


TORONTO PUBLIC LIBRARIES

REFERENCE LIBRARY









NOUVELLE

CUISINIERE

CANADIENNE,

CONTENANT :
Tout ce qu’il est nécessaire de savoir dans un ménage, tel
que Pachat des diverses sortes de denrées ; les recettes
les plus nouvelles et les plus simples de préparer les
potages, les rétis de toute espéces, la patisserie,
les gelées, glaces, sirops, confitures, fruits,
sauces, puddings, crémes, charlottes,
poissons, volailles, gibiers, eufs,
légumes, salades, marinades,
différentes recettes pour
faire diverses sortes
de breuvages et
ligueurs,
ete.

e

Se BOITION

Revue, corrigée et considérablement augmentée.

MONTREAL:
IMPRIMEE ET PUBLIEE PAR. LOUIS PERRAULT,
RUE SAINT-VINCENT.



ENREGISTREE conformément a 1’Acte
Provincial, intitulé: ¢ Acte pour pro-

¢ téger la propriété littéraire.”




INTRODUCTION.

Il-n’est peut-étre pas inutile de faire ici une mention
des devoirs d’une bonne cuisiniére : d’abord elle doit ap-
porter tous ses soins pour tenir dans une grande propre-
té ses ustensiles de cuisine ; jamais employer que des
choses qui soient convenables, telles quede la bonne
farine, du bon beurre et des ceufs frais, faire les fricassées
avec de la créme douce, autrement elles se géteront;
porter une constante attention au manger qui se trouve
sur le feu; ne pas se servir d'un coutean qui aura fran-
ché de Yognon ou de Pail, pour couper le pain oule
beurre ; gofiter les mets avee délicatesse, ayant soin de
ne pas y remettre la cuiller on la fourchette sans Pessuy-
er, ce qui peut se faire facilement en tenant de l'ean
-chaude & proximité pour laver sur-le-champ ce dont elle
glest servi. Avoir toujours prés de soi un linge net
pour essuyer le tour des plats que Pon doit servir; sa-
vonner la lavette lorsque ’on lave la vaisselle, et non pas
piquer une fourchette dans un gros morceau de savon,
ce qui fait'un gaspillage et ne lave pas mieux pour cela.
Il est méme arrivé que des personnes se sont trouvées
indisposées d’avoir pris leur thé dans des tasses ou il
4tait resté du savon : enfin, la cuisiniére devra bien laver
Tes-herbages, le riz, les pois, les féves, et généralement
tout ce qu'elle apprétera.
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Il est aussi trés urgent, pour une cuisiniére, lorsqu’elle
travaille la pétisserie, de ne jamais laisser coller sa péte
sur son pétrin,—elle doit aussi choisir I'endroit le plus
froid de la maison pour pétrir n’importe quelle pate ; son
pétrin devrait étre de pierre ou de marbre poli, la
pite &’y attachant moins. Ses mains doivent toujours
&tre bien nettes et asséchées de farine, ear, moins elles
touchent 3 la péte, plus elle est légére,—pour cela, il ne
faut pas que’lle soit trop roulée. 1l est bon qu’elle fasse
tremper le beurre salé pour n’importe quelle patisserie.

Elle doit aussi faire cette différence, que les confitures
gont ordinairement trop séches pour supporter la cuisson
de la pate d’une tarte,—il est mieux, en ce cas, quelle
fasse cuire sa pite avant.



VOCABULAIRE

DES TERWES DE CUISINE

QUI SE TROUVENT DANS CET OUVRAGE.

ABAISSE. Pite préparée pour faire de la phtisserie, se
di; plus souvent en parlant d'un fond de tourte ou de
pate.

ASSIETTE. On dit une assiette de telle ou telle subs-
tance, en parlant des mets dont la quantité n’excéde
pas ce que contient une assiette ordinaire. On sert
ainsi les petites entrées et hors-d’ceuvre, les fruits secs
ou nouveaux, les biscuits et les fromages.

BAIN-MARIE. C’ect mettre dans de I'eau bouillante le
vase qui contient ce que Pon veut faire cuire : ce moyen
g’emploie pour les crémes, etc.

BARDER. Cest entourer une pidce avec des tranches de
lard trés minces.

BLANCHIR. En cuisine, se dit des légumes ou viandes
que Pon fait passer, pendant quelques minutes, 4 l'eaw
bouillante.

BOUQUET. Petit paquet composé de persil, ciboules,
que Pon met dans le bouillon ou dans les sauces; le
bouquet garni est le méme auquel on ajoute clous de
giroffe, thym, laurier et sarriette.
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BRAISER. Faire cuire dans une braisiére. On dit: un
gigot braisé, en parlant de celui quel’'on a fait cuire
par ce moyen.

BRAISIERE. Vaisseau de forme allongée ayant un cou-
vercle garni d’'un rebord propre 4 contenir du feu ou
de la cendre chaude.

BRIDER. Entourer d’une ficelle la piéce de gibier, vo-
laille ou viande que 'on veut faire cuire, afin d’en con-
server la forme ou d’en retenir les membres.

BUISSON, se dit des mets que 'on dresse en forme de
pyramide : on ne dit pas: un plat d’écrevisse; mais:
un buisson d’écrevisses ; on dit aussi: un buisson de
meringues.

CARAMEL. Cest la derniére cuisson du sucre : faites
du caramel pour colorer les viandes et les sauces.

CHAUSSE. Piéce de laine en forme de bonnet de pier-
rot qui sert & clarifier les liquides.

CISELER. Se dit en parlant des entrailles que 1’on fait
aux poissons avant de les faire frire, aux boudins, et tou-
tes les piéces qui pourraient se déchirer 4 la cuisson.

CLARIFIER. Rendre les liquides purs par des moyens
divers. On clarifie le sucre pour I'office. (voyez Chap.
18, Note & P’article Confitures)

CONCASSER. Piler grossiérement.

DEGORGER. Mettre dans eau fraiche les viandes que

Pon veut conserver blanches et auxquelles on veut faire
rendre leur sang.

DORMANT. Ornement que Ion place au milien des
tables et qui reste pendant tout le temps du repas.

ECH{\UDER. Mettre dans Peau bouillante le poisson, le
gibier que l'on veut préparer ensuite ; ainsi le cochon
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de lait a besoin d’étre échaudé pour que Pon puisse en
enlever les soies. ’

EMINCER. Couper des tranches le plus mince qu’il est
possible.

ESCALOPES. Tranches de viande rondes et minces.

BTAMINE. Morceau d’étoffe servant 3 passer les cou-
lis, les sauces et toutes sortes de liquides.

ETOUFFER. Faire cuire des substances dans un vase

~bien fermé.

EXPRIMER. Presser un fruit pour en faire sortir le jus.

FLAMBER. Passer sur une flamme la volaille, aprés l'a
voir plumée, pour en briiler le duvet.

FONCER. Mettre au fond d’une casserole des bardes de
lard ou des tranches de jambon.

GLACER. Etendre sur les viandes les sauces que 'on
doit employer, cela se fait avec un pinceau ou une
plume. Pour Poffice, on glace la patisserie ou les
fruits en les couvrant de suere liquide qui se cristallise
immédiatement.

HABILLER. Veutdire en général la préparation que 'on
fait subir 4 une béte avant de la faire cuire. Habiller
une volaille, c’est la plumer, la vider et la flamber;
habiller un liévre, c’est ’écorcher et le vider.

HATELETS. Brochettes qui servent 2 assujettir les
grosses piéces 4 la broche. On désigne encore par ce
mot une aiguille d’argent qui soutient ensemble sur le
plat plusieurs pidces semblables, comme alouettes, petits
Ppoissons, ete.; on sert des hatelets d’ortolans, ete.

LARDONS. Morceaux de lards coupés carrément et trés
longs.

LARDER. Clest faire traverser la piéce de viande par des
lardons.
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LARDOIR. Instrument qui sert 3 larder.

LIMONER. Oter au poisson le limon; pour cela onle
trempe dans eau prés de bouillir, et on le ratisse avec
un couteau, en allant de la téte 4 la queue, ayant soin
de ménager la peau.

LIT. Faire un lit, diviser par couches des substances
entre lesquelles on veut mettre ou un assaisonnement
ou une substance différente.

MARINER. Mettre des viandes, ou des poissons dans
une préparation pour leur donner du gotit ou pour les
conserver.

MENU. Composition d’un repas ou liste des mets qui
doivent y figurer ; on dit; ordonner un menu, disposer
un menu.

MIJOTER. Cuire & petit feu.

MITONNER. Faire tremper, pendant le temps néces-
saire, du pain dans du bouillon trés-chaud.

MONDER. Enleverla pellicule. On dit: de ’orge mondé,
en parlant de I'orge auquel on a levé la peau jaunitre
qui le couvre. On dit: monder des amandes, ete. Cest
en oter la peau. .

MOUILLER. Mettre un liquide dans un ragott pendant
sa cuisson. .

MOULE. Vaisseau destiné & donner une forme 3 la sub-
stanee qu'il contient.

PANER. Entourer de mie de pain les viandes que l'on
veut faire cuire le plus souvent sur le gril.

PARER. On dit: parer un morceau de viande ; c’est dter
la graisse et les peaux qui nuiraient & Veffet.

PA\SS‘OIRE. Instrument qui sert & passer les purées ou
& faire égoutter les légumes cuits & Pean et que Yon
doit assalsonner ensuite,

PIQUER. Voyez Larder.
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POISSONNIERE. Espdce de casserole allongée, pour
faire cuire les grands poissons, dans le fond de laquelle
il y a une feuille de cuivreét amée et percée de trous;
cette feuille fenléve au moyen des deux anses, et P’on
peut ainsi faire égoutter le poisson et le dresser sans
risquer de le rompre. La turbotiére est un instrument
disposé de mémme, mais d’une forme ronde.

QUENELLES,. Viandes hachées et pilées; ou des que-
nelles de veau, de gibier, ete.

RAFRAICHIR. Se dit des fruits que on met dans I'cau
_ fraiche aprés les avoir bianchis.

REFAIRE. C’est retourner dans la casserole, jusqu’a ce
qu'elie renfle, une pidee de volaille ou autre.

REVENIR. Ou faire revenir. C’est passer dans du beurre
trés-chaud la piéce de viande ou de volaille que l'on
assaisonnera ensuite.

SAUTER. Agiter dans la casserole sur un grand feu les
ragofits que I'on veut faire cuire.

SASSER. Remuer vivement avec la cuiller dans la
casserole.

TORREFIER. Se dit du café que Yon fait bréler.

TOURNER. Arrondir des navets, des carottes, des culs
Q’artichauts ; tourner des olives, c’est en bter le noyau ;
tourner des citrons, ¢’est en Oter I'écorce.

TROUSSER. On dit trousser une volaille, la. préparer
pour la mettre 4 la broehe.

VIDELLE. Instrument rond et ereux qui sert & vider
les fruits, c’est-a-dire, 4 les percer de part en part pour
en Oter les pepins; il est indispensable pour faire des
beignets,
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ZESTES. Superficie des fruits & odeur, tels que eitrons,
oranges, ete. Les zestes s’emploient peu en cuisine;
cependant on en fait quelquefois usage dans les sau-
ces 4 la poulette et 4 la maitre-d’hotel; dans la patis-
serie fine, ils sont d’une nécessité absolue. Comme
fruits confits; les zestes d’oranges et de citrons sont un
dessert trés-fin et on ne peut plus distingué.




NOUVELLE

CUSINIERE CANADIENNE.

APHORISMES
8UR LA SCIENCE DU BIEN VIVRE.

%% % %%

Le coup deeil bienveillant, ’aimable sou-
rire de la maitresse de la maison et de sa
fille sont ’heureux pronostic d’une cordiale et
douce hospitalité.

Savoir faire les honneurs de chez soi, c’est
savoir oublier qu’on en est le maitre.

Regardez a deux fois avant d’inviter un con-
vive ; mais n’oubliez pas que dés que vous
Pavez regu, il est plus que votre -hote, il est
votre ami.

I’administration domestique est la pierre
angulaire de la prospérité de la famille.

En cu1s1ne, qui veut la fin veut les moyens:
la premiere regle de la durée du bien vivre
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consiste dans le maintien de 1’équilibre entre
le revenu et la dépense.

C’est & une prudente économie qu’il faut
demander les moyens d’orner la table d'une
parure inusitée, aux occasions oll le ceeur doit
trouver, dans la libre allure du festin, le plai-
sir d’une douce expansion.

Nos meeurs progressent : on ne demande
plus a boire, on demande a rire.

¢« Peu et bon,” dit le sobre. ¢ Beauncoup
et bien,” dit le gastronome.

Offrir deux ou trois fois la méme chose, ce
n’est pas savoir faire les honneurs de chez soi,
c’est devenir importun.

Jeune fille, si un convive indiscret s’écarte
des préceptes du savoir-vivre et franchit les
limites des convenances, parlez-lui de votre
meére, de votre pére : le nom de la famille est
la sauvegarde de la décence et de la pudeur.

La table n’est pas le champ clos de Vin-
tempérance ; elle est une lice aimable ouverte
a ’appétit.

A table, il de la maitresse de maison
doit avoir la vivacité de celui de Paigle et la
douceur de la colombe.

Acceptez le partage d’un fruit ; mais ne
Poffrez jamais.

. Les cris et les gros rires sont aussi dé‘placés
a table que ceux qui demandent qu’on leur
fasse passer du bouilli et de la volaslle.’
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Le grand art de la maitresse de maison
consiste & trajter ses convives de maniére 4
faire disparaitre en eux 1’inégalité des rangs.

Quoiqu’on parle 3 voix basse a table, il ne
faut jamais que ce qui y est dit soit de nature
4 ne pas étre entendu par ouie la plus déli-
cate.

Acceptez le moins possible a diner chez
ceux qui réservent quelques-uns des plats en-
tiers et ne les font pas tous découper.

Défiez-vous de ceux qui parlent de leurs
diners, qui vantent leurs vins : c’est Porgueil
de Diogene qui perce & travers les trous de
son manteau. '

L’esprit de la maitresse de maison consiste
surtout a faire briller celui des autres.

A table, gardez-vous du blime ; mais soyez
circonspect. S’extasier mal & propos, c’est
faire souvent un sot compliment.

Savoir placer ses convives a table, c’est
faire preuve de gott et d’esprit. Le voisi-
nage d’un aimable vieillard n’est point & dé-
daigner pour la jeune fille ; celui d’une femme
qu’a mirie ’expérience est souvent pour le
jeune homme une heureuse legon.
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DU CHOIX DES VIANDES.

Dvu Beur.—Si le beeuf est jeune, sa viande
sera d’un beau rouge, et trés tendre au tou-
cher. Le gras devra étre plutét blanc que
jaune ; quand il se trouve d’une couleur terne,
c’est bien rare qu’il soit ben. La chair du

- beeuf est toujours molle quand ce dernier a
été nowrri de pain de lin.

Dv Larp.—S8i la couenne est dure et épais-
se, Pon reconnait par 13 que le cochon est
vieux. La couenne mince est toujours pré-
férable. I on peut voir que le lard est frais
quand la chair est douce et luisante ; si au
contraire elle est gluante, il n’est pas loin
d’étre gaté. '

Dv Mouron.—Voyezsi la chair est d’un
beau grain et d’une bonne couleur, et que le
gras soit bien blanc.

D= v’ AenEav.—S8i sa chair est d’une cou-
leur verte ou jaune, il est vieux tué et prés
de se ghter.

Dv Veav.—Celui qui a la chair blanche est
toujours le préférable et en méme temps le
plus sain.

LarD sEc.—S8i [a couenne est mince et que
le gras soit rouge et ferme, que le maigre qui
se trouve pres de 1’os soit de bonne couleur,
il est jeune et de bonne qualité.
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Du JamBon.—Enfoncez un couteau bien
affilé le long de Pos du jambon, et si en le
retiranl votre couteau est net et sent bon, il
est de bonne qualité. Si au contraire votre
couteau.en sort gluant et sent mauvais, gar-
dez-vous de Pacheter.

A

DU CHOIX DES VOLAILLES.

Dinpes.—8’il est jeune, ses pattes seront
noires et souples, et ses yeux seront brillants.
Si au contraire il est vieux, ses yeux seront
abattus et ses pattes dures et séches.

Ores.—Si elle est jeune, son bec sera jaune
et ses-pattes trés souples. Si au contraire
elle est vieille, son bec et ses pattes seront
rouges.

Poures.—Si sa créte et ses pattes sont ru-
des et dures, elle est vieille ; si au contraire,
elles sont douces et souples, elle est jeune.

Canarps SAUVAGES ET APPRIVOISES.—
S’ils sont jeunes, leurs pattes seront douces
et souples ; si au contraire ils sont vieux, ils
ont la partie basse du corps trés dure. Un
canard sauvage a les pattes rouges et plus pe-
tites que celui qui est apprivoisé.

Perprix.—Si elles sont jeunes, elles ont le
bec noir et les pattes jaunes; si elles sont
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vieilles, leur bec est blane etleurs pattes bleues,
L’on peut reconnaitre, par la dureté et la ru-
desse de leurs pattes, toutes volailles apprivoi-
sées ou sauvages.

Lapins g7 Litvres.—S’ils sont jeunes, ils
seront blanes et leur chair sera ferme ; leurs
oreilles se déchireront comme du papier gris.
S’ils sont vieux, leur chair sera noir et molle.
Un lapin, s’il est vieux, il sera noir, sa chair
sera molle, et ses oreilles raides. §’il estjeu-
ne, il sera blanc et sa chair ferme.

DU CHOIX DES POISSONS.

Morur.—Les ouies doivent &tre bien rou-
ges ; qu’elle soit bien épaisse prés du cou, la
chair blanche et ferme, et les yeux frais. Si
elle est gluante et molle, elle n’est point bonne,

Savmon.—8’il est frais, la chair est d’un
beau rouge, les ouier particuliérement, les
écales brillantes et le tout ensemble trés ferme.

Avose.—S8i elle est bonne, elle est épaisse
et blanche ; les ouies rouges et les yeux bril-
lants ; le corps doit étre ferme. La saison
de ce poisson est dans les mois de mai et
juin.

MaquerEAU.—Sa saison est dans les mois
de mai, juin et juillet, comme ce poisson est
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trés tendre, il est imposible de le conserver
aussi longtemps que les autres sans le saler.

Trurre.—Ce poisson, pour qu’il soit bon,
doit étre cuit aussitot qu’il a é1é péché. Quand
vous les achetez, faites attention & ce que
les ouies soit rouges et difficiles & ouvrir ; les
yeux brillants et le corps ferme. Sa saison
est dans les mois de juillet, aodt et septem-
bre. '

Homarps.—8’il n’y a pas longtemps qu’ils
ont été pris, les serres auront une forte mo-
tion si vous mettez votre doigt sur les yeux.
Le plus pesant est le meilleur. Le méle est
généralement le plus petit, mais sa chaire est
la plus ferme et le rouge plus foncé. L’on
peut reconnaitre la femelle en ce qu’elle a la
queue plus courte et plus étroite que le male.

Ecrevisses.—Celles qui sont de grosseur
moyenne sont considérées comme les meil-
leures. Elles sont bonnes tant que leur corps
a bonne odeur, et que leurs pattes sont raides.
Leurs yeux sont sans brillants quand elles
sont vieilles.

Le plus grand soin possible doit étre appor-
té dans la cuisson du poisson, car rien n’est
plus mauvais quand il est mal nettoyé et mal
cuit.

Pl
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CHAPITRE PREMIER.

Des'ﬂouil!ons, Consommes, Panades, Potages,
Purees, Ragoutls, Roux, Salinis et Soupes.

BOUILLON.—Le bouillon, base de tous les
potages, ne doit se faire qu’avec.la viande la
plus fraiche et la plus saine. Les morceaux
qu’il faut préférer sont le gite a la noix, la cu-
lotte, la tranche, les charbonnées, le milieu
du trumeau et le bas de 1’aloyau.

Suspendez & ia crémaillidre une marmite
dans laquelle vous aurez mis, avec suffisante
quantité d’ean, une piéce de beeufet les débris
de vos viandes de boucherie, volaille et gi-
bier. Rafraichissez le bouillon chaque fois que
vous ’écurez ; salez-le, ajoutez-y des racines,
de I’ail, de 1’ognon brilé et du girofle : pla-
cez-le ensuite devant un feu doux, et I’y lais-
sez jusqu’a parfaite cuisson les viandes ; dé-
graissez et passez le bouillon.

Bouillon de poulet—Mettez dans une mar-
mite, avec deux pintes et demie d’ean, un
poulet maigre auquel vous aurez 616 la, peau
et que vous aurez lié apreés ’avoir vidé et lui
avoir flambé les pattes. Ajoutez une once des
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quatre semences froides, concassées, que vous
enfermerez dans un linge et laisserez cuire a
petit feu jusqu’a réduction a deux pintes.

Ce bouillon ne se sert ordinairement qu’aux
malades. i

CONSOMME.—Mettez jarret de veau, tran-
che de beeuf, vieille volaille et vieux gibier
dans une marmite, avec du bouillon ; remuez,
et ajoutez de ce méme bouillon & mesure que
la glace se formera ; écumez ; ajoutez racines,
ail et girofle. Faites réduire a feu doux pen-
dant cing heures ; dégraissez, et passez votre
consommeé,.

Court-bouillon gras.—Coupez des ognons et
des carottes en tranches minces, mettez-les
dans une casserole avec un morceau de beur-
re, thym, laurier basilic, ail, girofle, gingem-
bre, et faites-leur prendre couleur sur un feu
vif. Lorsqw’ils se seront un peu attachés au
fond de la casserole, vous les mouillerez avec
quelques bouteilles de vin et ajouterez de
bons fonds de graisse. Faites-le bouillir avant
de Pemployer.

Court-bowillon maigre.—Faites-le de tous
points comme le précédent, avec cette seule
différence que vous n’y metirez point de
fonds de graisse.

Croute au pot.—Faites mitonner, dans un
plat creux, des tranches de pain mouillées de
bouillon ; couvrez le feu, et laissez gratiner ce
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pain : faites sécher des crodites sur le gril a un
feu doux ; retirez-les, arrosez-les de bouillon
pris sur le derriere de la marmite ; saupou-
drez-les de sel fin, et dressez-les sur le gratin;
vous continuerez de les arroser & plusieurs re-
prises ; dégraissez ensuite, et servez. Ces
croites doivent étre accompagnées d’une jatte
de bouillon ou de consommaé.

PANADE.—Prenez de la mie de pain ten-
dre de préférence, et, s’il se peut, mollet;
mettez-la dans une casserole avec suffisante
quantité d’eau, sel, poivre et beure frais; pla-
cez la casserole sur un fourneau un peu ar-
dent, et remuez pour que le pain ne s’attache
pas au fond ; lorsque votre panade sera ré-
duite comme une sauce, vous la retirerez du
feu et la lierez avec des jaunes d’ceufs. Ayez
soin qu’elle ait cessé de bouillir quand vous
mettrez la liaison.

POTAGES.—au pain.—Versez du bouillon
sur des croftes taillées dans une soupiére, et
seulement ce qu’il en faut pour qu’elles trem-
pent. Au moment de servir, remplissez la sou-

_piere de bouillon bien chaud, et couvrez votre
potage de légumes. Observez qu’il ne faut
jamais faire bouillir de pain dans votre bouil-
lon: cette mauvaise pratique lui enléve son
goft,

Potage auz chour.—TFaites blanchir un chou
ou seulement la moitié, avec un morceau de
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petit lard coupé en tranches tenant a la couen-
ne, ficeléz le tout, chaque chose a part ; faites
cuire dans une marmite avec du bouillon, et
salez peu, & cause du lard, Quand il est cuit,
faites mitonner des crotites de pain dans une
partie de bouillon. Servez les choux autour
du potage, ou simplement par dessus.

Polage aux carolles nouwvelles.—Coupez ces

caroles en petits bétons, faites-les blanchir,
mettez-les dans du bouillon ; quand elles se-
ront cuites, versez-les dans la soupiére, ou
vous aurez mis tremper votre pain, et servez
de suite.
- Potage aux navets.—Saucez dans le beurre
et faites égoutter des navets préparés comme
les carottes pour le précédent potage ; mettez-
les de méme dans la soupiere surle pain
trempé.

Potage a la citrouille, au loit.—Prenez un
morceau de citrouille dont vous otez la peau
et les pepins ; coupez-le par petits morceaux,
et mettez-les dans une marmite avec de I’eau ;
lorsque votre citrouille sera réduite en mar-
melade et qu’il ne restera plus d’eau, mettez-y
un petit morceau de beurre, un peu de sel;
faites-lui faire encore quelques bouillons. Fai-
tes bouillir du lait, sucrez-le convenablement ;
versez le lait sur la citrouille, arrangez des
tranches de pain sur un plat, mouillez-le avec
votre bouillon de citrouille, couvyrez le plat, et
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mettez-le sur la cendre chaude pendant un
quart d’heure, en faisant attention qu’il ne
bouille pas ; versez-y le restant de votre bouil-
lon bien chaud, au moment de servir.

Potage a la julienne—Prenez des racines
de toute espece en égale quantité, de oseille
et de la laitue ; coupez le tout en filets d’une
demi-ligne environ, excepté les ognons qu’il
faut tailler en tranche. Passez les racines au
beurre pour les faire revenir, mettez-y ensuite
la laitue, les herbes et du cerfeunil, que vous
faites également revenir; mouillez avec du
bouillon, faites bouillir & petit feu jusqu’a ce
que le tout soit bien cuit ; ensuite, versez votre
julienne sur des tranches minces de pain.

Potage o la julienne maigre.—Préparez les
mémes légumes et de la méme maniére que
pour une julienne au gras, faites-les roussir
légérement dans du beurre, et mouillez-les,
soit avec du bouillon maigre, soit avec ean
dans laquelle vous aurez fait cuire des légu-
mes secs, tels que lentilles, haricots, ete. : fai-
tes mitonner votre potage avant de le servir

Potage printanier.—Il se prépare comme
la julienne, mais on y ajoute des petits pois,
deg pointes d’asperges, des petits ognons blan-
chis auparavant, méme des petits radis tour-
n,és. On a coutume d’dter ’acreté de tous ces
legurpes en sucrant un peu le potage : ils ser-
venta le parer en le dressant.



CANADIENNE. 23

Potage aux poireaux.—Coupez quelques
poireaux par petits morceaux, faites-les rous-
sir dans le beurre ; "ajoutez ensuite de Peau,
sel, poivre, des pommes de terre jaunes cou-
pées.en dés, et faites bien cuire. ,

On peut supprimer les pommes de terre, et
verser le potage sur du pain.

Polage a lo jardiniére—Coupez des carot-
tes et des navetls en petits bAtons, ayez deux
laitues, de Poseille, du cerfeuil, émincé. Fai-
tes revenir le tout dans du beurre, et mouillez
avec du bouillon ; ajoutez une poignée de
petits pois et de pointes d’asperges. Ces lé-
gumes étant bien cuits, dégraissez-les bien, et
versez-les sur des croiites.

Potage aux herbes.—Passez au beurre avec
un peu de sel, une poignée d’oseille, de cer-
feuil, et quelques feuilles de laitue. Mouillez
avec de l'eau, ajoutez du beurre frais: faites
bouillir, et retirez du feu. Assaisonnez, liez
avec quatre jaunes d’ceuf, et versez sur du
pain émincé.

On peut remplacer le pain par une purée de
pois, de haricots blancs ou de pommes de terre
jaunes ; mais elle doit toujours étre claire.

Polage aux petits pois.—Faites bouillir dans
de bon bouillon des petits pois qui auront été
bien blanchis auparavant; quand ils seront
cuits, vous les verserez sur un potage gras au
pain.



24 CUISINIERE

Potage & la fécule de pomme de terre—Dé-
layez dans du bouillon froid de la fécule de
pommes de terre (environ deux cuillérées par
personne ; ) versez ensuite dans du bouillon
brilant, ayant soin de remuer toujours, et
laissez cuire cinqg minutes.

Potage au macaroni et au fromage—Jetez
votre macaroni dans du bouillon qui bouille
bien; remuez et écumezle: au bout dun
quart d’heure, vous le retiverez et le laisserez
mijoter encore quelque temps. Avant de le
servir, vous y mettrez du fromage rapé, moitié
parmesan, moitié gruyere. Le potage doit &tre
un peu épais. 11y a des personnes qui ser
venl le fromage séparément. Ceite maniére
est méme préférable.

Potage avx pdles d’Italie—Faites bouillir
du bouillon ou du consommé, jetez dedans
telle espéce de pates d’Ttalie que ce soit, re-
muez attentivement, et traitez-les comme le
macaroni, au fromage prés.

Polage @ la semoule—Ce potage se fait
comme le précédent. Observez toutefois qu’é-
tant plus sujet & former des grumeaux, il faut
le remuer avec plus de coniinuité : au bout
d’une demi-heure, il est cuit. Si vous le trou-
vez trop pale, il faut lui donner de la couleur.

l.a maniére de faire la semoule au lait est
uniquement de substituer le lait au bouillon.

Potage au sagou.— Jetez le sagou dans du
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bouillon bien bouillant; retirez-le du feu au
bout de quelques minutes; salez, écumez, et
laissez-le mijoter, jusqu’a ce qu’il forme gelée.
On y joint ordinairement de la purée de
navets.

Potage d leaw.—Mettez dans une marmite
un quartier de chou, quatre racines, deux pa-
nais, six ognons, un pied de céleri, une petite
racine de persil, quatre navets; faites un pa-
quet d’osellle, de poirée, de cerfenil, que vous
ficellerez ; enfermez une demi pinte de pois
dans un linge blane, faites bouillir tout cela
dans de I'eau pendant trois heures: passez ce
bouillon, et mitonnez votre potage aprés avoir
salé le bouillon ; garnissez le potage avec des
légumes.

Potage ala frangaise.—Faites frire des cri-
tons dans le bewrre jusqu’a ce qu’ils soient
blonds; faites une purée de pois nouveaux;
mouillez-la avec du bouillon, jusqu’a ce
quwelle soit claire ; faites-y fondre un mor-
ceau ¢de beurre au moment de la servir ; ajou-
tez un peu de sucre, et versez le tout sur vos
crofitons : que votre purée soit d’un bon sel.

Potage @ la purée de carottes.—Mettez dans
une casserole, avec suffisante quantité de
beurre, dix ou quinze carottes coupées en la-
mes, mouillez-les de bon bouillon lorsqu’elles
seront bien revenues, et faites-les cuire. Aprés
cela passez-les, réduisez-les en purée, faites

3
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recuire cette purée pendant quatre heures, et
dressez-la sur toutes sortes de potages.

Potage a la purée de navels.— Excepté que
les navets ne se font point roussir et qu’on les
tient aussi blanes que possible, cette purée se
prépare comme la précédente ; elle exige une
moins grande cuisson.

Potage a la purée de lentilles au gras.—Fai-
tes cuire une pinte de lentilles a la reine avec
du bouillon, une demi-livre de petit lard, deux
carottes, deux ognons émincés et roussis avec
du beurre, deux clous de girofle. Lorsqu’elles
sont cuites, passez-les dans une étamine,
éclaircissez votre purée avee du bouillon;
faites-la bouillir dans une casserole pour la dé-
graisser, versez-la sur des crofitons de mie de
painroussis dans le beurre, ou sur des crofites.

Potage é lo purée de lentilles, au maigre.—
Mettez des lentilles dans une marmite avec
du bouillon maigre, ou & défaut de celui-ci
avec de I’eau ; si c’est de ’ean que vous em-
ployez, ajoutez-y un morceau de beurre, sel,
légumes et girofle. Lorsque les lentilles se-
ront cuites, vous retirerez les 1égumes, et ferez
votre purée que vous mettrez ensuile mijoter
pendant quatre ou cing heures, en ne man-
quant pas de la remuer souvent ; vous la ser-
virez indistinctement sur du riz, du vermi-
celle, ou des crotitons au beurre.

On fait aussi des potages maigres aux. pois
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et aux haricots secs en traitant ces pois com-
me nous venons de I’indiquer pour les lentilles,
hors qu’il faut les mettre tremper dans l’eaun
un jour d’avance.

Potage ¢ la purée de pois nouveaux.—Sau-
tez des pois nouveaux dans du beurre avec
persil en branches et ciboules, mouillez-les de
bouillon gras ou maigre, & volonté ;- égoutez-
les quand ils sont cuits, et pelezles pour les
réduire en purée. Cette purée se conduira
et sera employée comme celles de lentilles
ci-dessus, en observant dz la dégraisser avant
de s'en servir, sielle n’est point au bouillon
maigre.

Potage ¢ la purée de marrons—Metlez
dans une marmite, avec du bouillon ou du
consommeé, de bons narrons cuits a l’eau, et
débarrassés de leur épiderme ; faitesles bouil-
lir, égouttez-les ensuite et les pilez au mortier ;
passez la purée en D’arrosaut avec son propre
bouillon, faites-la recuire pendant quelques
heures dans la casserole avec du bouillon
gras ou du consommé ; dégraissez-la. On la
sert sur un mitonnage, ou avec des crofitons
au bewre ; il convient de la sucrer légere-
ment.

Potage a la Condé, au gras et aw maigre.—
Faites cuire des haricots rouges dans de J’eau
oumieux du bouillon, avec racines, girofle, un
morceau de petit lard si c’est au gras, ou un
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morceau de beurre si ¢’est au maigre ; égout-
tez-les et réduisez-les en purée en les arrosant
de leur bouillon ; faites recuire cette purée
comme celle de pois, et servez-la sous des
croiitons de pain frits au beurre.

PUREE d’oseille.—Faites fondre du beur-
re dans une casserole; jetez-y de Doseille
haché ; quand elle sera cuite, passezla en
appuyant dessus ; faites-la recuire pendant a
peu prés trois quarts d’heure avec de ’espa-
gnole ; salez et dégraissez-la pour vous en
servir.

Purée de pommes de terre.—Faites cuire a
Peau quelques pommes de terre, que vous pé-
levez, puis pilerez dans un vase délayant
avec du lait (du bouillon si c’est au gras);
mettez-les ensuite dans une casserole avec du
beurre, et remucz continuellement pendant
une petite demi-heure, pour faire prendre a
votre,pu_rée la consistance d’une bouillie un
peu épaisse.

,Puréeg maigres de légumes.~—11 n’y a point
d’autres instructions & donner pour ces purées
que pour Jes grasses; elles se font avec les
mémes légumes ou racines, et de la méme
maniere, en observant seulement de n’employ-
er, pour les mouiller, que du bouillon ou des
sauces maigres,

RAGOUT de beuf.—Coupez les morceaux
de la grosseur des patates ; mettez de [eau
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bouillante pour couvrir le beeuf, et ajoutez-y
un peu de farine rdtie, deux ognons, de la
ciboule, un peu de tétes de clous, avec poivre
et sel, persil et sarriette,—deux heures sur le
feu.

Ragoit de puites de cochon.—Prenez deux
pattes que vous ferez scier en quatre, otez les
argots, mettez dans le chaudron trois pintes
d’eau, trois ognons, persil, poivre, sel, cing
cuillérées de farine rotie, laissez bouillir pen-
dant quatre heures, en brassant de tems &
autre.

Ragoit de crétes de cogs.—Lavez bien vos
crétes, rognez-en les petites pointes, mettez-les
dégorger dans de ’eau tieéde, et remuez-les
souvent ; tirez-les au bout d’environ trois quarts
d’heure, mettez-les dans un torchon avec un
peu de sel, plongez et replongez-les dans
de Peaun. bouillante jusqu’ace que ’épiderme
s’enléve en les frottant avec la main ; enlevez
cet épiderme avec les doigt, et jetez & mesure
les crétes dans Peau frajche ; cela fait, vous
les mettrez cuire dans un blane,

Ragott de foies gras.—Otez ’amer de vos
foies sans les couper ; faites-les blanchir tout
entiers & ’eau bouillante, égouttez-les bien,
et jetez-les dans une casserole avec deux
cuillérées de coulis, un demi-verre de vin
biane, autant de bouillon ; persil, ciboules,
demi-gousse d’ail, sel, gros poivre ; faites-les

3
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bouillir environ une demi-heure ; dégraisses-
les, et servez-les avec telle viande que vous
jugerez convenable. On peut aussi les servir
seuls comme entremets.- :
Ragott de farce au gras.—Mettez dans une
casserole, avec un bon morceau de beurre, de
Poseille, quelques laitues, da cerfeuil, de la
ciboule, le tout lavé, haché et pressé; passez
les sur un bon feu. Quand il n’y aura plus
d’eau, vous y mettrez une bonne pincée de
farine ; mouillez avec du jus et du coulis;
assaisonnez de sel, gros poivre ; faites cuire;
observez que la sauce soit réduile & point.

ROUX.—Faites fondre du beurre dans une
casserole, mettez-y de la farine selon P’épais-
seur que vous voulez donner a votre roux et
faites roussir & petit feu, en remuant toujours.

SALMIS.—Mettez dans une casserole une
tranche de jambon, que vous ferez revenir;
mouillezd’un bon verre de vin blane, coulis,
bouquet, girofle ; faites bouillir une heure, et
passez cette sauce au tamis. Dépécezla piece
de gibier roti que vous destinerez a ce ragoit;
mettez le tout dans la casserole et faites chauffer
ensemble sauns laisser bouillir ; servez ensuite
sur un plat garni de crotitons frits.

Ces salmis se font seulement avec le gibier;

ceux de perdreaux ou bécasses sont les plus
recherchés.
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SOUPE aw chou, grasse.—Prenez un gal-
lon d’eau par trois livres de viande ; faites
bouiller votre ean avant d’y jetter la viande;
coupez un pgnon en quatre, et mettez dans
la marmite un moyen chou que vous anrez
haché ; salez le tout & votre gofit et faites
bouillir pendant quatre heures. On pourrait
y ajouater de la sarriette, du persil, des navets
et des carottes.

Soupe au chou, maigre—Coupez le choun
bien fin, et faites-le bien bouillir; tranchez
quatre ognons que vous ferez frire avec
du beurre dans la pogle, taillez ensuite une
grande assiettée de pain que vous ferez aussi
frire dans le beurre ; mettez le tout avec le
chou ainsi que poivre et sel ; une heure pour
bouillir le tout ensemble. On peut y mettre
une carotte hachée fine, et du persil.

Soupe @ Pognon.—Epluchez des ognons,
otez-en la téte et la queue, coupez-les en la-
mes ; faites fondre un morceau de beurre dans
une casserole ; jetez-y votre ognon, et faites le
frire jusqu’a ce qu’il soit blond ; mettez P’eann
suflisante pour votre potage ; salez, poivrez;
laissez-le bouillir environ un q®art d’heure.
Versez le bouillon sur le pain, et servez.

Soupe & DPognon, et aw luit.—Préparez et
faites revenir vos ognons comme pour le pota-
ge ci-dessus, quand ils seront d’un beav blond,
mettez votre lait,un peu de sel, et faites bouil-
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lir: au bout d’un quart d’heure environ, ver-
sez sur vos tranches de pain.

Soupe aux petits ognons blancs.—Faites
blanchir vos ognons, otez-leur la premiére
peau ; faites-les cuire dans wune marmite;
quand ils seront cuits, faites-en un cordon an
bord du plat, sur des filets de pain trempés
dans du blanc d’ceufs, et que vous y aurez pla-
cés a cet effet ; mettez le plat sur un fournean
pour que le pain s’attache : vous vous servez
égalementde ces filets pour faire tenir les gar-
nitures du potage.

Soupe a Porge pelée, (Barley.)—Meéme pro-
cédé que pour le riz, seulement qu’il faut
que le barley bouille durant deux heures. On
Y peut méler un peu de chou, carottes, persil,
navets,

Soupe au lait.—Faites bouillir, salez ou su-
crezvotre lait; versez-le sur des iranches de’
‘pain et servez.

Soupe au lait lié—Préparez votre lait com-
me ci-dessus, ajoutez-y une liaison de quatre
ceufs par pinte,” remuez-le avec une cuiller
de \bOlS) et dés quil commence a prendre
apres la cuiller, c’est-a-dire avant qu’il bouil-
lez versez-le sur des crofites taillées le plus
mince possible.

Soupe wu riz.—Par trois livres de viande,
un gallon d’ean que vous ferez bien bouillir
avant, mettez-y deux cives, des carottes et
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poireaux, que vous couperez; ensuite jetez
une tasse de riz bien lavé dans le bouillon,
une heure avant de la tirer.

L’on peut attacher dans un petit sac, le riz,
pour qu’il puisse renfler.

Soupe @ la tortue—TUne téte de veau sciée
en deux; enlevez les yeux et la cervelle;
faites bouillir la téte avec les pieds dans deux
gallons d’eau ; lorsqu’ils seront presque cuits;
hach.z la viande par petits morceaux; jetez
la cervelle dans le jus coulé de la téte et des
pieds, ce qui ’épaissira ; ajoutez de ’ognon
fiit dans du saindoux, avec un peu de farine
et sucre rdti, pour colorer ; jettez deux verres
de bon vin dedain, avec téte de clous, sel,
poivre marjolaine, sarriette, persil, thym, a
votre godit. On peut aussi y faire entrer qua-
tre ceufs cuits durs et coupés. Faites ensuite
bouillir le tout, pendant une demie heure.
On met aussi un morceau de jarret de hoeuf
dans le bouillon pour donner plus de subs-
tance a ce deinier.

Soupe aw vermicelle grasse, (PREPARATION
pU vERMICELLE—. )Battez le jaune et le blanc
d’un euf avec de la farine pour en faire ane
péte dure ; roulez le tout bier mince ; laissez
la sécher un quart d’heure ; pliez et coupez la
pate bien fine, et procédez comme pour le riz
mais le vermicelle devra bouillir une demie
heure avant de tirer la soupe. Il est préfé-
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rable de faire usage pour cette soupe, dela
volaille & d’autres viandes. :

Soupe au wvermicelle maigre—Voyez la
préparation du vermicelle telle qu’indiquée
comme ci-haut, Faites bouillir deux pintes
d’ean, frire dans du beurre un ognon coupé
bien fin ; jettez-le dans Pean qui bouille avec
poivre, sel et un peu de persil; ajoutez-y vo-
tre vermicelle par petite poignée en brassant
le tout que vous laisserez sur le feu P’espace
d’une demie heure. )

Soupe aqux féves—Mettez une pinte de
féves dans un gallon d’eau froide ; laissez les
jeter un bouillon, et dtez la premieére eau;
remeitez méme quantité d’eau tiede, et faites
bouillir jusqu’a ce quelles s’écrasent ; faites
frire dans du beurre de 1’ognon que vous ha-
chez bien fin, ajoutez-y poivre et sel, mélez le
tout, el au moment cﬁ’a tirer votre soupe bien
cuife, jettez dedans en brassant un demiare
de lait ou de créme.

Soupe au poisson.—Faites consommer une
carpe, ou auire poisson, dans un demi gallon
d’eau; et lorsqu’il sera bien cuit, tordez le
boisson dans un linge ; mettez dans le jus un
ognon tranché bien fin et frit dans le beune:
ajc.iez une demie tasse de riz, du poivre, du
sel et persil.  Cuisez le tout une heure.

Soupe 4 la purée aux pois.—Une pinte de
pois dans un gallon d’eau froide. Faites bien
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bouillir le tout, que vous jetterez ensuite dans
la passoire, écrasant les pois avec une cuiller,
pour les réduire en purée ; remettez cetie der-
nig¢re dans la marmite, y ajoutant de Pognon
tranché fin et frit dans le beurre ; des herbes
salées hachées bien fines, et une pincée de
sarriette. Faites bouillir le tout encore une
demie heure; on la mange avec des tranches
de pain grillé, que 'on coupe par morceaux.

Soupe aux lentilles.—Faites-les bouillir
dans Peau, quand elles seront cuites, mettez-
y de Pognon que vous aurez fait frire dans le
beurre, et laissez encore bouillir en y ajoutant
une chopine de lait, avec poivre et sel.

Soupe aux huitres.—Jettez vos huitres avee
leur jus coulé dans un poélon; y mettant
un morceau de beurre, poivre et du pain
émietté fin, ou si vous le préférez, du pain
10ti ou des crackers. Faites-la bouillir une
demie heure.
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CHAPITRE 1L

DU BEUF EN GENERAL?
Bouilli, Bifteck, Filets, Dumplings, Fricassées, Langues,
3 la Mode, R6ti, Maniére de le saler, etc., etc

B@EUF bouilii..—Prenez de préférence une
culotte de beeuf, ou seulement une partie de
la culotte ; désossez et ficelez-la, mettezla
dans une marmite avec les carcasses, paftes
et cous de volaille et gibier dont vous avez
levé les chairs pour vos entrées ; faites-la é-
cumer a grand feu ; aprés qu’elle aura un peu
bouilli, vous y mettrez du sel et toutes sortes
de racines, ail et girofle & volonté; conduisez
votre marmite comme il est indiqué a Particle
bouillon. Aprés avoir tiré votre piéce dela
marmite, vous la servirez soit entourée de
persil vert en branche, soit avec une sance ha-
chée, une garniture d’ognons et de légumes,
ou bien encore de petits patés. Observez que si
vous voulez avoir un bon beeuf bouilli, il faut
lui sacrifier le bouillon, c’est-d-dire qu’il ne
faut pas laisser votre marmite au feu plus de
temps que la cuisson de la viande n’en exige ;
au contraire, lorsquw’on tient a la qualité du
bouillon, on laisse la marmite au feu jusqu’a
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ce que la viande s’en aille en charpie, et alors
elle ne conserve plus aucun sue.

Beuf ¢ la mode——Prenez un morceau de
tranche de beeuf, désossez-le, piquez-le égale-
ment de gros lard bien frais pétri avec du per-
sil et de la ciboule hachés, du sel fin, du poi-
vre et des épices fines; prenez une braisiere
ou une casserole dans laquelle vous mettrez du
vin blane, du petit lard coupé en morceaux,
des échalotes hachées bien menu, de petits
ognons entiers et des ronds de carottes, du
gros poivre et un peu de sel; posez votre
tranche sur ces ingrédiens ; bouchez bien vo-
tre casserole et placezla sur un feu doux;
faites mijoter pendant cing & six heures,
aprés quol vous servirez votre beeufl avec tout
son assaisonnement.

Beuf a la mode & la canadienne—Qu’il
soit de Pépaisseur de trois doigts, poudrez-le
de farine, bardezle et faites-lui prendre la
couleur a petit feu en le remuant; ajoutez
une heure aprés, des tranches de carottes,
trois ognons ‘tranchés, poivre, sel, téte de
clous, clous de girofle, du thym et de la marjo-
laine, a votre goudt; il faut une chopine d’eau.

Beeuf réti.—Le morceau ou se trouve le fi-
let est le plus recommandable. Placez-le a
la cuisiniére avec poivre et sel, arrosez-le du
jus qui en découle pendant une heure ; ajou-

tez ensuite une chopine d’eau dans la cuisi-
4
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niére, et continuez de 1’arroser avec cette eau
jusqu’au moment de le tirer. Si c’est un gros
morceau, prenez au moins trois ou quatre heu-
res pour le cuire.

Bifteck de filet de beeuf.—Coupez votre filet
sur son plein, épais d’un pouce et plus,et de
forme ronde, parez-le; retranchez les tours,
les peaux et fibres, en conservant le plus de
graisse que vous pourrez ; aplatissez-le, etle
réduisez a moins de moitié de son épaisseur;
assaisonnez de sel et gros poivre ; trempezle
dans du beurre tiéde, et faites cuire sur le gril
a grand feu, en le retournant continuellement.
Servez saignant sur un plat, au fond duquel
vous aurez mis un morcean de beurre manié
de persil.

Les biftecks préparés et cuits comme ci-
dessus se servent aussi garnis de pommes de
terre frites ou de cresson assaisonné de poivre,
sel et vinaigre. '

Bifteck a la canadienne.—Préparez un plat
dans lequel vous déposerez poivre et sel, et
que vous tiendrezsur un poéle, ou au-dessus
de lean bouillante; quand la grillade aura
été bien batiue, mettez-la sur un gril ayant
une bor}ne braise dessous; retirez-la tous les
cing minutes pour la presser
ou vous placerez aussi du b
nest pas bien gras; quand
un verre a vin d’eau bouillan

dans votre plat,
eurre, si le beeuf
il est tiré, jettez
te dans la sauce.
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CERVELLES de beuf en matelote.—Otez
le sang caillé, les fibres et la petite peau qui
enveloppent les cervelles ; faites-les dégorger
pendant plusieurs heures dans 1’ean tiede,
puis cuire, entre des bardes de lard, dans
deux verres de vin blanc et autant de bouillon,
avec ognons en iranches, carotte, bouquet de
persil, ciboules, thym, laurier, poivre et sel.
Quand elles seront cuites, mettez du beurre
dans une autre casserole ; sautez dedans des
ognons, saupoudrez-les de farine ; versez dans
la casserole le mouillement dans lequel vous
avez fait cuire vos cervelles et que vous au-
rez passé au tamis; ajoutez quelques cham-
pignons, et laissez cuire le tout; quand ce
sera fait, dressez vos cervelles, et versez votre
sauce dessus.

DUMPLINGS au beuf salé—Hachez du
suif bien fin, environ une livre ; mettez un
demi demiarre de lait dans la moitié d’une
terrine de farine, battez le tout comme de la
pite a pain, faites-en des boulettes plus gros-
ses qu'un ceuf; ajoutez-les 3 votre hceuf avec
un peu de poivre, et faites cuire le tout une
heure et deme.

ENTRE-COTE au jus.—Prenez la cote de
beeuf qui se trouve sous le paleron, coupez-la
d’un pouce environ d’épaisseur, dtez-en les
nerfs ; battez-la ensuite pour DPamortir, et
trempez-la dans de Phuile ou du bewrre frais
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fondu ; aprés DPavoir assaisonnée de sel et
poivre, faites-la griller & petit feu : une demi-
heure ou trois quarts-d’heure suffisent pour
sa parfaite cuisson. Quand elle sera cuite,
mettez des cornichons hachés dans du jus, ou,
si vous n’avez pas de jus, dans du coulis roux
clarifié : versez cette sauce sur ’entre-cote.

FILET de beuf piqué, & la broche—Enle-
vez la peau nerveuse, la graisse, et parez
proprement votre filet, dont vous couperez
la’ pointe ; piquez-le de lard pardessus aux
deux extrémités, et laissez le milieu sans étre
piqué; faites-le mariner pendant plusieurs
Jours avec de l'huile, ognon, persil, jus de ci-
tron, canelle, troussez-le en forme de §ou
en rond, ou encore en fer & cheval, et faites-le
cuire a la broche devant un feu vif d’une
belle couleur ; mettez alors dessous la sauce
que vous jugerez la plus propre a relever vo-
tre beeuf.

Filet de beeuf aux légumes.—Préparez votre
filet comme le précédent, et mettez-le cuire
dans une casserole avec quelques carottes et
ognons, des bardes de lard, un bouquet de per-
sil, du vin blane, du bouillon et un peu de sel;
faites-le partir sur un bon feu, couvrez votre cas-
serole, chargez-le de charbons ardents, et dimi-
nuez le feu dessous. Lorsque votre viande sera
cuite, passez,le fond, prenez en une partie, que
vous ferez réduire avec un peu d’espagnole,
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et mettez dedans voslégumes cuits sépare-
ment, tels que concombres, chicorée, etc. Ce
filet peut aussi se servir surune sance tomate.

Fricassée de langue de beuf.—Faites bouil-
lir votre langue tendre, pelez-la, et coupez
en tranches fines, faites frire ces tranches,
otez la graisse, et mettez autant de bouillon
que vous en voulez pour faire une sauce ; un
paquet de fines herbes, un ognon, du poivre
et du sel, de la muscade, un verre .de vin
blanc ; faites mitonner le tout une demie
heure ; Otez les tranches, coulez votre sauce,
remettez le tout au feu, battez le jaune de
deux ceufs, un peu de muscade, un morceaun
de beurre roulé dauns la farine ; faites prendre
et servez

LANGUE DE B®&EUF aux cornichons.—
Faites dégorger votre langue et blanchir en-
suite pendant une demi-heure; mettez-la
ensuite rafraichir; lorsqu’elle sera refroidie,
vous la parerez; prenez des lardons que vous
asssaisonnerez avec du sel, du gros poivre,
des quatre épices, du persil et des ciboules
hachés trés menu, piquez-en votre langue, et
faites-la cuire, avec un bon assaisonnement et
des fines herbes, dans une casserole, avec
quelques bardes de lard, quelques tranches
de veau et de beeuf, carottes, ognons, épices
diverses; mouillez votre cuisson avec du
bouillon, laissez cuire votre langue & petit fen

4*
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pendant quatre heures; au moment de la
servir, vous Otez la peau de dessus; ayez
du coulis roux dans lequel vous mettrez des
cornichons bien hachés. Dressez votre lan-’
gue, et arrosez-la de cette sauce.

Langue brisée.—Lardez de gros lard, bien
‘assaisonné comme il est dit ci-dessus, une
langue de beeuf que vous aurez fait dégorger,
apres en avoir enlevé le cornet, bien soigneu-
sement ratissée et dépouillée de sa peau:
mettez-la cuire dans une marmite, avec du
bouillon, du vin blane, des carottes, des
ognons. Quand elle awra bouilli quelque
temps, couvrez-la bien ; diminuez le feu de
dessous, mettez-en dessus, et laissez-la mi-
joter pendant environ cinq heures; passez le
fond, quand elle sera cuite ; mouillez-la d’un
peu d’espagnole ; servez votre langue entou-
rée de légumes, et arrosez le tout avec celte
sauce.

Langue de beuf salée.—Faites la cuire sans
bouillon jusqu’a ce que vous puissiez lever la
peau ; laissez la refroidir, et la tranchez mince
avant de la servir.

Langue de beuf fraiche bouillie.—Prenez-en
deux,met.tez-les dans une marmite, couvrez-les
d’eau, laissez-les deux heures, pelez-les et re-
mettez au feu avec une chopine de bouillon,
un demi demiarre de vin blanc, un paquet de
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fines herbes, un peu de poivre et sel, clous,
des navets et carottes coupées en tranches, un
morcean de beurre roulé dans la farine ;
laissez bouillir deux heures doucement en-
semble, retirez les épices et herbes et servez.
Vous pouvez omettre les carottes et navets on
les faire bouillir & part.

MANIERE de saler le Baeuf, langue, elc.
—Pour un gallon d’eau, une livre de sel, §
d’once de salpétre une demie livre de sucre,
le tout infusé pendant quelques heures avant
d’y mettire la viande, que ’on peut laisser
tremper pendant quinze jours. Battre la lan-
gue avant de la saler, mettre un poids, sur le
couvercle.

PALAIS de beuf & lo bourgeoise.—Net-
toyez avec soin et faites cuire dans 1’eau vos
palais de beeuf, que vous couperez ensuite
par filets. Faites roussir de ’ognon dans du
beurre, et quand il sera 4 moitié cuit, jettez
dedans vos palais; mouillez de bouillon;
ajoutez bouquet de persil, sel et poivre;
laissez réduire la sauce, et servez avec un
peu de moutarde.

Les palais de beeuf se servent aussi entiers,
cuits sur le gril. 11 faut pour cela les fal}'e
mariner dans I’huile, avec sel, poivre, persil,
ciboules et pointe d’ail, puis les paner avec
de la mie de pain et les faire griller. On les
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sert alors sous une sauce piquante aux écha-
lotes ou sans sauce.

On peut aussi les accommoder a la poulette,
comme les pieds de mouton.

ROGNON DE B®EUF ¢ la bourgeoise.—
Coupez un rognon par filets mince, mettez-le
sur le feu avec un morceau de beurre, sel, poi-
vre, persil, ciboules et une pointe d’ail hachés
menu. Quand il est cuit, mettez-y un filet
de vinaigre, un peu de coulis, ou, & défaut de
coulis, un peu de bouillon gras, et ne le lais-
sez plus bouillir, de crainte qu’il ne se racor-
nisse, ‘

Rognon de beuf.——Séparez-ie en deux, sur
Pépaisseur du flanc ; piquez dessus huit bar-
des de la grosseur du doigt; hachez de lo-
gnon ; poudrez de farine, poivre, sel et persil,
ajoutez un peu de saindoux: mettez le tout
dans un demi-demiarre d’eaun, et laissezle
bouillir pendant trois heures, a petit feu, le
remuant de temps a autre.

Ronde de Bauf salée.—Faites-la cuire sans
bouillir avee un chou coupé en quatre durant
quatre heures; le chou ne devra cuire que
deux heures.

ROSBIF @ Panglaise.—Il se met & la broche,
et se sert dans son jus et aussi a la sainte me-
nehould ; dans ce cas on le fait cuire 4 la braise;
quand il seia cuit, panez-le, et lui faites pren-
dre couleur au four ; servez dessous une sauce
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4 votre choix: on peut encore le piquer de
gros lard bien assaisonné, le faire cuire & la
broche, et le glacer d’une belle couleur.

CHAPITRE IIl

Des differentes manidéres d’accommoder le
VEAU.

CARRYE de veaw @ la broche aux fines her-
bes.—Ayez un carré de veau bien paré, vous
piquerez tout le filet avec du lard fin. Met-
tez-le mariner pendant deux ou trois heures
avec persil, ciboule, thym, laurier, champi-
gnons et échalotes hachés trés-fin, sel, poivre,
muscade ripée et un peu d’huile. Quand il
aura bien pris godit, embrochez-le et versez
dessus tout Passaisonnement que vous main-
tiendrez avec deux feuilles de papier beurré.
Faites cuire a feu doux, puis dtez le papier
duquel vous gratterez les herbes qui y seront
attachées ainsi qu’a la viande et les mettrez
dans une casserole avee un peu de jus, filet
de vinaigre, beurre manié de farine, sel et
poivre. Faites lier cette sauce sur le feu et
servez-la sous le carré, que vous colorerez au-
paravant en frottant le dessus, aprés Pavoir
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pané de mie de pain, avec beurre fonduet un
jaune d’ceuf mélés ensemble.

Carré de veau, maniére de le découper.—La
méthode ancienne était de partager ce mor-
ceau par cotelettes dans le sens perpendiculai-
re en sorte qu’il se trouvait attaché a chacune
un pelit morceau de filet ét de rognon. L’u-
sage maintenant est de commencer par lever
le filet et le rognon, et de les couper par mor-
ceaux ; ensuite on sépare les cotes: elles
sont le morceau des dames.

CERVELLES deveau frites.—Aprés avoir
fait dégorger vos cervelles, en avoir 6té lesfi-
bres, et les avoirfait blanchir avec un peu de sel
etde vinaigre blanc, et laisser refroidir dans cet-
et eau, pour les raffermir, faites-les cuire dans
une casserole foncée de lard, avec du vin blane,
[e double de consommé ou du bon bouillon,
persil, ciboules et quelques tranches de citron
sans écorce ni pepins: coupez-les en quatre,
et trempez-les a mesure dans une pate a frire
(Voyez Friture), pour les faire frire: lors-
qu’elles auront pris une belle couleur, vous
les égoutterez, et les dresserez sur un plat
avec du persil frit dessous ou dessus.

Cervelle de veau en matelote.—Faites dé-
gorger, puis blanchir dans 1’eau bouillante,
avec sel et vinaigre, vos cervelles que vous
mettrez ensuite cuire pendant dix minutes
dans une casserole oll vous aurez fait roussir
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du beurre et revenir de petits ognons. Ajou-
tez, en méme temps que vos cervelles, demi-
verre de bouillon, autant de vin, champignons
et bouquet garni. Servez avec garnjture de
pain frit au beurre.

Cervelles de veaw d& la pouletle.—Vos cer-
velles étant dégorgées et blanchies comme les
précédentes, vous les ferez cuire dans une
poulette, que vous lierez, au moment de ser-
vir, avec jaunes d’ceufs.

Les cervelles de mouton se préparent abso-
lument comme celles de veau.

COTELETTES de veau aux fines herbes.—
Mettez vos cdtelettes, avee sel, poivre et épi-
ces, dans une casserole dans laquelle vous
aurez fait fondre du beurre : sautez-les pen-
‘dant quelques minutes, puis ajoutez champi-
gnons et fines herbes hachés; faites achever
de cuire en sautant, et servez avec jus de
citron.

Cételettes de veau grillées et panées.—Parez
vos cotelettes, aplatissez et assaisonnez de sel
et gros poivre ; faites fondre un morceau de
beurre, et trempez dedans chaque cotelette ;
mettez-les aussitot dans un vase ot il y aura
de la mie de pain; tournezles dedans ; fai-
tes en sorte qu’elles soient couvertes partout ;
mettez-les sur le gril, & un feu doux, afin que
la mie de pain ne prenne pas trop de cou-
leur; il ne faut qu’une petite demi-heure
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pour les cuire; servezles avec un jus clair
dessous, ou sans jus.

Cételettes de veau aw naturel.—Frottées de
beurre et saupoudrées de poivre et de sel,
vous les faites griller des deux cotés et les
servez sans sauce.

Coleletles de veau en papillotes.—Coupez
vos cbtelettes un peu minces, placez-les sur
des morceaux de papier blanc taillés & peu
prés en cerfs-volant ; assaisonnez-les de poi-
vre, sel, persil, échalotes bien hachées, et de
petits morceaux de beurre ; tortillez le papier
autour des cdlelettes, sans envelopper le haut
du manche ; huilez le papier en dehors ; vous
aurez soin de faire griller vos cotelettes a pe-
tit feu, aprés avoir mis une feuille de papier
huilé sur le gril; servez-les avec le papier qui
les enveloppe.

Céte de veau a la mode.~Coupez du quar-
tier de devant, dix & douze morceaux de .cd-
tes, que vous poudrerez de farine, avec poivre
et sel; faites-les rotir dans du saindoux ; cela
fait, ajoutez-y quatre carottes et quatre ognons
tranchés, trois pincées de persil, une petite
branche de sariette, un peu de tétes de ‘clous,
trois chopines d’eau, et faites bouillir le tout,
en le brassant-souvent.

COULIS de veau.—Mettez dans une casse-
role du lard coupé par petits morceaux, une
rouelle de veau proportionnée 3 la quantité
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de coulis que vous voulez avoir et deux carot-
tes. Couvrez bien votre casserole et mettez-
la sur un feu doux pour faire jeter le jus a la
viande ; augmentez le feu jusqu’a ce qu’elle
soit prés de s’attacher ; ralentissez-le alors
pour qu’elle s’attache doucement a la cassero-
le et faites un beau gratin ; cela fait, retirez
la viande et les 1égumes sur une assiette ; met-
tez dans la casserole un morceau de beurre et
de la farine ; faites un beau roux et mouillez
avec du bouillon chaud. Remettez alors la
viande dans la casserole pour la faire cuire
encore pendant deux heures 3 trés petit feu,
ayant soin de dégraisser souvent. Votre cou-
lis ainsi fait, vous la passerez au tamis pour
vous en servir au besoin.

Le coulis ne doit étre ni trop clair ni trop
épais, et offrir une belle couleur cannelle.

EPAULE de veau.—Mettez-la dans une
marmite avec un peu de beurre, sel, poivre,
sariette, marjolaine, thym et de 1’ognon, pi-
quez-la de cloux, des tranches de patates et
un peu (Pean, faites-la bouillir doucement, et
servez-la chaude.

Epaule de vean rétie—Emirochez-la sous
le manche, en faisant passer 1z broche dans la
palette. Deux heures suffisent pour la cuire
a son point, on peut la servir scit avee son jas,
soit avec une sauce €L5 Péchalote.’
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FESSE de veau a la daube.—Piquez la fes-
se avec une vingtaine de bardes et une dizaine
de clous de girofles, poudrez un peu avec le
fariner, faites chauffer du saindoux au fond du
chaudron, placez-y lapiece avec des ognons,
ajoutez-y poivre et sel; tournez la piece de
tous les cdtés, jusqu’a ce qu’elle soit rotie ; a-
joutez un demi-setier d’eau, aussi sarriette et
persil ; aumoment de la retirer du feu, mettez
dans le chaudron un verre de madeére ; cuisez
lentement. '

FO'E de veaw a la bourgeoise.—Lardez un
foie de veau par le travers avec de gros lar-
dons bien assaisonnés, mettez-le dans une
casserole sur des bardes de lard, avec des dé-
bris de veau, desracines, de I’aile, du laurier,
du girofle, de bon bouillon et une demi-bou-
teille de vin blanc ; écumezle tout, couvrez-le
de bardes de lard, bouchez hermétiquement la
casserole, et mettez du feu dessus. Observez
qu’il n’aille point trop grand train. Lorsqu’il

_sers cuit, passez le jus; faites-en réduire la
'moitié en le liant avee du beurre, et arrosez
votre foie avec cette sauce au moment de le
servir. .

Foie de veau & Pitalienne.—Sautez des tran-
chgs de foie dansune casserole avec de bonne
.huile fine, saupoudrez-les de sel fin, et retours
nez-les sans les rompre. Egouitez-les lors-
qu’elles seront cuites ; dressez-les, arrosez-les
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d’une italiente rousse réduite, et en outre d’un
peu de jus de citron.

Foie de veau & la broche.—Lardez un foic
de gros lard bien assaisonné, et faites-le ma-
riner avec de lhuile fine, thym, laurier, persil,
ciboules. Enveloppez-le de papier beurré,
aprés ’avoir embroché et bien assujetti avec
~des hatelets. Vous le servirez glacé, sur une
sauce poivrade.

Foie de veau a la posle.—Coupezun foie de
veau en tranches que vous mettrez dans une
poéle avee échalotes, persil et ciboule hachés,
et un morceau de beurre ; passez les sur un
feu vif, et mettez-y une petite pincée de farine.
Lorsque vous verrez que votre foie aura raidi,
tournez et mouillez avec un peu de vin rou-
ge ; assaisonnez-le de sel et gros poivre, ajou-
lez un peu de verjus; et lorsqu’il va commen-
cer a bouillir, vous le retirez du feu. Sila
sauce se trouvait trop courte, vous auriez soin
de I’alonger avec un peu de consommé ou de
bouillon. ,

FRAISE de veau a la francaise— Faites
dégorger votre fraise dans de Peau froide, et
blanchir dans de ’eaun bouillante ; quand elle
aura bouilli un quart d’heure a peu pres, re-
plongez-la dans de leau froide, et laissez-la
8’y refroidir; ficelez-la et la mettez cuire dans
un blanc, et servez-la avec une sauce piquante,
ou toute autre qui soit trés-relevée,
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FRICANDEAU de veau.—Levez la noix
d’un cuissot de veau, et tichez qu’elle soit cou-
verte de la graisse appelée tétine ; battez-la
entre deux linges ; piquez-la dans le sensde la
viande avec de petits lardons de lard bien as-
saisonné, enveloppez-la de lard, et la mettez
dans une braisiére avec toutes sortes de légu-
mes et un bon bouquet de persil et de ciboules;
mouillez-la de consommé ou & défaut de con-
sommé, avec de bon bouillon, et la faites
bouillir pendant quatre heures ; dépouillez-la
de son lard, dégraissez son fond, etle passez
au tamis de sole ;, remettez-le avec votre fri-
candeau, eusuite vous le ferezréduire sur un
fourneau un peu vif, et retournez de toutes les
fagons pour lui donner une couleur égale:
servez-la au naturel, ou sur de l’oseille, de la
chicorée, des épinards, de la purée d’ognons,
ete.

On prépare, fait cuire et accommode de
méme maniere les filets mignons de veau.

GELEE de veau.—Prenez un jarret de veau
que vous aurez ficelé, mettez-le dans une cas-
serole avec des parures de veau, quelques o-
gnons et carottes en tranches, ciboules et persil
en bouquet, mouillez le tout avec de bon
bouillon et quelque bon fond ; faites écumer
et rafraichir a plusieurs reprises avec un peu
d’eau fraiche : ne faites plus que mijoter votre
glace, jusqu’a ce que les viandes soient tros-
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cuites ; ensuite passez-la dans un linge mouil-
1¢, et clarifiez-la. en y jetant un blanc d’ceuf
bien fouetté. Cela fait, vous la passerez de
nouveau.

GRILLADES de veau.—Battez bien les
grillades, mettez-les dans la poéle avec sain-
doux, poivre et sel; faites cuire lentement,
poudrez de farine en petite quantité, et ajou-
tez-y des grillades de lard salé.

MOU de veau a&la pouleite—Coupez en
gros dés un mou de veau ; faites-le dégorger
3 plusieurs eaux en les pressant chaque fois
avec les mains; jetez-le ensuite dans l'ean
froide et faites-le blanchir; vous le rafraichi-

_rez quand il aura fait un bouillon et ’égoutte-
rez bien; jetez-le aussitét dans une casserole
ol vous aurez fait fondre du beurre ; faites-le
revenir sans qu’il roussisse, saupoudrez-le de
farine : remuez et mouillez-le petit a petit avec
du bouillon ; assaisonnez de sel, poivre, épi-
ces, persil et un peud’ail ; forcez le feu et re-
muez toujours. Aux trois quarts de la cuisson,
vous ajouterez des petits ognons et des cham-
pignons ; 6tez le bouquet; liez la sauce avec
des jaunes d’ceufs, et mettez-y persil blanchi
haché, verjus ou citron: si la sauce était trop
longue avant de la lier, vous auriez soin d’en
faire réduire a part plus de la moitié.

Mou de veau en roux.—]Il se prépaie et s’ac-

commode comme le mou 4 la poulette, excepté
b*
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quon le passe dans unroux au lieu de le faire
revenir dans le beurre chaud.

OREIILLES de veau frites.—Coupezen qua-
tre dans leur longueur des oreilles préparées
et cuites comme il est dit ci-dessus, faites-les
mariner avec vinaigre, sel, gros poivre ; trem- -
pez-les dans une pate légere et faites-les frire.
Observez de les étendre promptement dans la
poéle et de les retourner : vous les égoutterez
pour les servir couronnées de persil frit.

Oreilles de veau & [ Italienne.—Echandez
des oreilles de veau, flambezles, faites-les
blanchir et rafraichissez-les; faites-les cuire
ou dans un blanc, ou dans une casserole fon-
cée de bardes de lard ; mettez-y ces oreilles
avec un bouquetde persil et de ciboules, et
quelques tranches de citron, mouillez-les avec
du consommé et de bon vin blanc; couvrez
vos oreilles de bardes de lard ; mettez dessus
un rond de papier beurré : au bout d’une heu-
re et demie elles seront cuites ; vous les reti-
rerez, les égoutterez, les essuierez, et cisellerez
les bouts ‘comme vous feriez d’une ciboule;
dressez, et servez-les surune sauce A 1’Italien-
ne.

PIEDS de veaw & la sainte menchould.—Fen-
dez par le milieu, avec le couperet, des pieds
de veau échaudés, comme il sera dit pour la
téte, ficelez-les, et mettez-les cuire dans une
bonne braise ; faites-les refroidir & moitié ; re-
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tirez-les pour les paner de mie de pain, que
vous arroserez avec la graisse de votre braise ;
faites-les griller de belle couleur, et servez.

Pieds de veau & la pouleite.—Vous les ferez
cuire comme la fraise et les servirez dans une
sauce a la poulette dans laquelle vous leur fe-
rez prendre goiit quelques minutes, sans bouil-
lir.

Pieds de veau frits.—Faites-les cuire dans
un fond ou dans un blane, aprés les avoir bien
fait blanchir, et les avoir désossés ; retirez-les
et faites-les mariner dans du poivre, du sel et
un peu de vinaigre ; vous les égouttez et les
trempez dans une pite, pour les faire frire;
ayez soin qu’ils soient d’une belle couleur; ser-
vez avec du persil frit.

POITRINE de veau aux petits pois.—Cou-
pez une poitrine de veau par petits morceaux,
que vous passerez au feu dans du beurre sau-
poudré de farine, sel et poivre ; mouillez d’un
bon verre de bouillon ; ajoutez un bouquet de
persil et laissez cuire pendant une heure ; vous
mettrez alors vos pois, et quand le tout sera
cuit, vous dégraisserez la sauce et servirez.

Poitrine de veau farcie.—Enlevez avec soin
la peau qui couvre I’épaule, pour en extraire
cetle derniére ; sciez les cotes par le milieu,
sans toucher a la viande ; prenez la viande
de Pépaule avec du lard gras, faites-en une
farce, en la hachant bien fine, la faisant reve-
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nir dans la poéle avec du saindoux, y ajoutant
poivre, sel, sarriette, persil, marjolaine, tétes
de clous, de ’ognon, quelques clous de girofle
pilés ; brassez le tout ensemble, retirez-le peu
aprés du feu, y ajoutant encore une poignée
de mie de pain, deux jaunes d’ceufs et un des-
sus de créme, ou du lait ; brassez tout cela de
nouveau ; etmettez cette farce dans la poitrine
a la place de I’épaule enlevée ; renfermez la
farce en dedans, par une couture, beurrant et
poudrant de farine toute la piéce; placezla
dans la cuisiniére avec une chopine d’eau, du
poivre et du sel.

RIS de veau.—On les fait dégorger a plu-
sieurs reprises dans de P’eau tiede, et blanchir
un demi-quart d’heure dans de P’eau bouillan-
te ; et ils seront propres & employer dans tels
ragollls que vous le jugerez convenable.

Ris de veau piqué.—Piquez de lard, par-des-
sus, des ris de veau préparés comme il est dit
ci-dessus, faites-les cuire au four dans une
bonne réduction pendant trois quarts d’heure;
glacez-les d’une belle couleur, et mettez-les
sur de Poseille, de la chicorée a la créme ou
une sauce tomate.

Ris de veaw aux fines herbes.— Hachez trés-
fin persil, ail, échalotes et quelques champi-
gnons ; maniez le tout avec un peu de bon
beurre, sel fin, gros poivre ; prenez des ris de
veau, nettez-les dans une casserole avec quel-



CANADIENNE. 57

ques bardes de lard par-dessus, un demi-verre
de vin blanc, autant de bon consommé ; fai-
tes-les cuire a petit feu ; qu’ils ne fassent que
mijoter ; quand ils seront bien cuits, tirez-les,
dégraissez la sauce, ajoutez-y un peu de coulis
clarifié, et versez-la sur les ris.

TETE de veau & la vinaigrette.—Echaudez-
la pour en oOter le poil; faites-la dégorger en-
suite dans P’eau fraiche pendant vingt-quatre-
heures, puis désossez la machoire inférieure
et le bout du muflle, ne laissant d’os que le
crine. Frottez-la de citron et faites cuire, en-
veloppée dans un linge, dans de ’eau assai-
sonnée de poivre, sel, bouquet garni avectrois
ognons, carottes, panais et poignée ‘de farine.
Quand elle sera cuite, retirez-la, faites égoutter,
Otez soigneusement les os du crine, découvrez
la cervelle, et servez garni de persil et cibou-
les hachés. Chacun assaisonne a son go(t de
poivre, sel, huiles et vinaigre.

Téte de veauw & la poulette—Préparez et
faites cuire votre téte comme ci-dessus. Fai-
tes une poulette dans laquelle vous mettrez
vos morceaux de téte avant de lier; faites
mijoter un instant, puis liez avec jaunes d’ceufs
sans laisser bouillir, et servez avec jus de ci-
tron.

Téte de veaw bouillie.—Sciez la téte en
deux, otez la cervelle, aussi les yeux avec
une fourchette ; arrachez la petite peau fine
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de dessus la cervelle et les veines; mettez
la cervelle bouillir dans un linge, en méme
temps que la téte, les pieds et la fraise; la
cervelle cuite, délayez-la comme Pon fait des
crépes, avec trois ceufs, lait et farine : ajou-
tez-y un peu de sarriette, poivre et sel, faites
cuire dans la graisse bouillante, ce qui vous
fournira de quoi orner avec des beignets le
tour du plat, ol vous aurez déposé la téte
bouillie,

Téte de veau, maniére de le découper.—Les
morceaux les plus distingués sont les yeux,
que P’on sert a la cuillére, les bajoues, les tem-
pes, les oreilles; on sert une portion de la
cervelle avec chacun des morceaux, ayant eu
soin d’enlever les os du crane avant de la ser-
vir sur la table.

On aura besoin d’une promptitude extraor-
dinaire pour ne pas manquer de servir trés-
chaud. La noix, les fricandeaux, les ris, le
foies, sont si faciles & découper, quils n’exi-
gent pas d’instructions particuliéres.

T'ranches de veau aux @ufs.—Coupez vos
tranches, battez-les beaucoup, battez six ceufs,
Jettez vos tranches dedans avec poivre et sel;
mettez le tout dans du saindoux bouillant, et
faites cuire lentement.

POANNAAANNANANAAAAN A
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CHAPITRE IV.

DE LAGNEAY ET DU MOUTON.

AGNEAU qux pois verts.—Prenez un mor-
ceau d’agneau que vous couperez en pieces
de quatre doigts ; mettez une pinte de pois
verts avec un peu de farine rotie brune, ajou-
tez-y un peu de poivre, sel et persil, avec de
Peau bonillante pour couvrir la viande ; faites
cuire une heure.

. Agneau (quartier d’).—Prenez le quartier de

devant parce qu’il est plus délicat que celui
de derriere ; couvrez-le de bardes de lard, de-
puis le défaut de Pépaule jusqu’a Pextrémité
de 1a poitrine ; couchez-le sur la broche, atta-
chez-le par les deux bouts et enveloppez-le de
papier beurré ; quand il sera cuit, insinuez a-
droitement de la maitre-d’hotel froide entre les
cotes et D’épaule. Servez avec un jus clair,
pour enirée.

On en fait aussi des entrées 3 I’anglaise, en
mettant les cotelettes sur le gril, comme celles
de mouton; et le reste du quartier, vous le fai-
tes cuire & labroche. Quand il est froid, vous
en faites une blanquette, et mettez les cotelet-
tes autour.
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Le quartier d’agneau de derriére se met or-
dinairement a la broche ; on peut aussi le
servir farci en dedans, cuit a la braise, et a-
vec un ragofit d’épinards : froid, on léve des-
sus des filets qu’on peut mettre en blanquette
ou de quelque autre fagon, a volonté.

BLANQUETTE.—Taillez en petits mor-
ceaux les restes d’un carré ou d’une longe ser-
viela veille; faites clarifier et réduire deux
cuillérées a pot de coulis blane ou de velouts,
avec un peu de consommé ou de simple bouil-
lon; liez votre sauce avec des jaunes d’ceufs,
et ajoutez du beurre frais selon la force du ra-
gott, du persil blanchi, du jus de citron ; jetez
votre vean dans cette sauce et servez.

CERVELLES de mouton.—Les cervelles
de mouton se préparent absolument comme
celles du veau (Voir page 46). ,

CARRE de mouton a la poivrade.—Parez
un carré de mouton; piquez-le de gros lard
assaisonné ; faites-le mariner un ou deux
Jours avec un demi-verre d’huile, de jus de ci-
tron, sel; poivre, aromates, tranches d’ognons,
du persil en branches ; faites-le cuire a Ia bro-
che, et glacezle d’une belle couleur; servez
avec une poivrade dessous.

Carré de mouton & la servante.—Prenez
c%gux-carrés de mouton, dont vous supprimerez
Péchine et parerez les filets; piquez 1'un de
petits lardons assaisonnés, et P’autre de bran-
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ches de persil vert ; posez-les sur la broche en
les y assujettissant avec des hatelets, et ayez
soin de les arroser pendant la cuisson ; il ne
faut qu’environ trois quarts d’heure pour
qu’elle soit compléte ; dressez les filets en
dehors, et mettez dessous un bon jus clair.

COTELETTES d’agneau panées et grillées.
—Faites revenir vos cotelettes bien parées
dans un peu de beurre, en ayant soin qu’il ne
roussisse point: retirez-les, laissez un peu re-
froidir le beurre ; meélez-y des jaunes d’ceufs;
trempez vos cotelettes dedans; passezles et
les faites griller afeu doux. Vous les servirez
avec un jus clair et du jus de citron.

Cételettes de mouton au naturel.—Otez Pos
de I’échine 'de chaque coteletie; levez-en la
peau etle nerf; aplatissez-la légerement avec
le couperet ; grattez le dedansde la cdte ; cou-
pez del’os ce qui excede la longueur d’environ
trois pouces ; supprimez toutes les chairs qui
tiennent au bout de ’os ainsi coupé, et ratis-
sez-en la longueur d’un demi-pouce; lorsque
vos cotelettes sont toutes préparées de la sorte,
trempez-les dans un peu de beurre frais fondu
sans &tre chaud ; mettez-les surle gril a un
feu vif, ayant soin de les retourner plusieurs
fois; un quart d’heure environ suffit pour les
faire cuire ; vous les disposerez alors en cou-

ronne et les servirez augsitot.
6
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Cételetles de mouton aux légumes.— Parez-
les et faites-les revenir dans du beurre avec
boquet, ail et clous de girofle; mouillez de
bouillon et vin blanc ; ajoutezfilet de jambon,
et quand elles seront cuites retirez-les; puis
dégraissez et saites réduire votre sauce, que
vous verserez sur les légumes qu’il vous plai-
13, et que vous aurezarrangées a part; servez
en couronne, les légumes au millieu.

Cédlelettes de mouton en papillotes.—Coupez
des petites cotes, frappez avec un rouleau sur
les os, lesayant poivrées et salées, enveloppez-
les une & une dans du papier beurré, et pla-
cez-les sur le gril ; retournez-les jusqu’a ce
qu’elles ajent pris couleur; en les retirant,
passez du beurre dessus avec un peu d'ean
bouillante, ce qui fera une sauce.

Cételette de mouton & la canadienne—Met-
-4ez vos cdtes, poudrées de farine, rotir dans la
poéle avec saindoux, poivre et sel ; une fois
cuites, jettez un peu d’eau chaude pour aug-
menter la sauce.

EMINCEES de moufon.—Coupez par tran-
ches minces et peu larges les restes d’un gigot
r0ti & la broche. Faites un roux ; mouillez
de bouillon, salez, poivrez et faites réduire ;
ajoutez un morceau de beurre et votre mou-
ton ; laissez prendre gott quelques instants et
servez avec cornichons coupés en tranches.
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EPAULE de mouton.—On la sert cuite et
préparée de méme maniére que le gigot.

Epaule de mouton en ballon.—Désossez en-
tiérement une épaule ; lardez-en les chairs de
gros lardons roulés dans un bon assaisonne-
ment, et faites attention de ne point piquer la
peau; passez une ficelle tout autour avec une
aiguille a brider, et donnez-lui la rondeur d'un
ballon; cassez alors, et mettez dans une cas-
serole les os de votre épaule avec ognons, ca-
rottes, thym, laurier, un peu de basilic : posez
la dessus ; arrosez la de bouillon, et couvrez
la d’abord de bardes de lard, puis d’un rond
de papier huilé ; faites la partir & grand feu,
ensuiteralentissez-le, mettez-en dessus. Lors-
que votre épaule sera cuite, retirezla ; faites
réduire son fond, et servez-vousen pour la
glacer. On peut la servir sur de la chichorée,
des racines, de la purée d’oseille, etc.

Epaule de mouton, maniére de le découper.
—On découpe & peu prés comme le gigot,
les chairs qui touchent aux os et celles-de
Pomoplate sont les plus tendres. Les gour-
mets préferent Ja partie qui est plus grasse et
a plus de goft.

FESSE de moutorn bouillie—Faitesla
bouillir avec un chou coupé en quatre ; met-
tez y trois navets que vous pilerez dés qu'ils
seront cuits, avec beurre, poivre et sel. Pla-
cez le chou dans un pla 4 patates, votre na-
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vet aussi 4 part. Faites une sauce au beurre, .
en employant de ’eau et de la farine ; bras-
sant cette sauce tout le temps qu’elle est sur
le feu, et jusqu'a ce qu’elle bouille.

FILETS de mouton grillés aux pommes de
terre—Parez un certain nombre de filets mi-
gnons de mouton ; assaisonnez-les de sel et
mignonnette, trempez-les dans du beurre ; fai-
tes les griller et glacez les d’une belle couleur;
dressez les de suite sur un plat avec des pom-
mes de terre autour, frites au beurre et bien
assaisonnées. Servez sansaucun retard.

Filets de mouton en chevreuil.—Parez pro-
prement vos filets mignons, et lardez-les ; fai-
tes-les mariner trois ou quatre joursdans du
vinaigre, des aromates, du persil en branches
et de Pognon en tranches ; un instant avant de
servir, vous les faites cuire dans une detmni-
glace, et les glacez d’une belle couleur; ser-
vez chaudement avec une sauce poivrade.

GIGOT g la broche.—Laissez votre gigot
se mortifier plus ou moins de temps selon la
salson, embrochezle sans autre préparation,
en faisant entrer la broche par le coté du jar-
ret: quand il sera cuit, vous n’oublierez pas
de couper le bout du Jarret, et d’envelopper le
bout de os avec du papier blanc ; servezle
alnsi, ou avec son propre jus, oueny ajoutant
un peu de bon jus de beeut,

On sert aussile gigot sur desharicots blancs,
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ou des pommes de terre cuites a ’eau que 1’on
fait rissoler dans la lechefrite.

Gigot @ Peau ou braisé.—Désossez votre
gigot, auquel il ne faut laisser que 1’os du
manche ; piquez, si vous voulez, intérieur
avec de gros lardons; asssaisonnez de sel,
poivre, ail et épices; vous le ficellerez ; vous
mettrez quelques bardes de lard par dessus,
des carottes, des ognons, clous de girofle, trois
fevilles de laurier et du thym ; mouillez vo-
tre gigot avec de 1’eau ou du bouillon, de ma-
niere & ce qu’il baigne, et ajoutez un peu
d’eau-de-vie ; mettezy dusel ; faites le bouil-
lir pendant environ cing heures ; passez le
mouillement dans lequel il a cuit, et arrosez
en votre gigot apres Pavoir déficelé et dressé
sur un plat; on peut aussile servir sur une
espagnole.

Gigot, maniére de la découper.—Il arrive
souvent qu’un gigot n’est tendre qu’autant
qu’il est bien découpé. = On connait deux ma-
niéres d’opérer : la premiére est de prendre le
manche de la main gauche, de couper per-
pendiculairement les tranches; depuis la join-
ture jusqu’aux os du filet, ensuite la souris,
puis, retournant le gigot, de détacher les pie-
ces de derridre. Cette maniére est la meil-
leure.

L’autre est de couper des tranches horizon-
tales minces comme une piéee de cing francs;

6*(»
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on le percera de part en part afin d’en faire
sortir le jus, dont on arrosera les tranches en
y joignant jus de citron et assaisonnement a
volonté.

HARICOT de mouton.—Coupez une épaule
de mouton par morceaux ; mettez dans une
casserole un morceau de beurre avee votre
mouton, que vous ferez revenir sur un feu vif;
lorsqu’il aura pris une belle couleur dorée,
retirez et égouttez le ; tournez des navets en
petits batons, passez les dans la graisse de vo-
tre mouton, et faites leur prendre une belle cou-
leur ; retirez et égoutez les ; faites un roux, re-
passez votre mouton dans ce roux, mouillez
avec du bouillon; mettez y sel, poivre, bouquet
garni, ognons; clou de girofle, laurier, et jetez
vos navets dedans. Votre mouton aux trois
quarts cuit, dégraissez le et faites le mijoter
jusqu’a parfaite cuisson ; si la sauce est trop
longue, faites en reduire une partie au degré
convenable ; aprés cette opération, dressez
votre haricot, masquez le avec vos navets et
servez.

On fait aussi le haricot avec des caroites ou
deAs pommes de terre en place de navets, ou
meme avec ces trois légumes réunis.

Haricot de mouton a la canadienne.~—Sciez
les cotes de travers, ensuite séparez les de
deux en deux cbtes, mettez les dans l’eau
bouillante, qui excedera de deux doigts la
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viande, avec poivre, sel et autant de tranches
de navets que de cotes de mouton ; deux
ognons coupés en quatre ; quatre cuillerées de
farine rotie dans du saindoux ; ajoutez y quel-
ques tétes de clous pilées, du persil, et faites
bouillir le tout une heure et demie.

PIEDS de mouton a la poulette.—Xchaudés
et blanchis, vous les éplucherez avec soin et
leur dterez le grand os, puis les mettrez cuire
dans un blanc pendant quatre ou cinq heures.-
Quand la chair fléchira sous les doigts, que
les os se détacheront facilement, vous pourrez
étre slir qu’ils sont cuits. Vous ferez alors
une poulette dans laquelle vous les ferez mi-
joter une demi-heure pour leur faire prendre
goflit ; vous lierez ensuite votre sauce et ser-
virez bien chaud.

POITRINE de moutorn braisée—Coupez
volre poitrine en morceaux longs, carrés ou
ovales ; mettez dans une casserole des bardes
de lard ; ajoutez y des tranches de jambon,
vos carbonnades par-dessus, que vous couvrez
de lard ; jetezy deux carottes coupées en
tranches, trois ou quatre ognons aussi coupés,
du laurier, du thym ; versez y plein une cuil-
lere a pot de bouillon ; vous les ferez mijoter
pendant trois heures, avec feu dessus et des-
sous ; égouttez et dressezles en miroton sur
votre plat, avec des épinards, de loseille ou
de la chicorée au milieu.
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ROGNONS de mouton d& la brocheite—I
faut les ouvrir par le milieu & ’opposé du
nerf, en oter pellicule, passez au travers une
petite brochette ; as~<aisonnez les de sel, de
poivre, et mettez les sur le gril ; quand ils se-
ront cuits, mettez dans chacun un petit mor-
cean de beurre frais pétri avec de fines her-
“bes, et arrosez les de jus de citron

SELLE dagneaw.—Coupez ’agneau par
le milieu du corps, conservant les deux quar-
tiers de derriére ensemble, pour en faire une
selle ; poivrez, salez et ajoutez gros comme
un ceuf de beurre, faitez rdtir a la broche
dans la cuisiniére, olt vous placerez une pinte
d’eau, pourfarroser souvent la pitce, qui de-
vra cuire pendant deux heures.

AN AN
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CHAPITRE V.

DU COTHON DE LAIT ET BU PORC
EN GENERAL.

BOULETTES o6u porc frais.—Hachez
bien fin deux livres de pore frais, avee de lo-
gnon, y mélant poivre, sel et persil ; roulez
cela par boulettes dans la farine, afin de les
lier ensemble ; mettez du saindoux dans la
poéle, et quand il sera chaud, placez les bou-
lettes pour rotir, les tournant pour faire cuire
tous les cotés. FEnsuite ajoutez un peu d’eau
a la moitié des boulettes, avec poivre, sel, six
clous, six tétes de clous ; laissez le tout cuire
trois quarts d’heure, a petit feu. Un verre de
vin dedans si vous 'aimez.

COCHON de lait.—On lui tranche la téte
aussitét qu’il parait sur la table pour ne pas
laisser a la pean le temps de se ramollir. Puis
la peau du corps et ainsi de autre coté.

Cochon de lait réti.—Plongez un cochon de
lait dans une chaudronnée d’eau un peu plus
que tiede, apreés lui avoir cassé les défenses;
frottez-le avec la main: si la soie s’en va, re-
tirez-le de I’eau : retrempez-le a plusieurs fois,
et toujours pour enlever les soles; quand il
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n’en reste plus, otezlui les sabots %t videzle
sans toutefois dter les rognons; ciselez luile
chignon du cou; faites lui quatre incisions
sur le dos pour trousser la queue entre cuir et
chair, et troussez-lui les pieds de devant et de
derriere a ’aide de deux brochettes que vous
lui passerez, ’une dans les cuisses, et Pautre
A travers la poitrine ; ensuite faites le dégor
ger pendant vingt-quatre heures dans eau
fraiche ; pend=z le et faitesle sécher; farcis-
sezlui le ventre d’un gros morceau de beuire
manié dans la farine, et mettez le 3 la bro-
che. Vous passerez dessus, pendant la cuis-
son, de bonne huile avec un pinceau de plu-
‘mes. Apreés Pavoir débroché, vous inciserez
'la peau autour du cou.

Cochon de lait farci & la broche.—Apres
Pavoir échaudé et préparé comme il est dit
ci-dessus, farcissez-le avec son foie haché,
dont vous oterez l’amer, du lard blanchi, des
truffes, des champignons, des rocamboles, des
capres fines, des anchois, des fines herbes,
assalsonnés de poivre et de sel, de la mie de
pain desséchée sur le feu dans de la créme,
et autant de beurre et de tétine que de mie,
le tout haché, pilé et délayé avec deux ceufs
entiers et trois jaunes: son ventre ainsi rem-
pli, on le ficelle, on le met 3 Ia broche, et on
le iraite comme celui ci-dessus. On Paccom-
Ppagne presque toujours d’une sauce poivrade.
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Cochon de lait roti é la canadienne.—Pré-
parez de la farce comme suit :—Hachez la
fressure bien fine avec un peu de lard et de
beeuf, aussi de ’ognon bien fin ; faites cuire
avec du saindoux, ajoutant poivre, sel, persil,
sarriette, clous de girofte et marjolaine ; quand
vous retirerez ce qui préceéde du feu, battez
un jaune d’ceuf dans de la créme avec de la
mic de pain, puis brassez cela avec le reste,
ayant mélé le tout ensemble, insérez-le dans le
corps du cochon, ayant soin de coudre ’ouver-
ture. Placez ensuite le cochon frotté avec de la
graisse d la broche dans la cuisiniére, ou vous
jettez une chopine d’ean avec du poivre et sel,
pour arroser la piéce, de dix minutes en dix
minutes. ~Un gros cochon de lait devra cuire
trois heares et lentement. Pour le servir on
sépare d’abord la téte du corps, puis on fend
le reste du corps de la téte a la queue.

COTELETTES de porc @ la canadienne.—
Mettez dessus, poivre et sel, sciez les cotes
avant de la mettre au feu ; ajoutez trois gous-
ses d’ail, dans le gras, si vous Dlaimez, et
faites rétir.

Cételettes de porc frais grillées—Coupez
vos cotelettes comme celles de vean, ayant
soin de laisser un peu de gras ; applatissez-les,
donnez-leur une belle forme, saupoudrez les
de sel fin des deux cotés et faites les cuire sur
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gril ; vous les servirez sur une sauce Robert,
une sauce piquante aux cornichons ou au na-
turel.

Cételettes de porce frais en ragott.—Coupez
vos cotelettes, battez et parezles comme les
précédentes ; faitesles cuire avec un peu de
bouillon, un bouquet garni, sel et poivre;
quand elles seront cuites, mettez-les dans une
casserole avec des champignons et un peu de
beurre ; passez les sur le feu ; ajoutezy une
bonne pincée de farine, et mouillez avec du
bouillon, un verre de vin blanc et du jus;
mettez sel, gros poivre, un bouquet de persil,
ciboule, une demi-gousse d’ail, deux clous de
girofle ; laissez cuire et réduire ; dressez vos
cotelettes ; jetez dans votre sauce des corni-
chons coupés en tranches minces; oOtez le
persil, Pail, les ciboules, et arrosez vos cdte-
lettes avec la sauce :

FILETS de cochon.—Levez les filets mi-
gnons dans toute leur longueur, et piquezles.
de lard fin; donnezleur une forme ronde
et piquez les par-dessus. Mettez des bardes
de lard dans une casserole, avec quelques
rouelles de veau, des carottes, des ognons,
deux clous de girofle, un bouquet de persil et
ciboule, thym et Jaurier ; placez vos filets sur
cet assaisonnement; couvrezles ensuite de
deux épaisseurs de papier beurré ; ajoutez
plein une petite cuillere 3 pot de bouillon;
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mettez sur le feu ; au bout ‘d’une heure met-
tez du feu sur le couvercle pour glacer vos fi-
lets; au moment de servir, égouttez-les. On
peut servir sur la chicorée, des concombres,
une sauce piquante, ou les masquer avec une
purée quelconque.

Filels de cochon d la sauce robert.—Coupez-
les en quatre morceaux de [’épaisseur d’un
doigt, jettez dessus poivre et sel; faites fondre
du saindoux dans la poéle, cuisez vos filets
doucement, retirez et placez-les dans un plat.
Tranchez des ognons, que vousferez frire avec
poivre et sel, dans un peu de saindoux, avec
une poignée de miettes de pain ; faites revenir
un peu cette sauce, et y ayant mis un peu
d’eau, versez-la sur les filets que vous avez da
tenir dans un plat a panrt.

FRESSURE de cochon.—Coupez-la en tran-
ches épaisses d’un pouce, et faites-la rotir
comme les filets, si vous aimez la sauce ro-
bert, ou seulement avec poivre et sel.

HURE de cochon.—Désossez en entier une
hure que vous mettrez dans une marmite
avec des débris de chair de porc frais, sel,
gros poivre, aromates pilés, épices, persil, pe-
tits ognons et ciboules hachés ; laissez 1’y pen-
dant neuf ou dix jours. Retirez alors et
égouttez, rassemblez vos morceaux, et faites
reprendre & la hure sa premieére forme, ayant
soin de coudre avec de la ficelle Pouverture

7
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par ou vous Paurez désossée. F'icelez-la pour
qu’elle ne se déforme pas en cuisant, envelop-
pez-la dans un linge blanc que vous nouerez ;
meltez-la dans une braisiere avec les os, de
la couenne, dix carottes, autant d ognons, six
feuilles de laurier, autant de branches de thym;
basilic, persil, eiboules, six clous .de girofle,
poignée de sel; faites baigner dans leau
et mijoter neuf & dix heures a petit feu. Quand
elle sera cuite, 0tez-la du feu et la laissez
deux heures dans son assaisonnement ; chan-
gez-la de linge, pressurez-la avec les mains
pour la sécher comme il faut, mais conservez-
lui sa forme. Laissez-la refroidir, appropriez-
la, et servez sur un plat et une serviette ployée
en quatre.

JAMBON au naturel.—Faites dessaler dans
Peau pendant deux ou trois jours un jambon aun-
quel vous auvez tranché la superficie des chairs
et les bords du lard. Quand il sera dessalé,
enveloppez-le dans un linge que vous nouerez ;
mettez-le dans une marmite de sa longueur et
de sa largeur ; versez-y deux pintes d’eau,
autant de vin rouge ; ajoutez racines, ognons,
gros bouquet garni de fines herbes, et laissez
cuire pendant cinq ou six heures a trés-petit
feu. Quand il sera cuit, vous le laisserez re-
froidir dans sa cuisson ; retirez-le ensuite et
enlevez doucement la couenne, sans Oterla
graisse ; répandez dessus poivre et chapelure
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de pain, colorez avec la pelle rouge et servez
froid sur une serviette.

Les petits jambons nouveaux sont cuits 4
la broche et servis chauds ou froids pour
entremets. Il faut les faire beaucoup plus
dessaler.

Jumbon & la broche.—Parez votre jambon
et meltez-le mariner dans de trés-bon vin
blane, avec des ognons et des carottes coupés
en tranches, du thym et du laurier. Vous
aurez soin que le vase soit fermé hermétique-
ment par un linge et un bon couvercle, ou un
autre vase de méme grandeur. Embrochez-
le, et pendant la cuisson, arrosez-le avec sa
marinade. Lorsqu’il sera presque cuit, enle-
vez la couenne, panezle de chapelure fine ;
remettez-le au feu pour le dorer, et servez-le
avec sa marinade que vous aurez eu soin de
passer et de faite réduire & consistance de
sauce. :

Jambon braisé.—Parez votre jambon, pré-
parez-le, faites-le dessaler, et emballez-le com-
me un jambon au naturel ; metiez-le dans une
braisiére sur des parures de viandes de bou-
cherie avec des tranches d’ognons et de carot-
tes, persil, ciboules, thym, laurier, girofle, etc.;
‘mouillez-le avec de Peau, et, quand il sera a
moitié cuit, avec un demiarre de bonne
ean-de-vie et une bouteille de vin de Cham-
pagne, ou mieux, s’il vous est possible, avec



(R CUISINIERE

une bouteille de vin de Madére see, sang
eau-de-vie. Lorsqu’il sera cuit, vous enléve-
rez la couenne, et le glacerez, soit avec une ré-
duction de vean, soit avec un peu de sucre en
poudre, sur lequel vous passez la pelle rouge,
si mieux n’aimez mettre votre jambon au four
ou sous le four de campagne jusqu’d ce qu’il
ait pris une belle couleur. Vous pourrezle
servir sur tel ragoGit de 1égumes que vous ju-
gerez a propos.

OREILLES de cochon panées el grillées.
—Faites-les cuire dans une braise, aprés les
avoir flambées, nettoyées, lavées & plusieurs
eaux et fait blanchir; quand elles seront cui-
tes et refroidies, roulez-les dans la mie de
pain, trempez-les dans des ceufs battus, rou-
lez-les de nouveau dans la mie de pain,
et faites griller. Servez & sec ou sur un jus
clair.

Oreilles de cochon @ la purée—Préparez-les
comme les précédentes, et faites-les cuire
de méme : lorqu’elles seront cuites, au lieu
de les paner, vous les dresserez sur un plat et
les masquerez avec telle purée que bon vous
semblera,

TETE de cochon en fromage.—Coupez une
téte en quatre, nettoyez-la comme il faut, jet-
tez de cdté le muffle, faites bouillir le reste
de la téte avec trois doigts d’eau par dessus;
quand elle sera 8 peu prés cuite, retirez-la du
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feu; coupez-la alors par petits morceaux de
la grosseur d’un dé moyen ; ajoutez y poivre,
sel, clous, tétes de clous un demiarre de vin
blane, coulez le bouillon, pour eslever plus
facilement les petits os, et remettez le tout
bouillir un quart d’heure de plus. Laissezre-~

froidir dans des moules ou dans des plats
ereux.

P N N N N

i
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CHAPITRE VI

DES VOLAILLES EN GENERAL,

ABATTIS dedindon a labourgeoise.—Les
abatis d’un dindon comprennent les ailes, les
pattes, le cou, le gésier; aprés avoir échaudé
le tout et Pavoir épluché, mettez-le dans une
casserole avec un morceau de beurre, un bou-
quet de persil, ciboules, une gousse d’ail,
deux clous de girofle, thym, laurier, basilic,
champignons ; passez le tout sur le feu et
ajoutez-y une bonne pincée de farine; mounil-
lez avec du bouillon ou du consommé ; as-
saisonnez de bon godl; ajoutez quelques
navets passés a la poéle et roussis d’une belle
couleur, faites cuire et dégraissez. Si la sau-
ce est trop longue, vous la ferez réduire.

Abattis de dindon en haricot.—Préparez vo-
tre abatiis comme le précédent, et mettez-le
cuire comme la dinde en daube. Quand il
sera cuil, faites roussir du beurre, jettez y des
navets tournés, et retirez-les dés qu’ils auront
pris une belle couleur. Metiez une cuillérée
de farine dans le méme beurre ; faites un roux,
mouillez-le avec le fond de ’abattis ; faites-le
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bouillir et réduire ; ensuite passez-le; remet-
tez 'y vos navets, et fiites-les cuire dedans;
vous y jetterez un petit morceau de sucre, a-
prés Pavoir dégraissé. Dressez votre abattis;
masquez-le avec les navets, servez vous de la
sauce pour arroser le tout, et servez.

Abattis de dindons a la canadienne.—Si le
dinde est maigre, il est mieux de le mettre
en abattis. Vous le coupezen une douzaine
de morceaux, que vous piquez de bardes, et
faites rotir avec de la farine dans du sain-
doux; quand ils seront rdtis, jettez de l'eaun
assez pour les couvrir d’un pouce, avec poi-
vre, sel, persil et sarriette.

N. B.—Il faut toujours faire bouillir des
rognons de volailles a part, et a grand’eaun, et
quand ils sont cuits, les jetier dans les
abattis ; si vous ne prenez cette précaution,
vous risquez de gater votre mels.

Abattis de poulets—Meéme procédé que

our le dinde comme ci-dessus.

AILERONS de dindon @ la chicoré—Dé-
sossez vos ailerons, aprés les avoir bien {plu-
chés et flambés; faites-les blanchir légere-
ment et piquez-les. Vous les ferez cuire
comme la dinde en daube, en les couvrant d’un
rond de papierbeurré. Quand ils seront cuits,
vous les dresserez sur un rago(t de chicorée.

Ailerons de dindon o la purée.—Dépicez-
les, et faites-les cuire comme les précédents ;
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vous les égoutterez ensuite, et les dresserez
sur une purée quelconque, a votre choix.

CANARD a la broche.—Prenez de préfé-
rence un canard femelle ; épluchez et flam-
bez-le ; Otez les ailes et le cou, coupez le petit
bout des pattes, troussez-les en dehors, et bri-
dez-le ; avant de Pembrocher, frottez-le avee
son foie, et enveloppez-le de papier, que vous
Oterez aux trois quarts de la cuisson. Vous
le servirez bien chaud, accompagné de deux
citrons entiers.

Cuanard aux olives.—Troussez votre canard,
bridez-le et faites-le revenir dans une casse-
role garnie de bardes de lard. .Vous épluche-
rez une demi-livie d’olives que vous ferez
blanchir ; jetez-les ensuite dans la casserole
ol cuit le canard, et les laissez mijoter pen-
dant quelques minutes. Puis servez votre
canard entouré d’olives.

unard aux navets & la bouwrgeoise.—Apreés
avoir vidé, troussé et fAambé votre canard
comme le précédent, mettez un pea de beur-
re dans une casserole, et faites revenir votre
canard, ainsi que des navets tournés ; ensuite
retirez les ; metiez dans le méme beurre une
cuiilérée de farine ; faites roussir ce mélange
que vous mouillerez avec du bouillon ; remet-
tez y volre canard et vos naveis, avec un bou-
quet de persil garni, sel et poivre ; observez
que, s1 vos navets étaient irop tendres, il ne fau-
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drait les mettre que quand votre canard pour-
rait &tre & moitié de sa cuisson : quand le
rago(it sera cuit, dégraissez-le ; faites réduire
la sauce, §’il est nécessaire ; versez y un filet
de vinaigre au moment de servir et masquez
votre canard avec les navets.

Canard aux petils pois et autres légumes.—
Lorsque votre canard sera cuit, en procédant
comre il est indiqué pour le canard a la sau-
ce A orange, vous le dresserez de méme, et
le masquerez avec un ragoGt de petit pois.
Vous en userez de méme pour le canard aux
petits ognons.

Canards gras.—Les canards se préparent
avec la méme farce que les oies, se cuisent
de la méme maniére, et se mangent avec les
mémes compotes,

Canard, maniére de le découper.—On com-
mence par lever les filets sur ’estomac, en-
suite les membres.

CHAPON réti.—Le meilleur est celui qui
n’a que sept ou huit mois. Il se prépare pour
la broche, et se sert comme la poularde. Lors-
quw’il est un peu vieux, on le fait cuire comme
le dindon a la dauke.

Chapon au riz.—Videz et flarnbez 1égére-
ment un chapon ; bridezle avec une grosse
aiguille ; assujettissez-lui les cuisses, et trous-
sez ses pattes en dedans; aprés quoi, posez-
le sur l’estomac dans une casserole remplie
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de bouillon ou de consommé. Aprés avoir
bien écumé, mettez y une demi-livre de riz
bien lavé et blanchi, couvrez la casserole, et
faites bouillir & petit feu pendant deux heures
environ ; débridez ensuite votre volaille
mettez-la sur un plat; dégraissez votre riz;
finissez-le avec un peu de beurre frais ; assai-
sonnez-le de bon gott, et le versez sur votre
chapon. §’il se trouvait trop épais, vous le
délayriez avec un.peu de bouillon ou de con-
sommé.

Chapon au gros sel.—Préparez-le comme
le précédent, bardez-le et le mettez cuire
dans le pot-au-feu, avec du bouillon ou du
consommé dans une casserole. Quand il
sera cuit, vous le dresserez sur un plat, 1’arro-
serez de jus de beeuf, et lui répandrezune pin-
cée de gros sel sur I’estomac.

DINDE.—La dinde, femelle du dindon lui
est préférable par la délicatesse de sa chair;
celui-ci cependant pent I’égaler quand il ‘est
Jeune, tendre et gras. Mais s’il est vieux, sa
chair est dare et coriace, et le seul parti que
Pon en puisse tirer est de le mettre en daube.

Dinde aux_truffes —Epluchez deux livres
de iruffes de Périgord ; aprés les avoir bien
lavées et fait égoutter, mettez-les dans une
casserole avec une livre de lard haché, sel,
poivie, muscade, bouquet d’aromates et les
pelures de vos truffes hachées ; laissez-les
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sur le feu pendant une demi-heure; en-
suite vous les introduirez dans la dinde que
vous aurez eu soin de vider par la poche, et
vous la briderez. La dinde doit étre ainsi
préparée quatre jours avant la cuisson, afin de
lui donnper le terups de prendre le gofit des
truffes. On la met 4 la broche enveloppée
de papier beurré ; deux heures sont néces-
saires pour la cuisson ; on la laisse ensuite
prendre couleur pendant un quart d’heure, et
on la sert sur un plat que ’on pare des pelu-
res des truffes qu’on aura eu soin de conser-
ver.

Dinde d lo daube ¢ la canadienne.— Ce dinde
se prépare et se cuit comme la fesse de veau,
indiquée page 50,

Dinde bouilli—FEmiettez du pain avec
deux jaunes d’ceufs, sarriette, persil, poivre,
sel, le tout bien fin : cousez cela dauns la poi-
trine du dinde et mettez-le dans la soupe.

Dinde réti.—Frappez l'os de Pestomac
avec unrouleau ; insérezune farce de patates,
comme a la page 87; frottez le dinde avec
du beurre et poudrez-le de farine, poivre
et sel; jettez trois demiarre. d’eau dans la
cuisiniére, et arrosez la piece de temps a
autre. :

Dinde—wmamire de la découper.—Il y a
plusieurs maniéres de découper la dinde. La
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premiére en enlevant les cuisses et les ailes,
les sot-I’y-laisse et les blancs; puis on brise
Pestomac et le croupion ; ces derniéres parties
sont les plus délicates. 8i la dinde est farcie,
on sett les ingrédients a la cuillére,

L’autre méthode consiste a lever les ailes;
aprés quoi on brise le corps au-dessus du
croupion, de sorte que ce qui reste forme un
bonnet d’évéque.

Il y a une troisiéme maniére, qui est de ne
lever aucun des membres, mais de couper les
ailes en filets comme au canard ; ces filets
doivent étre coupés sur la largeur, et non sur
la longueur, en sorte qu’ils forment des mor-
ceaux carrés : on procéde ainsien descendant
sur les autres parties de la béte.

Dans tous les cas on sert toujours un peu
de farce avec chaque morceau.

DINDON & la broche.—Videz, flambez,
épluchez et troussez votre dindon ; bardezle
s’il est trop-gras, ou, dans le cas contraire, pi-
quez-le de lard fin bien assaisonné. Vous
aurez soin de Penvelopper de papier beurré,
et de le déballer aux trois quarts de sa cuis-
son, pour qu’il prenne une belle couleur. Ser-
vez-le arrosé de son jus.

Dindon_a la bourgeoise—Flambez et éplu-
chez un dindon, aplatissez-lui un peu lesto-
magc ; troussez les pattes’; mettez dans une
casserole beurre, persil, ciboules, champi-
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gnons, une pointe d’ail, le tout haché trés fin ;
faites refaire votre dindon, et mettez-le dans
une casserole de grandeur convenable, avec
assaisonnement, sel et gros poivre ; couvrez
Pestomac de bardes de lard, mouillez avee un
verre de vin blanc, autant de bouillon ; si vous
n’avez point de vin blane, vous pourrez le
remplacer par un demi-verre de bonne eau-
de-vie ; faites cuire & petit feu ; vous dégrais-
serez et mettrez un peu de coulis dans la
sauce pour la lier.

Dindon d le daube.—Plumez,videz une vieil-
le dinde, et troussez-lui les pattes dans le
corps ; faites-la refaire sur la braise ; lardez-la
de gros lardons bien assaisonnés, et envelop-
pez-la dans une étamie que vous coudez ; po-
sez-la dans une marmite juste & sa grosseur ;
mettez-y des débris de veau, quelques tran-
ches de jambon, si vous en avez, et méme un
jarret de veau ; mouillez avec une chopine de
vin blanc ou un poisson d’eau-de-vie, du bouil-
lon, et ajoutez-y racines, ognons, un bouquet
garni, sel, poivre, ail et laurier; faites-la
cuire A petit feu, et retournez-la; quand elle
sera cuile, passez le bouillon au tamis, etle
faite réduire en glace que vous mettrez refroi-
dir ; étendez-la sur voire dinde ; si vous en
avez de reste, mettez la dans le corps; dres-
sez cette dinde dans un plat, sur une serviette
garnie de persil vert. On peut aussi la servir
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chaude, avec'une paitie de son fond réduit a
consistance de sauce.

FRICASSEE de poulets & la sauce blanche.
—Coupez les poulets par morceaux que vous
poudrerez de farine ; faites-les revenir dans
la pogle, avec poivre, sel, ognon et persil;
une fois rdtis, ajoutez une chopine d’eau pour
deux poulets, et faites bouillir durant trois
quarts d’heure ; battez deux jaunes d’ceufs et
un dessus de créme, jettez cela dedauns, au
moment de retirer du feu, toujours en- bras-
sant.

Fricassée de poulets.—oupez deux poulets
gras par membres ; faites les blanchir trois mi-
nutes dans l’eau bouillante, égoutez-les, et
mettez-les dans une casserole avec beurre,
bouquet de persil, petits ognons, champignons;
faites revenir le tout; ajoutez une cuillérée de
farine, mouillée de bouillon ; salez, poivrez ;
faites cuire, puis retirez vos Lorceaux ; faites
réduire la sauce que vous passerez au tamis
de soie ; liez-la avec jaunes d’ceufs, sans faire
bouillir, et versez-la sur vos morceaux de
poulet avec jus de citron.

FARCE de débris de volailles.—Hachez le
ceeur et le foie des volailles, trés-fin, avec de
Pognon. Faites frire dans du saindoux avec
du pain émietté, poivre, sel, persil, téte de
clous, etc. .
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Force de patates.—Faites bien cuire des
patates, otez Peau, et écrasez-les en marme-
lade, avec beurre, lait ou créme, poivre, sel et
persil.

Farce d’une autre fugon.—Hachez du pore
frais bien fin avec de l’oignon ; faites revenir
dans la poéle avec épices a votre goit, et en
retirant du feu, jettez-y du pain émietté avec
un jaune d'ceuf battu dans la créme ; brassant
le tout.

HACHIS de dinde.—Coupez les morceaux
bien menus, mettez quelques cuillérées de
bouillon, de ’ognon haché fin, persil, poivre
et sel, dans une roquille d’eau ; en retirant du
feu, ajoutezun dessus de créme avec un jaune
d’ceut battu.

OIE ¢ la broche—Prenez-la jeune, et qu’el-
le ait la graisse bien blanche ; épluchez et
flamblez-la bien; étez les ailes, coupez-lui
les ougles, et bridez-la en laissant les paites
en long; embrochezla ensuite, et faites-la
cuire. Il fant que le jus sorte des filets en la
piquant avec la pointe d’un couteau.

Oie farcie et rétie, & Panglaise.—Préparez-
la comme la précédente, et remplissez-lui le
corps avec une farce de son foie haché, plus
des ognons coupés en dés, et une pincée de
petite sauge verte hachée ;. le tout bien méls,’
passé dans le beurre et cuit a blond. Met-
tez-la en broche et faites-la cuire au méme
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oint. Vous pourrez la servir avec une ré-
duction de blond de veau ou de jus de beeuf,
Oie farcie aux marrons el rotir.—Préparez
votre oie ainsi qu’il a déja été dit; passez
son foie haché dans du bewre avec un ognon
coupé en petits dés ; ajoutez-y suffisante
quantité de marrons préparés comme il est
indiqué pourla purée de marrons. Assaison-
nez de bon gout cette farce, et remplissez-en
le corps de votre oie; rentrez-lui le croupion,
et cousez-lui ainsi que la poche. Environ
cing quarts d’heure avant de servir, vous met-
tez cette oie a la broche. Observez le méme
degré de cuisson que si elle n’était point farcie.
Ote @ 1 daube.~—Prenez de préférence une
vieille oie ; videz-la et troussez les pattes dans
le corps ; ensuite vous la ferez refaire sur le
feu et éplucherez ; lardez-la partout avec des
lardons assaisonnés et maniés avec du persil,
de la ciboule, des échalotes, une demi-gousse
d’ail, le tout haché, une feuille de laurier,
thym, bazilic, hachés et presque réduit en
pou\dre, sel, gros poivre, muscade rapée;
apres avoir ainsi lardé votre oie, vous la fice-
lez et la mettez dans une marmite juste 3 sa
granc.leur, avec deux verres d’ean, deux verres
de vin blanc, un demi-verre d’eau-de-vie ;
ognons et carottes ; ajoutez encore un peu de
sel et gros poivre; bouchez bien la marmite,
et faites cuire & trés-petit fen pendant qua-
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tre heures ; la cuisson achevée, dressez la
daube sur un plat, et si votre sauce se trouve
trop longue, faites-la réduire, et arrosez-en
votre oie, aprés l’avoir garnie de carottes et
d’ognons cuits avec elle. Vous pouvez
aussi la laisser refroidir, arroser avec la mé-
me sauce, et ne servir que quand cette sauce
sera toute-a-fait en gelée ; mais cette méthode
n'est point la plus usitée. On préfere Doie
chaudement servie.

Oie rétie & la canadienne.—Hachez quatre
ognons bien fins, que vous ferez frire avec
poivre, sel, persil, pain émietté, et une bonne
poignée de sauge; mettez cette farce dans
Poie, que vous placerez a la broche de la cui-
siniére avec une chopine d’eaun, pour arroser
souvent, ayant soin de le tourner.

Si vous le préférez, vous pourrez vous ser-
vir de la farce aux patates indiquée pour le
dinde. On mange généralement loie avec
compotes de pommes ou d’atocas.

PIGEONS 4 la broche.—Aprés avoir vidé
et flambé plusieurs pigeons, épluchez-les ;
bridez-les, en observant de leur laisser les
pattes en long ; mettez-leur une feuille de vi-
gne sur la poitrine, si c’est le temps, et par
dessns une barde de lard ; embrochez-les
sur un hatelet : trois quarts d’heure suffisent

pour leur parfaite cuisson.
8*
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Pigeons a la bourgeoise—Videz et échau-
dez vos pigeons ; troussez leur les pattes en
dedans ; faites-les ensuite dégorger et blan-
chir un moment, et retirez-les a I’eaun’ fraiche ;
mettez-les dans une casserole entre deux bar-
des de lard, avec du consommé, et un bouquet
gami; lorsqu’ils seront cuits, dégraissez legr
fond, et jetez-le dans une espagnole, que vous
ferez clarifier et réduire a consistance de
sauce.

Pigeons en compote—Plumez, épluchez et
videz vos pigeons ; remettez-leur le foie dans
le corps ; laissez les ailerons et troussez les
pattes en dedans, flambez-les et les épluchez
de nouveau. Failes-les revenir dans du beur-
re, et retirez-les ; jetez dans ce méme beurre
des dés de petit lard dessalé, et retirezles
aussi aprés leur avoir fait prendre couleur.
Faites un roux, toujours avec le méme beurre ;
mettez-y vos pigeons, votre lard, et mouillez-
lf{ avec moitié vin, moitié bouillon, ou eau;
ajoutez un bouquet de persil bien garni,
champignons, ail, sel, poivre, aromates, ép‘ces
fines, et des petits ognons passés au beurre
dans une casserole. Laissez cuire le tout 2
petit feu. Lorsque vous serez pour dresser
vos pigeons, faites réduire la sauce, si elle se
trouve trop longue.

Pigeons en marinade.—Coupez en deux,
dans leur longueur, des pigeons rotis, et fajtes-
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les, mijoter dans une marinade cuite. Lors-
qu’il s’agira de les faire frire, vous les égoutte-
rez, les tremperez dans une pate légere, c’est-
a-dire, ot il entrera des blancs d’ceul: fouettés,
et les mettrez dans la friture bien chaude ;
vous les servirez comme tous les mets de ce
genre, avec du persil frit dessous ou dessus, &
votre choix.

Pigeon a la canadienne~—1I1 faut les barder,
leur faire jeter généralement un bouillon et les
retirer ; les faire alors rotir couleur d’or, dans
du saindoux avec poivre et sel, puis les re-
mettre dans le jus avec épices, herbes fines et
cuire jusqu’a ce qu’ils soient tendres.

POULARDE.—Elle se prépare et se sert
de presque toutes les maniéres dont on accom-
mode le poulet.

Poulurde ou chapon.—maNIERE de les dé-
couper.—On commence par lever les cuisses
et les ailes, les sot-I’y-laisse et les flancs, le
croupion ; puis on partage la carcasse en deux,
les ailes en trois, les blancs entiers; on fait
gix morceaux bien séparés de la carcasse et
du croupion ; puis on range tous les morceaux
symétriquement sur le plat et de maniére a ce
quaucun ne cache Pautre, et on fait passer le
plat. Le morceau nommé sot-l’y-laisse est le
plus distingué.

POULET r6ti.—Burdez votre poulet ; em-
brochez-le et faites-le cuire aprés P’avoir enve-
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loppé de papier beurré ; vous dterez ie papier
aux trois quarts de la cuisson, et achéverez a
nu pour qu’il prenne couleur ; glacez les bar-
des de lard si vous le pouvezy dressez votre
poulet sur du cresson de fontaine, saupoudrez-
le de sel fin, et ajoutez un filet de vinaigre
blanc ; servez arrosé de son jus.

Poulets rétis ¢ la canadienne—Choisissez
celle des trois farces indiquées ci-des~us, qui
vous plaira le mieux, et I'ayant mise dans le
poulct, liez des barbes avec du fil 4 DPentour
de ce dernier, et mettez le dans la cuisiniére
avec un peu d’eau au fond de ceile-ci, pour
arroser.

Poulet ala marengo.—Coupez un poulet
gras comnme pour la fricassée ; mettez-le dans
une casserole -avec environ une demi-livre
de bonne huile d’olive et du sel fin. Faites
cuire de belle couleur; ajoutez un instant
avaat son entiére cuisson un bouquet garni et
des champignons sautés dans le beurre ; quand
le tout sera cuit, dressez vos morceaux de
poulet et garnissez de vos champignons. Fai-
tes dans une autre casserole une sauce ita-
lienne ; versez-y, peu-a-peu eten remuant,
Phuile dans laqueile a cuit le poulet, etquand
cetie sauce sera faite et de bon goit vous la
verserez sur votre poulet que vous aurez eu
soin de tenir chaud et que vous garnirez de
croiitons passés au beurre.
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Poulet sauté.—Voyez Levraut squté @ lu
minute. ( Puge 104).

Poulet—La méthode est absolument la
méme que pour la poularde, c’est-a-dire que
Pon doit lever les cuisses, les ailes, et diviser
en deux la carcasse et le croupion. Iciles
dames préferent quelquefois le croupion &
Paile, ce qui nous donne, par cette raison,
deux morceaux d’honneur,
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CHAPITRE VIL

DU Gi#0S ET DU PETIT GIBIER.

ALOUETTES @ la minute.—Epluchez, vi-
dez et troussez une douzaine d’alouettes, sau-
tez-les dans la casserole avec beurre et sel;
quand elles auront pris couleur, ajoutez cham-
pignons, échalotes et persil hachés, pincée de
farine ; mouillez de vin blanc et bouillon ;
quand la sauce cemmencera a bouillir, retirez
vos mauviettes, et servez avec des crofitons
frits.

Alouettes en salmis d la bourgeoise.—Prenez
des alouettes roties et froides, dtez-leur la téte
et ce qn’elles ont dans le corps ; jetez les gé-
siers : pilez le tout dans un mortier ; délayez
ce que vous avez pilé avec un peu de bouillon,
passez-le & Destamie, et assaisonnez ce petit
coulis de sel, gros poivre et d’un filet de ver-
jus ; failes chauffer les alouettes dedans, sans
qu'zlles bouillent, et servez-les garnies de
croilions frits.

BECASSES rétis.—Piquez les unes de
tres petit lard, couviez les autres avec des
feuilles de vigne et des bardes ; ne les videz
point et embrochez-les sur un hatelet ; vous
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mettrez dessous des roties de pain en cuisant,
pour recevoir le jus et ce qui pourrait en toms-
ber On les sert sur les roties.

Bécasses (Salmis de).—Prenez des bécasses
roties sortant Je la broche, coupez-les par
membres ; étendez les intestins sur les roties
qui ont regu le jus de ces bécasses ; coupez-
les d’une forme agréable, dressez-les avec les
membres et arrosez le tout de la sauce indi-
quée pour le salmis de perdreaux. (Voy. page
108).

Bécasses aux lruffes—Pilez du lard, hachez
des truffes ; faites cuire le tout avec un peu
de beurre, sel, poivre et épices fines. Quand
cette farce sera cuite et refroidie, bourrez-en
vos bécasses, cousez-les, bardez-les et enve-
loppez-les de papier huilé. Vous les ferez
cuire & la broche et les servirez de belle cou-
leur.

Bécasses aw chasseur en salmis.—Préparez
et dressez-le comme le salmis de perdreaux
au chasseur.

Bécasses ou bécassines & la canadienne.—
Apres les avoir vidées, bardezles, placez-les
a la broche ; jettez du pain voti au fond de la
cuisiniére, sur lequel tombera le jus; puis
reportez vos rétis de pain dans votre plat, pla-
cant les oiseaux dessus, avant de servir.

Bécasses.—Manikre de les découper.—On
procédera comme pour les volailles, en levant
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les ailes, les cuisses, et on séparera le crou-
plon en rompant la carcasse ; laile est le
morceau le plus délicat, la cuisse celui quia
le plus de fumet.

BECASSINES ¢ la minute—Mettez-les
dans une casserole, sur un feu ardent, avec
un bon morceau de beurre, échalotes hachées,
poivre, sel et muscade ripée. Sautez-les
pendant huit & dix minutes, ajoutez un demi-
verre de vin blanc, le jus de deux citrons et
un peu de chapelure de pain, faites jeter un
bouillon et servez.

CAILLES ¢ la broche.—Aprés les avoir
plumées et vidées, on les enveloppe de feuil-
les de vigne, on les barde de lard, et on les
embroche sur un hatelet. Servez-les au natu-
rel.

Cailles au choux.—Voyez Perdriz au chou.
(Voy. page 106).

Cailles aux petits pois.—Faites les cuire dans
une casserole foncée d’une lame de veau et
d’une de jambon, avec carottes, ognons et bou-
quet garni ; couvrez-les de bardes de lard et
d’un rond de papier beurré ; mettez feu des-
sus et dessous ; dressez-les aprés les avoir
égouttées, et masquez-les avec des pois cuits
au lard.

CANARD sauvage maigre aux épices.—
Ouvreg vos canards, et lavez-les dans plusieurs
eaux, insérez-y une farce & Pognon haché avec
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miettes de pain, sel et poivre ; laissez-les bouil-
lirdeux heures dans de ’eau ; les ayantretirés,
gardez votre jus ; faites-les rotir avec beurre,
farine et épices, sur tous les cotés ; remettez-
les de nouveau avec le jus et quelques tran-
ches d’ognons, ou échalotes, persil, un verrs
de bon vin, etc.

CHEVREUIL.—Quartier de chevreuil a la
broche.—Levez la peau de dessus, piquez-le
de lard fin, et mettez-le pendant une huitaine
de jours dans une marinade semblable a celle
indiquée pour le sanglier. Quand vous le
voudrez mettre a la broche, vous aurez soin
de bien P’égoutter et de [’envelopper de papier
beurré. On le sert sur une sauce poivrade.

Chevreuil (céfelettes de).—Levez et parez
les cotelettes comme celles du mouton ; faites
les mariner ensuite et cuire comme les filets
du sanglier : vous les servirez aussi avec la
méme sauce.

Chevreutl (civet de).—Passez du petit lard
coupé en gros dés dans un peu de beurre, et
ensuite retirez-le ; faites un roux avec ce mé-
me beurre, et faites-y revenir la poitrine et le
collet de votre chevreuil coupés par morceau,
ainsi que votre petit lard ; mouillez le tout de
bon vin rouge et de moitié d’eau ; ajoutez sel
et poivre en suffisante quantilé, persil et ci-
boules en bouquet, ail et aromates, quelques
‘petits ognons, ‘charélpignons et culs " d’arti-
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chaut. Quand votre civet sera cuit, dégrais-
sezle avant de servir, et faites réduire la
sauce si elle n’a point assez de corps.

Chevreuil (épaule de).—Levez-en les chairs
par filets, que vous piquerez de petit lard
aprés les avoir épluchés ; faites-les mariner
comme le quartier, mais un jour seulement ;
égouttez-les bien, et faites-les revenir dans
une casserole avec de bonne huile ; diminuez
le feu, et laissez-les mijoter jusqu’d parfaite
cuisson. Vousles servirez avec une sauce
poivrade, ou avec toute autre d’un goit relevé.

Chevreuil (gigot en)—Ayez un gigot bien
mortifié ; battez-le pour attendrir encore ; le-
vez la premiére peau, .et piquez-le comme un
fricandeau. Mettez-le ensuite pendant cing
jours dans une forte marinade au vinaigre
rouge, avec une poignée de geniévre et une
pincée de mélilot ; au bout de ce temps, vous
Pen tirerez bien, et le ferez cuire a la broche.
Servez-le sur une sauce poivrade.

FAISAN ré6ti.—Piquez ou bardezle et
Penveloppez de papier beurté ; faites-le cuire
a la broche, et le servez de belle couleur.
Vous pouvez y joindre une sauce au lait.

Faisan farci o la broche.~—On le farcit avec
son foie haché, du lard rapé, persil et ciboules
hachés, sel, gros poivre, le tout bien amalga-
mé ; ensuite onle coud, on ’enveloppe de bar-
des de lard et de-papier, puis on I’embroche.
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Servez-le avec une sauce poivrade ou toute-au-
tre un peu relevée.

Faisan (salmis de).—Coupez en aiguillettes
Pestomac d’un faisan roti ; levez-en les cuis-
ses, coupez la carcasse en morceaux. Fai-
tes fondre sans roussir un morceau de beurre
manié de farine ; mouillez de bouillon et vin
rouge ; ajoutez trois échalotes entiéres, bou-
quet garni, poivre et sel ; faites bouillir une
petite demi-heure, jetez-y les morceaux de
votre faisan ; laissez chauffer, puis servez
avec un jus de citron, aprés avoir retiré le
bouquet et les échalotes.

GRIVES @& lu broche—Aprés les avoir
plumées et flambées, on leur ote le gésier et
on les barde ; on leur passe ensuite un hate-
let d’outre en outre par le flanc, et on les at-
tache ensuite a la grosse broche ; il faut mettre
des roties dessous comme sous les bécasses.

Grives d lo flamande—Sautez vos grives et
faites-leur prendre couleur dans une casserole
avec un peu de beurre, une pincée de graines
de geniévre et soffisante quantité de sel fin ;
couvrez ensuite la casserole ; mettes du few
dessus et dessous. Quand vos grives serout
cuites, vous les servirez avec leur assaisonne-
ment.

Grives de diverses fagons.—Voyez Darticle
des Bécasses, et suivez pour les grives ce qui
est indiqué pour celles-la.
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Grives & la canadienne.—Faites rotir tout
simplement avec poivre et sel, une rotie de
pain dessous ; on les vide, si c’est le goit.

LAPIN en fricassée de poulel.—Apres avoir
‘vidé et dépouillé votre lapin, et Pavoir bicn
nettoyé, coupez-le par membres, et le corps
par morceaux ; faites-les dégorger longtemps
dans I’eau bouillante, avec thym, persil en
branches, et quelques tranches d’ognon ; met-
tez-le ensuite dans nne autre casserole avec
du beurre et une pincée de farine ; faites-le
revenir ; mouillez-le avec Peau dans laquelle
il a blanchi ; ajoutez champignons, morilles,
culs d’artichauts, mousserons. Quand le tout
sera cuit, liez la sauce avec des jaunes d’ceufs
ou de la créme, et ajoutez jus de citron ou
verjus.

Lapin en gibelotte—Votre lapin dépouillé,
vidé et nettoyé, coupez-le en morceaux ; met-
tez dans une casserole un fort morceau de
beurre frais dans lequel vous passerez de gyos
dés de petit lard, retirez-les ensuite ; meltez
denx cwyilérées a bouche de farine dans votre
beurre ; faites un roux.

Lapin, maniére de le découper.—l.a dissec-
tion du lapin est, & peu de chose prés, la mé-
me que celle du lievre : on conmence par
couper la téte, on divise en deux le corps de
la béte en tiranut une ligne d une extrémité a
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Pautre, puis enfin la partie supérieure des
cuisses, puis on recommencerade ’autre coté.

LAPEREAUX en gib-lotie—Il en faut
deux au moins pour faire un plat de force or-
dinaire. On procéde en tout comme a la gi-
belotte de lapin.

On peut mettre une anguille coupée par
rongons avec les lapereaux : ils cuisent en-
semble, et cela ne.change rien & la maniere
de les accommoder ; mais on pourra meitre da
vin rouge au lieu de vin blane.

Lapereaux aux petits pois—Coupez et
commencez vos lapereaux comme ceux en
gibelotte ; ne les mouillez point : lorsqu’ils
seront 'un peu plus que revenus, joignezy
des pois nouveaux, et faites cuire le tout en-
semble. Otez le bouquet avant de servir.

Lapereaux en papiilotes.— Coupez vos lape-
reaux par quartiers 8’ils sont un peu forts, eten
deux seulement s’ils sont moyens, et laissez-
les tout entiers s’ils sont trés-jeunes; prépa-
rez-les et enveloppez comme des cotelettes de
veau en papillotes. Vous les conduirez ¢t les
servirez de méme. i

LIEVRE.—Civet dr liévre d la bourgeoise.
—Apres avoir dépouillé votre lievre et Pavoir
vidé, coupez-le par membres ; 8’il y a du sang,
metitez-le & parl. Faites fondre dans une cas-
serole un morceau de beurre, passez-le sur le
feu, meitez-y une goignée de farine; quand
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votre roux sera fait, jetez-y votre lidvre, faites-
le revenir; mouillez avec suffisante quantité
de vin rouge et moitié d’eau, et assaisonnez
de sel et poivre ; mettez-y du petit lard coupé
en gros dés, des petits ognons passés au beur-
re et des champignons. Ayez soin d’écumer
et de dégraisser: quand votre liévre sera cuit,
dressez-le, dtez le bougquet, et si votre sauce
est trop longue, faites-la réduire; ensuite
vous la lierez avec le sang de ’animal et son
foie écrasé, vous en servant comme d’une
liaison ordinaire.

Liévre en civel a la canadienne.—Suspendez
le lidvre par les pattes de derriére, pour lui
enlever toute la peau, tant du corps que des

- pattes, comme ’on fait de la peau d’une an-

gnille, jusqu’a la téte : otez ’intérieur et gar-
dez le foie ; coupez la piéce en huit morceaux,
et mettez-les tremper dans un verre de vinai-
gre, et un demiarre d’eau, durant quatre
heures, tirez et asséchez cette viande entre
deux linges ; piquez deux bardes dans chaque
morceau, placez-les dans le chaudron avec de
Peau par dessus la viande, ajoutez poivre, sel,
persil, téte de clous pilés, avec quaire cuillé-
rées de farine rdtie ; faites cuire deux heares.
Ecrasez le foie dans un verre et demi de vin
de Porte, et jetez cela dans le civet, en bras-
sant encore un quart d’heure avant de le reti-
rer du feu.
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Liévre a la broche.—Videz et nettoyez un
lievre dont vous recueillerez le sang ; coupez-
lui les pattes de devant de fagon qu’il ne vous
resie que le train de derriére nommé rable,
que vous piquerez de lard fin et ferez rébtir
pendant environ une heure a la broche. Quand
il sera cuit, vous le servirez sur une sauce
faite avec le foie pilé que vous ferez revenir
dans un morceau de beurre avec des échalotes
hachées ; mouillez de bouillon et vin blanc ;
ajoutez sel, poivre, filet de vinaigre et le sang.

Liévre (gdteau de).—Levez les chairs d’un
lievre, prenez le méme poids de foie de veau,
le méme de jambon et le méme aussi de lard
rapé; hachez d’abord vos trois sortes de
viandes, en les ncttoyant de toutes peaux
et nerfs. Pilez le jambon ; lorsqu’il sera
en phte, jetez dessus votre chair de lievre
et son foie, ainsi que le foie de veau ; mé-
lez le tout en pilant de nouveau, ajoutez le
lard r4pé, mélez et pilez encore. Lorsque
toutes vos chairs seront bien réduites en pate,
vous les assaisonnerez de bon godt, y mettrez
des herbes fines, et les délayrez avec une
demi-douzaine d’ceufs que vous casserez des-
sus un a un, vn bon demiarre d’eau-de-vie
et le sang du ligvre, si vous avez pu le recueil-
lir, ce & quoi il ne faut pas manquer. Cela
fait, foncez une casserole de bardes de lard,
étendez dessus une couche de votre pate
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épaisse d’un pouce, puis des lardons de dis-
tance en distance sur cette couche, et entre les
lardons des morceaux de truffes, et des aman-
des de pistaches. Recouvrez cela d’une autre
couche sur laquelle vous arrangerez de méme
des lardouns, des pistaches et des truffes, et
ainsi de suite, jusqu’a ce que vous ayez em-
ployé la totalité de votre pate. Vous couvrirez
la derniére couche de bardes de lard, puis de
papier beurré, et enfin la casserole avec son
couvercle ; vous la mettrez au four. Il faut
trois heures pour la cuisson du giteau. Quand
vous voudrez le servir, vous oOterez les bardes
de dessus ; vous le renverserez snr un plat et
oterez de méme les bardes de dessous. Ayez
soin de marquer le sens dont il faut ’entamer,
pour que I’on coupe les lardons en travers.

Liévre, maniérede le découper.—La partie
la plus délicate est le rable, pris depuis 1’é-
paule jusqu’a la naissance des cuisses, ensuite
Pos du rable, qui est le morccau des dames;
enfin la partie supérieure des cuisses coupée
en entonnoir; la queue est le morceau des
chasseurs, on laisse unmorceaude chair aprés;
c’esl le morceau d’honneur, il doit étre offert
au plus qualifié des convives.

_LEVRAUT.—Le levraut se distingue du
liévre par une petite éminence que l’on sent
ala premiere jointure des pattes de devant.
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Levraut & la broche.—11 se fait cuire et se
sert comme le liévre.

Levraut sauté a la minute—Dépouillez et
videz un levraut que vous couperez par mor-
ceaux et mettrez dans une casserole avec
beurre, sel, poivre et épices. Sautez a grand
feu jusqu’a ce qu’il soit ferme ; ajoutez cham-
pignons et fines herbes ; deux cuillérées de
farine, un verre de vin blanc et moitié de
bouillon ou d’eau ; au premier bouillon retirez
du feu et servez avec tranches de pain grillées.

Levraut.— Cuisses de levraut en pepillotes.
—Désossez vos cuisses de levraut jusqu’an jar-
ret ; imprégn.z-les bien de fines herbes ha-
chées; assaisonnez-les de bon golt; ensuite
vous les metirez dans du papier et les ferez
cuire comme les cételeites de veau.

OISEAUX BLANCS.—Se cuisent enve-
loppés dans du papier blane beurré, avec poi-
vre et sel seulement, et a petit feu.

PERDRIX ¢ PERDREAUX.—Perdrixzd
la broche.—Apres les avoir plumées, vidées,
flambées et troussées, convrez-leur P'estomac
de tranches de ciiron sans peau ni pepins, et
ensuite de bardes de lard ; enveloppez-les de
papier beurré, et embrochez-les surun hételet.
Vous les servirez sur un jus clair avec jus d’o-
range ou citrou.

Perdrix furcies et réties.—Faites une petite
farce de leurs foies, avec du lard rapé, un peu
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de sel, persil et ciboules hachés ; mettez cette
farce dans le corps et cousez-le ; ensuite trous-
sez-les pattes sur D’estomac; faites-les refaire
dans une casserole avec un peu de beurre, et
aprés cela mettez-les cuire a la broche, enve-
loppées de lard et de papier beurré. Quand
elles seront cuites, vous les servirez avecla
sauce indiquée pour les précédentes.

Perdriz aux choux.—Piquez-les de lardons
assaisonnés de sel et gros poivre, et aromates
pilés, troussez-leur les patteset bridez-les, met-
tez dans une casserole des parures de veau;
puis vos perdrix, une livre de petit lard bien
blanchi et bien nettoyé, et un cervelas; cou-
vrez vos perdrix de bardes de lard ; ajoutez
quelques carottes et ognons, clous de girofle,
laurier ; mouillez avec du consommé ou du
bon bouillon ; couvrez votre casserole d’un
rond de papier beurré ; faites partir & grand
feu, puis mettez-la sur la cendre chaude avec
feu dessus, et laissez la une bonne heure : fai-
tes blanchir des choux, ficelez-les, pressez-les,
et mettez-les par-dessus vos perdrix ; mouil-
lez-les de bouillon, faites-les mijoter pendant
deux bheures. Au moment de servir, égout-
tez, débridez et dressez vos perdrix ; égouttez
aussi les choux, pressez-les pour les sécher, et
dressez-les autour de vos perdrix ; coupez vo-
tre lard en morceaux, et placez-le da distance
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en distance survos choux avec votre cervelas ;
passez le fond au tamis, ajoutez-y quelques
cuillérées d’espagnole, faites-le réduire a
consistance de sauce, et servez-vous en pour
arroser vos perdrix et vos choux.

Perdrix aux choux a la canadienne.—Faites
frire quatre ognons hachés fins, avec une poi-
gnée de miettes de pain ; ajoutez poivre, sel,
persil, sarriette et thym, dans un peu de sain-
doux ; insérez cette farce dans le corps de la
perdrix que vous barderez et poudrerez de
farine ; mettez-la rotir lentement, dans du sain-
doux, et dtez-la de dessus le feu ; hachez un
petit chou avec quatre ognons, poivre sel,
persil, sarriette, faites rotir ces derniers dans
votre sauce ; quand ils seront cuits, vous ajou-
terez un demiarre d’eau ; laissez le tout
encore une heure sur le feu, remuant de tems
en tems le tout avec précaution. Placez deux
morceaux de pain grillé ou 16ti, dans le fonds
du plat, avant de servir.

Perdriz aux lentilles—Suivez la direction
qui précéde pour les perdrix aux choux, mais
an lieu de ces derniers, prenez un demiarre
de lentilles bien lavées, que vous jetterez dans
un demiarre d’eau avec sel, poivre, persil,
‘thym, téte de clous. Faites cuire le tout en
brassant une heure ; et un verre de vin blanc
avant de tirer.
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PERDREAUX grillés.—Fendez en deux
par les reins et ap'atissez un peu des per-
dreaux rotis et froids ; faites-les revenir dans
une casserole avec uu peu de beurre et un
bon assaisonnement ; vous aurez soin de les
tourner des deux eodtés. Quand ils seront
suffisamment revenus, faites-les rotir sur le
gril, graissez-les, et mettez dessous une sauce
poivrade on une sauce a l’orange.

Perdreaux en salmis.—Levez les membres
de perdreaux rotis et froids; 6tez-en la pean
et faites-les chauffer doucement avec un peu
de consommé ou de bouillon. Pendant ce
temps, faites bouillir un peu de vin de Cham-
pagne avec des échalotes hachées, et du zeste
de citron; ajoutez-y de P’espagunole ; faites
réduire & moitié ; dressez vos membres, entre
lesquels vous placerez des croiitons wu beurre,
el arrosez le tout de votre sauce.

PLUVIERS.—Meéme procédé que pour s
bécasses et bécassines

TOURTES (vieilles) ala daube.—Piquez
six tourtes de bardes, mettez dedans farce
d’ognons hachée avec mie de pain et assai-
sounée ; cousez-les et mettez-les dans une
marmite avec quatre cuillérées de farine rotie
brune, dans du saindoux, avec trois chopines
d’ean ; laissez cuire deux heures, et ajoutez
sel, poivre, ognon ou autres herbages & votre
gout ; remuez-les de temps a autre.
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Tourtes (jeunes), & la crapaudine.—~Ouvrez
six tourtes sur le dos; frappez-les avec un
rouleau sur I’estomac ; placez-les dans le fond
de votre chaudron, avec un morceau de
beurre, poivre, sel, persil, ciboule, ognon, et
un demiarre d’eau. Faites cuire 3 petit feu.
Mettez aussi farine rotie, si c'est votre goat.
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CHAPITRE VIIL

DES POISSONS, COQUILLAGES, ETC.

ACHIGANS VERTS.—Aprés les avoir
bien asséchés et poudiés de farine, poivre
et sel, faites-les 16tir dans du beurre fondu
bien chaud, par un feu modéré. Au mo-
ment de les tirer cuits, ajoutez un peu de
beurre et d’cau, pour faire de la sauce, et lais-
sez quelques minutes de plus sur le feu.

ALOSE au court-bouillon.—Videz et n’écail
lez point votre alose ; faites-la cuire dans un
court-bouillon comme le brochet, et servez-la
de méme.

Vous pouvez aussimetire dans une casse-
role un morceau de beurre manié avec de la
farine, un peu de court-bouillon passé, eten
faire une sauce que vous servirez dans une
sauciere & coté de votre ulose. 1l faut avoir
soin de tourner toujours cette sauce, tandis
qu’elle est sur le feu.

Alvs s grillées ou bouillies, ¢ la sauce blan-
che.—Apres avoir écaillé et vidé vos aloses,
vous les fendez un peu par le dos, et les faites
mariner avec un peu d’huile, sel, poivre,
&pices fines et atomates, persil en branches et



CANADIENNE. - 11 l

ciboules ; mettez-ies sur le gril, arrosez-les
de temps en temps avec leur marinade, oa
faites-les bouillir dans une eau de sel. Loxs—
quelles seront cultes, servez-les avec une
sauce blanche aux capres et aux anchois.
Alose a la purée d’vseille—Préparez et
faites-la cuire comme celles a la sauce blan-
che. Quani elle sera égouttée, dressez sur
une purée d’oseille. (Voy. Purée d’oseille.)
ALOYAU ¢ la broche—Arrosez d’huile
d’'olive un aloyau dont vous aurez enlevé 1’a-
réte ; iaupoudreble de xei fin, et metiez des-
sus quelques feuilles de laurier et des tran-
ches d’ognun, Lorsqu’il se sera mortifié
pendmt un, deux ou trois jours, selon la),
saison, embrochez—le- par le gros filet sans queé
le fer prree le filet mignon, envelop ez-le de
gros papier beurrs, et mettez—le cuire a grand
feu. L’usage est de servir a part une sauce
aux échaloites.
i ANCHOIS ——Apres les avoir bien lavés et
ouverls en deux, relirez l'aréte et servez. les
avec ceufs et persil hachés trés fin. Hs se
servent anssi avec des salades. '
ANGUILLE @ la tartare—Préparez votre
ancrmlle et coupez-la par troagons ; faites-
la caire dans un court-bouillon, avec un peu
de sel ; lorsquelle sera froide, vous 1 égoutte-
rez et la roulerez dans la mie de pain ; trems-
pez-la dans deux jaunes d’ceufs, incorporés
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avec du bewrre fondu, et repandez bien égale-
ment ; faites-lui prendre couleur sur le gril,
et dressez-la sur une sauce a la tartare. (Voy.
Sauce a la tartare.)

BAR au court-bouillon.—Aprés Pavoir
écaillé, vidé, lavé, faites-le cuire avec moitié
vin blane, moitié eau, sel, poivre, ognons,
racines, persil, ciboules et un morceaun de
bewurre ; quand il est cuit, égouttez-le. Vous
le servirez sur une assiette garnie de persil
vert.

Bar grillé a diverses suuces.—Faites-le ma-
riner une demi-heure avec un peu d’huile.

Bar et Maskinongé.—Ces deux espéces de
poisson, sont sans contredit les deux meilleurs
du Heuve St, Laurent, se cuisent comme le
saumon frais, et se mangent avec les mémes
épices. ( Voyrz saumon frais)

BARBILLON sur /e gril—Aprés avoir
€&caillé et vidé votre barbillon, vous le metirez
sur un plat, avec persil et eiboule hachés, sel,
poivre et un peu d’huile. Trois quaits d’heure
avami de le servir, vous le poserez sur le gril
a un feu modéré et le servirez masqué avec
une sauce blanche anx capres et aux anchois.

Barbillon de diverses fagoms.—Le barbillon
g’accommode et se sert de toutes les fagons
usitées pour la carpe.

BARBUE.—Vuyez a Particle Turbot, 3 la
page 136.
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BROCHET au court-bouillon—Ne Pécaillez
point, dtez-enseulement les ouies ; aprés Pavoir
vidé, vous le ferez cuire dans un court-bouil.
lon, etle servirez dans une serviette, avec du
persil autour. Ainsi préparé, il est considéré
comme rdti.

Servi pour entrée, on ’écaille, on le coupe
en trongons, et on le fait cuire au court-bouil-
lon; quand il est cuit et prét a étre servi, on
le dresse sur un plat, en mettant dessous la
sauce que [’on juge la plus convenable.

Brochet au blew.—Préparez votre brochet
comme il est dit pour le mettre au court-bouil-
lon ; quand il sera prét, mettez-le dans une
poissouniére ot il tienne aisément, et arrosez-
le de vinaigre rouge bouillant ; mouillez-le
d’une braise maigre on grasse, couvrez-le de
papier beurré, et faites-le cuire a petit feu.
Vous le servirez sur une serviette avec du
persil en branches, des branches de persil et
du laurier. Lorsqu’il sera cuit, vous le dé-
pouillerez, le dresserezz sur un plat couvert
d’une serviette, et remplircz chaque trongon
de radis noir rapé. Servez-le avec une sauce
au beurre ou toute autre convenable dans une
sanciére.

Brochet.— Maniire de le découper.—On
tranchera laléte comme 4 la carpe,c’est toujour§
le morceau des dames ; aprés quoi il faudra

tirer de la queue & la téte une ligne assez pro=
10%
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fonde pour arrver & Pextraction de la grosse
aréie, puis on tirera des lignes,avec la truelle,
de maniére a servir & chacun un morceau du
dos et du ventre, Apres avoir servi un coté,
on retournera I’autre, et on servira de méme.
CABILLAUD a la sauce blanche.~Videz
votre cabillaud, otez-luiles ouies, lavez-le;
faites une forte eau de sel, parce que le pois-
son ne prend pas plus de sel qu’il ne faut,
Quand elle sera claire, ficelez la téte de votre
cabillaud ; mettez-le dans la poissonniére et
Peau de sel par-dessus ; faites-le cuire & trés-
petit feu sans qu’il bouille ; égoutez-le, et
servez-le avee une sauce blanche aux capres.
Cabillaud a la hollandaise —Préparez-le et
faites-le cuire comme le précédent ; dressez
le sur un plai, gamissezle de pommes de
terre cuites & eau et bien épluchées, et
servez-le avec du beurre fondu dans une sau-
ciere, .
-~ CARPE frite.—Ecaillez une carpe, coupez
lui les nageoires et ciselez-la ; fendez-la parle
dos dans 1oute sa longueur ; diez-lui tout ce
qu’elle a dans le corps, et la téte, les (uies et
la pierre jaunes ; humectez-la de lait, et fari-
nez-la bien : cela fait, vous la ferez frire, et la
servirez avec ses ceufs ou laitances par-dessus.
Vous aurez eu soin de ne les metire dans la
Triture que lorsque la carpe aura eu le temps
de cuire 3 moitié.
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Curpe ay bleu.—Videz une carpe sans lui
ouvrir trop le ventre ; prenez garde surtout de
crever ’amer et d’endommager ses écailles ;
otez-lui ses ouies sans giter la langue. Lors-
qu’elle sera préparée de la sorte, vous la ferez
cuire et la servirez ensuite comme un brochet
au bleu. (Voyez Brochet an bleu.)

Curpe grillée, a la sauce aux cdpres.—Apres
avoir préparé votre carpe comme pour la
faire fiire, lorsque vous la viderez par le
ventre et ne |ui fendrez point le dos, vous la
mettrez dans un plat avec du sel, du poivre et
de Phuile. Peudant qu’elle y prend du gout,
passez la laitance ou les ceufs dans du beurre
avec des fines herbes ; vous la remettrez en-
suite dans le ventre de votre carpe, et le lui
ayant cousu, posez-la sur le gril, a un feu
modéré. Quand elle est grillée a point, vous
la dressez sur votre plat, et la masquez avec
une sauce aux cipres (Voyez Sauce blanche
ou une maftre-d’hotel.)

Carpe (Laitance de) frite—Faites dégor-
ger & plusieurs eaux des laitances de carpes
dont vous aurez 0té les boyaux, et ensuite
blanchir dans de ’eau bouillante avee un filet
de vinaigre et un peu de sel ; égouttez-les,
trempez-les dans une pate légere, et faites-les
frire. Vous les servirez garnics de persil frit.

Carpe et autres potssons en matelote.—Prenez
une carpe ceuvée et une laitée, un brochet et
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une anguille; écaillez et videz vos carpes,
sans oublier d’oter de la téte la pierre jaune
qui 8’y trouve, et réservez les ceufs et laitan-
ces. Préparez votre brochet comme pour le
mettre en étuvée, et votre anguille comme si
vous la vouliez accommoder a la tariare ;
ayez soin de tailler tous ces poissons par tron-
gons a peu pres égaux ; mettez dans une cas-
sérole, avec carottes et ognons en tranches,
un bouquet garni, et un maniveau de cham-
pignons bien blauncs et bien lavés, sel, gros
poivre et muscade. Mettez d’abord vos tron-
gons ’anguille ; mouillez-les avec deux ou
1rois bouteilles de vin, et faites bouillir a grand
feu : quand ils seront cuits 4 moitié, vous
mettrez les morceaux de brochet, et enfin
ceux de carpe lorsque ceux de brochet seront
pareillement cuits a moitié. Faites roussir
quelques petits ognons dans du beuwre, et
cuire, eq parliculier, avec le méme mouille-
ment, ainsi que les ceufs et laitances de car-
pes que vous aurez eu soin de résetver. Dres-
sez volre matelote sur le plat, en observant
de piacer | s tétes au milien ; entremélez les
trongoas de crolitons taillés, frits au beurre,
et garnissez le tout avec vos champignons;
vos ognons et vos ceufs et laitances, que vous
placer:z par-dessus. Passez le fond att
tamis de soie, et incorporez dans quatre cuil-
lérées 4 pot d’espagnole ; faites réduire &
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forte consistance de sauce ; finissez avec du
beurre frais ; ajoutez le sang de vos poissons
que vous aurez eu soin de recueillir, et arro-
sez votre matelote avec le tout bien chaud.

Carpe (Matelote d la mariniére) —Préparez,
comme pour I’antre matelote, carpes, brochets,,
anguilles, barbillons, etc., ayant soin de méme
de réserver le sang de ces poissons, et de faire
cuire & part les ceufs et laitances. Vous
mettrez lans un chaudron pendu a la erémail-
lére suffisante quantité de vin rouge, un bon
morceau de beurre, sei, poivre, épices fines,
aromates, et des petits ognons presque cuits
d’avance. Cet assaisonnement ainsi préparé,
jetez-y votre poisson, faites-le cuire vivement,
et remuez-le avec précantion. Ajoutez, pen-
dant la cuisson, du beurre manié avec de la
farine ; et dés que le poisson sera cuit, dres-
sez-le comme le précédent, ponr lier ensuite
et faire réduire la sance. Ajoutezy le sang
des poissons, et arrosez-en toute la matelote.

Carpe—~Maxitre de la découper.—On
commence par enlever la téte, c’estle nior-
ceau de distinction ; ensuite on enléve la pean
et on la met de coté ; puis tirant une ligne du
sommet & la queue, et la divisant par d’autres
lignes transversales, on servira aux convives
les morceaux compris entre elles, ayant soin
de remarquer que le dos est le morceau le
plus délicat.
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CARRELETS sur le gril.—Videz et lavez
vos carrelets ; essuyez-les ; ensuite vous les
huilez et les saupoudrez de ~el et de po.vre;
mettez des chalumeaux de paille en travers
sur le gril, et placez vos carrelets pardessus;
menez-les a petit fea, dressez-les sur votre
plat, et arrosez-les avec une sauce italienne
maigre.

Carrelets de diff srentes maniéres.— Voyez cg,
qui est dit & Particle des Soles, et suivez les
mémes principes pour vos carelets, ils s’ae-
comupo lent de toutes les munjéres usities
pour les soles. '

t RABES —Ils se font cuire comme les
écrevisses et =e servent de méme, paréesde
persil ; mais l'usage en est bien moindie que
celui des écrevisses; il est méme exiréme-
ment rare qu’ils paraissent dans un repas
soigné, sans doute A causr de leur forme hi-
deuse ; aussi conseillerons-nous de les metire
cuire tout simplement daus de Peau et du sel,
avec les ingrédicnts indiqués pour les écre-
visses: quand ils seront cuits, froitez les
d’huile, pour leur donner une belie couleur,
et servez les froids sur une serviette.

_ DORE  réti.—L’ayant écaillg, faites le
égoutter, pais seéchezle entre deux linges;
poudrez-le de farine avec poivre et sel ; met-
tez-le dans du beurre chaud pour rotir. On
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en fait un plat excellent en gras, en le faisant
cuire dans le saindoux, avec grillades de lard.

Doré bouilli—Une piéce de deux pieds
doit éire mise dans I’eau bouillante, avec un
peu de sel, pendant vingt-cing minutes sur le
feu sans bouillir. Orhez votre plat de peisil
vert. Faites une sauce au beurre.

Doré ou Achigan vert & Phuile dolive.—
Placez votre poixson bien net dans la poéle-
avec beurre, poivre, sel, échalottes ou ciboule,
persil, un demi verre a vin de vinaigre, un
verre d’huile d’olive, un peu de poivre rouge ;
remuez-le souvent, et retirez-le avec précau-
tion, le glissant dans le plat; ajoutez y un
veire d’eau pour augmenter la sauce. On
peut aussi fajre frire ces mémes poissons dans
du saindoux avec grillades de lard, poivre et
sel, pour les jours gras. »

LECREVISSES en  buissons.—Lav.z-les
bien ; mettez-les dans une casserole avec un
zéste de carotte, tranches d’ogtions, ciboules
éoupées, persil en branches, aromates, sel,
poivre et girofle ;' ‘miouillez-les avec du vin
blane, et'ajodtez un bon morcedu de beumne
frais; ¢ uvrez-les et les remnuez plusieurs fois ;
retirez-les ‘avant qu’elles soient entierement
cuites, et laissez-les s’achever hors du feu :
ensuite égoutez-les et les dressez en pyrami-
des stir un plat garni d’une serviette avec du
persil autour ; ayez soin de conserver leur
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assaisonnement pour les faire réchauffer si
vous les servez une autre fois.

Ecrevisses en matelote—Faites-les cuire
comme les précédentes ou prenez-en qui aient
été cuites précédemment ; supprimez les pe-
tites pattes ; coupez-lenr le bout des grosses;
Otez la coquille de la queue; cela fait, vous
les passerez dans une sauce matelote ; dres-
sez-les entourées de crodtons au beurre, et
arrosez le tout avec la sauce susdite.

EPERLANS frits.—Ecaillez vos épetlans,
videz-les si bon vous semble, lavez-les bien,
et essuyez-les entre deux linges ; trempez-les
ensuite dans du lait et farinez-les; vous les
ferez frire a grand feu, et les dresserez sur un
plat et une serviette.

Eperlans sur le plat.—Vous pouvez aussi
les servir sur le plat, a la bourgeoise, comme
les limandes. (Voir Limandes), page 126.

Eperlans o Panglarse—Faites bouillir pens
dant un quart-d’heure, dans une casserole,
deux verres d’eau et deux de bon vin blanc,
avec des tranches «le citron sans peau ni pe-
pins, sel, poivre et épices fines ; ensuite jetez-
y vos éperlans bien nettoyés. Quand ils se-
ront cuits, vous les égoutterez, les dresserez
sur un plat, et les arroserez avec une sauce de
vin blanc bouilli avec ail, ciboules et persil,
laquelle vous ajouterez, au moment de vous
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en servir, un morceau de beurre manié avee
de la farine, sel, gros poivre et jus de citron.

Eperluns a la canadienne.—On ne les vide
pas ; aprés les avoir bien lavés on les axséche
entre deux linges; on les fait ensuite rétir
avec bewrre, ou en gras avec saindoux, y ajou-
tant sel, poivre et farine; ils doivent cuire
promptement.

ESTURGEON au court-bouillon.— Videz
votre esturgeon ; Otez-en les ouies, lavez-le,
et mettez-le cuire dans un bon court-bouillon
un peusalé, avec feu dessus et dessous ; quand
il sera cuit, vous le dresserez comme le bro-
chet préparé de la méme maniére, et l’ac-
compagnerezd’une italienne dans une sauciére.
" Esturgeon en ragotit.—On 1’échaude, on
enléve la peau, on le coupe par morceaux, les
roulant dans la farine avec poivre, sel et clous ;
on les fait rotir dans le beurre couleur d’or;
puis on ajoute de Pean au moins un pouce
au-dessus du poisson, avec thym, persil et o-
gnon. Prétez-y attention pour retirer les mor-
ceaux en bon ordre.

Esturgeon en boulettes.— Aprés avoir échau-
dé la piece, pour en oter la peaa, hachez-en
la chair; jetez dessus, poivre, sel, persil,
clous, ognon, deux jaunes d’eufs et du beur-
re ; faites-en des boulettes que vous roulerez
dans la farine pour leslier, puis faites les rotir
dans le beurre ; les ayant retirées, placez-les

1i
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dans ’eau, a la moitié de la boulette ; lais-
sez-les cuire et surveillez-les, pour les empé-
cher de tomber en charpie.

ESCARGOT.—Mémes procédés que pour
Pesturgeon ; voir plus haut.

GRENOUILLES en fricassée de poulet.—I1.
n’y a que les cuisses de bon, ensorte qu’il
faut leur couper absolument les pattes et le
corps ; cela fait, dépouillez ces cuisses ; pas-
sez les grenouilles dans ’ean bouillante ;
retirez-les a ’eau fraiche, et les mettez dans
une casserole avec des champignons, un bous
quet de persil, ciboule, une gousse d’ail, deux
cloas de girofle, un morceau de beurre ; pas-
sez-les un instan: sur le fea avec cel assaison-
nement ; ajoutez y une pincie de farine;
mouillez avec un verre de vin blanc et un peu
de bouillon ; mettez sel, gros poivre; faites.
cuire et réduire a courte sauce ; vous la lierez.
avec trois Jaunes d’ceufs ; un morceau de beurs
Te, >t ensu‘te vous jetterez dedans un peu de;
persl blanchi et haché.

GOUJONS frits.—Aprés avoir écaillé, vidé:
et essuyé vos goujons sans les laver, vous les
farinerez et les mettrez dans une bonne friture.
bouillante ; retirez-les aprés sept ou huit mi-
nutes de cuisson, et servez promptement.

Goujons (Etuvée de).—Ecillez, videzet es-
suyez bi-n vos goujons ; il n’est pas inutile
de les laver; mettez, dansle fond du plat que
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vous devez servir, du persil, de la ciboule, des
champignons, deux échalottes. du'thym, da
laurier, du basilic, le tout haché trés-ment,
sel et gros poivre ; arrangez vos goujons des-
sus, et recouvrez-les d’un lit des mémes -
gridients ; 1rouillez-les avee un verre de vin
youge : couvrez votre plat, et faites bouillir sur
un bon feu. Deés que vous verrez qu’il ne
reste qu’un peu de sauce, vous servirez volre
éuvie sur le méme plat que vous P’aurez faite.

HARENGS frais ¢ la bourgeoise.— Ecaillez,
lavez et essuyez vos harengs avec un ling
faites-les cuire sur le gril, et servez-les avee
une sauce blanche -aux cap es.

Hareng salé ou fumé—Faites-le bien des-
saler, et aprés en avoir 01& Pécailie, mettez-le
rotir sur le gril ave¢ un pcu de beurre ; ou
bien on les {ail cuire a ’ean chaude queignes
minuies. Pour ceux qui sont fumés, on les
fait revenir sur le gril avec beuire.

Hareng en cuisse (Laitances ded.—Faites
blanchir et égoutez bien vi's laitances ; passez
sur le feu, sans les faire roussir, des champi-
gnous, échalottes, ciboules et un peu de persil
hachés, avec un morceau de beurre fiais;
mettez mijoter vos laitances dans cet asvai-
s0. nement, et ensuite mettez-les sur un gratin
dans une eaisse de papier ; placez cette caisse
sur le gril aprés Pavoir bien huilé ; faites
cuire a2 fen doux ; mettez sous le four de
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campagne. Quand vous verrez que vos lai-
tances ont pris une belle couleur, vous les
dresserez sur un plat dans leur caisse, et les
arroserez d'une espagnole réduite. N’oubliez
point d’exprimer dessus du jus de cition

Harengs saurs ow naturel—Essuyez les
bien, coupez-leur téte et queue ; fendez-les
par le dos dans toute leur longueur, et ouvrez-
les; arrosez les avec de bonne huile ; mettez-
les et ne les laissez qu’un instant sur le gril,
Vous les servirez & sec, avec tin huilier et un
moutardier.

HOMARDS ¢ la 1emoulade.—Les homards
se font cuire comme les écrevisses, mais on
les vend tout cuits ; choississez-en un qui soit
bien frais ; fendez-lui le dosdepuis la téte jus-
qu’a la quene ; enlevez tout ce qu’il a dans le
corps ; metlez cela dans un vase avec une
cuillérle de moutarde fine, échalotteset persil
hachés menu, sel, gros poivre, et les ceufs du
homard §’il en a; ajoutez haile et vinaigre ;
délayez bien le tout ; mettez-le duns une sau-
ciére, e1 le servez avec votre homard.

,HUITRES crues.—Il est pen d’aliments
d’une digestion plus facile que Phuitre crue ;
elle convient anx estomacs les plus faibles,
elle est nourrissante et ap.ritive. On la
mange le plus ordinairement crae, avec pin-
cée de poivre, mignonnetie et jus de citron.
On les sert ouvertes sur un plat rond ; il est
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de bonne précantion de ne point retirer la
coquille de dessus aprés avoir ouvert ’huiire ;
c’est un moyen de les conserver plus fraiclies.

Huitres a la pouleite.—-Prenez des huitres
qui se vendent sans coquilles; faites-les blan-
chir, retirez-les dans de eau fraiche, égoutiez-
les bien; mettez dans une casserole un mor-
ceau de beurre manié avec de lafarine, champi-
gnons et persil hachés; faites-les reveiur;
mouillez-les avec du bouillon, et faites bouillir
cette sauce; quand elle sera suffisaunment
réduite, mettez y vi's huitres ; assaisonnez-les
de sel et gros poivre, et les laissez cuire: un
moment avant de les dresser, vous y metirez
du jus de citron ou du moins un petit filet de
vinaigre.

Huitres en rogott.—Faites les blanchir
comme les précédentes ; égouttez-les sur un
tamis ; ensuite mettez du velouté dans une
casserole, faites-le chauffer ; assaisonnez-le
convenablement, et jetez 'y vos huities avee
quelques anchois hachés. Ne les laissez.
point bouillir, et servez-les sous des poulets,
poulardes, oiseaux de riviere ou autres
viandes convenables.

LAMPROIES g la poulelte.~—Les lamproies
sont des espéces d anguilles qui n’en different
que par les trous qu’elles ont des deux cotés.
du corps; il y en ade riviere et de mer. 1l
faut les limoner comme la tanche, en les pas-

11*
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sant dans ’eau bouillante : vous les coupez
par trongons, et les préparez comme ’anguille,

Lamproies d la tartare—Quand votre lam-
proie sera dépouillée, vidée et liinon&e a Peau
bouillante, préparez-la et faites-la cuire de
tout point .comme une anguille a la tartare :
vous ia servirez de méme el accompagnée de
la méme sauce.

Lumproie en matelote—Limonez-la bien &
Peaa bouillante, et préparez-la du reste com-
me on prépare les anguilles qu’on veut mettre
en matelote ; faites-la cuire et servez-la com-
me il est indiqué a article de la Carpe en
malelole, en observant de jeter la’ téte de votre
lamproie.

LIMANDES et Flayes sur le plat, d ln
bourgroise.—Vos limandes ou vos flayes étant
bicn nettoyées et viddes, faites fondre sur un
plat un morcean de beurre ; meitez un peu
de muscade rapée ; arrangez vos poissons
dessus, assaisonnez.les de sel et poivre ; arro-
sez-les avec un verre de vin blane, et ensuite
saupoudrez-les avec de la chapelure ; posez
voire plat sur le fourneau, et couvrez-le d’un:
foqr de campagne. Quand votre poisson sera
cuit, vous le servirez sur le méme plar.

MAQUEREAUX ¢!lasauc blanche.— Aprés
avoir vidé et bien essuyé vos maquereaux,
marinez-les avec de bonne huile, persil en

branches, ciboules coupées et sel fin; ensuite
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faites-les cuire sur le gril. Quand ils seront
cuits, servez-les avec une sance blanche aux
capres et aux anchois. ( Voyez sauce blanche
aux capres, au chapitre xii.)

Muquereawx d lo maitre-o’hétel —Videz, la-
vez et préparez vos maquereaux comme les
pricideuts ; faites les cuire surle gril dans
un papier gras, fendu par le dos. Quand ils
seront cuits, farcissez-les d’un bon morceaun
de beurre frais manié de fines herbes assai-
sounées, et arrosez lcs de'jus de citron.

Muquereauz au beurre noir.—Préparez vos
maquereaux comme ila été dit précédem-
ment: cela fait, vous les metlrez cuire sur le
gril ; saucez-les avec un beurre noir assai-
sonné dans lequel vous aurez mis un lort filet
de vinaigre : couronnez les de persil fiit.

‘Moguereauz: @ itulienne.—Préparez vos
" maquereaux comme pour les mettre & la sauce
blanche ; faites-les cuire dans une casserole,
avec vin blane, tranches de caroites et d’o-
gnons, sel, laurier, et un peu de persilen bran-
ches. Quand ils seront cuits, vous les égout-
terez, les dresserez sur un plat, et les saucerez
d’une sauce italienne; finie avec un morceau
de beurre frais.

MERLANS frits—Lavez et videz vos
merlans ; remettez-leur le foie en place.;
coupez-leur le bout de la queue et les: nageoi-
res ; dipouillez-les de leur peau, séchez-les
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dans un linge, frottez-les partout avecde la
farine, et metiez-les dans la frituve bien chau-
de; laissez leur prendre une belle coulear,
égouttez-les, dressez-les ensuite sur un plat
chaud, saupoudrez-les de sel blane, couvrez-
les d’une serviette, et servez-les promptement.

Merlans & (itulienne—Priparez vos mer-
lans comme il a été dit plus haut; faites-les
mariner avec citron, sel, trauches d’ognon et
persil en branches ; ensuite farinez-les et les
faites frire : vous les servirez avec italienne
par-dessus.

Merlans ¢ la sauce tomate.—Préparez, ma-
rinez et faites-les frire comme les précédents;
quand ils seront dressés, vous les arroserez
avec une sauce tomate.

Merlans grillés.—Videz et lavez vos mer-
lans ; séchez-les bien dansun linge, et frot-
tez-les d’un peu de vinaigre, aprés quoi vous
les farinerez; frottez avee du beurre le gril
sur lequel vous les ferez cuire, et laissez-le
bien chaufler ; placez vos poissons dessus,
retournez-les deux ou trois fois pendant la
cuisson; quand ils seront cuils, retonrnez le
gril sur un couvercle pour ne les point briser,
et faites-les couler ensuite surun plat: ser-
vez-les avec du beurre bien chaud, et entou-
rez les de cornichons.

Merlans sur le plut & la bourgeoise.—Prépa-
1ez bien vos merlans comme si vous les vou-
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liez faire frire ; quand ils le seront, vous les
arrangerez, les metlrez cnire et les servirez
comme les limandes sur le plat & la bour-
geoise.

MORUE @ la muitre-d’hélel.—Faites-la
dessaler dans un mélange égal d’eau et de
lait ; ensuite échaudez-la pour Pécailler plus
facilement. Lorsqu’elle sera bien préparée,
mettez-la cuire a ’eau froide. Vous aurez
soin de tourner lorsqu’elle commencera &
bouillir, et de ne point tarder a la retirer.
Vous P’égoutterez et la mettrez sur un plat.
Masquez-la avee une sauce a8 la maitre-d’ho-
tel, dans laquelle vous verserez quelques
gouttes de citron, et servez de suite

Morue a la sawce blanche, aux cdpres.—A-
prés Pavoir fait dessaler et cuire de la fagon
que nous venons d’indiquer plus haut, servez-
la comme le cabillaud & la méme sauce.

Morue é la hollandoise.— Faites-la dessaler
et cuire comme la morue a la maitre-d’hétel ;
quand elle sera préte, vous la dresserez com-
me le cabillaud a la hollandaise.

Morue au beurre noir.—Dessalez et faites
cuire votre morue comme il a été indiqué
au commencement de cet article ; faites un
beurre noir, dans lequel vous jetterez un peu
de vinaigre, et arro-ez-en votre morue, aprés
Pavoir bien égoutté et Pavoir dressée sur le
plat que vous voulez servir.
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Morue ¢ la -provengale.—Dépouillez un
morceau de morue cuite a rau dessalée
comnme il a é1é dit déja ; prenez le plat que
vous devez servir, mettez dans le fond de
Péchalotte, un peu d’ail écrasé, persil, ciboule,
du citron en tranche, sans peau ni pepins, du
gros po.vre, deux cuwllérées d’huile, gros
comme la moitié¢ d’un ceuf de beurre ; arran-
gez la morue dessus ; couvrez-la d’un hit du
méme assaisonnement que dessous, et panez-
1. ensaite avec de la chapelure de pain ; wet-
tez le plat sur un petit feu, pourqu’eile bonille
doucewment ; ajoutezy du jus de citron, un
pea de gros poivre, et faites-lui prendre cou-
leur sous le four de campugne.

Morue fraiche rétie.—Il faut extraire 1’inté-
rieure par les ouies, faire une faice d ognons
avec mie de pan, persil, sel, poivie et clous
que on met dans la morue. On poudre de
farine la piece, avec poivre et sel, eton la
place sur un gril dans une léchefrite, avee
précaution ; on fait une sauce au beurre, avee
vin de Porte et un peu de sucre.

Marue fraiche bouitlie.—L’ayant fait d’ge-
ler, on 1a met pour la retirer entidie, envelop-
pée dans un linge bien attaché, sur un ¢ gout-
toir ou dans un plat, dans de ’eau bouillante,
avec une coillér'e de sel: une morue de denx
pieds devra bouillir pen lant vingt-cing minu-
1es.
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. Morue séche.—Elle se mange rotie sur le
gril avec beurre et poivre; l'ayant d’abord
battuc et fait tremper une nuit.

Mo ue séche en fiicussée.—La bien battre;
faites tremper une nuit; mettez-la dans ’ean
froide pour cuire; ensuite vous la coupez en
petils morceaux, et faites frire avee ognon et
beurre ; jetez le tout ensemble, y ajoutant
patales tranchfes, poivre et un peu de créme.

Morue salée, bou llie.—L’ayant fait dessaler,
pliez-la dans sapremiére nature: faites-la bouil-
lira grand’eau, surun égouttoir oudansun plat,
ayant eu soin de P’attacher dans un linge, afin
de laretirer entiére et lui conserver de la mine,

POISSONS BLANCS.—Les ayant écaillés
et asséchés, on les place sur le gril pour rotir
& petit feu, jetant dessus poivre et sel; on.
mettra du beurre dans le plat. au moment de
les tirer pour faire de la sance.

RAIE & le bourgeoise.—Aprés avoir bien:
lavé votre raie avec de ean fraiche, lui avoir.
oté Pamer du foie, .que vous ne lui remettez.
pas dans le corps, et coupé les ailes par mor-
ceaux, faites-la cuire dans un chaudron ou une
terrine, avec de l'eau, du vinaigre, quelques
tranches d’ognons et un peu de sel ; qu’elle ne
fasse que deux bouilions, afin quelle ne
cuise pas trop ; retircz-la, mettez-la sur un
plat pour Péplucher ; remettez-la sur le four-
neau avec un pea de son cowt-bouilion.
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Lorsque vous voudrez la servir, égoutez-la,
dressez-la, mettez son foie dessus, et arrosez-
la d’une sauce blanche.

Raie au beurre noir.—Faites cuire votre
raie comme la précédente ; nettoyez-la, dres-
sez et parezla de méme; faites frire du
persil en feuilles dans un beurre noir, mettez-
le aatour de votre poisson ; jetez du vinaigre
dans ce méme beurre noir, assaisonnez-le, et
arrosez-en votre raie.

Raie & la sauce blanche.—Faites cuire votre
1aie dans un court-bouillon : quand elle sera
cuite, vous en oterez la peau de dessus des
deux cdtés; vous la parerez et la dresserez
sur le plat, comme il a été dit pour celle & la
bourgeoise ; ensuite vous la masquerez d’une
sauce blanche avec des cipres par-dessus, ou
bien des cornichons coupés en petits dés.

ROUGET de diverses fagons.—Ce poisson
ne s’écaille point; il faut le vider et le laver;
gardez-en les foies ; faites-le cuire sur le gril
comme la vive, et servez-le avec les mémes
sauces : la senle différence est qu’on incorpo-
re son foie dans les sauces avant de servir le
rouget

SARDINES @ la bourgeoise.—Elles se pré-
parent et s'accommodent coinme les harengs
frais a la bourgeoise. ( Voyez page 123.)

SAUMON grillé, @ la sauce blanche.—Net-
toyez bien une darde ou tranche de saumon;
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marinez-la bicn avee huile, persil, ciboules,
et une feuille de laurier; mettez-la ensuite
sur le gril ; pendant la cuisson, vous Parrose-
rez avec sa marinade, et la relournerez: ayez
soin qu’elle ne brile pas; lorsqu’elle sera
cuite, vous la dépouillerez, la dresserez et
Parroserez d’une sauce au beurre : parsemez-
la de cipres un instant avan. de la servir.

Saumon a Pitalicnne.~—~La maniére de le
préparer et de le faire cnire est la méme que
la précédente. Quand vous aurezdressé votre
saumon, vous ’arroserez avec une italienne.
( Voyez cette sauce, au chapitre xii.)

Saumon au bleu.—Videz votre saumon sans
lui couper le ventre ; iavez-le et essuyezle
bien; cela fait, vous le ferez cuire et le ser-
virez comme le brochet au bleu. Observez
que, pour que votre saumon cuise, il faut le
faire bouillir trés-doucement. ‘

Saumon au  court-bouillon.—Préparez-le
comme le précédent, et taites-le cuire abso-
lument comme il est enseigné pour le brochet
au court-bouillon : vous le servirez de méme.

Saumon en salade.—Prenez du saumon
froid précédemment cuit au conrt-bouillon ;
coupez-le par tranches minces; dressez et
décorez-le comme le tarbot en salade ; assai-
sonnez-le de méme, et servez.

Suumon frais.—Mettez-le dans ’ean bouil-
lante avec une cuillérée de sel et un pen de

12
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vinaigre, en le piquant légérement avec la
fourchette, vous. verrez s’il est .cuit. Il se
mange avec sauce au beurre, ou vinaigre,
huile, jus de champignon, poivre rouge et
moutarde ; on coupe des ceufs durcis, pour
.orner le plat et on y place aussi du persil
yert. .

Saumon mariné.—Si vous avez fait cuire
mn gros saumon, il vous en restera dans le
plat servi ; prenez ces morceaux, jetez-les
dans du vinaigre chaud avec poivre, sel, clous,
téte de clous, poivre rouge, moutarde en
graine, et un peu.de gingembre ; placez cela
sur le feu pendant un quart d’heure ; Payant
retiré, couvriez et.gardez pour manger froid,
soit & souper ou a déjedner.

SOLLES frites.—Nettoyez et videz bien vos
soles, trempez-les dans du lait, farinez-les.des
deux cotés et mettez-les dans la friture bien
chaude ; couvrez un platd’une serviette : vous
dresserez vos soles.sur .cette serviette.avec
des citron entiers.

Soles sur -le plat.—Fendez par le-dos des
Boles que vous aurez vidées et nettoyées ; .insi-
nuez-leur dans le corps des fines herbes:ha-
chées etpassées dans le beurre ; placez-les sur
le dos dans un plat an fond duquel vous aurez
€tendu du beurre frais; graissez-les avec. dn
Jbewrre fondu ; saupoudrez-les de chapelure,
e sel et d’épices fines; arrosez-les de vin
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blanc et de bouillon, puis mettez-les cuire aw
four, ou entre deux feux sous le foar de cam-
pagne.

TANCHE grillée—Pour P’écailler, faites
bouillir de 1’ean dans un chaudron ; mettez-
la dans l'eau bouillante, couvrez le chaudron,
et mettez un poids sur le couverele ; retirez-la-
aprés I’y avoir laissée un moment ; écaillez-la
en commengant par le coté de la téte, prenez
garde d’enlever la peau et de 1’écorcher :
apres cela, videz-la, lavez-la bien; et dtez les
nageoires et les ouies ; faites-la cuire sur le
gril, comme les autres poissons, et servez-la
avec les mémes sauces.

Tanche a I étuvée.—Préparez-la comme la
précédente ; quand cette opération sera faite,
vous ferez cuire et dresserez votre poisson.

THON frais de diverses tagoms.—On le pré-
pare, on Paccommode, on le sert ordinaire-
ment comme le saumon. (Voyez Saumon.)

Thon mariné en salade.—V ous le coupez et
le parez comme le brochet en salade : servez-
le avec un huilier.

Thon a la provengale.—Arrangez votre thon
sur le plat que vous devez servir avec d’excel-
lent beurre, persil et fines herbes bien hachés;
panez-le de mie de pain, et faites-lui prendre
couleur sous un four de campagne.

TRUITE.—La truite commune a la chair
blanche, et la saumonée I’a rouge: les ap-
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préts sont les mémes pour les deux espéces.
On les fait cuire dans un court-bouillon, et on
les sert avec une sauce, comme tous les au-
tres poissons qui se mettent au court-bouillon.
On peut aussi les faire cuire sur le gril, et on
les sert avec un ragout maigre. Les truites
s’accommodent quelquefois au gras, comme
le saumon frais; en général, elles s’accom-
modent comme ce dernier poisson; aussi
renvoyons-nous a son article pour les autres
détails; nous nous contentons de dire iei
comment on prépare la iruite avant de la faire
cuire.

Aprés Pavoir vidée, sans lui ouvrir le ven-
tre et’ sans Pécailler, vous la laverez et l'es-
suierez bien ; ayez soin de lui ficeler la téte.

Truite (grosse.)—Coupez-la par morceaux,
iranchez des ognons, mettez un morceau de
beurre, des épices, un peu de farine, et fiites
cuire pendant une heure a petit feu; au mo-
ment de la tirer, ajontez un verre de vin de
Porte.

TURBOT awu court-bouillon.—Aprés avoir
0té les vuies, faites une ouverture au ventre
du coté noir et dtez les boyaux du méme
cbté ; enlevez, par le moyen d’une incision au
dos, un nceud de son aréte, et coupez le plus
d’arétes iransversales que vous pourrez; bri-
dez-lui la gueule avec une aiguille, et frottez-
le avec du citron ; ensuite, mettez-le dans une
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turbotiére, faites-le cuire dans une eaun de sel
légere et tirée a clair, et ajoutez une ou deux
pintes de lait; faites-le partir sur un grand
feu, que vous couvrirez peu aprés, en prenant
bien garde qu’il ne bouille, car votre turbot se
romprait lorsqu’il serait cuit. Vous Pégouttez
un quart d’heure avant de servir, et aprés ’a-
voir débridé, vous le mettez sur une planche
couverie d’une serviette; vous garnissez les
parties défectueuses avec du persil en bran-
ches et le servez soit avec une sauce blanche
aux cipres et aux anchois dans une sauciére,
soit simplement avec un huilier.

12+
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CHAPITRE IX.

DES COSSETiRDES, CHHARLOTTES,
PUDDINGS, ETC.

BAGATELLE.—Prenezun rang de pain Je
savoie, mettez dessus un rang de créme jaune,
faites une créme fouetiée avec beaucoup de
sucre et mettez cette créme par dessus.

CHARLOTTE.—Aprés avoir beurré le fond
et le tour de votre moule, vous le gamirez de
crotons [rits taillés de fagon qu ils forment
un second moule apreés la cuisson ; remplissez
le moule de marmelade de pomimes, et recou-
vrez de morceaux de mie de paiu taillés de
telle fagon que voire marmelade soit couverte
entierement ; meftez sur un feu doux, ayant
eu soin de mettre sur votre moule un cou-
vercle avec du feu ; vous la laisserez cuire
pendant une demi-heure, puis la servirez en
la renversant sur un plat.

CHARLOTTE RUSSE.—Prenez six ceufs,
batiez les jaunes avec une tasse de sucre
blanc pilé; faites bouillir trois chopines de
lait ; lorsque le lait aura bouilli, ajoutez y en
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le brassant un once de colle de poisson
(ésinglass) et lorsqu elle sera fondue, versez
ce lait sar vos ceuls en brassant le tout
ensemble. Faites prend e ceci copume uue
créme jaune, versez la dans un plat creux et
laissez la refroidir, ayant soin de la brasser de
temps en temps poar qu’eile n’épaississe pas
trop. Batez ensuite vos blanes d’ceufs avee
une tasse desucre et trois demiarres de créme.
Quand elle sera bien fouetiée, msiez la & vo-
tre créme jaune en les brassant bien ensemble,
et mettez de la vanille a votre gotit. Vous au-
rez eu soinde foncer et garnir le dedans d’un
moule avec des biscuits a la cunillére (Ladi s
Fingers) et versez votre créme dedans. .Lais-
sez la prendr», et quand ellt sera prise, si vous
avez de la difliculté a la reiirer, appliquez un
linge chaund surle fond du moule ou un fer
chaud pendant quelques minutes. Pour réussir
a garuir votre moule, préparez vos biscuits de
telle fagon qu’ils ne laissent pas d’espuce en-
ir’eux ; pour cela, il faut leur couper les cotés
de telle maniére qu’ils puissent s’ajuster un
contre |’autre sans laisser de vide entre
eux tanl autour que dans le fond du moule. Si
aprés toules ces précautions, il arrivait qu’il y
eut des vides entre les biscuits du fond, il fau-
drait les remplir avec des miettes de ces bis-
cuits, Ilyen a qui priférent de la gelée
dans le fond ; il fandrait dans ce cas la faire
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prendre d’avance dans le fond du moule. Ce
démélé vous donnera a peu pres deux petits
moules. Servez vous d’un moule rond tout
uni, de la-hauteur de vos biscuits.

COSSETARDE.—Faites bouillir une pinte
de lait pout six ceufs; battez vos ceuls avee
sucre fin; jetez le lait bouillant en brassant
doucement, mettez un peu de canelle et mus-
cade ; faites prendre dans un plat & petit feu,
sans bouillir.

Cossetarde aux amandes améres.—Faites
bouillir une chopine de lait, que vous jeterez
sur quelques tranches de pain blanc, avec
gros comme un ceuf de beurre ; de la canelle,
de la 'muscade, une cuillérée d’amandes ame-
res pilées, écorce de citron, un demi verre
d’eau-de-vie, huit ceufs battus, otant trois
blancs, mélez y de la farine et battez le tout
ensemble une demie heure avec un peu de
sucre, plus épais que des crépes; trempez un
. linge dans P’eau chaude, et poudrez-le de fari-
ne. Faites bouillir pendant deux heures.
Sauce ordinaire ou sirop d’¢rable.

- Cussetarde économique.—Six onces de suif
haché fin, six onces de raisins épurés, huit on-
ces de corinthe, trois onces de: miede pam, trois
onces de fleur, trois ceufs, un peu de muscade
et macis avec canelle, une demie cuillérée a
thé de sel, un peu moins d’une chopine de
lait, quatre onces de sucre, et un peu de citron ;
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mélez le tout ensemble, et fajtes bouillir dans
un linge beurré pour Pespace de deux heures.

MOULES au naturel.—Préparez vos mou-
les et metiez-les dans une casserole avec leur
eau ; assaisounez-les de gros poivre et laissez-
les cuire a fen doux, en les remuani de temps
3 autre. Ajoutez du jus de citron ; remuez-
les de nouveau ; laissez-leur prendre du goiit,
et servez-les sans autre sauce.

PLUMPUDDING —Une douzaine d’ceufs
bien battus, six cmllérées de fleur, trois de-
miards de lait frais, du raisin suivant le gout,
de la muscade et canelle, un pen d’écorce
d’orange bien pilée, un peu de suif de mou-
ton; ébouillantez votre sac, et faites bouillir
pendant trois heuies ; an bout d’une demie
heure que votre pudding aura bouilli, tour-
nez-le, et brassez le sac, afin que le raisin se
méle.

Pudding cuit au fowr,—Prenez cinq ceufs,
0lez un jaune, prenez cinqg cuillérées de
fleur, dn sucre, au goiit, de la muscade rap’e
un peu grosse, du gingembre si vous voulez;
deux cuillérées de bon beurre fondu, battez
le tout un peu longtemps, ajoutez ensuite une
chopine de créme ou de bon lait frais ; battez
de nouveau pour méler le tout, graissez nn
plat, qu’il soil assez gran:l ponrn’étre pas ab-
solument plein, qu’il s’en manque environ un
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bon doigt : alors versez le tout et faites cuire
dans un four ou poéle un peu chaud.

Pudding bouilli.—Huit ceufs, un quarteron
de sucre, battez votre sucre avee les ceufs et
mettez la farine miette 3 miette jusqu’a ce que
la pate soit un peu épaisse ; faites bouillir une
chopine de lait avee de la:canelle et jetez-le
dessus pour rendre votre pite comme pour des
crépes trés épaisses, muscade et sucre a votre
golt; laissez lever le tout une demie heure;
lorsque P’eau bouille, mettez cette pate dans:
un linge bien attaché que vous aurez eu le.
soin de tremper dans D’eau bouillante, vous
aurez aussi pris la préeaution de le beurrer
assez épais, de le poudrer d’un petit doigt de
farine afin d’empécher ’cau de pénétrer et
vous mettez votre pudding beuillir dans cette
eau pendant une heure et demie. L’on peut
y ajouter si ’on veut, du raisin.

Pudding auz raisms.— Une pleine tasse a
thé de farine, six cufs, dtez deux blancs,
gros comme un jaune d’ceuf de beurre, un
verre de franche eau-de-vie, sucre, canelle,
muscade, raisin & votre goiit, du lait assez
pour former de tout cela une pate bien épais-
se; ensulle mettez le tout dans un linge trem-
pé dans I’eau bouillante et enduit de beurre
et de farine ; attachez-le bien seri8, jetez-le
dans Peau bouillante, et faites bouiliir une
heure et demie.
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Pudding avx pommes.—Prenez une demie
terrinée de pommes, les épluchez et hachez
bien menues ; prenez une demie terrinée de
farine, cassez un quarieron de bewrre par
pelits morceaux dedans, prenez de I’eau froide
et délayez cette farine pour pouvoir la rouler
sur une table, étendez-la une fois plus longue
que:large, étendez un lit de pommes soupou-
dré de muscade, sucre et canelle pilés, jus-
qu’a ce que vos pormmes soient employées,
roulez ensuite votre pate et fermez-la & chaque
bout ; mettez-la dans un linge mouille et pré-
paré comme on fait aux auwres puddings.
Une sauce & ordinaire ; votre eau bouillante
en la mettant, et laissez-la bouillir, si elle est

rosse, trois heures, sielle est petite, deux
geures et demie.

Pudding aux .confitures.—Tel que 1’on lit
ci-dessus pour les pommes; ayant soin que
le linge soit bien attaché pour que Peau n’y
puisse pénétrer. On peut préparer la péte
avec suif et un peu.de lait, et employer telle
coufiture que Pon voudra :

Puilding au pain.—Vous battez huit ceufs
avec du sucre, de la canelle et de lamuscade,
vous y metlez du lait frais, assez pour em-
ployer le plat dans lequel vons faites volre
pudding, qui doit &tre de.faience ; coupez des
tranches de -pain bien minces sur Iesque.lle,s
vous étendezdubeurre et pardessusune cuillé-
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rée de confiture, un lit de pain au fond un lit
de lait alternativement; observez que le dernier
lit doit étre de pain sur le dessus comme il
Pest au fond ; si le feu est ardent il ne lui fant
qu’un quart d’heure, et vous ne la faites cuire
qu’a ’heure du diner si vous voulez qu’elle soit
soulevée,

Pudding au pain d’une autre fagon.—Beur-
rez des tranches de pain bien minces, mettez
un rang de ce pain (le beurre en dessous) au
fond d’un plat, un rang de tranches couvertes
de eonfitures, alors vous battez bicn huit cufs,
du sucre au goit, gros comme un cuf de beur-
re ; faites bouillir un peu de lait avee de la
cannelle, un peu d’écorce de citron ; versez
sur vos ceufs, battez ensemble et mettez sur
votre pain dans votre plat en poudrant un peu
de muscade ; faites usage des confitures qui
vous plaisent, cela est indifférent.

Pudding au suif et aux raisins.—Coupez
une tranche de pain de Pépaisseur de quatre
doigts, et aprés «n avoir 6té la croate, échau-
dez la mie avec une chopine de lait ; ajoutez
une demie livre de suif de beeuf ou de mou-
ton haché fin, un morcean de beurre gros
comme un ceof, huit ceufs bien battus, et dé-
1‘})’ ez cela avec plus d’une demie livre de fa-
rine, une demie livre de gros raisins et autant
de petits, de ’écorce de citron si vous en avez,
un peu de cannelle et muscade, trois grandes
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cuillérées de sucre fin et un verre d’eau-de-
vie ; échaudez votre linge et poudrezle de
farine ; que le pudding soit plus épais que de
la pite a crépes; attachez-le bien serrs, et
quittez-le bouillir constamment et & grand’eau
deux heures et demie.

Pudding aux grillades de beuf.—Faites de
la pite avec du suif haché fin ou du beurre,
ajoutez un peu de lait, étendez la pate, puis
placez-la dans une tasse graissée, et ajoutez y
vos grillades de beeuf que vous aurez fait rotir
avec assaisonnernens ; attachez la tasse dans
un linge bien serré ; faites bouillir deux heu-
res & grand’eau, et tirez-le avec précaution
sur un plat.

Pudding au riz réti.—Faites crever une
demie livre de riz dans une pinte d’eau, bras-
sez jusqu’a ce que ce soit bien cuit, ajoutezy
une chopine de lait; retirez du feu eny jetant
un morceau de beurre, et quittez refroidir.
Prenez six ceufs, un peu de muscade, cannelle,
écorce de citron et du sucre & votre goiit, bat-
tez tout cela ensemble et mettez-le cuire sur
un trépied dans le fourneau pendant trois
quarts d’heure. '

Pudding a la furine de blé &’ Inde—FEchau-
dez avec une chopine de lait, une demie livre
de farine de blé d’inde, ajoutant un morceau
de beurre, un peu de cannelle, quelques écor-

ces de citron hachées fines, Brassez le tout-
13
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et poudrez de farine de froment, battez quatre
ceufs avec deux cuillérées de sucre; brassez
le tout ; beurrez un plat creux, et y ayant pla-
cé votre pudding, mettez-le surun trépied
pour qu’il cuise lentement pendant trois
heures. La meilleure sauce estle sirop d’%é-
rable pour ces sortes de pudding.
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CHAPITRE X.

DE LA PATISSERIE EN GENERAL.

REMARQUE.—Souvent la farine est,stire et on man-
que de faire une pétisserie bonne; cela peut provenir
aussi de ce que la farine est grugée au moulin.

On ne doit se servir que de lafleur fine pour les pétis-
series mentionnées dans ce livre. .

Il est aussi trds essentiel d’éprouver la chaleur du
poéle ou du four, ol P'on doit cuire ces phtisseries, ce
qui est bien facile, en fesant d’abord cuire un petit
morceau de pite, autrement on s’expose & gater le tout;
sachez donc bien proportionner la chaleur.

Pour dorer les pités, tartes, ete, battez un jaune
d’ceuf, une cuillérée de bon lait, un peu de sucre et beur-
rez la crolite avec une plume.

ARTICLE I®f,—DES PATES FERMES.

BEIGNES.—Deux douzaines d’ceufs, deux
livres de beurre, trois livres de sucre : battez
bien les ceufs, ajoutezy le sucre ; faites fon-
dre le beurre, et battez bien le tout ensemble :
mettez aussi un verre d’eau-de-vie, et un peu
plus gros qu’un jaune d’ceuf de perlasse, avee
de la fleur pour en faire une péte, laissez
lever deux heures ; on y ajoute une tasse de
lait, si l'on veut.
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Beignes d’une autrve fagon.—Prenez six
ceufs, une livre et demie de sucre, une livre de
beurre fondu, et assez de farine pour que ce
soit un peu plus épais que la pate de crépes,
une petite cuillérée de soude, un demiarre
d’eaun : détrempez le tout, et faites cuir dans
la graisse.

Beignrs Qune aulre maniére.—Douze ceufs,
une livie de beurre, une livre et demie de
sucre, fondu ensemble dans deux petits ver-
res d’eau chaude ; battre les ceufs et les méler
avec le sucre et le beurre ; ajoutez un verre
d’eau-de-vie et un verre de vin blane, deux
écorces de citron, un baton de cannelle, de
la muscade, et gros comme un jaune d’ceuf
de perlasse, avec de la fleur pour en faire
une pate et laissez lever.

BISCUITS de composition.—Une livre de
fleur, une livre de sucre, sept ceufs et un verre
de bonne eau-de-vie : battez le tout et mettez
dans des petits moules.

Biscuits au fromage.—Trois jaunes d’ceuf,
battez-les avec sucre fin, des amandes ameéres
piltes bien fines, un peu de muscade et can-
nelle; préparez une tarte de pate, et placez
ce quiprécede dedans.

Biscuils écossams.—Urne livre de sucre, trois
quarterons de beurre, les zestes d’un citron,
un verre d’eau-de-vie, neuf ceufs, une livre de
fleur et une livre de raisins.
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Biscuits & Panglaise.—Trois tasses de sucre,
trois ceufs, une tasse de beurre, une tasse de
lait, un peu de perlasse; ne la faites pas
aussi épaisse que la pite au pain de savoie,
et mettez dans des moules.

Biscuils d la cuisiniére.—Prenezune livre et
un quarteron de sucre, trois quarterons de
beuwrre, un demiarre d’eau chaude, quatre
cuillérées de coriandre, une cuillérée a thé
de soude dissous dans trois cuillérées d’eaun
chaude, trois livres de sucre. Etendez la
pate trés mince et faites cuire promptement
dans le four.

Biscuits au sucre.—Prenez douze ceufs, sépa-
rez les blancs d'avec les jaunes et battez les
blancs jusqu’a ce qu’ils soient en neige ; écra-
sez une livre de sucre blanc et le mettez dans
vos jaunes ; battez-les bien, ensuite vous les
joignez aux blancs, et vous ajoutez trois quar-
terons de farine miette & miette en brassant,
jusqu’a ce que le tout soit mélé, alors videz &
moitié dans vos moules, et faites cuire.

Biscuits d la francaise—DBattez des blancs
d’ceufs jusqu’a consistance de neige ; battez
séparément les jaunes avec du sucre en pou-
dre, a raison d’une once et demi par ceuf, et
mélez-les bien avec une once, par ccuf, de
fleur de farine ; jetez votre neige dans cette
péte, en la tournant jusqu’a ce que le tout se
soit parfaitement incorporé.

13*



150 CUISINIERE

Cette pate vous servira pour faire des bis-
cuits an moule, ou en caisse dans da papier
blanc. Si vous avez un moule & biscuits de
Savoie, et que vous en vouliez faire un, vous
ajouterez un peu de sucre et de rapure de
zeste de citron, ou tout autre ardme qui puisse
convenir. Les moules se graissent en dedans
avec un peu de beurre frais avant d’y - mettre
la péte.

Biscuits cuits dans la graisse.—Une petite
cuillérée de perlasse dans quatre grandes cuil-
lérées de lait, mne demi-livre de fleur, quatre
grandes cuillérées de beurre fondu, quatre
ceufs, trois cuillérées de sucre,

Biscuits @ la madeleine.—Battez six ceufs
avec trois quarterons de sucre, trois quarterons
de beurre défait en créme, ajoutez un verre a
vin d’anis bien lavé, un demiarre de lait, gros
comme un dé de perlasse, brassez le tout en-
semble, avec une livre et demie de farine;
laissez lever deux heures, prés dufeu: prenez
la pate par morceaux, roulez-la, et mettez sur
une 1dle dans le fourneau. On peut aussi les
faire cuire dans le saindoux bouillant.

Biscuits aux raisins.—Défaites une livre de
beurre, une douzaine d’ceufs, une demi livre
de sucre, battez votre beurre, sucre et ceufs
ensemble pendant une heure, une demi-livra
de raisins de Corinthe ; jetez la farine et le
raisin par petite quantité jusqu’a ce que votre
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péte soit suffisamment séchée, ensuite vous la
roulez sur une table comme pour de la phtis-
serie, coupez vos biscuits et les faites cuire.

Biscuits d'une aulre fugon.—Prenez une
demi-livre de beurre, asséchez-le dans de la
farine jusqu’a ce qu’elle devienne comme pour
du riz de pate ; prenez trois jaunes d ceufs,
trois cuillérées de créme, un peu d’anis et
du sucre a votre golit; battez ces quatre
choses, ensuite prenez votre pite, et miette &
miette, mettez-la dans ce que vous venez de
battre, laissez le tout lever aine heure, et
faites cuire vos biscuits.

Biscuits & la créme.—Pour une chopine
de créme, mettez quatre ceufs, du sucre a
votre gotit ; faites voire pale légére et bien
maniable ; vous y mettez aussi la grosseur
d’un jaune d’ceuf de beurre, alors coupez vos
bisculits et faites cuire.

Biscuits & la canadienne.—Prenez une livre
de beurre, défaites-le, une livre de sucre bien
écrasé, une douzaine d’ceufs frais, battez-les
avec le sucre jusqu’a ce que ce soit bien mé-
1&, ensuite vous y ajoutez les blancs enneige,
un peu d’anis, et vous mettez assez de farine
pour former une péte que vous travaillez;
‘alors vous coupez vos biscuits de la grandeur
qwil vous plait, point trop épais; et faites
cuire.

Biscuits du palais royal.—Prenez six ceufs
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frais, mettez-les dans une balance et pesez de
Pautre coté autant de sucre en poudre bien
sec, prenez ensuite du poids de trois ceufs de
la belle fleur de froment, alors vous séparez
les blancs de vos jaunes d’ceufs, et les mettez
en neige, vous aurez aussile soin de bien
baltre vos jaunes ; jetez votre sucre dans les
blancs en les battant de nouveau, ensuite
vous y ajoutez les jaunes et la fine fleur miette
3 miette, toujours en battant, afin de bien mé-
ler le tout ; vous ajoutez une cuillérée "de jus
de citron et quatre gouttes seulement d’essen-
ce de fleur d’orange, mettez dans vos moules,
et faites cuire.

Biscuit Bretons.—Prenez un peu moins
d’une demi-terrinée de. farine, délayezlaavec
de l’eau froide; faites-en une pate un peu é-
paisse, et faites-la prendre dans une poéle en
forme de crépe épaisse, observez qu’elle ne
cuise point; ensuite vous la pétrissez avec
les mains, vous avez eu le soin de battre cing
ceufs, alors vous les mélez petit & petit dans
votre pate pour |’éclaircir et vousy joignez
aussi un demi-verre 4 vin ou un peu pius
d’eau-de-vie ; lorsque la pate est suffisamment
claire, vous emplissez voire poéle de graisse
ou de beurre, et sitdt qu’elle est bouillante,
vous prenez des petits morceaux de pommes
bien épluchés que vous tranchez bien minces
et les couvrez de cette pAte que vous jeltez
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du bout de votre couteau dans la graisse
bouillante, et les laissez cuire. Mettez un
peu de sel en délayant votre farine.

Biscuits ¢ la bonne femme.—Une tasse &
déjetiner de beurre, deux de sucre fin, trois
de fteur, six ceufs, une petite cuillérée de
perlasse et jus de citron au gotit ; quand les
ceufs sont bien battus, on y ajoute le sucre et
le beurre aprés Pavoir défait ; en les brassant,
on jette la fleur au fur et & mesure.

Biscuits de mesure.—Deux tasses de créme,
deux tasses de suecre, trois ceufs, et quatre
tasses de fleur.

Biscuits aur amandes améres.—Battez dix
ceufs, les blancs et jaunes séparés, une livre
de sucre pilé fin, une livie de beurre défait
en créme, une de farine, environ denx grandes
cuillérées d’amandes ameéres pilées fines;
apreés les avoir échaudées et séchées, battez
le tout une heure; mettez dans des petits
moules beurrés et faites cuire & feu modéré.

Biscuits brancock.—Prenez deux tasses de
farine d’avoine, deux de fleur, une cuiller a
thé de gingembre, et quatre cuillérées de
mélasse ; détrempez le tout avec lait sir ou
lait-de-beurre ; aprés quoi vous pouvez y a-
jouter une petite cuillérée de perlasse ou sou-
de, et vous les ferez cuire pendant une heure.

Biscuits aux épices.—Prenez trois ceufs,
une tasse de sucre, une demi-livre de beurre,
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une cuillérée de toute sorte d’épice, une cuil-
lérée a thé de soude, et assez de fleur pour faire
celte pite aussi épaisse que celle du pain de
Savoie, que vous brasserez longtemps, et ferez
ensuite cuire dans des moules ou sur une tole,

Biscuits d’une aulre fagon.—Prenez un de-
miarre de lait, trois ceufls, une petite cuillérée
de levain, et vous y mettez du sucre a votre
gotit, et de la farine : vous détremperez le
tout comme pour les crépes. Ces biscuits se
cuisent de la méme maniére que ci-dessus.

Biscuits de furine d’avoine.—Prenez une
pinte de lait siir ou caillé, une petite cuillérée
de sel, de la farine d’avoine bien sassée, avec
laquelle vous ferez une péte un peu épaisse,
une petite cuillérée de perlasse que vousdis-
soudrez avec une cuillérée de fleur; beurrez
une lechefrite et faites cuire pendant une heure;
aprés quoi, vous couperez cette galelte par
morceaux. Ces biscuits ne se font que pour
le souper. IL’on peut y ajouter si l'on veut,
un peu de mélasse, une cuillérée de créme
et quelque épice.

Biscuils dune autre espéce—Un Dblanc
d’ceuf, deux onces d’amandes et six onces de
suere,

Biscuits de gingembre.—Quatre ceufs, une
tasse de sucre, une de mélasse, une demie de
beurre, une demie de créme, une demie de
gingembre, un moicean de perlasse.
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Biscuits de farine d’avoine dune autre Ja-
gon.—Prenez une pinte de lait, trois ceufs,
une petite cuillérée de perlasse, une tasse de
fleur et de la farine d’avoine ; faites-en une
pate aussi épaisse que pour des crépes, et
faites cuire aussi vite que possible dans une
léchefrite bien beurrée. Ils se mangent
chauds, avec lait ou beurre.

Biscuils (gros) & Panis.—Quatorze ceufs,
trois livies de cassonade, trois onces d’anis,
trois chopines d’eau; ce qu’il en faut aussi
pour fondre le sucre. Vous avez eu le soin
de faire ]a veille un petit levain d’une chopi-
ne d’eau.

Crackers d la soude.—Prenez 14 tasses de
fleur, une tasse de saindoux, quatre cuillérées
4 thé de créme de tartre et’ deux cuillérées a
thé de soude. Mélangez bien ces quatre
choses dans la fleur cn leur ajoutant trois
tasses d'eau. Pétrissez le tout convenable-
ment et faites cuire promptement.

GALETTE.—La galette n’est autre chose
que de la pate ferme ou feuilletée a volonté,.
faite par les procédés indiqués précédem-
ment, et que Pon étale avec le rouleau, plus
ou moins épaisse selon la grandeur du g-
teau. Quand il est dressé bien rond, mettez-
le sur une feuille de papier graissé, pour ’en-
fourner, autrement il attacherait. Faites-le
cuire de belle couleur.
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GATEAU d’amandes.—Faites un trou dans
votre farine, aprés l’avoir mise sur la table;
jetez dans ce trou du beurre, des ceufs, quel-
ques grains de sel, du sucre en poudre et des
amandes pilées ; pétrissez bien le tout ensem-
ble, et fagonnez-le en gateau plat rond ; met-
tez-le sur un papier bien beurré; au sortir du
four vous lui donnerez une belle couleur, en
le glagant avec du sucre en poudre et la pelle
rouge.

On peut employer avec une pinte de farine
quatre ceufs blancs et jaunes, un quarteron de
sucre, et demi-livie d’amandes dcuces bien
pilées a sec.

Gdleau d’argent.—Prenez une tasse de
beurre et deux tasses de sucre que vous mé-
erez et brasserez ensemble pour en faire une
créme. Vous ajouterez a cette créme six
blancs d’ceuls bien battus, une tasse de lait et
une cuillérée a thé de soude préalablement
dissoute dans ce lait, puis assez de fleur pour
en faire une pite de la consistance de celle
du Pound Cake, et mélez acette péte, enla
brassant, une cuillérée 4 thé de créme de tar-
tre. Vous pourrez donner a ce gateau le gott
qu’il vous plaira, en y ajoutant ou citron, ot
muscade, ou eau de rose, & votre fantaisie.

Gdteau d’or—Prenez une demie tasse de
beurre et deux tasses de sucre que vous méle-
rez et brasserez ensemble pour en faire une
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créme ; ajoutez a cette créme les jaunes de
six ceufs bien battus, etsi vous le voulez, vous
pouvez y metire en sus un ceuf tout entier,
puis ajoutez une demie tasse de lait {rais dans
lequel vous aurez fait dissoudre une demie
cuillérée a 1hé de soude, et assez de fleur
mélangée avee une cuillérée a thé de créme
de tartre pour en faire une péte de la consis-
tance de celle d’un Cup Cake. On peut aussi
y mélanger une cuillérée a thé de clou de gi-
rofle, une cannelle, et une demie muscade,
avec, soit raisins ou raisins de Corinthe ou
les deux ensemble, ce qui est considéré par
plusieurs étre une amélioration.

Gdteau de mesure.—Prenez une tasse de
beurre, deux de sucre, trois ceufs, une demie
cuillérée a thé de soude dissoute dans une
tasse de lait frais, une cuillérée a thé de
créme de tartre, et cing tasses de fleur. Bras-
sez et mélangez le beurre et le sucre ensem-
ble pouren faire une créme; ajoulez a cette
créme deux ceufs, les jaunes et les blancs
battus séparément, puis le lait qui contient la
soude, et en dernier lieu la créme de tartre et
la fleur. Mettez cette pite au four soit en un
seul pain ou dans de petits vaisseaux de fer-
blanc.

Gdteau de montagne.—Prenez une livre de
sucre, une livre de fleur, une demie livre de
beurre, six ceufs, une cuillérée 3 thé de créme

14
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de tartre, une demie cuillérée a thé de soude
et une tasse de lait frais. On procédera en-
suite, comme il est indiqué, pour faire les au-
tres ghteaux.

Gateau d’Ohio.—Prenez cing tasses de
fleur, cing ceufs, une tasse de beurre, trois
tasses de sucre, une cuillérée a thé de soude,
une tasse de créme slre et une muscade.
Procédez pour le faire cuire tel que les autres
ghteaux.

Gdteaun de gingembre.—Prenez deux tasses
de mélasses, une tasse de beurre fondu, un
ceuf, une tasse de lait frais, une cuillérée 3
thé de soude, une cuillérée a thé de créme de
tartre, deux cuillérées de gingembre moulu et
de la fleur suffisamment pour en faire une
pate de bonne consistance. 1! faut faire bien
attention en faisant cuire cette pate qu’elle ne
brile pas, car si elle brale, les gateaux setont
trés amers au gofit.

Gateaw de riz.—Prenez pour une pinte de
farine prés de demi-livre de riz crevé au préa-
lable dans partie égale d’eau et de lait, et bien
refroidi; =ix ceufs et une bonne demi-livre
de beurre. Pétrissez le tout, et faites-en un
gateau que vous traiterez comme le précédent.

Glteau de Portugul.—Mettez une livie de
farine avec une livre de sucre écrasé, battez-
les avec une livre de beurre frais jusqu’a ce
quil soit aussi fin que du pain émietté, met-
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tez deux cuillérées d’eau de rose ou antre,
deux de vin blanc, dix ceufs bien battus avec
des verges, mettez dedans une demi-livre de
corinthe, et mettez-le tout ensemble, graissez
vos moules, ne les emplissez qu’a moitié et
faites cuire. Si vous voulez, on peut y mettre
des amandes blanches pilées,

JANOISES.—Prenez trois ceufs et leur pe-
santeur de sucre blanc, autant de beurre, dé-
layez le tout ensemble, mettez y de la farine
pour assécher cette pate, ensuite [>ayant &ten-
due, coupez avec un verre et faites cuire sur
une tole.

MACARONS ern cannellon.—On les fait
en pilant une demi-livre d’amandes douces
que vous arrosez avec un blanc d’ceuf, en
en mettant peu & la fois, vous les fouetterez
aprés avec une demi-livre de sucre fin en
poudre, deux onces de farine de riz et quatre
blancs d’ceufs fouettés, et les dresserez sur
du papier comme un biton court de cire ;
vous les glacerez d’une gluce blanche, et
vous remettrez un moment au four pour la
faire sécher.

Macarons & la canadfenne—Prenez une
demi-livie d’amandes améres et autant de
douces, que vous échauderez, éplucherez et
pilerez une fois séches, assez fines pour
qu’elles passent dans la passoire, sept blancs
d’ceufs, trois livies de sucre blanc ; battez le
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tout une heure, et faites.cuire a petit feu sur
papier blanc, et de distance en distance.

Macarons d’une autre fagon.—Un quarteron
d’amandes ameéres bien pilées et mélées dans
un quarteron de sucre aussi pilé, quatre
blancs d’ceufs battus en neige ; faire la péte
bien dure en 1’asséchant avec du sucre.

MASSEPAINS et Macarons.—Faites sécher
3 ’étuve un quart d’amandes ameres sur trois
quarts d’amandes douces, les unes et les au-
tres bien mondées; formez ensuite une phte
en les pilant et les humectant & mesure avec
du blanc d’ceuf fouetté. Vous aurez le méme
poids de sucre, dans lequel, aprés ’avoir fait
clarifier au petit Boulé, vous jetterez votre
pate; faites-la cuire en remuant sans cesse,
jusqu’d ce qu’elle ne prenne plus aux doigts.
Dans cet état, vous ’étalerez sur la table, ol
vous aurez semé du sucre en poudre. Elen-
dez-la bien mince, et quand elle sera froide,
vous la couperez par petits morceaux de la
forme qu’il vous plaira. 1l faut les passer au
feu pour achever de cuire, et les glacer.

Les macarons ne differen des massepains
que par la forme: on les taille en rond un
peu bombé vers le milieu supérieur.

Massepains aux confitures—La seule diffé-
rence entre ceux-ci et les précédents est qu’au
lien de fruit on met le méme poids environ de
confiture ou de marmelade.
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Mussepains au chocolat.—Ces massepains
ne different des massepains simples (Voy.
page précédente) qu’en ce qu’on y ajoule du
chocolat en poudre pendant la cuisson.

Massepains aux différents fruits.—Ils se pré-
parent comme les précédents. Aprés avoir
jeté la pate d’amandes dans le sucre clarifié,
ajoutez y un tiers en poids du fruit que vous
voudrez, écrasé et passé au tamis.

PAIN de savoie commun —Une livre de
suere blanc rapé, une livre de fine fleur, trois
quarterons de beurre défait en créme, une
douzaine d’ceufs, les blancs battus en neige,
et les jaunes aussi battus a part; mettez-le
tout ensemble et battez plus d’une heure en y
ajoutant un verre d’eau-de-vie ; ensuite, beur-
rez le dedans du moule, placez un morceau
de papier blanc bewrré au fond, jetez y de la
préparation ci-dessus & la moitie du moule,
et faites cuire deux heures par un feu modéré.

Si on désire le glacer, on prend du blanc
d’ceuf battu avec du sucre pilé, et un peu de
jus de citron que 1’on met dessus un quart
d’heure avant de le retirer du feu, ce qui fait
un ornement. On en fait aulant aux maca-
rons : si c’est le godt on suivra cette direction
pour les suivauts.

Pain de savoie (imitation de.)—Prenez un
quarteron de beurre, unquarteron desucre, trois

ceufs, un demiarre de lait troid, une petite
14*
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cuillérée a thé de soude dissoute dans le lait,
trois tasses a café de fleur, une cuillérée a
thé de créme de tartre, un peu de sel et quel-
ques gouttes ’essence de citron. Cette
quantité suffit pour faire deux pains. Faites
cuire vite, mais que votre four ne soit pas trop
chaud.

Pain de savoie d’une autre fagon.—Une de-
mie livre de farine, autant de sucre blanc
écrasé, six ceufs, une demi-livre de beurre,
battez les blancs et les jaunes séparément,
mélez-les . ensuite, ajoutez y le sucre et le
beurre défait, joignez y la farine miette &
miette, surtout qu’elle soitséche et bien fine,
un verre de franche eau-de-vie, laissez le tout
une heure dans la posle et il sera cuit.

Pain de savoie @ la flewr de patates.—Un
quarteron de suere pilé, trois onces de fleur
de patates, six blancs et quatre jaunes d’ceufs.

Pain de savoie & la Fournier.—Quartorze
ceufs frais, les blancs a part, battez les jaunes
avec une livre de sucre blanc écrasé bien fin,
fouettez les blancs & part ; mettez les jaunes
avec, ensuite une livre et un quarteron de
fleur, que vous mettez miette 4 miette ; battez
bien ce mélange, beurrez votre moule et le
mettez & moitié ; on peut le laisser deux heu-
res cuire sur un feu modéré sans le découvrir.

Pain de savoie a la farine davoine.— Pre-
nez une pinte de lait, une pinte de farine
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d’avoine, quatre ceufs, une cuillérée de fleur R
battez cela ensemble, et faites cuire dans une
poéle.

Pain de savoie d’une autre espéce.—Prenez
autant de farine d’avoine que de fleur, un peu
de sel, et détrempez cela avec lait doux ou
lait-de-beurre, une petite cuillérée de perlasse,
et faites cuire comme ci-dessus.

PATE brisée.—Faites fondre une demie
livre de beurre dans un demiarre de lait, je-
tez cela chaud dans une livre de farine, tra-
vaillez le tout pour ’employer & votre goiit,
de Pépaisseur d’un demi doigt; si ’on veut
la rendre plus amollie, on y ajoute un peu de
saindoux,

Pdte feuilletée—Quelques personnes font
la pate feuilletée, livre de beurre pour livre
de farine, avez une chopine d’eau glacée, et
ia préparent au froid, ce qui la fait bien riche.

Pdte feuilletée a la maniére de Fourwier le
cuisinier.—Une demie livre de beurre pour
une livre de farine ; délayez votre farine avec
de Peau froide, ensuite amollissez votre beurre,
faites-en une galette, mettez-le dans votre p4-
te, remployez la pite par dessus, puis laissez-
la reposer, roulezla une couple de fois, et
laissez-la epcore reposer; aprés cela vous
roulerez trois fois, toujours la pliant en deux
chaque fois, une fois sur une sens et une fois
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sur Pautre, lorsque vous l’avez travaillée cing
fois de cette maniere, vous ’employez.

Pdte feuilletée @ la maniére de Marcelais.—
Prenez une livre de beurre bien battu et sans
eau, broyezle avec une livre et demi de
farine, ajoutez-y une chopine d’eau glacée,
une pincée de sel, si votre beurre n’est pas
trop salé; étendez cela mince, faites-en
un rouleau, ramenant les deux extrémités
ensemble, battez la pite et laissez-la reposer ;
faites en ensuite autant sur le travers, puis
roulez-la trois fois de la méme fagon. On
Pemploie de D’épaisseur d'une ligne & deux
lignes.

Padte feuilletée & lo maniére de Mme. Tul-
loch.—Une livre de farine dans un vaisseau
avec une chopine d'eau glacée, délayez et
étendez cela, de ’épaisseur d’un demi doigt ;
ayant préparé en palettes minces trois quar-
terons de beurre pressé, couvrez de petits
‘morceaux ¢i et la la pate étendue, que vous
plierez alors comme !’on fait d’un mouchoir
que Don repasse ; renouvelez ce procédé par
trois fois, et battez la pate. L’ayant laissée
reposer quelque temps, vous la couperez en
deux ou en quatre, plagant les morgeaux
Pun sur Dautre, aussi égaux que possible ;
puis vous étendez le tout de 1’épaisseur d’un
demi doigt, & votre besoin.

Si vous préférez ne pas la couper, vous
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pourrez l’étendre deux autres fois, sans y
ajouter plus de beurre, de maniére qu’elle ne
soit pas dure.

Pdte ferme—Pétrissez une livre de farine
avec.un peu moins d’une livre de beuire, et
ajoutez y trés peu d’eau froide, et suffisante
quantité de sel. Battez bien cette pate, rou-
lez-la, et ayez soin qu’elle soit trés ferme.

Pdle feuilletée.—Prenez livre de beurre pour
livte de farine; péirissez votre pate bien
molle, en y ajoutant de Peaun froide ; aplatis-
sez-la avez le rouleau, en feuille pas plus
épaisse qu’une piéce de trente sous Beurrez
bien la superficie, et farinez-la ; vous la plierez
en deux, la roulerez de nouveau, et recom-
mencerez a beurrer et fariner autant de fois
que vous voudrez douner de feuilletage a vo-
tre pate. Le moins est tro’s.

Pite brisée~FEtendez votre farine sur la
table : faites un trou au milieu, et mettez y
pour un quart cinq quarterons de beurre rom-
pu en petits morceaux, une once de sel, et
suffisante quantité d’eaun pour faire une pate
bicn épaisse. Maniez petit a petit, puis pétris-
sez de toutes vos forces. Il convient de n’em-
ployer cette pate qu’environ deux heures
apres sa confection.

Pdte croustillante—Mettez votre farine sur
la table et faites un trou au milieu; jetez
dans ce trou votre beurre en petits morceaux,
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3 raison de trois quarterons par livre de farine;
un peu d’eau et deux blancs d’ceufs battus
jusqu’a consistance de neige, avec un quarte-
ron de sucre en poudre et une petite pincée
de gomme arabique tamisée. Maniez, puis
pétrissez pendant espace d’une demi-heure.
Pile croguante.—Pétrissez des amandes
pilées bien séches, avec poids égal de sucre
en poudre, en humectant peu a peu avec des
blancs d’ceufs fouettés et quelques gouttes de
fleur d’oranger, plus ou moins selon sa force.
Faites évaporer celte pate a petit feu dans une
bassine ; puis mettez-la en pain sur la table,
pour la laisser refroidir avant de P’employer.
Pdte pour les brioches.—On commence par
faire un levain. Pour cet effet, mettez en tas
sur la table a pea peu prés le quart de votre
farine ; faites un trou au milieu ; mettez de la
levure de biére dans le trou, et incorporez-la
bien avec la farine, en versant de l’eau tiéde
dessus et pétrissant bien. Cela fait, vous
metirez votre pate dans une sébile, ferez deux
ciselures en croix dessus, la couvrirez d'un
linge et la laisserez lever. On emploie une
once de levure par livre de farine pétrie avec,
autrement, pour quatre livres de pate.
Lorsque votre levain aura acquis la qualité
requise, pétrissez séparément le surplus de
farine qui n’y a point été employé, avec
beurre, ceufs, sel fin ; joignez y votre levain ;
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repliez le tout plusieurs fois, en saupoudrant
de farine. Laissez reposer cette pite pendant
huit heures au moins avant de la fagonner en
brioches.

On met ordinairement pour livre de farine
un fort quarteron de beurre trés-fin, trois ceufs
et deux gros de sel.

Pdte pour les pdtés.—Prenez, pour un demi-
minot de farine, deux livres de beurre et
une livre de graisse de beeuf; faites fondre
beurre et graisse, et écumez-les bien avant de
les incorporer avec votre farine ; ajoutez six
jaunes d’ceufs, et suffisante quantité d’eau
trés-chaude ; pétrissez longtemps et roulez a
plusieurs reprises.

PA'TY. chaud.—Faites une abaisse de paté
de la grandeur que vous voudrez; couvrezila
d’une farce, et arrangez dessus les viandes
dont vous voulez faire votre paté chaud; épi-
cez-le de bon golit; ajoutez un bouquet garni
et beaucoup de beurre; des bardes de lard,
des tranches de jambon et de veau; relevez
les bords du paté, et fermez-le avec une se-
conde abaisse. Vous louvrirez comme la
tourte, pour donner passage & la fumée inté-
rieure ; et de méme encore, lorsqu’il sera en-
tierement cait, vous en bdterez le bouquet, le
lard, les tranches de jambon, de veau, et les
remplacerez par le ragodt qui vous convien-

dra.
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Paté froid.—Faites une farce avec plus de
lard que de viande, le tout bien haché ensem-
ble et épicé de bon goit, en y ajoutant un peu
d’aromates pilées ; faites ensuite revenir les
viandes dans une casserole dvec du beurre;
quand elles seront refroidies, vous les dresse-
sez sur abaisse, comme il est dit a article
précédent, en ohsetvant de remplir tous les
vides que formera la viande avec la méme
farce que vous aurez mise dessous; couvrez
de bardes de lard, et faites évaporer la fumée.

Pdté de patates—Pilez vos patates bien
cuites avec poivre, sel, beurre ou créme, en
marmelade. Mettez-la dans de la pate, et
faites cuire. 8i on aime l'ognon, on en peut
mettre avec persil.

Paté de poulets.—Coupez votre poulet en
huit morceaux, et procédez comme pour le
paté au mouton. )

Pdte de mouton.—Faites revenir vos mor-
ceaux de mouton dans la poéle avec saindoux,
les ayant poudrés de farine, avec poivre, sel
et téte de clous; quand ils seront rdtis, ajou-
tez persil, thym, marjolaine, avec un demiarre
d’eau; si vous trouvez que c’est assez as-
saisonné, faites bouillir le tout un moment,
et jetez-le dans un plat creux garni de quatre
doigts de péte autour; couvrez de pate, lais-
sant une ouverture au milieu, pour un bou-
quet de pate, que vous leverez avec soin,
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quand le paté sera cuit pour jeter un peu de
jus que vous aurez conservé ; ce qui empé-
chera votre paté d’étre sec.

Pité de vean.—Méme procédé que pour le
paté au mouton ci-dessus, mais vous y ajou-
terez des petites tranches de lard, le veau
n’¢tant pas aussi gras que le mouton. On
coupe le veau par tranche, ou on le hache
bien mince.

Pité de porc frais.—On hache le porc frais
fin avec ognon et assaisonnement, on le fait
revenir dans la poéle, ensuite dans un plat
garni de pte que ’on couvre comme les patés
ci-dessus.

Pdté aux oiseaux blancs.—Aprés avoir plu-
mé, éventré et lavé dix-huit oiseaux, hachez
du filet de cochon avee un peu d’ognon, persil,
poivre, sel; thym, sarriette et faites revenir
avec les oiseanx dans la poéle avec saindoux
et farine. Vous ajouterez plus tard six cuil-
lérées d’eau, et ferez bouillir tout cela ; ensui-
te placez-les dans un plat entouré de pite;
cuisez au four ou fourneau.

Pété aux grillades de beuf.—Aprés avoir
bien battu des petites tranches de beeuf,
faites leur jeter un bouillon avec poivre et
sel environ une demie heure dans l’eau ;
les ayanr retirées, poudrez-les de farine, vous
lear faites prendre couleur avec du saindoux

dans la poéle ; et les remettant dans le jus
15
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avec téte de clous, persil, thym, et marjo-
laine, placez-les dans votre plat a pate, comme
ci-dessus. -
Pdlés de Noél.—Faites cuire une langue
de beeuf fraiche, jusqu’a ce que vous puissiez
la peler ; hachez-la avec une demie livre de
suif bien fin, ajoutez une livre de sucre pilé,
une de gros raisins, dont vous extrairez les
graines et couperez avec autant de raisins de
corinthe, que vous aurez soin de bien laver,
éplucher, et sécher sur un linge, en les frot-
tant avec la main, pour oter les petites sale-
tés ; pelez dix-huit pommes fameuses, que
vous hacherez bien fines, pilez une muscade,
un baton de cannelle, du macis, du clous, de
la téte de clous, mettez encore deux pincées
de sel fin, ’écorce de deux citrons répée, une
¢hopine d’eau-de-vie, et une de vin blanc;
brassez le tout comme il faut; ¢a se conser-
vera couvert et au froid, durant plusieurs
nois, et vous vous en servirez au besoin. On
en fait des patés couverts dans des vaisseaux
plats. On y ajoute sucre et épices au goit.
On les fait cuire au four ou fourneau et on
Ies mange toujours chauds.
i Pdtés gras aux huitres—Vous coupez un
oulet par morceaux ; poudrez-les de farine,
{yassez—les dans la poéle avec saindoux ; met-
ez y poivre, persil, sarriette, thym, tétes de
clous & votre godt ; retirez du feu ayant coulé
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Peau des huitres, vous la mettez dans la
poéle avec mie de pain et les huitres ; placez
cette préparation de poulet et huitres dans un
plat creux avec pate a l’entour, et non aum
fond ; couvrez de phte et faites cuire com-
me les autres indiqués ci-dessus.

Pdtés maigres aux huitres~—Ayant coulé
Peau des huitres, faites frire un ognon dans
du beurre, ajoutant mie de pain, poivre,
persil, jaunes d’ceufs battus, et brassez le tout
ensemble. Placez dans le plat comme dit
plus haut, etc.

Pdité de pieds de veau.—Faites bouillir des
pieds de veau bien tendre; hachez-les avee
un peu de suif de beeuf et quelques pommes
épluchées, hachies et assaisonnées avec de
la cannelle et muscade, du raisin de Corinthe
bien nettoyé, un peu de sucre, un verre ou
deux de vin blanc, et mettez tout ensemble ;
faites une pate feuilletée, mettez dans un
plat, mettezy votre viande, recouvrez-la et
faites cuire; lorsque la crolte est cuite il
faut le retirer.

Paté de mouton.—Prenez une langue ou un
col de mouton, coupez-le par morceaux, as-
saisonnez avec poivre et sel, garnissez un
plat, mettez-y vos grillades, prenez six cufs,
quatre cuillérées de fleur, battez-les longs-
temps ensemble, ajoutez-y une pinte du lait,
du gingembre, un peu de sel, videz sur vos
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grillades ; faites cuire le tout une heure et
demie.

Pité d’escargot.—Prenez un escargot, lavez-
le puis dtez Pintérieur, aprés Pavoir échaudé
pour en enlever ’écaille : hachez la chair avee
ognon, poudrez de farine, avec poivre et sel;
faites revenir cela avec du beurre, et quand
ce sera r0ti, ajoutez un demiarre d’eau, avec
persil, marjolaine, thym, et téte de clous;
aprés Davoir fait bouillir un quart d’heure,
retirez du fea. On peut aussi y mettre deux
jaunes d’ceufs battus avec de la créme ; ayant
arrangé la pite dans un plat creux, placez y
tout ce que dessus.

Pdté en forme de noix.—Mélez ensemble
une livre de beurre avec une livre de fleur,
ajoutez y cing onces de sucre, deux cufs,
une moyenne cuillérée de levain et du lait suf-
fisamment pour en faire une pate épaisse;
lajssez lever le tout, ensuite, coupez de la
forme que vous voudrez et faites-le cuire
dans la graisse, d’un beau jaune. '

Pdté royal appelé auw chou.—Cette pite
est la base de plusieurs sortes de patisseries
pour méler un nombre infini de second cours
de plats de différentes formes et de dénomi-
nations différentes.

Prenez un chaudron ou autre vaisseau
assez grand pour contenir quatre pintes d’eau,
versez dedans une chopine d’eau-de-vie avec
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un quarteron de beurre frais, deux onces de
sucre, un peu de sel et Pécorce d’un citron.
Laissez le tout bouillir jusqu'a ce que le
beurre soit entiérement fondu ; ensuite pre-
nez de la fine fleur que vous sasserez, dtez
Pécorce du citron et jetez une poignée de
fleur dans cette préparation pendant qu’elle
bouille ; ayez soin cependant de ne pas met-
tre plus de fleur que la préparation peut en
absorber. Brassez cela avec une cuillérée de
bois jusqu’d ce que la phte puisse se détacher
du vaisseau et retirez du feu. Ensuite, cas-
sez un ceuf dans cette pate et mélez-le bien,
puis un sccond que vous mélez aussi; ne
mettez pas plus d’eeufs que la pate peut en
absorber. Ayez soin de ne pas faire cette
préparation trop liquide ; il est presque cer-
tain que cing ou six ceufs seront assez pour
cette quantité, formez les ensuite en chou ou
en forme Jde pelote; comme cette pate léve
beaucoup, il fant Parranger sur votre tole a
une distance D’une de Dautre. Dorezles
comme & ordinaire, aveec un ceuf battu et
du lait ; faites cuire dans un fourneau d’une
chaleur modérée. N’ouvrez pas le fourneau
qu’il ne soit entiérement cuit, parce qu’il de-
viendrait plat, détachez-le doucement de la
tole ; ensuite, faites une petite ouverture au
coté et introduisez une petile cuillérée de
confitures au goft ; servez-les en buisson.
15%
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Petits pdtés.— Abattez avec le rouleau, et
mince comme un sou, de la pate feuilletée
six tours; taillez avec des moules deux
abaisses pour chaque petit paté que vous vou-
drez faire; mettez sur l'une gros comme un
dé de godiveau ; couvrez-le avec lautre, et
réunissez bien les bords avec le doigt, en les
mouillant un peu ; dorez-les a 1’ceuf ainsi que
les tourtes, et mettez-les au four sur une pla-
que de fer battu; il faut trés-peu de temps
pour les cuire. Prenez garde qu’ils ne pren-
nent trop de couleur, attendu que le four doit
étre trés-chaud.

Petit paté auz amendes.—Epluchez et pilez
quatre onces d’amandes et quelques amandes
ameéres avec une cuillérée d’eau, ajoutez en-
suite quatre onces de sucre pilé, une cuillérée
de créme et les blancs de deux ceufs bien
battus ; mélez le tout aussi vite que possible.
Faites cuire dans des petits plats 4 paté dans
un fourneau un peu chaud, pendant environ
vingt minutes.

TARTES.—Etendez la pAte mince dans le
fonds d’une assiette, et placez-y telle confitu-
re que vous voudrez, vous mettez une bordure
de piie et faites cuire. On peut couvrir de
péte les tartes aux compotes. ‘

Tarle auw rognon de veau.—Prenez un ro-
gnon de veau gras, hachez-le bien fin, étant
haché vousle mettez dans une assiette creuse ;
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mettezy des amandes améres pilées avec
muscade, cannelle, écorce de citron ripée,
sucre, sel, une mie de pain, un dessus de
créme et trois ceufs; passez le tout dans une
casserole pour le faire blanchir. Vous en
ferez une tarte avec de la crotite comme pour
les ghteaux ; vous pouvez en faire également
avec des rognons de mouton.

Tarte beurrée.—Prenez des grosses pommes
qui cuisent bien; quand elles sont cuites,
Otez les coeurs et la peau, écrasezla chair,
mettez-la dans le jaune de six ceufs, et le
blanc de quatre bien fouetté ; pressez dedans
le jus d’un citron, hachez le reste aussi fin
que possible, avec du sucre et de la muscade
a votre golt, faites fondre du bon beurre, et
mettez-en la quantité nécessaire pour mettre
le tout a créme épaisse, alors brassez le tout
ensemble, faites une péte feuilletée, mettez
dans un plat assez grand pour tout tenir; je-
tez-y vos ingrédiens, ne le couvrez point; un
-quart d’heure suffit pour le cuire: placez sur
un plat, et poudrez du sucre fin dessus.

Tarte & Lafayelte—Prenez six ceufs, bat-
tez les blancs en neige, et battez les jaunes
avec trois quarterons de sucre blanc, ajoutez
a cela deux onces de beurre frais défait en
créme, et mettez deux tasses de fleur, et deux
cuillérées a thé de poudre allemande. Les
ceufs, beurre et sucre doivent étre bien battus,
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mais une fois la fleur ajouté il ne faut pas bat-
tre longtemps. Beurrez ensuite deux assiettes
de ferblanc et étendez deux cuillérées de
cette pate également surchacuneet faites cuire.
Quand elles seront cuites, retirez-les et étendez
des confitures sur le fond de ’une et mettezle
fond de l’autre par-dessus et vous aurez une
tarte & Lalayette,

Cette quantité de pate vous donnera a peu
pres deux tartes,

Tarte aux pommes.—Battez plus de jaunes
d’ceufs que de blancs, avec une bonne mar-
melade bien cuite; ajoutez y suffisante quan-
tité de sucre et un peu de muscade rapée, et
étendez le tout sur une abaisse de pate feuil-
letée A six ou sept tours; relevez les bords
comme ceux d’une tourte ordinaire; et met-
tez an four sur une plaque de fer batiu, ou
une feuille de papier beurré.

Tarte aux divers fruits.—Prenez une com-
pote de tels fruits que vous voudrez; placez
la sur une pate comme il est dit & Particle
précédent, et traitez cette tourte de la méme
manieére.

Tarte aux confitures.—Etendez vos confitu-
res sur la péte, et relevez en le bord tout au-
tour. Couvrez-les d’une feuille de pate bien
mince, a laquelle vous ferez de distance en
distance quelques petits trous. Faites cuire
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cette tarte ou tourte comme celle aux pommes.
Saupoudrez-les de sucre en sortant du four.
TARTELETTE.—Taillez une abaisse de
bon feuilletage comme pour faire les petits
patés, en observant qu'il ne faut qu’un rond
de pAté pour chaque tarteleite ; mettez dessus,
en guise de godiveau, {rangipane, confiture ou
marmelade ; relevez le bord ; croisez le des-
sus de bandelettes de pate; faites cuire, et
lacezau sucre avec la pelle rouge.
TOURTES.—Maniire de former, de faire
cuire et de dresser toutes sorles de tourtes gras-
ses el maigres.—Faites sur la tourtiére une
abaisse ou fond de tourte, en y étendant une
feuille de péte brisée, épaisse cornme une
piece de trente sous; dressez dessus votre
viande ou volaille, poisson, ou toute autre
chose dont vous voulez faire la tourte; rem-
plissezles vides avec des boulettes grasses ou
maigres, selon le cas; épicez de bon godt;
ajoutez un bouquet de fines herbes, et couvrez
le tout de bardes de lard. Cela fait, vous
poserez par-dessus une seconde feuille de
péte ; mouillez les bords de 'une et de ’au-
tre ; pincez-les pour les réunir, et faites le
bourrelet en tournant tout autour avec le
pouce. Battez un eeuf, blanc et jaune, et do-
rez le dessus de voure tourte avec un doroir
ou une plume. Etant ainsi préparée, vous la
mettrez dans un four qui ne soit pas trop
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chaud. Retirez-la au bout d’un quart-d’heure, et
faites un petit trou au milien du couvercle pour
que la fumée s’évapore; remettez-la de suite
au four jusqu’a parfaite cuisson. Quand vous
Paurez retirée pour la seconde fois, vous enle-
verez le couvercle en le coupant tout autour
au ras du bourrelet; vous dégraisserez votre
tourte, en dterez les bardes de lard, le bou-
quet de fines herbes, et y verserez bien chaud
le ragodt qui conviendra selon son espece.

Tourte de volaille—Quelque espéce de vo-
laille que vous employiez, coupez-la en deux,
ou davantage, faites-la blanchir et passez au
beurre avec sel, poivre, épices, fines herbes
et un bouquet garni, puis dressezla sur
PPabaisse de votre tourte.

Les abattis de volaille se préparent de méme.

Tourte de gibier—Le lievre se désosse
avant de I’employer, mais on se contente de
rompre les os du lapin: l’un et Pautre se
coupent par membres.

Les bécasses et autres moyens volatiles se
coupent en quatre. On incorpore avec le go-
diveau ou la farce les intestins de ces ani-
maux, apres les avoir hachés,

On n’0te que les pattes des alouettes, et on
incorpore de méme, avec la farce ou le godi-
veau, ce qu’on leur a retiré du corps.

Tourte de godiveau.—Prenez du godiveau
que vous roulez en boulettes allongées, et
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dressez-le sur votre abaisse avec des riz de
veau, foies gras, champignons, morilles, truf-
fes si vous en avez, ou culs d’artichauts cou-
pés, et quelques écrevisses.

Tourtes grasses de poisson.—Coupez votre
poisson comme pour le mettre en matelote, et
arrangez-les sur ’abaisse avec lés mémes in-
grédients que la langue de beeuf.

Tourtes maigres de poisson.—Votre poisson
étant coupé comme dessus, arrangez-le sur
Pabaisse, et servez-vous de beurre en place
de lard pour le couvrir ; le reste comme pour
toute autre espéce de tourte.

ATICLE 1I®.—DES PATES LIQUIDES.

BEIGNETS aux patoates.—Faites bonillir
deux grosses patates, écrasez-les bien fines ;
battez les jaunes de quatre ceufs et les blancs
de trois ; ajoutez a cela une grande cuillérée
de créme, ou de vin, le jus d’un citron, un
peu de muscade, battez ce mélange pendant
une demie heure, ce qui le rendra trés léger.
Mettez une bonne quantité de saindoux dans
une poéle, et vous verserez cette péte par cuillé-
rée. Servez avec une sauce composée d’un
verre de vin blane, le jus d’un citron, une
cuillérée d’eau d’amandes, du sucre blanc, et
vous faites chauffer le tout ensemble.
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Beignels de pommes et autres fruits.—Les
beignets peuvent étre faits avec tous les fruits
que ’on peut couper en rouelles Aprés avoir
coupé vos fruits, retirez la peau, les pepins
ou noyaux ; vous les ferez mariner pendant
quelques heures dans de ’eau-de-vie, avec su-
cre, eau de fleurs d’oranger et zeste de citron ;
vous tremperez chaque rouelle dans la pate et
ferez frire de belle couleur. Dressez sur un
plat et dressez avec du sucre et la pelle rouge.

Beignets & la créme.—Faites réduire a moi-
tie de la créme et du lait mélés par parties
égales, avec un peu de sel et zesle de citron
haché ; délayez ensuite dedans quantité suffi-
sante de farine pour faire une bouillie bien
épaisse ; quand elle sera en tel état, vous
I'étendrez sur la table, [aplatirez avec le rou-
lean, et la couperez de telle forme que vous
voudrez : trempez les morceaux dans la phte;
faites-les frire, et glacez comme les beignets
de fruits.

Beignels de pommes.—Prenez six ceufs, bat-
tez-les avec quelques cuill’rées de sucre, tran-
chez des pommes bien minces, brassez le tout
ensemble avec un demiarre de lait, un peu
de farlpe, pour que la pate soit comme pour
des crépes ; ajoutez un peu de sel, un demi-
verre d’eau-de-vie, un peu de cannelle, gros
comme un marbre de perlasse, et laissez lever
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une heure pres de feu : ensuite vous en jetez
par cuillérée dans de la graisse qui bouille.

CREPES.—On emploie la pate & beignets,
aprés avoir fait fondre une once de saindoux
environ ; on étend une cuillérée de pate de
fagon & couvrir entiérement le fond de la
poéle ; faites cuire de coté et d’autre, servez
trés-chaud, ayant eu soin de couvrir vos crépes
de sucre rapé au fur et & mesure que vous
les placerez sur le plat.

Crépes communes.—Faites une pate légére,
composée d’ceufs, de fleur et de lait, et vous
ferez cuire dans une petite poéle, avec graisse
ou beurre chaud ; sel et muscade peuvent y
étre ajoutés, et elles peuvent se manger avec
sucre et jus de citron. Si les ceufs sont rares,
vous pouvez faire votre pite avec de la biére
d’épinette, ou avec de la neige propre et un peu
de lait; ce qui remplace facilement les ceufs.

Beaucoup de personnes préférentle sirop
d’érable au citron.

Crépes d’une autre fagon.—Prenez autant
de farine qu’il en faut pour huit ceufs, que
vous pourrez détremper avec une chopine de
lait, environ trois onces de beurre fondu, un
verre de vin ou d’eau-de-vie; et 'on peuty
ajouter des petits raisins. Cette sorte de cré-
pes se cuit, comme lautre, dans la graisse ou

dans le beurre.
16
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Cirépes cuiles sans beurre et sans graisse.—
Battez bien six ceufs, que vous mélerez avec
une chopine de créme, un quarteron de sucre,
un verre de vin et une moitié de muscade
ripée avec le dedans d’un citron ; vous ajou-
terez a cela assez de fleur pour que votre péte
soit comme celle qui précede : et vous videz
dans votre poéle. »

GAUFRES.—Prenez fleur de farine et
moitié poids de créme, sucre en poudre au-
tant que de créme et de farine ; faites du tout
une phte trés-claire, fouetiez-la bien, et aro-
matisez-la d’eau de fleurs d’oranger.

Votre gaufrier étant chaud et graissé entié-
rement avec du beurre frais, prenez de la péte
au bout d’un pinceau et remplissez-le; aprés
quoi, vous I'exposerez a un grand feu de char-
bon, chaque coté ’un apres ’autre. Saupou-
drez vos gaufres de sucre en poudre, 4 mesure
que vous les tirez du gaufrier.

Gayfres  blanches.—Battez le jaune de
quatre ceufs avec un verre i vin d’ean claire,
et mettez une demi-livre de belle fleur, ajou-
tez y quelques cuillérées d’eau de rose ou de
vin blane pour ’éclaircir, sucrez avec du
sucre pilé ; que le tout soit clair comme pour
des crépes. ‘

Gaufres brunes—Prenez une pinte de
créme fraiche, le jaune de trois ou quatre
cufs, autant de fleur qu’il en faut pour en faire
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une pate de crépes, trois quarterons de sucre
pilé, une once de cannelle pilée ; mélez le tout
ensemble, graissez vos moules, et faites-les
bien chauffer avant de cuire.

MERINGUES.—Fouettez en neige, dans
une terrine, cing blanes d’ceufs ; quand ils
sont bien battus, ajoutez y de ’écorce de ci-
tron réapée, du sucre en poudre ; refouettez
encore un peu les blanes d’ceufs, et ajoutez y
le sucre et DI’écorce, pour que ce soit plus
épais que des crépes: dressez ensuite vos
méringues sur une feuille de papier blanc par
petits morceaux moitié d’un ceuf, et séparez :
placez-les pour cuire dans un chaudron avec
un couvercle ayant de la braise dessus.

PATE pour les flans.—Prenez poids de
beurre presque égal a celui de votre farine,
quatre jaunes d’ceufs, et un verre de créme pour
livre de farine. Laissez reposer le tout, aprés
en avoir fait le mélange ; pétrissez au bout
d’un quart-d’heure et roulez bien serré.

Padte pour toute espéce de beignets.—Délayez
votre farine avec des jaunes d’ceufs et la dé-
trempez avec de 1’eau tiéde ; ajoutezy un peu
de beurre fondu ; les blancs de vos ceufs bien
fouettés, jetez y quelques grains de sel, battez
le tout ensemble et faites ensorte que votre
pte soit assez épaisse pour envelopper les
{ruits que vous y tremperez.
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CHAPITRE XI.

Des differentes manidres ddaccommeoder les
EUFS.

Conservation des aoufs—Empaquetez vos
eufs dans de petites boites, telles que celles
a raisin. Lorsque vos boites seront bien
pleines et bien fermées, vous les placerez dans
un endroit frais. Vous aurez soin de retour-
ner vos boites de faces, c’est-a-dire, les virer
sans dessus dessous une fois par semaine, de
maniére a ce que le méme cod1é des boites soit
une semaine dessus etl’autre dessous. Ce
procédé est d’empécher les jaunes de passer
a travers les blanes et se coller & la coquille;
car ce qui fait ghter les cwufs n’est rien autre
chose que parce que les ceufs étant empaque-
tés & la fagon ordinaire restent stafionnaires
dans la méme position et que les jaunes se
font un passage a travers les blanes et du
moment qu’ils se collent aux parois de la co-
quille ils commencent & se giter.

EUFS d la coque.—Ayez des ceufs, le plus
frais que possible ; faites bouillir de Peaun dans
un vase queleonque ; mettez-les dedans avee
précaution, de peur de les casser, et laissez-les
au feu deux ou trois minutes, selon que vous
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les voulez plus ou moins cuits ; retirez le vase
du feu; laissez encore vos ceufs dedans pen-
dant une minute pour qu’ils fassent leur lait;
alors vous les dterez de I’eau et les servirez
dans une serviette pliée sur un plat.

@Eufs mollets—Mettez de ’ean dans un
vase ; faites-la bouillir; mettez dedans la
quantité d’ceufs que vous jugerez & propos ;
cuisez-les cing minutes et les retirez promp-
tement dans l’eau fraiche : le blanc sera cuit
et le jaune mollet. Enlevez-en la coquille
avec précaution pour ue pas la briser ; vous
les servirez entiers, soit avee la sauce qu’il
vous plaira, soit avec un ragodt de champi-
gnons, de truffes, de ris de veaun, d’asperges,
de céleri, de laitues ou tout autre que bon
vous semblera.

@Eufs pochés—Faites bouillir de ’eau dans
une casserole, avec moitié autant de vinaigre
et suffisante quantité de sel ; retirez-la ; cassez
dedans un a un les ceufs que vous voudrez po-
cher, ne les remuez point. Dés que le blanc
aura pris de la consistance, vous les retirerez,
en commencant par les premiers casses, et les
rafraichirez” dans de l’eau froide. Egouttez-
les ensuite, parez-les et servez-les sur des ra-
gouts d’oseille, d’épinards, de chicorée, etc.,
ou sur une purée quelconque, ou encore avec
une sauce relevée, telle que ravigote ou autre
du méme genre.

16*
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Eufs au beurre noir.—Aprés avoir cassé
vos ceufs sur un plat, comme les précédents,
et avec la méme précaution de ne point étaler
les jaunes, vous ferez noireir du beurre dans
un poéle, Pécumerez, le tirerez au clair, et
Payant fait chaufter de nouveau, vous le ver-
serez sur vos eceufs, puis vous le ferez glisser
dans la poéle avec le benrre, et cuire douce-
ment sur la cendre rouge ; employez la pelle
rouge comme pour les ceufs sur le plat. Cela
fait, vous dresserez vos ceufs ; faites chauffer
du vinaigre blane dans la poéle et les en arro-
sez avant de servir. Il faut que ce vinaigre
soit prés de bouillir. '

Elufs sur le plat.—Etendez un peu de beur-
re au fonds d’un plat qui aille surle feu;
cassez vos ceuls par-dessus, assez doucement
pour que les jaunes ne se crévent point ; as-
saisonnez-les de sel fin, gros poivre, muscade,
et les arrosez avec un peu de lait: vous pla-
cerez volre plat sur la cendre chaude. Ache-
vez de faire prendre vos ceufs en passant la
pelle rouge dessus. Il faut que les jaunes
restent mollets.

@Eufs frits.—Faites bien ehauffer une fri-
ture neuve ; cassez dedans un 4 un autant
dceufs qu’il en powra tenir dans la pocle
sans qu’ils prennent ensemble ; retournez-les ;
faites-les cuire de belle couleur ; ensuite vous
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les égoutterez sur uu linge blane, et les ser-
virez garnis de persil frit.

@ufs frits d’une autre maniére.—Faites trois
omelettes fort minces, de trois ceufs chacune,
assaisonnées de persil, ciboule, sel et gros
poivre ; & mesure que vous les aurez faites.
vous les étendrez sur un couvercle et les
roulerez bien serrées; coupez chaque omelette
en deux ; ensuite trempez les six morceaux
dans de Pcevf battu, panez-les de mie de pain,
et faites-les frire de belle couleur; vous les
servirez garnis de persil comme les précédents.

@ufs a la iripe—Faites roussir dans du
beurre des ognons coupés en petits dés :
lorsqu’ils seront d’une belle couleur, vous les
mouillerez avec du consommé. Dégraissez
et faites réduire ; ajoutez un morceau de
beurre & cette sauce sans la faire bouillir ;
jetez-y tout de suite des ceufs durs coupés en
tranches ; sautez-les et les servez de suite.

&Eyfs brouillés.—Cassez des ceufs, passez-
les 4 ’étamie, assaisonnez-les de sel, poivre,
muscade, ajoutez y une cuillérée de coulis, de
créme ou de consommé ; placez-les sur un
fourneau bien doux, et remuez-les avee un
fouet jusqu’a ce qwils épaississent ; ensuite
retirez-les, ajoutez y un bon morceau de beur-
re : dés quil sera fondu et bien mélé avec
vos ceufs, vous les dresserez sur un plat.
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Eufs brouillés aux pointes d’asperges.—
Brouillez vos ceufs comme les précédents.
Vous jetterez dedans des pointes d’asperges
que vous aurez fait blanchir. Mélez et faites
cuire le tout ensemble, dressez-les, et bardez
le plat avec d’autres pointes d’asperges.

(B ufs brouillés aux petits pois, aux choux-
Sleurs et autres légumes.—Vous procéderez
pour ceux-ci, comme il est précédemment
expliqué pour les ceufs brouillés aux pointes
d’asperges, en observant que vos légumes
soient cuits ou presque cuits, selon leur dureté
naturelle, parce qu’ils n’auraient pas le temps
de cuire entiérement avec les ceufs.

Eufs brouillés au jambon.—Jetez dans les
ceufs que vous devez brouiller suffisante
quantité de jambon coupé en petits dés; fi-
nissez ce ragot comme les ceufs brouillés
aux pointes d’asperges, et servez-les entourés
de croftons.

@ufs au gratin—Mettez sur un plat qui
aille au feu un petit gratin de mie de pain
avec un morcean de beurre, un anchois, per-
sil, ciboules, une échalote, le tout haché et
bien mélé avec trois jaunes d’ceufs; faites-le
attacher sur un petit feu ; ensuite cassez vos
ceuls dessus, panez-les, assaisonnez-les de sel
et poivre, entourez-les de crofitons, et les mas-
quez avec des jaunes d’eufs que vous ferez
tomber dessus a travers une passoire.
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Eufs farcis—Coupez des ceufs durs en
deux dans leur longueur, pilez les jaunes avec
autant de mie de pain trempée dans du lait
et pressée; ajoutez la méme quantité de
beurre frais ; pilez le tout de nouveaun etle
passez au tamis ; ajoutcz ciboules et persil
haché, sel, gros poivre, épices fines ; pilez
encore votre farce, et amolissez-la avec un ou
plusieurs jaunes d’ceufs crus ; vous en rem-
plirez vos moitiés d’ceufs durs, et du reste
ferez, au fond d’un plat qui aille au feu, une
couche épaisse a-peu-prés -d’un travers de
doigt ; arrangez vos ceufs dessus ; mettez le
tout sous le four de campagne, avec feu doux
dessus et dessous, pour faire prendre couleur.

@ufs & la neige—Cassez vos ceufs ; sépa-
rez les blancs des jaunes; fouettez les blancs
jusqua ce qu'ils moussent bien; jetezy du
sucre en poudre et un peu de fleur d'oranger ;
faites bonillir dans une casserole une quantité
suffisante de lait avec du sucre et un peu de
fleur d’oranger. Quand votre lait bouillera,
faites-y pocher vos blancs par cuillérées;
retirez- les de méme un i un, et faites les é-
goutter sur un tamis; ensuite Otez la moitié
du lait; délayez les jaunes et les mettez dans
ce lait; remuez-les avec une cuillere de bois,
et les dtez du fen deés qu’ils seront liés ; dres-
sez vos ceufs sur le plat, et versez votre sauce
dessus en la passant & Pétamie.
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On emploie ordinairement douze ceufs et
et une demi-livre de sucre par pinte de lait.

Eufs ala trippe ¢ la canadienne.—Faites
durcir des ceufs, otez I’écaille, coupez-les en
quatre, mettez-les dans un peu de lait chaud,
avec poivre, sel et beuire ; jettez y en les reti-
rant deux jaunes battus avec de la créme,
les brassant comme la sauce blanche.

&Eufs en solode~—Ayant fait durcir des
eeufs, dtez ’écaille, coupez-les en quatre, jetez
dessus poivre et sel, faites une sauce au bewr-
re avec farine, y ajoutant quelques gouttes de
vinaigre en brassunt.

FEufs av lait.—Battez six ceufs, avec du
sucre a votre goiit et des amandes améres
pilées, faites bouillir une pinte de lait et jetez-
la sur vos ceufs doucement, en les brassant,
mettez ensuite votre plat a petit fen ou que
votre plat ou vos tasses pleines soient mis
dans Peau chaude, et sitot qu’ils sont pris,
retirez-les.

@ufs @ la neige & la canadienne.—Prencz
les blancs de douze ceufs, battez-les avec des
verges jusquwd ce qu’ils soient en neige ;
vous faites bouillir une pinte et demie de lait
avec de la cannelle, des amandes ameres et
un peu de muscade ; lorsque votre laiten a
pris suffisamment le godt, vous le retirez et
le conlez ; ensuite vous le remettez sur le feu,
et quand il est bouillant, vous retirez avee
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une cuillére 4 soupe vos blancs d’ceufs battus
et les mettez & distance les uns des autres,
dans votre poéle ; cuits d’un c6té, vous les
retournez sur ’antre, ainsi de suite jusqu’a
la fin de votre neige ; alors, vous faites votre
sauce, brassant vos jaunes bien battus dans
de la créme douce avec du sucre, vous videz
du lait bouilli dessus pour la quantité de
sauce que vous voulez faire, en les brassant
doucement ; puis vous les metterez sur le feu
jusqu’a ce que votre sauce soit prise, la bras-
sant alors, vous la jetez sur vos blancs d’ceufs
cuits, et les faites froidir ou les servez chauds,
a votre goit.

Quand vous avez vidé le tout dans le plat,
vous pouvez mettre de la gelée ou des confi-
tures de fraises sur les blancs, ce qui fait ua
bel ornement.

OMELETTE au naturel.—Cassez dans un
vase la quantité d’ceufs que vous jugerez a pro-
pos ; assaisonnez-les de sel fin, mettez y un peu
d’ean ou de lait, et battez-les bien: plus ils
seront battus, plus votre omelette sera légeére ;
faites fondre du beurre dans une poéle sans
qu’il chauffe ; versez y vos ceufs en continuant
de les battre, et faites-les cuire en secouant
la poéle fort et souvent pour les détacher.
Lorsqu’ils seront cuits de belle couleur, vous
glisserez dessous un petit morceau de beurre.
Retournez votre omelette si vous le jugez a
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propos, ou contentez-vous de la plier en deux
en la mettant sur un plat: de cette fagon elle
‘sera Imoins séche, et par conséquent plus dé-
licate.

Onmelette battue.—Battez le blanc et le
jaune des ceufs, avec poivre et sel ; hachez de
la ciboule bien fine ; mettez y un peu de lait,
et jetez le tout dans du saindoux ou beurre
chaud : soulevez de temps a autre avec un
couteau, pour ne pas laisser coller au fond de
la poéle.

_ Omelette auz fines herbes.—Ajoutez des fines
herbes hachées bien mince a ’assaisonnement
d’une omelette au naturel. Le reste ne différe
en rien de ce que nous avons enseigné a son
article.

Omelette au rognon de-veau.—Hachez bien
uin rognon de veau cuit précédemment & la
broche ; jetez-le dans des ceufs cassés pour
une omelette au naturel; battez le tout en-

.semble, et faites votre omelstte comme il a

£&té dit de celle-1a.

Omelette d’une aulre maniére.—Coupez en
petits dés ou en tranches minces un rognon
cuit également a la broche ; mettez-le surune
casserole, et passez-le sur le feu avec un peu
d’espagnole, de jus ou de consommé, sel, poi-
vre, persil et ciboules hachés. Lorsqu’il aura
bouilli quelque temps, vous ferez une omelette
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au naturel, et, avant de la dresser, vous ver-
serez votre rago(it au milieu.

Omelelte aux champignons.—Hachez ou
émincez des champignons ; battezles avec
vos ceufs comme le rognon de veau, ou au-
trement préparez-les comme il est indiqué
pour ce méme rognon, et employez-les de la
méme manieére,

On peut employer aussi, et toujours de la
méme maniére, les morilles et mousserons.

Omelette au lard.—Coupez en dés du petit
lard dessalé dont vous aurez 6té la couenne,
faites-le roussir dans la poéle avec un peu de
beurre, et versez dessus des ceufs bien battus
et légeérement assaisonnés. Achevez et dres-
sez ceite omelelte comme celle au naturel.
( Voyez ci-devant page 191.)

Omelelte a la célestine.—Faites quatre peti-
tes omelettes au naturel et bien minces, de
trois ceufs chacune; garnissez-en deux de
frangipane et deux de confitures; ensuite
vous les roulerez en forme de manchon, en
parerez les bouts, et les presserez sur un plat.
Au moment de servir, saupoudrezles de
sucre blane, et les glacez sous le four de cam-

agne ou avec la pelle rouge.

Omelette souffiée—Cassez des ceufs dont
vous séparerez les blancs et les jaunes; sau-
poudrez ceux-ci de sucre en poudre, et jetez
dedans du zeste de citron haché bien fin;

17
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mélez le tout ensemble ; ensuite fouettez vos
blancs d’ceufs, versez-les dans les jaunes, et
mélez-les de votre mieux ; mettez suffisante
quantité de beurre dans une poéle; placez-la
sur un feu peu ardent. Dés que le beurre
sera fondu, vous y verserez les ceufs. Re-
muez [’omelette pour que le fond vienne des-
sus : quand vous verrez que omeleite a bu
le beurre, dressez-la en chausson sur un plat
beurré que vous poserez sur un lit de cendres
rouges, Jetez du sucre en poudre sur ome-
lette ; mettez-la sous le four de campagne
bien chargé de feu. Ayez soin de la servir
de belle couleur.

Omelette au sucre.—Battez des ceufs comme
ci-dessus, mélez-les de quelques zestes de
citron, sucrez et mettez dans la poéle ; servez-
la ensuite sur un plat que vous aurez garni
de sucre rApé ; couvrez votre omelette de su-
cre rapé, passez la pelle rouge et servez.

Omelelte au rhum.—L’omelette servi comme
il est dit ci-dessus, vous ’arroserez de rhum ;
mettez le feu et servez aussitdt.

Omelette  aur  confitures.—Faites cuire
comme il est dit & Pomelette an sucre ; seu-
lement vous ajouterez, avant de battre vos

ceufs une quantité suffisante de confitures ;
terminez de méme.



CANADIENNE. 195

CHAPITRE XII.

DES FRITURES, JUS, SAUCES, ETC.

BECHAMELLE.—Mettez dans une cas-
serole buit cuillérées de velouié ; ajoutez-y
trois cuillérées de consommé ; faites réduire
a grand feu, en tournant toujours, ces onze
cuillérées & cing ; ajoutez alors trois pintes
de créme que vous aurez fait réduire & moitié
sur un autre fourneau ; faites bouillir le tout
ensemble, & grand feu, en tournant toujours,
pendant prés d’une heure, pour que la sauce
ne s’attache pas : votre sauce étant lice, vous
la passerez a P’étamie.

Beurre fondu.—On n’est point obligé de
prendre du beurre aussi fin pour le fondre que
8%l s’agissait de le saler; exposez-le a un feu
clair dans une marmite de cuivre ou de fonte,
et écumez-le en le faisant bouillir, jusqu’a ce
qu’il ne jette plus ’impuretés. Lorsqu’il sera
cuitde la sorte, vous le coulerez dans des pots
de grés Dbicn propres: laissez-le refroidir, et
couvrez-le hermétiquement, lorsqu’il sera
froid.

Beurre noir.—Mettez dans une casserole
un demi-verre de vinaigre avec sel et poivre
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auquel vous ferez jeter quelques bouillons ;
mettez dans une casserole sur un autre four-
neau une demi-livre de beurre que vous ferez
chauffer jusqu’a ce qu’il soit presque noir;
laissez reposer, puis versez sur votre vinaigre,
et tenez chaud jusqu’a ce que vous vous en
serviez.

FRITURE.—La friture se fait avec la
graisse du pot au feu, il est bon de la faire
clarifier; faites bouillir dans une marmite,
écumez et tirez a clair. Il faut avoir deux
fritures, dont une pour le poisson spéciale-
ment.

Pour savoir si votre friture est a point, jetez
dessus queiques: petites gouties d’eau: vous
saurez qu’elle est chaude assez si elle pétille.

( Voyez pour d’auntres détails & chaque mets
I'indication particuliére.)

HUILE DE ROSE.—Faites infuser un
quarteron de feuilles de roses dans une pinte
d’eau tiede ; laissez deux ou trois jours, aprés
cela passez au tamis ; mettez ensuite une
pinte de bonne eau-de-vie, une demi-livre de
sucre clarifiée, cannelle, macis et coriandre,
une once du tout ; laissez cela pendant dix
Jours au moins, et filtrez.

JUS GRAS.—Beurrez le fond d’une casse-
role; ayez des tranches de jambon et des
tranches de beeuf; commencez par mettre le
Jambon, avec des bandes de lard et de ’'ognon
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émincé, puis le beeuf par-dessus; mouillez
le tout de bouillon, mettez a grand feu et pi-
quez vos viandes avec un couteau ; placez-le
sur un feu couvert dés qu’il commencera &
s’attacher, et lorsqu’il s’attachera tout & fait,
mouillez-le de nouveau avec du bouillon; é-
cumez, assaisonnez; ajoutez ciboules, persil
et laurier en bouquet, un peu de girofle, queues
de champignons ; lorsque les viandes seront
parfaitement cuites, passez votre jus qui vous
servira pour donner de la couleur & divers ra-
golts et potages,

Jus maigres.—Beurrez le fond d’une casse-
role ; couvrez-le ensuite de tranches de racines
et d’ognons coupés en deux ; faites tomber a
glace ; quand cela sera fait, et que votre jus
brunira, mouillez-le avec du bouillon maigre,
assaisonnez-le de sel, poivre, persil, ciboules,
ail, girofle, thym, laurier; jetez-y quelques
queues de champignons: faites bouillir; au
bout de trois quarts d’heure vous le passerez.

I.LIAISONS.—On casse des eufs frais avec
soin pour n’en point crever le jaune, que ’on
sépare du blanc en le traversant dune co-
quille dans I’autre. On jette les germes qui
restent, et Pon délaie les jaunes avec deux
ou trois cuillérées de la sauce qu'on veut lier.
On remue pour bien mélanger le tout, puis
on verse doucement, et en remuant toujours,

dans la sauce qu’il faut avoir retirée du feu
17
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et qu’on y rem=t ensuite un instant pour faire
épaissir un peu, sans laisser bouillir.

SAUCE ESPAGNOLE.—Mettez dans une
casserole du colis, un verre de vin blanc, au-
tant de bouillon ; persil et ciboule en bouquet,
une gousse d’ail, deux clous de girofle, une
feuille de laurier, deux cuillérées d’huile, une
pincée de coriandre, un ognon en tranches;
faites bouillir le tout a trés petit feu pendant
deux heures ; dégraissez ensuite, et passez
au tamis ; assaisonnez de sel et de poivre.

Sauce piquante.—Mettez dans une casserole
un poisson de vinaigre, deux gousses de petit
piment, une pincée de poivre fin, une feuille
de laurier et un peu de thym. Faites réduire
A moitié, puis versez trois cuillérées d’espa-
gnole, autant de bouillon, et laissez réduire a
P’é1at de bouillie claire. Cette sauce doit étre
d’un goit relevé.

Sauce tomate.—Mettez dans une casserole,
avec un peu de bouillon, du sel, gros poivre,
du beuire et un peu de thym, une quinzaine
de tomates bien mires, que vous aurez cou-
pées en deux pour en faire sortir les graines
et la partie aqueuse ; vous les ferez cuire en
les remuant, jusqu’a ce qu’elles soient en pu-
rée ; mouillez-les avec du bouillon, passez-les
dans une étamie ; mettez cette purée dans
une casserole avec deux cuillérées d’espagno-
le, ou, a déefaut d’espagnole, avec autant de
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bon bouillon ; votre sauce doit &tre en bouillie
légere ; voyez, avant de la servir, si elle est
assaisonnée de bon goit.

Sauce blanche.—Mettez dans une casserole
un quarteron de beurre frais manié avec une
cuillérée de farine, du sel et du poivre;
mouillez avec un peu d’eau, et tournez jusqu’a
ce yu’elle soit liée, sans laisser bouillir.
Quand vous Paurez retirée du feu, ajoutez-y
un filet de vinaigre ou un jus de ecitron, et, si
vous voulez, du persil blanchi bien haché, et
un peu de muscade.

Quand on veut la rendre plus épaisse, on
la lie avec un ou deux jaunes d’ceufs.

Sauce blanche aux cdpres—Elle se fait
comme la précédente, remplagant seulement
le vinaigre ou le jus de citron par des capres
fines entiéres et un anchois haché.

Sauce matelote.—Faites roussir des petits
ognons dans du beurre, mouillez-les d’espa-
gnole réduite a part, ajoutez champignons, et
au moment d’employer votre sauce, vous y
metirez un trés-petit morceau de beurre, et
la tournerez légerement.

Sauce au mailre-d’hétel liée—Pétrissez du
beurre comme ci-dessus ; mettez dans une
casserole avee une pincée de farine et demi-
verre d’eau ; faites chauffer en remuant tou-
jours, et pressez dedans un citron, au moment
de servir.
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Sauce tartare—Mettezdans le fond d’un vase
de terre deux ou trois échalotes hachées tres-
menu, un peu de cerfeuil et d’estragon, de la
moutarde, un filet de vinaigre, du sel et du
poivre ; arrosez ensuite légérement votre sauce
avec de bonne huile, et remuez-la toujours;
si elle se lie trop, jetez-y un peu e vinaigre.
Cette sauce se fait a froid.

Sauce italienne—Mettez dans une casserole
gros comme une noix de beurre, des champi-
gnons, une échalote, un peu de persil ; faites
revenir ; mouillez avec un verre de vin blane,
et assaisonnez. Faites bouillir a petit feu
pendant trois quarts d’heunre ; passezau tamis,
et ajoutez deux cuillérées d’haile.

Sauce au céleri, pour poulets, perdrix, dindes
rotis, etc.—Faites bouillir votre céleri jusqu’a
ce qu’il soit tendre, ajoutez de la muscade, du
poivre, du sel, un morceau de beurre roulé
dans la farine, un verre de vin rouge, une
cuillérée de jus de champignon et un demi-
arre de bon bouillon, et {aites bouillir le tout
ensemble. Au lien de vin vous pouvez mettre
un demiarre de créme.

Suuce supréme.—Faites réduire 4 moitié
au consommé et du velouté déja réduits;
mettez-y un peu de beurre; faites bonillir a
grand feu ; des que votre sauce aura pris du
corps sans étre trop épaisse, mettez un peu de
Jus de citron ou de verjus, et servez-vous en.
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Sauce @ Péchalote.—Prenez des échalotes,
hachez-les bien fines, mettez-les dans un poé-
lon avec un verre de bouillon ; lorsqu’elles
sont cuites, mettez une cuillérée de vinaigre,
poivre et sel, un petit morceau de beurre roulé
dans la farine, deux cuillérées de jus de cham-
pignon ; faites bouillir deux minutes, et votre
sauce sera faite.

Sauce aux truffes—Hachez uneou plusieurs
trufles, faites fondre du beurre et passez-les
dedans ; mouillez avec du consoramé et le
double de velouté. Lorsque votre sauce sera
suffisamment réduite, vous la dégraisserez et
y remettrez du beurre : faites attention qu’il
soit bien lié avant d’employer votre sauce.

Sauce pour les puddings.—Vous brassez
cette sauce avec du beurre, du vin, du sucre
et un peu de farine, le tout devra bouillir
quinze minutes. Elle servira pour toutes les
puddings dont on a déja parlé.

Sauce aux pommes pour manger avec les
viandes.—Pelez de bonnes pommes douces,
dtez-leur le trognon et coupez-les par quartiers.
Etendez-les sur un ratelier recouvert d’une
grosse toile suspendue au-dessus du poéle de
Ja cuisine. Lorsque les pommes seront sé-
ches, lavez-les et faites les bouillir dans du
cidre nouveau. Quand elles seront cuites, le
cidre aura assez bouilli pour les conserver
bonnes jusqu’aux grandes chaleurs de I’été.
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CHAPITRE XIIL

DES MARINADES.

Avis.—On conservera pour I’hiver, des ga-
delles, des petits pois verts, ete., en ayant soin,
lors de la saison de les cueillir, de les mettre
en bouteilles bien bonchées et cachetées.

CORNICHONS, conservationdes cornichons.
—On les prend bien verts, ni trop petits, ni
trop gros, de belle venue ; on les brosse un a
un pour enlever le poil rude qui les couvre,
et on tranche légérement leurs extrémités ;
on les jette & mesure dans 1’eau fraiche, pour
les y laisser tremper pendant quelques heures ;
faites bouillir du fort vinaigre, tirez vos corni-
chons de ’eau fraiche, égouttez, essuyez-les,
rangez-les dans les vases destinés a les garder,
avec des petits ognons pelés et blanchis, des
branches d’estragon, quelques gousses d’ail,
des poivres-longs et plusiewrs clous de girofle.
Quelques personnes ajoutent de la pimprenelle,
de la perce-pierre et un peu de sel; versez
votre vinaigre tout bouillant sur les corni-
chons, laissez-le refroidir & découvert, ensuite
bouchez les vases et laissez-les reposer pen-
dant trois jours: au bout de ce temps, vous
en tirerez le vinaigre, le ferez bouillir de
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nouveau et le remettrez, en observant encore
d’attendre qu’il ait refroidi pour boucher le
vase ; répétez la méme préparation une troi-
sieme fois, trois autres jours apres.

Les petits concombres, cueillis en vert, se
confisent de méme. Dans quelques pays on
applique ce procédé a la conservation des au-
bergines et des choux-fleurs. Ces derniers se
font blanchir au préalable, coupés en autant
de morceaux qu’ils ont de’ petits pedoncules.
On les mange crus.

Cornichons, capucines, etc.—Faltes trem-
per pendant vingtl-quatre heures dans la sau-
mure, comme pour les ognons; ajoutez-y
plus de gingembre, avec un petit morceau de
perlasse, si on les aime piquants on y ajoutera
des piments. Les capucines, ainsi que les
choux-fleurs, choux rouges, etc., se marinent
de la méme maniére que ci-dessus, en met-
tant des épices a son golt; mémes choses

our gousses de raves.

PETITS OGNON S.—Epluchez-les, mettez-
les vingt-quatre heures dans une saumure dou-
ce; et les ayant retirés, jetez-les dans du bon
vinaigre & égalité, avec poivre de cayenne,
moutarde en graine, téte de clous, gingembre,
et un peu d’alun ; couvrez-les de feuilles de
choux verts, et remuez la casserole pendant
une demi-heure sur le feu, et les ayant retirés, -
couvrez-les.



204 ' CUISINIERE

CHAPITRE XIV.

DES COMPOTES, CONFITURES, ETJC.

Avis.—Les Confitures, Gelées ou autres,
et les Sirops, doivent étre cuits dans des casse-
roles de cuivre bien écurées. Il faut éviter
toutefois de- les laisser froidir dedans, de peur
qu’ils ne prennent le gotit du métal: observez

ce'procédé pour la préparation des liqueurs et
des marinades.

COMPOTES.—On appelle ainsi toute es-
pece de fruits cuits qui se servent pour des-

sert. lLes plus ordinaires sont celles dont
suit la recette.

‘Compotes de pommes.—Coupez vos pommes
en deux ou en quatre, selon la grosseur;
oOtez-en le cceur, méttez-les cuire avec un peu
d’eau et suffisante quantité de sucre ; vous
n’attendrez point pour-les dresser qu’elles se
mettent en marmelade; vous les arroserez de
leur sirop aprés Pavoir fait réduire.

Nota.—On ne pele que les pommes de rei-
Dette, et 'on se contente de piquer légere-
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ment la peau des autres, de quelque espéce
qu’elles soient.

Compotes de pommes & la portugaise.—Pe-
lez et nettoyez de leurs pepins des pommes
de reinettes, jetez du sucre en poudre sur une
tourtiere, et les arrangez dessus ; mettez d’au-
ire sucre en poudre dans le cceur de chaque
pomme, et placez la tourtiére ainsi garnie
soit dans le four, soit sous le four de campa-
gne quand vos pommes seront cuites, vous
les saupoudrerez bien de sucre, et les servirez
chaudes.

Compote blanche de poires.—Jetez vos poi-
res dans ’ean bouillante, et les retirez dans
de l'eau fraiche avant leur entiére cuisson ;
pelez-les, dtez-en D'ceil, rognez la queue, et
remettez-les, entiéres ou coupées en deux,
dans de ’eau fraiche ; vous ferez ensuite un
sirop dans uoe poéle ; quand il bouillira, jetez
vos poires dedans avec une tranche de citron,
et laissez-les s’achever de cuire: on les sert
chaudes ou froides a volonté.

Compote rouge de poires—Otez Pceil de
vos poires, et rognez-en la queue aprés les
avoir pelées, si bon vous semble ; mettez.les
devant le feu dansun vase de terre, avec de
Peau, du sucre, un peu de cannelle et un petit
morceau d’étain. Cette compote, pour la-
quelle on préfere les poires de messire-jean et

de martin-sec, se sert ordinairement chaude,
18
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Compote de cerises.—Metez dans une poéle,
avec un peu d’eau et de suere, des cerises
dont vous aurez raccourci la queue ; couvrez-
les- et leur faites faire quelques bouillons ;
vous les dresserez ensuite, et les arroserez de
leur sirop : ayez soin de les laisser refroidir.

Compotede groseilles.—Faites cuire du suere
dans une quantité d’cau proportionnée pour
faire un fort sirop, que vous aurez soin de
bien écumer; quand. il sera en bon point,.
vous jetterez vos groseilles dedans, aprés.les
avoir bien lavées et égouttées, et leur laisse-
rez faire quelques bouillons ; écumez une
autre fois le sirop en tirant votre compote du
feu; et dressez-la pour la servir froide.

Compotes. de_ fraises et de framboises.—Apres
avaoir épluché, lavé, égoutté vos fraises, ou
simplement épluché vos framboises, car elles
ne se lavent point, vous les jetterez dans un
sirop bouillant, semblable a celni ci-dessus
indiqué pour les groseilles ; mais, au lieu de -
les faire bouillir, vous les . tirerez aussitdt du -
feu pour les laisser reposer; peu aprés vous

_leur ferez faire un bouillon, et de suite les en-.
leverez.

Compoles de prunes.—Faites. blanchir vos
prunes & ’eau bouillante, et jetez-les dans de
Peaun froide quand elles fléchiront bien sous
le doigt ; ensuite vous les remettrez sur le feu
avec-un peu d’eau et suffisante quantité de
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sucre ; ne les laissez point bouillir.  Cette
compote se sert froide. ‘

Compotes d’abricots.—Fendez vos abricots
en deux, Otez les noyaux et rangez-les sur'un
plat de terre ou autre ustensile convenable
dont vous -aurez saupoudré le fond de sucre
ripé; arrosez-les légérement avec' de Jeau,
et mettez-les sur un feu doux pour bouillir
jusqu’a presque totale réduction du sirop;
vous sémerez alors du sucre dessus, et les
glacerez sous un couvercle ou de toute autre
maniére ; dressez votre compote quand elle
sera parfaitement cuite, et servez-la froide.

Compote de péches.—Fendez vos péches, 6-
tez-en les noyaux, et faites-les blanchir pour
pouvoir les peler; faites un sirop comme
pour les groseilles, et mettez cuire vos péches
dedans ; retirez-les, faites réduire le sirop, et
les en arrosez dansle compotier: servez froid.

CONFITURES aux groseilles. — Prenez
moitié de - groseilles rouges, moitié de blan-
ches, et les égrenez en les écrasant le moins
possible ; faites-les bouillir quelque peu dans
la bassine, avec des framboises a la propor-
tion d’une livre pour quinze de groseilles, et
passez le tout au tamis, en pressant pout bien
exprimer le jus.

Si vous avez pesé le fruit en grain, mettez
demi-livie de sucre pour livre de fruit; si
vous pesez le jus, mettez deux livres de sucre
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clarifié pour trois livres dudit jus (1), et faites
cuire vos confitures & grand feu, écumez-les
bien ; vous connaitrez qu’elles sont assez cui-
tes lorsqu’elles formeront & la superficie une
grande quantité de petites bulles. On

eut aussi s’assurer du deg1é de cuisson en
i%isant refroidir un peu des dites confitures;
il est suffisant si elles se congélent.

Confitures aux cerises.—Enlevez lesnoydux
des cerises, en observant de les déchirer le
moins possible et de n’en point perdre le jus;
mettez-les dans la bassine avec une livre de
jus de groseille par vingt livres de fruit, et
demi-livre de sucre par livie du total ; faites
cuire & grand feu, remuez doncement vos ce-
rises, et retirez la bassine aprés que vous
aurez amené la cuisson & son point, comme
il a été indiqué ci-dessus. (Voyez Confilures
aux groscilles.)

Confitures de prunes de mirabelle—Aprés
avoir 6té les noyaux de prunes, vous prenirez
le quart ou le tiers au plus des dites prunes,

(1) On emploie, pour clarifier le sucre, le procédé sui-
vant; fouettez un blane d’euf dans deux verres d’eau,
pour quatre livres de sucre; faites bouillir moitié de
cette ean avec votre sucre jusqu’a ce qu’il ait monté qua-
tre fois différentes, calmant chaque ébuliition par un peu
d’eau et de blanc d’ceuf, que vous jetterez dessus A me-
sure quil montra; éeumez jusqu'a ce que la surface ne
présente plus d’écume, et passez au tamis.
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que vous ferez cuire sans eau dans la bassine,
assez seulement pour en tirer le jus en les
pressant ensuite dans un tamis ou un linge
clair; jetezle reste de vos prunes, c’est-a-dire,
celles qui sont crues, dans le jus exprimé;
ajoutez-y quarteron de sucre par livre du total,
et faites cuire en remuant sans discontinuer,
mais avec précaution. La cuisson de cette
espéce de confitures se connajt & lentiere
évaporation de toute humiliié.

Les confitures de mirabelle, ainsi que celles
de reine-claude et d’abricots, dont nous allons
parler, s’accommodent mieux que les précé-
dentes du sucre et méme de la cassonade
non-clarifiés, parce qu’elles ne doivent point
étre aussi.transparentes.

Confitures de prunes de reine-claude.—Elles
se font absolument comme celles de mirabelle
et se sucrent un peu moins, si toutefois on
emploie la véritable reine-claude, c’est-a-dire
celle qui est verte et rouge, et en bon point
de matdrité. Vous observerez seulement de
la faire cuire un peu plus que la mirabelle.

Confitures d’abricots.—Coupez vos abricots
par quartiers, et mettez-les dans la bassine
avec environ cing quarterons de sucre pour
trois livres de fruits, Ce sera assez d’une
livre de sucre pour la méme quantité de fruit
si les abricots sont d’excellent acabit. Faites

cuire le tout, en remuant sans cesse, comime
18*
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il a été dit pour les prunes de mirabelle: la
cuisson se connait de méme; jetez dedans
les amandes de vos abricots, blanchies et ti-
rées de leur cnveloppe; remuez bien étant
hors du feu.

Confitures de poires de rousselet.—Pelez vos
poires, dtezen Pceil, la queue et le cceur;
vous procéderez du resie comme pour les con-
fitures de mirabelle ; mais il ne sera point
mal de mettre un peu plus de sucre, une livre
environ pour trois de fruit. Notez que, pour
toutes confitures, la trop grande épargne de
sucre est plutdt préjudiciable qu’avantageuse,
parce que c’est le sucre qui les conserve.

Confitures aux pommes grises.—Apres avoir
épluché les pommes, pesez autant de sucre
que vous aurez pesant de pommes ; couvrez
vos pommes d’eau et faites-les bouillir environ
vingt minutes : les ayant retirées, jetez votre
sucre cassé dans le jus, et faites bouillir en
sirop, en écumant ; ensuite mettez vos pom-
mes avec le sirop sur un feu modéré, remuez- -
les avec précaution quand elles cuisent ; ajiu-
tez quelques clous de girofle, ou de ’écorce
d’orange si vous aimez.

Confilures aux pommes séches.—Comme
pour les confitures précédentes, livre de sucre
pour livie de pommes, avec un peu d’eau et
écorce d’orange ou citron.
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Confilures aux poires et péches.—Elles se
cuisent de la méme maniére que les pommes,
on peut laisser les pelures aux péches.

Confitures aux fraises et auww framboises.—
Pilez du sucre blane, mettez livre de sucre
pour livre de {raises ou framboises épurées,
saupoudrez le sucre sur ce fruit par lits: lais-
sez reposer une heure, puis mettez au feu
sans eau, faites cuire en brassant, écumez
avec précaution, retirez-les apres trente-cing
minutes ; jugez si le sirop est pris et les fraises.
ou framboises ont une bonne couleur.

Confitures aux grappes de raisins ou de ga-
delles.—Prenez de belles grappes de gadelles
ou de raisins verts; ayant préparé un sirop
que vous ferez presque cuire sur le feu, trem-
‘pez chaque grappe dans ce sirop, pendant une
minute, retirez-la et mettez-la dans du sucre
pilé ; recommencez ce procédé plusieurs fois
jusqua ce que les grappes soient fermes et
presque candies.

Confitures aux atocas.—Livre de sucre pour
livre d’atocas avec un peu d’eau ; faites cuire
pendant une heure.

Confitures aux groseilles—Livre pour livre,
mettez de ’eau pour faire fondre le sucre, et
jetez les groseilles dans le sirop ; faites cuire
en remuant la casserole, pendant plus d’une
heure.
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Confitures aux prunes rouges ordinaires.—
Comme les groseilles, mais plus longtemps
au feu.

Confitures aux citrouilles.—Il y en a qui se
cuisent en marmelade, d’autres par morceaux,
qui ont bien bonne mine, telles que les-croches,
coupées, que lon fait sécher une nuit. On
fait du sirop avec un peu d’eau, y jetant deux
ceufs pour clarifier, on le coule, et on y met
de la citrouille, livie pour livre: si lon se
sert de mélasse, on met livre de citrouille par
chopine de mélasse; on ajoute écorce d’o-
range ou de citron, et on laisse trois heures
sur un moyen feu.

Confitures aux melons frangais ou minor-
ques.—Prenez un ou des melons pas trop
mrs, coupez par morceaux, faites un sirop
et coulez-le, jetez y livre de melon pour livre
de sucre, faites cuire en remuant la casserole.

Confitures aux grosses prunes blanches ou
bleues.—Comme les pommes grises, sans les
peler, si c’est votre godt; pour oter la pelure
on les échaude. D’autres font le sirop, le jetent
sur le fruit, recommencent ce procédé le len-
demain et fout cuire ensuite.

Confitures aux cotons de rhubarbe.—Eplu-
chez-les, coupez-les par morceaux, que vous
saupoudrez de sucre ; ripez de ’écorce d’o-
range, laissez reposer une heure, et faites-les
cuire sans eau. Ellesfont d’excellentes tartes.
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CHARTREUSE de pommes.—V os pommes
étant pelées et vidées, coupez en tranches ar-
rondies, mettez ces tranches de pommes dans
du sucre clarifié auquel vous aurez joint le
jus d’un citron. Quand elles auront jeté quel-
ques bouillons, retirez-les et laissez-les égout-
ter ; faites reduire en marmelade les débris de
vos pommes que vous aurez mis dans le sucre
clarifié; aprés cette préparation, beurrez un
moule, disposez-y avee goit, dansle fond et
les cotés, vos tranches de pommes, remplissez
Pintérieur avec de la marmelade d’abricots,
et couvrez le tout de marmelade de pommes;
votre moule étant plein, placez-le dans un
four chaud ou sur des cendres rouges avec un
couvercle et du feu dessus. Quand la char-
treuse est d’une belle couleur, renversez-la
sur le plat et servez.

CROQUETTES de pommes.—Faites de la
pate feuilletée, étendez vos croquettes de
pomines bien minces et découpez-les en petits
cercles ; sur une moitié de ces cercles, mettez
un petit tas de marmelade de pommes; re-
pliez l’autre moitié par dessus et pressez les
bords de la pate avec les doigts, faites frire
ces croquettes, couvrez-les de sucre pulvérisé,
et servez.

GATEAU au riz.—Faites bouillir une pinte
de créme, presqu’une livie de sucie sassé et
trois quarterons de riz; lorsqu’il sera crevé
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ajoutez un bon morceau de beurre bien frais,

. faites refroidir. Hachez bien menu un demi-
zeste de citron et mélez-le & votre préparation ;
ajoutez quatre ceufs entiers et cing jaunes,
mélez bien. Prenez un moule, beurrezle
parfaitement ; saupoudrez de la mie de pain
sur votre beurre, secouez votre moule, mettez
y votre riz, posez-te sur la cendre rouge et
couvrez avec feu dessus ; au moment de servir
renversez votre moule, dressez, servez chaud
ou froid.

Maniére dé couvrir les pots de confitures.—
Vous aurez soin de ne jamais laisser vos con-
fitures se refroidir dans la bassine, mettez-les
chaudes dans vos pots, que vous laissez dé-
couverts et dans un lieu od il n’y aura point
d’humidité, pendant vingt-quatre heures ; tail-
lez des ronds de papier de grandeur pareille &
la surface de vos pots, trempez ces papiers
dans de bonne eau-de-vie, et les appliquez sur
vos confitures ; couvrez ensuite vos pots de
papier fort, ayant eu soin qu’il ne touche pas
au papier de dessous; ficelez, et serrez vos
pots dans un endroit bien sec.

POMMES au riz.—Prenez sept pommes,
épluchez-les et enlevez en le ceeur & Pemporte-
piéce ; faites-les cuire dans une casserole, dans
un sirop allongé, et pressez y un demi jus de
citron, faites-les bouillir; lorsque vos pommes
seront molles, égoiitez-les bien; faites une
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courbe pour votre plat a dresser, de marme-
lade de prunes ou d’abricots, parez vos pom-:
mes dessus, remplissez le cceur de vos pom-
mes de gelée de groseilles ; masquez-les de
riz comme celui préparé pour le ghtean de riz
et servez.,

POMMES maringuées.—Foncezunplatavec
de la marmelade de pommes, on peut épaissir
la marmelade avec des biscuits secs réduits
en poudre et disposez-les en rocher; battez
ensuite des blancs d’ceufs avec du sucre en
poudre et le zeste d’un citron rapé ; enduisez-
en votre marmelade pour la mettre au four;
quand elle est bien colorée, saupoudrez-la de
sucre grossiérement pulvérisé, et servez.

Pommes aw beurre.—Prenez douze belles
pommes épluchées, videz en le ceeur comme
les précédentes, faites-les cuire aux trois
quarts dans du-sirop, égouttez-les ; faites sur,

.un plat, un lit de marmelade de groseilles;
placez y vos pommes et mettez dans chaque
coeur vidé du beurre ‘bien frais; glacez-les a
la pelle rouge.

PRUNES confites.—Choisissez demi-cent
de prunes, soit reines-claudes, mirabelles ou
autres ; faites-les blanchir; lorsqu’elles se-
ront bien mollettes, vous les retirerez avec une
écumoire et les mettrez dans 1’eau fraiche.
Faites clarifier cinq livres de sucre, mettez
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vos prunes dans un vase et couvrez-les du su-
cre clarifié un peu plus que tiéde ; retirez vos
prunes le lendemain, faites bouillir votre sucre
par quatre jours différents, et remettez chaque
fois sur vos prunes; la derniére fois vous
ajouterez deux verres d’eau a votre sucre et le
jetterez bouillant sur vos prunes.

MAAANANNANANAAAAS A A
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CHAPITRE XV,

DES GELEES ET DES GLACES,

GELEE de viande.—Prenez un jarret de
vean que vous aurez ficelé, mettez-le dans une
casserole avec des parures de veau, quelques
ognons et carottes en tranches, ciboules et
persil en bouquet, mouillez le tout avec de
bon bouillon et quelque bon fond ; faites écu-
mer et rafraichir & plusieurs yeprises avec un
peu d’eau fraiche : ne faites plus que mijoter
votre glace, jusqu’a ce que les viandes soient
trés-cuites ; ensuite passez-la dans un linge
mouillé, et clarifiez-la en y jetant un blanc
d’eil bien fouetté. Cela fait, vous la passe-
rez de nouveau.

Gelée de poisson.—Mettez ognons et ca-
roites coupés en tranches dans une casserole
foncée de beurre frais, joignez y persil et ci-
boules en bouquet, thym, laurier, ail, et des
débris de poisson ; mouillez le tout avee un
peu de bouillon de poisson; quand il sera
tombé a glace, vous détacherez cette glace du
fond de la casserole, et ajouterez de nouvean
autant de bouillon de poisson que vous le ju-
gerez A propos pour c;agque vous voulez faire
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‘Aprés une heure de cuisson, vous passerez le
tout dans un linge mouillé, et le ferez réduire
comme la glace de viande, ci-dessus.

Gelée de raisin—Eraflez votre raisin et
faites-le cuire sans eau; passez-le pour ex-
traire le jus, remettez ce jus sar le feu, avec
environ un quarteron de sucre par livre de
jus, plus ou moins selon la quantité de raisin ;
écumez bien, et retirez vos confitures quand
‘vous connaitrez qu’elles sont cuites par I'é-
preuve indiquée pour celles de groseilles.

Gelée de verjus.—On procéde comme il a
été dit a Particle Gelée de raisin, et Pon méle
un peu de jus de raisin avec le verjus, pour
Padoucir. Cette gelée veut qu’on emploie li-
vre de sucre pour livre de fruit.

Gelée de pommes.—Prenez des pommes de
reinette bien mares et de la meilleure qualité,
pelez-les, fendez-les en quartiers, et dtez-en
soigneusement le cceur; faites-les cuire en
marmelade dans une quantité d’eau suflisante,
avec un peu de girofle et des écorces de citron
jaune ; mettez-les ensuite dans des linges au-
dessus de plusieurs vases ol leur jus tombera
de lui-méme : vous mettrez ensuite le jus re-
cuire dans la bassine avec votre sucre clarifié,
et ne le tirerez du feu qu'en point de parfaite
gelée. Vous aurez eu soin de jeter dedans;
lorsqu’elle aura commencé & se faire, les écor-
ces de citron ci-dessus dites, et que vous au-
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rez coupées en trés-petits morceaux. Cette
gelée s’acheéve en peu de temps : on emploie
environ une livre de sucre pour trois de jus,
selon sa qualité. ‘

G'elée de cerises.—Prenez six livres de belles
cerises, bien saines et bien mires, écrasez et
pressez-les dans un sas de crin. Recueillez le
Jus dans une bassine en y mélant autant de
livres de sucre que vous aurez extrait de demi
bouteilles de jus. Placez sur le feu et faites
bouillir, écumez ; observez si en refroidissant
la liqueur se change en gelée; dans ce cas,
retirez du feu, versez dans des pots que vous
couvrirez ensuite.

Gelée de groseilles ¢ froid.—Exprimez le
jus de quatre livres de groseilles, mélez y cing
livres de sucre en poudre ; remuez et exposez
au soleil dans des pots évasés: le jour méme
la gelée est faite.

Gelée de pommes & la canadienne.—Mettez
sur le feu des pommes coupées par morceaux,
recouvrez-les d’eau, faites-les bouillir jusqu’a
ce qu’elles soient en marmelade, passez cette
décoction a travers un sas; ensuite vous met-
tez une livre de sucre pour uné pinte de jus
de pommes, alors vous mettez le tout surle
feu et le laissez bouillir jusqu’a ce que la gelée
paraisse cuite ou que la superficie plisse un
peu. Vous observerez aussi qu’il ne faut
point couvrir vos pommes en les faisant cuire,
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cela ternirait votre gelée: il va sans dire que
ces pommes doivent étre pelées.

On peut faire une gelée de poires de la
méme maniere.

Gelée de vin de Madére—Prenez une cho-
pine de jus de pieds de veau, mettezun demi
demiarre de vin de Madeére, du sucre a votre
gotit, et mettez-ie sur le feu ; quand il est prét
a bouillir, mettez y trois blancs d’ceufs avec
les écailles, et-une cuillérée de jus de citron ;
laissez y alors jeter un bouillon, retirez-le aprés
dix minutes et passez le tout a la chausse,
jusqu’a ce qu’il soit bien clair; en le remet-
tant dans la flanelle si de la premiére fois il
n’était pas suffisamment net; vous la mettez
ensuite froidir dans le moule.

Quand vous ne voulez faire que de la gelée
de vin de Madeére, vous retranchez deux pieds
de veau et mettez a la place un pied de beeuf,
et vous faites réduire le tout & une chopine;
elle sera plus forte.

Gelée d’orange.—Otez les écorces et les
graines des oranges, mettez une livre de sucre
et une d’orange par petils morceaux, faites-
jeter un bouillon, coulez dans un linge clair,
y ajoutant un demi demiarre d’eamn, faites
bouillir encore cing minutes ce que vous au-
Tez coulé, vous en ferez une marmelade qui
fera gelée et marmelade ensemble,
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Gelée de citron.—Méme procédé que pour
la gelée d’orange. v

GLACES.—Pour faire des glaces on verse
la composition que P’on veut faire glacer dans
des moules en étaim nommés sorbetieres, il
est préférable qu’ils soient en argent; on
trempe ces moules dans de la glace pilée et
mélée de salpétre, ayant soin de remuer con-
tinuellement le moule ; dés que la composi-
sion sera gelée, on trempera la sorbetiére dans
Peau bouillante, et on la retirera aussitdt:
ceci aidera la composition a se détacher.

Les glaces se font rarement dans des mai-
sons bourgeoises : notre recette servira pour les
villes ot ’on est obligé de les faire soi-méme ;
mais,a cause du peu de pratique,les moyens
les plus simples nous ont paru les meilleurs.

Glace @ la groseille—Versez dans votre
sorbetiére moitié sirop de groseille et moitié
eau ; mélangez ensemble et remuez.

Les glaces a la fraise,a la framboise, aux
cerises se font de la méme maniére.

Glace a la vanille.—Pilez un demi-gros de
vanille, huit onces de sucre; faites bouillir
dans une demi-pinte de lait, passez au tamis
et faites glacer.

NOUGAT.—Prenez poids égal de sucre
blanc et d’amandes douces mondées, fendues
en long par petits quaitiers ; faites fondre le
sucre dans le quart pesant d’eau elarifié ; je-

19*
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tezy les amandes et tournez-les sur le feu
jusqu’d ce qu’elles pétillent; aromatisez-les
de ripure de citron, orange, ou de quelque
autre ingrédient de bon gott; mettez le tout
en moule, et continuez de le faire cuire en
Pappliquant avec la main tout autour et dans
le fond, jusqu’a ce qu’il ait pris couleur de ca-
ramel. o

Il faut se tremper de ternps en temps les
doigts dans l’eau fraiche,
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CHAPITRE XVI.

DES CREMES, BLANCS MANGES, ETC.

BLANC MANGE.—Prenez quatre pieds
de veau et mettezles dans dix chopines
d’ean, faites-les réduire & une pinte, écumez-
les pendant qu’ils cuisent; faites-les froidir
et dégraissez-les bien ; séparez votre jus en
deux, pour une chopine de jus mettez une
chopine de lait, des amandes améres, de la
cannelle, muscade et sucre a votre gott, lais-
sez-le bouillir doucement jusqu’a ce qu’il ait
pris suffisamment le golit des épices, ensuite
vous le retirez et le passez dans une flanelle,
et le mettez refroidir dans votre moule.

Blanc mangé délicieux.—Mettez un once de
colle de poisson (isinglass), dans unpeu d’ean
sur un feu doux jusqu’a ce qu’elle soit dissou-
te. Puis prenez une pinte de bonne créme,
sucrez la a votre go(t et ajoutez y un petit
citron ou de la vanille. Vous fouetterez bien
votre colle et la coulerez sur cette créme.
Mouillez ensuite vos moules avec de leaun
froide et emplissez-les et laissez les dans une
place fraiche jusqu’a ce que le contenu soit
pris.



224 CUISINIERE

v

Blanc mangé d’une autre espéce.—F aites
fondre une once de colle de poisson dans un
peu d'eau et faites bouillir une pinte de lait
avec du sucre et des amandes ameres, ou quel-
ques gouttes d’huile d’amandes; faites jeter
un bouillon a ce mélange et coulez-le.

Blanc mangé d’une aulre facon encore.—
Faites bouillir deux onces de colle de poisson
dans trois demiarres d’eau, pendant une
demi-heure, et ensuite, coulez-le; vous pour-
rez y ajouter trois.chopines de lait, ou créme,
et vous sucrerez le tout a votre golt, y ajou-
tant de ’eau de péche ou quelques amandes
améres: vous faites bouillir encore un peu
et vous iui donnez ensuite la forme que vous
voulez,

CREME ¢ lg glace—Faites bouillir un
demi-gallon de lait avec un quarteron de sucre
blanc dans une casserole ; versez cela ensuite
avec des gouttes d’essence de citron dans un
vaisseau allongé, étroit et ayant une ouverture.
sur le dessus fermée par un couvercle, avec
des poignées ou une anse; vous placerez ce
dernier dans un autre vase de plomb ou de
bois, contenant du sel au fond, de la glace et
du sel sur les cdtés, pour Pentourer; vous
aurez soin de remuer continuellement celui
renfermant le lait jusqu’a ce que le tout soit
formé en créme.

Il y en a qui jettent des blanes d’ceufs bat-
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tus dans le lait, poui que la créme prenne plus
vite.

Créme foucttée.—Pienez une chopine de
créme, sucrez-la & votre golt, observez que
votre sucre soit écrasé bien menu, ajoutez un
verre de vin blanc et un blanc d’ceuf, un peu
de muscade, battez le tout avec des verges
jusqu’a ce que votre créme soit en nejge ; en-
suite vous mettez dans chacun de vos verres
a vin une cuillérée 3 thé de confiture ou de
gelée, et vous les remplissez de votre créme.,

Créme joune.—Faites bouillir une pinte de
lait, avec cannelle et muscade; battez douze
jaunes d’ceufs, avec des amandes améres bien
pilées et un peu de créme douce; quand le
lait bouille, retirez-le, et brassez les jaunes
d’cufs dans la casserole, toujours du méme
coté, et sur un peu de cendre rouge jusqu’a
ce que ga Eépaississe, ensuite retirez et mettez
dans des verres a crémes, ripez muscade
dessus.

Créme brilée—Meéme procédé, seulement
quand votre créme est faite, vous brilez la
quantité que vous souhaitez de sucre et le
mélez dans votre créme.

Créme a la portugaise.—Prenez une cho-
pine de bon lait et une demie chopine de
créme douce mélés ensemble, battez ensuite
le jaune de trois ceufs avec du suere i votré

7

goit, un morceau de cannelle, autant d’écor-
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ce de citron coupée menue ; alors vous met-
tez le tout sur le feu en observant de le bras-
ser toujowrs avec une mauvette jusqu’a ce que
la créme paraisse s’y attacher ou qu’elle soit
prise, vous retirerez et la servez froide.

Crémé au jus de citron.—Battez quatre ceufs,
ajoutez y du sucre a votre gofit et trois cuillé-
rées de jus de citron, une chopine d’eaun
froide, battez de nouvean le tout ensemble, et
lorsqu’il sera bien mélé, placez-le sur un feu
peu ardent, et brassez jusqu’a ce que la créme
soit prise; lorsqu’elle sera tiéde ou froide,
vous y mettrez en la brassant un peu, une
petite goutte d’essence de fleur d’orange.
Servez-la froide.

Créme blanche.—Quatre blancs d’ceufs bat-
tus en neige ; lorsqu’ils seront bien battus,.
mettez deux dessus de créme dedans ; faites
bouillir un peu plus d’une chopine de lait
avec de la cannelle, muscade et suere blanc;
coulez cela, et mettez-le peu a peu dans vos
blanes d’ceufs, jusqu’a ce que le tout y soit;
vous remettez ensuite le tout dans votre poéle
bien nette, et le tenez sur un trépied avec un
peu de braise dessous, pendant quelques mi-
nutes, toujours brassant sur le méme coté;
quand elle est prise, videz dans votre plat.

Créme aux amandes pralinées—Prenez une
once d’amandes douces et deux d’ameres que
vous pralinerez; lorsqu’elles seront froides,
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écrasez-les bien, et faites bouillir trois verres
de créme, a laquelle vous ajouterez vos aman-
des, et vous retirerez du feu ; jetez ensuite le
tout dans la passoire, et vous y ajouterez aprés
cinq jaunes d’ceufs bien battus, et vous ferez
passer encore quatre ou cing fois dans la pas-
soire ; aprés quoi vous pouwrrez faire prendre
votre créme dans un plat creux ou dans des
petits pots.

Créme au chocolat.—Faites. dissoudre du
chocolat dans de eau, a la proportion d’un
verre par livre; mettez y un peu de sucre, et
mélez-le avec créme, lait et jaunes d’ceufs,
dans la proportion de six par pinte de créme
ou lait ; ajoutez un grain de sel ; passez cette
créme comme la précédente, et faites-la pren-
dre au bain-marie avec du feu dessous, en
observant qu’elle ne bouille point.

Créme a la frangaise—Prenez de la créme
avec moitié autant de lait, mettez y du sucre,
et faites réduvire a un tiers du tout; dtez-le du
feu ; quand il ne sera plus que tiéde, vous y
mélerez un peu de présure détrempée avec de
Peau, et verserez votre créme dans son plat,
apres I’avoir passée au tamis; faites-la pren-
dre entre deux feux trés-doux; glacez-la, et
la servez froide ; on'peut encore la faire pren-
dre au bain-marie, surtout si on la fait en pe-
tits pots.
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Créme au café & la cunadienne.—Six bonnes
tasses de café bien fort, tirez-le au clair, pre-
nez ensuite une chopine de créme et un quar-
teron de sucre, faites-le réduire de moitié,
délayez y six jaunes d’ceufs,une cuillérée &
dessert de farine, passez le tout dans le sas,
mettez le tout sur le feu et le brassez jusqu’a
ee qu’il soit pris.

Créme au café.—Prenez un quarteron de
café cru pour une chopine de créme ; faites-
le roussir, non briler, dans la pogle, et ensuite
infuser dans la créme bouillante, en ayant
soin de le découvrir; passez cette infusion :
ajoutez y jaunes d’ceufs, dans la proportion
indiquée a Darticle ci-dessus, sucre, un peu
de sel, et faites prendre votre créme comme la
précédente.

Créme au thé.—Faites infuser du thé dans
de la créme bouillante pendant une heure, et
procédez du reste comme il est indiqué pour
la créme au café.

Créme @ la flewr d’oranger, au citron, & la
wvamille—Toutes les crémes se font, comme
«celles au thé et au café, par infusion, dans de
la créme ou du lait, de ingrédient dont on
veut leur communiquer la saveur. Elles se
conduisent de méme, se font également pren-
dre au bain-marie, et on les sert froides.

Créme & la frangipane.—Délayez de la fa-
rine avec des ceufs, blancs et jaunes a la fois,
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et détrempez cette pate avec de la créme, 3 la
proportion d’un demi-demiarre et deux ceufs
par cuillérée de farine ; ajoutez un bon mor-
ceau de sucre, quelques grains de sel, fleur
d’oranger grillée et hachée, écorce rapée de
citron vert, ou zeste de citron ordinaire, a dé-
faut de DPautre ; faites cuire le tout pendant
une demi-heure, en le tournant sans disconti-
nuer ; tirez-la du feu, laissez-la refroidir, gla-
cez-la et servez.

Créme au caramel.—Jetez du sucre en pou-
dre dans une bassine de cuivre ou poélon de
méme métal non étamé ; faites-le fondre sans
eau sur un bon feu, et prendre une couleur
rousse; jetez dedans selon la quantité du: ca-
ramel, plus ou moins de fleur d’oranger prali-
née, préalablement fondue dans de l’eau;
ajoutez y créme ou lait, de méme en propor-
tion ; passez le tout, aprés Pavoir fait bouillir,
et le mettez prendre an bain-marie.

Créme fouettée a la frangaise.—Mettez dans
une terrine une pinte de trés-bon lait ; ajoutez
une pincée de gomme arabique, que vous au-
rez fait dissoudre dans un peu d’eau de fleurs
d’oranger; fouettez-le tout avec la verge d’o-
sier, et quand votre créme sera enneige, vous
la dresserez sur un plat au moyen de ’écu-
moire. Cette préparation doit &tre faite quel-
ques minutes avant de servir, et dans len-
droit le plus frais poss;};le.
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On fait toutes les crémes fouettées de la
méme maniére; pour celle a4 la rose, on fait
infuser une poignée de feuilles de roses dansla
eréme que Pon afait bouillir; celle du chocolat,
en ajoutant deux cuillérées de chocolat rApé
trés-fin; celle au café, en ajoutant une cuillé-
rée de café trés-fort. On peut encore la faire a
la framboise, 3 la fraise : alors on pressure ces
fruits dans un linge, et on en fait tomber le
jus sur la créme, que ’on fouette ensuite.

Jeune mangé.—Versez une chopine d’eau
bouillante sur deux onces de colle de poissons:
et aussitdt qu’elle sera dissoute, vous y ajou-
terez trois demi demiarres de vin blane, le jus.
d’un citron et celui de deux oranges, ’écoroce.
d’un citron ripée bien fine, et sucrez le tout
a votre golt ; aprés quoi, vous ajouterez huit
ceufs, et vous lerez bouillir bien doucement
—mettez ensunite dans des moules.
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CHAPITRE XVIL

DES DIFFERENTES MANIERES D'ACCON-
MODER LES LEGUMES.

ARTICHAUTS ¢ la poitvrade—On les
prend petits ; fendez-les en quatre ; dtez les
premieres feuilles ; coupezle haut des autres ;
otez le foin ; parez le porte-feuilles et servez-
les dans de Peau fraiche avec un huilier, sel
et poivre.

Artichauts a la sauce blanche.—Parez, faites
cuire et rafraichissez vos artichauts comme
les précédents. Faites-les réchauffer au mo-
ment de les servir, en les replongeant dans
Peau bouillante, apres avoir 0té le foin ; dres-
sez-les sur le plat, mettez de la sauce blanche
dans chaque artichaut a la place qu’occupait
le foin, et replacez le clocher sans qu’ily
paraisse. On peut aussi servir la sauce tout
simplement dans une sauciére.

Artichauts frits—Vos artichauts, choisis
bien tendres, étant coupés par morceaux,
parés, lavés et égouttés comme ceux a la ba-
rigoule, faites-les tremper quelques temps
dans une pate faite avec une poignée de fa-
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rine, deux ceufs, blancs et jaunes, un filet de
vinaigre, autant d’huile' fine, le double de
biére, sel et poivre ; vous les arroserez pour
les faire frire et servez-les en belle couleur,
avec du persil frit.

ASPERGES & Phuile.—Otez les feuilles,
et coupez tout ou partie du blanc de vos as-
perges, ratissez-les légérement, et, aprés les
avoir liées par bottillons, jetez-les dans I’ean
bouillante ; ajoutez un peu de sel ; rafraichis-
sez-les avec de P’eau froide avant leur cuisson.
Quand elles seront cuites, vous les égoutterez,
les dresserez régulidrement sur un plat, en
un seul paquet, et les servirez froides, avec
un huilier. '

Asperges a la sauce blanche.—Préparez et
faites-les cuire comme les précédentes ; dres-
sez-les réguliérement en plusieurs paquets
paralleles, les tétes au centre du plat. Vous
les servirez trés-chaudes, avec votre sauce.
blanche, sans cipres, dans une sauciére.

Asperges en petils pois.—Prenez de petites
asperges ; coupez-les de la grosseur d’un pois ;
faites-les cuire comme des asperges entiéres ;
lorsgu’elles seront cuites, retirez-les de [eau
bouillante pour les jeter ensuite dans Peau
fl‘OId?, puis égoutez-les dans une passoire, €t
ensuite sur un torchon blanc ; mettez-les dans
une casserole avec un morceau de beurre,
sel, gros poivre, un peu de sucre ; passez-les-
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sur le feu ardent, en les remuant sans discon-
tinuer ; saupoudrez-les légerement de farine
et mouillez-les avec une goutte soit d’eau, de
bouillon ou de velouté ; un instant apres,
vous les retirerez et les lierez, bien chaudes,
avec des jaunes d’ceufs ; servez-les entourées
d’ceufs pochés ou mollets, ou encore de crotd-
tons au beurre.

Asperges, cotonniers, épinards, etc.—On fait
bouillir chacun de ces herbages dans Peau
avec un peu de sel : ensuite les ayant égout-
tés, on y ajoute beurie, poivre et sel, et ils
font des plats exeellents de légumes.

AUBERGINES grillées.—Fendez vos au-
bergines dans leur longoeur ; otez-en les pe-
pins ; coupez-les ensuite par tranches minces
du méme sens ; faites-les mariner avec un
peu d’huile, des fines herbes, poivie et sel;
quand elles le seront suffisamment, vous les
égoutterez, les mettrez cuire sur le gril et les
servirez avec une satice convenable.

BETTERAVES.—Lavez-les avec précau-
tion, c’est-d-dire, ne leur oOtez rien, ensuite
faites-les bouillir ; en les retirant, Otez les pe-
lures, et tranchez-les comme des gros sous,
jetez-les dans le vinaigre, couvrez-les : elles ne
se conservent point. ‘

. CARDONS d’Espagine d Pespagnole.—

Epluchez vos cardons ; coupez-les de la lon-

gueur de trois pouces ; enlevez les bords, et
20*
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rejetez tout ce qui n’est point blanc et tendre.
Faites-les blanchir a ’eau bouillante ; lorsque
le limon commencera & quitter sous le doigt,
retirez une partie de Peau bouillante ; remet-
tez-en de la froide, afin que vous puissiez les
bien nettoyer sans vous briler les mains.
Lorsqu’ils seront bien propres, parez-les de
nouveau ; mettez-les dans une casserole ; cou-
vrez-les de bardes de lard ; mouillez-les avec
du consommé et le jus d’un citron ; faites-les
cuire pendant quatre heures ; au bout de ce
temps, égouttez-les, et arrangez-les dans une
terrine ou casserole qui puisse aller au feu ;
mouillez-les avec quatre cuillérées de demi-
glace de volaille sans sel ; faites-les mijoter
jusqu’a suffisante réduction ; au moment de
servir, vous ferez fondre dans de D’espagnole
clarifiée gros comme un ceuf de moélle de
beeuf ; ajoutez-y du jus de citron ; dressez vos
cardons ; saucez-les avec ’espagnole, et ser-
vez-les bouillants.

CAROTTES, navets, poireaux, etc.—Ces
_plantes servent dans les soupes, et se mangent
avec le bouilli. Les panais bouillis sont aussi
excellents avec le poisson frais.

CELERI en salade.~—Choisissez-le gros,
bien blanc et bien tendre ; aprés Pavoir bien
épluché et lavé & plusieurs eaux, faites une
remoulade de sel, poivre, huile, vinaigre et
moutarde ; versez-la sur votre céleri, et re-
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tournez-la jusqu’a ce que tous les brins en
soient également saucés.

Céleri & la bourgeoise—Epluchezle sans
le friser; faitesle tremper dans Peau pout le
bien laver; mettez-le cuire une demi-heure
dans de P’eau bouillante avac un peu de sel ;
retirez-le dans eau fraiche ; pressezle bien;
mettez-le dans une casserole avec un morceau
de beurre ; saupoudrez-le de farine, et faites-le
cuire avec de bon bouillon et du coulis ; assai-
sonnez-le de bon golt: vous aurez soin de le
-dégraisser. Servez-le sous telle viande que
vous jugerez a propos.

Céleri en entier en ragoit.—Téchez en é-
pluchant vos pieds de céleri, de les tailler de
grosseur et de longueur égales. Vous les la-
verez avec d’autant plus d’attention qu’ils
seront entiers. Faites-les blanchir dans une
eau légérement salée, rafraichissez et égout-
tez-les bien ; faites un roux léger, mouillez-le
avec du bouillon et tournez-le continuelle-
ment. Quand il bouillira, vous mettrez votre
céleri dedans, sans le rompre, et le ferez aller
a grand feu environ une demi-heure; dres-
sez-le et ’arrosez avec la sauce.

CHOUX au petit lard—Lavez bien des
choux coupés en quartiers ; faites-les bouillir
un quart d’heure dans de l’eau ; coupez du
petit lard par morceaux tenant 4 la couenne ;
mettez-les avec vos choux,que vous retirerez un
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instant aprés dans de eau fraiche ; pressez-
les bien, ayez soin de les ficeler; mettez-les
cuire dans une braise avec vos morceaux de
lard et telle viande que vous voudrez servir ;
ajoutez-y sel, poivre, racine, un bouquet de
persil, ciboules, girofle ; lorsque la viande et
les choux seront cuits, retirez-les pour les
dégraisser ; dressez votre viande sur un plat;
masquez-la avec vos choux, et arrangez le
petit lard par-dessus ceux-ci.

Choux a la bourgeoise—Coupez en tran-
.ches minces un ou plusieurs choux, selon
leur taille et la force du plat que vous vou-
drez servir ; faites-les blanchir assez long-
temps dans I’eau bouillante, avec un peu de
sel ; égoutez-les ; hachez-les en gros apres
les avoir rafraichis ; cela fait vous les passe-
rez au feu dans une casserole avec du beurre,
sel et poivre ; ajoutez une forte pincée de
farine, remuez bien vos choux en la répan-
dant dessus ; mouillezles avec du bouillon ;
remuez toujours, et faites-les bouillir jusqu'a
ce que la sauce soit & bon point de réduction.

Chouzx aw lait.——Préparez et conduisez vos
choux comme les précédents ; toute la diffé-
rence consiste a les mouiller avee du bon lait.
Faites réduire la sauce au méme point.

Chou  farci.—Faites bouillir un quart
d’heure, dans eau, un chou que vous aurez
bien épluché et lavé ; ensuite retirez-le dans
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P’eau frafche, laissez-le refroidir; dtez-en les
feuilles une a une ; mettez & chacune un peun
de farce ; cela fait, replacez les feuilles ’une
sur Pautre, comme si le chou était entier ; fice-
lez-le exactement, et faites-le cuire dans une
braise ; quand il sera froid, égouttez-le bien,
pressez-le légérement pour en faire sortir la
graisse, et dressez-le sur le plat, soit tout
entier en le parant, soit coupé en deux ; met-
tez dessous un coulis, ou une espagnole, ou
un roux léger, mouillé avec votre cuisson et
passé au tamis. '

Chouz de Bruxelles.—Otez les feuilles jau-
nes, et faites euire vos petits choux dans
Peau et sel ; rafraichissez-les, faites égouter,
et servez sur un morceau de beurre avec sel
et poivre.

Choucrotite~—Vous la faites dessaler pen-
dant une heure et ensuite la lavez & plusieurs
eaux ; mettez dans la casserole avec graisse,
morceau de lard de poitrine, saucisses et
soucissons crus ; laissez guire pendant cing a
six heures, servez votre choucroiite avec le
lard, saucisses et saucissons.

Choux-fleurs & la sauce-blanche ou brune.—
Epluchez et lavez bien vos choux-fleurs;
mettez-les cuire dans de ’eau avec un peu
de sel et du beurre, quand ils seront cuits,
dressez-les sur un plat, en ayant soin de rap-
procher tous les morceaux et de leur donner
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la forme d'un seul chou-fleur; arrosez-les
avec une sauce blanche ou une sauce au co-
lis, et servez ; autrement, jetez-les dans la
casserole ol vous aurez fait votre sauce, sau-
tez-les dedans et les servez : de la sorte ils
auront moins bonne mine, mais bien meilleur
gofit.

Chouz-fleurs av parmesan.—Préparez et
faites cuire vos choux-fleurs comme les pré-
cédents ; arrosez-les d’une sauce blanche a
laquelle vous aurez incorporé du parmesan
ripé ; couvrez-les ensuite d'un lit de mie de
pain et de fromage rapé également : dorez ce
lit avec du beurre tiéde, mettez-en un second
par-dessus : environ un quart heure avant de
servir vos choux-fleurs, vous mettrez le plat.
sous le four de campagne, avec feu dessous
et feu dessus, pour former la crotte et leur
faire prendre couleur. .

CITROUILLE ou POTIRON en fricassée.
—ZEpluchez votre potiron ; coupez-le en gros
dés égaux et le faites cuire dans eau avec
un peu de sel et un petit morcean de beurre ;
mettez-le ensuite dans une casserole avec un
morceau de beurre, persil haché, sel et poi-
vre; laissez-le bouillir; quand il ne restera
plus de sauce, vous délayerez des jaunes
d’ceufs avec de la créme ou du lait, et vous
lierez votre potiron avee, en le tournant &,
mesure que vous verserez.
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La citrouille, dont le potiron n’est qu’une
variété, peut s’accommoder de méme ; mais
on en fajt plus volontiers usage pour le potage.

Les courges d’Espagne, autre variété de la
* citrouille, s’accommodent comme le potiron ;
elles fondent moins et ont plus de godt.

Nous en dirons autant de Partichaut d’Es-
pagne, qui est préféré par beaucoup de pei-
sonnes, .

CONCOMBRES au jus—Arrangez dans
une casserole des quartiers de concombres
bien nettoyés, blanchis et égouttés ; mouillez-
les avec du consommé, du jus de beeuf, et
quelques cuillérées d’espagnole, si vous en
avez ; ne les faites que mijoter ; dressez-les
aussitdt qu’ils seront cuits, et arrosez-les avec
la sauce : vous auriez soin de la faire réduire
auparavant, si elle était trop longue.

Concombres farcis.—Videz des concombres,
dtez-en ’écorce ; remplissez-les de farce cuite,
et rebouchez le trou, de peur qu’elle n’en sor-
te ; vous les ferez cuire comme le chou farei,
et les servirez avee la méme sauce. Observez
seulement qu’il ne faut guére qu’une demi-
heure peur la cuisson des concombres.

EPINARDS au lait—Epluchez-les et la-
vez ; faites-les cuire dans I’eau bouillante, et
retirez-les dans de ’eau freide pour les bien
presser; hachez-les ensuite; mettez-les dans
une casserole, avee un merceau de beurre,
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sel, poivre, muscade en poudre, s’il vous con-
vient ; passez-les sur un fourneau trés-vif,
pour les rendre verts; saupoudrez-les d’une
pincée de farine, et les mouillez peu a peu
avec du lait: vous pourrez les finir avec un
bon morcean de beurre frais; entourez votre

_plat de crotitons au beurre, et servez chaude-
ment.

Epinards au jus.—Ils ne difféerent des pré-
cédents que par le mouillement ; au lieu du
lait, vous emploierez du jus de beeuf et du
velouté, ou a défaut de ’un et de ’autre, de
bon bouillon : faites en sorte que vos épinards
ne soient point clairs. Ony met du coulis
ou du jus de veau; apprétés de cette fagon,
on peut les servir avec de la viande cuite &
la broche.

FEVES @ la bourgeoise.—Otez-en seule-
ment les tétes, et faites-les cuire dans de
Peau bouillante, pendant un quart-d’heure,
pour en dter ’Acreté, égouttez-les, et faites-les
revenir avec un morceau de beurre dans une
casserole ; ajoutez un peu de farine ; mouil-
lez-les avec du bouillon, et ajoutez sel, poi-
vre, sarriette hachée. Quelques moments
apres, vous les lierez avec des jaunes d’ceufs ;
ajoutez-y un petit morceau de sucre ; remu-
ez-les vivement, et servez.

Féves dérobées.—Faites-les cuire dans une
eau de sel, et jetez-les dans I’eau fraiche pour
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les tenir bien vertes ; ensuite vous les égout-
terez et les accommoderez de la méme .ma-
nigre que les précédentes.

Feves vertes et tendres.—On bte les filandres,
on les sale dans une tinette; on les dessale
pour les manger bouillies, en hiver, avec
sauce au beurre, vinaigre, huile, poivre, ete, .

HARICOTS wverts a la bourgeoise.—Vos
haricots étant épluchés, lavezles " mettez de
Peau et du sel dans un chaudron, faites-la
bouillir et jetez-y vos haricots ; lorsqu’ils flé-
chiront sous le doigt, vous les retirerez, les
laisserez égoutter dans une passoire, et les
mettrez dans ’eau froide ; mettez ensuite un
morcean de beurre dans une casserole, jetez-y
vos haricots bouillants; assaisonnez-les de
sel, gros poivre, persil blanchi et haché ; re-
muez-les continuellement et servez.

Haricots verts aw beurre noir—Xgouitez
bien les haricots verts que vous aurez fait
cuire comme si vous vouliez les accommoder
a la bourgeoise ; assaisonnez-les de poivre et
de sel; sauotezles, dressez-les sur un plat, et
saucez-les avec un beurre noir.

tiaricots verts au rouxr.—Faites roussir de
Pognon dans du beurre ; quand il aura pris
une belle couleur, jetez-y vos haricots cuits &
Pean et égouttés comme il est dit plus haut ;
sautez-les, assaisonnez-les de bon gotit ; sau-

tez-les encore pour méler Vassaisonnement.;
21
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-ajoutez un filet de wverjus ou de vinaigre, -et
-servez.

Haricots verts au jus.—Quand vos haricots
seront cuits comme les précédents dans de
Peau de sel légere, jetez-les .tout bouillants
«dans une casserole ; mouillezles avec une
cuillérée de jus de beeuf ; ajoutez un meorceau
«de beurre, du persil blanchi et:haché, un peu
ade gros poivre ;liez-les en les remuant vite et
dort ; ajoutez du jus de -eitron - ou un filet de
<verjus et servez.

Haricots-blancs nouveanx @ la bourgesise.~
Jetez vos haricots dans ’ean bouillante avec
«du sel et.un peu de beurre ; rafraichissez-les
wsouvent avee de eau froide ; quand ils seront
«euits, égoutez-les ; mettez-les dans une ecas-
-serole :avec un bon -morceau de beuvrre ; sau-
tez-les, et.ajoutez-y persil haehé, sel, poivre,
wmn filet de vinaigre ou de verjus, ou mieux
1du jus de citron.

Haricols nouveouxr @ la bretomme.~—Faites
ceuire vos haricots .comme les ‘précédents ;
régouttez-les ; jetez-les dams wune cassercle
avec quelques cnillérées de purée ‘brune d’o-
«gmens et:autant d’espagnole.. A défaut d’es-
spagnole, vous vous servirez de consommé ou
de bon ‘bouillon - gras ; - salez, poivrez, sautez
:vos haricots ; ajoutez un bon morceau de beur-
-we fin, sautez-les'de nouveau, et servez .sans
iretard.
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Haricots d la provengale.~—Prenez une pinte
ou plus de haricots de Soissons,.que vous an~
rez préalablement. fait tremper; mettez-les
dans un plat de terre, avec du bouillon, quas
tre ou cinq cuillérées d’huile, un petit mor-
ceau de beurre, deux ognons en tranches; du:
persil haché, un bouquet garni, une cuisse
d’oie ou du petit. salé, poivre, sel, museade ;
faites-les cuire pendant quatre heures, plus-
ou moins, de maniére que, lorsqu’ils seront
arrivés-a- leur cuisson, ils se trouvent liés &
leur point.

- Herbes salées.—On épluche le persil, le
cerfeuil, et des cives que l’on lave & gran-
de eau, ensuite on pose un lit de sel pour un-
lit d’herbes, dans un grand vase de grés,—
elles servent pour les soupes maigres.

LAITUE pommeée en salade.—Epluchez et
lavez bien votre laitue, mettez-la; dans un sa~
ladier, et parez-la le plus artistement que vous
pourrez avec ses cceurs coupées: en quars
tiers, de la fourniture hachée bien:menu, et
si c’est la saison, des fleurs de capucines,
pieds-d’alouette et autres. ‘

Laitue en miroton.—Aprés les avoir débar-
rassées des premiéres feuilles et lavées fai-
tes-les blanchir dans une eau légdrement
salée ; égouttez-les : mettez un peu de sel et
de poivre sur le ceeur de chacune ; ficelez-les:
et les faites cuire dans une casserole foneée
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de bardes de lard, avec légumes, un bon as-
saisonnement etun peu de bouillon ; couvrez-
les de bardes:; qu’elles ne fassent que mijoter.
Au moment de servir, vous les égoutierez, les
déficellerez, les presserez dansun torchon, et
les dresserez en miroton sur un plat; mettez
enfre chaque laitue un crodton de grandeur
égale; glacez le tout ; etle saucez avec une
espagnole bien corsée.

Laitues hachées au jus.—Otez toutes les
feuilles dures de vos. laitues, et la cote des
plus grandes feuilles; ayez soin de les bien
laver. Vous les ferez blanchir & Peau bouil-
lante avec un peu de sel. Rafraichissez-les,
égouttez, pressez-les bien et les hachez menu.
Cela fait, vous emploierez pour les faire cuire
le méme procédé que pour l’oseille au jus.
Vous dresserez de méme.

- Laitues hachées, au lait.—Préparez-les, fai-
tes-les blanchir; hachez-les comme les précé-
dentes ; ensuite vous lesferez cuire et les
lierez comme I’oseille au lait. On ne met
rien dessus le plus ordinairement.

_Laitue, chicorée, céleri, concombres, cresson,
pissenlits, efc.—Ces herbes potagéres et autres
se mangent en salade, avec vinaigre, huile,
poivre, sel, créme douce, ete.

LENTILLES ¢ la maitre-d’hétel—Faites
cuire vos lentilles dans de I’eau avec un peu
de sel: égouttez-les et mettez-les dans une
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casserole avec un bon morceau de beurre, du
persil haché, sel et poivre ; sautez-les pendant
quelques minutes, aprés quoi vous les dresse-
rez, les entourerez de croltons de pain au
beurre, et les servirez trés-chaudes.

Lentilles auw roux.—Faites roussir dans du
beurre des tranches d’ognon et des fines her-
bes hachées ; ajoutez-y un peu de farine;
quand votre roux sera assez brun, mouiilez-le
avec de ’eau, ou mieux du bouillon, jetez-y
vos lentilles cuites & I’eau, et égouttées com-
me les précédentes; ajoutez sel et poivre ;
sautez-les de méme, et servez.

Lentilles au lard, dla paysanne.—Mettez
des lentilles et un bon morceau de petit lard
dans une marmite pleinc d’eau; faites cuire
le tout ensemble ; quand il le sera, fricassez
vos lentilles comme les précédentes, et mas-
quez-en votre petit lard, que vous aurez dressé
sur un plat. )

NAVETS au blanc.—IEpluchez vos navets ;
tournez-les soit en bitonnets, soit en poires,
en gousses d’ail ou en champignons : faites-
les revenir dauns le beurre. Aussitdt que vous
leur verrez prendre une belle couleur jaune,
vous les mouillerez avec du bouillon ; sucrez-
les légerement et faites-les cuire a petit feu ;
dressoz-les ensuite et arrosez-les avec une
sauce blanche dans laquelle vous aurez mélé

de la moutarde.
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Navets aw roux.—Préparez vos navets
comme les précédents. Vous les ferez reve-
nir de méme ; sauvpoudrez-les de farine ;
quand ils seront roux, vous les mouillerez
avec du bouillon ; sucrez-les. Il faut égale-
ment qu’ils ne fassent que mijoter. Quand
ils seront cuits, vous les dresserez. Faites
réduire la sauce si elle est trop longue et arro-
sez-en vos navets.

Navels p.our garniture—Tournez-les aprés
les avoir épluchés et faites-les cuire soit avec
“du consommeé, soit dans un roux que vous ne
mouillerez point.

OGNONS en salade.—Prenez des petits o-
gnons blancs, coupez-en la téte et la queue,
.sans les éplucher autrement ; faites-les cuire
dans du bouillon ; quand ils seront cuits, vous
les dresserez dans un saladier et les assaison-
nerez comme une salade ordinaire.

Ognons glacés.—Choisissez des ognons de
grosseur égale ; épluchez-les sans en’ couper
nila téte nila queue. Cela fajt, vous les
placerez sur la téte dans une casserole dont
vous aurez beurré le fond. Salez et poivrez-
les, ajoutez un morceau de beurre frais, un
autre de sucre ; mouillez le tout avec de I’ean
etle couvrezde papier beurré. Faites réduire
4 moitié sur un grand feu et cuire ensuite
sur un feu doux. Dressez-les quand ils se-
ront tombés & glace; jetez alors dans votre
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casserole avec la glace de vos ognons une
pincée de farine, tournez-la vivement, mouil-
lez-la avec un peu de bouillon, ajoutez un
peu de sel et de poivre; quand cette sauce
sera bien lie, vous en arroserez vos ognons.

OSEILLE au jus.—Hachez votre oseille
bien menu, joignezy une forte poignée de
cerfeuil et poirée blanche, aussi hachés;
mettez le tout cuire avec de ’eau et un peun
de sel. Lorsque votre oseille sera cuite, vous
Iégoutterez bien; ensuite, faites-la roussir
dans une casserole avec un morceau de beurre
proportionné a sa quantité ; saupoudrez-la de
farine en ne cessant pas de la remuer, et
mouillez-la soit avec du velouté, soit avec du
jus de beeuf, ou quelque bon fond. A défaut
de tout cela, vous emploierez du consommé,
ou au moins d’excellent bouillon ; dans ce
dernier cas, vous mettrez un peu plus de
beurre. Quand elle aura bouilli un quart
d’heure environ, dressez-la et mettez dessus
ce que bon vous semblera : quartiers  d’ceufs
durs, ceufs pochés, viandes, ou crofitons de
pain frits au beurre.

Oseille matgre au lait.—Votre oseille étant
bien épluchée, hachée et cuite comme la
précédente, faites-la frire de méme avec un
morceau de beurre dans une casserole. Cas-
sez A part un ceuf ou deux, selon la force du
plat ; amalgamez-les avec de la farine, ajou-
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tez un autre euf ; délayez le tout avec du
lait, ensuite vous verserez cette liaison dans
voire oseille que vous remuerez bien, pour
que le mélange soit complet. Lorsqu’elle
aura bouilli comme la précédente, vous la
dresserez pour en faire le méme usage.

POIS g% lard—Maniez des petits pois
avec du beurre frais ; versez de ’eau dessus,
et laissez-les ainsi environ un quart d’heure ;
pendant qu’ils trempent, faites revenir dans
du beurre une quantité propotrtionnée de petit
lard coupé en gros dés; égouttez bien vos
pois ; mettez-les dans une autre casserole ;
faites-les suer ; mouillez-les avec du bouillon,
du consommé ou de espagnole, si vous en
avez ; jetez-y votre petit lard ; ajoutez un
bouquet de persil garni, gros poivre et un
peu de sel ; faites-les partir a grand feu ; en-
suite vous les ralentirez ; laissez mijoter vos
pois jusqi’a ce qu’ils soient cuits et que leur
sauce vous paraisse suffisamment réduite :
dégraissez-la, 6tez le bouquet, et servez.

Petits pois @ la bourgeoise.—Prenez une ou
deux pintes de petits pois, lavez-les et les ma-
niez ensuite dans une casserole avec un mor-
ceau de beurre ; ajoutez y un bouquet de
persil et ciboules, un petit morcean de sucre ;
passez-les a grand feu, et mouillez-les avee
une eau de sel claire et légere ; quand cette
eau est réduite et que vos pois sont cuits,
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dtez le bouquet ; retirez-les du feu, et - liez-les
avec un bon: morceau de beurre frais, manié
auparavant avee une trés-petite pincée de
. farine.

Petits pois @ Panglaise.—Jetez des petits
pois dans de l’eau bouillante; assaisonnez-
les de sel et de poivre ; quand ils seront cuits,
vous les égoutterez et les dresserez sur un
plat avec un gros morceau de beurre, ou plu-
sieurs petits par-dessus. -

. Pois goulus verts—On appele ainsi une
espéce de pois qué ’on mange avec la cosse,
lorsqu’ils sont tendres ; accommodez-les com-
me les précédents, hors que vous ne les ma-
nierez point avec du beurre avant de les faire
cuire : cela serait impossible, et d’ailleurs n’a-
boutirait a rien.

POMMES DE TERRE;é:la sauce blanche.
—Vos pommes de terre étant cuites et cou-
pées comme nous I’avons dit ci-dessus, tenez-
les le plus chaudement possible. Vous dé-
layerez de la fécule de pommes de terre avec
un morceau de beurre, de bouillon, sel et
poivre, sur un feu doux. Aussitdt que cette
sauce sera suffisamment liée, vous y jetterez,
si bon vous semble, quelques anchois hachés,
des cépres, et en arroserez vos pommes de
terre.  Servez le plus chaud que vous pour-
rez.
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Pommes de. terre au blanc.—Mettez-les:
dans une casserole avec persil et ciboules:
hachés ; vos pommeside terre cuite et coupées:
comme celles ci-dessus, faites-les revenir,
mouillez-les avec du lait, ayez soin de les
bien tourner et servez-les avant qu’elles -bouil-
lent.

Pommes de terre @ la créme—Aprés avoir
fait cuire, épluché et coupé vos pommes de
terre, mettez dans une casserole un morceaun
de beurre manié avec de la farine ; arrosez-le
avec de la créme ; assaisonnez de sel et de
gros poivre ; tournez cette’ sauce ; quand
elle sera prés de bouillir, vous jetterez vos
pommes de térre deédars, les sauterezet les
servirez bien chaudes. »

Pommes de terre dla Kollandaise.—Lors-
que vous aurez mis vos pommes de terre en
pate, comme les précédentes, passez cette
pate : assaisoninez-la de sel; poivre et fines
herbes hachées; mouillez-la avec un peu de’
jus de beeuf ; formez-en des boulettes'; trem-
pez-les une a une dans des' ceufs bien- battus
et faites-les frire. Vous les servirez garnies
de persil frit.

Pommes de terre @ la barigoule.—Prenez
des pommes de terre crues, d’une moyenne
grosseur, pelez-les et mettez-les cuire dans
du bouillon gras ou maigre et de ’eau, avec
un peu de bonne huile, un peu de sel et de
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poivre, des racines, quelques ognons, un bou-
-quet de persil gami ; quand elles seront cui-
ites et-qu’il n’y aura plus de sauce, laissez-les
frire un moment-dans L’huile et prendre une
belle couleur ; vous les servirez avec une sau-
«ee 4 ’huile, vinaigre, sel et gros poivre.

Pommes de terre au lard.—Faites roussir
du beurre, délayez. de la farine ; .quand votze
Foux sera-bien foncé en.couleur, assaisonnez--
le de poivre et d’un bouquet de persil garni ;
-ajoutez du lard gras et maigre coupé en gres
.dés, et laissez-le cuire & moitié dans le roux ;
vous y jetterez alors vos pommes de terre
erues, aprés ‘les avoir pelées et coupées.
Quand elles seront .cuites, dégraissez le ra-
-golt et servez promptement.

Pommes de terre a la mattre-d’hotél.—Cou-
pez en tranches des pommes de terre cuites &
Pétouffade ; mettez-les dans une casserole avec
-2an bon morceau de beuire, sel et gros poivre:;
‘sautez-les de:temps en temps sur un bon. fey,
-apreés quoi vous les arrosez avec une sauce -
la maftre-d’hotel faite avec un bon morcean
de beurre, du persil, des-échalottes hachées
:rés-menu,.du sel, du poivre.et yn jus de ci-
‘tron pétris ensemble et liés dans une casse-
.zole sur un feu doux. Servez ce ragolt le
.plus promptement pessible.

Pommes.dederre frites—~Pelez les pommes
:de terre crues, -coupez-les par tranches minces
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ou par quartiers longs, trempez-les dans une
pate et faites les frire de belle couleur; avant
de les servir sur table, saupoudrez-les de sel
blanc. Vous emploierez de préférence pour
votre pate de la farine de pomme de terre.

Pommes de terre & la Nanelte—Faites un
roux de belle couleur avec du beurre et de la
farine ; mouillez-le avec du bouillon gras ou
maigre ; jetez-y des pommes. de terre crues,
pelées et coupées par morceaux un peu min-
ces ; metiez-y sel, poivre, un bouquet de per-
sil garni. Vous pouvez les servir seules ou
sous telle viande rdtie que vous voudrez.

Pommes de terre @ Dallemande—Pelez, cou-
pez par tranches des pommes de terre cuites
a I’étouffade ; coupez aussi du pain en petits
morceaux minces et carrés ; faites frire le
tout dans du beurre ; dressez-le surun plat
creux, et ’arrosez avec une bouillie  la farine

'de pommes de terre. Avant de servir, vous
pourrez faire prendre couleur a votre ragoft
en le saupoudrant de suere et le mettant sous
le four de campagne. On peut aussi le glacer
avec la pelle rouge.

Pommes de terre & la polonuise—Mettez
cuire des pommes de terre bien lavées dans
de ’eau de riviere, avec un peu de beurre,
deux gros ognons coupés en quatre, du thym,
du laurier, du basilic, quelques clous de gi-
rofle, sel et gros poivre : laissez-les bouillir
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jusqu’a ce que le doigt enfonce dedans ; jetez-
les ensuite dans une passoire pour les égout-
ter ; pelez-les toutes chaudes, coupez-les seu-
lement en deux ou trois, et versez dessus une
sauce blanche aux cépres.

Pommes de terre au beurre noir.—Faites
cuire des pommes de terre de la maniére ac-
coutumeée ; pelez-les, coupez-les en morceaux,
et arrangez-les surun plat ; entourez-les de per-
sil frit en branches. Vous les arroserez avec
une sauce au beurre noir, et les servirez
promptement.

Pommés de terre & la duchesse.—Pelez et
coupez en morceaux des pommes de terre
violettes que vous atrez fait cuire dans de
Peau de sel avec un bouquet de sarriette ;
mettez-les” dans une casserole avec quelques
cuillérées de sauce tournée réduite ; délayez
y des jaunes d’ceufs ; salez légérement ; ajou-
tez y un bon morceau de beurre, et liez le
tout en remuant avec vivacité.

Pommes de lerre & la poéle—Pelez et cou-
pez en tranches minces des pommes de terre
que vous aurez fait cuire auparavant ; mettez-
les dans une poéle avec trés-peu de beurre.ou
de graisse ; retournez-les jusqu’a ce quelles
soient bien colorées ; servez-les sans sauce.
‘Vous pouvez vous en servir en guise de crot-
ton de pain au beurre, pour garnir des plats

d’épinards, de hachis de viande et de mirolons.
22
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Pommes de terre @ la mailresse de maison.
—Lavez bien vos pommes de terre ; mettez-
les cuire dans le pot-au feu lorsque le bouil-
lon est fait, et retirez-les & temps, de peur
qu’elles ne crévent ; servez-les bien chaudes
avec du beurre frais dans une assiette : cha-
cun en met dessus d mesure en les mangeant.

Pommes de ferre en haricot.—Vos pommes
de terre n’étant cuites qu’a moitié, pelez-les,
coupez-les en deux si elles sont grosses ;
mettez-les dans une casserole oll vous aurez
mis cuire du mouton, et finissez-les comme
un haricot aux navets.

Pommes de terre aux ognons.—Faites rous-
sir de Pognon dans du beurre, coupez des
pommes de terre 4 moitié cuites, et mettez-les
finir de cuire avec cet ognon roussi; mouil-
lez-les avec du bouillon' gras ou maigre ; ne
les faites que mijoter.

Pompes de terre (gdteau de).—Faites cuire
-des pommes de terre sous la cendre, épluchez-
les, réduisez-les en pate. Vous la délaierez
avec £ix jaunes d’eufs par livre pesant, et a-
jouterez quatre onces de sucre en poudre pour
le méme poids de pate; pétrissez le tout en-
semble ; mettez-y ensuite le zeste d’un citron
‘Tapé, son jus et des blancs d’cenfs; fagonnez
le tout et le mettez dans une tourtiére graissée
légerement avec du beurre; vous lui ferez
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former sa croiite et prendre couleur sous le
four de campagne. ‘

Pommes de terre pour garniture.—Vous les
choisirez petites et bien rondes ; pelez-les;
mettez-les cuire dans du jus gras ou maigre,
et servez-vous-en pour garnir tel plat auquel
elles puissent convenir, ou pour mettre dans
le corps de certaines volailles en guise de
marrons, ou mélées avec.

Quand on veut les mettre sous un gigot ou
toute autre viande a la broche, on commence
par les faire cuire dans l’eau, ou mieux, &
Pétouffade, et on les place dans la lechefrite,
pour leur faire prendre du goit et de la cou-
leur.

SALSIFIS.—Ces deux sortes de racines,
qui sont P’une blanche, ’autre noir, se pré-
parent et se servent absolument de méme.

Salsifis @ la sauce blanche.—Epluchez-les,
et, pour qu’ils ne noircissent pas, jetez-les a
mesure dans de D’eau acidulée d’un peu de
vinaigre blanec. Faites-les cuire environ une
heure dans de Peau avec un petit morceau de
beurre, sel, gros poivre, du jus de citron, ou
du moins un peu de vinaigre blanc. Quand
ils seront cuits, vous les dresserez et les arro-
serez avec une bonne sauce blanche.

Saolsifis frits.—Kgouitez bien vos salsifis
aprés les avoir fait cuire comme si vous les
vouliez mettre a la sauce blanche. Vous en
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aurez une dans laquelle vous les sauterez.
Lorsqu’ils seront froids, vous les tremperez
dans une phte et les ferez frire.

TOPINAMBOURS.—Vous pouvez accom-
moder ces légumes de toutes les fagons indi-
quées pour les'pommes de terre, hors celles
ou il les faudrait réduire en purée. On les
emploie aussi dans tous les ragodts de viande
ot ’on pourrait mettre des pommes de terre.

TRUFFES au naturel.—Mettez-les tremper
dans de Deau fraiche ; frottez-les bien avec .
une brosse rude; faites attention qu’il n’y
reste point de terre, et repassez-les dans une
seconde eau ; apres cela vous les mettrez
cuire dans moitié bouillon, moitié vin; si
vous aviez du consomms, il faudrait le préfe-
rer au bouillon. Assaisonnez-les de sel,
poivre, fines herbes, un bouquet de persil gar-
ni, ognons et racine. Quand elles -seront
cuites, vous les égoutterez bien et les servi-
rez sous une serviette. C’est aussi de cette
maniére que vous les ferez cuire, avant de
les employer dans les ragoiits.

T'hym, marjolaine, sarrielte, persil,etc.—On
placera chacune de ces plantes devant le feu,
ayant soin de les empécher de perdre leur
verdure, ensuite on les mettra dans des sacs,
chacune séparée, pour Phiver; elles sont tou-
tes excellentes et contribueront beaucoup &
préparer les mets de la Cuisiniére Canadienne.
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CHAPITRE XVIL

Recettes pour fairve differemis breuvages,

tels gque Riéres, Ligqueurs, Vims, etc.

BEAUME.—Echaudez une pincée de cette
plante, et vous en ferez un excellent breuvage
pour ceux qui ont la fievre, etc.

Biére de gingembre.—On fera dix gallons
de cette biere, avec ce qui suit ; une demiée li-
vre de gingembre en poudre, sept livres de su-
cre fin, six onces de créme de tartre, trois ou
quatre citrons, et deux tasses Qécume de
biére (Jea.st)

Biére a la mélasse—Prenez un gallon et
demi d’eau, un demi-gallon de mélasse, un
demiaire de levain et deux cuiliérées de
créme de tartre ; brassez bien le tout, et ajou-
tez-y écorce d’un citron, (le jus d’un citron
pourrait &tre substitué a la ciéme de tartre) ;
laissez tremper le tout dix ou douze heures,
et vous pouvez ensuite mettre en ‘bouteille
avec un grain de raisin dans chaque.

Biére de racines.—Prenez une chopine de
son, une poignée de houblon, quelques bran-

ches d’épinette, de cigué ou de cédre, un peu
22%
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de laurier, et des racines de plantain, de bar-
dane, de dent-de-lion (pissenlit); faites bouillir
le tout, et vous le coulerez ensuite : ainsi fait,
vous y ajoutez une cuillérée de gingembre
avec de la mélasse, pourla sucrer a votre
golit, et une moyenne tasse de levain. Si
vous désirez vous en servir de suite, vous
pouvez en laisser une bouteille a la chaleur:
le reste se fermentera aun froid. Cette recette
est pour un gallon.

Breuwvage de récolte.—Meélez avee cing gal-
lons d’eau un demi-gallon de mélasse, une
pinte de vinaigre et deux onces de gingembre
en poudre. Ce breuvage est en méme temps
bon et salutaire.

Caffé au lait—TFaites bouillir une moyenne
cuillérée de café moulu dans une chopine de
lait pendant un quart d’heure, ajoutez ensuite
un petit morceau de colle de poisson pour le
clarifier, et laissez-le encore bouillir quelques
minutes : ensuite, vous le mettez prés du feu
pour qu’il repose. »

Café & Peau.—Ya meilleure maniere de
faire du café a ’ean, est d’employer la cafe-
tiere a filtre, en versant de ’eau bouillante
sur la poudre, et laisser fiitrer ; il doit &tre
servi brilant.

Cerises a Peau de vie—Mettez dans un bo-
cal une livre de cerises qui ne soient pas trop
mires, et auxquelles vous aurez coupé la



CANADIENNE. 259

moitié de la queue ; ajoutez un quarteron de
sucre que vous aurez fait clarifier, et une pin-
te de bonne eau-de-vie a 22 degrés, mélée
avec le sirop ; versez sur vos cerises quand le
sirop sera froid ; ajoutez quelques morceaux
de cannelle et clous de girofle ; bouchez votre
vase avec un liége et couvrez de parchemin.

Quelques personnes procédent pour les ce-
rises comme pour les autres fruits, c’est-a-
dire leur font jeter un seul bouillon dans le
sirop et mettent ’eau-de-vie aprés ; ce procé-
dé conserve beaucoup plus aux cerises leur
gofit.

Cidre, maniére de le conserver douz.—En
mettant une chopine de graine de moutarde
dans un quart de cidre nouveau, on le conser-
vera bon et doux pendant plusieurs mois.
On a conservé du cidre d’automne de cette
fagon jusqu’au mois de mai suivant et a cette
époque il a é1é trouvé trés excellent et doux
a boire.

Curagao.—Faites infuser pendant quinze
jours, dans trois pintes de bonne eau-de-vie,
une demi-livre de zestes de curagao ; tirez a
clair, mélez a cela une livre de sucre clarifié;
filtrez et mettez en bouteilles.

Eau de seliz.—Cette eau, dont on falt un
grand usage depuis quelques années, facilite
Ia dlgesuon et donne aux vius ou aux sirops
un godt trés-agréable.
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Emplissez d’eau jusqu’au goulot une bou-
teille & laquelle vous adapterez un bouchon
qui bouche hermétiquement ;- versez dans
votre eau un gros acide tartarique et un gros
bi-carbonate de soude aussi en poudye ;
rebouchez promptement et ficellez. Au bout
d’un quart-d’heure, elle est bonne a boire. On

“peut boire cette eau pure ; mais, versée sur
quelques cuillérées de sirop, soit de groseilles
ou autres, elle ajoute un pétillant semblable
a celui du vin de Champagne.

Fréne piquant pour réchauffer.—Trenez
une grande cuillérée de fréne piquant que
vous laverez ; ensuite échaudeZ-la dans une
chopine d’eau bouillante ; laissez-la infuser
pendant vingt-quatre heures : coulez et faites
un sirop a votre godt ; ajoutez trois chopines
de bon rum et passez au feu dix minutes.

Limonade.—Faites fondre une demi-livre
de sucre dans une pinte et demie d’eau et
passez y le jus de quatre citrons.

Pour l'orangeade, on remplace le citron
par Porange.

Quelques personnes coupent leurs citrons
ou leurs oranges par tranches; et jettent des-
sus de I’eau bouillante : le procédé ne doit
étre employé que pour la limonade de malade.

Limonade de citron.—Coupez wun citron,
pressez le bien et Payant échaudé, ajoutez y
sucre blanc, avec un peu de muscade : le ci-
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tron sera moins malfaisant pour les personnes
faibles,

Liqueur d’aniseite.—Vous ferez infuser dans
trois pintes d’eau-de-vie un quarteron d’anis
vert ; un zeste de citron et quelque peu de
capnelle ; laissez cette infusion pendant un
mois ; tirez a clair, ajoutez une pinte et demie
d’eau et une livre et demie de sucre clarifié ;
faites filtrer et mettez en bouteilles.

Liqueur de vespéle.—Prenez une bouteille
de gros verre ou de grés, qui tienne un peu
plus de deux pintes, metlez deux pintes de
bonne eau-de-vie, ajoutez y les graines qui
suivent aprés que vous les aurez concassées
grossieérement dans un mortier, savoir: deux
gros de graines d’angélique, une bonne pincée
de fenouil, autant d’anis, ajoutez y le jus de
deux citrons avec le reste des écorces, une
livre de sucre ; laissez infusez le tout dans la
bouteille pendant quatre ou cinq jours, ayant
soin de la remuer de temps en temps pour
faire fondre le sucre, ensuite vous passez la
liqueur pour larendre plus claire par la chaus-
se ou par le papier gris, et la mettez dans des
bouteilles que vous aurez soin de bien bou-
cher.

Liqueur de minte, ( peppermint).—Jetez de
I'essence de peppermint dans du rum blanc &
votre gofit; faites un sirop que vous metiez
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avec votre rum et peppermint sur le feu, en
remuant ; écumez et mettez en bouteille.

Liqueur de cerises, framboises, fraises, cassis,
gadelles sauvages, etc.—Il faut que le fruit
trempe assez longternps pour que le ram ou
Yeau-de-vie ait le gotit du fruit et la couleur ;
coulez dans une chausse, faites fondre du su-
cre avec un peu d’eau, et faites-en un sirop
cuit ; sucrez le jus & votre godit; mettez au
feu, y portant attention, retirez, et laissez
froidir avant de mettre dans la bouteille que
vous aurez soin de bien boucher.

Liquewr de citron recommandable—Enlevez
par petits morceaux P’écorce d’un citron, dont
vous aurez détaché tout le blane ; mettez
dans unc bouteille de bon rum blanc; une
cuillérée de coriandre, une de fleur de safran,
trois clous de girofle, bouchez bien la bouteil-
le ; exposez-la au soleil ou a la chaleur pen-
dant quarante jours; ce temps écoulé, ajou-
tezy une auire bouteille de rum ; faites
fondre du sucre blanc avec un peu d’eau en
sirop, mettez cela dans la- casserole sur le
feu pour quelques minutes; prenez en soin,
retirez et mettez en bouteille.

Noyau.—Mettez une livie d’amandes d’a-
bricots dépouillées et concassées dans quatre
pintes d’eau-de-vie, deux livres de sucre cla-
1ifié, un gros de cannelle ; faites infuser pen-
dant un mois ou deux ; passez au tamis ;
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ajoutez une livie de sucre fondu dans une
pinte d’eaun de riviére ; filirez ensuite.

Petite biére commune.~—~Prenez une poignée
de houblon pour un sceau d’ean, une chopine
de son et un demi demiarre de mélasse, une
tasse de levain et une cuillérée de gingembre.

Ratafia d’anis.—Prenez une livre de sucre
blanc pilé et faites bouillir dans un demi der
miarre d’eau: lavez trois onces d’anis’ que
vous meitez sur le feu avec unautre demi
demiarre d’eau et retirez avant de bonillir;
laissez infuser une demi-heure dans le sirop;
ajoutez un peu de coriandre avec trois chopi-
nes d’eau de vie ; exposez cela en cruche an
soleil pendant trois semaines, la remuant sou-
vent; unsuite coulez et mettez en bouteille,

Ratafia de noyau ou d’amandes améres.—
Echaudez et pelez uze demi-livre d’amandes
ameres, mettez-les infuser dans un pot d’eau-
de-vie et une pinte d’eau, une livre de sucre
pilé, une poignée de coriandre, un peu de
cannelle, pendant huit jours ; vous passerez
encuile & la chausse ; que ce soit bien clair,
et mettez en bouteille,

Sagou.~—Pour lui dter le golt terrrenx, vous
le faites tremper dans I’eau froide pendantune
heure ; jetez cette eau et lavez-le bien, ajou-
tez d’autre eau, et vous le ferez bouillir dou-
cement jusqu’a ce qu’il soit clair, ayant soin
d’y ajouter ensuite des épices, écorce de ci-
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tron, vin et sucre, et vous faites encore bouil-
lir quelque temps. ‘

Sirop de vinaigre a la canadienne—-Faites
tremper des framboises dans assez de vinai-
gre pour couvrir le fruit, pendant douze heu-
res, retirez et coulez ; pour une livre de sucre
‘cassé, jetez une chopine de jus par dessus,
et faites bouillir une demi-heure a gros bouil-
lon ; écumez et retirez dans un vase, ensuite
vous mettez en bouteille, ayant soin de bien
boucher. Ce sirop se conservera bien.

Sirop de vinaigre & la frangaise.—Mettez
dans une terrine un pinte de bon vinaigre
blanc, faites infuser dedans une quantité “de
frambroises épluchées, ayez soin qu’elles
soient couvertes entiérement par le liguide ;
laissez pendant dix & douze jours, ensuite
vous passerez au tamis. Faites clarifier trois
livres de sucre, ajoutez votre vinaigre et reti-
rez au premier bouillon ; faites refroidir et
mettez en bouteilles. .

Sirop de mires.—Choisissez quantité suffi-
sante de belles mires bien noires ; mettez-les
sur un feu doux, faites-en exprimer le jus au
tamis, ajoutez deux livres de sucre réduit en
poudre par livre de jus ; mettez le tout dans
une terrine bien couverte, sur une cendre
chaude, entretenez le feu pendant deux ou
trois jours; mettez refroidir, et ensuite en
bouteilles.
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Sirop d’orgeat.—Prenez une livre d’aman-
des douces, une once d’amandes améres, je-
tez-les dans de ’eau bouillante et les retirez
du feu quand la peau se détachera facilement;
mettez-les dans ’eau fraiche & mesure que
vous les pélerez ; faites-les ensuite égoutter, et
pilezles dans un mortier, en ajoutant de
temps en temps quelques cuillérées d’eau et
de sucre en poudre ; votre pite bien délayée,
vous ajouterez une demi pinte d’eaun; passez
le tout dans un torchon, faites cuire et clarifier
une livre de sucre, versez dessus votre lait
d’amandes ; retirez aprés le premier bouillon ;
ajoutez une cuillérée & bouche d’eau de fleurs
d’oranger, faites refroidir dans une terrine, et
vous mettrez en bouteilles.

Sirop de groseilles.—Prenez deux livres de
groseilles rouges qui ne soient pas tout a fait
mires, une livre de belles cerises et demi-livre
de framboises ; écrasez le tout ensemble, aprés
avoir 6té ce qu'il y a de vertet les noyaux de ces
fruits ; exprimez en le jus, et laissez fermenter
dans une terrine pendant une journée ; ensuite,
passez au tamis jusqu’a ce qu’il soit parfaite-
ment clair; pesez le jus, ajoutez deux livres
de sucre par chaque livre de fruit; faites jeter
deux ou irois bouillons aprés que le sucre
sera fondu, laissez refroidir et mettez en bou-
teilles. 1l est assez utile de changer votre si-

23
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rop de vase pour éviter de laisser refroidir
dans la bassine.

Sirop de cerises.—Retirez les noyaux et les
queues & quatre Jivres de cerises bien mires
et bien saines ; mettez sur le feu avec deux
verres d’eau; faites jeter quelques bouillons
et passez au tamis ajoutez alors deux livres
de sucre par chaque livre de liquide, mettez
sur le feu, faites bouillir, écumez, terminez en
faisant refroidir et mettez en bouteilles.

Vin de Champagne de cidre.—Prenez de
bonnes pommes d’automne bien midres, pres-
sez-les, et faites bouillir le jus en sortant
de la presse dans une casserole de cuivre,
pendant dix minutes; écumez le bien duarant
Pébullition et ensuite mettez-le en quarts, en
ayantsoin que le quart soit bien plein. Vers
la fin de I’hiveret avant que la seconde fermen-
tation ait eu lieu, procurez-vous assez de
bouteilles fortes pour mettre le tout en bouteil-
les. 1l faut faire attention de ne pasemplir les
bouteilles trop pleines. Il faut laisser un es-
pace entre le contenu et le bouchon. Les
bouteilles ainsi pleines doivent étre rangées
sur une tablette dans une bonne cave.

Vin de gadelles.—Les gadelles rouges sont
meilleures que les gadelles blanches, elles
donnent plus de jus et le vin a un godt plus
fin. On procéde de la méme maniére que
pour faire du cidre. En sortant de la presse,
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on ajoute pour chaque gallon de ce jus 8 ou 4
livres de sucre ; on le laisse ensuite fermenter
jusqu’a ce qu’il soit devenu parfaitement lim-
pide. 1l est ensuite transvasé dans des quarts
bien nets que ’on bondonne bien serré. Il ne
faut pasfaire usage de ce vin avant un certain
temps qu’il faut lui donner pour le miirir et
Paffermir.

Vin de gadelles d®une autre fagon.—Dans
une pinte de jus de gadelles mettez deux
pintes d’eau, trois de cassonade. Mettez ce
mélange dans un quart bien net, et laissez la
bonde ouverte durant six semaines : au bout
de ce temps bondonnez le bien serré.

Vin pur de pomme~—Prenez 15 gallons de
cidre de bonnes pommes mires et saines en
sortant de lapresse auxquels vousajouterez 60
livres de bonne cassonade que vous laisserez
dissoudre dedans; mettez ensuite ce mélan-
ge dans un quart bien net que vous remplirez
moins deux gallons, puis mettez ce quart
dans un endroit froid, en ayant soin de lui
laisser la bonde ouverte pendant 48 heures.
Au bout de ce temps appliquez la bonde, sans
toutefois la fermer trop juste, il faut y laisser
une petite ouverture pour Pair tant que la
fermentation durera. Lorsque la fermentation
aura entierement cessée, mettez la bonde bien
serrée. Ce vin n’est bon qu’au bout d’un an,
et il ne faut pas qu’il soit remué,
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CHAPITRE XIX.

RECETTES DIVERSES,

Colle pour papier.—Pour deux grandes cuil-
1érées de fleur, mettez autant de résine pilée
qu’il en tiendrait sur le bout d’un couteau ;
démélez le tout avec de la biére, et faites-la
bouillir pendant une demi-heure.

Encre ineffagable pour marquer le linge.—
Prenez pour six sous d’acide muriatique, au-
quel vous ajoutez une cuillérée d’eau de pluie
et une goutte de bon vinaigre.

Essence de citron.—Gratiez dans un vais-
seau, l'écorce de plusieurs citrons avec un
morceau de sucre blanc jusqu’a ce qu’elle soit
enlevée ; ajoutez un peu d’eau, couvresoien
votre vaisseau, et faites réduire. L’on peut sui-
vre le méme procédé pour ’essence d’orange.
Ces essences peuvent servir pour les biscuits,
tartes et puddings.

Excellente pommade pour les cheveux.—
Faites fondre quatre onces de moéle de beeuf,
six onces de saindoux, un demi once 'de cire
jaune. Parfumez ce mélange pendant son
refroidissement avec de I’huile de bergamote.

Maniére prompte d’éteindre le feu.—Lors-
quon s’apergoit que le feu a pris dans un
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conduit de cheminée, on doit aussitdt étendre
sur D’atre le bois allumé ainsi que la braise
et y jetter trois ou quatre poignées de fleur
de souffre dessus ; on bouche immédiatement
apres, le devant de la cheminée au moyen
d’une boisure, d’une table renversée, d’une
porte ou d’un drap trempé d’eau que llon ap-
plique sur cette ouverture aussi juste que
possible et la flambe cesse aussitdt, quelque
soitla violence du feu. Silefeu prend dansun
tuyau de poéle, on jette une poignée de fleur
de soufre dansle poéle, puis on ferme la petite
porte, le feu s’arréte au méme instant.

Méthode pour rendre le satndoux suffisam-
ment dur pour en faire de la chand:lle.—Pour
12 lbs. de saindoux, prenez 1 lb. d’alun et
11b. de salpétre. Faites dissoudre DPalun et
le salpétre ensemble dans un peu d’eau;
metiez le saindoux dans cette eau et faites la
bouillir jusqu’da ce qu’elle soit évaporée.
Ayez soin de brasser cette eau tout le temps
qu’elle sera en ébullition afin que Palun et le
salpétre soient bien mélés au saindoux. Lors-
que l’eau sera entiérement évaporée, il restera
un sédiment au fond du vaisseau.

Onguent camphré.—Prenezune égale partie
de sperm:, de saindoux, de cire blanche, et
de camphre en poudre. Faites bouillir le tout
au bain marie. Cet onguent guérit presque
toutes les plaies.

23>
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Peinture o bon marché.—Déléguez de la
chaux dans-du lait écrémé au lieu d’eau, et
servez-vous en pour blanchir de la maniére
ordinaire ; la couleur sera d’un beau drab.

Poudre ¢ laver.—Prenez un quarteron de
boraxe auquel vous joindrez un gallon de po-
tasse de savon dissoute dans un gallon d’eau.
Dans cette solution vous ferez tremper votre
linge pendant au moins deux heures avant de
le laver. Le linge ainsi trempé est plus fa-
cile & laver et devient bien plus beau qu’a
Pordinaire.

Préparation pour laver le linge.—Prenez un
morceau de chaux vive, du poids d’une demie
livre, que vous mettrez dans un demi gallon

" d’eau bouillante, que vous laisserez reposer.
Faites ensuite dissoudre une livre de soude
dans un auire demi gallon d’eau bouillante.
Mettez dans un vaisseau assez grand pour con-
tenir au moins deux gallons, un demi gallon
de potasse de savon et dans ce vaisseau vous
décanterez ’eau de votre chaux en ayant soin
de ne pas laisser tomber de chaux dedans,
et puis ajoutez ’eau de soude. Vous brasse-
rez bien le tout ensemble en les transvidant.
On se sert de cette composition pour faire
bouillir le linge. Le linge ainsi bouilli n’exige
que peu de frottement pour le décrasser.

FIN DE LA CUISINIERE CANADIENNE.
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