
Prenez 750 grammes d'amandesdouces et 195 grammes
d’amandes ameéres, jetez-les dans de l'eau bouillante
afin de pouvoir les débarrasser de lears pellicules, puis,
une fois dépouillées, dans 'eau fraiche, égouttez-les et
pilez-les au mortier par petites quantités en mettant
de temps & autre quelques gouttes d’ean de fleurs d’o-
ranger pour qu'elles ne tonrnent pas en huile. Lorsque
les amandes sont bien réduites en péte, dilayez avee
un peu plus de la moitié de I'eau que vousavez pesée;