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INTRODUCTION. 

11-n'est peut-etre pas inutile de fairn ici une mention 
des devoirs d'une bonne cuisiniere : d'abord elle doit ap
porter tous ses soins pour tenir dans une grande propre
te ses ustensiles de cuisine ; jamais employer que des 
ehoses qui soient convenables, telles que de la. bonne 
farine, du bon beurre et des amfs frais, fafre les fricassees 
avec de la creme douce, autrement elli;is se gate1·ont ; 
porter une constante attention au manger qui se trouve 
sur le feu; ne pas se servir d'un couteau qui aura tran., 
ehe de l'ognon ou de l'ail, pour couper le pain ou le 
beurre ; gouter les mets avec delicatesse, ayant soin de 
ne pas y remettre la cuiller 011 la fourchette sans l'essuy
er, ce qui peut se faire facilement en tenant de l'eau 
.ehaude a proximite pour laver sur-le-champ ce dont elle 
s'est servi. Avoir toujours pres de soi un linge net 
pqur essuyer le tour des plats que l'on doit se1·vir; sa-. 
vonner la lavette lorsque l'on lave la vaisselle, et non pas 
piquer une fourchette dans un gros morceau de savon9 

ce. qui fait'un gaspillage et ne lave pas mieux pour cela. 
nest meme arrive que des personnes se sont t.rouvees 
indisposees d'avoir pris leur the dans des tasses ou i1 
etait reste du savon : enfin, la cuisiniere devra bien laver. 
fes.herbages, le riz, les pois, les feves, et g€meralement 
tout ce qu'elle appretera. 



IV. INTRODUCTION. 

II 'est aussi tres urgent, pour une cuisiniere, Iorsqli'elle 
travaille la patisserie, de ne jamais Iaisser coller sa pate 
sur son petrin,-elle doit aussi choisir l'endroit le plus 
froid de la maison pour petrir n'importe quellc pate ; son 
petrin devrait ~tre de pierre ou de marbre poli, la 
pate s'y attachant moins. Ses mains doivent toujours 
~tre bien nettes et assechees de farine, car, moins elles 
touchent a la pate, plus elle est legere,-pour cela, il ne 
faut pas que'lle soit trop roulee. II est bon qu'elle fasse 
tremper le beurre sale pour n'importe quelle patissei-ie. 

Elle doit aussi faire cette difference, que les confitures 
sont ordinairement trop seches pom· supporter la cuisson 
de la pate d'une tarte,-il est mieux, en ce cas, qu'elle 
fasse cuire sa pate avant. 



VOCABULAIRE 

DES TEKMES DE C,UISINE 

QUI SE TROUVENT DANS CET OUVRAGE, 

ABAISSE. Pate preparee pour faire de la patisserie, se 
dit plus souvent en parlant d'un fond de tourte ou de 
pate. 

ASSIETTE. On· dit une assiette de telle ou telle subsG 
tance, en parlant des mets dont la q uantite. n'excede 
pas ce que contient une assiette ordinaire. On sert 
ainsi les petites entrees et hors-d'ceuvre, les fruits secs 
ou nouveaux, les biscuits et les fronrn,ges. 

BAIN-MARIE. C'est mett're dans de l'eau bouillante le 
vase qui contient ce que l'on VP.ut faire cuire: ce rnoyen 
s'emploie pour les cremes, etc. 

BARDER. C'est entourer une piece avec des tranches de 
lard tres minces. 

BLANCHIR. En cuisine, se dit des legumes ou viandes 
que l'on fait passer, pendant quelques minutes, a l'eau 
bouillante. 

BOUQUET. Petit paquet compose de persil, ciboules, 
que l'on met dans le bouillon ou dans les sauces; le 
bouquet garni est le meme auquel on ajoute clous de 
giroffe, thym, laurier et sarriette. 

1* 



VI. VOCABULAIRE. 

BRAISER. Faire cuire dans une braisiere. On dit : un 
gigot braise, en parlant de celui que l'on a fait cuire 
par ce moyen. 

BRAISIERE. Vaisseau de forme allongee ayant un cou
vercle garni d'un rebord pro pre a contenir du feu ou 
de la cendre chaude. 

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

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

CARAMEL. C'est la derniere cuisson du sucre : faites 
du caramel pour colorer les viandes et les sauces. 

CHAU SSE. Piece de laine en forme de bonnet de pier
rot qui sert a clarifier lea liquides. 

CISELER. Se dit en parlant des entrailles que l'on fait 
aux poissons avant de les faire frire, aux boudins, et tou
tes les pieces qui pourraient se dechirer a la cuisson. 

CLARIFIER. ·Rendre les liquides purs par des moyens 
divers. On clarifie le sucre pour !'office. (voyez Chap. 
13, Note a l'article Confitures) 

CONCASSER. Filer grossierement. 

DEGORGER. Mettre dans l'eau f1·aiche les viandes que 
l'on veut conserver blanches et auxquelles on veut faire 
rendre leur sang. 

DORMANT. Ornement que l'on place au milieu des 
tables et qui reste pendant tout le temps du repas. 

ECHAUDER. Mettre dans l'eau bouillante le poisson, le 
gibier que l'on veut preparer ensuite; ainsi le cochon 



VOCABULAIRE. VII. 

de lait a besoin d'etre echaude pour que l'on puisse en 
enlever les soies. · 

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

ESCALOPES. Tranches de viande rondes et minces. 

ET AMINE. l\forceau d'etoffe servant a passer les cou
lis, les sauces et toutes sortes de liquides. 

ETOUFFER. Faire cuir~ des substances dans un vase 
-bien ferme. 

EXPRIMER. Presser un fruit pour en faire sortir le jus. 
FLAMBER. Passer sur une flamme la volaille, apres l'a

voir plumee, 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 l'on 

doit employer, cela se fait avec un pinceau ou une 
plume. Pour l'office, on glace la patisserie ou les 
fruits en les couvrant de sucre liquide qui se cristallise 
immediatement. 

HABILLER. Veut dire en general la preparation. que l'on 
fait subir a une bete avant de la faire cuire. Habiller 
une vo]aille, c'est la plumer, la vider ·et la fl.amber; 
habiller un lievre, c'est l'ecorcher et le vider. 

HA'rELETS. Brochettes qui servent a assujettir les 
grosses pieces a la broche. On designe encore par ce 
mot une aiguille d'argent qui soutient ensemble sur le 
plat plusieurs pieces sem blables, comme alouettes, petits 
poissons, etc.; on sert des hatelets d'ortolans, etc. 

LARDONS. Morceaux de lards coupes carrement et tres 
longs. 

LARDER. C'est faire traverser la piece de viande par des 
lardons. 



VIII. VOCABULAIRE. 

LARDOIR. Instrument qui sert a larder. 

LDfONER. Oter au poisson le lirnon ; pour c~la on le 
trempe dans l'eau pres de bouillir, et on le rat1sse avec 
un couteau, en allant de la tete a la queue, ayant soin 
de menager la peau. 

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

MARINER. Mettre des viandes, ou des poissons dans 
une preparation pour leur donner du gout 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 a petit feu. 
MITONNER. Faire tremper, pendant le temps neces

saire, du pain dans du bouillon tres-chaud. 
MONDER. En lever la pellicule. On dit: de l'orge monde, 

en parlant de l'orge auquel on a leve la peau jaunatre 
qui le couvrP. On dit: monder des amandes, etc. C'est 
en oter la. peau. 

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

MOULE. Vaisseau destine a donner une forme a la sub
stance qu'il contient. 

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

PARER. On dit: parer un morceau de viande; c'est oter 
la graisse et les peaux qui nuiraient a l'effet. 

P ASSOIRE. Instrument qui sert a passer les purees ou 
a faire egoutter les legumes cuits a l'eau et que l'on 
doit assaisonner ensuite. 

PIQ,UER. Voyez Lm:der~ 
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POISSONNIERE. Espece de casserole allongee, pour 
faire cuirn les grands poissorn!, dans le fond de laquelle 
il ya une feuille de cuivreet amee et percee de trow,; 
cette f~uille f-'enleye .au moyen des deux anses, et J'on 
peut ainsi faire egoutter le poisson et le dresser sans 
risquer de le rornpre. La turbotiere est un instrument 
dispose de rnerne, mais d'une forrne ronde. 

QUENELLES. Viandes hachees e..t pilees; ou des que~ 
nelles de veau, de gibier, etc. 

RAFRAICHIR. Se dit des fruits que l'on met dans l'eau 
, fraiche a.pres les avoir blanchis. 

REF AIRE.· C'est retour:::ier dans la casserole, jusqu'a ce 
qu'elle renfle, une piece de volaille ou autre. 

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

SAUTER. Agiter dans la casserole sur un grand fen les 
ragofits que l'on v_eut faire cuire. 

SASSER. Remuei· vivement avec la <miller dans la. 
casserole. 

TORREFIER'.~ Se dit du cafe que l'on fait br1tler. 

TOURNER. Arrondir des navets, des carottes, des culs 
d'artichauts; tourner des olives, c'est en Mer le noyau; 
tourner des citrons, c'est en oter l'e.::orce. 

TROUSSER. On dit trousser une volaille, la preparer 
pour la mettre a la broohe. 

VIDELLE. Instrument rond et creux qui sert a vider 
les fruits, c'est-a-dire, a les percer de part en part pour 
en oter les pepins; il est indispensablu pour faire des 
beignets, · 



:x. VOCABULAIRE, 

ZESTES. Superficie des fruits a odeur, tels que citrons, 
oranges, etc. Les zes"!:es s'emploient peu en cuisine; 
cependant on en fait quelquefois usage dans les sau
ces a la poulette et a la maitre-d'hotel; dans la patis· 
serie fine, ils sont d'une necessite absolue. Comma 
fruits confits; les zestes d'oranges et de citrons sont un 
dessert tres-fin et on ne peut plus distingue. 



NOUVELLE 

CUSINIERE CANADIENNE& 

APHORISMES 

SUR LA SCIENCE DU BIEN VIVRE. 

Le coup d'reil bienveillant, l'aimable sou
rire de la maitresse de la · maison et de sa 
fille sont Pheureux pronostic d'une cordiale et 
douce hospitalite. 

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 des que vous 
l'avez requ, il est plus que votre , hote, il est 
votre ami. 

L'administra\ion domestique est la pierre 
angulaire de la prosperite de la famille. 

En cuisine, qui veut la fin veut les moyens : 
la. premiere regle de la duree du bien vivre 
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consiste dans le maintien de l'equilibre entre 
le revenu et la depense. 

C'est a une prudente economie qu'il faut 
demander les moyens d'orner la table d'une 
parure inusitee, aux occasions ou le camr doit 
trouver, clans la libre allure du festin, le plai
sir d'une douce expansion. 

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

" Pen et bon,'' dit le sobre. " Beaucoup 
et bien," dit le gastronome. 

Offrir deux ou troiE! fois la rnerne chose, ce 
n'est pas savoir faire les honneurs de chez soi, 
c'est devenir lmportun. 

Jeune fille, si un convive indiscret s'ecarte 
des preceptes du savoir-vivre et franchit les 
limites des convenances, parlez-lui de votre 
mere, de votre pere : le nom de la farnille est 
la sauvegarde de la decence et de la pudeur. 

La table n'est pas le champ clos de l'in
temperance ; elle est une lice aimable ouverte 
a l'appetit. 

A table, l'mil de la m:titresse de maison 
doit avoir la vivacite de celui de l'aigle et la 
douceur de la colombe. 

Acceptez le partage d'un fruit ; mais ne 
l'o:ffrez jamais. 

Les eris et les gros rires sont aussideplaces 
a table que ceux qui · demandent qu'on leur 
fasse passer du bouilli et de la volaille. · 
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Le grand art de la maitresse de maison 
consiste a traiter ses convives de mamere a 
faire disparaitre en eux l'inegalite des rangs. 

Quoiqu'on parle a voix basse a table, il ne 
faut jamais que ce qui yest <lit soit Je nature 
a ne pas etre entendu par l'onie la plus deli
cate. 

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

Defiez-vous de ceux qui parlent de Ieurs 
diners, qui vantent leurs vins : c'est l'orgueil 
de Diogene qui perce a travers les trous de 
son manteau. ' 

L'esprit de la ma'i:tresse de maison consiste 
surtout a faire briller celui des autres. 

A table, gardez-vous du blame ; mais soyez 
circonspect. S'extasier mal a propos, c'est 
faire souvent un sot compliment. 

Savoir placer ses convives a table, c'est 
faire preuve de gout et d'esprit. Le voisi
nage d'un aimable vieillard n'est point a de
daigner pour la jeune fille ; celui d'une femme 
qu'a mftrie !'experience est souvent pour le 
jeune homme une heureuse le9on. 

2 



14 CUISINIERE 

DU CHOIX DES VIANDES. 

Du BCEuF.-Si le bceuf est jeune, sa viande 
sera d'un beau rouge, et tres tendre au tou
cher. Le gras devra etre plutot blanc que 
jaune ; quand il se trouve d'une couleur terne, 
c'est bien rare qu'il soit b0n. La chair du 

· bceuf est toujour:5 molle quand ce dernier a 
ete nourri de pain de Jin. .. 

Du LARD.-Si la couenne est dure et epais
se, l'on i-econnait par la que .le cocbon est 
vieux. La couenne mince est toujoars pre
ferable. L'on peut voir que le lard est frais 
qua11d la chair est douce et luisante ; si au 
contraire elle est gluante, il n'est pas loin 
d'etre gate. . 

Du MouToN.-Voyez si la chair est d'un 
beau grain et d'une bonne couleur, et que le 
gras soit bi en blanc. 

DE L' AGNEAU -Si sa chair est d'une cou
leur verte OU jaune, il est vieux tue et pres 
de se gater. 

Du VEAu.-Celui qui a la chair blanche est 
toujours le preferable et en meme temps le 
plus sain. 

LARD sEc.-Si la couenne est mince et que 
le gras soit rouge et ferme, que le maigre qui 
se trouve pres de l'os soit de bonne couleur 
il est jeune et de bonne qualite. ' 
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Du JAMBON.-Enfoncez un couteau bien 
affile le long de l'os du jambon, et si en le 
1·etirant votre couteau est net et sent bon, il 
est de bonne qualite. Si au contraire votre 
cou1eau.en sort gluant et sent mauvais, gar
dez-vous de l'acheter. 

DU CHOIX DES VOLAILLES. 

D1NDEs.-S'il est jeune, ses pattes seront 
noires et souples, et ses yeux seront brillants. 
Si au contra ire il est vieux, ses yeux seront 
abattus et ses pattes <lures et seches. 

Orns.-Si elle est jeune, son bee sera jaune 
et ses• pattes tres ~ouples. Si au c:ontraire 
elle est vieille, son bee et ses pattes seront 
rouges. 

PouLEs.-Si sa crete et ses pattes sont ru:. 
des et <lures, elle est vieille ; si au con1raire, 
elles sont douces et souples, elle est jeune. 

CANARDS SAUVAGES ET APPRIVOISES.

S'ils sont jennes, leurs pattes seront douces 
et souples ; si au contraire ils sont vieux, ils 
ont la partie basse du corps tres dme. Un 
canard ~anvage ales pattes rouges et plus pe
tite::- que celui qui est apprivoise. 

PERDmx.-Si elles sont jeunes, elles o:1t le 
bee noir et les pattes jaunes ; si elles sont 
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vieilles, leur bee est blanc et leurs pattes bleues, 
L'on peut reconnaitre, par la durete et la ru
de sse de leurs pattes, toutes volailles apprivoi
sees 01.1 sau vages. 

LAPINS ET LritvREs.-S'ils sont jeunes, ils 
seront blancs et leur chair sera ferme ; leurs 
oreilles se dechireront comme du papier gris. 
S'ils sont vieux, lem chair sera noir et molle. 
Un lapin, s'il est vieux, il sera noir, sa chair 
sera molle, et ses oreilles raides. S'il est jeµ_
ne, il sera blanc et sa chair ferme. 

DU CHOIX DES POISSONS. 

MoRuE.-Les ouies doivent etre bien rou-
6es ; qu'elle soit bien epaisse pres du cou, la 
chair blanche et ferme, et les yeux frais. Si 
elle est gluante et molle, elle n'est point bonne. 

SAUMON.-S'il est frais, 1a chair est d'u:n 
beau rouge, les ouie:::: particulierement, les 
ecales brillantes et le tout ensemble tres ferme. 

ALosE.-Si elle est bonne, elle est epaisse 
et blanche ; les ouies muges et les yeux bril
lants ; le corps doit etre ferme. La saison 
de ce poisso:ri est dans les mois de mai et 
juin. 

MAQUEREA.u .-Sa saison est dans les mois 
de mai, juin et JUillet, cornme ce poisson est 



CAN ADIENNE. 17 

tres tendre, il est imposible de le conserver 
aussi longternps que les autres sans le saler. 

TRUITE.-Ce poisson, pour qu'il soit bon, 
doit etre cuit aussitot qu'il a ete peche. Quand 
vous les achetez, faites attention a ce que 
les ouies soit rouges et difficiles a ou vrir ; les 
yeux brillants et le corps ferme. Sa saison 
est dans les mois d~ juillet, aout et septem-
bre. · 

HoMARDs.-S'il n'y a pas lPngternps qu'ils 
ont ete pris, les serres auront une forte mo
tion si vous rnettez votre doigt sur les yeux. 
Le plus pesant est le rneilleur. Le male est 
generalernent le plus petit, rnais sa chaire est 
la plus ferrne et le rouge plus fonce. L'on 
peut reconna1tre la fernelle en ce qu'elle a la 
queue plus courte et plus etroite que le male. 

EcnEv1ssEs.-Celles qui 8ont de grosseur 
rnoyenne sont considerees cornme les meil
leures. Elles sont bonnes tant que leur corps 
a bonne odeur, et que leurs pattes sont raides. 
Leu rs yeux sont sans brillants quand elles 
sont vieilles. 

Le plus grand soin possible doit etre appor
te dans la cuisson du poisson, car rien n'est 
plus mauvais quand il est mal nettoye et mal 
cuit. 

2* 
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CHAPITRE PREMIER. 

Des· Bouillons, Consommes, Panades, Potage•, 

Pu1.·ecs, Ragouts, Roux, Salinis et Soupes. 

BOUILLON.-Le bouillon, base de tons les 
potages, ne doit se faire qu'avec_la viande la 
plus fraiche et la plus saine. Les morceau:xi 
qu'il faut preferer sont le gite a la noix, la cu
lotte, la tranche, les charbonnees, le milieu 
du trumeau et le bas de l'aloyau. 

Suspendez a 1a cremailliere une marmite 
dans laquelle vous aurez mis, avec suffisante 
quantite d'eau, une piece de brnuf et les debris 
de vos viandes de boucherie, vo:aille et gi
bier. Rafraichissez le bouillon chaque fois que 
vous l'ecurez; salez-le, ajoutez-y des racines, 
de l'ail, de l'ognon brule et du girofle: pla
cez-le ensuite devant un feu doux, et l'y lais
sez jusqu'a parfaite cuisson les viandes; de
graissez et passez le bouillon. 

Boitillon de poulet.-Mettez dans une mar
mite, avec deux pintes et demie d'eau, un 
poulet maigre auquel vous aurez ote la peau 
et que vous aurez lie apres l'avoir vide et lui 
avoir flambe les pat1es. Ajoutez une once des 
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quatre semences froides, concassees, que Yous 
enfermerez dans un linge et laisserez cuire a 
petit feu jusqu'a reduction a deux pintes. 

Ce bouillon ne se sert ordinairement qu'aux 
malades. 

CONSOMME.-Mettez jarret de Yeau, tran
che de bamf, Yieille YOlaille et vieux gibier 
dans une marrnite, aYec du bouillon ; remuez, 
et ajoutez de ce meme bouillon a mesure que 
la glace se formera ; ecumez ; ajoutez racines, 
ail et girofle. Faites reduire a feu doux pen
dant cinq heures ; degraissez, et pas~ez YOtre 
consomme. 

Court-bouillon gras.-Coupez des ognons et 
des carottes en tranches minces, mettez-les 
dans u.ne casserole ayec un morceau de beur
re, thym, laurier basilic, ail, girofle, gingem
bre, et faites-leur prendre couleur sur un feu 
Yif. Lorsqu'ils se seront un peu attaches au 
fond de la casserole, yous les mm;tillerez ayec 
quelques bouteilles de Yin et ajouterez de 
bons fonds de graisse. Faites-le bouillir avant 
de !'employer. 

Court-bouillon niaigre.-Faites-le de tous 
points comme le precedent, aYec cette seule 
difference que yous n'y metirez point de 
fonds de graisse. 

Croute au pot.-Faites mitonner, dans un 
plat creux, des tranches de pain mouillees de 
bouillon ; couYrez le feu, et laissez grati:r;ier ce 
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pain : faites secher des croutes sur le gril a un 
fen 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 a plusieurs re
prises ; degraissez ensuite, et servez_ _Ces 
croutes doivent etre accompagnees d'une Jatte 
de bouillon ou de consornme. 

PAN AD E.-Prenez de la mie de pain ten
dre de preference, et, s'il se peut, mollet; 
mettez-la dans une casserole avec suflisante 
quantite d'eau, sel, poivrP, et beure frais; pla
cez la casserole sur un foumeau un peu a1·
dent, et remuez pour que le pain ne s'attache 
pas au fond; lorsque votre panade sera re
duite comme une sauce, vous la retirerez du 
feu et la lierez avec des jaunes d'reufs. Ayez 
soin qu'elle ait cesse de bouillir quand vous 
mettrez la liaison. 

POTAGES.-au pain.-Versez du bouillon 
sur des croutes taillees dans une soupiere, 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 legumes. Observez qu'il ne faut 
jamais- faire bouillir de pain dans votre bouil
lon: cette mauvaise pratique lui enleve son 
gout. 

Potage aux choux.-Faites blanchir un chou 
ou seulement la moitie, avec un morceau de 
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petit lard coupe en tranches tenant a la couen
ne, ficelez le tout, chaque chose a part ; faites 
cuire clans une marmite avec du bouillon, et 
salez peu, a cause du lard, Quand il est cuit, 
faites ni1tonner des croutes de pain clans une 
partie de bouillon. Servez les choux autour 
du potage, ou simplement par dessus. 

Potage aux carottes nouvelles.-Coupez ces 
caro1es en petits batons, faites-lcs blanchir, 
mettez-les clans du bouillon; quand elles se .. 
ront cuites, versez-les dans la soupiere, ou 
vous aurez mis tremper votre pain, et serve2; 
de suite. 

Potage aux navets.-Saucez clans le beurre 
et faites egoutter des navets prepares commP. 
les carottes pour le precedeut potage ; mettez
les de meme dans la soupiere sur le pain 
trempe. 

Potage a la citrouitle, au lait.-Prenez un 
morceau de citrouille dont vous otez la peau 
et les pepins ; coupez-le par petits morceau4, 
et mettez-les clans une marmjte a vec de l'eau ; 
lorsque votre citrouille sera reduite en mar .. 
melade et qu'il ne restera plus d'eau, mettez-y 
un petit morceau de beurre, un peu de sel; 
faites-Iui faire encore quelques bouillons. Fai .. 
tes bouillir du lait, sucrez-le convenablernent; 
versez le lait sur la citrouille, arrangez des 
tranches de pain sur un plat, mouillez-le avec 
votre bouillon de citrouille, couvrez le pl::i,t, et 
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mettez-le sur la cendre chaude pendant un 
quart d'heure, en faisant attention qu'il 1:1e 
bouille pas; versez-y le restant tle v_otre bouil
lon bien chaud, au moment de servn. 

Potage a la juli~nne.-Prenez des racines 
de toute espece en egale quantite, de l'oseille 
et de la laitue ; coupez le tout en filets d'une 
demi-ligne environ, exeepte les ognons qu'il 
faut tailler en tranche. Passez les racines au 
beurre pour les faire reveni r, mettez-y ensuite 
la laitue, les herbes et du cerfeuil, que vous 
faites egalement revenir; mouillez avec du 
bouillon, faites bouillfr a petit feu jusqu'a ce 
que le tout soit bien cuit; ensuite, versez votre 
julienne sur des tranc:hes minces de pain. 

Potage a la julienne maigre.-Preparez les 
memes legumes et de la meme maniere que 
pour une julienne au gras, faites-les ronssir 
legerement clans du beurre, et mouillez-les, 
soit avec du bouillon maigre, soit avec l'eau 
dans laquelle vous aurez fait cuire des legu .. 
mes secs, tels qne lentilles, haricots, etc. : fai
tes mitonner votre potage avant de le servir. 

Potage printanier.-Il se prepare comme 
lajulienne, mais on y ajoute des petits pois, 
de~ pointes d'asperges, des petits ognons blan
ch1s au para vant, meme des petits rad is tour
nef:. On a coutume d'oter l'acrete de tous ces 
Legumes en sucrant un peu le potage : ils ser
vent a le parer en le dressant. 
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Potage aux poz"reaux.-Coupez quelques 
poireaux par petits rnorceaux, faites-les rous
sir clans le beurre; ajoutez ensuite de l'eau, 
sel, poivre, des pommes de terre jaunes cou
pees ,en des, et faites bien cuire. 

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

Potage a la jardiniere.-Coupez des carot
tes et des navets en petits batons, ayez deux 
laitues, de l'oseille, du cerfeuil, emince. Fai
tes revenir le tout clans du beurre, et mouillez 
avec du bouillon; ajoutez une poignee de 
petits pois et de pointes d'asperges. Ces le
gumes etant bien cuits, degraissez-les bien, et 
versez-les sur des croutes. 

Potage aux herbes.-Passez au beurre avec 
un peu de sel, une poignee 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, ~t versez sur du 
pain ernince. 

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

Potage aux petits pois.-Faites bouillir clans 
de bon bouillon des petits pois qui auront ete 
bien blanchis auparavant; quand ils seront 
cuits, vous les verserez sur un potage gras au 
pain. 
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Potage a la fecule de pomme de terre.-De
Iayez clans du bouillon froid de la fecule de 
pommes de terre (enviTon deux cuillerees par 
personne ; ) versez ensuite clans du bouillon 
brulant, ayant soin de remuer toujours, et 
laissez cuire cinq minutes. 

Potage au macaroni et au fromage.-J etez 
votre macaroni dans du bouillon qui bouille 
bien; remuez et ecumez-le: au bout d'un 
quart d'heure, yous le retirerez et le laisserez 
mijoter encore quelque temps. A yant de le 
servir, vous y mettrez du fromage rape, moitie 
parmesan, moitie gruyere. Le potage doit etre 
un peu epais. Il y a des personnes qui ser
vent le fromage sepa1·ement. Cette ma:niere 
est meme preferable. 

Potage aux pales d' ltalz'e.-Faites bouillir 
du bouillon ou du consomme, jetez dedans 
telle espece de pates d'Italie que ce soit, re
muez attentivement, et traitez-les comrne le 
macaroni, au fromage pres. 

Potage a la semoitle.-Ce potage se fait 
comme le precedent. Obseryez toutefois qu'e
tant plus sujet a former des grumeaux, il faut 
le remuer avec plus de eontinuite : au bout 
d'une demi-heure, il est cuit. Si Yous le trou
yez trop pale, il faut lui d01mer de la couleur. 

La maniere de faire la semoule au lait est 
uniquement de substituer le lait au bouillon. 

Potage au sagou.- Jetez le sagou clans du 
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bouiilon bien bouillant; retirez-le du feu au 
bout de quelques minutes; salez, ecurnez, et 
laissez-le mijoter, jusqu'a ce qu'il forme gelee. 
On y joint ordinairement <le la puree de 
navets. 

Potage a l?eau.-Mettez clans une marmite 
un quartier de chou, quatre racines, ,deux pa
nais, six ognons, un pied de c:eleri, une petite 
racine de persil, quatre navets; faites un pa
quet d'oseille, de poiree, de cerfeuil, que vous 
ficellerez ; enfermez une demi pinte de pois 
dans Lm linge blanc, faites. bouillir tout cela 
dans de l'eau pendant trois hemes: passez ce 
bouillon, et mitonnez votre potage apres avoir 
sale le bouillon ; garnissez le potage a vec des 
legumes. 

Potage a la fran9aise.-Faites frire des cn1-
tons dans le beurre jusqu'a ce qu'ils soient 
blond:,; faites une puree de pois nouveaux; 
mouillez-la avec du bouillon, jusqu'a ce 
qu'elle soi1 clairP ; 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 
croutons: que votre puree soit d'un bon sel. 

Potage r1 la puree de carottes.-Mettez clans 
une casserole, avec suffisante quantite de 
beurre, dix ou quinze carottes coupe~s en la
mes, mouillez-les de bon bouillon lorsqu'elles 
seront bien revenues, et faites-les cuire. Apres 
cela passez-les, reduisez-les en puree, faites 
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recuire cette puree pendant quatre heures, et 
dressPz-la sur toute-s sortes de potages. 

Potage ii la puree de navels.- Excepte que 
les navets ne se font point roussir et qu'on les 
tient aussi blancs que possible, cette puree se 
prepare comme la precedente ; elle exige une 
rnoins grande cuisson. 

Potage a la puree 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 eminces et roussis avec 
du beurre, deux clous <le girofle. Lorsqu'elles 
sont cuites, passez-les dans une etamine, 
eclaircissez Yotre puree avec du bouillon; 
faites-la bouillir clans une casserole pour la de
grai't>ser, versez-la sur des cro6tons de mie de 
pain roussis dans le beurre, ou sur des croCltes. 

Potage a la puree de lentilles, au maigre.
Mettez des lentilles dans une marmite avec 
du bouillon majgre, OU a defaut de ce lui-ci 
avec de l'eau ; si c'est de l'eau que vous em
ployez, ajoutez-y un morceau de beurre, sel, 
legumes et girofle. Lorsque les lentilles se
ront cuites, Yous retirerez les legurneri, et ferez 
votre puree que Yous mettrez ensuite mjjoter 
pendant quatre ou cinq heures, en ne man
quant pas de la remuer souvent · yous la ser
virez indistinctement sur du riz, du yermi
celle, ou des croutons au beurre. 

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

Potage a la puree de pois nouveaux.-Sau
tez dei-; pois nouveaux <lans du beurre avec 
persi! en branches et ciboules, mouillez-les de 
bouillon gras OU maigre, a volonte ;· egoutez
les quarrel ils sont cuits, et pelez-les pour les 
reduire en puree. Cette puree se conduira 
et sera employ8e comme celles de lentilles 
ci-dessus, en observant d,'3 la degraisse1 avant 
de s·en servir, si elle n'est point au bouillon 
maigre. 

Potage a la puree de marrons.-Mettez 
dans nne marmite, avec du bouillon ou du 
consomme, de bons marrons cuits a l'eau, et 
debarrasses <Je leur epiderme ; faites--les bou.11-
lir, egouttez-les ensuite et les pilez au mortier; 
passez la puree en l'arrosant avec son propre 
bouillon, faites-la recuire pendant quelques 
heures clans la cassernle avec du bouiHon 
gras ou du consomme; degraissez-la. On la 
sert sur un mitonnage, ou avec des c.roC1tons 
au beurre; il convient de la sucrer legere
ment. 

Potage a la Conde, au gras et au, rnaigre.
Faites cuire des haricots rouges clans de J 'eau 
ou mieux du bouillon, avec racines, girofle, un 
rnorceau de pet~t lard si c'est au gras, ou un 
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morceau de beurre si c'est au maigre; egout
tez-les et reduisez-les en puree en les arrosant 
de leur bouillon ; faites 1·ecuire cette puree 
comme celle de pois, et servez-la sous des 
crm1tons de pain frits au beurre. 

PUREE d'oseille.-Faites fondre du beur
re clans une casserole; jetez-y de l'o~eille 
hache ; quand elle sera cuite, passez-.1 a en 
appuyant dessus; faites-la recuire pendant a 
peu pres trois quarts d'heure avec de l'espa
gnole ; salez et degraissez-la pom vous en 
servir. 

Puree de ponimes de terre.-Faites cuire a 
l'eau quelques pommes de terw, que vous pe
lerez, puis pilerez clans un vase delayant 
avec du lait ( du bouillon si c'est au gras) ; 
mettez.:.les ensuite dans une casserole avec du 
beurre, et remucz continuellen1ent pen,fant 
une peti1e demi-heure, pour faire prendre a 
votre puree la consistance d'une bouillie un 
peu epaisse. 

Purees maz'gres de legumes.-Il n'y a point 
d'autres instructions a donner poor ces purees 
que pour Jes grasses; elles se font avec les 
mern_~s legumes OU racines, et de la meme 
mamere·, en observant seulernent de n'employ
er, pour les mouiller, que du bouillon ou des 
sauces maigres. 

RAGOUT de banif.-Coupez les morceaux 
de la gros:$eur des patates ; mettez de foau 
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bouillante pour couvrir le bamf, et ajoutez-y 
un peu de farine rotie, deux ognons, de la 
ciboule, un peu de tetes de clous, avec poivre 
et sel, persil et sarriette,-deux heures sur le 
feu. 

Ragout de pattes 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, cinq 
cuillerees de farine rotie, laissez b~uillir pen
dant quatre heures, en brassant de terns a 
autre. 

Ragout de cr~tes de coqs.-Lavez bien vos 
cretes, r0gnez-en les petites pointes, mettez-les 
degorger dans de l'eau tiede, et remuez-les 
sou vent ; tirez-les au bout d'environ trois quarts 
d'heure, mettez-les clans un torchon avec un 
peu de sel, plongez e! replongez-les dans 
de l'eau. bouillante jusqu'a ce que l'epiderme 
s'enleve en les frottant avec la main; enlevez 
cet epiderme avec les doigt, et jetez a mesure 
les cretes dans l'eau fraiche; cela fait, vous 
les mettrez cuire dans un blanc. 

Ragout de Joies gras.-Otez Pamer de vos 
foies sans les couper ; faites-les blanchir tout 
entiers a l'eau bouillante, egouttez-les bien, 
et jetPz-les dans une casserole avec deux 
cuillerees de. coulis, un demi-veue de vin 
blanc, autant de bouillon ; persil, ciboules, 
demi-gousse d'ail, sel, gros poivre ; faites-les 
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bouillir environ une demi-heure ; degraissez
les, et servez-les avec telle viande que vous 
jugerez convenable. On peut aussi les servir 
seuls com me entremets. -

Ragout de farce au gras.-Mettez clans une 
casserole, avec un bon morceau de beurre, de 
l'osrille, quelques laitues, du cerfeuil, de la 
ciboule, le tout lave, hache et presse; passez
les sur un bon feu. Quand il n'y aura plus 
d'eau, vous y mettrez une bonne pineee de 
farine; mouillez avec du jus et du coulis; 
assaisonnez de sel, gros poivre ; faites cuire; 
observez que la sauce soit reduite a point. 

ROUX.-Faites fondre du beurre dans une 
casserole, mettez-y de la farine selon l'epais
seur que vous voulez donner a votre roux et 
faites roussir a petit feu, en remnant toujours. 

SALMIS.-Mettez dans une casserole une 
tranche de jarnbon, que vous ferf'z revenir; 
rnouillez d'un bon verre de vin blanc, coulis, 
bouquet, girofl.e ; faites bouillir une heure, et 
passez cette sauce au tamis. Depf>cez la piece 
de gibier r6ti que vous destinerez a ce ragout; 
mettt>Z le tout clans la casserole et faites chauffer 
ememble sans laisser bouillir ; servez e1isuite 
sur un plat garni de cro(Hons frits. 

Ces salmis se font :,eulernent avec le gjbier; 
ceux de perdreaux ou becasses sont les plus 
recherches. 
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SOUPE au chou, 5·rasse.-Prenez ui1 gal
lon d'eau par trois liv_:res de viande ; faites 
bouiller vode eau avant d'y jetter la viande; 
coupez un pgnon en quatre, et mettez dans 
la rnarmite bn moyen chou que vous anrez 
hache ; salez le tout a votre gout et faites 
bouillir pendant quatre heures. On pourrait 
y ajonter de la sarrietteJ du persil, des navets 
et des carottes. 

Saupe au chou, maigre.-Coupez le chou 
bien fin, et faites-le bien bouillir; tranchez 
quatre ognons que vous ferez frire avec 
du beurre clans la poele, taillez en~uite nne 
grande assiettee de pain que vous ferez aussi 
frire clans le beurre ; mettez le tout a vec le 
chou ainsi que poivre et sel; une heure pour 
bouillir le t mt ensemble. On peut y niettre 
une carotte hachee fine, et du persil. 

Saupe a l'ognon.-Epluchez des ognons, 
otez-en la tete et la queue, coupez-les en la
mes ; faites fondre un rnorceau de beurre clans 
une casserole; jetez-y votre ognon, et faites le 
frire jusqu'a ce qu'il soit blond ; mettez l'eau 
:mffisante pour votre potage; salez, poivrez; 
laissez-le bouillir environ un qtiart d'heure. 
Versez le bouillon sur le pain, et servez. 

Soupe a l'ognon, et au lait.-Preparez et 
faites revenir vos ognons comme pour le pota
ge ci-dessus, quand ils seront d'un beaublond, 
mettez votre lait, un peu de sel, et faites bouil-
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lir : au bout d'un quart d'heure environ, ve,• 
sez sur vos tranches de pain. 

Sou,pe aux petits ognons blancs.-Faites 
blanchir VOS ognons, otez-leur la premiere 
peau ; faites-les cuire dans une rnarmite ; 
quand iJs seront cuits, faites-en un cordon au 
bord du plat, sur des filets de pain trempes 
dans du blanc d'ceufs, et que vous y aurez pla
ces a cet effet ; mettez le plat sur un fourneau 
pour que le pain s'attache: vous vous servez 
egalement de ces ii.lets pour faire tenir les gar
nitures du potage. 

Saupe a l'orge pelee, (Barley.)-Merne pro
cede que pour le riz, seulement qu'il faut 
que le barley bouille durant deux hemes. On 
y peut meler un peu de chou, carottes, persil, 
navets. 

Saupe au lait.-Faites bouillir, salez ou su
crez votre lait ; vel'sez-le sur des tranches de · 

· pain et se1·vez. 
Saupe au lait lie-Preparez votre lait com

me ci-dessus, ajoutez-y une liaison de quatre 
ceufs par pinte, 1·emuez-le avec une cuiller 
de bois, et des qu'il commence a prendre 
apres la cuiller, c'est-a-dire avant qu'il bouil
le, versez-le sur des croutes taillees le plus 
mince possible. 

Soupe au riz.-Par trois livres de viande, 
un gallon d'eau que vous feiez 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 lave daus le bouillon, 
une heure avant de la tirer. 

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

Saupe a la tortue.-Une tete de veau sciee 
en deux; enlevez les yeux et la cervelle; 
faites bouillir la tete avec les pieds clans deux 
gallons d'eau ; lorsqu'ils seront presque cuits; 
hach. 'Z la v.iande par petits morceaux; jetez 
la cervelle dans le jus coule de la tete et des 
pieds, ce qui l'epaissira; ajoutez de l'ognon 
frit dans du saindoux, avec un pen de farine 
et sucre roti, pour colorer; jettez deux verres 
de bon vin dedain, avec tete de clous, sel, 
poivre marjolaine, sarriette, persil, thym, a 
votre gout. On pent aussi y faire entrer qua
tre ceufs cuits durs et coupes. Faites ensuite 
bouillir le tout, pendant une demie heure. 
On met aussi un morceau de jarret de bceuf 
clans le bouillon pour donner plus de subs
tance a ce demier. 

Saupe au vermicelle grasse, (PREPARATION 

nu VERMICELLE-.)Battez le jaune et le blanc 
d'un ceuf a vec de la farine pour en faire une 
pate <lure ; roulez le tout bien mince ; laissez 
la secher un quart d'heure; pliez et conpez la 
pate bien :fine, et procedez comme pour le r!z 
ma.is le vermicelle devra bouillir uue demie 
heure avant de tirer la soupe. Il est prHe-
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rable de faire usage pour cette soupe, de la 
volaHle a d'autres viandP,S, 

Soitpe au verrnz"celle . ·maigre.-Voyez la 
preparation du vermicelle telle qu'indiquee 
comme ci-haut. Faites bouillir deux pintes 
d'eau, frire dans du beurre un ognon coupe 
bien fin ; jettez-le dap_s l'eau qui bouille avec 
poivre, sel et un peu de penlil; ajoutez~y vo
tre vermicelle par petite poignee en brassant 
le tout que vous laisserez sur le feu l'espace 
d'une demie heure. 

Saupe au,x feves.-Mettez une pinte de 
feyes clans un gallon d'eau froide; laissez les 
jeter un bouillon, et otez la premiere eau; 
remettez meme q uantite d'eau tiede, et faites 
bouillir jusqu'a ce qu"elles s'ecrasent; faites 
frire clans du beurre de l'ognon que vous ha
chez bien fin,. ajoutez-y poivre et sel, melez le 
tout, et au moment de tirer votre soupe bien 
cuitc, jettez dedans en brassant un derniare 
q.e lait OU de creme. 

Soupe au poisson.-Faites consornmer up.e 
carpe, ou autre poisson, clans un demi gallon 
d'~au ; et lorsqu'il sera bien cuit, tordez le 
p01 sson clans un linge ; mettez clans le jus un 
ognon tranche bien fin et frit clans le beur1e: 
ajc.•,Liez une dernie tasse de i-iz, du poivre, du 
sel et persil. Cuisez le tout une heme. 

~'oupe a la puree aux pois.-Une pinte de 
pms q.ans un galloq d'eau froide. Faites bien 
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bouillir le tout, que vous jetterez ensuite dans 
la passoire, ecrasant les pois avec une cuiller, 
pour les reduire en puree; remettez cette der
niere dans la marmite, y ajoutant de l'ognon 
tranche fin et frit dans le beurre ; des herbes 
salees hachees bien fines, et une pincee de 
sarriette. Faites bouillir le tout encore une 
demie heure ; on la mange avec des tranches 
de pain grille, que l'on coupe par rnorceaux. 

Soupe aux lentilles.-Faites-Ies bouillir 
dans l'eau, quand elles seront cuites, mettez
y de l'ognon 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 avec 
leur jus coule dans un poelon ; y mettant 
un morceau de beurre, poivre et du pain 
emiette fin, OU si vous le preferez, du pain 
roti ou des crackers. Faites-la bouillir une 
demie heure. 
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CHAPITRE II. 

DU BIBU.F EN G.ENJERAI.L: 

Bouilli, Bifteck, Filets, Dumplings, Fricassees, Langues, 

a la Mode, Roti, Maniere de le saler, etc., etc 

BCEUF bouilli .. -Prenez de preference une 
culotte de ba=mf, ou seulement une partie de 
la culotte ; desossez et ficelez-la, mettez-la 
dans nne marmite avec les carcasses, pattes 
et cous de volaille et gibier dont vous avez 
leve les chairs pour VOS entrees ; faites-la e
cumer a grand feu; apres qu'elle aura un peu 
bouilli, vous y rnettrez du sel et toutes sortes 
de racines, ail et .isirofle a volonte; condaisez 
votre marm1te comme il est indique a !'article 
bouillon. A.pres a voir tire votre piece de la 
marmite, vous la servirez soit entouree de 
persil vert en branche, soit avec ane :sauce ha
chee_, une gamiture d'ognons et de legumes, 
ou b1en encore de pe1its pates. Observez que si 
vous voulez avoir un bon bamf bouilli il faut 
lui sacrifier le bouillon, c'est-a-dire qu'il ne 
faut pas laisser votre marmite au feu plus de 
temps que la cuisson de la viande n'en exige · 
au ~ontraire, l?rsqu'on tient a la qualite d~ 
bouillon, on la1sse 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. 

Bmuf a la mode.-Prenez un morceau de 
tranche de bceuf, desossez-le, piquez-le egale
ment de gros lard bien frais petri avec du per
sil et de la ciboule haches, du sel fin, du poi
vre et des epices fines ; prenez une braisiere 
ou une casserole dans laquelle vous mettrez du 
vin blanc, du petit lard. coupe en morceaux, 
des echalotes hachees bien menu, de petits 
ognons entiers et des ronds de carottes, du 
gros poivre et un peL1 de sel; posez votre 
tranche sur ces ingre,diens ; bouchez bien vo
tre casserole et placez~la stir un feu doux ; 
faites mijoter pendant cinq a six hemes, 
apres quoi vous servirez votre bceuf avec tout 
son assaisonnement. 

Bmuf a la mode a la canadienne.-Qu'il 
soit de l'epaisseur de trois doigts, poudfoz-le 
de· farine, bardez-le et faites-lui prendre la 
couleur a petit feu en le remnant; ajoutez 
une heure apres, des tranches· de carottes, 
trois ognons 1Uanches, poivre, sel, tete de 
clous, clous de girofle, <;1.u thym et de la marjo
laine, a votre gout; il faut une chopine d'eau. 

Bmuf roti.-Le morceau ou se trouve le fl.
let est le plus recommandable. Placez-le a 
la cuisiniere avec poivre et sel, arrosez-le du 
jus qui en decoule pendant une heure; ajou
tez ensuite une chopine d'eau dans la cuisi-

4 
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niere, et continuez de l'arroser avec cette eau 
jusqu'au moment de le tirer. Si c'est un gros 
morceau, prenez au moins trois OU quatre hen
res pour le cuire. 

Bifteck de filet de bceuf.-Coupez votre filet 
sur son plein, epais d'un pouce et plus, et <le 
forme ronde, parez-le; retranchez les tours, 
les peaux et fibres, en conservant le plus de 
graisse que vous pourrez ; aplatissez-le, et le 
reduisez a moins de moitie de son epaisseur; 
assaisonnez de sel et gros poivre; trempez-le 
dans du beurre tiede, et faites cuire sm le gril 
a grand feu, en le retournant continuellement. 
Servez saignant sur un plat, au fond duquel 
vous aurez mis un morceau de beurre manie 
de persil. 

Les biftecks prepares et cuits comme ci
dessus se servent aussi garnis de pommes de 
terre frites ou de cresson assaisonne de poivre, 
sel et vinaigre. · 

Bifteck a la canadienne.-Preparez un plat 
dans lequel_ vous deposerez poivre et sel, et 
que vous tiendrez sur un poele ou au-dessus 
?e, l'~au bouillante; quand la' grillade aura 
ete bien battu~, mettez-la sm un gril ayant 
u:1-e bo~e braise <lessons; retirez-la tous les 
c1~nq mmu.tes pour la pres3er dans votre plat, 
ou vous placerez aussi du beurre si le bceuf 
n'est pas, bi~n gras ; . quand il est tire, Jettez 
nn verre a vm d'eau bouillante dans la sauce. 
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CERVELLES de bmu:f en matelote.~Otez 
le sang caille, les fibres et la petite peau qui 
enveloppent les cervelles ; faites-les degorger 
pendant plusieurs heures dans l'eau tiede, 
puis cuire, entre des bardes de lard, dans 
deux verres de vin blanc et autant de bouillon, 
avec ognons en tranches, carotte, bouquet de 
persil, ciboules, thym, lauder, poi vre 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 passe au tamis; ajoute,z quelques cham
pignons, et laissez cuire le tout ; quand ce 
sera fait, dressez vos cervelles, et versez votre 
sauce dessus. 

DUMPLINGS au b(J3uf sale.-Hachez du 
suif bien fin, environ UIJ.e livre; mettez un 
demi demiarre de lait dans la moitie d'une 
terrine de farine, battez le tout comme de la 
pate a pain, faites-en des boulettes plus gros
ses qu'un amf; ajoutez-les a votre bamf avec 
nn peu de poivre, et faites cuire le tout une 
heme et dem·e. 

ENTRE-COTE au jus.-Prenez la cote de 
bceuf qui E:e trouve sous le paleron, coupez-la 
d'un pouce environ d'epaisseur, otez-en les 
nerfs ; battez-la ensuite pour l'l'l mortir, et 
trempez-la dans de l'huile ou du,. beurre frais 
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fondu ; apres l'avoir assaisonnee de sel ~t 
poivre, faites-la griller a petit fen : ~me dem1-
beure ou trois quarts-d'heure suflisent pour 
sa parfaite cuisson. Quancl elle sera cuite, 
mettez des cornichons haches dans du jus, ou, 
si vous n'avez pas de jus, dans du coulis roux 
clarifie : versez cette sauce sur l'entre-cote. 

FI LET de •bmuf pique, a 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 extremites, et laissez le milieu sans etre 
pique ; faites-le mariner pendant plusieurs 
jours avec de l'huile, ognon, persil, jus de ci
tron, canelle, troussez-le en forme de· Sou 
en rond, ou encore en fer a cheval, et faites-le 
cufre a la broche devant un feu vif d'une 
belle couleur; mettez alors dessous la sauce 
qne vous jugerez la plus propre a reiever vo
tre bmuf. 

Filet de bmuf aux legumes.-Preparez votre 
filet comme le precedent, et mettez-le cuire 
dans une casserole avec quelques carottes et 
o~nons, _des bardes de lard, un bouquet de per
s1l, du vm blanc, du bouillon et un peu de sel; 
faites-le partir sm un bon feu, couvrez votre cas
serole, chargez-le de charbons ardents, et dimi
nuez le feu dessous. Lorsque votre viande sera 
cuite, passez}e f?nd, prenez en une partie, que 
vous ferez reduue avec un peu d'espagnole, 
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et mettez dedans vos legumes cuits sep.are
ment, tels que concombres, chicoree, etc. Ce 
filet peut aussi se servir. sur une sauce tomate. 

Fricassee de langue de bmuf.-Faites bouil
lir votre langue tendre, pelez-la, et coupez 
en !ranches fines, faites frire ces tranches, 
otez la graisse, et mettez autant de bouillon 
que vous en voulez pour faire une Etauce ; un 
paquet de fines herbes, un ognon, du poivre 
et du sel, de la muscade, un ven-e .de vin 
blanc ; faites mitonner le tout une demie 
heme ; otez les tranches, coulez votre sauce, 
remettez le tout au feu, battez le jaune de 
deux reufs, un peu de muscade, un morceau 
de beurre roule dans la farine ; faites prendre 
et servez 

LANGUE DE BCEUF aux cornichons.
Faites degorger votre langue et blanchir en
suitP. pendant une demi-heme ; mettez-la 
ensuite rafra'.ichir; lorsqu'elle sera refroidie, 
vous la parerez; prenez des lardons que vous 
asssaisonnerez avec du sel, du gros poivre, 
des quatre epices, du persil et des ciboules 
haches tres menu, pjquez-en votre langue, et 
faites-la cuire, avec un bon assaisonnement et 
des fines herbes, dans une casserole, avec 
quelques bardes de lard, que]ques tranches 
de veau et de breuf, carottes, ognons, epices 
diverses; mouillez votre cuisson avec du 
bouillon, laissez cuire votre langue a petit feu 

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

Langue brisee.-Lardez de gros lard, bien 
assaisonne comme il est dit ci-dessus, une 
langue de bceuf que vous aurez fait degorger, 
apres en avoir enleve le cornet, bien soigneu
sement ratissee et depouillee de sa peau: 
mettez-la cuire dans une marmite, avec du 
bouillon, du vin blanc, des carottes, des 
ognons. Qnand elle aura bouilli quelque 
temps, couvrez-la bien ; diminuez le feu de 
<lessons, mettez-en dessus, et laissez-la mi
joter pendant environ cinq heures ; passez le 
fond, quand elle sera cuite ; mouillez-la d'un 
pen d'espagnole; servez votre langue entou
ree de legumes, et arrosez le tout avec cette 
sauce. 

Langue de bmuf salee.-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 bceuf fraiche bouillie.-Prenez-en 
deux,mettez-les dans une marmite couvrez-les 
d'eau, laissez-les deux hemes, peiez-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 coupees en tranches, un 
morceau de beurre roule dans la farine; 
laissez bouillir deux heures doucement en
semble, retirez les epices et herbes et servez. 
V ous pouvez omettre les carottes et navets ou 
les f~ire bouillir a part. 

MANIERE de saler le Bmuf, langue, etc. 
-Pour un gallon d'eau, une livre de sel, ¼ 
d'once de salpetre une demie livre de :mere, 
le tout infuse pendant quelques hemes avant 
d'y mettre la viande, que l'on peut lai$ser 
tremper pendant quinze joms. Battre la lan
gue avant de la saler, mettre un poids, sur le 
couvercle. 

PALAIS de bceuf a la bourp;eoi"se.-Net
toyez avec soin et faites cuire dans l'eau vos 
palais de bamf, que vous couperez ensuite 
par filets. Faites roussir de l'ognon dans du 
beurre, et quand il sera a moitie cuit, jettez 
dedans vos palais ; mouillez de bouillon ; 
ajoutez bouquet de persil, sel et poivre ; 
laissez reduire la sauce, et servez avec un 
peu de moutarde. 

Les palais de bceuf se servent aussi entiers, 
cuits sur le gril. Il faut pour cela les faire 
mariner dans l'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 echa
lotes ou sans sauce. 

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

ROGNON DE BCEUF ii, la bourgeoise.
Coupez un rognon par file ts mince, met tez-le 
sur le fen avec un morceau de beurre, sel, poi
vre, persi], ciboules et une pointe d'ail haches 
menu. Quand il est cuit, mettez-y un filet 
de vinaigre, un peu de coulis, ou, a defaut de 
coulis, un peu de bouillon gras, et ne le lais
sez plus bouillir, de crainte qu'il ne se racor
nisse. 

Rognon de bmuf.-Separez-le en deux, sur 
l'epaisseur du flanc; piquez dessus huit bar
des de la grosseur du doigt ; hachez de l'o
gnon; poudrez de farine, poivre, sel et persil, 
ajoutez un peu de saindoux : mettez le tout 
dans un demi-demiarre d'eau, et laissez-le 
bouillir pendant trois heures, a petit feu, le 
remnant de temps a autre. 

Rond'3 de BmuJ salee.-Faites-la cuire sans 
bouillir avec un chou coupe en quatre durant 
quatre heures ; le chou ne devra cuire que 
deux heures. 

ROSBIF a l'anglaise.-11 se met a la broche, 
et se sert dans son jus et aussi a la sainte me
nehould ; dans ce cas on le fait cuire a la braise; 
quand il seia cuit, panez-le, et lui faites pren
dre couleur au four ; servez dessous une sauce 
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a votre choix : on peut encore le piquer de 
gros lard bien assaisonne, le faire cuire a la 
broche, et le glacer d'une belle couleur. 

CHAPITRE III. 

Des differentes maniere-s d'accommoder le 
VEAU. 

CAR RE de veau. a la broche aux fines her
bes .-Ayez un carre de veau bien pare, vous 
piquerez tout le fl.let avec du lard fin. Met
tez-1 e mariner pendant deux ou trois heures 
avec persil, ciboule, thym, laurier, champi
gnons et echalotes haches tres-fin, sel, poivre, 
muscade rapee et un peu d'huile. Quand il 
aura bien pris gout, embrochez-le et versez 
dessus tout l'assaisonnement que vou.s main
tiendrez avec deux feuilles de papier beurre. 
Faites cuire a feu doux, puis otez le papier 
duquel vous gratterez les herbes qui y seront 
attachees ainsi qu'a la viande et les mettrez 
dans une casserole avec un peu de jus, filet 
de- vinaigre, beurre manie de farineJ sel et 
poivre. Faites lier cette sauce sur le feu et 
servez-la sous le carre, que vous colorerez au
paravant en frottant le dessus, apres l'avoir 
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pane de mie de pain, avec beurre fondu et un 
jaune d'reuf meles ensemble. 

Carre de veau,,, maniere de z~ decouper.-La 
methode ancienne etait de partager ce mor
ceau par cotelettes clans le sens perpendiculai
re en sorte qu'il se trouvait attache a chacune 
un petit morceau de fi.let et de rognon. Uu
sage maintenant est de commencer par lever 
le filet et le rognon, et de les couper par mor
ceaux ; ensuite on separe les cotes : elles 
sont le morceau des dames. 

CERVELLES de veau frz"tes.-Apres avoir 
fait degorger VOS cervelles, en avoir ote les fi
bres, et les avoirfait blanchir avec un peu de sel 
et de vinaigre blanc, et laisser refroidh clans cet
et eau, pour les ra.ffermir, faites-les cuire clans 
une casserole foncee de lard, avec du vin blanc, 
re double de consomme ou du bon boui1lon, 
persil, ciboules et quelques tranches de citron 
sans ecorce ni pepins : conpez-les en qua11·e, 
et trempez-les a mesure clans une pate a frire 
(Voyez Friture), pour les faire frire: lors
qu'elles auront pris une belle couleur, vous 
les egoutterez, et les dresserez sur un plat 
avec du persil frit dessous ou dessus. 

Cer1Jelle de veau en nwtelote.-Faites de .. 
gmger, puis blanchir dans l'eau bouillante, 
avec sel et v_inaigr~, vos cervelles que vous 
mettrez ensmte cmre pendant dix minutes 
dans une casserole ou vous aurez fait roussi:r 
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du beurre et revenir de petits ognons. Ajou
tez, en meme temps que vos cervelles, demi
verre de bouillon, autant de vin, champignons 
et bouquet garni. Servez avec garnjture de 
pain frit an beurre. 

Gervelles de veau a la poulette.-Vos cer
velles etant degorgees et blanchies comme les 
precedentes, vous les ferez cuire dans une 
poulette, que vous lierez, au moment de ser
vir, avec jaunes d'reufs. 

Les cerveUes de mouton se preparent abso
lument comme celles de veau. 

COTELETTES de veau aux fines herbes.
Mettez vos cotelettes, avec sel, poi vre et epi
ces, clans une casserole dans laque Ue vous 
aurez fait fondro du beurre : sautez-les pen
dant quelques minutes, puis ajoutez champi
gnons et fines herbes haches ; faites achever 
de cnire en sautant, et s.ervez avec jus de 
citron. · 

Gotelettes de veau grillees et panees.-Parez 
vos cotelettes, aplatissez et assaisonnez de sel 
et gros poivre; faites fondre un morc·eau de 
beurre, et trempez dedans chaque cotelette; 
mettez-les aussitot dans un vase ou il y aura 
de la mie de pain; tournez-les' dedans; fai
tes en sorte qu'elles soient couvertes partout ; 
me1tez-les sur le gril, a 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 ; servez-les avec un jus clair 
<lessons, ou sans jus. 

Ootelettes de VPau au naturel.-Frottees de 
beurre et saupoudrees de poivre et de sel, 
vous les faites griller des deux cotes et les 
servez sans sauce. 

Cdtelettes de veau en papillotes.-Coupez 
vos cotelettes u n peu minces, placez-les sur 
des morceaux de papier blanc tailles a peu 
pres en cerfs-volant; assaisonnez-les de poi
vre, sel, persil, echalotes bien hachees, et de 
petits morceaux de beurre ; tortillez le papier 
au tour des colelettes, sans en velopper le haut 
du manche ; huilez le papier en dehors ; yous 
aurez soin de faire griller vos cotelettes a pe
tit feu,1 apres avoir mis une feuille de papier 
huile sur le gril; servez-les avec le papier qui 
Jes enveloppe. 

Cote de veau a la mode.-Coupez du quar
tier de devant, dix a douze morceaux de sco
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 
tranches, trois pincees de persil une petite 
branche de sariette, un peu de tefes 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 coupe par petits morceaux, une 
rouelle de veau proportionnee a. la quantite 
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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 pres de s'attacher ; ralentissez-ie alors 
pour qu'elle s'attache doucement a la cassero
le et faites un beau gratin ; cela fait, retirez 
la viande et les legumes sur une assiette ; met
tez clans 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 hemes a tres petit feu, 
ayant. soin de degraisser souvent. V otre cou
lis ainsi fait, vous la passerez au tamis pour 
vous en servir au besoin. 

Le coulis ne doit etre ni trop clair ni trop 
epais, et o.ffrir une belle couleur cannelle. 

EPAULE de veau.---Mettez-la dans une 
marmite avec un peu de beurre, sel, poivre, 
sariette, marjolaine, thym et de l'ognon, pi
quez-la de cloux, des tranches de patates F:t 

un peu d'eau, faites-la bouillir cli:mcement, et 
servez-la chaude. 

Epaule de veau, rotie.-Emi;rochez-la sous 
le manche, en faisant passer Ir. broche dans la 
palette. Deux hemes suffisent pour la cuire 
a son point, on peut la servir sc.,it irrec son ju~~~ 
soit avec une sauce a l'echalote. 

5 
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FESSE de veau r1 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 la piece avec des ognons, 
ajoutez-y poivre et sel ; tournez la piece de 
tous les cotes, jusqu'a ce qu'elle _soit rotie ; a
joutez un demi-setier d'eau, aussi sarriett~ et 
persil; au moment de la retirer du feu, mettez 
dans le chaudron un verre de madere ; cuisez 
lentement. 

FOTE de veau a la bourgeoise.-Lardez un 
foie de veau par le travers avec de gros lar
dons bien assaisonnes, mettez-le dans une 
casserole sur des bardes de lard, avec des de
bris de veau, des racines, de l'aile, du laurie1', 
du girofie, de bon bouillon et une demi-bou
teHle de vin blanc ; ecumez le tout, couvrez-le 
de bardes de lard, bouc.hez hermetiquement la 
casserole, et mettez du feu dessus. Observez 
qu'il n'aille point trop grand train. Lorsqu'il 
.sei-2-, cuit, passez le jus; faites-en reduire la 
· rhoitie en le. liant avec du beurre, et arrosez 
votr~ foie avec cette sauce au moment de le 
servir. 

Foie de vea~ ·a l'italienne.-Sautez des tran
ches de foie da,ns une casserole avec de bonne 

.. huile fine, gaupoudrez-les de sel fin, et retout• 
~)ez-Jes s.a~s les rompre. Egouttez-les lors
qa'f .. Ues ~eront cuites; dressez.les, arrosez-les 
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d'une italienne rousse reduite, et en outre d'un 
peu de jus de citron. 

Foie de veau a la broche.-Lardez un foio 
de gros lard bien assaisonne, et faites-le ma
riner avec de l'huile fine, thym, lamier, persil, 
cibou]es. Enveloppez-le de papier beurre, 
apres l'avoir embroche et bien assujetti avec 
des hatelets. V ous le servirez glace, sur une 
sauce poivrade. 

Foie de veau a la poele.~Coupezun foie de 
veau en tranches que vous mettrez dans une 
poele avec echalotes~ persil et ciboule haches, 
et un morceau de beurre ; passez les sur un 
feu vif, et mPttez-y une petite pincee 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
tez un peu de verjus; et lorsqu'il va commen
cer a bouillir, vous le retirez ctu feu. Si la 
sauce se trou vait trop courte, vous auriez soin 
de l'alonger avec un peu de consomme ou de 
bouillon. 

FRAISE de 1-'eau a la Jran9aise.- Faites 
degorger votre fraise dans de l'eau froide, et 
blanchir clans de l'eau bouillante; quand elle 
aura bouilli un quart d'heure a peu pres, re
plongez-la clans de l'eau froide, et laissez-la 
s'y refroidir; ficelez-la et la m_ettez cuire dans 
un blanc, et servez-la avec une sauce piquan.te, 
OU. toute autre qui soit tres-relevee, 
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FRICANDEAU de veau.-Levez la noix 
d'un cuissot de veau, et tachez qu'elle soit cou
verte de la graisse appelee tetine ; battez-la 
entre deux linges; piquez-la dans le sens de la 
viande avec de petits lardons de lard bien as
saisonne, enveloppez-la de lard, et la mettez 
dans une braisiere avec toutes sortes de legu
mes et un bon bouquet de persil et de ciboules ; 
mouillez-la de consomme OU a defaut de con
somme, avec de hon bouillon~ et la faites 
bouillir pendant quatre hemes; depouill~z-la 
de son lard, degraissez son fond, et le passez 
au tamis de soie ; , remettez-le avec votre fri
candeau, eusuite vous le ferez reduire sur un 
fourneau un peu vif, et retournez de toutes les 
fa9ons poUl' Iui donner une couleur egale : 
servez-la au naturel, ou sm· de l'oseille, de la 
chicoree, des epinards, de la puree d'ognons, 
etc. 

On prepare, fait cuire et accommode de 
meme II!aniere les :ti.lets mignons de veau. 

GE LEE· de veau.-Prenez un jarret de veau 
que vous aurez ficele, mettez-le dans une cas
serole avec des parures de veau, quelques o
gnons et carottes en tranches, cibou]es et persil 
en bouquet, mouillez le tout avec de bon 
bouillon et quelque hon fond ; faites ecumer 
et rafraichir a plusieurs reprises avec un peu 
d'eau fraiche : ne faites plus que rnijoter votre 
glace, jusqu'a ce que les viandes soient tres-
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cuites ; .ensuite passez-la dans un linge monil
le, et clarifiez-la, en y jetant un blanc d'G:>uf 
bien fouette. Cela fait, vous la passerez de 
nouveau. 

GRILLADES de veau.-Battez bien Jes 
grillades, mettez-les dans la poele avec sain
doux, poivre et sel ; faites cuire lenternent, 
poudrez de farine en petite quantite, et ajou-
1ez-y des grillades de lard sale. 

MOU de veau a la poulette.-Coupez en 
gros des un mou de veau ; faites-le degorger 
a plusieurs eaux en les pressant chaque fois 
avec les mains; jetez-le ensuite dans l'eau 
froide et faites-le blanchir ; vous le rafraichi-

. rez quan,d il aura fait un bouillon et l'egoutte
rez bien; jetez-le aussitot dans une casserole 
ou vous aurez fait fondre du beurre; faites-le 
revenir sans qu'il rnussisse, saupoudrez-le de 
farine : remuez et mouillez-le petit a petit avec 
du bouillon; assaisonnez de sel, poivre, epi
ces, persil et un peu d'ail ; forcez le feu et re
muez toujours. Aux trois quarts de la cuisson, 
vou s ajouterez des petits ognons et des cham
pignons; otez le bouquet; liez la sauce avec 
des jaunes d'reufs, et mettez-y persil blanchi 
hache, verjus ou citron: si la ~auce etait trop 
longue avant de la lier, vous auriez soin d'en 
faire reduire a part plus de la moitie. 

Mou de veau en roux.-Il se prepare et s'ac
commode comme le mou a la poulette, excepte 

5"" 



54 CUISINIERE 

qu'on le passe dans un roux au lieu de le faire 
revenir dans le beurre chaud. 

OREILLES de veaufrites.-Coupezenqua
tre dans leur longueur des oreilles preparees 
et cuites comme il est dit ci-dessus, faites-les 
mariner avec vinaigre, sel, gros poivre; trem- , 
pez-les dans une pate legere et faites-les frire. 
Observez de les etendre promptement dans la 
poele et de les retourner : vous les egoutterez 
pour les servir couronnees de persil frit. 

Oreilles de veau a l' Italz"enne.-Echaudez 
des oreilles de veau, :flambez-les, faites-les 
blanchir et rafraichissez-les ; faites-les cuire 
ou clans un blanc, ou dans une casserole fon
cee de bardes de lard ; mettez-y ces oreilles 
avec un bouquet de persil et de ciboules, et 
quelques tranches de citron, rnouillez-les avec 
du consomme et de bon vm blanc ; couvrez 
vos oreilles de bardes de lard ; mettez dessus 
un rond de papier beurre : au bout d'une heu
re et demie elles seront cuites ; vous les reti
rerez, les egoutterez, les essuierez, et cisellerez 
les bouts · comme vous feriez d 'une ciboule; 
dressez, et servez-les sur une sauce a l'Italien
ne. 

PIEDS de veau a la sainte menehould.-Fen
dez par le milieu, avec le couperet, des pieds 
de veau echaudes, comme il sera <lit pour la 
tete, ficelez-les, et rnettez-les cuire clans une 
bonne braise ; faites-les refroidir a moitie ; 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 a la poulette.-V ous les ferez 
cuire comme la fraise et les servirez dans une 
sauce a la poulette dans laquelle vous leur fe
rez prendre gout quelques minutes, sans bouil
lir. 

Pieds de veau frits.-Faites-les cuire dans 
un fond ou dans un blanc, apres les avoir bien 
fait blanchir, et les avoir desosses; retirez-les 
et faites-les mariner dans du poi.vre, du sel et 
un peu de vinaigre ; vous les egouttez et les 
trempez clans une pate, 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
poudre de farine, sel et poivre; mouillez d'un 
bon verre de bouillon ; ajoutez un bouquet de 
persil et laissez cui.re pendant une heure ; vous 
mettrez alors vos pois, et quand le tout sera 
cnit, vous degraisserez la sauce et servi.rez. 

Puitrine de veau farcie.-Enlevez avec soin 
la peau qui couvre l'epaule, pour en extraire 
cette derniere ; sciez les cotes par le milieu, 
sans toucher a la viande; prenez la viande 
de l' epaule a vec du lard gras, faites-en une 
farce, eri la hachant bien fine, la faisant reve-
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nir dans la po~le a vec du saindoux, y ajoutant 
poivre, sel, sarriette, persil, marjolaine, .tetes 
de clous, de l'ognon, quelques clous de girofl~ 
piles; brassez le tout ensemb]e, retirez-le peu 
apres du fen, y ajoutant encore une poignee 
de mie de pain, deux jaunes d'ceufs et un des
sus de creme, ou du lait ; brassez tout cela de 
nouveau ; et mettez cette farce dans la poitrine 
a la place de l'epaule enlevee; renfermez la 
farce en dedans, par une couture, beurrant et 
poudrant de farine toute la piece ; placez-la 
dans la cuisiniere avec une chopine d'eau, du 
poi vre et du sel. 

RIS de veau.-On les fait degmger a plu
sieurs reprises dans de l'eau tiede, et blanchir 
un demi-quart d'heure dans de l'eau bouillan
te ; et ils seront propres a employer dans tels 
ragouts que vous le jugerez convenable. 

Ris de veau pique.-Piquez de lard, par-des
sus, des ris de veau prepares comme il e1-1t dit 
ci-dessus, faites-les cuire au four dans une 
bonne reduction pendant trois quarts d'heure; 
glacez-les d'une belle couleur, et mettez-les 
sur de l'oseille, de la chicoree a la creme OU 

une sauce tomate. 
Ris de veau aux fines herbes. - Hachez tres

fin persil, a~l, echalotes et quelques champi
gnons; mamez le tout avec un peu de bon 
beune, sel fin, gros poivre; prenez des 1·is de 
veau, nettez-les dans une casserole avec quel-
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ques bardes de lard par-dessus, un demi-verre 
de vin blanc, autant de bon consomme; fai
tes-les cuire a petit feu; qu'ils ne fassent que 
mijoter; quand Hs seront bien cui1s, tirez-les, 
degraissez la sauce, ajoutez-y un peu de coulis · 
clarifie, et versez-la sur les ris. 

TETE de veau a la vinaigrette.-Echaudez
la pom en oter le poil; faites-la degorger en
suite clans l'eau fraiche pendant vingt-quatre
hemes, puis desossez la machoire inferieure 
et le bout du muffle, ne laissant d'os que le 
crane. Frottez-la de citron et faites cuire, en
veloppee dans un linge, clans de l'eau assai
sonnee de poivre, sel, bouquet garni avec trois 
ognons, carottes, panais et poignee de farine. 
Quand elle sern cnite, retirez-la, faites egoutter, 
otez soigneusement les os du crane, decouvrez 
la cervelle, et servez garni de persil et cibou
les haches. Chacun assaisonne a son gout de 
poivre, sel, huiles et vinaigre. 

Tete de veau a la poulette.-Preparez et 
faites cnire votre tete comme ci-dessus. Fai
tes une poulette clans laquelle vons mettrez 
vos morceaux de tete avant de lier ;. faites 
mijoter un instant, puis_liez avec jaunes d'reufs 
sans laisser bouillir, et servez avec jus de ci
tron. 

Tete de veau bouillie.-Sciez la tete 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 clans un linge, en merne 
temps que la 1ete, les pieds et la fraise ; la 
cervelle cuite, _delayez-la cornrne l'on fait des 
crepes, avec trois ceufs, lait et farine : ajou
tez~y un peu de saniette, poivre et sel, faites 
cuire clans la graisse bouillante, ce qui vous 
fournira de quoi orner avec des beignets le 
tour du plat, OU vous aurez depose la tete 
bouillie. 

Tete de veau, maniere de le decouper.-Les 
morceaux les plus distingues sont Jes yeux, 
que l'on sert a la cuillere, 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 laser
vir sur la table. 

On aura besoin d'une promptitude extraor
dinaire pour ne pas manquer de servir tres
chaud. La noix, les fricandeaux, les ris, le 
foies, sont si £aciles a decouper, qu'ils n.'exi
gent pas d'instructions particulieres.. 

Tranches de veau aux mufs.-Coupez vos 
!ranches, battez-lP-s beaucoup, battez six ceufs, 
Jettez vos tranches dedans avec poivre e1 sel; 
mettez le tout dans du saindoux bouillant et 
faites cuire lentement. ' 
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CHAPITRE IV. 

DE L'AGNEAU ET DU MOUTON. 

AGNEAU aux 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 mi peu de poivre, sel et persil, avec de 
l'eau bouillante pour couvrir la viande ; faites 
cuire une heure. 
. Agneau (quartier d').-Prenez le quartier de 
p.evant parce qu'H est plus delicat que celui 
de derriere ; couvrez-le de bardes de lard, de
puis l.e defaut de l'epaule jusqu'a l'extremite 
de la poitrine; couchez-le sur la broche, atta
chez-le par les deux bouts et enveloppez-le de 
papier beurre ; quand il sera cuit, insinuez a
droitement de la maitre-d'hotel froide entre Ies 
cotes et l'epaule. Servez avec un jus clair, 
pour en1ree. 

On en fait aussi des entrees a l'anglaise, en 
mettant les cotelettes sur le gril, comme celles 
de mouton; et le reste du quartier, vous le fai
tes cuire a la broche. Quand il est froid, vous 
en faites une blanquette, et me1tez les cotelet
tes autour. 
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Le quartier d'agneau de derriere se met or~ 
dinairement a la broche ; on peut aussi le 
servir farci en dedans, cuit a la braise, et a
vec un ragout d'epinards: froid, on leve des
sus des filets qu'on peut mettre en blanquette 
OU de quelque autre fa<;on, a volonte. 

BLANQUETTE.-Taillez en petits mor
ceaux les resteiS d'un carre ou d'une longe ser
vie la veille ; faites clarifier et reduire deux 
cuillerees a pot de coulis blanc OU de veloute, 
avec un peu de consomme ou de simple bouil
lon; liez votre sauce avec des jaunes d'rnufs, 
et ajoutez du beurre frais selon la force du ra
gout, du persil blanchi, du jus de citron; jetez 
votre veau dans cette sauce et servez. 

CERVELLES de mouton.-Les cel'velles 
de mouton se preparent absolument comm~ 
celles du -yeau (V oh page 46). . 

CARRE de mouton a la poivrade.-Parez 
un carre de mouton ; piquez-le de gros lard 
assaisonne ; faites-]e mariner un ou deux 
jours avec un demi-vene d'huile, de jus de ci
tron, sel; poivre, aromates, tranches d'ognons, 
du persil en branches ; faites-le cuire a la bro
che, et glac~z-le d'une belle couleur; servez 
avec une po1vrade dessous. 

Carre de mouton a la servante.-Prenez 
~~ux.carres de mouton, dont vous supprimerez 
1 echme et parerez les filets · piquez l 'un de 
petits lardons assaisonnes, et l'autre de br,a~-
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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'enviroti trois quarts d'heure pour 
qu'elle soit complete ; dressez les filets en 
dehors, et mettez dessous un hon jus clair. 

COTELETTES d'agneau panees et grillees. 
-Faites revenir vos cotelettes bien parees 
dans un peu de beurre, en ayant soin qu'il ne 
roussisse point: retirez-les, laissez un peu re
froi<lir le beurre; melez-y des jaunes d'ceufs; 
trempez vos cotelettes dedans; passez-les et 
les faites griller :Heu doux. V ous les servirez 
avec un jus clair et du jus de citron. 

06telettes de mouton au naturel.-Otez l'os 
de l'echine 

1

de chaque c<Jtelette; levez-en la 
peau et le nerf; aplatissez-la legerement avec 
le couperet ; grattez le dedans de la cote ; cou
pez del'os ce qui excede. la longueur d·envfron 
trois pouces; supprimez toutes les chairs qui 
tiennent au bout de l'os ainsi coupe, et ratis
sez-en la longueur d'un demi-ponce; lorsque 
VOS cotelettes sont toutes preparees de la sorte, 
trempez-les dans un peu de beurre frais fondu 
sans etre chaud ; mettez-les sur le gril a un 
feu vif, ayant soin de les retoumer plusieurs 
fois; un quart d'heure environ suffit pour les 
faire cuire ; vous les disposerez alors en cou
ronne et les servirez aussitot. 

6 
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Ooteletles de mouton aux legumes.-Parez
les et faites-les revenir clans du beurre avec 
boquet, ail et clous de girofle; mouillez de 
bouillon et vin blanc ; ajoutez filet de jambon, 
et quand elles seront cuites retirez-les; puis 
degraissez et saites reduire votre sauce, que 
vous verserez sur les legumes qu'il vous plai
ra, et que vous aurez arrangees a part ; servez 
en couronne, les legumes au millieu. 

Ootelettes de mouton en papillotes.-Coupez 
des petites cotes, frappez avec un rouleau sur 
les os, lesayant poivrees et salees, enveloppez
les une a une clans du papier beurre, et pla
cez-les sur le ,gril; retournez-les jusqu'a ce 
qu'elles aient pris couleur ; en les retirant, 
passez du beurre dessus avec un peu d'eau 
bouillante, ce qui fera une sauce. 

Cotelette de mouton a la canadienne.-Met-
. tez vos cotes, poudrees de farine, rotir dans la 
poele avec saindoux, poivre et sel; une fois 
cuites, jettez un peu d 'eau chaude pour aug
menter la sauce. 

EMINCEES de mouton.-Coupez par tran
ches minces et peu larges les restes d'un gigot 
roti a la broche. Faites un roux · mouillez 
de bouillon, salez, poivrez et faite~ reduire ; 
ajoutez un morceau de beurre et votre mou
ton ; laissez prendre gout quelques instants et 
servez avec comichons coupes en tranches. 
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EP AUL E de mouton.-On la sert cuite et 
preparee de meme maniere que le gigot. 

Epaule de mouton en ballon.-Desossez en
tierement une epaule; lardez-en les chairs de 
gros lardons roules clans 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 epaule avec ognons, ca
rottes, thym, laurier, un peu de basilic: posez 
la dcssus; arrosez la de bouillon, et couvrez 
la d'abord de bardes de lard, puis d'un rond 
de papier huile ; faites la partir a grand feu, 
ensuite ralentissez-le, mettez-en dessus. Lors
que votre epaule sera cuite, retirez la; faites 
reduire son fond, et servez-vous en pour la 
glacer. On peut la servir sur de la chichoree, 
des racines, de la puree d'oseille, etc. 

Epaule de mouton, maniere de le decouper. 
-On decoupe a peu · pres comme le gigot, 
les chairs qui touchent aux os et celles de 
l'omoplate sont les plus tendres. Les gour
mets preferent la partie qui est plus grasse et 
a plus de gout. 

FESSE de mouton bouillie.-Faites Ia 
bcmillir avec un chou coupe en qnatre ; met
tez y trois navets que vous pilerez des qu'ils 
s'eront cuits, avec beurre, poivre et sel. Pla
cez le chou clans un pla a patates, votre na-
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vet aussi a part. Faites une sauce au beurre, . 
en employant de l'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 grilles 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 le~ d'une belle couleur; 
dressez les de suite sur un plat avec des porn
mes de terre autour, frites au beurre et bien 
assaisonnees. Servez sans aucun retard. 

Filets de mouton en chevreuil.-Parez pro
prement vos :filets mignons, et lardez-les ; fai• 
tes-les mariner trois ou quatre jours dans du 
vinaigre, des aromates, du persil en branches 
et de l'ognon en tranches; uninstant avan.t de 
servii-, vous les faites cuire dans une demi
glace, et les glacez d'une belle couleur; ser
vez chaudement avec une sauce poivrade. 

GIGOT a la broche.-Laissez votre gigot 
se _mortifier plus ou moins de temps selo~la 
sa1s0?, embrochez le sans autre preparat1~m, 
en fa1sant entrer la bmche par le cote du pr .. 
ret : quand il sera cuit, vous n'oublierez pas 
de coupe1; le bout du jarret, et d'envelopper le 
b?ut_ de 1 os avec du papier blanc; servez le 
ams1, ou avec son propre jus, ou en y ajoutant 
un peu de bon jus de barnf. 

On sert aussi le gigot sur des haricots blancs, 
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ou des pommes· de terre cuites a l'eau que l'on 
fait rissoler clans la lechefrite. 

Gigot a l'eau OU braise.-Desossez votre 
gigot, auquel it ne faut laisser que l'os du 
mt1nche ; piquez, si vous voulez, l'interieur 
avec de gros lardons; asssaisonnez de sel, 
poivre, ail et epices-; vous le ficellerez; v0us 
mettrez quelques bar<le.s de lard par dessus, 
des carottes, des ognons, clous de girofle, trois 
feuilles de lamim et du thym; mouillez vo
tre gigot avec de l'eau ou du bouillon, de ma
niere a ce qu'il baigne, et ajoutez un peu 
d'eau-de-vie; mettez/y du sel; faites le bouil
lir pendant environ cinq heures ; passez le 
mouillement dans lequel il a cuit, et arrosez 
en votre gigot apres l'avoir de:ficele et dresse 
sur un plat; on peut aussi le servir sui· une 
espagnole. 

Gigot, rnaniere de la decouper.-Il arrive 
souvent qu'un gigot n'est tendre qu'autant 
qu'il est bien decoupe. · On connait. deux ma
nieres d'operer : la premiere 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, retoumant le gigot, de detacher les pie
ces de derriere. Cette maniere est la meil
leure. 

L'autre est de couper des tranches horizon
tales minces comme une piece de cinq francs ; 

6* 



66 CUISINIERE 

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 
volonte. 

HARICOT de mouton.-Coupez une epaule 
de mouton par morceaux; mettez dans une 
casserole un morcean de beurre avec votre 
mouton, que vous ferez revenir sur un feu vif; 
lorsqu'il aura pris une belle couleur doree, 
retirez et egouttez 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 egoutez 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, degraissez le et faites le rnijoter 
jusqu'a parfaite cuisson ; si la sauce est trop 
longue, faites en reduire une partie au degre 
convenable ; apres cette operation, dressez 
votre haricot, masquez le avec vos navets et 
servez. 

On fait aussi le haricot avec des carottes ou 
des pomrnes d0 tene en place de navets, ou 
meme a vec ces trois legumes reunis. 

Haricot de mouton a la canadienne.-Sciez 
les cotes de travers, ensuite separez les de 
deux en deux cotes, 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 coupes en quatre ; quatre cuillerees de 
fal'ine rotie dans du saindoux ; ajoutez y quel
ques tetes de clous pilees, du persil, et faites 
bouillir le tout une heure et demie. 

PIEDS de mouton a la poulette.-Echaudes 
et blanchis, vous les eplucherez avec soin et 
leur oterez le grand os, puis les mettrez cuire 
dans un blanc pendant quatre ou cinq heures. , 
Quand la chair flechira sous les doigts, que 
les os se detacheront facilement, vous pourrez 
etre sur qu'ils sont cuits. V ous ferez alors 
une poulette dans laquelle vous Jes ferez mi
joter une demi-heure pour leur faire prendre 
gout ; vous lierez ensuite votre sauce et ser
virez bien chaud. 

POITRINE de mouton braisee.-Coupez 
votre poitrine en morceaux longs, carres ou 
ovales ; mettez dans une casserole des bardes 
<le lard ; ajoutez y des tranches de jambon, 
vos carbonnades par-dessus~ que vous cou vrez 
de lard ; jetez y deux carottes coupees en 
tranches, trois on quatre ognons aussi coupes, 
du laurier, du thym ; versez y plein une cuil
lere a pot de bouillon ; vous les ferpz mijoter 
pendant trois heures, avec feu desi-:us et des
sous ; egouttez et dressez les en miroton sur 
votre plat, avec des epinards, de l'oseille ou 
de la chicoree au milieu. 
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ROGNONS de nwuton a la brochette.-N 
faut les ouvrir par le milieu a l'oppose du 
nerf, en oter pellicule, passez au 'travers une 
pdite broehette ; as:-:aisonnez les de sel, de 
poi vre, et mettez les sur le gril ; quand ils se
ront cuits, mettez dans chacun un petit mor
ceau de beurre frais petri a vec de fines her
bes, et arrosez les de jus de citron 

· SELLE d'agneau.-Coupez l'agneau par 
le milieu du corps, conservant les deux quar
tiers de derriere ensemble, pour en faire une 
sel!e ; poivrez, salez et ajoutez gros comme 
un reuf de beurre, faitez rotir a la broche 
clans la cuisiniere, ou vous placerez une pinte
d 'eau, pour!arroser souvent la piece, qui de-• 
vra cu ire pendant deux heures.._ 
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CHAPITRE V. 

DU COCHON DE LAIT ET DU PORC 

EN GENERAL. 

69 

BOULETTES au pore frais.-Hachez 
bien fin deux livres de pore frais, avec de l'o
gnon, y melant poi vre, sel et persil ; roulez . 
cela par boulettes dans la farine, a:fin de les 
lier ensemble ; mettez du saindoux dans la 
poele, et quand il sera chaud, placez les bou
lettes pour rotir, les tournant pour faire cuire 
tous les cotes. Ensuite ajoutez un peu d'eau 
a la moitie des boulettes, avec poivre, sel, six 
clous, six tetes de clous ; laissez le tout cuire 
trois quarts d'heure, a petit feu. Un verre de 
vin dedans si vous l'aimez. 

COCHON de lctit.-On lui tranche la tete 
aussitot qu'il parait sur la table pour ne pas 
laisser a la peau le temps de se ramollir. Puis 
la peau du corps et ainsi de l'autre cote. 

Coclwn de lait roti.-Plongez un cochon de 
lait dans une chaudronnee d'eau un peu plus 
que tiede, apres lui avoir casse les defenses ; 
frottez-le avec la main : si la soie s'en va, re
tirez-le de l'eau : retrernpez-le a plusieurs fois, 
et toujours pour en.lever les soies; quand iL 
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n'en reste plus, otez 'lui les sabots ~t videz le 
sans toutefois oter les rognons ; ciselez lui le 
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 l'aide de deux brochettes que vous 
lui passerez, l'une dans les cuisses, et l'autre 
a travers la poitrine ; ensuite faites le degor
ge1· pendant vingt-quatre heures dans l'eau 
fraiche ; pend ~z le et .faites le secher; farcis
sez lui le ventre d'un gros. morceau de bemre 
manie dans la farine, et mettez le a la bro
che. V ous passerez dessus, pendant la cuis
son, de bonne huile avec un pinceau de plu-

~ mes. Apres l'avoir debroche, vous inciserez 
·1a peau autourdn cou. 

Cochon de lait fa, ci a la broche.-Apres 
l'avoir echaude et prepare comme il est dit 
ci-dessus, farc~ssez-le avec son foie hache, 
dont vous oterez l'amer, du lard blanchi, des 
tr~ffes, des champignons, des rocamboles, des 
capr~s fines, des anchois, des fines herbes, 
assa1sonnes de poivre et de sel de ia mie de 
pain dessechee sur le feu dan; de la creme, 
et autant de beurre et de tetine que de mie, 
le t_out hache? J?ile et delaye avec deux reufs 
entiers et tr01s Jaunes : son ventre ainsi rem• 
pli, on le ficelle, on le met a la broche et on 
le 1raite comme celui ci-dessus. On l'~ccom
pagne presque toujours d'une sau6e poivrade. 
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· Gochon de lait roti a la canadienne.-Pre
parez de la farce comme suit :-Hachez la 
fressure bien fine avec un peu de lard et de 
bamf, aussi de l'ognon bien fin ; faites cuire 
avec du saindoux, ajoutant poivre, sel, persil, 
sarriette, clous de girofle et marjolaine ; quand 
vous retirerez . ce qui precede du feu, battez 
un jaune d'ceuf dans de la creme avec de la 
mie de pain, puis brassez cela avec le reste, 
ayant mele le tout ensemble, inserez-le clans le 
corps du cochon, ayant soin de coudre l'ouver
ture. Placez ensuite le cochon frotte avec de la 
graisse a la broche dans la cuisiniere, OU vous 
jettez une chopine d'eau avec du poivre et sel, 
pour arroser la piece, de dix minutes en dix 
minutes. -Un gros cochon de lait devra cuire 
trois heures et lentement. Pour le servir on 
separe d'abord la tete du corps, puis on fend 
le reste du corps de la tete a la queue. 

COTE LETTES de pore a la canadz'enne.
Mettez dessus, poivre et sel, sciez 1es cotes 
avant de la mettre au feu ; ajoutez trois gous
ses d'ail, dans le gras, si vous l'aimez, et 
faites rotir. 

Gotelettes de pore frais g~·z'llees.-Coupez 
vos cotelettes comme celles de veau, ayant 
soin de laisser un peu de gras ; applatissez-les, 
donnez-leur une belle forme, saupoudrez les 
de sel fin des deux cotes et faites les cuire sur 
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gril ; vou::; les servirez sur une sauce Robert, 
une sauce piquante aux comichons ou au na
ture!. 

Cotelettes de pore frais en rago(tt.-Coupez 
vos cotelettes, battez et parez Jes comme les 
precedentes ; faites les 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 !es sur le feu ; ajoutez y une 
bonne pincee 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 
giro.fie ; laissez cuire et reduire ; dressez vos 
cotelettes ; jetez dans votre sauce des corni
chons coupes en tranches minces ; otez le 
persil, l'ail, les ciboules, et arrosez vos c6te• 
lettes avec la sauce 

FILETS de cochon.-Levez les fi.lets mi
gnons dans toute leur longueur, et piquez les
de lard fin ; donnez leur une forme ronde 
et piquez les par-dessus. Mettez des bardes 
de lard dans une c-a.sserole, a vec quelques 
rouelles de veau, des carottes, des ognons, 
deux clous de giro.fie, un bouquet de persil et 
ciboule, . thym et laurier ; placez vos filets sur 
cet assarsonnement ; couvrez les ensuite de 
de~x epaisseurs d@ papier beurre ; ajoutez 
plem une petite cuillere a pot de bouillon; 
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mettez sur le feu ;· au bout <l'une heure met
tez du feu sur le couvercle pour glacer vos fl
lets; au moment de servir, egouttez-les. On 
peut servir sur la chicoree, des concombres, 
une sauce piquante, ou les masquer avec une 
puree q uelconque. 

Filels de cochon a la sauce robert.-Coupez
les en quatre morceaux de l'epaisseur d'un 
doigt, jettez dessus poivre et sel; faites fondre 
du saindoux dans la poele, cuisez vos file1s 
doucement, retirez et pl;1cez-les dans un plat. 
Tranchez des ognons, que vousferez frire avec 
poivre et sel, dans un peu de saindoux, avec 

, une poignee de miettes de pain ; faites revenir 
U:n peu cette sauce, et y ayant mis un peu 
d'eau, versez-la sur les filets que vous avez du 
tenir dans un plat a part. 

FRESSURE de cochon.-Coupez-la en tran
ches epaisses 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.-Desossez en entier une 
hure que vous mettrez dans une marmite 
avec des debris de chair de pore frais, sel, 
gros poivre, aromates piles, epices, persil, pe
tits ognons et ciboules haches ; laissez l'y pen
dant neuf ou dix jours. Retirez alors et 
egouttez, rassemblez vos morceaux, et faites 
reprendre a la hure sa premiere forme, ayant 
soin de coudre avec de la ficelle l'ouverture 

7 
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par Oll vous l'aurez desossee. Ficelez-la pour 
qu'elle ne se deforme pas en cuisant, envelop
pez-la clans un linge blanc que vous nouerez; 
mettez-la dans une braisiere avec les os, de 
la couenne, dix carottes, autant d ·ognons, six 
fouille8 de laurier, autant de branches de thym; 
basilic, persil, ciboules, six clous . de girofle, 
poignee de sel ; faites baigner clans l' eau 
et mijoter neuf a dix heures a petit feu. Quand 
elle sera cuite, otez-la du feu et la lai$sez 
deux heures dans son assai:.;;onnement; chan
gez-la de linge, pressurez-]a avec les mains 
pour la secher comme il faut, mais conservez:
lui sa forme. Laissez-la refrojdir, appropriez,. 
la, et servez sur un plat et une serviette ployee 
en quatre. 

JAMBON au naturel.-Faites dessalerdans 
Peau pendant deux ou trois jours unjambon au
quel vous aurez tranche· ta superficie des chairs 
et les bords du lard. Quand il sera dessale, 
enveloppez~le dans un linge que vous nouerez ; 
m~ttez-le d.ans 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 ~t laissez 
cuire pendant cinq ou six heures ii tres-petit 
feu. Quanc:I. il sera cuit, vous le lais~_erez re.
froidir clans sa cuisson ; 1·etirez~le ensuite et 
enlevez doucement la cduenne sans oter.la 
graisse ; repandez 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 a 
la broche et servis chauds ou froids pour 
entremets. Il faut les faire beaucoup plus 
dessaler. 

Jambon a la broche.-Parez votre jamboh 
et mettez-le mariner dans de tres-bon vii:t 
blanc, avec des ognons et des carottes coupes 
en tranches, du thym et du laurier. V ous 
aurez soin que le vase· soit ferme hermetique
ment par un linge et un bon couvercle, ou un 
autre vase de meme grandeur. Embrochez-
1e, et pendant la cuisson, arrosez-1e avec sa 
marinade. Lorsqu'il sera presque cuit, enle
vez la couenne, panez-le 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 faire reduire a consistance de 
sauce. 

Jambun braise.-Parez votre jarnbon, pre
parez-le, faites-le dessaler. et emballez-le com
me un jambon au naturel; met1ez-le clans une 
braisiere sur des parures de viandes de bou
cherie avec des tranches d'ognons et de carot
tes, persil, ciboules, thym, lamier, girofle, etc.; 

· mouillez-le avec de l'eau, et, quand il sera a 
moitie cuit, avec llll derniarre de bonne 
eau-de-vie et une bouteille de vi n de Cham
pagne, ou mieux, s'il vous est possible, avec 
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une bouteilie de vin de Madere· sec, sans 
eau:de-vie. Lorsqu'il sera cuit, vous enleve
rez la couenne, e1 le glacerez, soit avec une re
duction de veau, soit a vec un peu de sucre en 
poudre, sur lequel vous passez la pelle rouge, 
si rnieux n'airnez rnettre votre jambon au four 
ou sous le four de carnpagne jusqu'a ce qu'il 
ait pris une belle couleur. Vous pourrez le 
ser':ir sur tel ragout de legumes que vous ju
gerez a propos. 

OREILLES de cochon panees et grillees. 
-Faites-les cuire dans une braise, apres les 
avoir flambees, nettoyees, lavees a plusieurs 
eaux et fait blanchir; quand elles seront cui
tes et refroidies, roulez-les dans la mie de 
pain, trernpez-les darn~ des ceufs battus, rou
lez-les de nouveau clans la rnie de pain, 
et faites griller. Servez a sec ou sur un jus 
clair. 

Ore·illes de cochon a la puree.-Preparez-les 
cornme Jes precedentes, et faites-Jes cuire 
de rneme: lmqu'elles seront cuites, au lieu 
de les paner, vous les dresserez sur un plat et 
]es masquerez avec telle puree que bon vous 
semblera. 
"T~TE de cochon enfromage.-Coupez ~ne 

tete en quatre, nettoyez-la comme il faut, Jet
tez de cote le muffle, faites bouillir le reste 
de la tete avec trois doigts d'eau pal' dessus; 
quand elle sera a peu pres cuite, retirez-la du 
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feu ; coupez-la alors par petits morceaux de 
la grosseur d'un de moyen ; ajoutez y poi vre, 
sel, clous, tetes de clous un demiarre de vin 
blanc, coulez le bouillon, pour enlever plus 
facilement les petits os, et remettf'z le tout 
bouillir un quart d'heure de plus. Laissez re
froidir dans des moules ou dans des plats 
creux. 
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CHAPITRE VI. 

DE~ VO.LA1ILLES EN GEl'iERA l,. 

ABATTIS de dmdon a la bourgeoise.-Les 
aba1is d'un dindon comprennent les ailes, les 
pattes, le cou, le gesier; apres avoir echaude 
le tout et l'avoir epluche, mettez-le dans une 
casserole avec un rnorceau 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 pincee de farine ; mouil
lez a vec du bouillon ou du consomme ; as
saisonnez de bon gofit; ajoutez quelques 
navets passes a la poeJe el rous:-ds d'une belle 
couleur, faites cuire et degraissez. Si ia sau
ce est trop longue, vous la ferez reduire. 

Abatti"s de dindon en h.aricot.-Preparez vo
tre abattis comme le precedent, et rnettez-le 
cuire comrne la dinde en daube. Quancl il 
sera cuit, faites roussir du beurre, jettez y des 
navets tournes, et retirez-les des qu;ils auront 
pris une belle cou]eur. Mettez une cuilleree 
de farine clans le merne beurre ; faites un rnux, 
mouillez-le avec le fond de l'abattis ; faites-le 
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boui.llir et reduire ; ensuite passez-le ; remet
tez y vos navets, et faites-les cuire dPdans ; 
vous y jetterez un petit rnorceau de sucre, a
pres 1 'avoir degrai.sse. Dressez votre abattis; 
masquez-le avec les navets, servez vous de la 
sauce pour arroser le tout, et servez. 

Abattis de dindons d la canadienne.-Si le 
dinde est maigre, il est mieux de le rnettre 
en abattis. Yous le coupez en une douzaine 
de rnorceaux, que vous piq uez de bardes, et 
faites rotir avec de la farine dans du sain
doux; quand ils seront rotis, jettez de l"eau 
assez pour les couvrir d'un pouce, avec poi
vre, sel, persil et sarriette. 

N. B.-11 faut toujours faire bouillir des 
rognons de volailles a part, et a grand'eau, et 
quand ils sont cuits, les jetter dans les 
abatti s ; si vous ne prenez cette precaution, 
vous risquez de gater votre mets. 

Abattis de poulets.-Meme procede que 
pour le dinde comme ci-dessus. 

AILERONS de dindon a la chicore.-De
sossez vos ailerons, apres les avoir bien C-plu
ches et flambes ; faites-les blanchir legere
ment et piqnez-les. Vous les ferez cuire 
com me la dinde en daube, en Jes couvrant d'un 
rond de papier beurre. Quand ils seront cu its, 
vous les dresserez sur un ragout de chicoree. 

Ailerons de dindon a la puree.-Dept3.cez
les, et faites-les cuire comme les precedents ; 
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yous les egoutte1ez ensuite, et les dresserez 
sur une puree quelconque, a votre choix. 

CANARD a la brnche.-Prenez de prefe
rencP un canard fernelle ; eplucbez 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 dP l'embrocher, frottez-le avec 
son foie, et enveloppez-le de papier, que vous 
oterez aux trois quarts de la cuisson. Vous 
le servirez bien chaud, accompagne de deux 
citrons entiers. 

Canard au,x olives.-Troussez votre canard, 
briclez-le et faites-le revenir dans une casse
role garnie de bardes de lard. .V ous epluche
rez une demi-livre d'olives que voos ferez 
blanchir; jetez-les ensuit<' daus la cas~erole 
ou cuit le canard, et les laissez mijoter pen
dant quelques minutes. Puis servez votre 
canard entoure d'olives. 

Cmard aux navels u la bourgeoise.-Apres 
avoir ·,ide, trousse et .flambe votre canard 
comrne le precedent, mettez un peu de beur
re dans une casserole, et faites rcvenir votre 
ca1:~ud, ainsi que des navels tournes ; ensuite 
retHez les ; mettez dans le meme beurre une 
cuiileree de farine ; faites roussir ce melange 
que vous mouillerez avec du bouillon; remet
tez y votre canard et vos nave1s avec un bau-

d ·1 . ' qut't e pers1 garm, se] et poivre ; observez 
que, si vos navets etaient trop tenc!res, il ne fau-
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drait les mettre que quand votre canard pour• 
rait etre a moitie de sa cu i sson : quand le 
ragout sera cuit, degraissez-le ; faites reduire 
la sauce, s'il est necessaire ; ver!-lez y un filet 
de vinaigre au moment de servir et masquez 
votre canard avec les· navets. 

Canard aux petits pois et autres legumPs.
Lorsque votre canard sera cuit, en procedant 
comme il est indique pour le canard a la sau
ce a l'orange, vous le dresserez de meme, et 
le masquerez avec un ragout de petit pois. 
V ous en userez de meme pour le canard aux 
petits ognons. 

Canards gras.~Les canards se preparent 
avec la meme farce que les oies, s·e cuisent 
de la meme maniere, et se mangent avec les 
memes compotes, 

Canard, manierP de lP decouper.-On com
mence par lever les filets sur l'estomac, en
suite les membres. 

CHAPON roti.-Le meilleur est celui qui 
n'a qm~ sept ou huit mois. 11 se prepare pour 
la broche, et se sert comme la poularde. Lors
qu'il est un peu v;eux, on le fait cuire comme 
le dindon a la daube. 

Chapon au riz.-Videz et flambez legere
ment un chapon ; bridez-le avec u11e grosse 
aiguille; assujettissez-lui les cuisst•s, et trous
sez ses pattes en declans; apres quoi, posez
le sur l'estomac dans une casserole remplie 
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de bouillon OU de consomme. Apres l'avoir 
bien ecume, mettez y une demi-livre de riz 
bjen lave et blanchi, couvrez la casserole, et 
faites bouillir a petit feu pendant deux heures 
environ ; debridez ensuite votre volaille, 
mettez-la sur un plat; degraissez votre l'iz; 
finissez-le avec un peu de beurre frais; assai
sonnez-le de bon gout, et le versez sur votre 
chapon. S'il se trouvait trop epais, vous le 
delayriez avec un peu · de bouillon ou de con
somme. 

Chapon au gros sel.-Preparez-le comme 
le prScedent, bardez-le et le rnettez cuire 
dans le pot-au-feu, avec du bouillon ou du 
consomme dans une casserole. Quand il 
sera cuit, vous le dresserez sur un plat, l'arro
serez de jus de bceuf, et lui repandrezune pin
cee de ~ros se I sur l 'estomac. 

DINDE.-La dind~, fernelle du dindon lui 
est preferable par la del.icatesse de sa chair; 
?elui-ci eependantpeut l'egaler quand il est 
Jeune, tendre et gras. Mais s'il est vieux, sa 
chair est dme et corjace, et le seul parti, que 
l'on en puisse tirer est de le mettre en daube. 

Din.de aux truffes -Epluchez. deu.x livres 
de trnffes de Perigord ; apres les avoir bien 
lavees et fait egoutter, mettcz-les dans une 
ca~serole avec une livre de lard hache, sel, 
p01 vre, muscade, bouquet d'aromates et les 
pelures de vos truffes hachees ; 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 etre ainsi 
preparee quatre jours avant la cuisson, afin de 
lui donner le temps de prendre le go(H des 
truffes. On la met a la broche enveloppee 
de papier beurre ; deux heures sont neces
saires pour la cuisson ; on la lajsse ensuite 
prendre couleur pendant un quart d'heure, et 
on la sert sur un plat que l'on pare des pelu
res des trufles qu'on aura eu soin de conser
ver. 

Dinde a la daube a la canadi1nne.-Ce dinde 
se prepare et se cuit comrne la fesse de veau, 
indiquee page 50. 

Dinde bouilli.-Emiettez du pain avec 
deux jaunes d'reufs, sarriette, persil, poivre, 
sel, le tout bien fin : cousez cela clans la poi
trine du dinde et rnettez-le dans la soupe. 

Dz'nde roti.-Frappez l'os de l'estomac 
avec un rouleau; inserez une farce de patates, 
comme a la page 87; frottez le dinde avec 
du beurre et poudre z-le de fadne, poivre 
et sel; jettez trois demiarre d'eau dans la 
cuisiniere, et arrosez la piece de temps a 
autre. 

Dinde.-MANIERE de la decouper.-II y a 
plusieurs manieres de decouper la dinde. La 
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premiere en enlevant les cuisses et les ailes, 
les sot-l'y-laisse et les blancs; puis on brise 
l'estomac et le croupion; ces dernieres parties 
sont les plus delicates. Si la dimle est farcie, 
on sert les ingredients a la cuillere. 

L'autre methode consiste a lever les ailes; 
apres quoi on brise le corps au-dessus du 
croupion, de sorte que ce qui reste forme un 
bonnet d'eveaue. 

11 y a une troisieme maniere, qui est de ne 
lever aucun des membres, mais de couper les 
ailes en :filets comme au canard; ces filets 
doivent etre coupes sur la largeur, et non sur 
la longueur, en sorte qu'ils forment des mor
ceaux carres : on procede ainsi en descendant 
sur les autres parties de la bete. 

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

DINDON a la broche.-Videz, flambez, 
epluchez et troussez votre dindon ; bardez-le 
s'il est trop-gras, ou, dans le cas contraire, pi
quez-le de la1·d fin bien assaisonne. V ous 
aurez soin de l'envelopper de papier beurre, 
et de le deballer aux trois quarts de sa cuis
son, pour qu'il prenne une belle couleur. Ser
vez-le arrose de son jus. 

Dindon a la bourgeoise.-Flambez et eplu
chez un dindon, aplatissez-lui un peu l'esto
mac ; troussez les pattes ·; mettez dans une 
casserole beurre, persil, ciboules, champi-
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gnons, une pointe d'ail, le tout hache tres fin ; 
faites refaire votre dindon, et mettez-le dans 
une casserole de grandeur convenable, avec 
a~saisonnernent, sel et gros poivre ; couvrez 
l'estomac de bardes de lard, mouillez avec un 
verre de vin bl::\.nc, autant de bouillon ; si vous 
n'avez point de vin blanc, vous pourrez le 
remplacer par un demi-verre de bonne eau
de-vie ; faites cuire a petit feu ; vous degrais
serez et mettrez un peu de coulis clans la 
sauce pour la l~er. 

Dindon a la daube.-Plumez,videz une vieil
le dinde, et troussez-lui les pattes clans le 
corps ; faites-la refaire sur la braise ; lardez-la 
de gros lardons bien assaisonnes, et envelop
pez-la clans une etamie que vous coudez; po
sez-la clans une marmite juste a sa grosseur; 
mettez-y des debris de veau, quelques tran
ches de jambon, si vous en avez, et meme 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 cuite, passez le bouillon au tamis, et le 
faite reduire en glace que vous mettrez refroi
dir; etendez-la sur votre dinde ; si vous en 
avez de reste, mettez la clans le corps; dres
sez cette dinde clans 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 reduit a 
consistance de sauce. 

FRICASSEE de po,ulets a la sauce blanche. 
-Coupez les pou.lets par morceaux que vous 
poudrerez de farine; faites-les revenir clans 
la poele, avec poivre, sel, ognon et persil; 
une fois rotis, ajoutez une chopine d'eau pour 
deux poulets, et faites bouillir durant trois 
quarts d'heure ; battez deux jaunes d'amfs et 
un dessus de creme, jettez cela dedaus, au 
moment de retirer du fou, toujours en bras
sant. 

Frica8see de poulets.-Coupez deux poulets 
gras par mernbres; fai1es les blanchirtrois mi
nutes dans l'eau bouillante, egoutez-les, et 
mettez-les dans une casserole avec beurre, 
bouq aet de persil, petits ognons, champignons; 
faites revenir le tout; ajontez une cuilleree de 
farine, mouillee de bouillon ; salez, poivrez; 
faites cuire, pu.is retirez v:os u1orceaux ; faites 
reduire la sauce que vous passerez au tamis 
de soie ; liez-la avec jaunes d'wufs, sans faire 
bouillir, et versez-la sur vos morceaux de 
poulet avec jas de citron. 

FARCE de debris de volailles.-Hachez le 
camr et le foie des volai llr- s tres-fin avec de 
l'ognon. Faites frire dans du saind~ux avec 
d_u pain emiette, poivre, sel, persil, tete de 
clous, etc. 
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Farce de patates.-Faites bien cuire des 
patates, otez l'eau, et ecra~ez-Jes en marme
lade, avec beurre, lait ou creme, poivre, sel et 
persil. 

Farce d'u,ne autre fa9on.-Hachez du pore 
frais bien fin avec de l'oignon ; faites reveuir 
dans la poele avec epices a votre gout, et eµ 
retiraHt du feu, jettez-y du pain emiette avec 
un jaune d'ceuf battu dans la creme : brassant 
le tout. 

HACHlS de dinde.-Coupez les morceaux 
bien menus, rnettez quelques cuillerees de 
bouillon, de l'ognon haehe fin, persil, poi vre 
et sel, dans une roquille d'eau ; en retirant du 
feu, ajoutezun dessus de creme avec un jaune 
d'ceuf battu. 

OJE d la brocke.-Prenez-Ia jeune, et qu'el
le ait la graisse bien blanche ; epluchez et 
flamblez-la bien; otez les ailes, coupez-!ui 
les ongles, et bridez-la en lai~sant }es paltes 
en long; embrochez-fa. ensuite, et faites-la 
cuire. 11 faut que le ju::- sorte des :filets en la 
piquant avec la pointe d'un couteau. 

Oie farcie et rolie, a l'anglaise.--Preparez
la comme Ia precedente, et remplissez-lui le 
corps avec une farce de son foie hache, plus 
des ognons coupes en des, et une pincee de 
petite sauge verte hachee; le tout bien mele,) 
passe dans le beurre et cuit a blond. Met
tez-la en broche et faites-la cuire au meme 
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point. Vous pourrez la servir avec une re
duction de blond de veau ou de jus de bamf. 

Oiefarcie aux marrons et r6tir,.-Preparez 
votre oie ainsi qu'H a deja ete clit ; passez 
son foie hache clans du beurre avec un ognon 
coupe en petits des ; ajoutez-y suffi.sante 
quantite de marrons prepares comme il est 
indique pour la puree de marrons. Assaison
nez de hon gout cette farce, et remplissez-en 
le corps de votre oie; rentrez-lui le cronpion, 
et cousez-lui ainsi que la pof'he. Environ 
cinq quarts d'heure avant de senir, vous met
tez cette oie a la broche. Observez le meme 
degre de cuisson que si elle n'etait point farcie. 

Oie a fo daube.-Prenez de preference une 
vieille oie ; videz-la et troussez les pattes dans 
le corps ; ensuite vous la ferez refaire snr le 
'feu et epluchercz; lardez-la partout avec des 
lardons assaisonnes et manies avec du persilJ 
de la ciboule, des echalotes, une derni-gonsse 
d'ail, le tout hache, une feuille de laurier, 
thym, bazilic, haches et presque reduit en 
poudre, sel, gros poi vre, muscade rapee ; 
apres avofr ainsi larde votre oie, vous la fi.ce
lez et la rnettez dans une marmite juste a sa 
gran~eur, avec de'ux verres d'eau, deux verres 
de ;,-in blanc, un derni-verre d'eau-de-vie ; 
ognoas et car~ttes ; l'ljoutez encore un pen de 
sel et gros p01vre ; bouchPz bien la marmite, 
et faitei-J cuire a tres-petit feu pendaut qua-
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tre heures ; la cuisson achevee, dressez la 
daube SLH un plat, et si Y0tre sauce se trouYe 
trop longue, faites-la r8duire, et arrosez-en 
votre oie, a pres l'a voir garnie de carotte~ et 
d'ognons cuits aYec elle. Vous pouvez 
a1.1s~i la laisser refroidir, l'arroser avec la me
me sauce, et ne servir que quand cette ~auce 
Sera toute-a-fait en gelee ; mais cette methode 
n'e~t point la plus usitee. On prefere l'oie 
chaudement servie. 

Oie rotie a la canadienne.-Hachez quatre 
ognons bien fins, que Yous ferez frire a vec 
poivre, sel, persil, pain emiette, et une bonne 
poignee de sauge ; mettez cette farce dans 
l'oit', que vous placerez a la broche de la cui
siniere ayec une chopine d'eau, pour arroser 
souvent, ayant soin de le tourner. 

Si vous le preferez, vous ponrrez yous ser
vir de la farce aux palates indiquee pour le 
dinde. On mange generalement l'oie avec 
compotes de pommes ou d'atocas. 

PIGEONS a la broche.-Apres avoir Yide 
et flambe plusieurs pigeons, epluchez-les ; 
bridt·z-les, en observant de leur laisser les 
pattes en Jong ; mettez-leur une feuille de vi
gne sur la poitrine, si c'est le temps, et par 
dessus 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 echau
dez vos pigeons ; troussez- leur lcs pattes en 
dedans ; faites-les ensuite degorger et blan
chir un moment, et retirez-les a l'eau· frafohe; 
mettez-les dans une casserole _entre deux bar
des de lard, avec du consomme, et un bouquet, 
garni; lorsqu'ils seront cuits, degraissez le-qr 
fond, et jetez-le dans une espagnole, que vous 
ferez clarifier et reduire a consistauce de 
sauce. 

Pigeons en compote.-Plumez, epluchez et 
videz vos pigeons- ; remettez-leur le foie dans 
le corps ; laissez les ailerons et troussez les 
pattes en dedans, flambez-les et les epluchez 
de nouveau. Faites-les revenir dans du beur
re, et retirez-le:; ; jetez dans ce meme beurre 
des des de petit lard dessale, et retirez-les 
aussi apres leur avoir fait prendre couleur. 
Faites un roux, toujours avec le meme beurre; 
mettez-y vos pigeons, votre Jard, et mouillez
le avec moitie vin, moitie bouillon, ou eau ; 
ajoutez un bouquet de persil bien garni, 
charnpignous, ail, sel, poivre, aromates, ep~ces 
fines, et des petits ognons passes au beurre 
dans une casserole. Laissez cuire le tout a 
petit feu. Lorsque vous serez pour dresser 
vos pigeons, faites reduire la sauce, si elle se 
trouve trop longue. 

Pigeons en marinade.-Coupez en deux, 
clans leur longueur, des pigeons rotis, et faites-
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les, mijoter clans une marinade cuite. Lors
qu'il s'agira de les faire frire, vous les egoutte
rez, les tremperez clans une pate legere, c'est
a-dire, ou. il entrera des blancs d'ceufr fouettes, 
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, a 
votre choix. 

Pigeon a la canadienne.-Il faut les harder, 
leur faire jeter generalement un bouillon et les 
retirer; 1es faire alors rotir couleur d:or, dans 
du saindoux avec poivre et sel, pui.s les re
mettre dans le jus avec epices, herbes fines et 
cuire jusqu'a ce qn'ils soient tendres. 

POULARDE.-Elle se prepare et se sert 
de presque toutes les manieres dont on accom
mode le poulet. 

Poularde ou chapon.-MANIERE de les de
couper.-On commence par lever les cuisses 
et les ailes, les sot-l'y-laisse et !es flancsi le 
croupion ; puis on partage la carcasse en deux, 
les ailes en trois, les blancs entiers; on fait 
six morceaux bien separes de la carcasse et 
du croupion ; puis on range tousles morceaux 
symetriquement sur le plat et de maniere a ce 
qu'aucun ne cache l'autre, et on fait passer le 
plat. Le morceau nornme sot-l'y-laisse est le 
plns distingue. 

POULET roti.-B~udez votre poulet; em
brochez-le et faitcs-le cuire a pres l'avoir enve~ 
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loppe de papier beurre ; YOUS oterez !e papier 
aux trois quarts de la cuisson, et achevnez a 
nu pour qu'il prenne couleur ; glacez les bar
des de lard si vous le pouvez i dressez votre 
poulet sur du cresson de fontaine, saupoudrez
le de sel fin, et ajoutez un fi1et de vinaigre 
blanc ; servez arro:-::e de son jus. 

Poulets rotis d ta canad-ienne.-Choisissez 
celle des lrois farcps indiquees ci-des~us, qui 
vous plaira le mieux, et l'ayant mise dans le 
pould, liez des barbes avec du fil a l'entour 
de ce dernier, et mettez le clans la cuisiniere 
avec un peu d'eau au fond de celle-ci, pour 
arroser. 

Poulet il la marengo.-Coupez un poulet 
gras com me ponr la fricassee ; mettez-le clans 
une casserole · avec environ une demi-livre 
de bonne huile d'olive et du sel fin. Faites 
cuire de belle couleur ; ajoutez un instant 
avant son entiere cuisson un bouquet gami et 
des charnpignons :mutes dans le beurre; q11and 
le tout sera cuit, d ressez vos morceaux de 
poulet et gamissez de vos champignons. Fai
tes clans une autre casserole une sauce ita
lienne ; versez-y, peu-a-peu et en remuant, 
l'huile clans laqueile a cuit le poulet, et quand 
cette sauce sera faite et de bon gout vous la 
ve;serez s~r votre poulet que vous anrez eu 
sou~ de temr ,chaud et que vous garnirez de 
croutons passes au beurre. 
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Poulet saute.-Voyez Levraut saute a la 
minute. ( P,,ge 104). 

Poulet.-La methode est absolument la 
meme que pour la poularde, c'est-a-dire que 
l'on doit lever les cuisses, les ailes, et diviser 
en deux la carcasse et le croupion. lei les 
dames preferent quelquefois le croupion a 
l'aile, ce gui nous donne, par cette raison, 
deux morceaux d'honneur, 
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CHAPITRE VII. 

DU G.tf.0§ JET Dl!J .PETIT GIBIER. 

ALOUETTES a la minute.-Epluchez, vi
dez et troussez une douzaine d'alouettes, sau
tez-les dans la casserole avec beurre et sel; 
quand ell es auront pris con leur, ajoutez cham
pignons, echalotes et persil haches, pincee de 
farine; mouillez de vin blanc et bouillon; 
quand la sauce cernmencera a bouillir, retirez 
vos mauviettes, et servez avec des croutons 
frit~. 

Alouettes en salmis a la brntr[!'eoise.-Prenez 
des alouettes roties et froides, otez-leur la tete 
et ce qu'elles ont clans le corps ; jetez les ge
siers : pilez le tout dans un mortier ; delayez 
ce que vous avez pile avec un peu de bouillon, 
passez-le a l'estamie, et assaisonnez ce petit 
coulis de sel, grns poivre et d'un filet de ver
ju~ ; fai 1es chauffer les ahuettes dedans, sans 
qu'dles bouillent, et servez-les garnies de 
croCttons frits. 

BECASSES rotis.-PiquPz les unes de 
tres pPtit lard, couvrez les autres avec des 
fe~illes de vigne et des bardes ; ne les videz 
pomt et ernbrochez-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 tom
ber On les sert sur les roties. 

Becasses (Salmis de).-Prenez des becasses 
roties sortant Je la br, ·che, coupez-les par 
membres ; etendez les intestins sur les roties 
qui ont rec;u le jus de ces becasses ; coupez
les d'une forme agreable, dressez-les avec les 
membres et arrosez le tout dA la sauce indi
quee pour le salmis de perdreaux. ( Vay. page 
108). 

Becasses aux Lruff es.-Pilez dn lard, hachez 
des tru.ffes ; faites cuire le tout avec un peu 
de beum~·, sel, poivre et {>pices fines. Quand 
cette farce sera cui1e et refroidie, bourrez-en 
vos becasses, cousez-les, bardez-les et en ve
loppez-les de papier huile. Vous les forez 
cuire a la broche et les servirez de belle cou
leur. 

Becasses au chasseur en salrnis.-Preparez 
et dressez-le comme le salmis de perdreaux 
au chasseur. 

Becasses ou becassines a la canadienne~
Apres les avoir videes, bardez-les, placez-les 
a la broche ; jettez du pain roti au fond de la 
cuisiniere, sur lequel tombera le jus ; puis 
reportez vos rotis de pain dans votre plat, pla
c;ant les oisPaux de~~us, avant de servir. 

Becasses.-MANIERE de les · dec;cn1per.--On 
procedera comme pour Ie·s volailles, en levant 
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les ailes, les cuisses, et on separera le crou• 
pion en rompant la carcasse ; l'aile est le 
morceau le plus delicat, la cuisse celui qui a 
le pl)ls de fumet. 

BECASSINES a la minute.-Mettez-les 
dans une casserole, sur un feu ardent, avec 
un hon morceau de beurre, echalotes hachees, 
poivre, sel et muscade rapee. Sautez-les 
pendant huit a dix minutes, ajoutez un demi
verre de vin blanc, le jus de deux citrons et 
un peu de chapelute de pain, faites jeter un 
bouillon et servez. 

CAILLES a la broch.e.-Apres les avoir 
plumees et videes, on les enveloppe de feuil
les de vigne, on Jes barde de lard, et on les 
embroche sur un hatelet. Servez-les au natu
re I. 

Oailles au choux.-Vovez Perdrix au chou. 
( Voy. page 106). " 

Oailles aux petits pois.-Fai1es les cuire dans 
une casserole foncee d'une lame de veau et 
d'une de jambon, avec carottes, o6nons et bou• 
quet garni ; couvrez-les de bardes de lard et 
d'un rond de papier beurre ; mettez feu des
sus et dessous ; dressez-les apres les avoir 
egouttees, et masquez-les avec des pois cuits 
au lard. 

CANARD sauvage maigre aux epices.
Ouvrez vos canards, et lavez-les clans plusieurs 
eaux, inserez-y une farce a l'ognon hache avec 
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miette~ de pain, sel et poivre; laissez-les bouil
lir deux hemes dans de l'eau; les ayant retires, 
gardez votre jus ; faites-les rotir avec beurre, 
farine et epices, snr tous lcs cotes ; remettez
les de nouveau avec le jus et quelques tran
ches d'ognons, ou echalotes, persil, un verre 
de bon vin, etc. 

CHEVREUIL.-Quartie'r de chevreuil a la 
broche.- Levez la peau de dessus, piquez-le 
de lard fin, et mettez-le pendant une huitaine 
de jours clans une marinade semblable a celle 
indiquee pour le sanglier. Quand vous le 
voudrez mettre a la broche, vous aurez soin 
de bien l'egoutter et de l'envelopper de papier 
beurre. On le sert sur une sauce poivrade. , 

Chevreuil ( cofelettes de).-Levez et parez 
les cote lettes com me cell es du mouton; faites 
les mariner ensuite et cuire comme les filets 
du sanglier : vous les servirez aussi avec la 
meme sauce. 

Chevreuil (civet de).-Passez du petit lard 
coupe en gros des clans un peu de beurre, et 
ensuite retirez-le ; faites un roux avec ce me
me beurre, et faites-y revenir la poitrine et le 
collet de votre chevreuil coupes par morceau, 
ain~i que votre petit lard ; mouillez le tout de 
bon vin rouge et de moitie d'eau ; ajoutez sel 
et poivre en suffisante quantile, persil et ei
boules en bouquet, ail et aromates, quelques 
petits ognons, champignons et culs · d'arti-

9 
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chaut. Quand votre civet sera cuit, degrafa
sez-le avant de servir, et faites reduire la 
sauce si elle n'a point assez de corps. 

Chevreuil (epaule de).-Levez-en les chairs 
par filets, que vous piquerez de. petit lard 
apres les avoir epluches ; faites-les mariner 
comme le quartier, mais un jour seulement; 
egouttez-les bien, et faites-les revenir dans 
une casserole avec de bonne huile ; diminuez 
le feu, et laissez-les mijoter jusqu'a parfaite 
cuis~on. Vous les servirez avec une sau,ce 
poivrade, ou avec toute autre d'un gout releve. 

Che-vreuil (gigot en).-Ayez un gigot bien 
mortifie ; battez-le_ pour l'attenclrir encore ; le
vez la premiere peau, , et piquez-le comme un 
fricandeau. Mettez-le ensuite pendant cinq 
jours dans une forte marinade au vinaig.re 
rouge, avec une poignee de genievre et une 
pincee de melilot; au bout de ce temps, vous 
l'en tirerez bien, et le ferez cuire a la broche. 
Servez-le sur une sauce poivrade. 

F AISAN roti.-Piquez ou bar<;lez-le et 
l'enveloppez de papier bemre ; faites-le cuire 
a la broche, et le servez de belle couleur. 
J?'.:,9us pouvez y joindre une sauce au lait. 

Faisan farci a la broohe,,.....,_Qn le farcit avec 
son foie hache, du lard rape, persil et ciboules 
haches,.sel, gros poivre,. le tout bien amalga
me.; e:nsuite on le co-qd, on l'enveloppe de bar
~~s de lard et de -papier, puis on l'embroqhe. 
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Servez-le avec une sauce poivrade ou touteau
tre un peu relevee. 

Faisan ( salmis de ).-Coupez en aiguillettes 
l'estomac d'un faisan roti ; levez-en les cuis
ses, coupez la carcasse eu morceaux. Fai
tes fondre sans roussir un morceau de beurre 
manie de farine ; mouillez de bouillon et vin 
rouge ; ajoutez trois echalotes entieres, bou
quet garni, poivre et sel ; faites bouillir une 
petite demi-heme, Jetez-y les morceaux de 
votre faisan ; laissez chauffer, puis servez 
avec un jus de citron, apres avoir retire le 
bouquet et les echalotes. 

GRIVES a la broche.-Apres les avoir 
plumees et flambees, on leur ote le gesier et 
on les barde ; on leur passe ensuite un hate-. 
let d'outre en outre par le flanc, et on les at.: 
ta0he ensuite a la grosse broche; il faut mettre 
des roties dessous corrime sous les becasses. 

G1·ives a la ftamande.-Sautez vos grives et 
faites-leur prendre couleur da.ns une casserole 
avec un peu de beurre, une pincee de graines 
de genievre et s• ffisante quantite de .~el fin ; 
couvrez ensuite la casserole; mf·tte.~ du fou. 
dessus et dessous. Quand vos · ·gnves seront 
cuites, vous les servirez avec leur assaisonne
ment. 

Grlves de diversesfa9ons.-_Voyez Particle 
des Becasses, et suivez pour It~ grives ce qui 
est indiqu~ pour celles-la. 
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G1·ives a la canadz"enne.-Faites rotir tout 
simplement avec poivre et ::-el, une rot ie de 
pain dessous; on les vide, si c'est le gout. 

LAPIN enfticassee de pou.let.-Apres avoir 
vide et depouille votre lapin, et l'avoir bicn 
nettoye, coupez-le par mem bres, et le corps 
par morceaux ; faites-les degorger longtemps 
dans l'eau bouillante, avec thym, persil en 
branches, et quelques tranches d'ognon ; mt't
tez-le ensuite clans une aufre casserole avec 
du beurre et une pincee de farine ; faites-Ie 
revenir ; mou.ille.z-le avec l'eau dans laquelle 
il a blanchi ; ajoutez champignons, morilles, 
culs d'artichauts, mousserons. QuancJ le tout 
sera cuit, liez la sauce avec des jaunes d'reufs 
ou de la creme, et ajoutez jus de citron ou 
verjus. 

Lapin en gibelotte.-Votre lapin depouille', 
vide et nettoye, coupez-le en morceaux ; met
tez dans une casserole un fort' morceau de 
beurre frais clans lequel vous passerez de gros 
des de petit lard, retirez-les ensuite; mettez 
dens: 0nillerees a bouche de farine clans votre 
beurre;. foites un roux. 

· ·. Lapin, man'iere de le decouper.-La dissec
tion du lapin est., a peu de chose pres, la me~ 
me que celle du lievre : on con ,me nee par 
couper la tete, on div1se en deux le corps de 
la bete en tir~ht une ligne dune extremite a 
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l'autre, puis e11fin la part1e supencure des 
cuiGses, puis on recommencera de l'autre cote. 

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

On pent mettre une anguille coupee par 
tronqons avec les lapereaux : ils cuisent en
semble, et cela ne#change fien a la maniere 
de les accommoder ; mais on pourra mettre du 
vin rouge au lieu de vin blanc. 

Lapereaux aux pet'its pois.-Coupez et 
commencez vos lapereaux comme ceux en 
gibelotte ; ne les mouillez point : lorsqu'ils 
seront 'un pen plus que revenus, joignez-y 
des pois nouveaux, et faites cuire le tom en
semble. Otez le bouquet avant de servir. 

Lapereaux en papi!lotes.-Coupez vos lape
reaux par quartiers s'ils sont m1 peu forts, et en 
deux seulement s'ils sont moyen~, et lai~sez
les tout entiers s'ils sont tres-jeunes; prepa
rez-les et enveloppez comme des cotelettes de 
veau en papillotes. Vous les conduirez d les 
servirez de rneme. 

LIEVRE.-Oivet dP. lievre a la bourgeoise. 
-Apres avoir depouille votre lievre et l'avoir 
vide, coupez-le par membres; s'il ya du sang, 
me1tez-le a par1. Faites fond re clans une cas
serole un morceau de beurre, passez-le sur le 
feu, rneitez-y une poignee de farine; quand 
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votre roux sera fait, jetez-y votre lievre, faites
le revenir; mouillez avec suffisante quantite 
de vin rouge et moitie d'eau, et assaisonnez 
de sel et poivre ; mettez-y du petit lard coupe 
en gros des, des petits ognons passes au beur
rn et des charnpignons. Ayez soin d'ecumer 
et de degraisser: quand votre lievre sera cuit, 
dressez-le, otez le bouq net, et si votre sance 
est trop longue, faites.Ja reduire ; ensuite 
vous la lierez avec le sang de l'anirnal et son 
foie ecrase, vous en servant cornme d'une 
liaison ordinaire. 

Lie'Vre en civet a la canadienne.-Suspendez 
le lievre par les pattes de derriere, pour lui 
enlever toute la peau, tant du corps que des 
pattes, comme l'on fait de la peau d'une an
gnille, jusqu'a la tete : otez l'interieur et gar
dez lP foie ; coupez la piece en huit morce.aux, 
et mettez-les trernper dans un verre de vinai
gre, et un demiarre d 'eau, durant quatre 
heures, tirez et assechez cette viande entre 
deux linges ; piquez deux bardes clans chaque · 
rnorceau, placez-les <lans le chaudron avec de 
l'cau par dessus la viande, ajoutez poivre, sel, 
persil, tete de clous piles, avec qua1re euille
rees de farine rotie ; faites cuire deux hemes. 
Ecrasez le foie dans un verre et demi de vin 
de Porte, et jetez cela clans le civet, en bras
sant encore un quart d'heure avant de le reti
rer du feu. 
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Lievre a la broche.-Videz et nettoyez un 
lieYre dont Yous recueillerez le sang; coupez
lui les pattes de devant de fa9on qu'il ne vous 
reste que le train de derriere nomme rable, 
que vous piquerez de lard fin et ferez rotir 
pendant environ une heme a la broche. Quand 
il sera cuit, Yous le servirez sur une sauce 
faite aYec le foie pile que Yous ferez revenir 
dans un morceau de beuue avec des echalotes 
hachees ; mouillez de bouillon et vjn blanc ; 
ajoutez sEl, poivre, filet de vinaigre et le sang. 

Lievre (gateau de).-Levez Jes chairs d'un 
lievre, prenez le meme poids de foie de veau, 
le rneme de jarnbon et le meme aussi de lard 
rape ; hachez d 'abord VOS trois sortes de 
viandes, en les nt>ttoyant de toutes peaux 
et nerfs. Pilez le jambon ; lorsqu'il sera 
en pate, jetez dessus votre chair de lievre 
et son foie, ainsi que le foie de veau ; me.
Jez le tout en pilant de nouveau, ajoutez le 
lard rape, melez et pilez encore. Lorsque 
toutes vos chairs seront bien reduites en pate, 
vous les assaisonnerez de bon gout, y i·nettrez 
des herbes fines, et les delayrez avec une 
derni-douzaine d'ceufs que vous casserez dt·s
sus un a un, un hon demiarre d'eau-de-vie 
et le sang du lievre, si vous avez pu le recueil
lir, ce a quoi il ne faut pas rnanquer. Cela 
fait, foncez une casserole de bardes de lard, 
etendez dessus une couche de votre pate 
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epaisse d'nn pouce, puis des ]ardons de dis~ 
tance en distance sur cette couche, et entre les 
lardons des morceaux de truffes, et des aman
des de pistaches. Recou vrez cela d'une autre 
couc:he sur laquelle vous arrangerez de meme 
des lardons, des pistaches et des truffes, et 
ainsi dt> suite, jusqu'a ce que vous ayez em
ploye !a totalite de votrn pate. Yous couvrirez 
la derniere couche de bardes de lard, puis de 
pa pier beurre, et enfin la casserole avec son 
cou vercle ; vous la mettrez au four. 11 faut 
trois heures prmr lacuisson du gateau. Quand 
vous voudrez le servir, vous oterez les bardes 
de dessus ; vous le renverserez sm un plat et 
oterez de meme ,les bardes de dessous. Ayez 
soin de marquer le sens dont il faut l'entamer, 
pour que l'on coupe les lardons en travers. 

Lievre, maniere de le decouper.-La partie 
la plus delicate est le rable, pris depuis l'e
paule jusqu'a la naissance des cuisses, ensuite 
l'os du rable, qui est le morccau des dames ; 
enfin la partie snperieure des cuisses coupee 
en entonnoir; la queue est le morceau des 
chasseurs,on laisse unmorceaude chair apres; 
c'est le morceau d'honneur il doit etre o.ffert 
au plus qualifie des con vi v;s, 

LEVRAUT.-Le Jevraut se distingue du 
lievre par une petite eminence que l'on sent 
a la premiere jointure des pattes de devant. 
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Levraut a la broche.-II se fait cuire et se 
sert comme le lievre. 

Levraut saute a la minute.-DepouillPz et 
videz un levraut que vous couperez par mor
ceaux et mettrez clans une casserole avec 
beurre, sel, poivre et epices. Sautez a grand 
feu jusqu'a ce qu'il soit fe1we ; ajoutez cham
pignons et fines herbes ; deux cuillerees de 
farine, un verre de vin blanc et moitie de 
bouillon ou d'eau ; au premier bouillon reti1ez 
du fen et servez avec tranches de pain grillees. 

Levraut.- CuissfS de le,,raut m po.pill oles. 
-Desossez vos cuisses de levraut jusqu'au jar
ret ; impregn,•z-le.s bien de fines herbes ha
chee.s; assaisonnez-les de bon gout; ensuite 
vous les mt'ttrez clans du papier et les ferez 
cuire comme les cote!e1tes de veau. 

OISEAUX BLANCS".-Se cuisent enve
loppes dans du papier blanc beurre, avec poi
vre et se l seulement, et a pet it feu. 

PERDRIX et PERUREAUX.-PPrdrixrt 
la broche.-Apres le~ avoir plumees, videes, 
flambees et trouss{>es, convrez-leur l'estoma:c 
de tranehes de citron sans peau ni pepins, et 
ensuite de barcJes de lard ; enveloppez-les de 
papier beurr~, et embrochez-les sur un hate let. 
Vous les servirez sur un jus clair avec jus d'o
range ou citrou. 

Pr::rdrix farcies d rolies.-Faites une petite 
farce de leurs foies, avec du lard rape, un peu 
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de sel, persil et ciboules haches ; me!tez cette. 
farce clans le corps et cousez-le ; ensmte trous
sez-les pattes sur l'estomac; faites-les refaire 
dans une casserole avec un pen de beurre, et 
apres cela mettez-les cuire a la broche, enve
loppees de lard et de papier beurre. Quand 
ell es seront cuites, vous les servirez avec 1a 
sauce indiquee pour les precedentes. 

Perdrix aux choux.-Piquez-Ies de lardons 
assaisonnes de sel et gros poivre, et aromates 
piles, 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 nettoye, et un cervelas ; cou
vrez vos perdrix de bardes de lard ; ajoutez 
quelques carottes et. ognons, clous de girofle, 
laurier; mouillez avec du consomme ou du 
hon bouillon ; couvrez votre casserole d'un 
rond de papier beurre; faites partir a 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 µar-desrns vos perdrix ; mouil
lez-les de bouillon, faites-les mijoter pendant 
deux he1;treE1. Au moment de servir, egout
tez, ~ebr1dez et dressez vos perdrix; egouttez 
auss1 les choux, pressez-le s pour Jes secher, et 
dressez-les aqtour 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 
cuillerees d'espagnole, faites-le reduire 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 haches fins, avec une poi
gnee de miettes de pain ; ajoutez poivre, sel, 
persil, sarriette et thym, dans un peu de sain
doux ; inserez cette farce clans le corps de la 
perdrix que vous barderez et poudrerez de 
farine ; rnettez-la rotir lentement, dans du sain
doux, et otez-la de dessus le feu; hachez un 
petit chou avec quatre ognons, poivre se.l, 
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 terns 
en terns le tout avec precaution. Placez deux 
morceaux de pain grille ou roti, dans le fonds 
du plat, avant de servir. 

Perdrix aux lentilles.-:-Suivez la direction 
qui precede pour· les perdrix aux choux, mais 
au li.eu de ces derniers, prenez. un demi.arre 
de lentilles bien la vees, que vo.us jette;rez dl:l,nS 
,un demiarre d'eau avec sel, poivre, persH, 
. thym, tete de clous. Faites cp.ire le tout en 
brassant une. heure ; et un verre de vin .blanc 
avant de tirer. 
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PERDREAUX grilles.-Fendez en deux 
par les reins et ap 1atissez 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 cotes. Quancl ils seront 
suflisamment revenus, faites-les rotir sur le 
gril, graissez-les, et mettez dessous une sauce 
poivrade ou une sauce a l'orange. 

Perdreaux en salmis.-LeVf:'Z. l,es membres 
de perdreaux rotis et froids; otez-en la peau 
et faites-les chauffer doucement avec un pen 
de consomme ou de bouillon. Pendant ce 
temps, faites bouillir un peu de vil'.l.: de Cham
pagne avec des echalotes hachees, et du zeste 
de citron; aJoutez-y de l'espagnole ; fait.es 
reduire a moitie ; dressez VOS membres, entre 
lesquels vous placerez des croutons ::..u beurre, 
et arrosez le tout de votre sauce. 

PLUVJERS .. -Meme procede que pour }.,s 
becasses et becassines 

TOURTES (vieilles) a la da11be.-Piquez 
six tourtes de bardP,s, mettez dedans farr.e 
d'ognons hachee avec mie de pain et assai
sonnee ; cousez-les et mettez-les dans une 
marmite avec quatre cuillerees de farine rotie 
brune, dans du saindoux avec trois chopines 
d' 1 . ' eau ;_ a1ssez cuire dt>ux heures, et ajoutez 
S(•l, po1vre, ognon ou autres herbages a votre . 
goftt ; remuez-les de temps a autre. 
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Tourtes (jeunes), a la crapaudine.-Ouvrez 
six tourtes sur le dos; frappez-les avec un 
rouleau t:mr l'estornac ; placez-les dans le fond 
de votre chaudron, a vec un morceau de 
beurre, poivre, sel, persil, ciboule, ognon, et 
un demiarre d'eau. Faites cuire a petit feu. 
Mettez aussi farine rotie, si cf est votre gout. 
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CHAPITRE VIII. 

ACHIGANS VERTS.-Apres Jes avoir 
bien asseches et poud1es de farine, poivre 
et sel, faites-les 1otir clans du beurre fondu 
bien chaud, par un feu rnodere. Au mo
ment de les tirer cuits, ajoutez nn peu de 
beurre et d'e.au, pour faire de la sauce, et lais
sez quelques minutes de plus sur le f<'u. 

ALOSE au court-bouillo-n.-Videz et n'ecail
lez point votre alose ; faites-la cuire clans un 
court-bouillon comme le brochet, et servez-la 
de meme. 

Vons pouvez ai:tssi mettre clans une casse
role un morceau de beurre manie avec de la 
farine, un peu de court-bouillon passe, et en 
faire une sauce que vous servfrez d<rns une 
saueiere a cote de votre alose. 11 faut avoir 
soin de tourner toujours cette sauce, tandis 
qu'elle est sur le feu. 

Alus s grillees ou- bouillie:1, a la sauce blan
che.-Apres avoir ecaille et vide VOS aloses, 
vous les fendez m1 peu par le dos, et le:-; faites 
m~riner avec nu peu <l'huile, sel, poivre, 
ep1ces fines et a10ma1es, persil en branches et 



ciboules ; mette;~'.'.',e~ sur le gril, arrosez-le~ 
q.e temps en te.rpps ayec leur marinade, oii 
faite.s-les bouillir dans une eau de sel. Lors.:. 
qu'elles seront cuites, , seryi~-les avec une 
sauce blanehe aux capre.s et aux·anchois. 

A.lose a la puree d'oseille.-Preparez e.t 
faites-la cuire comme celtes a la sauce blan
che. Quami elle, ~Pl'~ egouttee/ dre:.;sez ~ur 
une puree d'oseille. (Voy. Purefr: <J,,'0,seille.) 

ALO¥ AU a la broche.-Arrosez d'huile 
d'oli ve un aloyau dont vous aurez enleve l'a:
rete ; saupoudrez-Je de ::,;el fi.µ, et mettez des
sus quelqct~s fouilles de 'Jaurier et drs tran
ches d'ognor~ Lo~_$_q,u'il . se. sera m~rtifie 
pendr1.ut un, deL}X ou trois J01frs, selon l~ 
saison, embrqcbez-lt• par le gros file~ sans qu~ 
le fer p+-'rce le fl.let mignon, enveloppez-le de 
gros papier beum\ et mett,ez-le cuir,e a grand 
feu. L 'us,age e::;t de servir a part une sauce 
aux echalo1tes. , 
' ANCHQI~.':._Apres les avoir hieµ laves et 

(>UVerts en deux, retirez l'arete et servez-les 
avec reufs et PP.l'Sil haches tres fin. Hs St) 

servPnt aussi avec des salades. , 
, ANGUILLE a la tarta.re.-Preparez votre 

ariguille, et coupez-la par tronqons ; faites~ 
la cuire dans un court-bouillon, avec un. pell 
de sel ; lorsqu elle ;era froide, vous I egout.te~ 
rez et la rouJerez dans la mie de pain; trem
pez-la clans deux jaunes d'reufs, incorpore~ 
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avec du beurre fondu, et repandez bien egale
ment ; faites-lui prendre couleur sur le gril, 
et dressez-la sur une sauce a la tartare. (Voy. 
Sauce a la tartare.) 

.HAR ait court-bouillon.-Apres l'avoir 
ecaille, vide, lave, faites-le cuire avec moitie 
vin blanc, moiti(:. eau, se1, poivre, ognons, 
racines, persil, ciboules et un morceau de 
be111·rt' ; quand ii est cuit, egouttez-le. Vous 
le servirez sur une assiette garnie de persil 
vert. 

Bar grille ii diverses sauces.-Faites-le ma
riner une demi-heure avec un peu d'huile. 

Bar el Maskinonge.-Ces deux especes de 
poisson, sont. sans contredit les d~ux meilleu:rs 
du tleuve St, Laurent, se cuisent comme le 
sa umon frais, et se mangent avec les memes 
epices. ( Voy,,z saumon frais) 

BARBILLON sur /,1 gril.-Apres avoir 
ecaille et vide votre barbillon, vous le mettrez 
sur un plat, avec persil et cibonle haches, sel, 
poivre et un pen d'huile. Trois qua1ts d'heure 
avarn de le servir, vous le poserez sur le gdl 
a un feu modere et le snvirez masque avec 
une sauce blanche aux capres et aux anchois. 

Barbillon de diverses fa9ons.-Le barbillon 
s'accommode et se sert de toutes les fa9ons 
u~itees pour la carpe. 

BARBUE.- Vuyez a l'article 1'urbot, a la 
page 136. 
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BROCHET au court-bouill11n-N e l'ecaillez 
point,otez•enst-ulement le::- ouies; apres l'avoir 
vide, vou::-; le ferez cuire tlans un court-bou:U .. 
lon, et ]e servirez dans une serviette, avec du 
persil .autour. Ain~i prepare, il est considere 
comme roti. 

Servi pour entree, on l'ecaille, on le coup~ 
en tronqons, et on le fait cuire au court-boui;}.;, 
lon; quand ii e:--t cuit et pret a etre servi, on. 
le dresse sur un plat, en mettant de:-:sous la 
sauce que l'on j_uge la plus convenable. 

Brochd au bleu.-Preparez votre broche-t 
comme il est dit pour le mettre au court-bouil
lon ; quand il sera pret, mettez:-le dans une 
poissouniere ou il tienne aisemem, et arrosez
le de vinaigre rouge bouillant ; mouillez-1e 
d'une braisP- maigre ou grasse, couvrez-le de 
papier beurre, et faitt-s-le cuire a petit feu. 
Vous le servirez sur une serviette avec du 
persil en branches, des branches de pt'rsil et 
du laurier. Lorsqu'il sera cuit, vous le de
pouillerez, le dresserezz sur un plat couvnt 
d'une serviette, et remplirez chaque tron9on 
de radis noir rape. Snvez-le avec une sauce 
au beurre ou toute autre convenable dans une 
sandere. 

Brochet.- MANIERE de le decouper .-On 
trancbera la tete comme alacarpe,c'est toujou~ 
le morceau des dames ; apres quoi il faudra. 
tirer de la queue a la tete une ligne assez pro.i. 

10• 
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fonde pour arriver a l'extraction dA la grosse 
arete, puis on tirera d.-s Hgnes, avec la trnelle, 
de maniere a sei-vir a chacun un morceau du 
dos et du ventre. Apres avoir servi un cote, 
on retournera l'autre, et on. servira de merne. 

CABILLAUD a la sauce blanche.-Videz 
votre cabillaud, otez-lui les oui·es, lavez-le; 
faitPs une forte eau de sel, parce quP le pois
son ne prend pas plus de sel qu'il ne faut. 
Quand elJe sera claire, ficelez la tete de votre 
cabillaud ; mPttez-le dans la poissonniere et 
l't->au de sel par•dessus ; faites-le cuire a tres
pdit feu sans qu'il bouille ; egoutez-le, et 
.servez-le avec une sauce blanche aux ca.pres. 

Cabillaud a la hollandaise.-Preparez-le et 
faites-le cuire comme le precedeut ; dressez.. 
le sur un plat, garnissez-le de pomrnes de 
terre cuites a l'eau ~t bien epluchees, et 
servez-le avec du beurre fondu dans nne sau
ciere .. 
. · CARPEfrite.-Ecaillez une carpe, coupez
lui Jes nageoires et ciselez-la ; fe11dez-La par le 
dos dans toute sa longueur; otez-lui tout ce 
qu'elle a dans le corps, et Ja tete, les , uks et 
la pierr~ jaunes ; hu~ectt->z-la de lait, et fari
nez-la b1en : cela fait, vous la ferez frire, et la 
servirez avec Sf'S reuf~ ou laitances par-desl"ous. 
Vous aurez eu soin de ne les mettre dans la 
fritme que lorsque la ca1pe aura eu le temps 
de cuire a moitie. 
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Carpe au blP.u.-Videz une carpe ~ans lui 
ouvrir trop le ventre ·; prenez garde surtout de 
crever Pamer et d'endommager ses ecaillrs ; 
f>tez-lui :-;es ouies sans gater la langue. Lors
qu'elle sera pr0paree de la sorte, vous la ferez 
cuire et la servin-z ensuite comme un bmchet 
au bleu. (Voyez Brocht-t au bleu.) 

Cu.rpe grillee, a la sauce aux cdpres.-A.pres 
avoir prepare votre carpe commt> pour la 
faire frire, lorsque vous la viderez par le 
ventre et ne lui fendrt'.Z point le dos, vous la 
mettrez dans un plat avec du sel, du poivre et 
de l'huile. Peudant qu'elle y prPnd du gout, 
pa8sez la lai lance ou les reufs dans du bPurre 
avec des finei-1 herbes ; vous la remettrez t-11-

suite da11s le ventre de votre carpe, t't le lui 
ayant comm, posez-la sur le gril, a un feu 
moo ere, Qua mi e lie e~t grillee a point, YOUS 

la dressez sur votre plat, et la masquez avec 
une sauce aux ca.pres (Voyez Sauce blanche 
OU UDP maitre-d'hotP1.) 

CarpP. ( Laitance de) frite.-Faites degor
ger a plusieurs paux des laitances de carpes 
dont vous aurez ote les boyaux, et ensuite 
blanchir dans de l'eau bouillante avec un filet 
de vinaigrt> et un peu ·de sel ; egouttez-les, 
trempez-les dans une pate legere, et faites-les 
frire. Vons les servirr>z garnii-s de per~il frit. 

Carpe et au,trn; poissons en matelote.-Prenez 
une carpe reuvee et une laitee, un brochet et 
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une angu.Hle; ecaillez et vid<'z vos carpes, 
sans oubht•r d'oter de la tete la piene jaune 
qui s'y trouve, et reservez les amfs et laitan
ces. Preparez votre brochet comme pour le 
mettre Fn etuvee, et votre anguille comrne si 
vous la vouliez accommoder a la tarrare ; 
ayez soin dt-> tailler tous ces poissons partron-
9ons a peu pres egaux ; mettez clans une cas
serole, avec carottes et ognons en tranches, 
Un bouquPt garni, et un maniveau de cbam
pignons bien bla1ws et bien laves, sel, gros 
poivre et rnuscade. Mettez d'abord vos tron1. 
9on:s d'anguille ; mouillez~les avec deux ou 
trois bouteilles de vin, et faire~ bouillir a grand 
feu : qaa11d i Is seront emits 8. moitiet VIIUS 

tnett.rez les morc:eaux de brochet, et enfin 
ceux de carpe lorsque ceux de brochet seront 
parei lletnent cuits a rnoitie. Fai1es roussir 
quelqnes ,petits ognons clans du beurre, et 
•cuire, e;1 particulier, avec le meme mouille
ment, ain~i qm, les amfs et laitances de car
pes qne vous aurez eu soin de reserver. Dres
sez vntre mateJote sur le plat, en observant 
de placer l s tett•s au milieu ; entremelez les 
tron90.i~ de croutons tailles, frit~ au beurre, 
et gam1ssez le tout avec VO~ champigno:as, 
vos ognons et vos ceufs et laitances, que vous 
placer iz par-des:-.us. Passez le fond au 
tamis de soie, et l'incorporez clans quatre < uil
lerees a pot d'espagnole ; faites reduire a 
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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 recneillir, et arrn
sez votre rnate!ote avec le tout bien chaud. 

Garpe ( llalelote a la mariniere) -Prfparez, 
comme pour l'autre matelote, carpes, brochets, 
anguilles, barbillons, etc., ayant soin de meme 
de reserver le sang de ceR poissons, et de faire 
cuire a part les reuf:.. et laitances. Vous 
me1trez dans un chaudron pendu a la cremail
lere suffisantP quantite de vin rouge, un bon 
morceau de beurre, se1, poi vre, epices fines, 
aromates, et <les pt>tits og11ons presque cuits 
d'avance. Cet assai~onnement ain~i prfpare, 
jetez-y votre poisson, faite:---le cuire vivement, 
et remuez-le avec precaution. Ajoutez, pen
dant la cuisson, du bPnrre manie avec de la 
farine ; et des que le poisson sera cuit, <lres
sez-lP comme le precedent, ponr lier ensuite 
et faire reduire la sance. Ajoutez-y le sang 
des poissons, et arrosez-en toute la matelote. 

Carpe.-MANIERE de la decouper.-On 
commence par enlever la tete, c'est le rnor
ceau <lt> distinction ; eni-!uite on enleve la peau 
et on la met de cote ; puis tirant une ligne du 
sommet a la queue, et la divisant par d'autres 
lignPs ti-ansversales, on servira aux convives 
les morceaux comprh:i entre elles, ayant soin 
de remarquer que le dos est le morce.au le 
plus delicat. 
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CARRELETS su·r le grz'l.-Videz et lavez 
vos carrelets ; essuyez-les ; ensuite vous les 
huilez et les saupoudrez de :--el et de po. vre; 
mettez des chalumeaqx de pailh• en travers 
sur le gril, et placez vos carrelets pardcssus; 
IDt'nez-les a petit fru? dres-,ez-les sur votre 
plat, et arrosez-les avec une sauce itaUen~~ 
1r1aigre. 

Carrele.ts de dijfJrentn~ manieres.- Voyez c.e, 
qui est q.it a Particle des ."','pies, et suive.z Jes 
memes principe::; pour vos carrelets, ils s'a~~ 
commo. lent de toutes les inameres usitfes 
pour 

1

les soles. 

' RABES -Ils se font cufrp comme les 
~crt•vis~es et :-:e servent de meme, par~PS de_ 
per.-..il; mais l'usage en est bien moi11d1e que 
celui des ecrevi~ses; il t'St meme extreme
ment rare qu'ils paraissent dans un repas 
soign.e, sans doute a cau.sp de leur forme hi
deuse ; aussi conseil lerons-n11u~ de Jes mettre 
cuire tout s1mplement da11s de l'eau et du sel, 
avec les ing1·e<liPnts indiques pour les ecre
vis~PS: quand ils st·ront cu its, fro1tez les 
d'hnile, pour leur donner une belle couleur, 
et serv1~z Jes froids sur une serviette. 

DORE roti.-L'ayant fcaiHe, faitPs le 
egoutter, p,1is sechez-le entre deux Ji• O'i•S; 

pondrez-le de fari11P avec p/>ivre et sel; 7net
tez-le dans du beurre chaud pour rotir. On 
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en fait' un plat eicellent en gras, en le faisant 
cuire clans le saindoux, avPc gri11ades de lard. 

Dore bouilli.-Une piece d(' deux pieds 
doit e1re rrihie clans l'eau bouillaute, avec un 
peu de sel, pendant vingt-cinq minutes sur le 
feu sans bouillir. Ori:lez votre plat de peisil 
vert. Faites une sauce au beurre. 

JJore OU, A.chigart vert a l'h'ttlle d'olive.
Placez votre poi~son bien nf't clans la poele · 
avec beurre, poivre, sel, echalottes ou ciboule, 
persil, un demi verre a vin , de vinaigre, un 
verre d'huile <l'olive, un .peu de poivre rouge; 
rernuez-le sou vent,. et retin·z-le avec pr£cau
tio11, le glissant da'ns le plat; ajoutez y un 
verre d'eau pour augmenter la sauce. On. 
peut aussi faire frire ces memes poissons darts 
du saindoux avec grillades de lard, poivre et 
sel~ pm~r Jt-•s jours gras. . . 

ECREVISSES en b,dssons.-Lav.-z-Ies 
bien ; mettt•z-le~ dans une cassnole avec un 
zestP 'de carbtte, franches d'ogrion~, ciboutes 
eonpees, persil eh branbh~s, aromates, :-:el, 
poivre et gl"rofle; mouillez-les avec du vjn 
blanc, et ·ajotitez ctn bon mbrceau de beune 
frais; c tivrez-les et, les retfrnez plusieurs fois; 
retirez-les ·avant qu'elles soient entieretnent 
cU:ites, et laissez-les s'achP.ver hors du ff'u : 
ensuiw egoutez-les et les dressez en pyrarni
des sb.r 'uti plat g-arni d'line servie1te ~vec ~Ju 
persil arttorir ; ayez soin de conserver leur 
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assaisonnement pour les faire rechauffer si 
vous les servez une autre fois. 

Ecrei,isses en matelote.-Faites-Ies cuire 
comme les precedentes ou prenez-en qui aient 
ete cuites precedemment; supprimez les pe
tites pattes; coupez-lem le bout des grosses,; 
otez la ·coquille de la queue; cela fait, vous 
le~ passerez dans une sauce matelote ; dres
sez-les entourees de croutons au beurre, et 
arros1.-~z le tout avec la sauce susdite. 

EPERLANS frz"ts.-Ecaillez vos eperlans, 
videz-les si bon vous :;;emble, lavez-les bien, 
et essuyez-les entre deux linges ; trempez-les 
ensuite clans du lait et fariuez-les; vous les 
ferez frire a grand feu, et les dresserez sur un 
plat et une serviet?e. 

Eperla;ns sur le plat.-V ous pouvez aussi 
les servir sur le plat, a la bourgeoise, comme 
les Iimandes. (Voir Lirnandes), page 126. 

Eperlans a l'angla,se.-Faites bouillir pen-~ 
dant un quart-d'heure, dans une casserole, 
deux verres d'eau et deux de hon vin blanc, 
avec des tranches c le citron sans peau ni pe
pins, sel, poivre et epices fines; ensuite jetez
y VOS eperlans bien nettoyes. Quand ils se
ront cuits, vous les egouttemz, Ies dresserez 
sur un plat, et les arroserez avec une sauce de 
viq. blanc bouilli avec ail, ciboules et persil, a 
laquelle vous ajouterez, au moment d~ vous 
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en servir, un morceau de beurre manie avec 
de la farine, sel, gros poivre et jus de citron. 

Eperla.ns it ta canadienne.-Ou ne les vide 
pas; apres les avoir bien laves on les a:--seche 
eDtre deux l inges ; on les fait ensuite rotir 
avec beurre, ou en gras avec saindoux, y ajou
tant sel, poivre et farine; ils doivent cuire 
promptement. 

E:STURGEON au court-bouillon.- Videz 
vorre es1urgeon ; otez-en les ou1es, lavez-le, 
et mettez-le cuire dans un hon eourt-bouillon 
un peu sale, avec fou dessus et dessous; qnand 
il sera cuit, vous le dresserez comme le bro
chet prepare de la m~me maniere, et l'ac
compagnerez d'une italiennedans une sauciere. 
· Eslurp;eon en ragoi'd.-On l'echaude, on 
enleve la peau, on le coupe par morceanx, les 
roulant dans lafarine avec poivre, sel et clous; 
on les fait rotir dans le beurre l'ouleur d'or; 
puis on ajoute de l'eau au moins un ponce 
au-dessus du poisson, avec thym, per~il et o
gnon. Pretez-y attent10n pour retirer les mor
ceaux en bon ordre. 

Esturgeon en bou,lf'ttes.-Apres avoir echau
de la piece, pour en oter la peaa, hachez-en 
la chair; jetez dessufl, poivre, sel~ persil, 
c1ous, ognon, deux jaunes d'reufs et du beur
re ; faites-en des boulettes que vous roulerez 
dans la farine pour les lier, puis faites les rotir 
dans le beurre ; les ayant retirees, placez-les · 

11 



12.2 CUISINIERE 

dans l'eau, a la moitie de la boulette; lais
sez;-les cuire et surve illez-les, pour les empe-
cher de tomher en charpie. · 

ESCARGOT.-Memes procedes que pour 
Pesturgeoll ; voir pl us haut. 

GRENOUILLES en frica,s.~ee de poulet.-Il. 
n'y a que les cuisses de hon, ensorte qu'il 
faut leur couper absolument les pattes et le 
corps ; cela fait, deµou iJlpz ces cuisses; pas
s~z les grenouilles <laus Pean bou1llan1e; 
ret i rez-les a l'eau fraiche, et les mettez d.-1ns 
u,1;1e casi;,erole a vec des champignoµs, un b9u.,. 
quet de persil, ciboule, une gou:--se d'ail, deux 
clous de girofle, un morceau de beuue ; pas-: 
sez-les un instan:. sur le feu avec cet assai~on
nement ; ajoutez y une pinc~e de farine; 
mon illPz avec un vene de vin blanc et un peu, 
d.e l.>ouillon ; mettez sel, gros poi vre; faites: 
cµire et reduire a courte sauee ; vous la lien z 
av,·e troii:- jaunt's d'reufs; nn rnorcea1,1 de beur-t 
re, ""t ensu ;te vous jettert:;z dedap_s un pen de; 
pend blanchi et hache. 

GOU JONS fdt."1.-Apres avoir ecaille, vide · 
et es:-iuye vos goujons sans les laver, vous les 
farinert>z et les mettrez clans une bonne friture. 
bpuiilante; retirez-Jes apres sept ou huit rni
nu1es de cuisson, -et· serve~ pror:-1pJeme.nt. 

Go11jons (Etuv.ef' de).-Ec.1i1Jez, videz et es
su~ez bi, n vos goujons ; i I n'est pas inutile 
de les Javer; mettez, clans le fond du plat que 
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vous devez servir, dn persil, de la ciboule, des 
<'hampignons, deux tchalottes. du thvm, du 
laurier, du basilic, le tout hac·he tres•mcnu, 
sel et gros poivre ; arrangez vo·s goujon!'-\ dP~
sus, et recouvrez-les d'un lit des meme:-; m
gr:•dients; 1r:ouil1ez-les aw·c un verre de vin 
rouge: couvrez votrt> plat, et faites bouillir imr 
un bon feu. Des q11e vous verrez qu'il ne 
reste qu'un peu de sauce, vous servirez votre 
emvfe sur le meme plat que vous l'aurf'z foite. 

HARENGSfra.is a la bour~·eoise.- Ecai ! iez, 
lavez et essuyez vos harengs avec un liri,.:e; 
faites-lt·s cuire sur le gril, et servez-les avec 
une ~auce blanche ,aux cap es. 

Haren{( sale ou fume.-Faites-le bien des
saler, et apres ('Il avoir ole l'ec,1ille, mettez-le 
rotir :--m h· gril avec un pc•u de beurre ; ou 
bien on les fait cuire a l'eau chaude quelq11es 
minrnes. Pour ceux qui sont fumei:;, on les 
fait revenir ~ur le gril avec bemre. 

Hareng m cuisse ( Laitances de\.-Faih•s 
blanchfr et egoutez bien v, ,s hii1ances; passez 
sur le f"u, sans les faire roussir, des champi
gnous, fcha lottes, ciboules et un pet1 de per~il 
haches, avec un morceau de beurr<· fra is ; 
met1ez mijoter vos laitances dans cPt as·s8:i
so, nement, et f•nsuite met1ez-l0.s sur un gnitm 
dans une caisse de pa pin;: placez m•tte c~i.:;;se 
sur le gril apres l'avoir bien huile ; ta 1 tes 
cu•ire a feu doux ; mettez sous le four de 
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campa~e. Qnand vous verrez que vos lai
tances ont pris une belle couleur, vous les 
dress1°rez sur un plat daus 1eur caisse, et Jes 
arroserez a·une espagnole reduite. N'oubliez 
point d'expl'imer dessus du jus de citron 

Harengs saurs au, naturPl.-Essuyez les 
bieu, coupez-leur tete et queue ; fendez-les 
par le dos dans toute leur longueur, et ouvrez
]es; arrosPz les avec de bonne huile ; mettez
les et ne les laissez qu'un instant sur te gril. 
Vous les servirez a sec, avec im huilier et un 
moutardier. 

H0\1ARDS a la 1 emoulad1::.-Les homards 
se font cuire comme ]es ec1·evissel'l, mais on 
les vend tout cuits ~ choississez-en un qui soit 
bien frais; fendez-lui le dosdt>puis la tete jus
qu'a la qneue; enlevez tout ce qu'il a clans le 
corps; mettez cela clans un vase avec une 
cuillt'>r: e dP moutarde fine, echalotteset persil 
haPhf~s menu, sel, gros poivre, et les reufs du 
homard s'il PU a ; ajoutt•z huile et vinaigre; 
delayez bien le tout ; mettez-le clans une sau
ciere, e1 le servez avfc votre homard. 

HUITRES cruPs.-11 est pen d'alimrnts 
d'une dig,·stion plus facil,· que l'huitrf' erue ; 
elle convient aux estomacs Jes plus faibles, 
e1le est nourrissante et ap.··ritive. On la 
~ange le J?lus or~inairement crue, avec pin
cee de po1vre, m1gnonnet1e et jus de citron. 
On les sert ou vertes sm· un plat rond ; il est 
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de bonne precaution de ne point retirer la 
coquille de dessus apres avoir ouvt'rt l'hullre ; 
c'e:st un moyen dP les conserver plus frakLes. 

HuUres a fa poulelfr.--Prenez des lrni1res 
qui se vendent sans coquilles; faites-les blan
chir, retirez-les clans de l'ean fraiche, egout1ez
les bien ; mcttPz clans une casserole un rnor
ceau de beurre manie avec de lafarine, champi
gnons et persil hac-hes; faitf's-les reve111r; 
mouillez-les awe du bouillon, et faites bouillir 
<;ette sauc-e; q11and elle sera suffisawment 
reduite, mettez y v, ·s huitres; assaisonnez-les 
de sel et gros poivre, et les laissez cuire : un 
moment avant de les dre:--ser, vous y rnettrez 
du ju~ de citron ou du moins un petit filet de 
vinaigre. 

HuitrPs en mgl/ut.-Faites les blanchir 
comme les pd~cedente& ; fgonttez-les sur un 
tamis ; ensuite mettez du veloute clans une. 
casserole, faite:---le c:hau:fft>r ; assaisonnez-le· 
convenablt-ment, et jetez y vos huitres avec 
quelques anchois hach{•s. Ne les lai:-,sez. 
p•lint bouillir, et servez-les sous des poulets, 
poulardt>s, oiseaux de riviere ou autres 
vianues convenables. 

LAMPROIES a la poulelte.~-Les Jamproies 
sont des e:--peces d anguilles qui n 1en different 
que par les trous qu'elles ont des deux cotes. 
du corps; H y en a de rivierP et de mer. 11 
faut les limoner comme la tanche, en les pas-

11• 
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sant dans l'eau bonillante : vous les coupez 
par trongons, et les preparez comme l'anguiHe . 

. Larnproies a la, t artare.-Quand votr~ lam
proie sera depoui llee, vi dee et lirnonSe a l'eau 
bouillante, preparez-1a et faites-la cuil'e de 
tout point comme une anguille a la tartare: 
vous ia servirez de rneme et accompr.1gnee de 
la meme sauce. 

Liirnproie en matelote.-Limonez-la bien a 
l'ea11 bouillante, et preparez-la du_ reste com
me on pre-paw• ]es anguilles qu'on veut mettre 
en matelote; faites-la cuire et servez-la com .. 
me il est indiq ne a Particle de la Carpe en 
matdole, en observant rle jeter la tete de votre 
lamproie. 

LIMANDES et Flayes sur le plat, a la 
bovrgfOise.-V os limandes ou vos fl.ayes etant 
bi('n nettoyees et vid~es, faites fondre sur un 
plat un morceau de beurre ; mettez un pell 
de muscade rapee ; arrangez vos poissons 
dessus, assaisonnez-les de sel et poivre; arro
sez-les avec un verre de vin blanc, et ensuite 
saupoudrez-lPs avec d-e la chapelure ; posez 
votre plat sur le foumeau, et couvrez-le d'un: 
fo~r de carnpagn:-· Quand votre poisson sera 
cmt, vous 11' servirez sur le meme plat. 

~AQ_U ~:REA~X alasa11c, blanch.e.-Apres 
avo1_r v1de et b1en e~suye vos maquereaux, 
marmez-les a vec de bonne huile, per;il en 
branches, ciboules coupees et sel fin ; ensuite 
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fai1es-les cnire sur le griJ. Quand ils seront' 
cuits, servez.:les avec une saucp blanche aux 
ca.pres et aux anchois. ( Voyez sauce blanche 
aux c-apres, au chapitre xii.) 

Maquereavx it la 'llifrUre-d'hotel.-Videz, la• 
vez et prf·parez vos maquereaux comme les 
pr( cf de11ts; faites les cu ire sur le gr1l dans 
un papier gras, ft1n<lu par le dos. Quand ils 
seront cuits, fareissez-les d'un bon morceau 
de beurre frais manie de fines herbes assai
so11nees, e1 arrosez h·s de-jus de citron. 

Maquereaux au beurre nofr.-Prfparez vos 
maquereaux comme il a ete dit prfcfdem
m«:>nt: cela fait, vous les mettrez cu ire sur le 
gril ; saucez-les avec un beurre nofr assai
sonne clans lequel vous aurez mis un fort filet 
de vinaigre : couronnez les de persil flit. 

· 1lioqu1-reaux a l'itaUenne.-:-Prfparez vos 
· maquereaux comme pour les metire a la sauc~ 

bJauchP; laites-les cufre clans une casserole, 
avec vin blanc, tranches de caroites et d'o
gnons, sel, laurier, et un pen de persil en bran
ches. Quand ils seront cuits, vous les egout
t-erez, les dresserez sur un plat, et Jes saucerez 
d'une sauce italienne, finie avec un morceau 
de L>eum~ frais~ 

MERLA\S frz'ts.-Lavez et videz vos 
merlans ; rernettez-leur le foie en plact> ; 
coupez-leur le bout de la queue et Jes nageoi
res ; df pouillez-les de leur peau, sfchez.les 
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dans un linge, frottez-les partout avec de la 
farine et mettez-les dans la fritme bien chau
de ; l~issez leur prendre une belle couleur, 
egouttez-les, dressez-les ensuite sur un plat 
chaud, saupoudrez-les <le sPl blanc, couvrez
les d'une serviette, et servez-les promptement. 

Merlans a l'itaJiennP-.-Prt~parez vos mer
lans eomrne il a ete dit plus haut; faites-Jes 
mariner avec citron, sel, tra11ches d'ognon et 
persil en branches; ensuitP. farinez-le$ et les 
faites frire : vous les servirez avec italienne 
par-de~sus. 

Merlans a la :~auce tomate.-Preparez, ma
rinez et fait.es-les frire eomme lt's precedents; 
quand ils snont dresses, vous les arroserez 
avec une sauce tomate. 

JlPrlans grilles.-Videz et lavez vos mer
lans; sechez-les bien clans un linge, et frot
tez-les d'un peu de vinaigre, apres quoi vous 
les farinerez; frottez avec du beurre le gril 
sur lequel vous les ferez cuire, et laissez-le 
bien chauffer ; placez vos poissons dessus, 
retournez-les deux ou trois fois pendant la 
cuisson; quand ils seront cuits, retournez le 
gril sur un couvercle pour ne les point bri~er, 
et faites-les <:ouler ensuite sur un plat: ser
Vc>z-les avec du beurre bien chaud et entou-
rez les de cornicho11s. ' 

M~dans sur le plat a la bourgeoisr..-Prepa
rez b1en vos merlaus comme si vous les vou-
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liez faire frire ; quand ils le seront, vous les 
arrangerez, }ps mettrez cuire et les servirez 
comme les limandes sur le plat a labour
geoi:-,e. 

MORUE a la maUre-d'hotel.-Faites-la 
des:--aler dans un melange egal d'eau et <le 
lait; ensuite ~chaudez-la pour l'ecailler plus 
facilement. Lorsqu'elle sera bien preparee, 
mettt>z-la cuire a l'eau froide. Vous aurez 
soin dP tournt•r lorsqu'elie commencera a 
bouillir, et de ne point tarder a la retirer. 
V ous l'egoutterez et la mettrez sur un plat. 
Masquez-la avec une sauce a la maitre-d'ho
tel, <lans laquelle vous verserez quelques 
gouttes de citron, et servez de suite 

Morue lt la sauce blanche, aux capres.-A
pres l'avoir fait des~aler et cuire de la fa9on 
qne nous ,·enons d'indiquer plus haut, servez
la comme le cabillaud a la memP sauce . 

.Morue a la h.ollandoise. - Fait es-la des~aler 
et cnire commP la morue a la maitre-d'h6tel; 
qmrn<l e Ile sera prete, vous la dresserez com
me le cabillaud a la hollandaise. 

Morue au beurre noir.-Dessaie.z et faites 
cuire votre morue comme il a ete indique 
au commencement de cet article ; foites un 
beurre noir, dan~ lequel vou~ jetterPz un peu 
de vinaigre, et arro:-ez-en votre morue, apres 
l'avoir bien egoutte et l'avoir dressee ~ur le 
plat que vous voulez servir. 
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Mimte a la -proven_{.:rJ.fe.-Depouillez un 
morceau <le morue cnite a l't-•au dessalee 
comme il a ete dit deja; prenez le plat que 
vous devez servir, mettc->z dans le fond de 
l'ecbaiotte, un peu d'ail ecrase, pt·rsil, c1bonle, 
du citron en tranche, sans peau ni pt>pins, du 
gro~ po. vrA, deux cuill~rees d'huile, gros 
cornrne la rnoitie d'un reuf de beurre ; arran
gez la morue deR::-us ; couvrez-fa d'un lit du 
meme assai:-:onnc-'rnent que dessous, et panez
h t·nsui1e avec de la 0h;.1pelure de pain; 1llet
tez le plat sur un pet it "fell, pour qu'elle bo11ille 
doucernent ; ajoutez y du jus de citron, tm 
peu de gro~ poivre, et faites:.lui prendre cou
leur sous le four de campugne. 

lllor11,e fra-lche rotie.. -II faut extraire l'inte
rieure par les 011,es, faire une fa1ce d ognons 
avec: mie de pan, p<·•rs1 I, sel, poi v, e et clous 
que l'on mPt dans la m·orue. On poudre de 
farine la piece, ~lVec poivre et sel, et on la 
place sur un gril dans une lechefrite, a vec 
precaut1011 ; on fait une sauce au b<>urre, ave~ 
vin de Porte et un peu de Sucre. 

Morue frcdche bouillie.-L'ayant fait d :·ge
ler, on la met pour la retirer entie1e, envelop
p~e dims un linge bien attach;,, :-:nr un [-gout
toir 011 dan::, un plat, dans de l'Pau bouillante, 
avec nne cniller' e de- sel: une rnorue dP deux 
pit->d:s devra bouillir pen lant vingt-cinq minu;. 
tes. 
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, Morue sechP.-Elle se mange rotie sur le 
gril avec beurre et poivre; l'ayant d'abord 
battU(' et fait tremper une nuit. 

Mo ue sech.e en fi 1cassee,_:_La bien battre; 
faiks tremper une rtuit; mettez-la dan~ l'eau 
froide pour cuire; en:-;uite vous la coupez en 
petits morceaux, et faites frire avec ugnon et1 
benrre ; jetez le tout ensemble, y ajoutant 
pata1es tranchres, poivre Pt un pen de creme. 

Mona· suleP, buu 1lUe.-L'ayant fait dessaler, 
pliez-la dans sa premiere nature: fai1es-la bouil
lir :?i. ~rand'eau, surun egoultoir ou clans un plat, 
ayant eu soin de l'attacher clans un lmge, a:fin 
de la retirer ent iere et Jui conserver de la mine~ 

FOISSONS BLANCS.-Les ayant eeailles 
et asset~hes, on Jes place snr le gril pour rotir 
a petit feu, jetant dt•ssus poivre et sel ; on 
me1tra du beurre clans, le platau moment de 
les tirer pour faire de la sam·e. 

RAIE a la bourgeoise.-.Apres avoir bien~ 
lave votre raie f-l vec de l'ean fraicl,e, lui avoir. 
ote I 'arner du foie, que vous ne lui remettez 
pas da11s le <·orps, t->t C'oup(. les ailes par mor
ceaux, faites-la eu,re clans un chaudron OU nne 
terrine, avec cle l'eau, du vin,iigre, quelques 
tranches d'ognons et un peu de sel; qu'elle ne 
fa,.-sse que deux bouil\om:i, afin (JU elle ne 
cuise pas trop ; retiwz-la, mt·ttez-la sur un 
plnt pour·l'epluchn; remctft->z-la snr 1<: _four
neau avec un peu de son comt-boml1on. 
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Lorsque vous voudrez la servir, egoutez-la, 
dressez-la, meth•z 1-1on foie dessus, et arrosez
la d'une sauce blanche. 

Raie ait beurre noir.-Faites cuire votre 
raie comme la precedente ; nettoyez-Ja, dres
sez et parez la de meme ; faites frire du 
persil en feuilles dan~ un beurre noir, mettez
le autour de votre pois~on ; jetez du vinaigre 
dans ce meme beurre noir, assaisonnez-le, et 
arrosez-en vot:re raie. 

Raie a la sauce blanche.-Faites cuire votre 
iaie dans un court-bouillon: quand elle sera 
cuite, vous en oterez la peau de dessus des 
deux cotes; vous la parerez et la dressen1 z 
sur le plat, comme il a ete dit pour celle a la 
bourgeoise; ensuite vous la masquerez d'une 
sauce blanc he a vec des ca.pres par-dessns, ou 
bien des cornichons coupes t•n petits des. 

ROUGET de d'ivf'rses far;ons.-Ce poisson 
ne s'ecaille point; il faut le vider et le laver; 
gardez-en les foies ; faites-le cuire sur le gril 
com me la vive, et servez-le a vec les memes 
sauce~: la seule difference est qu'on incorpo
re son foie clans les sauces avant <le servir le 
rouget 

SARDINES a la bourgeoise.-Elles se pre
parent et s'a.ccommodent comme les harengs 
frais a la bourgeohie. ( Voyez page 123.) 

SAUMON grille, a la sauce blanche.-Net
toyez bien une darde ou tranche de saumon ; 
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marinez-la bit•n avec huile, persil, ciboules, 
et une feuille de laurier; mettez-la ensuite 
sur le gril ; pendant la cuisson, vous l'arrose
rez avec sa marinade, et la retournerez: ayez 
soin qu'elle ne ~m'\le pas ; lorsqu'elle sera 
cuite, vous la d'epouillerez, la dresserez et 
l'arroserez d'une sauce au bPurre : parsemez
la de capres un instant avan de la servir. 

Saumon a l'italicnnP.-La maniere de le 
preparer et de le faire cuire est la rneme que 
la precedente. Quand vous aurez dresse votre 
saumon. vous l'arroserez avec une italienne. 
( Voyez'cettP sauce, au chap,tre xii.) 

Sa,umon au bin,.- Videz votre saumon sans 
lui couper le ventre ; lavez-le et essuyez-le 
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 tres-doucement. 

Saumon au co·urt-bouillon.-Preparez-le 
comme le precedent, et taites-le cuire abso-:
lument comme il est enseigne pour le brochet 
au court-bouillon : vous le servirez de meme. 

Saumon. en salade..-Prenez du saumon 
froid precedPmmi nt cuit au court-bonil1011 ; 
coupez-le par tranches minces; dressez et 
d-::corez-le comme le turbot en salade ; assai
son1wz-le de m~me, et servez. 

S, .. mmonfrais.-Mf'ttez-lP dans l'eau bouil
lante avec une cuilleree de sel et un peu. de 

12 
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vinaigre, en le piquant l~gerement avec la 
fourchette, vous. verrez s'il est , cuit. .JI se 
_mange avec sauce au beurre, ou vina}gre, 
buile, . ju:s de champignon, pojvre . rouge et 
JI).outarde ; on coupe des ceufs durcis, pour 
-orner le plat et on .y place aussi dµ persil 
.vert. 

Saumon .marine.-Si vous avez fait cuire 
.p.n gros saumon, il vous en restera dans le 
tPlat servi ; prenez ces . morceaux, jetez-lf;?s 
,ij.ans du v.inaigre chaud avec poivre, sel, clous, 
,tete de clous, . poivre rouge, moutarµe . en 
graine, et un pe'u de gingembre ; placez cela 
¥Ur le feu pendant un qnart d'heure ; Payant 
retire, couvrez et .gardez pour mangP-r froid, 
soit a souper OU a dejetiner. 

SOLESfdtes.-Nettoyez et videz bien vos 
.soles, trempez-les dans du lait, farinez-le8. des 
deux cotes et mettez-les dans la friture bien 
.t;haude; couvrez un platd'une serviette: vous 
flresserez vos soles . sur cette serviette ~vec 
.des citron entiers. 

Soles sur . le plat.--:Fendez par le.- dos des 
soles que vous aurez videe.s et nett.oyees ; insi
nuez-:-leur d,ans le co~ps des fines berbes:.4a
chees et passees dans le bPurre ; placez-:-les sµr 
le dos daµs un plat.au fond dqquel vo11s aurez 
etendu du beurre fo.d:s; graissez-les avec ,WI 

,l)enrre fondu; saupoudrez-les de chapelure, 
•Ale sel et d'epices fines; . arrosez-le,s. de vin 



CANADIENNE. 

blanc rt de bouillon, puis mettPz-les cuire au: 
four, ou entre deux feux sous le four de cam
pagne. 

TANCHE grillee.-Pour l'ecaille1·, faites 
bouillir de l'eau dans un chaudron ; mettpz .. 
la dans reau bouillante, couvrez le chaudron, 
et mettez un poids sur le couvercle ; retirez-la· 
apres l'y avoir laissee un moment; ecaillez-la 
en commen<;ant par le cote de la tete, pre11ez 
garde d'enlever la peau et de l'ecorcher : 
apres cela, videz-la, lavez-la bien, et otez les 
nageoires et les ouies ; faites-la cuire sur le 
gril, comme les autres poissons, et servez-la 
avec les memes sauces. · 

Tanche a l'etuvee.-Preparez-la. comme la: 
precedente; quand cette operation sera faite, 
vo1.1s ferez cuire et dresserez votre poi:-,son. 

THON frais de dz'v,-rses fa9ons.-On le pre
parP, on l'accommode, on le sert ordinaire
ment comme le saumon. ( V oyez Saumon.) 

Thon marine en saladP.-Vous le coupez et 
le parez comme le brochet en salade : scrvez
le avec un huilier. 

1'hrm a la proven9ale.-Arrangez votre thon 
sur le plat que vous devez E-ervir avec d'excel.:. 
lept beurre, persil et fines herbes bit>n haches; 
panez-lP de mie de pain, et faites-lui prendre 
couleur sous un four dP- campagne. 

TRUITE.-La truite commune a la chair 
blanche, et la saumonee l'a rouge : les ap .. 
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pr~ts sont les memes pourles deux especes. 
On les fait cuire clans un court-bouillon, et on 
les sert avec une sauce, comme tous les au-
1res pojssons qui se mettent au court-bouillon. 
On pent aussi les faire cuirP sur le gril, et on 
le~ sert avec un ragotH maigre. Les truites 
s'accommodent quelquefois au gras, comme 
le saumon frais ; en general, elles s'accom
modt•nt comme ce dernier poisson; aussi 
n•nvoyons-nous a son article pour Jes autres 
details; nous nous contentons de dire ici 
comment on prepare la truite avant de la faire · 
cuire. 

Apres l'avoir videe~ sans lui ouvrir 1e ve.n
tre et" sans l'ecaillt·r, vous la laverez et l'es
suierez bien; ayez soin de lui ficeler la tete. 

Truite (gros.'w. )-Coupez-la par morceaux, 
tranchez des ognons, mettez un morceau de 
bt.>urre, des epices, un peu de farine, et f lites 
cuirt' pendant une heure a petit feu; au rno
mt•nt de la tirer, ajoutt•z un verre de vin de 
Porte. 

TURBOT au c,,urt-bouillon.-A pres avoir 
ote l<"s ouif's, faites une ouverture au ventre 
du cote noir et otez les boyaux du meme 
cote; enlevez, par le moyen d'une incision au 
dos, un nceud de son arete, et coup<:>z le plus 
d'aret~s 1ransversales que vous pourrez; bri
dez-lm la gueule avec une aiguille, et frottez
le avec du citron; ensuite, mettez-le d1ms une 
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turbotiere, faites-le cuire clans une eau de sel 
legere et tiree a clair, et ajoutez une OU deux 
pin1es de lait; faites-le partir sur un grand 
feu, que vous couvri~J~Z peu a pres; en prenant 
bien garde qu'il ne bouille, car votre turbot se 
romprait lorsqu'il serait cuit. Vons l'egouttez 
un quart d'heure avant de servir, et apres l'a
voir ddbride, vous le mettez sur une planche 
couverte d'une serviette; vous garni:-:~ez Jes 
parties defectueuses a vec du persi I en bran
ches et le servez soit avec une sauce blanche 
aux eapres et amt anchois dans une sauciere, 
soit. s'implement avec un huilier. 

12• 
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CHAPITRE IX. 

DE4!1 COSSETARDES, CU:ARLOTTES, 

PUDDINGS, ETC. 

BAGATELLE.-Prenezunrangde pain Je 
sa voie, mettez des1-us un rang de creme jauue, 
faites une creme fouettee avec beaucuup de 
sucre et ·mettez cette creme par dessus. 

CHARLOTTE.-Apres avoir beurre le fond 
et le tour de votre moule, vous le garnirPz de 
croutons frits tailles de faqon qu ils furmrnt 
un second moule apres la cuisson; remplissez 
le moule de marmelade de pomrnes, l:'t recou
vrez de morceaux de mie de pai11 tailles de 
telle faqon que vot.re marmeladP- soit cou verte 
entierement. ; mettez sur un fou doux, ayant 
eu soiu de 111ettre 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 l{U SSE.-Prenez six reufs, 
battez les jaunes avec une tasse de sucre 
blanc pile ; faites bouillir trois chopines de 
lait ; lorsque le lait aura bouilli, ajoutez y en 
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le bra:-:sant un once de colle de poisson 
(isinglass) et lorsqu elle sera fondue, versez 
ce lait sur vos ceufs en brassant le tout 
ensemble. Faites prend e ceci co1nme u11e 
creme jaune, versez la dans un pla 1 creux et 
laissez la refroidir, ayant soin de la brasser de 
temps en temps µour qu'e1le n'epaississe pas 
trop. B Jttez ensuite vos blancs d'ceufs avec 
unetasse desucn~ et trois demiarres de creme. 
Quaml elle sera bien fouettee, m~lez la a vo
tre creme jaune Pn les brassant bien ensemble, 
et mettez de la vanille a votre gour. Vous au
rez eu soin de foncer t.\t garnir }p dedant'l d'un 
moule avec des biscuits a la cuillere (Ladi ·s 
Finger.~) et versez votre creme dedans. .Lais
sez la pren<lr ~, et quand elh sera prise, si vous 
avez de la difficulte a la relirer, r.1ppliquez un 
lin~e chan<l sur lt> fond du moule ou un for 
chau<l pe11<lant quelques minutes. Pour reus~ir 
a garuir votre moule, preparez VOS biscuits de 
telle fa<_;,on qu'ils ue laisst•nt pa-, d'espace t•n
tr'Pux ; pour cela, ii fa U1 leur couper les cotes 
de telle maniere qn'ils puisstmt s'ajuster l'un 
contre l'autre sans laissPr de vide entre 
eux tant autour que clans le fond du rnoule. Si 
apres tomes ces precautions, il arrivait qu'il y 
eut des vides entre les biscuits du fond, il fou
drait les remplir awe des miettes de ces bis
cuits. II y en a qni pr~:ferent de la g~l.ee 
dc1ns le fond; il faudrait dans ce cas la faire 
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pre1idre d'avartce clans le fond du moule. Ce 
demele YOUS 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 pouf six reufs; hattez vos reufs avec 
sucre fin; jetez le lait bouillant en braSsant 
doucement, mettez un peu de candle et mus
cade ; failes prendre datrs un plat a petit feu, 
sans bouillir. 

Cossetarde aux amandes am·eres.-Faites 
bonillir une chopine de lait, que vous jeterez 
$Ur quelques tranches de pain blanc, avec 
gros C•)mme un reuf de beurre ; de la canelle, 
de la ·muscade, une cuilleree d'amandes ame~ 
res pilees, ecorce de citron, un demi wue 
d'eau-de-vie, hliit ceufs battus, otan:t troi~ 
blancs, melez y de la farine et battez le tout 
ensemble une de.tnie heme a:vec un peu de 
sucre, plus epais que des crepes; trempei un 
linge dans l'eau chaude, et ptiudrez-le de fari
ne. Faites bouillir pendant deux heures. 
Sauce ordinaire ou sirop d'erablP. 

Cos.~etarde econnmique.--Six onces de suif 
h::rnhe fin\ six onces de raisins epures, huit on
Ct-•s de corinthe, trois on< es a~~ mie de pa m, trois 
onces 1e fleur, trois reufs, un peu de muscade 
et macis avec canelle, une demie cuilleree a 
th~ de sel, un peu moins d'une chopine de 
la1t, quatre onces de sucre, et un peu: de citron ; 
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melez le tout ensemble, et fajtes bouillir dans 
un linge beurrlj pour l'espace de deux heures. 

MOU LES au naturel.-Preparez vo8 mou
les et mettez-les clans une casserole avec Jeur 
eau; assaisonnez-le~ de gros poivre et laissez
les cuire a fen doux, en les remuant de temps 
a autre: Ajoutez du jus de citron ; remuez
les de nouveau; laisst•z-leur prendre du gout, 
et servez-les sans autre sauce. 

PLUMPUDOlNG-Une douzaine d'cenfs 
bien battus, six cu,llt'-rt'.es de fleur, trois de
miards de lait frais, du raisin suivant le godt, 
de la muscade et eanelle, tm peu d'ecorce 
d'orange bien pilee, un peu de suif d_e mou
ton; ebouillantez votre sac, et faites bouillir 
pendant t.rois hemes ; au bout d'u11e dernie 
heure que votre pudding aara bouilli, tonr
nez-le, et brassez le sac, afin que le raisin se 
mele. 

Pudding cuit au. fom .-Prenez cinq ceufs, 
otez un jaune, prenez cinq cuillerees de 
fleur, du sucre, au goflt, de la muscade rap(·e 
un pen grosse, du gin!.{ernbre si vous voulez; 
deux c,iillerees de hon beurre fondu, battez 
le tout un pen Iongtemps, ajoutez Pnsu ite 11ne 
chopine de creml~ on de bon ]ait frais; battez 
de nouveau pour meler le tout, graissez nll 
plat, qu'il soil assez grand ponr n'etre pas ab
solument plein, qu'il s'en manque environ un 
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hon doigt: alors versez le tont et faites cuirtf 
dans un four ou poele un peu ch:i:ud. 

Pudding bouitli.-Huit reufs, un quarteron 
de sucre, battez votre sucre avec les reufs et 
mettez la farine miette. a miette jusqu'a ce que 
la pa1e snit un peu epaisse ; faites bouillir une 
chopine de lait avec de la: canelle et jetez-le 
dessus pour rendre votre pate comme pour des 
crepes tres epaisses, muscade et sucre a votre 
gout; laissez lever le tout une demie heure; 
lorsque l'eau bouille, mettez cette pate dans, 
un linge bien attache que vous aurez en le. 
soin de tremper clans l'eau bouillante, vous 
aurez aussi pris la precaution de le beurrer 
assez epais, de le poudrer d'un petit doigt de 
farine afin d'empecher l'eau de penarer et 
vous mettez votre pudding b1 •uillir dans cf'tte 
eau pendant une heure et demie. L'on peut 
y 'ljouter si l'on veut, du raisin. 

Pudding aux raisms.- Une pleine tasse a· 
the de farine, six reufs, otez deux hlancs, 
gros comme mi jaune d'reuf de beurre, un 
verre de franche eau-de-vie, sucre, cartelle, 
muscade, raisin a votre gout, du lait assez 
pour for~er de tout cela une pate bien epais-
se; ensm1e mettez le tout dans un linge trem
pe dans l'eau bou illa.nte et enduit de beurre 
et de farine ; attachez-le bien serte jetez-le 
dans l'eau bouillante, et faites bot;illir une 
heure et demie. 
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P·uddir,-g a11x p,ommes.-Prenez une demie 
terrinee de pommes, Jes epluchez et hachez 
bien menues; prenez une demie terrinee de 
farine, cassez un quarteron de beurre par 
petits morceaux.dedans, prenez de l'eau froide 
et delayez cette farine pour pou voir la rouler 
sur une table, etendez-la une fois plus longue 
que large, etendez unlit de ponimes soupou
dre de muscade, sucre et . canelle piles, jus
qu'a ce que VOS ,pomrnes soient employees, 
10.ulez ensuite votre pate et fermez-:la a chaque 
bout ; mettez-la dans un li°:ge mouille et pre
pare comme on fa.it aux autres puddings. 
Une sauce a J'ordinaire; votre eau bouillante 
en la mettaut, et laissez-la bouillir, si elle est 
gro:sie, trnis heu,.res, si elle ~st petite, deux 
heures et clemie. 

Puddi/1,1,g a11,x .crmfitures.-Tel que 1'01:1 lit 
ci-dessus pour les pommes; ayant soin que 
Je linge soit bien ~1tache pour· que l'eau n'y 
puisse penetrer. On peut preparer la pate 
avec.suif!et u,.n peu .de lait, et employer telle 
confiture que P.on voupra · 

Pudding au pai:n.-:-V ous ba,ttez huit ceqfs 
avec du suare, pe. la ~n~lle .et de, la rµuscade, 
vous y met.tez du lait frais, a1:1sez pour. em
ployer le pla! .d~ps l~quPl vous .faites votre 
pudding, qui doit etre de. faience ; coupez .;les 
~,ijllCbes de ,pain bjen mi11.ces ~ur lesqt:J.~ll~s 
vous t:tendeidu,beurre et pa:.-:des.&usune cu1lle-
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ree de confiture, un lit de pain au fond unlit 
de lait alternativement; observez que le dernier 
lit doit etrt• de pain sur le dessus comme il 
l'e8t au fond ; si le feu est ardent ii ne lui faut 
qu'un quart d'heure, et vous ne la faites cuir_e 
qu 'a l'heure du diner si vous voulez qu'elle s01t 
soulevee. 

Puddin15 au pain d'une autre fa9on.-Bf'ur;. 
rez des tranc;hes de pain bien minces, mettez 
un rang de ce pain (le _beurre en dessous) au 
fond d'un pla:t, un rang de tranches couvertes 
de confitures, alors vous battez bii.·n huit ceufs, 
du sucre au gout, gros comme un reuf de bear
re ; faites bouitlir un peu de lait a vec de la 
cannelle, un pen d'ecorce de citron;· ver~ez 
sur vos reuf'l-1, battez ensemble et meUez sur 
votre pain dans votre plat en poudrant un pen 
de muscade; faites usage des confitures qui 
vous plaisent, cela est indifferent. 

P uddin.g au suif et aux raisins.-Coupez 
une tranche de pain de l'epaisseur de quatre 
doigts, et apres I n avoir ot.e la croOte, echau
dez la mie avec une chopine de lait; ajoutez 
une demie livre de :mif <le bamf ou de mou-
1on hache fin, un morcPau de b,•urre gros 
comme un reuf, huit reuf.~ bien battus, et cl"e
layez cP.la avec plus d'une demie livre de fa
rine, une demie livre dt> gros raisins et autant 
de petits, de l'ecorce de eitron si vous en avez, 
un peu dP cannelle et muscade, trois grandes 
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cuillerees de sucre fin et un verre d'eau-de
vie ; echaudez votre linge et poudrez-le de 
farine ; que le pudding soit plus epais que de 
la pate a crepes ; a ttachez-le bien serre et 
quittez-le bouillir constamment et a grand?eau 
deux heures et demie. 

Pudding aux grillades de bwuf.-Faites de 
la pate avec du suif hache fin ou du beurre, 
ajoutez un peu de lait, etendez la pate, puis 
placez-la clans une tasse graissee, et ajoutez y 
vos grillades de breuf que vous aurez fait rotir 
avec assaisonnernens; attachez la tasse dans 
un linge bien serre ; faites bouillir deux heu
res a grand'eau, et tirez-le avec precaution 
sur 1.m plat. 

Pudd-ing au riz roti.-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 en y jetant 
un morceau de beurre, et quittez refroidir. 
Prenez six reufs, un peu de muscade, cannelle, 
ecorce de citron et du sucre a votre go(1t, bat
tez tout cela ensemble et mettez-le cuire sur 
un trepied dans le fourneau pendant trois 
quarts d'heure. 

Pudding a lafarine de bled' lnde.-Echau
dez avec une chopine J.e lait, une demie livre 
de farine de ble d'inde, ajoutant un morceau 
de beurre, un peu de cannelle, quelques ecor
ces de citron hachees fines. Brassez le tout~ 

13 
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et poudrez de farine de froment, battez quatre 
ceufs a vec deux cuillerees de sucre ; brassez 
le tout; beurrez un plat creux, et y ayant pla
ce votre pudding, mettez-le sur un trepied 
pour qu'il cuise lentement pendant trois 
heures. La meilleme sauce est le sirop d'e
rable pour ces sortes de pudding. 
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CHAPITRE X .. 

DE LA PATISSERIE EN GENERAL. 

REMARQUE.-Souvent la farine est,,silre et on man
que de faire une ptLtisserie bonne; cela peut provenir 
aussi de ce que la forine est grugee au moulin. 

On ne doit se servfr que de la fleur fine pour Jes patis-
series mentionneeH dans ce livre. • 

II est aussi tres essentiel d'eprouver la chaleur du 
poele OU du four, OU l'on doit cuire ces patisseries, ce 
qui est bien facile, en fesnnt d'abord cuire un petit 
morceau de pate,, autrement on s'expose a gater le tout; 
sachez done bien ·proportionner la chaleur. 

Pour dorer les pates, tartes, etc., battez trn jaune 
d'muf, une cuilleree de bon lait, un peu de sucre et beur
rez la crofite avec une plume. 

ARTICLE 1er,-DES PATES FERMES, 

BEIGNES.-Deux douzaines d'reufs, deux 
livres de beurre, trois livres de sucre : battez 
bien les reufs, ajoutez y le sucre ; faites fon~ 
dre le beurre, et battez bien le tout ensemble : 
rnettez aussi un verre d'eau-de-vie, et un peu 
plus gros qu'unjaune <l'Cf'uf de perlasse, avec 
de la fleur pour en faire une pate, laissez 
lever deux heures ; on y ajoute une tasse de 
lait, si I 'on veut. 
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Beignes d'une autre fa9on.-Prenez six 
reufs, une livre et demie de sucre, une livre de 
beurre fondu, et assez de farine pour que ce 
soit un peu plus epais que la pate de crepes, 
une petite cuilleree de soude, un demjarre 
d'ean : detrempez le tout, et faites cuir <lans 
la graisse. 

Beignr,s d;une autre maniere.-Douze CPufs, 
une livre de beurre, 1,me livre et demie de 
sucre; fondu ensemble dans deux petits ver
res d'eau chaude ; battre les ceufs et les rneler 
avec le- sucre et le benne ; ajoutez un verm 
d'eau-de-vie et un verre de vin blanc, deux 
ecorces 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 compositz'on.-Une livre de 
:fleur, une livre de sucre, sept reufs et un verre 
de bonne eau-de-vie: battez Ie tout et mettez 
dans des petits moules.· 

Biscuits au fromage.-Trois jaunes d'ceuf, 
battez-les avec sucre fin, des amandes ameres 
pilees bien fines, un peu de muscade et can• 
nelle ; preparez une tarte de pate, et placez 
ce qui precede dedans. 

Biscuits ecossa1.s.-U ne livre de sucre, trois 
quarterons de beurre, le~ zestes d'un citron, 
un verre d'eau-de-vie, neuf reufs, une livre de 
fleur et une livre de raisins. 
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Biscuits a l'anglaise.-Trois tasses de sucre, 
trois ceufs, une tasse de beurre, une tasse de 
lait, un peu de perlasse; ne la fa.ites pas 
aussi epaisse que la pate au pain de savoie, 
et rnettez dans des moules. 

Biscuits a la cuisz'niere.-Prenez une livre et 
un quarteron de sucre, trois qua1·terons de 
beurre, un demiarre d'eau chaude, quatre 
cuillerees de coriandre, une cuilleree a the 
de soude dis-mus clans trois cuillerees d'eau 
chaude, trois livres de sucre. Etendez la 
pate tres mince et faites cuire promptement 
dans le four. 

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

Biscuits a la fran9aise.-Battez des blancs 
d'ceufs jusqu'a consistance de neige ; battez 
separement les jaunes avec du sucre en pou
dre, a raison d'une once et demi par ceuf, et 
mel<•z-les bien avec une once, par muf, de 
fleur de farine ; jetez votre neige dans cette 
pate, en la tournant jusqu'a ce que le tout se 
soit parfai1ement incorpore. 

13• 
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Cette pate vous servira pour faire des bis
cuits au moule, ou en caisse clans du papier 
blanc. Si vous avez un moule a 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 ar6me qui puisse 
convenir. Les moules se graissent en dedans 
avec un peu de beurre frais avant d'y mettre 
la pate. 

Biscuits cuits dans la graisse.-Une petite 
cuilleree de perlasse dans quatre grandes cuil
lerees de lait, tme demi-livre de fleur, quatre 
grandes cuillerees de beurre fondu, quatre 
reufs, trois cuillerees de sucre. 

Biscuits a la madeleine.-Battez six reufs 
avec trois quarterons de sucre, trois quarterons 
de benne defait en creme, ajoutez un verre a 
vin d'anis bien lave, un demiarre de lait, gros 
comme un de de perlasse, brassez le tout en
semble, avec une livre et demie de farine; 
laissez lever deux heures, pres du feu: prenez 
la pate par morceaux, roulez-la, et mettez sur 
une tole clans le fourneau. On peut aussi les 
faire cuire clans le saindoux bouillant. 

Biscuits aux raisins.-Defaites une livre de 
beurre, une douzaine d'reufs, une demi livre 
de sucre, battez votre beurre, sucre et reufs 
ensemble pendant une heure, une demi-livr~ 
de raisins de Corinthe ; jetez la farine et le 
raisin par petite quantite jusqu'a ce que votre 
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pate soit suffisamment sechee, ensuite vous la 
roulez sur une table comme pour de la patis
serie, coupez vos biscuits et les faites cuire. 

Biscuits d'une autre fr.19on.-Prenez une 
demi-Ii vre de beurre. assechez-le dans de la 
farine 3usqu'a ce qu'elle devienne comme pour 
du riz de pate ; prenez trois jaunes a·ceufs, 
trois cuillerees de creme, un peu d'anis et 
du sucre a votre gout ; battez ces quatre 
choses, ensuite prenez votre pate, et miette a 
miette, mettez-la clans ce que vous venez de 
battre, laissez le tout lever .tme heme, et 
faites cuire vos biscuits. 

Biscu'its a la creme.-Pour une chopine 
de creme, mettez quatre ceufs, du sucre a 
votre gout ; faites voire pate legere et bien 
maniable ; vous y mettez aussi la grosseur 
d'un jaune d'ceuf de beurre, alors coupez vos 
biscuits et faites cuire. 

Biscuits a la canadt'.enne.-Prenez une Jivre 
de beurre, defaites-le, une livre de sucre bien 
ecrase, une douzaine d'ceufs frais, battez-les 
avec le sucre jusqu'a ce que ce soit bien me
le, ensuite vous y ajoutez Jes blancs en neige, 
un peu d'anis, et vous mettez as::iez de farine 
pour former une pate que vous travaillez ; 
· alors vous coupez vos biscuits de la grandeur 
qu-'il vous plait, point trop epais ; et faites 
cuire. 

Biscuz"ls du palais royal.-Prenez six ceufs 
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frais, mettez-les dans une balance et pesez de 
l'autre cote autant de sucre en poudre bien 
sec, prenez ensuite du poids de trois ceufs de 
la belle tieur de froment, alors vous separez 
les blancs de vos jaunes d'ceufs, et les mettez 
en neige, vous aurez aussi le soin de bien 
battre vos jaunes; jetez votre sucre dans les 
blancs en les battant de nouveau, ensuite 
vous y ajoutez les jaunes et la fine fleur miette 
a miette, toujours en battant, afin de bien me
ler le tout ; vous ajoutez une cuilleree · de jus 
de citron et q~tre gouttes seulement d'essen
ce de tieur d'orange, mettez dans vos moules, 
et faites cuire. 

Biscuit Bretons.-Prenez un peu moins 
d'une demi-terrinee de. farine, delayez-la avec 
de l'eau froide; fa1tes-en une pate un peu e
paisse, et faites-la prendre dans une poele en 
forme de crepe epaisse, observez qu'elle ne 
cuise point; ensuite vous la petrissez avec 
les mains, vous avez eu le soin de battre cinq 
reufs, alors vous les melez petit a pctit clans 
votre pate pour l'eclaircir et vous y joignez 
aussi un <lemi-verre a vin ou un peu plus 
d'eau-de-vie; lorsque la pate est suffisamment 
claire, vous emplissez vo1re poele de graisse 
ou de beurre, et sitot qu'elle est bouillante, 
vou,, prenez des petits morceaux de pommes 
bien epluches que vous tranchez bien minces 
et les couvrez de cette pate que vous jettez 
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du bout de votre couteau dans la graisse 
bouillante, et les laissez cuire. Mettez un 
peu de sel en delayant votre farine. 

Biscuits t't la bonne femme.-Une tasse a 
deje(iner de beurre, deux dt sucre fin, trois 
de fieur, six amfs, une petite cuil1eree de 
perlasse et jus de citron au gout ; quand les 
amfs sont bien battus, on y ajoute le sucre et 
le beurre apres l'avofr defait ; en les brassant, 
on jette la fleur au fur et a mesure. 

Biscuits de mesure.-Deux t_asses de creme, 
deux tasses de sucre, trois amfs, et quatre 
ta:;ses de fleur. 

Biscuits au.re amandes ameres.-Battez dix 
reufs, les blancs et jaunes separes, une livre 
de sucre pile fin, une livre de beurre defait 
en creme, une de farine, environ denx grandes 
cuillerees d'amandes a meres pi lees fines; 
apres les avoir echaudees et sechees, battez 
le tout une hem;e; mettez dans des petits 
moules beurres et faites cuire a feu modere. 

Biscuits brancock.-Prenez deux tasses de 
farine <l'avoine, deux de fleur, une cuiller a 
the <le gingembre, et quatre cuillerees de 
melasse; detrempez le tout avec lait tltll' ou 
lait-de-beurre ; apres quoi vous pouvez y a
jonter une petite cuilleree de perlasse ou sou
de, et vous les ferez cuire pendant une lwure. 

Biscuz"ts aux epices.-Prenez trois reufs, 
une tasse de sucre, une demi-livre de beurre, 
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une cuilleree de toute sorte d'epice, une cuil
leree a the de soude, et assez de fleur pour faire 
cette pate aussi epaisse que celle du pah1 de 
Savoie, que vous brasserez longtemps, etferez 
ensuite cuire clans des moules ou snr une tole. 

Biscuits d'une autre {r19on.-Prenez un de
miarre de lait, trois reufs, une petite cuilleree 
de levain, et vous y mettez du sucre a votre 
gout, et de la farine : vous detrernperez le 
tout comme pour les crepes. Ces biscuits se 
cnisent de la meme maniere que ci-dessus. 

Biscuits de /urine d'avoine.-Prenez une 
pinte de lait s6r OU caille, une petite cuilleree 
de sel, de la farine d'avoine bien sassee, avec 
laquelle vous ferez une pate un peu epaisse, 
une petite cuilleree de perlasse que vous dis
soudrez avec une cuilleree de fleur; beurrez 
une lechefrite et faites cuire pendant une heme; 
apres quoi, vous couperez cette galette par 
morceau.x:. Ces biscuits ne se font que pour 
le souper. L'on peut y ajouter si I 'on veut, 
un peu de melasse, une cuilleree de creme 
et quelque epice. 

B/scu.its d'une autre espece.-Un blanc 
d'amf, deux onces d'amandes et six onces de 
sucre. 

Biscuits de gingembre.-Quatre reufs, une 
tasse de sucre, u ue de melasse, une demie de 
beurre, une demie de creme, une demie de 
gingembre, un morceau de perlasse. 
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Biscuz'ts de farz"ne d' avoine d'une autre fa-
9on.-Prenez une pinte de lait, trois ceufs, 
une petite cuilleree de perlasse, une tasse de 
fleur et de la farine d'avoine ; faites-en une 
pate aussi epaisse que pour des crepes, et 
faites cuire aussi vite que possible clans une 
lechefrite bien beurree. Ils se mangent 
chauds, avec lait ou beurre. 

Biscuits (gros) a l'anis.-Quatorze ceufs, 
trois livres 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. 

Orackers a la soude.-Prenez 14 tasses de 
fleur, une tasse de saindoux, quatre cuillerees a the de creme de tartre et deux cuillerees a 
the de soude. Melangez bien ces quatre 
choses clans la fleur en leur ajoutant trois 
tasses d'eau. Petrissez le tout convenable
ment et faites cuire promptement. 

G ALETTE.-:-La galette n'est autre chose 
qne de la pate ferme OU feuilletee a volonte,. 
faite par les procedes indiques precedem
ment, et que l'on etale. avec le rouleau, plus 
ou moins epaisse selon la grandeur du ga
teau. Quand il est dresse bien rond, mettez
le sur uue feuille de papier graisse, pour l'en
fourner, autrement il attacherait. Faites-le 
cuire de belle couleur. 
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GATEAU d'amandes.-Faites un trou dans 
votre farine, a pres l'a voii- mise sur la table; 
jetez dans ce trou du beurre, des ceufs, quel
ques grains de sel, du sucre en poudre et des 
amandes pilees; petrissez bien le tout ensP.m
ble, et fac_;onnez-le en gateau plat rond; met
tez-le sur un papier bien beurre ; au sortir du 
four vous lui donnerez une belle couleur, en 
le gla9ant 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 
Rucre, et de.mi-livre d'amandes douces bien 
pilees a sec. 

Gateau d'argent.-Prenez une tasse de 
bemre et deux tasses de sucre que vous me-
erez et brasserez ensemble pour en faire une 

creme .. Vous ajouterez a cette creme six 
blancs d'ceufs bien battus, une tasse de lait et 
une cuilleree a the de soude prealablement 
dissoute dans ce lait, puis assez de fleur pour 
en faire une pate de la consistance de celle 
du Pound Cake, et melez a cettA pate, en la 
brassant, une cuilleree a the de creme de tar
tre .. V ous pm~rrez donne~ a ce gateau le goftt 
qu'1l vous pla1ra, en y aJoutant ou citron, on 
muscade, OU eau de rose, a votre fantaisie. 

Gdteau d'or.-Prenez une demie tasse de 
beurre et del!x tasses de sucre que vous mele
rez et brass.erP.z ensemble pour en faire une 
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creme ; aioutez a cette creme les jaunes de 
six ceufs bien battus, etsi vous le voulez, vous 
pouvez y mettre en sus un reuf tout entier, 
puis ajoutez une demie tasse de lait frais dans 
lequel vous aurez fait <lissoudre une demie 
cuilleree a 1he de sou<le, et assez de fleur 
melangee avec une cuilleree a the de creme 
de tartre pour en faire une pate de la consis
tance de celle d'un Cup Cake. On peut aussi 
y melanger une cuilleree a 1he de clou de gi
rofle, une cannelle, et une demie muscade, 
avec, soit rai::,ins ou raisins de Corinthe ou 
les deux ensemble, ce qui est considere par 
plusieurs etre une amelioration. 

Gateau de mesur e.-Prenez une tasse de 
beurre, deux <le sucre, trois ceufs, une demie 
cuilleree a the de soude <lissome dans une 
tasse de lait frais, une cuilleree a the de 
creme de tartre, P.t. cinq tasses de fleur. Bras
sez et melangez le beurre et le sucre ensem
ble pour en faire une creme ; ajoutez a cette 
creme deux ceufs, les jaunes et les blancs 
battus separement, puis le lait qui contifmt la 
soude, et en dernier lieu la creme de tartre et 
la fleur. Mettez cette pate au four soit en un 
seul pain ou dans de petits vaisseaux de fer
blanc. 

Gtiteau de montagne.-Prenez une livre de 
sucre, une livre de fleur, une demie livre de 
beurre, six ceufs, l.me cuilleree a the de creme 

14 
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de tartre, une demie cuilleree a the de soude 
et une tasse de lait frais. On procedera en
suite, comme il est indique, pour faire les au
tres gateaux. 

Gateau d'Ohio.--Prenez cinq tasses de 
ffour, cinq amfs, une tasse de beurre, trois 
tasses de sucre, une cuilleree a the de soude, 
une tasse de creme sure et une muscade. 
Prncedez pour le faire cuire tel que les autres 
gateaux. 

Gateau de gingembre.-Prenez deux tasses 
de melasses, une tasse de beurre fondu, un 
amf, une tasse de lait frais, une cuilleree a 
the de soude, une cuilleree a the de creme de 
tartre, deux cuillerees de gingembre moulu et 
de la fleur suffisamment pour en faire une 
pate de bonne consistance. Il faut faire bien 
attention en faisant cuire cette pate qu'elle ne 
brule pas, car si elle brule, les gateaux seront 
tres amers au go(H. 

Gateau de riz.-Prene z pour une pinte de 
fa1·ine pres de derni-livre de riz creve au prea
lablA clans partie egale d'eau et de lait, et bien 
refroidi; ::,ix reufs et une bonne demi-livre 
de beurre. Petri8sez le tout, et faites-en un 
gateau que vous traiterez comme le preeedent. 

Gdteau de Portu,!(al.-Mettez une livre de 
farine avec une livre de sucre ecrase, battez
les avec une livre de beurre frais jusqu'a ce 
qu'il soit aussi fin que du pain emiette, met-
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tez deux cuillerees d'eau de rose ou autre, 
deux de vin blanc, dix ceufs bien battus avec 
des verbes, mettez dedans une derni-livre de 
coriuth~, et mettez-le tout ensemble, graissez 
vos rnoules, ne les emplissez qu'a moitie et 
faites cuire. Si vous voulez, on pent y mettre 
des amandes blanches pilees . 

. JANOISES.-Prenez trois amfs et leur pe
santeur de sucre blanc, autant de beurre, de
layez le tout ensemble, mettez y de la farine 
pour assecher cette pate, ensuite l'ayant eten
due, coupez avec un verre et faites euire sur 
une tole. 

MACARONS en cannellon.-On les fait 
en pilant une demi-livre d'amandes douces 
que vous arrosez avec un blanc d'ceuf, en 
en mettant peu a la fois, vous les fouetterez 
apres avec une demi-livre de sucrP .fin en 
poudre, deux onces de farine de riz et quatre 
blancs d'mufs fouettes, et les dres,erez sur 
du papier comme un baton court de cire ; 
vous lcs glacerez d'une gh.ce blanche, et 
vous remettrez un moment au four pour la 
faire secher. 

Macarons a la canadfenne.-Prenez une 
demi-livre d'amandes ameres et autant de 
douces, que vous ecbauderez, eplucherez et 
pilerez une fois seches, assez fines pour 
qu'dles passent dans la passoire, sept blancs 
d'ceufs, trois livres 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 autrefa9on.-Un quarteron 
d'amandes ameres bien pilees et melees dans 
un quarteron de sucre aussi pile, quatre 
blancs d'amfs battus en neige ; faire la pate 
hien dure en l'assechant avec du sucre. 

MAS SEP AINS et ~7tfacarons.-Faites secher 
a l'etuve un quart d'amandes ameres sur trois 
quarts d'amandes douces, les unes et les au
tres bien mondees ; formez ensuite une pate 
en les pilant et les humectant a rnesure .avec 
<lu blanc d'reuf fouette. Vous aurez le meme 
poids de sucre, dans lequel, apres l'avoir fait 
clarifier au petit Boule, vous jetterez votre 
pate ; faites-la cuire en remuant sans cesse, 
jusqu'a ce qu'elle ne prenne plus aux doigts. 
Darn; cet etat, vous l'etalerez sur Ia table, OU 
vous aurez seme du sucre en poudre. Eten
dez-la bien mince, et quand elle sera froide, 
vous la couperez par petits morceaux de la 
forme qu'il vous plaira. 11 faut les passer au 
feu pour achever de cuire, et les glacer. 

Les macarons ne di.fferen des massepains 
que par la forme : on les taille en rond un 
peu bombe vers le milieu superieur. 

Massepains aux confitures.-La seule diffe
rence entre ceux--ci et les precedents est qu'au 
lieu de fruit on met le meme poids environ de 
confiture ou de marmelade. 
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Massepains au chocolat.-Ces massepains 
ne different des massepains simples (Voy. 
page precedente) qu'en ce qu'on y ajoute dn 
chocolat en poudre pendant la cuisson. 

Massepains aux differents fruits.~I Is se pre
parent comme les precedents. Apres avoir 
jete la pate d'amandes dans le sucre clarifie, 
ajoutez y un tiers en poids du fruit que vous 
voudrez, ecrase et passe au tamis. 

PAIN de savoie comrnun -Une livre de 
sucre blanc rape, une livre de fine fleur, trojs 
quarterons de beurre defait eu creme, une 
douzaine d'reufs, les blancs battus en neige, 
et les jaunes aussi battus a part ; mettez-le 
1out ensemble et battez plus d'une hP.ure en y 
ajoutant un verre d'eau-de-vie ; ensuite, beur- · 
rez le dedans du moule, placez un morceau 
de papier blanc beurre au fond, jetez y de la 
preparation ci-dessus a la moitie du moule, 
et faites cuire deux heures par un feu modere. 

Si on desire le glacer, on prend du blanc 
d'reuf battu avec du sucre pile, et un peu de 
jus de citron que l'on met dessus un quart 
d'heme avant de .le retirer du feu, ce qui fait 
un ornement. On en fait autant aux maca
rons: si c'est le gout on suivra cette direction 
pour les sL1ivauts. 

Pain de savoie (imitation de. )-Prenez 1~n 
quarteron de beurre, unquarterondesucre, tro1s 
amfs, un demiarre de lait froid, une petite 

14"' 



162 CUJSINIERE 

cuilleree a the de soude dissoute dans le lait, 
trois tasses a cafe de fleur, une cuilleree a 
the de creme de tartre, un peu de sel et quel
ques gouttes d 'essence de citron. Cette 
quantite suflit pour faire deux pains. Faites 
cuire vite, mais que votre four ne soit pas trop 
chaud. 

Pain de savoie d'une autrefa9on.-Une de
mie livre de farine, autant de sucre bJanc 
ecrase, six amfs, une demi-li vre de beurre, 
battez les blancs et Jes jaunes separement, 
melez-les ensuite, ajoutez y le sucre et le 
beurre defait, joignez y la farine miette a 
miette, smtout qu'elle soit seche et bien fine, 
un verre de franche eau-de-vie, laissez le tout 
une heure dans la poele et il sera cuit. 

Pain de savoie a la fieur dfJ patates.-Un 
quarteron de sucre pile, trois onces de fleur 
de patates, six blancs et quatre jaunes d'amfs. 

Pain de savoie a la Fournier.-Quartorze 
ceufs frais, les blancs a part, battez les jaunes 
avec une livre de sucre blanc ecrase bien fin, 
fouettez !es blancs a part; mettez les jaunes 
avec, ensuite une liv1·e et un quarteron de 
fleur, que vous mettez miette a miette ; battez 
bien ce melange, beurrez votre moule et le 
mettez a moitie; on peut le laisser deux heu
res cuire sur un feu modere sans le decouvrir. 

Pain de samie a la far-ine d'avoine.-Pre
nez une pinte de lait, une pinte de farine 
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d'avoine, quatre reufs, une cuilleree de fleur; 
battez cela ensemble, et faites cuirn clans une 
poele. 

Pain de savoie d'une autre espece.-Prenez 
autant de farine d'avoine que de fleur, un peu 
de sel, et detrempez cela avec lait doux ou 
lait-de-beurre, une petite cuilleree de perlasse, 
et faites cuire eomme ci-dessus. 

PATE brisee.-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 a votre gout, 
de l'epaisseur d'un demi doigt; si l'on veut 
la rendre plus amollie, on y ajoute un peu de 
saindoux. 

Pate feuilletee.-Quelq~es personnes font 
la pate feuilletee, livre de beurre pour livre 
de farine, avez une chopine d'eau glacee, et 
la preparent au froid, ce qui la fait bien riche. 

Pdtefeuilletee a la maniere de Fournie1· le 
cuisinier.-Une demie livre de beurre pour 
une !ivre de farine ; delayez votre farine avec 
de l'eau froide, en suite amollissez votre beurre, 
faites-en une galette, mettez-le clans votre pa
te, remployez la pate par dessus, puis laissez
la reposer, roulez-la une couple de fois, et 
laissez-la encore reposer; apres 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 l'autre, lorsque vous l'avez travaillee cinq 
fois de cette maniere, vous l'employez. 

Pate feuitletee a ta maniere de Marcelais.
Prenez une livre de beurre bien battu et sans 
eau, broyez le avec une li vre et demi de 
farine, ajoutez-y une chopine d'eau glaet~e, 
une pincee de sel, si votre beurre n'e8t pas 
trop sale ; etendez cela mince, faites-en 
un rouleau, ramenant les deux extremites 
ensemble, battez la pate et laissez-la reposer ; 
faites en ensuite autant sur le travers, puis 
roulez-la trois fois de la meme faqon. On 
l'emploie de l'epaisseur d ·une ligne a deux 
lignes. 

Pate feuilletee il la maniere de Mme. Tul
loch.-Une livre de. farine dans un vaisseau 
avec une chopine d'eau glacee, delayez et 
etendez cela, de l'epaisseur d'un demi doigt ; 
ayant prepare en palettes minces trois quar
terons de beurre presse, couvrez de petits 

· morceaux qa et la la pate et.endue, que vous 
plierez alors comme l'on fait d'un mouchoir 
que l'on repasse ; renouvelez ce procede par 
trois fois, et battez la pate. L'ayant laissee 
reposer quelque temps, vous la couperez en 
deux ou en quatre, plaqant les mor9eaux 
l'un sur l'autre, aussi egaux que possible ; 
puis vous etendez le tout de l'epaisseur d'un 
demi doigt, a votre besoin. 

Si vous preferez ne pas la couper, vous 
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pourrez l'etendre deux autres fois, sans y 
ajouter plus de beurre, de maniere qu'P-lle ne 
soit pas <lure. 

Pate fermP.-Petrissez une livre de farine 
avec, un peu moins d'une livre de beurre, et 
ajoutez y tres peu d'eau froide, et suffisante 
quantite de sel. Battez bien cette pate, rou
lez-la, et ayez 5oin qu'elle soit tres ferme. 

Pate feuilletee.-Prenez livre de beurre pour 
livre de farine; petrissez votre pate bien 
molle, en y ajoutant de l'eau froide; aplatis
sez-la avez le rouleau, en feuille pas plus 
epaisse qu'une piece 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 donner de feuilletage a vo
tre pate. Le moins est tro;s. 

Pate brisee.-Eiendez 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 
suffi8ante quantite d'eau pour faire une pate 
bicn epaisse. Maniez petit a petit, puis petris
sez de toutes vos forces. II convient de n'em
ployer cette pate qu'environ deux heures 
apres sa confection. 

Pate croustillante.-Mettez votre farine sur 
la table et faitcs un trou au milieu; jetez 
dans ce trou votre beurre en petits morceaux, 
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a raison de trois quarterons par livre de farine; 
un peu d'eau et deux blancs d'reufs battus 
jusqu'a con,sistance de neige, avec un quarte
ron de sucre en poudre et une petite pincee 
de gomme arabique tamisee. Maniez, puis 
petris,;;ez pendant l'espace d'une demi-heme. 

Pate croquante.-Petrissez des arnandes 
pilees bien seches, avec poids egai de sucre 
en poudre, en humectant peu a peu avec des 
blancs d'amfs fouettes et quelques gouttes de 
fleur d'oranger, plus ou moins selon sa force. 
Faites evaporer cette pate a petit feu dans une 
bassine; puis mf'ttez-la en pain sur la table, 
pour la laisser refroidir avant de l'employer. 

Pate pour les brioc/ies.-On commence par 
faire un levain. Pour cet effet, mettez en tas 
sur la table a peu peu pres le quart de votre 
farine; fai1es un trou au milieu; mettez de la 
levure de biere clans le trou, et incorporez-la 
bien avec la farine, en versant de l'eau tiede 
dessus et petrissant bien. Cela fait, vous 
mettrez votre pate clans une sebile, ferez deux 
ciselures en croix dessus, la couvrirez d'un 
linge et la laisserez lever. On emploie une 
once de levure par li vre de farine petrie a vec, 
autrement, pour quatre li vres de pate. 

Lorsque votre levain aura acquis la qualite 
requise, petrissez separement le surplus de 
farine qui n.'y a point ete employe, avec 
beurre, reufs, sel fin ; joign.ez y votre levain; 
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repliez Je tout plusieurs fois, en saupoudrant 
de farine. Laissez reposer cette pate pendant 
huit heures ~n moins avant de la fa9onner en 
brioches. 

On met ordinairement 1)our livre de farine 
un fort quarteron de beurre tres-fin, trois c:eufs 
et <leux gros de sel. 

Pdte pour les pates.-Prenez, pour un demi
minot de farine, deux livres de beurre et 
une livre de graisse de bc:euf; faites fondre 
beurre et graisse, et ecumez-les bien avant de 
les incorporer avec votre farine ; ajoutez six 
jaunes d'c:eufs, et suffisante quantite d'eau 
tres-chaude; petrissez longtemps et roulez a 
plusiem:s reprises. 

PATE chaud.-Faites une abaisse de pate 
de la grandeur que vous voudrez; couvrez:!la 
d'une farce, et arrangez dessus les viandes 
dont VOU:3 voulez faire votre pate chaud; epi
cez-le de bon gout; ajoutez un bouquet garni 
et beaucoup de beurre ; des bardes de lard, 
df's tranches de jambon et cle veau; relevez 
les bords du pate, et fermez-le a vec une se
conde abaisse. Vons l'onvrirez comme la 
tourte, pour donner passage a la fumee inte
rieure; et de meme encNe, lorsqu'il sera en
tierement cuit, vous en 6terez le bouquet, le 
lard, les tranches de jambon, de veau, et les 
remplacerez par le ragout qui vous convien-
dra. 
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Pdtefroid.-Faites une farce avec plus de 
lard que de viande, le tout bien hache ensem
ble et epice de bon gout, en y ajoutant un peu 
d'aromates pilees; faites ensuite revenir les 
viandes dans une casserole avec du beurre; 
quand elles seront refroidies, vous les dresse
sez sur l'abaisse, comme il est dit a !'article 
precedent, en ohse1 vant de remplir tous les 
vides que formera la viande avec la meme 
farce que vous aurez mise dessous ; couvrez 
de barde~ de lard, et faites evaporer la fumee. 

Pate de patates.-Pilez VOS patates bien 
cuites avec poivre, sel, beuue ou creme, en 
marmelade. Mettez-la dans de la pate, et 
faites cuire. Si on aime l'ognon, on en peut 
mettre a vec per~il. 

Pate de poulets.-Coupez votre poulet en 
huit morceaux, et procedez comme pour le 
pate au mouton. -

Pate de mouton.-Faites revenfr vos mor
ceaux de mouton dans la poele avec saindoux, 
les ayant poudres de farine, avec poivre, sel 
et tete de clous ; quand ils seront rotis, ajou
tez persil, thym, marjolajne, avec un demiarre 
d'eau; si vous trouvez que c'est assez as
saisonne, faites bouillir le tout un moment, 
et jetez-le dans un plat creux gami de quatre 
doigts de pate autour; couvrez de pate, lais
sant une ouverture au milieu, pour un bou
quet de pate, que YOUS leverez avec soin, 
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quand le pate sera cuit pour jeter un peu de 
jus que vous aurPz conserve; ce qui empe
chera votre pate d'etre sec. 

Pate de veau.-Meme procede que pour le 
pate au mouton ci-de:-sus, mais vous y ajou
terez des petites tranches de lard, le veau 
n'etant pas aussi gras que le mouton. On 
coupe le veau par tranche, ou on le hache 
bien mince. 

Pate de pore frais.-On hache le pore frais 
fin a vec ognon et assaisonnement, on le fait 
revenir dans ]a poele, ensuite dans un plat 
garni de pate que l'on couvre comme les pates 
,:-;i-dessus. 

Pdte aztx oiseaux blancs.-Apres avoir plu
me, eventre et lave dix-huit oiseaux, hachez 
du filet de cochon avec un peu d'ognon, persil, 
poivre, sel, thym, sarriette et faites revenir 
avec !es oiseaux clans la poele avec saindoux 
f't farine. V ous ajouterez pl us tard six cuil
lerees d'eau, et ferez bouillir tout cela; ensui-
1e placez-Jes dans un plat entoure de pate; 
cuisez au four ou fonrneau. 

Pate an.-c grillades de bceuf.-Apres avoir 
bien battu des peti1es tranches de breuf, 
faires leur jeter un bouillon avec poivre et 
sel PUviron une demie heure dans l'eau ; 
les ayanr retirees, poudrez-les de farine, vou~ 
leur faites preudre couleur avec du saindoux: 
dans la poele ; et les remettant dans le jus 

15 
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~vec tete de clous, persil, thym, et marjo
Jaine, placez-les dans votre plat a pate, comme 
ci-dfssus. 

Pates de Noe'l.-Faites cuire une langue 
de breuf fraiche, jusqu'a ce que vous puissiez 
la peler ; hachez-la avec une demje livre de 
suif bien fin, ajoutez une livre de sucre pile, 
une de gros raisins, dont vou s extrairez les 
graines et couperez avec autant de raisins de 
corinthe, que vous aurez soin de bien laver, 
eplucher, et secher sur Ull linge, en les frot
tant avec la main, pour oter les petites sale
tes ; pelez dix-huit pommes fameuses, que 
vous hacherez bien fines, pilez une muscade, 
un baton de cannelle, du macis, du clous, de 
la tete de clous, mettez encore deux pincees 
de sel fin, l'ecorce de deux dtrons rapee, urte 
Qp.op.ine d'eau-de-vie, et une de vin blanc ; 
b,rassez le tout comme il faut ; c;a se conser
yrra convert et au froid, durant plusieurs 
wois, et vous vous en servirez au besoin. On 
en fait des pates couverts dans des vaisseaux 
plats. On y ajoute sucre et epices au gout. 
9in les fait cuire au four ou foumeau et on 
~s mange toujour.s chauds. 
r;. P lites gras aux huitres.-V ous coupez un 
foulet par morceaux ; poudrez-les de farinc, 
passez-le~ dans la poele avec saindoux ; met
\ez y poivre, persil, sarriette, thym, tetes de 
~lous a votre gout ; retirez du feu ayant coule 
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l'eau des lrnitres, vous la mettez clans la 
poele avec mie de pain et les huitres ; placez 
cette preparation de poulet et huttres dans un 
plat creux avec pate a l'entour, et non au 
fo;nd ; couvrez de pate et faites cuire com
me les autres indiq:ues ci-dessus. 

Pates mctigres aux huUres.-Ayant coule 
Peau des huitres, faites frire un ognon dans 
du beurre, ajoutant mie de pain, poi vre, 
persil, jaunes d'ceufs l>attus, et brassez le tout 
ensemble. Placez dans le plat comme dit 
plus haut, etc. 

Pate de pieds de veau.-Faites bouillir des 
pieds de veau bien tendre ; h~chez-les avec 
un peu de suif de bceuf et quelques pommes 
epluchees, hachees et assaisonnees avec de 
la cannelle et muscade, du raisin de Corinthe 
bien nettoye, un peu de sucre, un verre ou 
deux de vin blanc, et mettez tout ensemble; 
faites une pate feuilletee, mettez dans un 
plat, mettez y votre viande, recouvrez-la et 
faites cuire; lorsque la croute est cuite il 
faut le retirer. 

Pate 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 griltades, prenez six ceufs, 
quatre cuillerees de fleur, battez-les longs
temps ensemble, ajoutez-y une pinte du lait, 
du gi ngembre, un peu de sel, videz sur vos 
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grillades ; faites cuire le tout une heure et 
demie. 

Pated' escargot.-Prenez un escargot, la vez
le puis otez l'interieur, a pres l'a voir echaude 
pour en enlever l'ecaille: hachez la chair avec 
ognon, poudrez de farine, avec poivre et sel; 
faites revenfr cela avec du beurre, et quand 
ce sera roti, ajoutez un demiarre d'eau, avec 
persi], rnarjolaine, thym, et tete de clous; 
apres l'avoir fait bouillir un quart d'heure, 
retirez du feu. On peut aussi y mettre deux 
jaunes d'reufs battus avec de la creme; ayant 
arrange la pate clans un plat creux, placez y 
tout ce que dessus. 

Pate en forme de noix.-Melez ensemble 
une livre de beuue avec une livre de fleur, 
ajoutez y cinq onces de sucre, deux reufs, 
une moyenne cuilleree de levain et du lait suf
fisamment pour en faire une pate epaisse ; 
laissez levei· le tout, ensuite, coupez de la 
forme que vous voudrez et faites-le cuire 
dans la graisse, d'un bean jaune. -

Pate royal appele au c/wu.-Cette pate 
est la base de plusieurs sortes de patisseries 
pour meler un nombre in:fini <le second cours 
de plats de differentes formes et de denomi
nations differentes. 

Prenez un chaudron ou autre vaisseau 
assez grand pour contenb· 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 l'ecorce d'un citr< 1n. 
Laissez le tout bouillir jusqu'a ce que Je 
beurre soit entierement fondu ; ensuite pre
nez de la fine fleur que vous sasserez, otez 
l'ecorce du citron et jetez une poignee de 
fleur clans cette preparation pendant qu'elle 
bouille ; ayez soin cependant de ne pas met
tre plus de fleur que la preparation pent ~n 
absorber. Brassez cela avec une cuilleree de 
bois jusqu'a ce que la pate puisse se detacher 
du vaisseau et retirez du feu. Ensuite, cas
sez un ceuf dans cette pate et melez-le bien, 
puis un s~~cond que vous melez aussi; ne 
met1ez pas plus d'reufs que la pate peut en 
absorber. Ayez soin de ne pas faire cet.te 
preparation trap liquide ; il est presque cer
tain que cinq ou six ceufs seront assez pour 
cette quantite, formez lf>s ensuite en chou ou 
en forme Je pelote ; comme cette pate leve 
beaucou p, il faut l'arranger sur votre tole a 
une distance l'une de l'autre. Dorez-]es 
comme a l'ordinaire, avec un ceuf battu et 
du lait ; faites cuire dans un fourneau d'une 
chaleur moderee. N'ouvrez pas le fourneau 
qu'il ne soit entierement cuit, parce qu'il de
viendrait plat, detachez-le doucement de la 
tole ; ensnite, faites une petite onverture l:\U 
cote et introduisez une petite cuilleree de 
confi.tures au gout ; servez-les en buisson. 

15"' 
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Petits pdtes.-Abattez avec le rouleau, et 
mince comme un sou, de la pate feuilletee a 
six tours; taillez avec des mouh'\s deux 
abaisses pour chaque petit pate que vous vou
drez faire ; mettez sm· 1 ·une gros comme un 
de de godiveau; couvrez-le avec l'autre, et 
reunissez bien les bor<ls avec le d.iigt, en les 
mouillant un peu.; dmez-les a l'reuf ainsi que 
les tourtes, et mettez-les au four sur une pla
que de fer battu ; il faut tres-peu de temps 
pour les cuire. Prenez garde qu'ils ne prcn
nent trop de couleur, attendu que le four doit 
etre tres-chaud. 

Petz't pate au,x amendes.-Epluchez et pilez 
quatre onces d'amandes et quelques amandes 
ameres avec une cuilleree d'eau, ajoutez en
suite quatre onces de· sucre pile, une cuilleree 
de- creme et les blancs de deux reufs bien 
battus ; melez le tout aussi vite que possible. 
Faites cuire dans des petits plats a pate 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 pate et faites cuire. On peut couvrir de 
pate les tartes aux compotes. 

Tarte au rDl{non de veau.-Prenez un ro
gnon de veau gras, hachez-le bien fin, etant 
hache vous le mettez dans une assiette creuse ; 
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mettt'z-y des amandes arneres pilees avec 
muscade, cannelle, ecorce de citron rapee, 
sucre, sel, une mie de pain, un dessus de 
creme et trois ceufs; passez le tout dans une 
casserole pour le faire blanchir. V ous en 
ferez une tarte avec de la croute comme pour 
les gateaux; ·wus pouvez en faire egalement 
avec des rognons de mou10n. 

Tarte beu.rree.-Prenez des grosses pommes 
qui cuisent bien ; quand elles sont cuites, 
otez les cceurs et la peau, ecrasez la chair, 
mettez-la dans le jaune de six ceufs, et le 
blanc de quatre bien fouette ; pressez dedans 
le jus d'un citron, hachez le reste am~si fin 
que possible, avec du sucre et de la muscade 
a votre gout, faites fondre du bon beurre, et 
mettez-en la quantite necessaire pour mcttre 
le tout a creme epaisse, alors brassez le tout 
ensemble, faites une pate feuilletee, mettP,z 
clans un plat assez grand pour tout tenir; je
tez-y vos ingrediens, ne le couvrez point ; un 

-quart d'heure suffit pour le cuire: placez sur 
un plat, et poudrez du sucre fin dessus. 

Tarte a Lafayette.-Prenez six amfs, bat
tez les blancs en neige, et battez les jaunes 
a vec trois quarlerons de sucre blanc, ajoutez 
a cela deux onces de beurre frais defait en 
creme, et mettez deux tasses de fleur, et deux 
cuillerees a the de poudre allemande. Les 
ceufs, beurre et sucre doivent etre bien battus, 
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mais une fois la fleur ajoute il ne faut pas bat
tre longtemps. Beurrez ensuite deux assiettes 
de ferblanc et etendez deux cuillerees de 
cette pate egalement surchacune et faites cu ire. 
Quand elles seront cuites, retirez-les et etendez 
des confitures sur le fond de l'une et mettez le 
fond de l'autre par-dessus et vous a_urez une 
tarte a Lafayette. 

Cette quantite 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
tite de sucre et un peu de muscade rapee, et 
etendez le tout sur une abaisse de pate feuil
letee a six OU sept tours ; relevez Jes bords 
comme ceux d'une tourte ordinaire; et met
tez au four sur une plaque de fer battu, ou 
une feuille de papier beurre. 

Tarte aux diuers fruits.-Prenez une com
pote de tels fruits que vous voudrez; placez
la sur une pate comme il est <lit a Particle 
precedent, et traitez cette tourte de la meme 
maniere. 

Tarte aux conjitures.-Etendez vos confitu
res sur la pate, 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 cornrne celle aux pornmes. 
Saupoudrez-les de sucre en sortant du four. 

T AR'l'ELETTE.-Taillez une a baisse de 
bon feuilletage comme pour faire les petits 
pates, en observant qu'iJ ne faut qu'un rond 
de pate pour chaque tartelf'tte ; mettez dessus, 
en guise de gocliveau, frangipane, confi.ture ou 
marrnela<le ; relevez le bord ; croisez le des
sus de bandelettes de pate; faites cuire, et 
glacez au sucre avec la pelle rouge. 

TOURTES.-MANIERE deformer, defaire 
cuire et de dresser toutes sortes de tourtes gras
ses et maigres.-Faites sur la tourtiere une 
abaisse ou fond de tomte, en y etendant une 
feuille de pate brisee, epais~e comme une 
piece de trente sous; dressez de8sus votre 
viande ou volaille, poisson, ou toutc autre 
chose dont vous voulez faire la tourte ; rPm
plissez les vides avec des boulettes grasses ou 
maigres, selon le cas; t'picez de bon gout; 
ajoutez un bouquet de fines herbes, et couvrez 
le tout de bardes de lard. Cela fait, vous 
poserez par-dessns une seconde feuille de 
pate; mouillez les bords de l'une et de l'au
tre ; pincez-les pour les reunir, et faites le 
bourrelet en tournant tout autour avec le 
pouce. Battez un amf, blanc et jaune, et do
rez le dessus de votre tourte a vec un doroir 
ou une plume. Etant ainsi preparee, vous la 
mettrez clans 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 milieu du couvercle pour 
que la fumee s'evapore ; remettez-la de suite 
au four jusqu'a parfaite cuisson. Quand vous 
l'aurez retiree pom· la seconde fois, vous enle
verez le couvercle en le coupant tout autour 
auras du bourrelet; vous degraisserez votre 
tourte, en oterez les bardes de lard, le bou
quet de fines hnbes, et y verserez bien chaud 
le ragout qui conviendra selon son espece. 

Tourte de volaille.-Quelque espece de vo
laille que vous employiez, coupez-la en deux, 
ou davantage, faites-la blanchir et passez au 
beurre a vec sel, poi vre, epices, fines herbes 
et un bouquet garni, puis dressez-la sur 
l'abaisse de votre tourte. 

Les abattis de volaille se preparent de meme. 
Tourte de gibier.-Le lievre se desosse 

avant de !'employer, mais on se contente de 
rompre les os du lapin : l'un et l'autre se 
coupent par membres. 

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

On n'ote que les pattes des alouettes, et on 
incorpore de meme, avec la farce ou le godi
veau, ce qu'on leur a retire du corps. 

'1.'ourte de godiveau.-Prenez du godiveau 
que vous roulez en boulettes allongees, 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
pes, et quelques ecrevisses. 

Tourtes grasses de poisson.-Coupez votre 
poisson comme pour le mettre en matelote, et 
arrangez-les sur l'abaisse avec Jes memes in
gredients que la langue de bamf. 

Tourtes maigres de poisson.-V otre poisson 
etant coupe comme dessu~, arrangez-le sur 
l'abaisse, et servez-vous de beurre en place 
de lard pour le couvrir ; le reste comrne pour 
toute autre espece de tourte. 

ATICLE ue.-DES PATES LIQUIDES. 

BEIG NETS uux patates.-Faites bouillir 
deux grosses patates, ecrasez-les bien fines ; 
battez les jaunes de quatre ceufs et les blancs 
de trois ; ajoutez a cela une grande cuilleree 
de creme, ou de vin, le jus d'un citron, · un 
peu de muscade, battez ce melange pendant 
une dernie heure, ·ce qui le rendra tres leger. 
Mettez une bonne q uantite de saindoux dans 
une poele, et vous verse.rez cctte pate par cuille
ree. Servez a vec une sauce composee d'un 
verre de vin blanc, le jus d'un citron, · une 
cuilleree d'eau d'amandes, du sucre blanc, et 
vous faites chauffer le tout ensemble. 
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Beio-nets de pommes et autres fruits.-Les 
beign; s pe uvent etre faits a vec tous les fruits 
que l'on pent couper en rouelles Apres avoir 
coupe vos fruits, retirez la peau, les pepins 
ou noyaux ; vous les ferez mariner pendant 
quelques heures dans de l'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 <2 la creme.-Faites reduire a moi
tie de la creme e.t du lait meles par parties 
egales, avec un peu de sel C:-'t zesle de citron 
hache; delayez ensuite dedans quantite suffi
sante de farine pour faire une bouillie bien 
epaisse ; quand elle sera en tel etat, vous 
l'etendrez sur la table, l'aplatirez avec le rou
leau, et la couperez de telle forme que vous 
voudrez: trempez les morcPaux dans la pate; 
faites-les frire, et glacez comme les beignets 
de fruits. 

Beignels de pommes.-Prenez six amfs, bat
tez-les avec quelques cu 1ll~·rf.es de sucre, tran
chez des pommes bien minces, brassez le tout 
ensemble avec un demiarre de lait un peu 
de farine, pour que la pate s01t corn~1e pour 
des crepes; ajoutez un peu de sel un derni-

d ' d . ' verre eau- e-v1e, un pen de cannelle, gros 
comrne un marbre de perlasse, et laissez lever 
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une heure pres de feu : ensuite vous en jetez 
par cuilleree dans de la graisse qui bouille. 

CR~PES.-On emploie la pate a beignets, 
apres avoir fait fondre une once de saindoux 
environ ; on etep_d une cuilleree de pate de 
fa9on a couvrir entierement le fond de la 
poele ; faites cuire de cote et d'autre, servez 
tres-chaud, ayant eu soin de cou vrir vos crepes 
de sucre rape au fur et a mesure que vous 
les placerez sur le plat. 

Cref}eS commuijes.-Faites une pate legere., 
composee d'amfs, de fleur et de lait, et vous 
ferez cuire dans une petite poele, avec graisse 
ou beurre chaud ; sel et muscade peuvent y 
~tre ajoutes, et elles peuvent se.manger avec 
sucre et jus de citron. Si les amfs sont rares, 
vous pouvez faire votre pate avec de la biere 
d'epinette, ou avec de la neige propre et un peu 
de lait ; ce qui remplace facilement les reufs. 

Beaucoup de personnes preferent le sirop 
d'erable au citron. 

Crepes d'une autrefar;on.-Prenez autant 
de farine qu'il en faut pour huit reufs, que 
vous pourrez detremper avec une chopine de 
lait, environ trois onces de beurre fondu, un 
verre de vin ou d'eau-de-vie; et l'on peut ·y 
ajouter des petits raisins. Cette sorte de cre
pes ::1e cuit, comme l'autre, dans la. graisse ou 
dans le beurre. 

16 
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Crepes cuites sans beurre et sans graisse~
Ba ttez bien six amfs, que vous melerez avec 
une chopine de creme, un quarteron de sucre, 
un verre de vin et une moitie de muscade 
rapee avec le dedans d'un citron; YOUS ajou
terez a cela assez de fleur pour que votre pate 
soit comme ceJle qui pre.cede : et YOUS videz 
dans votre poele. 

GAUFRES.-Prenez fleur de farine et 
moitie poids de creme, sucre en poudre au
tant que de creme et de farine ; faites du tout 
une pate tres-claire, fouettez-la bien, et aro
matisez-la d'eau de fleurs d'oranger. 

Votre gaufrier etant chaud et graisse entie
rement avec du beurre frais, prenez de la pate 
au bout d'un pinceau et remplissez-le; apres 
quoi, vous l'exposerez a un grand feu de char
bon, chaque cote l'un apres l'autre. Saupou
drez vos gaufres de sucre en poudre, a mesure 
que vous les tirez du gaufrier. 

Gaufres blli'nches.-Battez le jaune de 
quatre amfs avec un verre a vi n d'eau claire, 
et mettez une demi-livre de belle fleur, ajou
tez y q-nelques cuilleref's d'eau de rose ou de 
vin blanc pour l'eclaircir, sucrez avec du 
sucre pile ; que le tout soit clair comme pour 
des crepes. 

Gaufres brunes.-:-'-Prenez une pinte de 
creme fraiche, le jaune de 1rois ou quatre 
ceufs, autant de fleur qu'il en faut pour en faire 
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une pate de crepes, troi s quarterons de sucre 
pile, une once de cannelle pilee; melez le tout 
ensemble, graissez vos moules, et faites-les 
bien chauffer avant de cuire. 

MERINGUES.-Fouettez en neige, dans 
une terrine, cinq blancs d'ceufs ; quand ils 
sont bien battus~ ajoutez y de l'ecorce de ci
tron rapee, du . sucre en poudre ; refouettez 
encore un peu les blancs d'ceufs, et ajoutez y 
le sucre et l'ecorce, pour que ce soit plus 
epais que des crepes : dres~ez ertsuite vos 
meringues sur une feuille de papier blanc par 
petits morceaux moitie d'un ceuf, et separez: 
placez-les pour cuire dans un chaudron avec 
un convercle ayant de la braise dessus. 

PATE, pour les flans.-Prenez poids de 
beurre presque egal a celui de votre farine, 
quatre jaunes d'reufs, et un verre de creme pour 
livre de farine. Laissez reposer le tout, apres 
en avoir fait le melange; petrissez au bout 
d'un quart-d'heure et roulez bien serre. 

Pate pour toule espece de beignets.-Delayez 
votre farine avec des jl'lunes d'ceufs et la de
trempez avec de l'eau tiede; ajoutez y un peu 
de be.urre fondu ; les blancs de vos ceufs bien 
fouettes, jetez y quelques grains de sel, battez 
le tout ensemble et faites ensorte que votre 
pate soit assez epaisse pour envelopper les 
fruits que vous y tremperez. 
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CHAPITRE XI. 

Des differentes maniercs d'accommoder leli 
CEUFS. 

Conservation des mufs.-Empaquetez vos 
reufs dans de petites boites, telles que celles 
a rnisin. Lorsque vos boites seront bien 
pleines et bien fermees, vous les placerez dans 
un endroit frais. V ous aurez soin de retour
ner vos boites de faces, c'est-a-dire, Jes virer 
sans dessus dessous une fois par semaine, de 
maniere ace que le meme cote des boites soit 
une semaine dessus et l'autre dessous. Ce 
procede est d'empecher Jes jaunes de passer 
a travers les blancs et se collcr a Ia coquille ; 
car ce qui fait gater les ceufs n'est rien autre 
chose que parce que les ceufs etant empaqqe
tes a la fa9on ordinaire restent stat'ionnaires 
dans la meme position et que les jaunes se 
font un passage a travers les blancs et du 
moment qu'i]s se collent aux parois de la co
quille ils commencent a se gater. 

CEUFS a la coque.-Ayez des reufs, le plus 
frais que possible; faites bouillh- de l'eau clans 
un vase que]conque; mettez-les dedans avec 
precaution, de pem· de les casser, et laissez-les 
au feu deux ou trois minutes, selon que vous 
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les voulez plus ou mo ins cu its ; retirez le vase 
du feu ; laissez encore vos amfs dedans pen
dant une minute pour qu'ils fassent leur lait ; 
alors vous les oterez de l'eau et les servirez 
dans une serviette pliee sur un plat. 

<Eufs mollets.-Mettez de l'eau dans un 
vase ; faites-la bouiilir ; mettez dedans la 
quant.ite d'reufs que vous jugerez a propos ; 
cuisez-les cinq minutes et les retirez promp-
1ement clans l'eau fraiche : le blanc sera cuit 
et le jaune mollet. Enlevez-en la coquille 
avec precaution pour ne pas la briser ; vous 
les servirez entiers, soit avec la sauce qu'il 
vous plaira, soit a vec un ragout de champi• 
gnons, de truffes, de ris de veau, d'asperges, 
de celeri~ de laitues ou tout autre que bon 
vous semblera. 

<Eufs poches.-Faites bouillir de l'eau clans 
une casserole, avec moitie autant de vinaigre 
et suflisante quantite de sel ; retirez-la ; cassez 
dedans un a un les ceufs que vous voudrez po
eher, ne les remuez point. Des que le blanc 
aura pris de la consi~tance, vous les retirerez, 
en comme119ant par les premiers cass1's, et les 
rafraichirez dans de l'eau froide. Egouttez
les ensuite, parez-les et servez-les sur des ra
gouts d'oseille, d'epinards, de chicoree, etc., 
ou snr une puree quelconque, ou encore avec 
une sauce relevee, telle que ra vigote ou autre 
du meme genre. 

16* 
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<Eufs au beurre noir.-Apres avoir casse 
vos amfs sur un plat, comme les precedents, 
et avec la meme precaution de ne pojnt etaler 
les jaunes, vous ferez noircir du beurre dans 
un poele, l'ecumerez, le tirerez au clair, et 
l'ayant fait chaufler de nouveau, vous le ver
serez sur vos reufs, puis vous le ferez glisser 
dans la poele avec .le beurre, et cuire douce
ment sur la cendre rouge ; employez la pelle 
rouge comme pour les reufs sur Je plat. Cela 
fait, vous dresserez vos amfs ; faites chauffer 
du vinaigre blanc dans la poele et les en arro
sez avant de servir. 11 faut que ce vinaigre 
soit pres de bouillix. 

<Eufs sur le plat.-Etendez un peu de beur
re au fonds d'un plat qui aille sur le feu; 
cassez vos ceufs par-dessqs, assez doucement 
pour que les jaunes ne se crevent point; as;. 
saisonnez-les de se1 fin, gros poivre, muscade, 
et les arrosez avec un peu de lait : vous pla
cerez votre plat snr la cendre chaude. Ache
vez de faire prendre vos reufs en passant la 
pelle rouge desims. Il faut que les jaunes 
restent mollets. 

<Eufs /rits.-Faites bien chauffer une fri
ture neuve ; cassez dedans un a un autant 
d'ceufs qu'il en pourra tenir clans la poele 
sans qu'ils prennent ensemble ; retournez-les; 
faites-les cuire de belle couleur ; ensuite voui 
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les egoutterez sur uu linge blanc, et les ser
virez garnis de persil frit. 

CEufsfrz'ts d'une autre rnan·iere.-Faites trois 
omelettes fort minces, de trois ceufs chacune, 
assaisonnees de persil, ciboule, sel et gros 
poivre ; a mesure que vous les aurez faites. 
vous les etendrez sur un couvercle et les 
roulere.z bien serrees; coupez chaque omelette 
en deux ; ensuite trempez les six morceaux 
dans de l'amf battu, panez-les de mie de pain, 
et faites-1/;ls frire de belle couleur; vous les 
servirez garnis de persil comme les precedents. 

CEufs a la trzpe.-Faites roussir clans du 
beurre des ognons coupes en petits des : 
lorsqu'ils seront d'une belle couleur, vous les 
mouillerez avec du consomme. Degraissez 
et faites reduire ; ajoutez un morceau de 
beurre a cette sauce sans la faire bouillir ; 
jetez-y tout de suite des reufs durs coupes en 
tranches ; sautez-les et les servez de suite. 

(Eujs brouilles.-Cassez des reufs, passez
les a l'etami-e, assaisonnez-les de sel, poivre, 
muscade, ajoutez y une cuilleree de coulis, de 
creme ou de consomme ; placez-les sur un 
fourneau bien doux, et remuez-les avec un 
fouet jusqu'a ce qu'ils epaississent ; ensuite 
retirez-les, ajoutez y un bon morceau de beur
re : des qu'il sera fondu et bien rnele avec 
vos reufs, vous les dresserez sur un plat. 
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<Eufs brouilles aux pointes d'asperges.
Brouillez vos ceufs comme les precedents. 
Vous jetterez dedans des pointes d'aspcrges 
que vous aurez fait blanchir. Melez et faites 
cuire ]e tout ensemble, dressez-les, et bardez 
le plat avec d'autres pointes d'asperges. 

<Eufs brouillGs au,x peUts pois, aux choux
fleurs et autres legumes.-Vous procederez 
pour ceux-ci, comme il est precedemment 
explique pour les ceufs brouilles aux pointes 
d'asperges, en observant que vos legumes 
soient cuits ou presque cuits, selon leur dnrete 
naturelle, parce qu'ils n'auraient pas le temps 
de cuire entierement avec les amfs. 

<Eufs brouilles aujambon.-Jetez dans les 
omfs que vous devez brouiller suffisante 
quantite de jambon coupe en petits des; :fi
nissez ce ragout comme les ceufs brouilles 
aux pointes d'asperges, ct servez-les entoures 
de croutons . 
. . fEufs au gratin.-Mettez sur un plat qui 
aille au feu un petil gratin de mie de pain 
avec un morceau de beurre, un anchois, per
si_l, ciboules, une echalote, le tout hache et 
b1en mele avec trois jaunes d'ceufs ; faites-le 
attacher sur un petit feu ;_ ensuite cassez vos 
ceufs dessus, panez-les, assaisonnez-les de sel 
et poivre, entourez-les de croutons, et les mas
quez avec des jaunes d'ceufs que vous ferez 
tomber dessus a travers une passoire. 
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<Eufs farcis.-Coupez des reufs durs en 
deux clans leur longueur, pilez lesjaunes avec 
autant de mie de pain trempee dans du lait 
et pressee ; ajoutez la meme quantite de 
beurre frais ; pilez le tout de nouveau et le 
passez au tamis ; ajoutl~Z -ciboules et persil 
hache, sel, gros poivre, epices fines ; pilez 
encore votre farce, et amolissez.:.la avec un ou 
plusieurs jaunes d'ceufs crus ; vous en rem
plirez vos moities d'reufs durs, et du reste 
ferez, au fond d'un plat qui aille au feu, une 
couche epaisse a-peu-pres · d'un travers de 
doigt ; arrangez vos reufs dessus ; mettez le 
tout sous le four de campagne, avec feu doux 
dessus et dessous, pour faire prendre couleur. 

<Eufs a la ne-ige.-Cassez vos reufs ; sepa
rez les blancs des jaune.s; fouettez les blancs 
jusqu'a ce qu'ils moussent bien; jetez-y du 
sucre en poudre et un peu de fleur d' oranger ; 
faites bouillir dans une casserole une quantite 
suffi.sante de lait avec du sucre et un peu de 
fieur d'oranger. Quand votre lait bouillera, 
faites-y pocher VOS blancs par cuillerees ; 
retirez- les de meme un a un, et faites les e
goutter sur un tamis ; ensuite otez la moitie 
du lait; delayez les jaunes et les mettez dans 
ce lait; remuez-les avec une cuillere de bois, 
et les 6tez du feu des qu'ils seront lies ; dres
sez vos reufs sur le plat, et versez votre sauce 
dessus en la passant a l'etamie. 
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On emploie ordinairement douze ceufs et 
et une demi-livre de sucre par pinte de 1ait. 

(Euf'\ a la trippe a la canadienne.-Faites 
<lurcir des ceufs, 6tez l'ecaille, coupez-les en 
quatre, mettez-les dans un pen de lait chaud, 
avec poivre, sel et beurre ; jettez y en les reti
rant deux: jaunes battus avec de la creme, 
les brassant comme la sauce blanche. 

(Eujs en salade.-Ayant fait durcfr des 
arnfs, otez l'ecaille, coupez-les en quatre, jetez 
dessus poi vre et sel, faites une sauce au beur
re avec farine, y ajoutant quelques gouttes de 
vinaigre en brassant. 

(Eujs au lait.-Battez six ceufs, avec du 
sucre a votre gout et des amandes ameres 
pilees, faites bouillir une pinte de lait et jetez
la snr vos ceuf~ doucement, en les brassant, 
mettez ensuite votre plat a petjt feu ou que 
votre plat ou vos tasses pleines soient mis 
dans l'eau chaude, et sit6t qu'ils sont pris, 
retirez-les. 

fEuf<J a la neige a la canadienne.-Prenez 
les blancs de douze amfs, battez-]es avec des 
vergt:s j usqu'a ce qu'ils soient en neige ; 
vous faites bouillir une pinte et demie de lait 
avec de la cannelle, des amandes ameres et 
u~ peu de muscade ; lorsque votre Jait en a 
pns suffisamment le got'it, vous le retirez et 
le coulez ; ensuite vous le remettez sur le feu, 
et quand il est bouillant, vous retirez avec 
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une cuillere a soupe VOS blancs d'ceufs battus 
et les rnettez · a distance les uns des autres, 
<lans votre poele ; cuits d'un cote, vous les 
retournez sur l'autre, ainsi de suite jusqu'a 
la fin de votre neige ; alors, vous faites votre 
sauce, brassant vos jaunes bien battus dans 
de la creme douce avec du su1.:re, vous videz 
du lait bouilli dessus pour la quantite de 
sauce que vous voulez faire, en les brassant 
doucement; puis vous les metterez sur le feu 
jusqu'a ce que votre sauce soit prisP, la bras
sant alors, vous la jetez sur vos blancs d'ceufs 
cuits, et les faites froidir ou les servez chauds, 
a votre gout. 

Quand vous avez vide le tout dans le plat, 
vous pouvez mettre de la gelee ou des confi
tures de fraises sur les blancs, ce qui fait u,1 
bel ornement. 

OMELETTE au naturel.-Cassez dans un 
vase la quantite d'ceufs que vous jngerez a pro
pos; as~aisonnez-les de sel fin, mettez y un pen 
d'ean ou de lait, et battez-les bien : plus ils 
seront battus, plus votre omelette sera legere; 
Jaites fondre du bemre dans une poele sans 
qu'il chau.ffe ; versez y vos renfs en continuant 
de lea battre, et faites-les cuire en secouant 
la poele fort et souvent pour les detacher. 
Lorsqu'ils seront cuits de belle conleur, vons 
glisserez <lessons un petit morceau de beurre. 
Retourncz votre omelette si vous le jngez a 
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propos, ou contentez-vous de la plier en deux 
en la mettant sur un plat : de cette fm;on elle 
sera moins seche, et par consequent plus de
licate. 

Omelette battue.-Battez le blanc et le 
jaune des amfs, avec poivre et sel ; hachez de 
'la ciborile bien fine ;·mettez y un pen 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 poele. 

· , Omelette aux fines herbes.-.A.joutez des fines 
herbes hachees bien mince a l'assaisonnement 
d'une omelette au naturel. Le reste ne ditfere 
en. rien de ce que nous avons enseigne a son 
article. 

Omelette au rognon de-veau.-Hachez bien 
.un rognon de veau cuit precedemment a la 
broche ; jetez-le clans des ceufs casses pour 
une omelette au naturel ; battez le tout en
.semble, et faites votre omelette comme il a 
.ete dit de celle-la. 

Omelette d'une atttre maniere.~Coupez en 
petits des ou en tranches minces un rognon 
cuit egalement a la broche ; mettez-le sur une 
casserole, et passez-le sur le fen avec un peu 
d'espagnole, de j us ou de consomme, sel, poi
vre, persil et ciboules haches. 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 ragout au milieu. 

Omelette aux champignons.-Hachez ou 
emincez des champignons ; battez-les avec 
vos amfs comme le rognon de veau, ou au
trement preparez-les comme il est indique 
pour ce meme rognon, et employez-les de la 
meme maniere. 

On peut employer aussi, et toujours de la 
meme maniere, les morilles et mo• sserons. 

Omelette au lard.-Coupez en des du petit 
lard dessale dont vous aurez ote la couenne, 
faites-le roussir dans la poele avec un peu de 
beurre, et versez dessus des ceufs bien battus 
et legerernent assaisonnes. Achevez et dres
sez cctte omelette comme celle au naturel. 
( Voyez ci-devant page 191.) 

Omelette a la celestz"ne.-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 bouh;, et les presserez sur un plat. 
Au moment de servir, saupoudrez-les de 
sucre blanc, et les glacez sous le four de cam
pagne ou avec la pelle rouge. 

Omelette souffiee.-Cassez des ceufs dont 
vous separerez les blancs et les jaunes; sau
poudrez ceux-ci de sucre en poudre, et jetez 
dedans du zeste de citron hache bien fin; 

17 
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melez le tout ensemble ; ensuite fouettez vos 
blancs d'mufs, ver:.-,ez-les clans les jaunes, et 
melez-les de votre mieux ; mettez suffi.sante 
quantite de beurre clans une poele ; placez-la 
sm un feu peu ardent. Des que le beurre 
sera fondu, vons y verserez les mufs. Re
muez l'omelette pour q ue le fond vienne dPs
sus: q~and vous verrez que !'omelette a bu 
le beurre, dressez-la en chausson sur un plat 
beurre que vous poserez sur un lit de cendres 
rouges. Jetez du sucre en poudre stu !'ome
lette; mettez-la so11s le four de campagne 
bien charge de feu. Ayez soin de la servir 
de belle couleur. 

Omelette au sucre.-Battez des mufs comme 
ci-dessus, melez-les de quelques zestes de 
citron, sucrez et mettez dans la poele; servez
la ensuite sur t.rn plat que vous aurez gami 
de sucre rape ; couvrez votre omelette de su
cre rape, p:1ssez la pelle rouge et servez. 

Omelette au rhum.-L'omelette servi comme 
il est dit ci-dessus, vous l'arroserez de rbum ; 
mettez le feu et servez aussitot. 

Omelette au.re confitures.-Faites cuire 
comme il est dit a !'omelette au sucre ; seu
lement vous ajouterez, avant de battre vos 
mufs une quantile suffisante de confitures ; 
terminez de meme. 
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CHAPITRE XII. 

DES FR:lTURES, JUS, SAUCES, ETC. 

BECHAMELLE.-Mettez dans une cas
serole buit cuillerees de veloule ; ajoulez-y 
trois cuillerees dt· consomme ; faites reduire 
a grand feu, en tournant toujours, ces onze 
cuillerees a cinq ; ajoutez alOI"s trois pintes 
de creme que vous aurez fait reduire a moitie 
sur un autre fourneau ; faites bouillir le tout 
ensemble, a grand feu, en tournant toujours, 
pendant pres d'une heure, pour que la sauce 
n~ s'attache pas : votre sauce etant liee, vous 
la passerez a l'etamie. 

Beurre fundu.-On n'est point oblige d~ 
prendre du beurre aussi fin pour le fondre que 
s'il s'agissait de le saler; exposez-le a un feu 
clair dans une marmite de cuivre ou de fonte, 
et ecumez-le en le faisant bouillir, jusqu'a ce 
qu'il ne jette plus d'impuretes. Lorsqu'il sera 
cuit de la sorte, vous le coulerez clans des pots 
de gres bicn prop res : laissez-le refroidir, et 
couvrez-le hermetiquement, lor~qu 'il sera 
froid. 

Bn1,rre noir.-Mettez clans une cassProle 
un demi-verre de vinaigre avec sel et poivre 
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auquel vous ferez jeter quelques bouillons ; 
mettez clans une casserole sur un au1re four
neau une demi-Ii vre 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 fen, il est hon de la faire 
clarifier; faites bouillir dans une rnarmite, 
ecumez et tirez a clair. 11 faut avoir deux 
fritures, dont une pour le poisson speciale
ment. 

Pour savoir si votre friture est a point, jetez 
dessus quelque,s petites gouttes d'eau: vous 
saurez qu'elle est chaude assez si elle petille. 

( Voyez pour d'autres details a chaque m~ts 
!'indication particulie re.) 

HUJLE DE ROSE.-Faites infuser un 
quarteron de feuilles de roses dans une pinte 
d'eau tiede ; laissez deux OU trois jours, apres 
cela passez au tamis ; mettez ensuite une 
pinte de bonne eau-de-vie, une demi-livre de 
sucre clarifiee, 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 
!ranches de bceuf; commencez par mettre le 
Jambon, avec des bandes de lard et de l'ognon 
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emince, puis le bamf par-dessus; mouillez 
le tout de bouillon, mettez a grand feu et pi
quez vos viandes avec un couteau; placP-z-le 
sur un feu couvert des qu'il commencera a 
s'attacher, et lorstju'il s'attachera tout a fait, 
rnouillez-le de nouveau avec du bouillon; e
cumez, assaisonnez ; ajoutez ciboules, persil 
et laurier en bouquet, un peu de girofle, queues 
de champignons ; lorsque les viandys seront 
parfaitement cuites, passez votre jus qui vous 
servira pour donner de la couleur a divers ra
goO.ts et potages. 

Jus maigres.-Beurrez le fond d'une casse
role; couvrez-le ensuite de tranches de racines 
et d'ognons coupes 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. 

L[AISONS.-On casse des reufs frais avec 
soin pour n'en point crever le jaune, que l'on 
separe du blanc en le traversant d'une co
quille dans l'atttre. On jette les germes qui 
restent, et l'on delaie les jaunes avec deux 
ou trois cuillerees de la sauce qu'on veut lier. 
On remue pour bien melanger le tout, puis 
on verse <loucement, et en remuant toujours, 
dans la sauce qu'il faut avoir retiree du feu 

11• 
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et qu'on y rem~t ensuite un instant pour faire 
epaissir un peu, sans laisser bouillir. 

SAUCE ESP AGNOLE.-Mettez clans une 
casserole du colis, un verre de vin blanc, au
tant de bouillon ; persil et ciboule en bouquet, 
une gousse d'ail, deux clans de girofle, une 
feuille de laurier, deux cuillerees d'huile, une 
pincee de coriandre, un ognon en tranches ; 
faites bouillir le tout a tres petit feu pendant 
deux heures ; degraissez ensuite, et passez 
au tamis ; assaisonnez de sel et de poivre. 

Sauce piquante.-Mettez clans une casserole 
un poisson de vinaigre, deux gausses de petit 
piment, une pincee de poi vre fin, une fouille 
de laurier et un peu de thym. Faites reduire 
a moitie, puis versez tl'Ois cuillerees d'espa
gnole, autant de bouillon, et laissez reduire a 
l'etat de bouillie claire. Cette sauce doit etre 
d'un gout releve. 

Sauce tomate.-Mettez clans une casserole, 
avec un peu de bouillon, du sel, gros poivre, 
du beurre et un peu de thym, une quinzaine 
de tomates bien mftres, que vous aurez cou
pees en deux pour en faire smth- les graines 
et la partie aqueuse ; vous les ferez c1;ire en 
les remuant, jusqu'a ce qu'elles soient en pu
ree ; mouillez-les avec du bouillon, passez-les 
dans une etamie ; mettez cette puree clans 
une casserole avec deux cuillerees d'espagno
le, ou, a defaut d'espagnole, avec autant de 
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hon bouillon ; votre sauce doit etre en bouillie 
legere ; voyez, avant de la servir, si elle est 
assaisonn€·e de bon gout. 

Sauce blanche.-Mettez dans une casserole 
un quarteron de beurre frais manie avec une 
cuilleree de farine, du sel et du poivre; 
mouillez avec un peu d'eau, et tournezjusqu'a 
ce qu'elle soit liee, sans laisser bouillir. 
Quand vous l'aurez retiree du feu, ajoutez-y 
un fi.let de vinaigre ou un jus de citron, et, si 
vous voulez, du persil blanchi bien hache, et 
un peu de muscade. 

Quand on veut la rendre plus epaisse, on 
la lie avec un ou deux Jaunes d'amfs. 
· Sauce blanche aux cupres.-Elle se fait 
comme la precedente, rempla9ant seulement 
le vinaigre ou 1~ jus de citron par des ca.pres 
fines entieres et un anchois hache. 

Sauce matelote.-Faites roussir des petits 
ognons dans du beurre, mouillez-les d'espa
gnole reduite a part, ajoutez champignons, et 
au moment d'employer votre sauce, vous y 
mettrez un tres-petit morceau de beurre, et 
la tournerez legerement. 

Sauce au maUre-d'hotel liee.-Petrissez du 
beurre comme ci-dessus ; mettez dans une 
casserole a vec une pincee de farine et demi
verre d 'eau ; faites chauffer en rernuant tou
jours, et pressez dedans un citron, au moment 
de servir. 
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Sauce tartare.-Mettezdans lefondd'un vase 
de terre deux OU trois echalotes hachees tres
menu, un peu de cerfeui] et d'estragon, de la 
moutarde, un filet de vinaigre, du sel et du 
poivre; arrosez ensuite legerement votre sauce 
avec de bonne huile, et remuez-la toujours; 
si elle se lie trop, jetez-y un peu tle vinaigre. 
Cette sauce se fait a froid. 

Sauce z'talienne.-Mettez dans une casserole 
gros comme une noix de beurre, des champi
gnons, une -echalote, un peu de persil; faites 
revenir; mouillez avec un veue de vin blanc, 
et assaisonnez. Faites bouillir a petit feu 
pendant trois quarts d'heure; passez au tamis, 
et ajoutez deux cuiilerees d'huile. 

Sauce au celeri, pour poulets, pe,rdrix, dz"ndes 
rotis, etc.-Faites bouillir votre celeri jusqu'a 
ce qu'il soit tendre, ajoutez de la muscade, du 
poivre, du sel, un morceau de beurre roule 
dans la farine, un verre de vin rouge, une 
cuilleree de jus de champignon et un demi
arre de hon bouillon, et faites bouil1ir ]e tout 
ensemble. Au lieu de vin vous pouvez mettre 
un demiane de creme. 

Sauce sttp?·eme.-Faites reduire a moitie 
au consomme et du veloute deja reduits ; 
mettez-y un peu de beurre; faites bouHlir a 
grand feu; des que votre sauce aura pris du 
?orps sa~s etre trop epaisse, mettez un peu de 
JUS de citron ou de verjus, et servez-vous en. 
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Sauce a l'echalote.-Prenez des echalotes, 
hachez-les bien fines, mettez-les dans un poe
lon avec un verre de bouillon; lorsqu'elles 
sont cuites, mettez une cuilleree de vinaigre, 
poivre et sel, un petit morceau de beurre roule 
clans la farine, deux cuillerees de jus de cham
pignon ; faites bouillir deux minutes, et votre 
sauce sera faite. 

Sauce aux truffes.-Hachez une ou plusieurs 
truffes, faites fondre du beurre et passez-les 
dedans ; rnouillez avec du consomrne et le 
double de veloute. Lorsque votre ~auce sera 
suflisamment reduite, vous la degraisserez et 
y remettrez du beurre : faites attention qu'il 
soit bien lie avant d'employer votre sauce. 

Sauce pour les puddin.gs.-V ous brassez 
cette sauce avPc du beurre, <lu vin, du sucre 
et un peu de farine, le tout devra bouillir 
quinze minutes. Elle servira pour toutes les 
puddings dont on a deja parle. 

Sauce aux pomrnes pour manger avec les 
viandes.-Pelez de bonnes pommes douces, 
otez-leur le trognon et coupez-les par quartiers. 
Etendez-les sur un ratelier reconvert d'une 
grossc toile suspendue au-dessus du poele de 
la cuisine. Lorsque les pommes seront se
ches, la v-ez-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 l'ete. 
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CHAPITRE XIII. 

DES MAR.IN AD.ES. 

Av1s.-On conservera pour l'hiver, des ga
de lles, des petits pois verts, etc., en ayant soin, 
lors de la saison de les cueillir, de les mettre 
en bouteilles bien bonchees et cachetees. 

CORNlCHONS, conservationdes cornichons. 
-On le~ prend bien verts, · ni trop petits, ni 
trop gros, de belle venue ; on les bros1-1e un a 
un pour enlever le poil rude qui les couvre, 
et on tranche legerement leurs· extremites ; 
on les jette a mesure dans l'eau fraiche, pour 
les y laisser tremper pendant quelques heures ; 
faites bouillir dn fort vinaigre, tirez vos corni
chons de l'eau fraiche, egouttez, essuyez-les, 
rangez-les clans les vases destines a les garder, 
avec des petits ognons peles et blanchis, des 
branches d'estragon, quelques gousses d'ail, 
des poivres-longs et plusieurs 'clous de girofle. 
Quelques personnes ajoutent de la pimprenelle, 
de la perce-pierre et un peu de sel ; versez 
votre vinaigre tout bouillant snr les corni
chons, laissez-le refroidir a decouvert, 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 ; repetez la merne preparation une troi
sierne' fois, trnis autres jours apres. 

Les petits concombres, cueillis en vert, se 
confisent de meme. Dans quelques pays on 
applique ce procede a la conservation des au
bergines et des choux-:fleurs. Ces derniers se 
font blanchir au preahble, coupes en autant 
de morceaux qu'ils ont de petits pedoncules. 
On les mange crus. , 

Cvrnz'chons, capudnes, etc.-Faites trem
per pendant viugt-quatre heures dans ht sau
mure, comme pour les ognons ; ajoutez-y 
plns de gingembrt•, avec un petit morceau de 
perlasse, si on !es aime pjquants on y ajoutera 
des piments. Les capnc.:ines, ainsi que les 
choux-fleur~, choux rouges, etc., se marinent 
de la merne maniere que ci-dessus, en met
tant des epices a son gout ; memes choses 
pour gousses <le raves. 

PETITS OGNONS.-Epluchez-les, mettez
les vingt-quatre heures dans une saumure dou
ce; et les ayant retires, jetez-les dans du hon 
vinaigre a egalite, avec poivre de cayenne, 
moutarde en graine, tete de clous,"gingembre, 
et tin pen d'alun ; couvrez-les de feuilles de 
choux verts, et remuez la casserole pendant 
une demi-heure sur le feu, et les ayant retires, 
couvrez-les. 
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CHAPITRE XIV. 

DES COMPOTES, CONFITURES, ETC. 

Avrn.-Les Con:fitures, Gelees ou autres, 
et les Sirops, doivent etre cuits clans des casse
roles de cuivre bien ecurees. II faut eviter 
toutefois de les laisser froidir dedans, de peur 
qu'ils ne · prennent le gout du metal: observez 
ce,procede pour la preparation des liqueurs et 
des marinades. 

COMPOTES.-On appelle ainsi tonte es0 

p~ce Je fruits cuits qui se servent pour deB
sert. Les plus ordinaires sont celles dont 
suit la recette. 

'Compotes depommes.-Coupez vos pommes 
en deux ou en quatre, selon la grosseur; 
otez-en le cceur, mettez-les cuire avec un peu 
d'eau et suffisante quantite de sucre ; vous 
n'attendrez point pour-les dresser qu'elles se 
mettent 'en ma:rmelade ; vous les arroserez de 
leur sirop apres l'avoir fait reduire. 

Nota.-On ne pele que les pommes de rei
nette, et l'on se contente de piquer legere-



CANADIENNE. 205 

ment la peau des autres, de quelque espece 
qu'elles soient. 

Compotes de pornmes a 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
tre sucre en poudre dans le cceur de chaque 
pomme, et placez la tourtiere ainsi garnie 
soit dans le four, soit sous le four de campa
gne quand vos pf\mmes seront cuites, vous 
les saupoudrerez bien de sucre, et les servirez 
chau<les. 

Compote blanche de poires.-J etez vos poi
res dans l'eau bouillante, et les retirez dans 
de l'eau fraiche avant leur entiere cuisson; 
pelez-les, otez-en l'ceil, rognez la queue, et 
remettez-les, entieres ou coupees en deux, 
dans de l'eau fraiche ; vous ferez ensuite un 
sirop clans une poele ; quand il bouillira, jetez 
vos poires dedans a vec une tranche de citron, 
et laissez-les s'achever de cuire : on les sert 
chaudes OU froides a volonte. 

Compote rouge de poires.-Otez l'ceil de 
vos poires, et rognez-en la queue apres les 
avoir pelees, si bon vous semble; mettez-les 
devant le feu dans un vase de tem~, avec de 
l'eau, du sucre, un pen de cannelle et un petit 
morceau d'etain; Cette compote, pour la
quelle on pr_efere les poires de messire-jean et 
de martin-sec, se sert ordinalrement chaude. 

18 



CUISINIERE 

Compote de ·cerises,--c:--Metez dans une poele, 
avec un peu d'eau et de sucre, 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. 

Compote de groseilles.-Faitei-:cufre du ::mere 
clans une quantite d'eau pmportion,nee pour 
faire un fort sirop, que vous aurez soin de 
bieH ecumer ; quand il sera . en bon point, . 
vous jetterez vos groseilles dedans, a pres. les 
avoir bien lavees et egoutteeis, et leur laisse-
1·ez· faire quelques bouillons; ecumez une 
autre fois le sirop en tirant votre compote du 
feui> et dressez-la pour la servir froide. 

Compotes de fraises et de framboises.-Apres 
avoir epluche, lave, egoutte VOS fraises, OU 

simplement epluche vos framboises, car elles 
ne se lavent point, vous les jetterez clans un 
sirop bouillant, semblable a celui ci-dessus 
ind:ique pour les groseilles; rnais, au lieu de 
les faire bouillir, vous les, tirerez aussitot du. 
feu pour les laisser reposer; peu apres vous 

. leur ferez faire un bouillon1 et de suite les en
leverez. 

Compotes de prunes.-Faites blanchir VOS 

prm1es a l'eau bouillante, et jetez-les clans de 
l'eau froide quand elles flechiront bien sous 
}e. doigt ; ensuite vous les r~mettrez sur le feu 
avee -un peu d'eau et suffisante quantitel de 
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sucre ; ne les laissez point bou.illir. Cette 
compote se sert froide. . 

Compotes d'abricots.~Fendez vos abricots 
en deux, otez les ·noyaux et rangez-les sur''un 
plat de terre on autre nstensile convenable 
dont vous aurez saupoudre le fond de sucre 
rape; arrosez-les legerement avec · de l'eau, 
et rnettez-]cs sur un feu doux pour bouillir 
jusqu'a presque totale reduction du sirop ; 
vous semerez alors du sucre dessus, et les 
glacerez sous un couvercle ou de toute autre 
maniere ; dressez votre co~pote quand elle 
sera parfaitement cliite, et servez-la froide. 

Compote de pe'ches.-Fendez vos peches, o
tez-en les noyaux, et faites-les blanchir pom 
pouvoir les peler; faites un sirop comme 
pour les groseilles, et mettez cuire vos peches 
dedans ; retirez-les, faites reduire le sirop, et 
les en arrosez dans le compotier: servez froid. 

CONJ;TfURES aux groseilte:;•. ~ Prenez 
moitie de groseilles rouges, moitif~ de blan
ches, et les egrenez en lcs ecrasant le moins 
possible ; faites-les boaillir quelque peu dans 
la bassine, avec des framboises a la propor 4 

1ion d'une livre pour quinze de groseilles, et 
passez le tout au tamis, en pressant pour bien 
exprimer le jus. 

Si vous a vez pese le fruit en grain, mettez 
demi-livre de sucre pour livre de fruit; si 
vous pesez le j us, mettez de ux li vres de :mere 
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clarifie pour trois livres dudit jus (1), et faites 
cuire vos confitures a grand feu, ecumez-les 
bien ; vous connaitrez qu'elles sont assez cui
tes lorsqu'elles formeront a la super:ficie une 
grande quantite de petites bulles. On 
peut aussi s'assurer du deg1 e de cuisson en 
faisant refroidir un peu des <lites confitures ; 
il est suffisant si elles se congelent. 

Confitures aitx cerises.-Enlevez les noyaux 
des cerises, en observant de les dechirer le 
moins possible et de n'en point perdre le jus; 
mettez-les clans la bassine avec une livre de 
jus de groseille par vingt li vres de fruj t, et 
demi-livre de sucre par livre du total; faites 
cuire a grand feu, remuez doucement vos ce
rises, . et retirez la bassine a pres que vous 
aurez amene la cuisson a son point, comme 
il a ete indique oi-dessus. (Voyez Confitures 
aux groscilles.) 

Conjitures de prunes de mirabelle.-Apres 
avoir ote les noyaux de prunes, vous prernjrez 
le quart ou le tiers au plus des <lites prunes, 

(1) On emploie, pour clarifier le sucre, le procede sui
vant; fonettez un blnnc d'ceuf duns deux verres <l'ean, 
pour quatre livres de sucre; foite& bonillir moi1ie de 
cette eau nvec votre sucre jusqu'a ce qu'il ait monte qua
tre fois differentes, calmant chaque ebuliition par un peu 
d'eau et de blanc d'muf, que vous jetterez dessus a me
sure qu'il montr:1 ; ecumez jusqu'a ce que la surface ne 
presente plus d'ecume, et passez au tamis. 
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que vous ferez cuire sans eau clans la bassine, 
assez seulement pour en tirer le jus en les 
pressant ensuite dans un tamis ou un linge 
clair; jetez le reste de vos prunes, c'est-a-dire, 
celles qui sont crues, dans le jus exprime; 
ajoutez-y quarteron de ~mere par livre du total, 
et faites cuire en remuant sans discontinuer, 
mais a vec precaution. La cuisson de cette 
espece de confitures se connait a l'entiere 
evaporation de toute humilite. 

Les confitures de mirabelle, ainsi que celles 
de reine-claude et d'abricots, dont nous aUons 
parler, s'accommodent mieux que les prece
dent.es du sucre et meme de la cassonade 
non-clarifies, parce qu'elles ne · doivent point 
etre aussi, tran~parent es. 

Conjitures de prunes de reine-claude.-Elles 
se font absolument comme celles de rnirabelle 
et se sucrent un peu moins, si toutefois on 
emploie la veritable reine-claude, c'est-a-dire 
celle qui est verte et rouge, et en hon point 
de maturite. Vous observerez seulement de 
la faire cuire un peu plus que la mirabelle. 

Confitures d' abricots.-Coupez VOS abricots 
par quartiers, et mettez-les clans la bassine 
avec environ cinq quarterons de sucre pour 
trois livres de fruits. Ce sera assez d'une 
livre de sucre pour la rnerne quantite de fruit 
si les abricots sont d'excellent acabit. Fait.es 
cuire le tout, en remuant sans cesse, comme 

18;j/ 
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il a ete dit pour Jes prunes de mirabelle:: la 
cuisson se commit de meme ; jetez dedans 
les amandes de vos abricots, blanchies et ti
rees de leur t'nveloppe; remuez bien etant 
hors du feu. 

Confitures de poz"res de rousselet.-Pe]ez vos 
poires, otez-en l'ceil, la queue et le camr; 
vous procederez du reste comme pour les con
fi.tures de mirabelle ; mais il ne sera poi:nt 
mal de mettre un peu plus de sucre, une livre 
environ pour trnis de fruit. N otez qm!, pour 
toutes confitures, la trop grande epargne de 
sucre est plutot prejudiciable qu'avantageuse, 
parce que c'est le sucre qui les conserve. 

Con.filures aux pommes gdses.-Apres avoir 
epluche ]es 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 retirees, jetez votre 
sucre casse dans le jus, et faites bouillir en 
sirop, en ecu:mant ; ensuite rnettez vos porn
mes avec le sirop sur ui1 feu modere, remuez-. 
les avec precaution quand elles cuisent ; aji ,u
tez quelques clous de girofle, ou de l'ecorce 
d'orange si vous l'aimez. 

Confi.tures aux pommes seches.--Comme 
pour les confitures precedentes, livre de sucre 
po,ur livre <le pommes, avec un peu d'eau et 
ecorce d'orange ou citron. 
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Confilures aux poires et peches.-Elles se 
cuisent de fa meme maniere que les pommes, 
on peut laisser les pelures aux peches. 

Co-nfitures aitx fraises et au:i; framboises.
Pilez du sucre blanc, mettez livre de sucre 
pour livre de fraises ou framboises epurees,, 
saupoudrez le sucre sur ce fruit par lits : lais
sez repo·ser une heure, puis mettez au feu 
sans eau, faites cuire en brassant, ecumez 
avec precaution, retirez-les apres trente-cinq 
minutes ; jugez si le sirop est pris et les fraises, 
ou framboises ont une bonne couleur. 

Confitures aitx grappes de rais{ns ou de ga
deUes.-Prenez de belles grappes de gadelles 
ou de raisins verts ; ayant prepare un sirop 
que vous ferez presque cuire sur le feu, trem-

. pez chaque grnppe clans ce sirop, pendant une 
minute, retirez-la et mettez-la dans du sue.re 
pile; recomme;ncez ce proced~ plusieurs fois 
jusqu'a cP- que les grappes so~ent fermes et 
presque candies. 

Gonfitures aux atocas.-Livre de sucre pour 
livre d'atocas avec un peu d'eau; faites cuire 
pendant une heme. 

Confitures aux groseilles.-Livre pour livre, 
mettez de l'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 ordi'naires.
Comme les groseilles, mais plus longtemps 
au feu. 

Confilures aux citrouilles.-Il yen a qui se 
cuisent en marmelade, d'autres par morceaux, 
qui ont bien bonne mine, telles que les-croches, 
coupees, que l'on fait secher une nuit. On 
fait du sirop avec un pen d'eau, y jetant deux 
omfs pour clarifier, on le coule, et on y met 
de la citrouille, livre pour livre : si l'on se 
sert de melasse, on met livre de citrouille par 
chopine de melasse; on ajoute ecorce d'o
range ou de citron, et on laisse trois hemes 
sur un rpoyen feu. 

Confitures aux melons f ran9ai's ou rninor
ques.-Prenez un ou des melons pas trop 
mu.rs, coupez par morceaux, faites un sirop 
et coulez-le, jetez y livre de melon pour livre 
de sucre, faites cuire en remnant la casserole. 

Confitures aux grosses pritnes blanches ou 
bleues.-Comme les pommes grises, sans les 
peler, si c'est votre gout; pour oter la pelure 
on les echaude. D'autres font le sirop, le jetent 
sur le fruit, recommencent ce procede le len
demain et font cuire ensuite. 

Confitures aux cotons de rhubarbe.-Eplu
chez-les, coupez-les par morceaux, que vous 
saupoudrez de sucre; rapez de l'ecorce d'o
range, laissez reposer une heme, et faites-les 
cuire sans eau. Elles font d'excellentes tartes. 
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CHARTREUSE depommes.-Vospommes 
etant pelees et videes, coupez en tranches ar
rondies, mettez ces tranches de pommes dans 
du sucre clarifi.e am1uel vous amez joint le 
jus d'un citron. Quand elles auront jete quel
ques bouillons, retirez-les et laissez-les egout
ter ; faites reduire en marmelade les debris de 
vos pommes que vous aurez mis clans le sucre 
clarifie; apres cette preparation, beurrez un 
moule, disposez-y avec gout, dans le fond et 
les cotes, vos tranches de pommes, remplissez 
l'interieur avec de la marmela<le d'abricots, 
et couvrez le tout de marmelade de pommes; 
votre moule etant 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 feuilletee, etendez VOS croquettes de 
pommes bien minces et decoupez-les en petits 
cercles; sur une moitie de ces cercles, mettez 
un petit tas de marmelade de pommes ; re
pliez l'autre moitie par dessus et pressez les 
bords de la pate avec les doigts, faites .frire 
ces croquettes, couvrez-les de sucre pulverise, 
et servez. 

GATEAU au riz.-Faites bouillirune pinte 
de creme, presqu'une livre de suc:re sasse et 
trois quarterons de riz; lorsqu'il sera creve 
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ajoutez un hon morceau de beurre bien frais, 
. faites refroidir. Hachez bien menu un detni
zeste de citron et melez~le a votre preparation; 
ajoutez q11atre reufs entiers et cinq jaunes, 
melez bien. Prenez un moule, beurrez•le 
parfaitement; saupoudrez de la mie de pain 
sur votre beurre, secouez votre moulE~, mettez 
y votre riz, posez-J.e sur la cendre rouge et 
couvrez avec fen dessus; au moment de servir 
renversez votre moule, dressez, servez chaud 
ou froid. 

JJfanz'ere de cduvrlr les pots de confit-ures.
V ous aurez soin de ne jamais laisser vos con
:fitures se refroidir dans la bassine, mettez .. les 
chaudes dans vos pots, que vous laissez de
couverts et dans un lieu ou i1 n'y aura point 
d'humidite, pendant vingt-quatre hemes; tail
lez des ronds de papier de grandeur pareille a 
la surface de vos pots, trempez ces papiers 
dans de bonne eau-tle-vie, et les appliquez sur 
vos confitures; couvrez ensuite vos pots de 
p3.pier fort, ayant eu soin qu'il ne touche pas 
au papier de dessous; ficPlez, et serrez vos 
pots dans un endroit bien sec. 

POM.MES au riz.-Prenez sept pommes, 
epluchez-les et enlevez en le creur a l'emporte
piece ; fai~es-les cuire dans une casserole, dans 
un sirop allonge, et pressez' y un demi jus de 
citron, faites-les bouillir; lorsque vos pommes 
seront molles, egou tez-les bien ; faites une 
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courbe pour votre plat a dresser, de marme
lade de prunes on .. d'abricots, . parez vos porn
mes dessus, remplissez le camr de vos pom
me:s de gelee de groseilles.; masquez-les de 
riz comme celui prepare pour le gateau de riz 
et servez. 

PO MMES m,aringuees.-Foncez un plat avec 
de la marmelade de pommes, on peut epaissir 
la marmelade avec des biscuits secs reduits 
en pou<lre et disposez-les en rocher; battez 
ensuite des blancs d'amfs avec du sucre en 
poudre et le zeste d'un citron rape; enduisez
en votre marmelade pour la mettre au four; 
quand elle est bien coloree, saupoudrez-la de 
sucre grossierement pulverise, et servez. 

Pommes au beurre.-Prenez douze belles 
pornmes epluchees, videz en le creur comme 
les precedentes, faites-les cuire aux trois· 

. quarts dans du . sirop, egouttez-les ; faites sur 
· un plat, un lit de marmelade dP- groseilles ; ' 
placez y vos pommes et mettez dans chaque 
creur vide du beurre · bien frais ; glacez-les a 
la pelte rouge. 

PRUNES conjites.~-Choisissez demi-cent 
de prunes, soit reines-claudes, mirabelles ou 
autres ; faites-les blanchir ; lorsqu'elles se
ront bien moliettes, vous les retirerez avec une 
ecumoire et les mettrez dans l'eau fraiche. 
Faites clarifier cinq livres de sucre, mettez 
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vos prunes dans un vase et couvrez-les du su• 
ere clarifie un peu plus que tiede ; retirez VOS 

prunes le lendemain, faites bouillir votre sucre 
par quatre jours differents, et remettez chaque 
fois sur VOS prunes; la derniere fois vous 
ajouterez deux verres d'eau a votre sucre et le 
jetterez bouillant sur vos prunes. 
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CHAPITRE XV. 

DES GELEES ET DJES GLACES. 

GELEE de viande.-Prenez un jarret de 
veau que vous aurez fi.cele, mettez-le dans une 
casserole avec des parmes de veau, quelques 
ognons et carottes en tranches, cibou]es et 
.persil en bouquet, mouillez le tout avec de 
hon bouillon et .quelque hon fond ; faites ecu
mer et rafraichir ,a plusieurs reprise8 avec un 
peu d'eau fraiche : ne faites plus que mijoter 
votre glace, jusqu'a ce que les viandes. soient 
t1·es-,cuites ; ensuite passez:-la dans un linge 
mouille, et clarifiez-la en y jetant un blanc 
d'reil bien fouette. Cela fait, vous la passe-
1'.e..Z de nouveau. 

Gelee de poisson.~Mettez ognons et ca
:rottes coup~s en tranches dans up.e casserole 
foncee de beurre frais, jo~gnez y persil et ci
boules en bouqµ.et, thym, laurier, ail, et des 
debris de poisson; mouillez le tout avec un 
peu de bouillon de poisson; quand il sera 
tombe a glace, vous detacherez cette glace du 
(ond de ia .casserol~, et ajouterez de nouveau 
a,µtant .de :bouillon de poisson que vous le jn
gerez a .propos pour ce que :v:pus. voulez ffl.ile 

,19 
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Apres une heure de cuisson, vous passerez le 
tout clans un linge mouille, et le ferez reduire 
comme la glace de viande, ci-dessus. 

Gelee de raisin.-Eratlez votre raisin et 
faites-le cuire sans eau; passez-le pour ex
!raire le jus, remettez ce jus sar le feu, avec 
environ un quarteron de sucre par livre de 
jus, plus ou moins selon la quantite de raisin ; 
ecumez bien, et retirez vos confitures quand 
·vous connaitrez qu'elles sont cuites par l'e
preuve indiquee pour celles de groseiiles. 

Gelee de uerjus.-On procede comme il a 
ete dit a !'article Gelee de raisin, et l'on mele 
un peu de jus de raisin avec le verjus, pour 
l'adoucir. Cette gelee veut qu'on emploie li
vre de sucre pour livre de fruit. 

Gelee de pommes.-Prenez des pommes de 
reinette bien mares et de la meilleure qualite, 
pelez-les, fendez-les en quartiers, et otez-en 
soigneu.sement le cceur; faites-les cuire en 
marmelade clans une quantite d'eau suffisante, 
avec un pen de girofle et des ecorces de citron 
jaune ; mettez-les ensuite clans des linges au
dessus de plusieurs vases ou leur jus tombera 
de lui-meme : vous mettrez ensuite le jus re
cuire clans la bassine avec votre sucre clarifie, 
et ne le tirerez du. feu qu'en point de parfaite 
gelee. Vous aurez en soin de jeter dedans; 
lorsqu'elle aura commence a se faire, les ecor
ce's de citron ci-dessus <lites, et que vous au.;. 
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rez coupees en tres-petits morceaux:. Cette 
gelee s'acheve en peu de temps : on emploie 
environ une livre de sucre pour trois d..e jus, 
selon sa qualite. . 

Gelee de cerises.-Prenez six livres de belles 
cerises, bien saines et bien mu.res, ecrasez et 
pressez-les dans un sas de crin. Recueillez le 
jus dans une bassine en y melant autant de 
livres de sucre que vous aurez extrait de demi 
bouteilles de jus. Placez sur le feu et faites 
bouillir, ecumez ; observez si en refroidissant 
la liqueur se change en gelee ; dans ce cas, 
retirez du feu, versez dans des pots que vous 
couvrirez ensuite. 

Gelee de groseilles a froid.-Exprimez le 
jus de quatre livres de groseilles, melez y cinq 
livres de sucre en poudre; remuez et exposez 
au soleil dans des pots evases: le jour meme 
la gelee est faite. 

Gelee de pommes a la canadienne.-Met.tez 
sur le feu des pommes coupees par morceaux, 
recouvrez-les d'eau, faites-les bouillir jusqu'a 
ce qu'elles soient en marmelade, passez cette 
decoction a tra vers un sas ; ensuite vous met
tez une Ii vre de sue re pour une pinte de j us 
de pommes, alors vous mettez le tout sur,le 
feu et le laissez bouillir jusqu'a ceque la gelee 
paraisse cuite ou que la superficie plisse un 
peu. V ous observerez aussi qu'il ne faut 
point couvrir vos pommes en les faisant cuire,. 
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cela temirait votre gelee : ii va sans dire que 
ces pomm·es doivent etre pelees. 

On peut faire une gelee de poires de la 
meme maniere. 

Gelee de 1..,z"n de Madere.-Prenez une cho
pine de jus de pieds de veau, mettezun demi 
demiarre de vin de Madere, du sucre a votre 
gout, et mettez-1e sur le feu ; quand. il est pret 
a bouillir, mettt'z y trois blancs d'ceufs avec 
les ecailles, et -une cuilleree de jus de citron ; 
laissez y alors jeter un bouillon, retirez-le apres 
dix minutes et e,assez le tout a la chausse, 
jusqu'a ce qu'il soit bien clair; en le remet
tant dans la flanelle si de la premiere fois il 
n'etait pas suffisamment net; vous la mettez 
ensuite froidir dans le m·oule. 

Quand vous ne voulez faire que de la gelee 
de vin de Madere, vous retranchez deux pieds 
de v:eau et mettez a la place un pied de bceuf, 
et vous faites reduire le tout a une chopine ; 
elle sera plus forte. 

Gelee d'orange.-Otez les ecorces et les 
graines des oranges, mettez une livre de sucre 
et une d'orange par petits morceaux, faites· 
jeter un bouillon, coulez dans un linge clair, 
y ajoutant un demi demiarre d'eau, faites 
bouillir encore cinq minutes ce que vous au
rez coule, vous en ferez une marmelade qui 
fera gelee et marmelade ensemble. 
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Gelee de citron.-Meme procede que pour 
la gelee d'orange. . 

GLACES.-Pour faire des glaces on verse 
la composition que l'on veut faire glacer dans 
des moules en etaim nommes sorbetieres, il 
est preferable qu'ils soient en argent ; on 
trempe ces moules dans de la glace pilee et 
rnelee de salpetre, ayant soin de remuer con
tinuellement le moule; des que la composi
sion sera gelee, on trempera la sorbetiere clans 
l'eau bouillante, et on la retirera aussitot : 
ceci aidera la composition a se detacher. 

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

Glace a la groseille.-V ersez dans votre 
sorbetiere moitie sirop de groseille et moitie 
eau; melangez ensemble et remuez. 

Les glaces a la fraise, a la framboise, aux 
cerises se font de la meme maniere. 

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 egal de sucre 
blanc et d'amandes douces mondees, fondues 
en long par petits quattiers ; faites fondre le 
sucre dans le quart pesant d'eau clarifie ; je-

19* 
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tez y les amandes et tournez-les sur le feu 
jusqu'a ce qu'elles petillent; aromatisez-les 
de rapure de citron, orange, ou de quelque 
autrlJ ingredient de bon gout ; mettez le tout 
en moule, et continuez de le faire cuire en 
l'appliquant avec la main tout autour et dans 
le fond, jusqu'a ce qu'il ai t pris couleur de ca-
ramel. · 

Il faut se tremper de temps en temps les 
doigts clans l'eau fraiche. 
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CHAPITRE XVI. 

DES CREMES, DLA.NO~ MANGES, ETC. 

BLANC MANGE.-Prenez quatre pieds 
de veau et mettez-les dans dix chopines 
d'eau, faites-les reduire a une pinte~ ecumez
les pendant qu'ils cuisent ; faites-les froidir 
et degraissez-les bien; separez votre jus en 
deux, pour une chopine de jus mettez une 
chopine de lait, des amandes ameres, de la 
canne lle, muscade et sucre a votre gout, lais
sez-le bouillir doucemrnt jusqu'a ce qu'il ait 
pris suffisamment le gout des epices, ensuite 
vous le retirez et le passez dans une flanelle, 
et le mettez refroidir dans votre moule. 

Blanc mange delicieux.-Mettez un once de 
colle de poisson (isinglass), dans un peu d'eau 
sur un feu doux jusqu'a ce qu'elle soit dissou
te. Pais prenez une pinte de bonne creme, 
sucrez la a votre gout et ajoutez y un petit 
citron ou de la vanille. Vous fouetterez bien 
votre colle et la coulerez sm· cette creme. 
Mouillez ensuite vos moules avec de l'eau 
froide et emplissez-les et laissez les dans une 
place frai:che jusqu'a ce que le contenu soit 
pris. 
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Blanc mange d'une autre esp.ece,,._.Faites 
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 melange et coulez-le. 

Blanc mange d'une av.ire fa9on encore.-,
Faites bouillir deux onces de colle de poisson 
dans trois demiarres d'eau, pendant une 
demi-heme, et ensuite, coulez-le; Yous pour
rez y ajouter trois .chopines de lait, ou creme, 
et Yous sucrerez le tout a,. votre gout, y ajou
tant dP l'eau de peche ou quelques amandes 
~µieres : vous faites bouillir encore un peu 
et vous lui clo:p.nez ensuite la forme que vous 
voulez. 

CR~ME a lq, glace.--,-,Faites bouillir un 
demi-gallon de lait avec un quarteron de sucre 
plane clans une casserole; versez cela ensuite 
avec des gouttes d'essence de citron clans un 
vaisseau allonge, etroit et ayant une ouverture. 
sur le dessus fermee par un couYercle, avec. 
des poignees 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 cotes, pour l'entourer ; vous 
aurez soin de remuer continuellement celui 
renfermant le lait jusqu'a · ce q ue le tout soit 
fonne en creme. 

Il y en a qui jettent des blancs d'ceufs bat-
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tus dans le lait, potitque la creme prenne plU:s 
vite. 

Creme fouettee.-Prenez une chopine de 
creme, sucrez-la a votre gout, observez que 
votre sucre soit ecrase bien menu, ajoutez un 
verre de vin blanc et un blanc d'amf, un peu 
de muscade, battez le tout avec des verges 
jusqu'a ce que votre creme soit en neige ; en
suite vous mettez dans chacun de vos verres 
a vin une cuilleree a the de confiture OU de 
gelee, et vous les remplissez de votre creme .. 

Creme jaune.-Fa:ites bouillir une pinte de 
lait, avec cannelle et rnuscade, battez douze 
jaunes d'amfs, avec des amandes atneres bien 
pilees et un peu de creme douce ; quand le 
lait bouille, retirez-le, et brassez les jaunes 
d'reufs dans la cassernle, toujoU:rs du meme 
cote, et sur un peu de cendre rouge jusqu'a 
ce que 9a epaississe, ensuite retirez et mettez . 
dans des verres a cremes, rapez muscade 
dessus. 

Creme br£dee.-Meme procede, seulement 
quand votre creme est faite, vous brulez la 
quantite que vous .souhaitez de sucre et le 
melez dans votre creme. 

Oreme a la portugaise.-Prenez une cho
pine de bon lait et une demie chopine de 
creme douce meles ensemble, battez ensuit~ 
le jaune de trois amfs avec du sucre a votre 
gout, un morceau de cannelle, autant d'ecor-
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ce de citron coupee menue ; alors vous met
tez le tout sur le feu en observant de le bras
ser toujours· avec une mau vette jusqu'a ce que 
la creme paraisse s'y attacher ou qu'elle soit 
prise, vous retirerez et la servez froide. 

Creme au jus de citron.-Battez quatre amfs, 
ajoutez y du sucre a votre gout et trois cuille
rees de jus de citron, une chopine d'eau 
froide, battez de nouveau le tout ensemble, et 
lor~qu'il sera bien mele, placez-le sur un feu 
peu ardent, et brassez jusqu'a ce que la creme 
soit prise; lorsqu'elle sera tiede ou froide, 
vous y mettrez en la brassant un peu, une 
petite goutte d'essence de fl_eur d'oran6e. 
Servez-la froide. 

Creme blanche.-Quatre blancs d'amfs bat
tus en neige ; lorsqu'ils seront bien battus, . 
mettez deux dessus de creme dedans; faites 
bouillir un peu plus d'une chopine de lait 
avec de la cannelle, muscade et sucrc blanc; 
coulez cela, et mettez-le peu a peu dans vos 
blancs d'amfs, jusqu'a ce que le tout y soit ; 
vous remettez ensuite le tout dans votre poele 
bien nette, et le tenez sur un trepied avec un 
peu de braise dessous, pendant quelques mi
nutes, toujours bra~sant sur le meme cote ; 
quand elle est prise, videz clans votre plat. 

Creme aux amandes pralinees.-Prenez une 
once d'amandes douces et deux d'ameres que 
vous pralinerez; lorsqu'elles se:ront froides, 
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ecrasez-les bien, et faites bouillir trois. verres 
de creme, a laquelle vous ajoutt"rez VOS aman
des, et vous retirerez du feu ; jetez ensuite le 
tout dans la passoire. et vous y ajouterez apres 
cinq jaunes d'reufs bien battus, et vous ferez 
passer encore quatre ou cinq fois dans la pas
soire; apres quoi vous pourrez faire prendre 
votre creme dans un plat creux ou dans des 
petits pots. 

Creme au chocolat.-Faites. dissoudre du 
chocolat dans de l'eau, a la proportion .d'un 
verre par livre ; mettez y un peu de sucre, et 
melez-le avec creme,. lait et jaunes d'reufs,, 
dans la proportion de six par pinte de creme 
ou lait ; ajoutez un grain de sei ; passez cette 
creme comme la precedente, et faites-la pren
dre au bain-marie avec du feu dessous, en 
observant qu'elle ne bouille point. 

Creme a la frangaise.-Prenez de la creme 
avec moitie autant de lait, mettez y du sucre, 
et faites redo.ire a un tier::;; du tout; 6tez-le du 
fen; quand il ne sera plus que tiede, vous y 
melerez un peu de presure detrempee avec de 
l'eau, et verserez votre creme dans son plat, 
apres l'avoir passee au tamis; fo,ites-la pren
dre entre deux feux tres-doux; glacez-la, et 
la servez froide; on 'pent encore la faire pren
dre au bain-marie, surtout si on la fait en pe
tits pots. 
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Oreme au cafe a la canadienne.:.._Six bonnes 
tasses de cafe bien fort, tirez-le au clair, pre
nez ensuite une chopine de creme et un quar
teron de sucre, faites-le reduire de moitie, 
delayez y six jaunes d'ceufs, une cuilleree a 
dessert de farine, passez le tout clans le sa.s, 
mettez Je tout sur le feu et le brassez ju.squ'.a 
Ge qu'il soit pris. 

Creme au cafe.-Prenez un quarteron de 
cafe cru pour une chopine de creme ; faites
le roussir, non'bruler, dans la poele, et ensuite 
infuser dans la creme bouillante, en ayant 
soin de Je decouvrir; passez cette infusion: 
·ajoutez y jaunes d'amfs, dans la proportion 
indiquee a !'article ci-dessus, sucre, un peu 
de sel, et faites prendre votre creme comme la 
precedente. 

Odme au the.-Faites infuser du the clans 
de la creme bouillante pendant une heure, et 
procedez du reste comme il est indique pour 
la creme au cafe. 

Creme a la fleur d'oranger, au citron, a la 
vtmille.-Toutes les cremes se font, comme 
,celles au the et au cafe, par infu.sion, dans de 
la creme OU du lait, de !'ingredient dont on 
veut leur communiquer la saveur. Elles se 
conduisent de meme, se font egalement pren
dre au bain-marie, et on les sert froides. 

Creme a lafrangipane.--Delayez de la fa
rine avec des am.fs, blancs et jaunes a la fois, 
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et detrempez cette pate avec de la creme, a la 
proportion d'un demi-demiarre et d~ux a::mfs 
par cuilleree de farine ; ajoutez up_ bon mor
ceau de sucre, quelques grains de sel, fleur 
d'oranger grillee et hachee, ecorce rapee de 
citron vert, OU zeste de citron ordinaire, a de
faut de l'autre ; 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. 

Creme au caramel.-Jetez du sucre en pou
dre dans une bassine de cuivre ou poelon de 
meme metal non etame ; faites-le fondre sans 
eau sur un bon feu, et prendre une couleur 
rousse; jetez dedans selon la quantite du: ca
ramel, plus ou moins de fleur d'oranger prali
nee, prealablement fondue dans de l'eau ; 
ajoutez y creme ou lait, de meme · en propor
tion ; passez le tout, apres l'avoir fait bouillir, 
et le mettez prendre au bain-marie. 

Creme fouettee a la fran9aise.-Mettez clans 
une terrine une pinte de tres-bon lait ; ajoutez 
une pincee de gomme arabique, que vous au
rez fait dissoudre clans un peu d'eau de fleurs 
d'orange1·; fouettez-le tout avec la verge d'o
sier, et quand votre creme sera enneige, vous 
la dresserez sur un plat au moyen de l'ecu
moire. Cette preparation doit etre faite quel
ques minutes avant de servir, et clans l'en
droit le plus frais possible. 

20 
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On fait toutes les cremes fouettees· de la 
meme maniere; pour celle a la rose, on fait 
infuser une poignee de feuilles de roses dansla 
creme que l'on afait bouillir; celle du chocolat, 
en ajoutant deux cuillerees de chocolat rape 
tres-fin; celle au cafe, en ajoutant une cuille
ree de cafe tres-fort. On peut encore la faire a 
la framboise, a la fraise: aJ0:rs on pressure ce~ 
fruits dans un linge, et on en fait tomber le 
jus sur la creme, que l'on fouette ensuite. 

Jeune mange.-Versez une chopine d'eau 
bouillante sur deux onces de colle de poissons 
et aussitot qu'elle sera dissoute, vous y ajou.
terez trois demi derriiarres de vin blanc, le jus. 
d~un citron et celui de deux oranges, l'ec.oroe. 
d'un citron rapee bien fine, et sucrez le tout 
a votre gout; apres quoi, YOUS ajouterez huit 
reufs, et Yous ferez bonillir bien doucement 
-m.ettez en.suite da:ns des moultts-. 
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CHAPITRE XVII. 

DES DIFFERENTES MANIEKES D'AOCOltI• 

MODER LES LEGUMES. 

ARTICHAUTS a la poivrade.-On les 
prend petits ; fendez-les en quatre ; otez les 
premieres feuilles ; coupez le haut des autres ; 
otez le foin ; parez le porte-feuilles et servez
les dans de l'~au fraiche avec un huilier, sel 
et poivre. 

Artichauts a la sauce blanche.-Parez, faites 
cuire et rafraichissez vos artichauts comme 
les precedents. Faites-les rechauff er au mo
ment de les servir, en les replongeant dans 
l'eau bouillante, apres avoir ote le foin ; dres
sez-les sm le plat, mettez de la sauce blanche 
dans chaque artichaut a la place qu'occupait 
le foin, et replacez le clocher sans qu'il y 
paraisse. On peut aussi servir la sauce tout 
simplement dans une saumere. 

Arlichau,ts frits.-Vos artichauts, choisis 
bien tendres, etant coupes par morceaux, 
pares, laves et t'gouttes comme ceux a la ba
rigoule, faites-les tremper quelques temps 
dans une pate faite avec une poignee de fa-
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rine, deux reufs, blancs et jaunes, un fl.let de 
vinaigre, autant d'huile· fine, le double de 
biere, sel et poi vre ; vous les arroserez pour 
les faire frire et servez-les en belle couleur, 
avec du persil frit. 

A8PERGES a l'liuile.-.-Otez les feuilles, 
et coupez tout ou partie du blanc de vos as
perges, ratissez-les legerement, et, apres les 
avoir liees par bottillons, jetez-les clans l'eau 
bouillante ; ajoutez un peu de sel ; rafraichis
sez-Ies ~vec de l'eau froide avant leur cuisson. 
Quand elles seront cuites, vous les egoutterez, 
les dresserez regulierement sur un plat, en 
un seul paquet, et les servirez froides, avec 
un huilier. 

Asperges a la sauce blanche.-Prepa,rez et 
faites-les cuire comme les precedentes ; dres
sez;.les regulierement en plusieurs paquets 
paralleles, les tetes au centre du ,plat. Vons 
les servirez tres-chaudes, avec votre sauce· 
blanche, sans ca.pres, dans une sauciere . 

.Aspergeg en petits pois.-Prenez de petites 
asperges ; coupez-les de la grosseur d'un pois; 
faites-les cuire comrne des asperges entiere:s ; 
lorsqu'elles seront cuites, retirez-les de l'eau 
bouillante pour les jeter ensuite dans l'eau 
froide, puis egoutez-les dans une passo\re, et 
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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su:r le fe11 ardent, en les remnant sans discon
tinuer ; saupouqrez-les l,egerement de farine 
et mouillez-les a"vec un.e goutte soit d'eau, de 
bouillon OU de veloute ; un instant apres, 
vous les retirerez et les lierez, · bien chaudes, 
avec des jaunes d'reufs ; servez-les entourees 
d'reufs poches ou mollets, ou encore de c1·ou
tons au beurre. 

Asperges, cotonniers-, epinards, etc.-On fait 
bouillir chacun de ces herbages dans l'eau 
avec un peu de sel : ensuite les ayant egout
tes, on y ajoute heurre, poi vre et sel, et ils 
font des plats exeeUents de legumes; 

AUBERGINES griUees.-Fendez vos att
bPrgines dans leur longueur ; otez-en les pe
pins ; coupez-les ensui1le par tranches minces 
·du meme sens ; faites-les mariner avec un 
peu d'huile, des fines herbes, poivre et sel ; 
quand eUes le Sel'Ont suffisamment, vous les 
egoutterez, les mettrez cuire sur le gril et les 
servirez avec une sauce convenable. 

BETTERA VES.-Lavez-le·s avec precau
tion, c'est-a-dite, n:e leur otez 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 conse1·vent point. . 

CAR.DONS d' Espagne a l'espagnole~.:..
.Epluchez vo:3 cardons ; coupez-les de la lon
gueur de trois pouces ; enlev:ez les bords, et 
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rejetez tout ce qui n'est point blanc et tendre. 
Faites-les blanchir a l'eau bouillante ; lorsque 
le limon commencera a quitter sous le doigt, 
retirez une partie de l'eau bouillante ; remet
tez-en de la froide, afin que vous puissiez les 
bien nettoyer sans vous bruler 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 consomme et le jus d'un citron ; faites-les 
cuire pendant quatre heures ; au bout de ce 
temps, egouttez-les, et arrangez-les dans une 
terrine ou casserole qui puisse aller au feu ; 
mouillez-les avec quatre cuillerees de demi
glace de volaille sans sel; faites-les mijoter 
jusqu'a suffi.sante reduction ; au moment de 
servir, vous ferez fondre dans de l'espagnole 
clarifiee gros comme un ceuf de moelle de 
.bceuf ; ajoutez-y du jus de citron ; dressez vos 
cardons ; saucez-les avec l'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 
exce!lents avec le poisson frais. 

CELERI en salade.-Choisissez-Ie gros, 
bien blanc et bien tendre; apres l'avoir bien 
epluche et lave a plusieurs eaux, faites une 
remoulade de sel, poivre, huile, vinaigre et 
moutarde ; versez-la sur votre ce leri, et re-
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tournez-la jusqu'a ce que tous les brins en 
soient. egalement sauces. ,,. 

Celeri a la bourgeoise.-Eplucbez-le sans 
le friser; faites-le tremper dans l'eau pour le 
bien laver ; mettez-le cuire une demi-heure 
dans de l'eau bouillante avac un peu de sel ; 
retirez-le dans l'eau fraiche ; pressez-le bien ; 
mettez-le dans une casserole avec un morceau 
de beurre; saupoudrez-le de farine, et faites-le 
cuhe avec de hon bouillon et du coulis; assai
sonnez-le de hon gout : vous aurez soin de le 

· degraisser. Servez-le sous telle viande que 
vous jugerez a propos. 

Celeri en entier en ragout.-Ta.cbez en e
pluchant vos pieds de celeri, de les tailler de 
grosseur et de longueur egales. V ous les la
verez avec d'autant plus d'attention qu'ils 
seront entiers. Faites-les blanchir dans une 
eau legerement salee, rafraichissez et egout
tez-les bien; faites un roux leger, mouillez-le 
avec du bouillon et tournez-le continuelle
ment. Quand il bouillira, vous mettrez votre 
celeri dedans, sans le rompre, et le ferez aller 
a grand feu environ une demi-heure; dres
sez-le et l'arrosez avec la sauce. 

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

Ghoux 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 l'eau bouillante, avec un peu d-e 
sel ; egoutez-les; hacbez-les en gros apres 
les avoir rafraichis ; cela fait vous les passe
rez au fen clans une casserole avec du beurre, 
sel et poivre ; ajoutez une forte pincee de 
farine, remuez bien vos choux en la repan
dant de;ssus ; mouillez-les avec du bouillon; 
remuez toujours, et faites-les bouilhr jusqu'a 
ce que la sauce soit a bon point de reduction. 

Ghoux au lait.-Preparez et conduisez vos 
choux comme les precedents ; toute la diffe
rence consiste a les mouiller a vec du bon lait. 
Faites reduire la sauce au meme point. 

Chou farci.-Fa,ites bouillir un quart 
d~heure, dans l'eau, un chou que vous aurez 
b1en ephrtche et lave ; ensuite retirez-le dans 
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l'eau frafohe, laissez-le refroidir ; otez-en les 
fe1;1illes une a une; mettez a· chacune un peu 
de farce; cela fait, replace·z les feuilles l'une 
sur l'autre, comme si le chou etait entier ; fice
lez-le exactement, · et faites-le cuire danil une 
braise ; quand il sera froid, egouttez-le bien, 
pressez-le legerement pour en faire sortir la 
graisse, et dressez-le sur le plat, soit tout 
entier en le parant, soit coupe en deux ; met
tez dessous un coulis, ou une espagnole, ou 
un roux leger, mouille avec votre cuisson et 
passe au tamis. · · 

Choux de Bruxelles.-Otez les feuilles ja'!!l
nes, et faites euire · vos petits choux clans 
l'eau et sel ; rafraichissez-les, faites egouter, 
et servez sur un morceau de beurre avec sel 
et poivre. 

Choucroufe . .;.._ Vous la faites dessaler pen
dant une heure et ensuite la lavez a plusieurs 
eaux ; mettez dans la casserole avec graisse, 
morceau de lard de poitrine, saucisses et 
soucissons crus ; laissez puire pendant cinq a 
six ht"lires, servez votre choucroftte avec le 
lard, saucisses et saucissons. 

Choux-:fleurs a la sauce-blanche ou brune.
Epluchez et lavez bien vos choux-fleurs ; 
mettez-les cuire dans de l'eau avec un peu 
de sel et du beurre, quand ils seront cuits, · 
dressez-les sur un plat, en ayant ~oin de rap
procher tous les morceaux et de leur donn.er 



238 (;UISINIERE 

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 ou vous aurez fait votre sauce, sau
tez-les dedans et les servez : de la sorte ils 
auront moins bonne mine, mais bien meilleur 
gout. 

Choux-fleurs au parmesan.----l?reparez et 
faites cuire vos choux-fleurs comme les pre
cedents ; arrosez-les d'une sauce blanche a 
laquelle vous aurez incorpore du parmesan 
rape ; couvrez-les ensuite d'un lit de mie de 
pain et de fromage rape egalement : dorez ce 
lit avec du beurre tiede, mettez-en un second 
par-dessus : environ un quart hP-ure avant de 
servir vos choux-fleurs, vous mettrez le plat: 
sous le four de campagne, avec feu dessous 
et feu dessus, pour former la croute et leur 
fa~re prendre couleur. _ 

CITROUILLE ou POTIRON en fricassee. 
-Epluchez votre potiron ; coupez-le en gros 
des egaux et le faites <"uire clans l'eau avec 
un peu de sel et un petit morceau de beurre; · 
mettez-le ensuite clans une casserole avec un 
morcea~ de beurre, persil hache, sel et poi
vre ; laissez-le bouillir ; quand il ne restera 
plus de sauce, vous delayerez des jaunes 
d'reufs avec de la cr~me ou du lait et vous 
1. ' 1erez votre potiron avec, en le tournant a 
mesure que vous verserez, 
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La citrouille, dont le potiron n'est qu'une 
variete, peut s'accommoder de meme ; mais 
on en fajt plus Yolonti•ers usage pour. le potage. 

Les courges d'Espagne, autre variete de la. 
citrouille, s'accommodent comme le potiron; 
elles fondent moins et ont plus de gout. 

Nous en dirons autant de l'artichaut d~Es
pagne, qui est prefere par beaucoup de pet
sonnes. 

CONCOMBRES au jus.-Arrangez dans 
une casserole des quartiers de concombres 
bien nettoyes, blanchis et egouttes ; mouillez
les aYec du consomme, du j us de bamf, et 
quelques cuiUerees d'espagnole, si Yous en 
avez ; ne les faites que miJoter ; dressez-les 
aussit6t qu'ils seront cuits, et arrosez-les avec 
la sauce : yous auriez soin de la faire reduire 
auparavant, si elle etait trop longue. 

Concombres farcis.-Videz des concomb:res, 
otez-en l'ecorce.; remplissez-les defarce cuite, 
et rebouehez le trou, de peur qu'elle n'en sor
te ; yous les forez cuire comme le chou farci, 
et les servirez avec la meme sauce. ObserY.ez 
seulement qu'il ne faut guere qu'une demi
he1:1,re pour la cuisson des ~oncombres. 

EPINARDS au lait.-Epluchez-les et la
vez ; faites-les cuire dans l'eau bouillante, et 
retirez-les dans de l'eau froide. pour les bien 
presser; hachez-les ·ensuite ; mettez-les clans 
une casserole, ave~ un morceau de beurre, 
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sel, poivre, muscade en poudre, s'il vous con
vient; passez-les sur un fourneau tres-vif, 
pour les rendre verts ; saupoudrez-les d'une 
pincee de farine, et les mouillez peu a peu 
avec du lait : yous pourrez les finir aYec un 
hon morceau de beurre frais ; entourez votre 
plat de croutons au beurre, et servez chaude
ment. 

Epinards au jus.-Ils ne different des pre
cedents que p~r le mouillement; au lieu du 
lait, vous emploierez du jus de bamf et du 
veloute, OU a defaut de l'un et de l'autre, de 
bon bouillon: faites en sorte que vos epinar,ds 
ne soient point clairs. On y met du coulis 
ou du jus de veau ; app1·etes de cette fac;on, 
on peut les servir avec de la viande cuite a 
la broche. 

FEVES a la bourgeoise.-Otez-en seule
ment les tetes, et faites-les cuire dans de 
l'eau bouillante, pendant un quart-d'heure, 
pour en oter l'acrete, egouttez-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 hachee. Quelques moments 
apres, yous les lierez avec des jaunes d'ceufs; 
ajoutez-_y un petit morceau de sucre ; remu
ez-les v1 vement, et servez. 

Feves derobees.-Faites-Ies cuire dans une 
eau de sel, et jetez-lei dans l'eau fraiche pour 
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les tenir bien vertes ; ensuite vous les egout
terez et lt=~s accommoderez de la meme . ma
niere que les precedentes. 

Feves vertrs et tendres.--On ote les filandres, 
on les sale clans une tinette ; on les dessale 
pour les manger bouillies, en hiver, avec 
sauce au beurre, vinaigre, huile, poivre, etc. 

HARICOTS verts a la bour((eoise.-V os 
haricots etant epluches, lavez.:les :· mettez de 
l'eau et du set dans un chaudron, faites-la 
bouillir et jetez-y vos haricots ; lorsqu'ils fle
chiront sous le doigt, vous les retirerez, les 
laisserez egoutter dans une passoire, et les 
mettrez dans l'eau froide ; mettez ensuite un 
morceau de beurre dans une casserole, jetez-y 
vos haricots bouillants ; assaisonnez-les de 
sel, gros poivre, persil blanchi et hache ; re
muez-les continuellement et servez. 

Haricots verts au beurre noir.-Egoutt~ 
bien les haricots verts que vous aure·z fait 
cuire comme si vous vouliez les accommoder 
a Ja bourgeoise; assaisonnez-les de poivre et 
de sel ; sautez-les, dressez-les sur un plat, et , 
saucez-les avec un beurre noir. 

It aricots verts au roux.-Faites roussir de 
l'ognon dans du beurre ; quand il aura pris 
une belle couleur, jetez-y vos haricots cuits a 
l'.eau et egouttes comme il est <lit plus haut ; 
sautez-les, assaisonnez-les de bon gout ; sau
tez-les encore pour mMer l'assaisonnement.; 
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,ajoutez un ·fi:let de ,verjus ou de vinaigre, . et 
-servez. 

Haricots verts aujus . ....,.,...Quand vos harieots 
.seront cuits comme -les precedents dans de 
·:l'eau de sel legere, jetez .. les . tout bo_uillants 
:dans une casserole ; mouille_z .. Jes avec une-
cuill:eree. de jus de bceuf ; ,ajoRtez un morcea:u 

c'de beurre, du persil blanchi ,eLhache, un peu 
frle gros poiv:re ; 1iez .. lt3s en les remnant vite ,<et 
aort ; ajoutez .du jus -de ,citron .- ou un filet de 
-,~mjus et serve,z. 

Harieots blancs-nouveauxa la bov,1rge0'6se.,,,,_ 
.Jetez vos haricots dans 'l?eau :bouillante avec 
::du sel et .un 'peu de beurre ; •rafraichissez-las 
\Souvent avec de Pean ifroide ; quand-ils ser0n.t 
::£nits, e.gou-tez-.les ; mettez.;}es dans une ca.g .. 
...serole :avec -un bon morceau de beurre ; sau .. 
tez .. les, et,ajoutez .. y persil hache, sel, -poiv.ne, 
-~n filet de vinaigre ou de verjus, ou mieux 
rdu jus _ de citron. 

Haricots nouveaux a .la bret0n-ne • ..,.,.,...Faites 
!<mire ,vos haricots comme les ·-precedents; 
1:egoutt~z .. les ; jetez .. Ies da.ns une C!:l,sserole 
avec quelques cuillere.es de puree brune d'o .. 

-1§1l0ns et:autant d~espagnole.. A defaut d'es .. 
,;pagnole, vous ¥O-qs servirez de consomme ou 
de ,hon ·bouillon · grqs;. sal~z, poivrez, sautez 

: vos ha:vicots ; ajoutez un bon inorc€:!au de beur
• •e £.n,,sau,tez,-les:de •nowveau, et,servez .. sans 
tllltatd. 
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Raricots a la p,roven9ale~----Prenez,.une pinte 
ou plus de haricots de Soissons,,que vous au-.· 
rez prealablement fait tremper ; mettez-les 
dans un plat de tei.'re, avec du bouillon, qua.-· 
, tre on dnq cuillerees d'huile, un petit mor~ 
ceau de beurre,.deux ognons en tranches, dtt, 
persil hache·, un bouquet garni, une cuisse 
d'oie ou·du petit. sale, poivre, sel, muscadc; 
faites-les cuire pendant quatre heures, plus•: 
ou moins, de maniere que, lorsqu'ils seront 
arrives•a leur cuisson, ils se trouvent lies, a.' 
leur point. 
. Berbes salees."7On epluche le persil, le 

cerfeuil, et des cives que l'on lave a gran
de eau, ensuite on pose unlit de sel pour un 
lit d'herbes, dans un grand, vase de gres,
elles servent pour les soupes maig}'es. 

LAITUE pomme~ en· salade.-----Eplucbez: etr 
lavez bien votre laitue, mettez-la dans un sa
ladier, et parez-la le plus artistement que vous 
pourrez avec ses creurs coupeesi en quar:.• 
tiers, de la fourilitme hachee bien menu, et;, 
si c'est la saison, des fleurs de capucines, 
pieds-d'alouette et autres. . 

Laitue en mfroton.---Apres les avoir debar
rassees des premieres feuilles et lavees fai
tes-les blanchir dans une eau legerement 
salee ; egouttez-les : mettez un peu de sel et 
de poivre sur le creur de chacune; ficelez-les· 
et les faites cuire dans une casserole foncee· 
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de bardes de lard, avec legumes, un bon as
saisonnement et un peu de bouillon ; couvrez
les de bardes.; qu'elles ne fassent que mijoter. 
Au moment de· servir, vous les ·egoutterez, les 
defi.cellerez, les presserez dans un torchon, et 
les dresserez en miroton sur un plat ; mettez 
entre chaque laitue un crdftton de grandeur 
egale ; glacez le tout ; et le saucez avec une 
espagnole bien corsee. 

Laitues hachees au jus.-Otez toutes les 
feuilles <lures de vos. laitues, et la cote des 
plus grandes feuilles ; ayez soin de les bien 
laver. Vous les ferez blanchir a l'eau bouil
lante avec un pen de sel. Rafraichissez-les, 
eg~mttez, pressez-les bien et les hachez menu. 
Cela fait, vous emploierez pour les faire cuire 
le meme procede que pour l'oseille au JUS. 

V ous dresserez de meme. 
· Laitues hachees, au la·it.-Preparez-les, fai

tes-les blanchir; hachez-les comme les prece .. 
dentes; ensuite vous les·forez cuire et les 
lierez comme l'oseille au lait. On ne met 
rien dessus le plus ordinairement. 

Laitue, chicoree, celeri, · concombres, cresson, 
pissenlits, etc.-Ces herbes potageres et autres 
se rriangent en salade, avec vinaigre, huile, 
poivre, sel, creme douce, etc. 

LENTILLES a la maUre-d'Mtel.-Faites 
cuire vos lentilles dans <le l'eau avec un pen 
de sel: egouttez-les et mettez-les dans une 



CAN ADIENNE, 

casserole avec un hon morceau .de beurre, du 
persil hache, sel et poivre ; sautez-les pendant 
quelques minutes, apres quoi vous les dresse
rez, }es entoureTez de croOtons de pain au 
beurre, et les servirez tres-chaudes. 

Lentilles au 1·oux.--'-Faites roussir dans du 
beurre des tranches d'ognon et des fines her
bes hachees ; ajoutez-y un peu de farine; 
quand votre roux sera assez brun, mouiilez-le ., 
avec de l'eau, ou mieux du. bouillon, jetez-y 
VOS lentilles cuites a l'eau, et egouttees cum
me les precedentes ; ajoutez sel et poivre ; 
sautez-les de meme, et servez. 

Lentilles au lard, a la paysanne.---Mettez 
des lentilles et un bon morceau de petit lard 
dans 1.me marmite plein0 d'eau ; faites cuire 
le tout en~:m ble ; quand il le sera, fricassez 
vos lentilles comme le-s precedentes, et rnas
quez-en votre petit lard, que ·vous aurez dresse 
sur un plat. ,. 

NA VETS au b&inc.---'-Epluchez vos navets; 
tournez-les soit en batonnets, soit en poires, 
en gou1-1ses d'~il ou en champignons : faites
les revenir dans le beurre. Aussitot que vous 
leur verrez prendre une belle couleur jaune, 
vous Jes mouillerez avec du bouillon; sucre~
les legerernent et faites-les cuire a petit feu ; 
drese:ez-les ensuite et anosez-les avec une 
sauce blanche dans laquelle vous aurez mele 
de la moutarde. 

21• 
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Navets au roux.-Preparez vos navets 
comme les precedents. V ous les ferez reve
nfr de meme ; saupoudrez-les de farine ; 
quand ils seront roux, vous les mouillerez 
avec du bouillon; sucrez-les. Il faut egale
ment qu'ils ne fassent que mijoter. Quand 
ils seront cuits, vous les dresserez. Faites 
reduire la sauce si elle est trop longue et arro
sez-en vos navets. 

Navels 1,our garniture.~Tournez-Ies apres 
les avoir epluches et faites-les cuire soit avec 
du consomme, soit dans un roux que vous ne 
mouillerez point. 

OGNONS en salade.-Prenez des petits o
gnons blancs, coupez-en la tete et la queue, 

. sans les eplucher 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 glaces.-Choisissf'z des ognons de 
grosseur egale ; epluchez-les sans eri couper 
ni la tete ni la queue. Cela fah, vous les 
placerez snr la tete dans une casserole dont 
vous aurez bemre le fond. Salez et poivrez
les, ajoutez un morceau de beurre frais, un 
autre de sucre ; rnouillez le tout a vec de l'eau 
et le couvrez de papier beurre. Faites reduire 
a moitie sur un grand feu et cuire ensuite 
sur un feu doux. Dressez-les quand ils se
ront tom bes a glace; jetez alors dans votre 
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casserole avec la glace de vos ognons une 
pincee 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 liee, vous en arroserez vos ognons. 

OSEILLE au jus.-Hachez votrc oseille 
bien menu, joignez-y une forte poignee de 
cerfeuil et poiree blanche, aussi haches ; 
mettez le tout cuire avec de l'eau et un peu 
de sel. Lorsque votre oseille • sera cuite, vous 
Pegoutterez bien; ensuite, faites-la roussir 
dans une casserole avec un morceau de beurre 
proportionne a sa quantite; saupoudrez-la de 
farine en ne cessant pas de la remuer, et 
mouillez-la soit avec du veloute, soit avec du 
jus de bamf, ou quelque bon fond. A defaut 
de tout cela, vous emploierez du consomme, 
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 poches, viandes, ou croutons de 
pain frits au beurre. 

Oseille maigre au lait.-V otre oseille etant 
bien epluchee, hachee et cuite comme la 
precedente, faites-la frire de meme avec un 
morceau de beurre dans une casserole. Cas
sez a part un amf ou deux, selon la force du 
plat ; amalgamez-les avec de la farine, ajou-
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tez un -autre reuf; delayez le tout a-vec du 
lait, ensuite vous ver$erez cette liaison dans 
votre oseille que vous remuerez bien, pour 
que le melange soit cornplet. Lorsqu'elle 
aura boui1li comme la precedente, vous la 
dresserez-pour en faire le rnerne usage. 

POIS au lard.-Maniez des petits poi-s 
avec du beurre frais ; vei·:::;e:.z de l'eau dessus, 
et laissez-les ainsi environ un quart d'heure ; 
pendant qu'ils trempent, faites revenir clans 
du beurre une quantite proportionnee de petit 
lard coupe en gros des ; egouttez bien VOS 

pois ; rnettez-les dans une autre casserole -; 
faites-les suer ; mouillez-les .avec du bouillon, 
du consomme ou de l'espagnole, si vous en 
avez ; jetez-y votre petit lard ; ajoutez un 
bouquet de persil garni, gros poivre et un 
peu de -se1 ; -faites-les partir a grand feu ; en
suite vous les talentirez ; laissez mijoter vos 
pois jusqu'a ce qu'ils soient cuits et que leur 
sauce vous paraisse suffisamtnent reduite : 
d:egraissez-la, otez le bouquet, et servez. 

Petits pois a la bourgeoise.-Prenez une on 
deux pintes de petits pois, lavez-,Jes et les ma
niez ensuite dans une casserole avec un mor
ceau de beurre ; ajontez y un bouquet de 
persil et ciboules, un ,pet.it morceau de snore; 
passez-les a grand feu, et mouillez-les avec 
une eau de sel · claire et ,Iegere ; quand cette 
eau est reduite et que vos pois sont cuits, 



CANADIENNE, 249 

otez le bouquet ; retirez-les du feu, et liez-les 
avec un bon morceau de beurre frais, manie 
auparavant avec une · tres-petite pincee de 
farine. · 

Petits pois a l'anglaise.-Jetez des petits 
pois clans de l'eau bouil.lante ; assaisonnez
les de sel et de poivre; quand ils seront cuits, 
vous les egouttrrez 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 
e~pece de pois que l'on mange avec la cosse, 
lorsqu'ils sont tendres ; accommodez-les com
me les precedents, 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 1a;la sauce blanche. 
-Vos pommPs de terre etant cuites et con
pees comme nous l'avons dit ci .. dessus, tenez
les le plus chaudrment possible. V ous de
layerez de la fecmle de pommes de terre avec 
un morceau de beurre, de bouillon, sel et 
poivre, sur un feu doux. Aussitot que cette 
sauce sera su:ffisamment liee, vous y jetterez, 
si bon vous semble, quelques anchois haches, 
des ca.pres, et en arroserez vos pommes de 
terre. Servez le plus chaud que vous pour• 
rez. 
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Pomme's' de terre au blanc.-Mettez-les: 
dans une easserole avec persH et ciboule·s·· 
haches ; vos pommes:de terre cuite et coupees: 
comme celles ci-dessus, faites-les revenir, 
mouillez-les· avec du lait, ayez soin de les 
bien tourner et servez;.Ies ·avant qu'elles -bouil--· 
lent. 

Pommes de terre a la creme.-Apres avoir 
fait cuire, epluche et coupe VOS pommes de 
terre, mettez dans une casserole un morceau 
de beurre manie avec de la farine; arrosez-le 
a vec de la creme ; assaisonnez de sel et de_ 
gros poivre ; tournez cette sauce ; quand' 
elle sera pres de bouillir, vous jetterez VOS 

pommes de terre dedans, les sauterez: et les· 
servirez bien chaudes. 

Pommes · de terre a la liollandaise.-Lors
que vous aurez mis vos pommes de terre en 
pate, comme Jes precedentes, passez cette 
pate : assaisonnez;.l,a de· selr poi vre et fi.11:es
herbes hachees; :rhouillez-la avec un peu de. 
jus de bamf ; formez-en des boulettes·; trem
pez-les une a une dans des· ceufs bien battus 
et faites-les frire. V ous les servirez garnies 
de· persil frit. 

Pommes de terre a la batigoule.-Prenez 
des pommes de terre crues:, d'une moyenne:
grosseur, pelez-les et mettez-les cuire dans 
du bouillon gras ou maigre et de l'eau, avec 
un peu de bonne huile, un peu de sel et de· 
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poivre, des racines, Ci}Uelques og:nops, un bou
quet de. persil gar,ni ; quand elles .seront cui-

1 tes et-qu'il n'y aura plus de sauce, laissez-les 
Jrire un moment dans l'huile et prendre :un.e 
belle couleur ; -vous les servirez avec une sau-
1oe a l'huile, vinaigre, sel.et gros poivre. 

Pommes de terre au lard .. -,-F.aites ro:uss-ir 
.du beurre; delayez,de -la farine ; q1iand vote~ 
,,oux ,sera,bien fonoe en oouleur, .assaisonnez.; -
le de poivre et d'un bouquet de persil garni ; 
-ajoutez .du lard gras et maigre coupe en gr.os 
:des, et laissez-le cuire ,a, m.oitie. :dans. le rou,x ; 
vous y jetterez alois vos pommes de te;iri:e 
--0rues, apr-es les .av:oir pelees et coupees • 
. Q;t1:and elles seroNt ,cuites, degraissez le _ra-
1g.out et servez promptement. 

Pommes de terre .a ,la maitre,d'M~Ul.-,-Cop.
•pez en tranches des -p@mmes de terre cuites .a 
:Pietouffade; mettez-lesdansune casserole av:ec 
.nu hon mo:rceau ,de heurre, se1 et gros -poivre,; 
. sautez-les de, temps. en temps sur :rJJl hon: fot;t, 
•'.apres quoi vous les arrosez-avec U:Iile _s;;i:uce ;a 
la mi;iitre-d'hote1-{aite av:ec . \M hon moroe:w. 
de beurre, du persil, des·-~c.ha.lottes hac:hee.s 

.·,tres-:menu,,du.sel, du poivre.et :u)n jus .de ci
·1tron petris. ensemble .et lies ·dans µne casseN 
: role sur u-p. fe;11 dome. ServP.z ce ragout le 
. plus promptement ;p0S6.ihle . 

. Ifommes:de,terne: fr,ites."'l"':"!"Pelez les _pomm~s 
;,de ,terre cmes, .coupez-le.s. par t:qmches minces 
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ou par quartiers longs, trempez-les dans une 
pate et faites les frire de belle couleur ; avant 
de ]es servir sur table, saupoudmz-les de sel 
blanc. V olls emploierez de preference pour 
votre pate de la farine de pomme de terre. 

Pommes de terre a la Nanette.-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, 
pe lees et coupees par morceaux un peu min
ces ; mettez-y sel, poivre, un bouquet de per
sil garni. Vous pouvez les servir seules ou 
sous telle viande rotie que vous voudrez. 

Pommes de terre a l'allemande.-Pelez, cou
pez par tranches des pommes de ter:re cuites 
a l'etouffade; coupez aussi du pain en petits 
morceaux minces et · canes ; faites frire le 
tout dans du beurre ; dressez-le sur un plat 
creux, et l'arrosez ·avec une bouillie a la farine 

· de pommes de terre. Avant de servir, vous 
pourrez faire prendre couleur a votre ragout 
en le saupoudrant de sucre et le mettant sous 
le four de campagne. On peut aussi le glacer 
avec la pelle rouge. 

Pommes de terre a la polonaise.-Mettez 
cuire des pommes de terre bien lavees dans 
de l'eau de riviere, avec un peu de beuxre, 
deux ~os ognons ~~upes en quatre, du thym, 
du laurier, du basthc, 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 egout
ter; pelez-les toutes chaudes, coupez-les seu
lement en deux ou trois, et versez dessus une 
sauce blanche aux ca.pres. 

Pomrnes de terre au beurre noir.-Faites 
cuire des pommes de terre de la maniere ac
.coutumee ; pelez-les, coupez~les en morceaux, 
et arrangez-les surun plat ; entourez-les de per
sil frit en branches. V ous les arroserez a vec 
une sauce au beurre noir, et les servirez 
promptement. 

Pommb,s de terre a la duchesse.-Peiez et 
coupez en morceaux des pommes de terre 
violettes que vous ahrez fait cuire dans de 
l'eau de sel avec un bouquet de sarriette ; 
mettez-les · dans une casserole avec quelques 
cuillerees de sauce tournee reduite ; delayez 
y des jaunes d'reufs ; salez legerement ; ajou
tez y un bon morceau de beurre, et liez le 
tout en remnant avec vivacite. · 

Pommes de terre a la poele.-Pelez et cou
pez en tranches minces des pommes de terre 
que vous aurez fait cuire auparavant; mettez
les dans une poele avec tres-peu de beurre ou 
de graisse; retournez-les jusqu'a ce qu'e-lles 
soient bien colorees ; servez-les sans sauce. 
Vons pouvez vous en servir en guise de crou
ton de pain au beurre, pom garnir des plats 
d'epinards, de hachis de viande et de mirotons. 

22 
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Pommes de terre a la maUresse de maison. 
-Lavez bien vos pommes de terre ; mettez
les cuire clans le pot-au feu lorsque le bouil
lon est fait, et retirez-les a temps, de peur 
qu}elles ne crevent ; servez-les bien chaudes 
avec du beurre frais dans une assiette: cha
cun en met dessus a mesure en les mangeant. 

Pommes de terre en haricot.-V os pommes 
de terre n'etant cuites qu'a moitie, pelez-les, 
coupez-les en deux si elles sont grosses; 
mettez-les clans une casserole ou vous aure.z 
mis cuire. du mouton, et finissez-les comme 
un haricot aux navets. 

Pommes de terre aux ognons.-Faites mus
sir de l'ognon dans du beurre, coupez des 
pommes de terre a rnoitie cuites, et mettez-les 
finir tle cuire avec cet ognon roussi; mouil
lez-les avec du: bouillon· gras ou maigre; ne 
• les faites que· mijoter. 

Pom'¥1,es de terre (gateau de).-Faites cuire 
des pommes de terre sous la cendre, eplucbez
les, reduisez-les en pate. Vous la delaierez 
avec dx jaunes d'mufs par livre pesant, et a
jouterez quatre onces de sucre en poudre pour 
le m€lme poids de pate ; petrissez le tout en
semble ; mettez-y ensuite le zeste d'un citron 
rape, son jus et des blancs J 'mufs ; fac;onnez 
le tout et le mettez clans une tourtiere graissee 
legerement avec du beurre; vous lui Jerez 
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former sa croute et prendre couleur sous le 
fbur de camp~gne. , 

Pommes de terre pour garniture.-Vous les 
choisirez petites et bien rondes ; pelez-les; 
mettez-les cuire da;ns 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 me lees a vec. 

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 mienx, a 
l'etou.ffade, et on les place dans la lechefrite, 
pour leur faire prendre du gout et de la cou
leur. 

SALSIFIS.-Ces deux sortes de racines, 
qui sont l'une blanche, l'autre noir, se pre
parent et se servent absolument qe meme. 

Salsifis ft la sauce blanche.-Epluchez-les, 
et, pour qu'ils ne noircissent pas, jetez-les a 
mesure dans de l'eau acidulee d'un peu de 
vinaigre blanc. Faites-les cuire environ une 
heure clans de l'eau 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 l;'t les arro
serez avec une bonne sauce blanche. 

Salszfis frits.;._Egouttez bien VOS salsifis 
apres les avoir fait cuire comme si vous les 
vouUez 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 pate et les ferez frire. 

TOPINAMBOURS.-Vous pouvez accom
moder ces legumes de toutes les fa9ons indi
quees pour les pommes de terre, hors celles 
OU il les faudrait reduire en puree. On les 
emploie aussi dans tous les ragouts de viande 
ou l'on pourrait mettre des pommes de terre. 

TRUFFES au naturel.-Mettez-les tremper 
dans de l'eau 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 ]es mettrez 
cuire dans moitie bouillon, moitie vin ; si 
vous aviez du consomme, il faudrait le prefe
rer au bouillon. Assaisonnez-les de sel, 
poivre, fines herbes, un bouquet de persil gar
ni, ognons et racine. Quand elJes · seront 
cuites, vous les egoutterez bien et les servi
rez sous une serviette. C'est aussi de cette 
maniere que vous les ferez cuire, avant de 
les employer dans les ragouts. 

1'hym, marjolaine, sarriette, persil, etc.-On 
placera chacune de ces plantes devant le f eu, 
ayant sojn de les empecher de perdre leur 
verdure, ensuite on les mettra dans des sacs, 
chacune separee, pour l'hiver; elles sont tou
tes excellentes et contribueront beaucoup a 
preparer les mets de la Cuisiniere Canadienne. 
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CHAPITRE XVIII. 

Recctte§ pour faire di:U'erents breuvages, 

tels que Bieres, Liqueurs, Vins, etc. 

BEAUME.-Echaudez une pincee de cette 
plante, et vous en ferez un excellent breuvage 
pour ceux qui ont la fi.evre, etc. · 

Biere de gingembre.-On fera dix gallons 
de cette biere, av;ec ce qui suit; une demie li
vre de gingembre en poudre, sept li vres de su
cre fin, six onces de creme de tartre, trois ou 
quatre citrons, et deux tasses d'ec:ume de 
biere (yeast). ' 

Biere il la melasse.-Prenez un gallon et 
demi d'eau, un demi-gallon de melasse, tm 
demiarre de levain et deux cuill6rees de 
creme de tartre ; brassez bien le tout, et ajou
tez-y l'ecorce d'un citron, (le jus d'un citron 
pourrait etre substitue a la creme de tartre) ; 
laissez trernper le tout dix ou douze heures, 
et vous ponvez ensuite mettre en -bouteille 
avec un grain de raisin dans chaque. 

Biere de racines.-Prenez une chopine de 
son, une poignee de houblon, quelques bran
ches d'epiuette, de cigue ou de cedre, un peu 

22'1< 
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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 cuilleree de gingembre 
avec de la melasse, pour la sucrer a votre 
go{H, et une moyenne tasse de levain. Si 
vous desirez vous en servir de suite, vous 
pouvez en Iaisser une bouteille a la chaleur: 
le reste se fermentera au froid. Cette recette 
est pour un gallon. 

Breuvage de recolte.-Melez avec cinq gal
lons , d'eau un demi-gallon de melasse, une 
pinte de vinaigre et deux onces de gingembre 
en poudre. Ce breuvage est en meme temps 
bon et salutaire. 

Cafe au lait.__:;Faites bouillir , une · moyenne 
-cuilleree de cafe moulu clans une chopine de 
lait pendant un quart d'heure, ajoutez ensuite 
un pe1it morceau de colle de poisson pour le 
clarifier, et laissez-le encore bouillir quelques 
minutes : ensuite, vous le mettez pres du feu 
pour qu'il repose. 

Cafe tt l'eau.-La meilleure rnan.iere de 
faire du cafe a l'eau, est d'employer la cafe
tiere a filtre, en ven;:ant de l'eau bouillante 
sur la poudre, et laisser filtrer ; il doit etre 
servi bn1lant. 

Cerises a l'eau de ·vie.-Mettez dans un bo
cal une livre de cerises qui ne soient pas trop 
mares, et auxquelles vous aurez coupe la 
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moitie de la queue ; ajoutez un quarteron de 
sucre que vous aurez fait clarifin, Pt uhe pin
te de bonue eau-de-vie a 22 degres, melee 
avec le sirop ; versez sur vos cerises quand le 
sirop sera froid ; ajoutez quelques morceaux 
de cannelle et clous de giro.fie ; bouchez votre 
vase avec un liege et cou vrez de parchemin. 

Quelques ,personnes procedent pour les ce
rises comme pour les autres fruits, c'est-a
dire leur font jeter un seul bouillon dans le 
sirop et mettent l'eau-de-vie apres ; ce proce
de. conserve beaucoup plus aux cerises leur 
gout. . 

Cidre, maniere de le conserver doux.-En 
mettant une chopine de graine . <le moutarde 
dans un quart de cidre nouveau; on le conser
vera bon et doux pendant plusieurs mois. 
On a conserve du cidre d'aut'omne de cette 
fa9on jusqu'au mois de mai suivant et a cette 
epoque il a ete trouve tres excellent et doux 
a boire. 

Cura9ao.-Faites infuser pendant quinze 
jours, dans trois pintes de bonne eau-de-vie, 
une demi-livre de zestes de cura9ao ; tirez a 
clair, melez a cela une livre de sucre clarifie; 
filtrez et mettez en bouteilles. 

Eau de seltz.-Cette eau, dont on fait un 
grand usage depuis quelques annees, facilite 
la digestion et donne aux vius ou aux sirops 
un gout tres-agreable. 
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Emplissez d'eau jusqu'au goulot une bou
teille a laquelle vous adapterez un bouchon 
qui bouche hermetiquement ; versez dans 
votre eau un grog acide tartarique et un gros 
bi-carbonate de soude aussi en poudp~ ; 
rebouchez promptement' et ficellez. Au bout 
d'un quart-d'heure, elle est bonne a boire. On 

-peut boire cette eau pure ; mais, versee sur 
quelques cuillerees de sirop, soit de groseilles 
ou autres, ~Ile ajoute un petillant semblable 
a celui du vin de Champagne. 

Frene piquant pour rechauffer.-Prenez 
une grande cuilleree de frene piquant que 
vous laverez; ensuite echaudei-la dans une 
chopine d'eau bouillante ; laissez-la infuser 
pendant vingt-quatre hemes : coulez et faites 
un sirop a votre gout ; ajoutez trois chopines 
de bon rum et passez au feu dix minutes. 

Limonade.-Faites fondre une demi-liVl'e 
de sucre dans une pinte et demie d'eau et 
passez y le jus de quatre citrons. 

Pour !'orangeade, on rerriplace le citron 
par l'orange. 

Quelques personnes coupent leurs citrons 
ou leurs oranges par tranches:, et jettent des
sus de l'eau bouillante : le procede ne doit 
etre employe que pour la limonade de rnalade. 

Limonade de citron.-Coupez un citron, 
pressez le bien et Payant echaude, ajoutez y 
st:-cre blanc, avec un peu de muscade : le ci-
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trl:m sera moins malfaisant pour les personnes 
faibles. 

Liqueur d'anisette.-Vous ferez infuser dans 
trois pintes d'eau-de-vie un quarteron d'anis 
vert ; un zeste de citron et quelque peu de 
cannelle ; laissez cette infusion pendant un 
mois ; tirez a clair, ajoutez une pinte et demie 
d'eau et une livre et demie de sucre clarifie ; 
faites filtrer et mettez en bouteilles. 

Liqueur de vespete.-Prenez une bouteille 
de gros yerre ou de gres, qui tienne un peu 
plus de deux pintes, mettez deux pinte-s de 
bonne eau-de-vie, ajontez y les graines qui 
su,ivent apres que Yous les aurez concassees 
grossierement dans un mortier, saYoir: deux 
gros de graines d 'angelique, une bonne pincee 
de fenouil, autant d'anis, ajoutez y le jus de 
deux citrons aYec le reste des ecornes, une 
livre de sucre ; laissez infusez le tout clans la 
bouteille pendant quatre ou cinq jours, ayant 
soin de la remuer de temps en temps pour 
faire fondre le sucre, ensuite Yous passez la 
liqueur pour Ia rendre plus claire par la chaus
se ou par le papier gris, et. la mettez dans des 
bouteilles que yous aurez soin de bien bou
cher. 

Liqueur de minte, ( peppermz"nt).-Jetez de 
l'es~ence de peppermint clans du rum blanc a 
votre gout; faites un sirop que vous mettez 
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avec votre rum et peppermint sur le ~eu, eh 
remuant ; ecumez et mettez en bouteille. 

Liqueur de cerises, framboises,fraises, ca.ssis, 
5adell~s sau-vage~, etc.-Il faut que le fruit 
tre:µipe assez longtemps pour que le rum ou 
l'eau-de-vie ait le gout 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 a votre gout ; mettez au 
feu, y portant attention, retirez, et laissez 
froidir avant de mettre clans la bouteille que 
vous aurez soin de bien boucher. 

Liqueur de citron recommandable.-Enlevez 
par petits morceaux l'ecorce d'un citron, dont 
vous aurez detache tout le blanc ; mettez 
dans unc bouteille de hon rum blanc ; une 
cuilleree de coriandre, une de fleur de safran, 
trois clous de giro.fie, bouchez bien la bouteil
le ; exposez-la au soleil ou a la chaleur pen
dant qq,~rante jours; ce temps ecoule, ajou
tez-y une autre bouteille de rum ; faites 
fondre du sucre blanc avec un pe11 d'eau en 
sirop, mette~ cela clans la casserole sur le 
feu pour quelques minutes; prenez en soin, 
retirez et mettez en bouteille. 

No,yau.-Mettez une livre d'amandes d'a
bricots depoui Ile.es et concassees clans quatre 
pintes d'eau-de-vie, deux livres de sucre cla:
rifie, un gros de cannelle ; faites infuser pen
dant un mois ou deux; passez au tamis; 
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ajoutez une livre de sucre fondu dans une 
pinte d'eau de riviere ; filtrez ensuite. 

Petite biere commune.-Prenez une poignee 
cle houblon pour un sceau d'eau, une chopine 
de son et un demi demiarre de melasse, une 
tasse de levain et une cuilleree de gingembre. 

Ratafia d'anis.-Prenez une livre de sucre 
blanc pile et faites bouillir dans un demi der 
miarre d'eau : lavez trois onces d'anis · que 
vous mettez sur le feu avec un autre demi 
demiarre d'eau et retirez avant de bouillir; 
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 au 
soleil pendant trois semaines, la remuant sou
vent; tmsuite coulez et mettez en bouteille. 

Ratajia de noyau ou d'amandes ameres.
Echaudez et pelez u~e demi-livre d'amandes 
arr,teres, mettez-les infuser clans un pot d'eau
de-yie et une pinte d'eau, une livre de sucre 
pile, une poignee de coriandre, un peu de 
cannelle, pendant huit jours; · vous passerez 
ensuite a la chausse; que ce soit bien clair, 
et me.ttez en bouteille. 

Sag?11,.-Pour lui oter le gout terrreux, vous 
le faites tremper dans l'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 epices, ecorce de ci-
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tron, vin et SUCl'e, et vous faites encore bouil-
lir quelque temps. ~ 

Sirop de vinaigre a la canadienne.--Fa1tes 
tremper des framboises dans assez de vinai
gre pour couvrir le fruit, pendant douze heu
res, retirez et coulez; pour une livre de sucre 
casse, jetez une chopine de jus par dessus, 
et faites bouillir une demi-heure a gros bouil
lon ; ecumez et retirez dans un vase, ensuite 
vous mettez en bouteipe, ayant soin de bien 
boucher. Ce sirop se conservera bien. 

Sirop de vinaigre a la fran9aise.-Mettez 
dans une terrine un pinte de bon vinaigre 
blanc, faites infuser dedans une quantite · de 
frambroises epluchees, ayez soin qu'elles 
soient couvertes entierement par le liquide ; 
laissez pendant dix a douze jours, ensuite 
vou~ passerez au tamis. Faites clarifier trois 
livres de sucre, ajoutez votre vinaigre et reti
rez au premier bouillon ; faites refroidir et 
mettez en bou1eilles. 

Sirop de mures.-Choisissez quantite suffi.- · 
sante de belles mu.res bien noires ; mettez-les 
sur un feu doux, faites-en exprimer le jus au 
tamis, ajoutez deux livres de sucre reduit en 
poudre par livre de jus ; mettez le tout clans 
une terrine bien couverte, sur une cendre 
ch~u~e, entretenez . le feu pendant deux ou 
tro1s 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 ameres, je
tez-les dans de l'eau bou.illante et les retirez 
du feu quand la peau se cletachera facilement; 
mettez-les dans l'eau fraiche a mesure que 
vous les pelerez ; faites-les ensuite egoutter, et 
pilez-les clans un mortier, en ajoutant de 
temps en temps quelques cuillerees d'eau et 
de sucre en poudre; votre pate bien delayee, 
vous ajouterez une demi pinte d'eau ; passez 
le tout dans un torchon, faites cuire et clarifier 
une livre de sucre, versez dessus votre lait 
d'amandes ; retirez apres le premier bouillon ; 
ajoutez une cuilleree a bouche d'eau de fl.ems 
d'oranger, faites refroidir clans une terrine, et 
vous mettrez en bouteilles. 

Si'rop de gr-oseilles.-Prenez deux livres de 
groseilles rouges qui ne soient pas tout a fait 
mares, une livre de belles cerises et demi-livre 
de framboises; ecrasez le tout ensemble, apres 
avoir ote ce qu'il y a de vert et les noyaux de ces 
fruits; exprimez en le jus, et laissez fermenter 
dans une terrine pendant une journee; 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 trois bouil1ons apres que le sucre 
sera fondu, l;:tissez refroidir et mettez en bou
teilles. 11 est assez utile de changer votre si-

23 
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rop de vase pour eviter de laisser refroidir 
dans la bassine. 

Sirop de cerises.-Retirez Ies noyaux et les 
queues a quatre ]ivres de cerises bien · mu.res 
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, ecumez, terminez en 
faisant refroidir et mettez en bouteilles. 

Vin de Chmnpagne de cidre.---Prenez de 
bonnes pommes d'automne bien mu.res, pres
sez-les, et faites bouillir le jus en sortant 
de la presse dans une casserole de cuivre, 
pendant dix minutes; ecumez le bien durant 
!'ebullition et ensuite mettez-le en quarts, en 
ayantsoin que le quart soit bien plein. Vers 
la fin de l'hiveret avant que la seconde fermen
tation ait eu lieu, procurez-vous assez de 
bauteilles fortes pour mettre .le tout en bouteil
les. Il faut faire attention de ne pas emplir les 
bouteilles trop pleines. 11 faut laisser un es
pace entre le contenu et le bouchon. Les 
bouteilles ainsi pleines doivent etre rangees 
sur une tablette dans une bonne cave. 

fin de gadelles.-Les gadelles rouges sont 
me1lleures que les gadelles blanches elles 
donnent plus de jus et le vin a un gofit plus 
fin. On procede de la meme maniere que 
pour faire du cidre. En sortant de la presse, 
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on ajoute pour chaque gallon de ce jus 3 ou 4 
livres de sucre ; :on le lajsse ensuite fermenter 
jusqu'a ce qu'il soit devenu parfaitement Iim
pide. 11 est ensuite transvase dans des quarts 
bien nets que l'on bondonne bien serre. 11 ne 
faut pas faire usage de ce vin avant 'GU certain 
temps qu'il faut luj donner pour le m11rir et 
l'affermir. 

Vin de gadelles d'une autre fa9on.-Dans 
une pinte de jus de gadelles mettez deux 
pintes d'eau, trois de ca.s~onade. Mettez ce 
melange dans un quart bien net, et laissez la 
bonde ouverte durant six semaines : au bout 
de ce temps bondonriez le bien serre. 

Vin pur de pomme.-Prenez 15 gallons de 
cidre de bonnes pommes mu.res et saines en 
sortant de la presse auxquels vous ajouterez 60 
livres de bonne cassonade que vous laisserez 
dissoudre dedans; mettez ensuite ce melan
ge clans un quart bien net que vous rem plirez 
moins deux gallons, puis mettez ce quart 
dans un endroit froid, eri ayant soin. de lui 
faisser la bonde ouverte pend ant 48 hemes. 
Au bout de ce temps appliquez la bonde, sans 
toutefois la former trop juste, il faut y laisser 
une petite ouverture pour l'air taut que la 
fermentation durera. Lorsque la fermentation 
aura entierement cessee, mettez la bonde bien 
serree. Ce vin n'est bon qu'au bout d'un an, 
et il ne faut pas qu'il soit remue, 
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CHAPITRE XIX. 

RECE'.l'TES DIVERSES. 

Colle pour papier.-Pour deux grandes cuil
lerees de fleur, mettez autant de resine pilee 
qu'il en tiendrait sur le bout d'un couteau ; 
demelez le tout a vec de la bi ere, et faites-la 
bouillir pendant une demi-heure. 

Encre inejf a9able pour marquer le linge.
Prenez pour six sous d'acide muriatique, au
quel vous ajoutez une cuilleree c.l'eau de pluie 
et une goutte de bon vinaigre. 

Essence de citron.-Grattez dans un vais
seau, l'ecorce de plusieurs C'itrons avec un 
mol'ceau de sucre blanc jusqu'a ce qu'ellf so1t 
enlevee; ajoutez un peu d'eau, couvre.6,t·:O:i:~n 
votre vaisseau, et faites redui-re. -L'on peut sui
vre le meme procede pour !'essence d'o:cange. 
Ces essences peuvent servir pour les biscuits, 
tartes et puddings. 

Excellente pommade pour les cheveux.
Faites fondre quatre onces de moele de bamf, 
six onces de saindoux, un demi once · de cire 
jaune. Parfumez ce melange pendant son 
refroidissement avec de l'huile de bergamote. 

Maniere prompte d'eteindre le feu.-Lms
qu'on s'apen1oit que le feu a pris dans un 



CANADlENNE. 269 

conduit de cheminee, on doit aussitot etendre 
sur l'atre le bois allume ainsi que la braise 
et y jetter trois ou quatre poignees de fleur 
de souffre dessus; on bouche immediaternent 
apres, le devant de la cherninee au moyen 
d'une boisure, d'une table renversee, d'une 
porte ou d'un drap trempe d'eau que l~on ap
plique sur cette ouverture aussi juste que 
possible et la :8.ambe cesse aussitot, quelque 
soit la violence du feu. Si le feu prend clans un 
tuyau de poele, on jette une poignee de fleur 
de soufre dansle poele, puis on fe1:me la petite 
porte, le feu s'arrete au meme instant. 

Methode pour rendre le saindoux suffesam
ment dur pour en faire de ta chandelle.-Pour 
12 lbs. de saindoux., prenez 1 lb. d'alun et 
1 lb. de salpetre. Faites dissoudre l'alun et 
le ~alpetre ensemble dans un pen d'~au; 
mettez le saindoux clans cette eau et faites la 
bouillir jusqu'a ce qu'elle soit e vaporee. 
Ayez soin de brasser cette eau tout le temps 
qu'elle sera en ebullition a.fin que l'alun et le 
salpetre soient bien meles au saindoux. Lors
que l'eau sera entierement evaporee, il restera 
un sediment au fond du vaisseau. 

Onguent camphre.-Prenez une egale partie 
de sperm~, de saindoux, de cire blanche, et 
de camphre en poudre. Faites bo• illir le tout 
au bain marie. Cet onguent guerit presque 
toutes les plaies. 
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Peinture a ban marche.-Deleguez de la 
chaux dans du lait ecrerne au lieu d'eau, et 
servez-vous en pour blanchir de la maniere 
ordinaire; la couleur sera d'un beau drab. 

Poudre a laver.-Prenez un quarteron d~ 
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 rnoins deux heures avant de 
le laver. Le linge ainsi trempe est plus fa
cile a laver et devient bien plus beau qu'a 
l'ordinaire. 

Preparatz'on pour laver le Unge.-Prenez un 
morceau de chaux vive, du poids d'une dernie 
livre, que vous mettrez dans un demi gallon 

· d'eau · bouillante; que vous laisserez reposer. 
Faites ensuite dissoudre une livre de soude 
dans un au1re demi gallon d'eau bouillante. 
Mettez dans un vaisseau assez grand pour con
tenh- au rnoins deux gallons, un demi gallon 
de potasse de savon et clans ce vaisseau vous 
decanterez l'eau de votre chaux en ayant soin 
de ne pas laisser tornber de chaux dedans, 
et pois ajoutez l'eau de soude. V ous 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 frotternent pour le decra_sser. 

FIN DE LA CUISINIERE CANADIENNE, 
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