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PRETFACE.

IL’arT de la cuisine, malgré les progrés
clonnans qu’il a faits depuis quelques années ,
est susceptible d’améliorations ; tous les owu—
vrages que nous avons en celle partie sont ern—
core loin d’atteindre & celle perfection qui ca~
ractérise aujourd’fiui tous les autres arls ;
cfmque cuisinier se forme une théorie a part,
d’aprés laquelle il inet en pratique des principes
qui, malgré leur nouveauté, ne sont pas tou—
Jours les meilleurs ; ces principes sonl encore
modifiés par ceux qui, venunt aprés eux , et
dépouryus de Cesprit d’inventior, cliangent ce
qui doit étre conservé , et conservent ce qu doit
étre rejeté.

Dans celte seconde édition, nousnous sonimes
allachés a toutes les receties qui ne sont sus—=
ceptibles d’aucune altération dans leurs prin—
cipes , et d’aucuns changemens dans leur corn=
fection ; nous avons méme ajouté de nouveaux
procédés , qui ne se trouvent dans aucuns dis—
pensaires.

Pour rendre ce livre utile aux diverses cor-
ditions , nous avons ew soin, aprés avoir donné
des préceptes doni la pratique ne peut gucres



avoir liew que dans les grandes cuisines den

établir qui fussent assortis aux personnes d’ung

fortune médiocre.

Ce ne sont pas toujours les méts les plus sa-
vans et les plus compliqués qui sont les plus
agréables au gotit et les plus favorables da la
santé; de simples appréts suffisent presque tou=

jours pour conserver aux wviandes et aux lé
gumes leur saveur naturelle ; car , il faug
Favouer, dans Cart de la cuisine, le micux
est souvent Pennemnc du biern.

Nous ne devons pas dissimuler ici que cél
ouvrage est le fruit de longues veilles et de pro
Jondes méditations sur Part alimentaire, et qué
cette seconde édition , totalement refondue, est
supérieure a la premiere. Les soins qu’y a ap-
porté le sieur Borel, ern la corrigeant et en y
intercalant des morceaux trés-précieux podr cet

art, lui donne un mérite réel sur tous les autres
Quyrages en ce genre.
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CHAPITRE PREMIE R.

Des Potages.

E bouillen , qui est la base de presque tous
es Polages, ne doitl s'oblenir qu’avec la viande
a plus fraiche. les morceaux qu'on doit pré-
érer, pour se procurer dexcellente soupe, sont
a Tranche, la Culotte, les Charbonnées, le mi-
ien du Trumeau, le bas de I'Aloyau, el le Gite
la noix. La poinle de la Culotte et I’Aloyan
ont les picces les plus propresaservir sur table.

On mange rarement de bonnes soupes dans
es grandes cuisines, parce que 'on puise a
haque instant dansla marmite, pour mouiller
es ragonils, et qu’'on la remplil ensuite avec de
‘ean. Dans les petils ménages, au conlraire, le
pot aun feu est Pobjet principal, celui auquel on

rapporte tous ses soins. Un bon polage est le
1
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diner du pauvre, et ¢’est une jounissance qui lui
est souventenviée par ’homine le plas opulent.

Lés potages farineux ont repris, depuis quel-
que temps, faveur;leursimplicité estredevenue
- a la mode, et on les préfére anjourd’hui a ces
Juliennes savantes, qui exigent de grands frais,
un talent consommeé, et dont Ia confection ne
saurail supporter la médioerilé. -

Ces potages onl eela de commode, qu'ils sont
a la portée de tous les artistes, et que la plus
humble cuisini¢ére peut, dans cette sorle de
composilion, s'approcher des plas illustres res-
taurateurs. Ils sont, de plus, prompis & prépa-
ver. Leur salubrité est reconnue, et on les per-
met sans danger, méme aux convaleseens.
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POTAGES. s o Hoe

Potage au Naturel. PEST.

Merrez dans la soupiere des croates bien pt,eparéesi
verse.a-y assez de bouillon pour les laire tremper; puis
au moment de servir votre potage , rever sez-y. du bnm[-
lcm assez abondamment pour que votre pain J:nurne &
I’mse. On peut ajouter, si l'on veut, des légumes dessus.}
Il faul éviter, sur—tout , de faire humﬂu le bouillon
avec le pain , parce que cela bte la qualité du huuﬂlun.

Pﬂtage aux Choux.

Faites blﬂnrh:r la Moitie Tun c.hnu avec ur\f morcean
de petit lard. Ficelez letcut; et faites=le cuire & part,
dans une petite marmite avec da bouillon ; ‘quand’ lef
chou et le petit lard sont cuits, vous' ferez mitonner
le potage avec ce méme bouillon et des croftes de painsi
vous égoutteres les choux dans une passoire;  vous les
dtendrez sur un torchon blanc, et les voulerez en les
pressant assez pour qulils se soutiennent ; vous:les cou-
perez en tranches, et les mettrez sur le potage. Il fants
avoir attention de saler trés-peu le bouillon . a cause da|
petit lard. | gopanzita

Potage aux Caroties nouve elles.

Prenez des carottes muges,que vous couperez en pet%ts
bitons ; aprés les avoir fait blanchir, vous les mettrez,
dans du bouillon , et les ferez bouillir jusqu’a ce gu'elles.
soienk cuites; au moment de les servir, yersea-les dans,
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yotre soupiére, ol vous avez mis tremper votre pain,
€eomme au potage an naturel.

Potage aux Concombres.

A prés lesavoir coupés proprement, faites—les blanchir
pendant dix minutes; laissez-les refroidir et égontter;
meltez des bardes de lard dans le fond de la casserole;
l&lai:éz ensuile vos concombres , et les recouvrez de lardj
vous aurez grand soin d’y ajouter des carottes, des oi-
gnons , du gros poivre, et deux ou trois clous de gi-
rofle; aprés une demi-heure de cuisson, vous préparerez
volre potage comme c:.ﬂlu1 au pain, el vous mettrez les
soncombres dessus,

Potage aux FHerbes, maigre.

Vous épluchez une poignée d’oseille, de cerfeuil et
une: laitue; vous lavez et égouttez le tout dans une pas-
soire svous I'émincez bien fin et le passez au beurre ; vous
faitesensuite couire un litre d’haricots blancs dans de 'eau,
et avec ce bouillon vous mouillez vos herbes ; vous faites
une purée de la moitié de ces haricots gque vous joignez
dans votre potage : lorsqu’il a bounilli pendant quelque®
aninutes , vous le retirez du feu , vous le liez avec gquatre
jaunes d’'cenfs et un quarteron de beurre [rais ; vous 'as-
saisonnez d’un bon gont , el le versez sur le pain éminceé.

Panade.

Prenez la mie d'un pain tendre de deux livres, que
wvous metirez duns une casserole avec une pinte d'eau,
sel , poivre et un quarteron de beurre frais ; vous la
metltres sur un fourneau un peu ardent, et la remue-~
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rer avec une cuillére de bois, afin qu’elle ne s’attache
pasau lond. Lorsquo’elle sera réduite comme une sauce
vous la relirerez du fea et la lierez avec qualre jaunes
d'ceufs. On peut faire aussi une panade avec de la mie

de pain rassis.
Potage an Lait. | 2
FPrenez vne pinte de lait , et faites—y infuser pen-
dant une demi-—heure quelques feuilles de laurier—
amande 3 vous le passez au tamis, et I'assaisonnez d’un
bon quarteron de sucre ‘et une pincée de sel ; vous le
faites bouillir et le retirez dn feu pour le lier avec six
jaunes d'eeufs; wvous le versez ensuile sur quelques

tranches de pain coupées bien minces et glacées a la pells
rouge.

Potage a la Citrouille.

Prenez un quartier d'une moyenne citrouille, Stez-en
la peaun , et tont ce gui lient apres les pepins; coupez-la
par petits morceaux , mettez—la dans une marmite avec
de 'eau, et faites cuire jusqu’a ce qu'elle soil réduile
en marmelade ; vous 1 égowrttez dans une passoire et la
passez 4 1'élamine , en la délayant avec deux ]jillltEE
de lait. Vous faites jeter un pelit bouillon, eL y joignez
un uarieron de sucre et pea de sel; vous la retirez dua
feu pour la lier avec six jaunes d'ceufs et un ruarteron de
beurre frais; vous la versez ensnite sur du pain émincé
et glacé au four de campagne on a la pelie rouge. Les
persennes ui la préléreront sans sucre garderont |'eau
dans lacquelle aurait cuit la citronille , et s'en serviront
en place de lait. On I'assaisonnerait pour lors avec du
sel , du poivre, du beurre frais, et une liaisen comme
ci-dessus.

L]
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o Potage arx Oignons blancs.

Vous servant des mémes procédés que pour le potage
w1 naturel , vous prenez plus ou moeins de petits oignons
jue vous éplucherez sans les écorcher sapres les avoir fait
slanchir, vous les mettrez dans du bouillen aveec un petit
norceait de sucre; [aites en sarte d’avoir assez de bauil-
ou  pour faire baigner entiérement votre pain dans volre
oupiere.

Potage awux INaveis.

Préparez vos navels comme vous avez fait ci— dessus
o8 carottes ; sautez—les dans le beurre, jusqu'ace qu'ils
oient un peu revenus, aprés quoi faites—les égoutter, ¢t
hspuse.a votre pntage comme celul aux carottes.

P.ﬂﬁagﬂ- ct laa Pruréde cde IPois secs el verids.

_Bfettéz dans une marmilte vos pois, apres avoir eu
oin de les bien laver ;s vous les mouillerez avee du bouil-
on ; & defaut de bouillon , avec de ’eau; sic’est delean,
raus ajoulerez & vos pois, trois carotles ., trois oignons
pigués de clous de gircile , deux pieds de céléri, un quar-
eron debeurre , et du sel ;3 faites cuire le toont ensemble
vos pois cuits, &tez les Iépgumes , et passez les pois dans
une étamine; faites en sorte que votre purée soit épaiss
fuand vous ’emploierez , afin que vous puissiez 1'amal-
camer avec volre potage , et le rendre ligunide a volr
oré. Si ce sont des pois nouveaux , vous les passerez avel
un morceau de beurre ; vous metlrez dans vos pois un
poignée de fevilles de persil ; des queues de ciboule, ul
peu de sel, et vous sauterez le tout sur le feu; vos pois
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persil et ciboule un peu revenus, couvrez volre casse—
role , et laissez=les suer pendant une demi-heure envi—
ron . en les remuant de tems en lems; quand vos pois
fléchissent sous le doigt, vous les pilex dans un mortier,
eL passez volre purée dans une &tamine, Au moment
de servir, vous incorporez volre purée de pois dans un
potage de pate d'Italie , fait au naturel , ou dans du riz.

Potage d la Secmoule.

Meltez dans une casserole du honbouillen, que vous
aurez eu soin de passerauparavant au tamis, pour ledé-
gager de ses partics hétérogenes et Lrcp grasses; quand
il bouillira , vous verserez volre semoule dedans, el vous
Je tournerez avec une cuilldie,afin d'empécher la semoule
de sagelomérer en grumeaux 3 vous la relirez du feu
apriés nne demi-heure, si ellevss trouve assez cuites; dé-
graissez sur—tont votre potage, et employez les procédes
en usage pour lui donner une belle couleur.

Soupe a U'Oigrioit.

Aprés avoir épluché vos oignons, coupez-les en deux,
en les débarrassant dela téte et de la queue, pour éviter
I'dcreté. Avant de metlre vos cigaons coupés en lames
dans votre casserole , vous y [ailes fondre un morceau de
beurre plus ou moins gros, suivant la quantité de volre
soupe; failes frire volre oignon jusqu’'a ce qu’il soit
blond, ensuite vous mettrez de |'eau assez pour votre
potage , dans lequel vous jetterez du sel et du poivre fin;
aprés quoi vous le laisserez bouillir environ un quark
d’'heure. Versez votre bouillon sur le pain, et servez.
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Potage ¢ la Puréde de Lentilles.

Pronez un litron de leotilles a la remne, [aites-les
cunire avec du bonillen , une demi-livre de petit lard ,
deux carotltes , el qualre ou cilng oignons €mincés et
rounssis avec du beurre; ;iuﬂr.ld elles sont cuites, vons les
passerez dans une éamine a | aide de bon beuillon , et
wOo41s €n composerez une puiée claire. Vous la ferez en-
suite migeoler dans une pelile marmile ou casserole,
avec du feu dessus. Au moment de servir, vous la dé-

graissez, et la versez sur des crofites de mie de pain
Passées au beurre. Gros comme une noix de sucre ne
Peul que rendre ce polage plus agréable &4 manger.

LPolage a fa Corndé.

Tl se fait de!méme que celui aux lentilles a la reine:
Dans ces deux polages , vous pouvez, si vous le juger i
propos, y mettre des pates d’Italie et du riz 3 quantd
ce deruier, vous pouvez le mettre dans volre purée en
la clarifiant ; et les pates d'italie réussissent mieux en
les faisant cuire a part ; dans la purée , elles sont sujelles
a s'altacheret a former des partigs grumeleuses.

Potage are Fermicelle

Téachez de vous procurer de bon vermicelle d'Italie.
Vous aurez du bouillan , qlie vous passerez au tamis de
soie , en proportion de volre potage ; faites-le bouillir;
lorsaqu’il bouillira , vous y mettrez votre vermicelle, de
ma iere qu’il n'y soit pas en paquét ; vous le retlirerez
du fev aprés qu’il aura bouilli un gquart d’hevre, afin
gu’sl ne soit pas trop crevé, et que volre potage soit bien
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: prenez garde sur-tout qu'il ne soit épais. Une hvrl
suﬂiL pour quinze personnes.

g

Fermicelle au ILait.

Mettez le vermicelle dans wvotre lait bonillant, et
remuez—le assez vivemen! pour quilne’sé melle Jias en
pate; que volre polage soit d'un boen sel oo d’'un bon
sucie. Une demi-lieure est suilisante puur fmru Lrever
votre vermicelle. g Tl Ty .

Potage aux Lazagnes (1 ). R

Meltez de bon bouillon dans une cassercle , et quand
il bouillira, vouns y mellrez une demi-livre de lazagnes,
Plus on meins, snivant la grandenr.de velre polage, qque
vous ferez bouillir pendant wrois quarts d’heure , ou un
peu plus, jusqu’a ce que, vos lazagnes soient assez cre-
vées, mais ne le soient pas trop,; car volre potage se
tournerait en pite. Servez a cOté du potage du fro—
mage de parmesau rapé et passé dans une passoire. On
peul en mettre dans le potage a volonté.

Potage aw Riz.

Prenez une demi-livre de riz de la Caroline, bien éplu~
ché ; ayez soin de le laver qualre o1 cing lois dans 'ean
licde . en le frottant bien , puis a 'ean froide 3 vous la
mouillerez ensuite a grand bouillow, afin que votre riz
ne se  metle pas en bouillie ;' faites—le bouillir pendant
denx heures a petit feu , pour qu’il acquigre une belle

(1) Phre d’lialie. gni, aprés les macaronis et Je vermicelle, s'alliy
le mieux avec le fromage.
1 .
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‘coulenr ; mettez—y deux cuillerées de blond de veau, ou
une cuillerée de jus. :

Potage ow chapon auw Riz.

I’renez un chapun , que vous viderez et flamberez =
géremﬁrﬂt ;. apres Pavoir bridé avec une grosse aiguille,
et lui avoir assujettiles cuisses et les pattes, vous le mel-
tez dans une casserole remplie de bouillon; apres I'avolr
écumé , vous y mettez une demi-livre de riz, Javé a
cing on six eaux ; faites bouiilir le tout a petit feu pen-
dant deux heures ; débridez ensuite votre volaille , met-
tez—-la dans la soupitre, et versez votre riz par-dessus.
Tachez que volre potage soit d'un bon sel ; ajoutez-y un
peudegros poivre , si vous 'aimez.

Potage aux Grenouilles.

A prés avoir dégorgé les cuisses et les reins de vos gre-
nouvilles, vous les meltez dans une cassercle avee du
beurre, du sel, du peivre et de la muscade ; vous sau-
terez vos grenouilles sur'un bon feu , pendant dix mi-
nutes, apies lesquelles vous les mettez sur un feun moins
ardent , pendant une demi-lheure environ, afin qu'ellﬂ!
achevent decuire; égouttez—les ensuite, pour les mettre
dans un mortier , avec de la mie de pain tendre, qui
aura élé trempée dans du bouillon ou du lait ; vous pilerez
ie tocut ensemble pendani un quart d’heure ; vos gre
nouilles bien en pite, wvous les mellrez dans une casse=
role, en les délayant avec le jus gn’elles ont rendu j
passez le tout'dans une étamine, et mettez-les sur un
ieu doux, en faisantensorte gqu’ellés ne bouillent pas.
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Préparer vos crofites comme pour le polage au pain, el
versez-y un peu de bouillon vn quart d’heure avanl de
servir, Au moment de servir volie polage , verses votre
purée de grenouilles sur votre pains

Bisque.

Vous aurez quarante ou cinrquante écrevisses que vous
taverez ; vous les melttrez dans une casserole, avec du
sel, du gros poivre , de la muscade rapée et un quarteron
de beurre ; placez-les sur un fen pas trop, ardent ; vous
les sauterez ou les remuerez pendant un quart d'heure.
Vos écrevisses cuites; laissez-les égouller, et retirez—en
les chairs , que vous pilerez. Vous aurez soin de faire
crever du riz.dans du bouiilon ; vous ’égoutierez et le
meltrez dans le mortier avec vos chairs d’écrevisses; le
tout bien pilé, mettez—le dans une casserole , et le
délayez avec un peu de bouillon passé a 'élamine ; volre
purée confectionnée , délayez-la aves du-bouillon, ahin
qu'elle ne soit ni trop épaisse, ni trop claire ; pilez en-
suite les coquilles d’écrevisses 3 mettez-y du beurre ,
et passez cette purée dans une étamine : elle aura alors
uné couleur rounge. Vous la mettrez dans une casserole
sur un feu doux ; tenez vos purées chandes , et qu’elles
ne bouillent point ; mettes vos crodles dans velre sou=—
pitre; ensuite, 4 'instant de servir, versez votre purée
sur le pain, et quant & celle des coquilles , vous la dé-
layerez dans votre potage. Si vous voulez le faire au
maigre , vous vous servirez d’eau an lieu de bouillon,

¥ ﬂtﬂ;‘g}e a Lo & Artors.

Faites frire des crotitons dans le beurre jusqu’a ce qu'ils
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seient blonds. Faites une purée avec des pois nouveauxs;
vous la mouillerez ensuite avec du bouillon , jusqu'a ce
cqu'elle soit assez claire pour volre potage ; vous y ferez
{fondre un morcean de beurre au moment de la servir,
el gros comme une noix de sucre; vous la verserez en
mére temps sur vos crofitons ; ayez soin sur-loul que
volre purée soit d'un bon sel, '

Potage a la Financiére.

¥

On prend un bon morcean de tranche, un jarrel de
wveau, une vieille poule et deux perdrix ; 6n met le
tousudans une marmite , que 'on écume bien, on 'as-
saisonne de sept ou huit carottes, autant de navels et
de pieds de céleri. Observez qu’il faut mettre volre mar-
mite au feu de bon malin , et la faire aller trés-dou-
cement , afin que volre bouillon se fasse plus aisément
el soit meilleur.

Prenez ensuife un morcean de rouelle de veau, den-
wiron deux livres ; faites-le suer dans unecasserole , et
amounillez-le avee wvotre bonillon. T.orsgn’il sera hien
dégraissé et cuit , mettez ce blond de veau dans volre
marmite environ une heure avant de servir.

Le bouillon étant assez lait, et de bou goait, vouspre=
nez du pain & potage, hien chapelé , vous en levez les
erodites et les meltez dans vne casserole ; vous les mouillez
avec volre bouillon bhien dégraissé, et les faites mitonner.
Lorsquelles le sont assez, vous les d.essez dane volia
oupiere , et vous la garnissez de tountes les sorles de lé-
umes qui sont dans votre empotage,
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Potage a la Reine. Phg oo

Prenez du blanc de plusieurs poulets euits a la broche ,
ou la chair de deux seulement ; vous les laissez refroidir
et les pilez dans un mortier avec quelques amandes
douces, six jaunes d'eeuls durs, et gros comme deux
ceufs de mie de pain trempée daus du lait 3 vous passez
Je tout a l'étamine | a 1'aide d’une cuillére de bois , et le
relichez avee du bon bouillon et une chopine de créme
double ; apr&s Pavoir assaisonné de bon gofit, vous le
tiendrez chaud au bain marie ; faites ensuite mitonner
volre potage avec des croites bien chapelées, et peu
de bouillon ; quand vous serez prét a servir , vous mettrez

votre coulis bien chau®“dans le polage, sans le laire
bouillir , parce qu’il serait en danger de tourner.

Potage a la Grimodde la Reyniére.

Dans une marmite de moyenne grandeur , mettez un
chapon bien troussé, deux pigeons; un morceau de tran-
che de trois livres , le tout bien ficelé& ; aprés avoir
rempli cette marmite de bon bowillon, wvous la ferez
écumer ; garnissez—ia ensuite de navels, carotles , oi-
gnons , céleri, poireaux, et deux clous de girofle. Au
moment de servir , mettez votre chiapon et les deax pi—
geons dans un plat ereux avee des laitues entieres a l'en-
tour du plat, des pelits oignons, des carolles conpées en
gros dés et des navels de méme, cuils a propos , et
selon les receltes pré{'éHEtHEﬁ; Quand vos légumes seront
cuits, dressez-les sur votre ehapon., de maniere qu’ils
puissent former Buoisson ;3 passez le bouillon de volre
Tnarmile & travers un tamis de soje, el servez, a cotéde



votre plat , un pot. de bouillon bien chaud et d'un
‘bon sel. W =D
" Potage a PImpératrice.

i

- Faites cuire qualre poulets a la broche; quand ils
seront cuits, laissez-les refroidir; levez-en les cha irs,
que vous pilerez avec deux grandes cuillerées (‘e riz qui
wagra cuit qu'un quart-d’heure dans ’ean bouillante,
Vos blancs de volaille et vetre riz bien pilés ensemble,
vous délayerez volre puréas avec un excellent consommé,
et vous la passerez a l’étamine ; votre purée passée,
mouillez-la avec du consommé , afin qu’elle ne soit i
trop €paisse, ni trop claire; vous préparez vos crofites,

et un quart d’heure avant de servir, mouillez-les avec
~du consommé bouillant. Vous mettrez vos débris de vo-
laille dans votre consommé, et les laisserez migeoler
pendant deux heures, sur un petit fen ; apres quot vous
passerez volre bouillon dans un tamis de soie; faitesen
sorte que volre bouillon n’ait pas trop de couleur ; versez
volre purée au moment de servir; que volre polage
soit bien chaud et d'un bon sel.
. Ce potage se fait aussi au riz » que I'on a soin de faire
crever, comme de coutume , a court bouillon , afin qu'il’
pUiSSE s Htélﬂnger avec la purée,

Julienne.

On emploie daas ce potage des carotles, des navels,
des poireaux, des oignons, du céleri , de la laitue , de
Yoseille et du cerfeuil ; on coupe les racines.en filets de
la grossenr d’une demi-ligne, sur huit ou dix lignes de
longueur'; les oignons en deus ,, puis en tranches, Passez



ces racines au héﬁrr_'e pour les faire revenir ; vous y met-
trez ensuite las laitues, les herbes el le cerfeuil 5 que le
tout soit bien revenu ; il faut mouiller avec du bouillon,
faire bouillir & petit feu pendant une heare an plus ,
Jusqu’a ce que cela soit bien cuil ; vous préparerez votre
pain , et verserez dessus votre Julienne.

Brunoise.

Les légumes dont on se sert pour la confection de ce
potage sont les mémes que ceux employés pour la Ju-
lienne, a la seule différence (u’il faut les couper en dé,
concasser l'oseille et la laitue ; passez de méme les ra—
cines au beurre, ainsi que les poireaux et les heibes, le

tout ensemble ;; mouillez avec du bouillon ; et trempez
toujours comme on en use pour le polage au pain.

Potage a la Jardiniere.

Ayez un emporte-piece de fer blanc, et faites des
petits bitons de navets et de carottes ; joignez a cela
deux laitues.de 'oseilleet du cerféunil émincés ; vous faites
revenir le tout dans du beurre, et le mouillez ensuile
avec du bon bouillon ; ajoutez-y une poignée de petifs
pois et des pointes d’asperges ;5 et lorsque tous ces lé—
gumes sont cuits, vous les dégraissez et les versez sur
des crotites de pain.

el

P olage ala Camnérant.

On se’ procure de véritables' macaronis de Naples, et
d’excellent romage de Parmesan , d'excellent beurre de
Gournay ou d'Isigny, environ deux donzaines de foies'
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tﬂLl tes sortes de légumes potagers, tels que chouk, ca-
rottes , panais, navels , poireaux , elc. Hachez bien
menu les foies de poulets, le céleriet leslégumes; faites
cuire le tout ensemble dans une casserole , avec du
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beur re; peoaant ©
ronis; on les assaisonne de pnwre et d'épices ﬁrnes, et
on les laisse bien Egcmller. Oa vrend ensuile la soupiere
gu'on doit metire sur table, et qui doit pouvoir allet
sur le feu; on dresse au fond un lit de macaronis, par-
dessus un lit du hachis précité; enfin, un lit de fro-
mage de Parmesan , ripé; on recommence ensuite dans
le méme ordre, et Pon éléve les assises de ce batiment
jusques vers les bords de la soupiere. On la met ensuvite
sur un feu doux, et on laisse mitonner le tout pendant
un lemps convenable,

"n
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Potage aux @ufs poclkés.

- Quand vos ceuls seront pochiés , et préts a étre misdans
volre soupiére , prenez du bhon bouillon , cque vous ver-
serez dessus; un quart d'heure avant de servir , vous
melirez un pen de gros poivre dans wvotre bouillon,
( Foyezla maniére de pocher les @ufs. )

Potage au | lait d’ Ammandes.

Mettez une demi-livre d’amandes douces , dont sept
& huoit ameéeres, sur le fen » avec de ean préte a bouillir;
vous retirez vos amandes pour en 6ler la peau; jetez-
les a4 mesure dans de leau frate ne : ensvile vous’ les

ézoullez pour les bien piler dans un mortier, en lesar-
rosant de lemps en temps d’un peu deau de crainte



quelles ne tournent en huile. Vous meltez cette pate
dans une servietle , et la bourrez avec une cuilliére de
bois ; vous la délayez avec une pinte de lait, et sur la
fin yous tordez votre serviette pour extraire tout le sue
des amandes. Vous metlez ce lait dans une marmite ,
vous l'assaisonnez de sucre et d’une petite piucée de
sel ; apresl'avoir fait chaufler an bain marie , vous le
versez sur du -pain émiété et glacé a la pelle rouge ou
au four, |

Garbure aux IL.aitues.

Prenez des laitues que vous ferez blanchir; faites en
sorte qu’elles restent entieres; apres qu'elles seront re-
froidies , pressées el ficelées, et que vous aurez mis dans
une casserole des tranchesde veau , et des bardesdelard ,
vous y placerez vos laitues , que vousrecouvrirez de lard,
avec deux ou trois carotles, plusieurs oignons , et deux
clous de girofle. Mouillez-les avec du bouillon , et
faites-les bouillir plusieurs heures , jusqu’a ce qu’elles
soient parvenues a une parfaile cuisson. Aprés les avoir
égoullées, vous les couperez en tranches, dans leur
Jongueur; mettez un lit de pain émincé daus votre sou-
piere , unlit de laitues , jusqu'ace qu'lle soit au comble;
vous y verserez du bouillon de vos laitues , sans le dé-
graisser , mais apres Vavoir paséé au tamis; placez votre
soupidre sur le feu ; jusqu'a ce que celasoit d’un gratin de
belle couleur ; & chacue lit vous melirez un peu de gros
poivre et trés-peu de sel, a cause de Ja réduction.

Garbure aux Choux.

On suit les mémes procédés pour la garbure aux choux



que pour celle aue laitues. Il faut seulement ménager
’assaisonnement , parce ¢ue les choux sont sujets &
préndre de Pacreté; ayez soin de ne pas trop dégraisser
vos choux, et servez un pot de beuillon, pour les per-
sonnes qui en veulent prendre.

;f’ﬂtﬁge a la purée de Marraons , gras el maigre,

Pelez trente beaux marrons el passez-les au beurre
sur un fourneau un peu vif; quand vous voyez que
celte seconde peaun est séche, et (:[I:JI‘E“E se détache
aisement du marron , vous les égoutlez sur un torchon
blanc, et les épluchez; vous les faites cuire ensuile
dans du consommmé ou bouillon , et les passez a l'éla-
mine avec une cuillere de bois3 tenez-le un pen clair,
car ce potage épaissit considérablement en reflroidis-
sant ; vous le [aites écumer un instant , et le verses
ensuite sur des croiites de pain. Vous pouvez le faire
aussi a toutes sortes de pites. S'il est maigre, vous
faites cuire les marrons dans Lres— peu d'eau, et Jes
relachez ensuite avec du lait et un peu de créme ; vous
¥ metllez tﬁl.pe.u de, sucre et une idés de sel, et vous
versez celte puree sur du pain émincé et glace,

Purée e Gibicr.

Le potage a la purée de gibier se fait comme celul

de volaille, a Uexception qu’il faat mouiller la purée
de perdreaux avec un.beau blond dz veau, au liev de
la mouiller avec da consommeé.,

Potage a la Cré‘bf. :

Vousémincez douze carotl es, deux oignons et huil gros



navets; vous faites blanchir le tout avec quelques bran-
chesde céleri, vous1’égoutiez dans une passoire et le faites
cuire & petit fea dans une casserole , avec une livre de
beurre ; couvrez la ¢asserole et mettez du feu sur le cou-
vercle. Lorsque tous ces légnmes sont cuits, vous les
passez a I’étamine , et vous faites migeoter cette purée
dans un casserole enterrée dansde la cendre chaude. Aa
moment de servir vous ajoutez un petit moreéaun de
sucre ; vous la dégraissez et la versez sur des crotites de
pain. Vous pouvez , si vous le jugez & propos , faire cuire
du riz et toutes sortes de pites d'Ttalie avec; il en faut
trés-peu , car cela épaissit beaucoup. '

Potage a -la purée de Navetls.

Coupez des navets en gros dez, et ayez soin d'Oter les
parties aigu@s, crainte qu'elles ne brilent , et ne donvent
un goat d'dcreté an potage; vous les passerez au beurre
d’'une belle coulenr , et les faites cuire ensuite dans da
Louillon , vous les passez a I’étamine , et vous vous con-
duisez ensuile comme a la purée ci-dessus.

Potage a la Chicorée a Peau.

Aprés avoir émincé cing ou six chicorées frisées 5
vous les passerez dans un morceau de beurre; votre
chicorée bien passée , prenez garde de la faire roussir;
mouillez votre chicorée avec de 'ean; quand elle aura
bouilli trois quarts d’heure, meltez-y du sel et du poivre.
Au moment de servir votre polage, vous le lierez avec

deux ou trois ceufs et un quarteron de beurre , €t vous

le verserez ensuite sur votre pain,



Fermicelle @ la Jardiniére.

- Coupez vos racines en petits filets, faites cuire vos
légumes avant d’y mettre volre vermicelle; vos lé-
‘gumes cuits, vous meltez le vermicelle dans le bouillon
que vous aurez soin d'écumer , pour que votre vermi
celle ne se pelotte pas; vous y mettrez du sel et du g
poivre, en raison de la quantité de votre potage

Potage au Printems.

Prepez un litron de pois nouveaux que vous mettres
dans yne marmite, avec du cerfeuil , du pourpier,
la laitue, trois oignons , du persil ;, un morceau d
beurre ; faites bouillir le tout ensemble, et passez-k
apres en purée claire ; mitonnez le polage avec les Liis
quarts de ce bouillon , et dans celui qui vous res
délayez six jaunes d'ceufs, que vous faites lier sur le
feu . et les mettez dans votre potage , quand vous et
pret a servir : ayez soin qu’il soit d’un bon sel.

B
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DE LA DISSECTION DES VIANDES.

L’ART de bien découper élail regardé par nos
ancétres comme si essentiel, qu’il faisait chez
les hommes bien nés, et chez les gens riches, le
complément d'une bonne éducalion. Cet arl fut
négligé dans la tourmente révolutionnaire;
aujourd’hui il commence a reprendre faveur.
Sa pratique , indispensable a tout maitre de
maison, ajoute singulierement a Uagrément de
la bonne chair, au coup-d’ceil, et méme a la
bonté réelle d’un fesiin. Clest pﬂ'ﬁrquﬂi nous
‘croyons devoir en exposer ici les élémens.
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DISSECTION DES VIANDES.

De fa- I.J.isaectiun duw Boeeuf.

I[ faut' toujours cou per Ie l}ﬂmlh en travers, afique
Ia viande se trouve courte ; et avant cette npéralmlt
dépouiller ' le morceau de ses os, deé'ses wnerls et de s
graisse superflue. On coupera les tranches un peua minces,
qu’un couronnera chacune d’une petite portion d
grmsse.

Comme les os sont ||:1 partie la plus déh{'ale de la poi-
trine, l'on s’altachera a les bien diviser , et l’on en ser-
vira un par portion, |

" On sunivra pour le boeuf & la mode les mémes prin-
cipes , & l'exception dele conper de manigre que les lar-
dons le spient en travers.

Quant a l'aloyau, on commence par dl."-"lE-EI' [e filet,
lequel se coupe en travers , et par rouelles plus o
moins épaisses.

La tranche se conpe en travers, ainsi L'I'E"E la langue.

I.e trumeau, qui est une chair courte et pleine de
cartilage, doit étre bien cuit, et se sert a la cuilliére.

De la Dissection du Feais.

La maniere de découper un carré de veau consisle
lever d'abord le filet, que I’on coupe en morceaux de di
verses grosseurs, ainsi que le rognon ; ensuite on divise
las coOles,



La léte de veau, qu'on préfere généralement bouillie,
St mange aveo unesauce piguante sefvie d part , ou méme
simplement an vinaigre. Les morceaux les p[us distin-
gues sont d'abord les yeux, ensuite Tes bajoues ,’ pms les
tempes, puis les oréilles, enfin la' langue, que l'on met
sur le gril , panée, et sousune sauce appropriée. On sert
avec chacan des morceaux ci-dessus désignés une portion
de la ceryvelle, qu'on puise dans le crine, dont la partie
supérieure a df’l etre enlevée avant d'étre servie sur table :
on sert les yeux avec la cuillitre; on cnupe prﬂpremeut les'
bajoues, les tempes et les oreilles ; on ne porte jamais
le couteau dans la cervelle.

La noix , les fricandeaux, les riz , se servent toujours
dla cuilhére.

Dela D:ssectmn die Biouton.

1 ¥ a deux manieres de couper un gigot de mouton,
La premiére , c’est , tenant le manche de la main
gauche , de couper perpendiculairement les Lranches ,
depuis Ja jointure jusqu’asx os du filet ; ensuite la,
souris; puis, retournant le gigot, détacher les. parties
de derriére.

La deuxiéme consiste s en lenank toujours le manche
delamain gauche, & conper horizontalement A peu prés
comme on raboteune planche , en observant que les mor-
ceaux deivent ¢lreextrémenterit minges: L -

On peut appliquer a 'épaule ce que nous avons dit du
gigots on la peutBgalément couper, soit €n t!*ﬂ[lth&ﬂ,
soit horizontalement.

Le carré de moulen se conpeetse sert absolument de Ia
wméme manidre que le canré de veau.
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Pe la ﬂi&sectiﬂﬁ die Cocliore.

_¥.a hure commence i se servir.en coupant du c6té de
oreilles jusqu’aux bajoues; le chignon se serl apres, p
petites tranches minces.

IL.e carré , le filet , I'échinée se coupent par petiles tran
1;11-&5 minces et en travers.

" Le jambon se coupe par petites tranches en travers

toujours du gras et dn maigre:
Le sanglier se coupe et se sert comme le cochon.

e la Dissection dee Coclhion de lait.

On le sert presque tonjonrs roli; aussitot qu’il para
sur table, vous commmencez par couper la léle, les deu
oreilles ; vous séparez la téle en deux , ensuile vous col
pez I'épaule gauche, la cuisse ganche , 'épaule droile
la cuisse droite ; vous levez apres la peau, pour la serv
toute croquante s les jambes | les coHtes, les morcead
preés du cou sont des endroits trés—delicals 3 1’épine du e
se coupe en deux , le c6Lé des coHtes qui y resle altack
Se sert par petils morceaux.

e marcassin se coupe et se sert comme le cochon ¢
lait.

De la Dissection de P _Agneaw et du Chevreal

Ces deux animaux , quoique d’espece différente,
dissequenl a peu prés de méme, et un quartier de che
Vreawv se coupe selon les mémes principes qu’un qu&rlil
d’agueau. Aprés avoir coupé le quartier , ou plutot
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béte presqu’entiere , en deux parties égales en lenr Ilon-
gueur, on divise chacque quartier, soit en colelettes /|
s0it en doubles coteleties, on sépare les deux cuisses, ek
l'on coupe les gigots par tranches.
A Pégard du chevreuil, on n’en sert qu’'un quartier
el jamais les denx ensemblie.

De la Dissection de la F"ﬂ!ﬂiﬂé et dw Gibier.

Les principales parties de la volaille sont le cou , les
deux ailes, les deux cuisses, l'estomac, le croupicn , la
carcasse, _

Les poulets, chapons , poulardes se dissequent en
prenant l'aile de la main gauche , ou avec une fourchelte;
on preud de la main droite le couleau pour couper la
_fuinl.ure de l'aile , et on achéve de la main gauche en ti-
raul 'aile. Ensuite vous levez du méme cblé ia cuisse ,
en donnant un coup de conteau dans les nerfs de la join-
ture, et vous la tirez de la méme fagon , avec Ia main
gauche. La méme opération se pratique pour lautre
coté; vous coupez ensuite 'estommac, la carcasse et le
croupion ; on divise chacue cuisse en deux , chaqgue aile
en trois ; on laisse les blancs entiers , et on tiache de faire
six morceaux bien séparés de la carcasse et du croupion.

L'cie, servie sur le dos, se coupe en-filets formés de
la chair, des ailes et de 'estomac , jusques vers le crou-
pion. On [&ve ainsi huoit filets , composant autant de
laniéres >

Le canard rotise découpe comme l'oie, en aiguillettes,
que Y'on multiplie le plus possible , aux dépens des ailes
el méme des cuisses,

2
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T.a bécasse et la bécassine se découpent comme [e:
velailles ordinaires , c'est-a-dire , qu on en léve les ailes
les cuisses ; et qu’on sépare ensuite le croupion- de I
carcasse.

Quant a la perdrix et aux perdreaux ," ils se coupen
ccrmme la plupart des volailles.

I.e faisan rdti se covpe absolument comme la pou
larde.

Le pigecn roti , quand il est gros, peut. se couper er
quatre, autrement on ne le coupe qu’en deux portions.
dopt 'une composée de deux ailes ,' est le chérubin; el
Pautre dont les deux cuisses font partie, est la culotte
Il arrive quelquefcis qu’on les coupe longitudinalement.
de fagon que chacune des deux moitiés renlferme la cuisse
et 'aile.

Le lievre et le levraut , le lapin et le laperean ; s
coupent, a pea de chose prés, de méme.

Le lievre ne s’y sert que des trois quarts , qui tiennen!
le milieu entre le lievreet le levraut. On le sert piquéo
bardé : la partie la plus délicate est le rable, que Lot
coupe depuis I'épaule jusqu’a la naissance de la cuisse.
ensvite 'os du rable. On coupe en forme d’entonnoir |
partie supérieure et charnue des cuisses ; on l2ve ensuib
avee dextérilé le morceau du chasseur, qui estlaqueue
avec un peu de chair adhiérente.




( 27 )

CHAPITRE FIIL.
Dw Boeuf:. -

Ll-: beoeuf est une mine inépuisable entre les
mains d’'un cuisivier habile : ¢’est véritable-
ment le roi de la cuisine. L’Auvergne el le
Cotentin nous fournissent ces énormes boeuls ,
chargés d’une graisse succnlente, et dont les

flancs recélent ces aloyaux délicieux qui sont
la base d’un repas. Ces mémes boeufs produisent

d’excellent bouyilli, surtout lorsqu’on préfére
la culolte a la tranche, et Ia pointe de Ia culotte
4 son milieu. Si 'on entoure celte culotte de
morceaux de choux coupés en carré cuits dans
un bouillon foncé, séparés par des cloisons de
lard, et couronnés par des saucisses, on pourra
se flatter d’avoir un bduilli dans toute sa plé-
nitude et toutson lu:cfi.(_}u peutaussi I’enclore,
lorsqu’on viseal’économie, de pommes de lerre
cuiles au beurre et assaisonnées de sel scule-
ment. 8i 'on y joint des caroites et des navels,
on en fait unv plat digne du palais des plus

grands gourmets.
Indépendamment de l'aloyan et du houiili
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.

le boeuf est d’une ressource inépuisable pour
les entrées et méme les hors-d’ceuvres. Avecsa
queue et de nombreuses caroltes on fait un
excellent hochepot. Avec ses palais on forme
des enirées; avec ses enlre-coles diversement
préparées on établit des hors-d’ceuvres ires-
ultiles. f

I.es avantages qu’on peut retirer du boeeuf
sont innombrables; sans lui, point de potages,
peint de jus; sans lui il ne faut plus parler de
faire & table un service complet.
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DU B CE U F.

Relevé de Beeuf.

Prenez une culotte de beenf de vingt-cing livres, plus
ou moins, que vous aurez soin de désosser , et ensuite dé
ficeler. 'Vous entourerez votre piéce de boeuf de persil .
ou de petils pdlés, & votre volonté ; quelquefois de
choux—croiites , ocu bien de lard , de racines, de
choux , elc.

De la Tranche de Bocuf.

On se sert de la tranche de beeuf pour tirer du jus ,
faire d’excellens potages, du beeuf a la royale , que vous
lardez de gros lard manié avec du persil , de la ciboule,
champignons , une pointe d’zil liachée , sel et poivre :
faites-la cunire 4 petit feu dans son jus; ajoutez—y une
cuillieére & bouche d’eau—de-vie, quand il est cuit; servez-
le froid ; on s’en sert aussi & garnir des braises. -

Boewf en Mirotarn.

Coupez votre beeuf, cuit dans la marmite , on de
laveille, en tranches fort minces ; metlez , dans le plat
sur lequel vous devez le servir, deux cuillerées de coulis,
avec de 'oignon , du persil , de la ciboule, des cipres,
des anchois , une petite pointe d’ail ou d’échalotte , le
tont haché tres-fin , auxquels vous ajouterez du sel et
du gros poivre ; arrangez dessus vos morceaux de
tranches de boeuf, et assaisonnez - les par - dessus
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comme vous avez fait par-dessous ; couvrez votre plat,
et faites-le bouillir @ pelit feu, sur un fournean , pendant
une demi-heure, plus ou moins, eL servez a courle
sauce.

FHachis de Beeuf-

Faites rotir un morceaun de beeuf & la broche: Ventre-
cole est-prélérable; vous le laissez refroidir, et le hachez
hien Bon. Vous faites clarifier el réduire quelqgques cuil-
lerées de ecoulis roux , et an moment de servir vous y
jetez le bosuf haché; vous le remettez sur le fourneaun,
prenant garde gu’il ne bouille ; vous vmellez deux onces
de beurre frais, et le dressez chaudement sur un plat
avec des ceufs pochés on” mollets autour.

Noix de Boeuf.

Tichez cqque volre noix soit bien couverle ; comme la
viande en est séche, piquez-la de gros lardons de lard
biea assaisonné. TFicelez-la ensuite, et servez-la avec

des- oignons et autres garnitures que wvous jugerez les
plus convenables a 'améliorer.

D'errine ala Paysanne.

Vwous avez de la tranche de beeul que vous coupez en
petites tranches , avec du pelit lard maigre, persil , ci-
boules hachées, fines épices ; une feuville de laurier ;
yrenez une terrine ; faites un lit de beeuf, un lit de petit
Jard , un peu d‘assansannemt‘:nt, eL 4 la fin , une cuillerée
d’eau-de-vie avec deux cuillerées d'eau ; faites cuire sur

de la cendre chaude , comme du boeuf a lamode , aprés
avoir bien bouché la terrine ; quand il est cuit , dégrais-



( 31 )
ser , si vous le croyez convenable , et servez dans la
terrine.

Coéte de Beoeuf a Zé Royale. '

Vous 'prEnéz un morcean de been{ d'entre~cote , 1a va-
leur de trois votes ; vous le désossez, a 'exception d’utnie
seule ¢Ote ; par ce moyen vous anrez une forte cotelette s
vous la piquerez de quelques gros lardonsbien assaisonnés ,
el la ferez braiser avec un jarret et un pied de veau,
vignons, carottes , une:gounsse d'ail, el lids peu d’aro -
mates. Au bout de cing ou six heures, c’est-a-dire ,
lorsqu’elle sera bien cuite, vous 'égoutterez sur un plat
ypour la faire refroidir entiérement; vous la parerez légére-
ment , et la ferez réchauffer ensuite dans son fond clari fié
et réduit ; vous la changerez de temps en temps de cOLé,
afin gqu’elle prenne du goQit et une égale couleur ; vous
la dresserez sur le plat avec des oignons glacés autour ,
ou des carotlles en batonnel.

Céte de Bauf d la Gelée.

Vous la [aites cuire comme ci-dessus sy vons la parez
de méme lorsqu’elle est froide , et la glacez avec un
doroir , avec une partie de son (ond , que vous [laites
clarifier et réduire. Pour la gelée, vons faites clarifier
son fond , et la dressez ensuite avec goal autour de la
cole,

Palais ~deﬂu;:ezﬁp" en Llanqgquettie, ¢ I Allemande.

Aprés avoir netloyé douze palais de besuf, wous les
faites cuoire dans um blanc. Au bout de cing ou six
heures , vousles égouttez , les coupez par morceaux, et
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les parez trés-légtrement. Vous faites ensuite clarifier
et réduire quelques cuillerées de coulis blanc , et, au
moment de servir, vous incorporez dans cette réduction
un guarleron de beurre , et quelques goulltes de citren,
racnanl bien garde alors de ne pas la laisser bouillir, car
elle tournerait en huile ; vous y mellez vos palais de
Leeuf , bien égouttés et bien chauds, et dressez propre-
ment sur un plat.

Casserole awu Riz de Palais de Beoeuf. /

‘Vous faites crever une livre et demie de riz bien lave
dans une pinte de bon consommeé el du dégressis de mar-
mite , ou une demi-livre de beuvre frais ; joignez-y
une demi-livre de petit lard , pour lui donner bon goit,
lequel wvous 'retirez lorsque le riz est cuit ; vous le
pétrissez avec une cuillére de bois , et vous dressez en-
snite votre casseroleauriz, ala main, ou dans un moule ;
vous la renversez sur une abaisze de péte brisée, et ¥
faites une incision avec la pointe d'un couteau , afin
qu’elle s’ouvre proprement aprés sa cuisson. Vous la
mettez sur une chevrette, et ensnijte dans un four trés-
chaud , car le riz prend couleur difficilement. Lors—
qu’elle a une belle couleur, vous la videz , et a Ia place
du riz, cque vous Otez ( si vous n’avez pas mis de mie
de pain dedans) , vous meltlez les palais de baeuf cuils,
el apprétez comme ci-dessus.

Fol-au—vernt de Palais de Beeuf.

WVous les apprélez comme ceux en blanquette, et, au

moment de servir, vous les mettez dans un vol-au-
vent, :
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Ailelets de Palais de Boeuf.

Vous ies f{ailes cuiré comme ci-dessus, eiles meiiez
dans une sance doucelle ; vous lés faites réfroidir, et les
enfilez dans des attelets d’argent ; vous les parez légére-
ment ; et & 'aide d’un coutean , vous leurappliquez de la
sauce dessus ; vous les panuez avec de la mie de pains
les trempez ensuite dans de l'ceuf entier assaisonné, et
vous les pannez de nouveau avec de la mie de pain; si
vous les faites griller , arrosez-les auparavant avee du
beurre fondu, et mettez dessous une sauce claire, ap~
pelée demi-glace. Si vous le jugez & propus , vous pouvez
les faire frive.

Palais de Beeuf a la Lyonnaise.

A prfes avoir [ait enire vos palais de bwul , coupez-les
en morceaux carrés ou ronds, et mellez.-les dans une
purée brune d'oignons. (Foryezs Purde lirune doignons).
IFaites en sorte que votre ragoQt ne bouille pas , mais
qu’'il soit bien chaud.

Langue de Beeunf ¢ la Persillade.

Faites blanchir votre langue un quart d’heure a 'ean
bouillante , ensuite vous la lardez avec du gros lard , et
la mettez cuire dans nne marmite ; quand elle est cuite ,
Olez-en la peav , et fendez-la un peu plus de moitié cang
sa longneur , pour 'ouvrir en deux sans la séparer ; servez-
la avec du bounillon , sel , gros poivre , un filet de vi-
naigre , et persil hachg.

2#
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Tangue de Boeuf en Paupiettes.

. Prenez une langue de beeuf, dont vous OLerez le cornet,
et que vous ferez blanchir un demi-quartd’heurea l'eau
bouillante 3 mel(tez-la cuire dans le pol au fen jusqu’a
ce que la peau punisse s'enlever ; elle ne gatera poin} votre
bouillon ; élez-en la peaun , el metlez-la relroidir; vous
la coupez en tranches minces, dans toute sa largeur et
longueur ; couvrez chaque morceau avec de la farce de
godiveau , oun autre farce de viande, de |'épaisseur d'un
petit écu ; passez un coutean trempé dans 'ceul sur la
farce ; roulez—les ensuile , et les embrochez dans un
attelet ; aprés avoir mis & chacune une petile barde de
lard , faites-les cuire & la broche ; quand elles seront
presque cuiles, jetez de la mie de pain sur les bardes ;
faites prendre une couleur dorée a feu clair, et vous les
servirez avec une sauce piquante dessaus. ¢ Foyres le
chapitre des Sauces. )

Langue de Beoeuf awux Corniclions.

Apres avoir f[ait dégorger votre langue , faites-la
blanchir pendant une demi-heure ; mettez-la ensuite
rafraichir ; lorsqu’elle sera refroidie, vous la parerez;
vreunez des lardons que vous assaisonnerez avec du sel,
du gros poivre , des quatre épices , du persil et des ci-
boules , que vousaurez soin de hacher trés-menus; pi=
(quez volre langue avece ces lardons assaisonnés , et faites-
ia cuire dans une casserole , dans laquelle vousjetterez
cquelques bardes de lard , quelques tranches de veau et
de bocuf, des carottes , des cignons, du laurier , du thyms



( 35 )
et plusieurs clous de gircdle : mouillez votre cuisson avec
du bouillon ;laissez recuire vaotre langne & petit feu pen-
dant quatre ou cinq heures; aun moment de la servir
vous Oterez la pean de dessus; vouvs aurez do coulis ronx

dans lequel wous metirez dedauns des cornichons bien
hachés,

Langue de Beeuf aux Champignons.

A prés avoir préparé votre langne comme celle aux
cornichons , vous tournez des champignons dans du
beurre et. du jus'de cilron ; vous y mettez la valeur de
quatre cuillerées ‘a4 dégraisser d’espagnole . deux cuil-
lerées de consomimé ; faites réduire la sauce dans larquelle
sont vos champignons ; coufez velre langue en deux ,
posez-la sur vétre plat , et versez votre vagoat de cham-
pignons dessus.

Langue a la purde de Champigrons.

Préparez votre langue comme celle aux cornichons
coupez-la en franches; vous mettez dans le milieu de
volre ‘cordon de langne une purée de champignons ,
ayanl soin de glacer votre langue , soit entiére ,:0u en
morceaux. ( Foyez Purée de champignons. )

Langue de Beocuf en Papilloties.

A prés avoir fait dégorger et blanchir votre langie de
beeuf, faites—la cnire dans uue marmile , olez=en la
peau , et faites-la réroidir; coupez-la en tranches, en
formede coeur. Vous faites réduire ensuite qquelgques cuil-
lerées de coulis roux ou espagnol , dans lequel vous io-
corporez des fines herbes hachées el passéé¥ au beurre,
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tels que persil , champignons et échalottes ; lorsqiie cette
sauce est biearéduite, vous la retirez du feu, el y joignes
vne demi-livre de beurre frais ; vous la faites refroidir,
et vous en meltez une certaine quantité dessus-et des—
sous chaque morceau de langne cque vous enpapillotez
avec du papier fort et bien huilé ; vous [aites ensuite
griller ces papillotes sur un feu doux, et les servez chau-

dement , dressées en miroton sur le plat.

Cervelles de Feaw frites ¢ cru. .

A prés avoir fait dégorger - quatre cervelles, vousles
coupez en cuatre sans les faire blanchir 3 vous les assai-
sonnez de sel , poivre et muscade; les trempez dans du
beurre fondu , et les paninez avec de la mie de pain;
vous les trempez dg nouveau dans de ’ceuf eatier, battu
ot assaisonné , et les pannez encore avec de la mie de paio.
Vous les faites [rire ensuite dans un plat a sauter sur un
fen modéré, de manidre & ce que les cervelles aient le
temps de cuire ;s lorsqu’elles sont cuites d’une belle cou-
jeur, vous les égoattez sur un torchon blanc , et les
dressez sur le plat, avec une poignée de persil frit par-

dessus.
Cervelles en maririade.

WVous délayez trois poignées de farine, avec un verre
¢'eau tiede , daops laguelle vous aurez mis londre gros
comme une noix de beurre ; assaisonnez de sel , e mettez
deux jaunesd’cenf, et les blancs fouetlés. Vous faites cuire
vos cervelles dansune-marinade. ¢ 7. cervelles au beurre
noir , page 46.) Vous lescoupez en ¢ua Lmre, etles lrempez
i mesure danecelie pate, pour les faire frire, Lorsqu’elles
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sont d’une belle coulenr, vous les égouttez, et les dressez
sur le plat ,avec du persil frit par—dessus,

Cervelles a la Sauce piquante.

Faites cuire vos cervelles comme celles au beurre noir s
¢égouttez-les, et mettez-les sur le plat; vous les arro—
serez ensuite dune sauce piquante. ¢ Foyez Sauce pi—

quante.)
Poitrine de Boeuf aw Naturel.

Désossez votre poitrine jusqu’an tendron ; vous la fice-

lez , et vous la rendez bien potelée ; ensuile vous la ferez

cuire ; et vous la servirez avec du persil cu des légumes ,
a votrechoix.

Cdfe de Beeuf au vin de Malagea.

On prépare la coéte comme pour la cuire a la braise ;
on épice un peu plus les lardons ; on met une demi-—
bouteille de vin de Malaga , avecla valeur d’une demi-
bouteille de bouillon ; faites cuire votre cdle ; apres
vous passerez le mouillement au tamis, en prenant garde
qu'il n'y aiL pas de graisse“; on fait réduire le mouille—
ment au point qu’il n'en reste u’un verre pour mettre
sous volre cote 3 il faut faire attention, et ne pas trop
saler la cuisson, de peur que volire sauceréduite ne soit

irop dcre.
Frntre-coOte aw Jus.

Le procédé pour ce mets est trés—simple ; vous prenez
la cite de boouf quise trouve sous le paleron, enla pré-
parant de maniére qu’il ne reste que 'os de la cote-
que vous décharnerez ; battez—la ensuite pour 'amortir ?
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€l trempez volre cole dans de Phui’e ou du beurre ; aprés
I'avoir assaisonnée de sel et de poivre, vousla failes griller
de maniére qu'elle ne brale pes , ma’s qu’elle cuise & petit
feu ; selon I'épaisseur de votre céle, il fa .t une demi-
heure ou trois quarts d’heure ; qvuand e le est cuite ason
degré , vous metlez des cornichons hachés dans du coulis
roux clarifié , el le verscz sur lentre-codte, Si vous le
jugez & propos , vous mettrez a la place une cuoilleiée de
jus.

Quere de Beoeuf en I ochepot ala Bourgeoise.

Pour faire. un hochepot de cqueue de beeuf, vous la
€0upez par morceau , de joint en joint. Vous la faites
blanchir et caire dans du bon bouillon, assaisonné de
toules sories de légumes el aromates. Vous égoultez en-
suite votre queue de beeuf, et le fond vous le dégraissezet
le passezau tamis 5 Vous la remeltez encore dans ce méme
fond , avec beaucoup de carottes en batonnet et blan-
chies. Lorsque vous voyez que la sauce est courte , et

que les caroltes sont bien cuites , vous ¥ joignez ¢uel-
quescuilleréss de bon coulis.

Queune de Boeuf a la Sainte- Méndhonld.

Faites-la cuire comme ci-dessus ., mais entiére 3 vous
la trempez pendant deux fois dans du beurre I'umiu et
la pannez aussi pendant deux fois; vous la faites gri'ler
d’une belle couleur, et pour sauce vous vous servez du
fond , que vous fatws réduire , et que vous clarifiez,
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Llognon de Boeuf a la Bourgeoise.

Coupez votre rognon en filets minces, passez-le sur le
fen avec un morceau de beurre, sel , poivre, ciboule
une pointe d'ail, le Ltout haché Lrés—lne:lu quand il est
cuil , mettez-y ,un filet de vinaigre ou de m:rjus, et un
peu de coulis, ayant soin de ne plus le laisser bouillir,
de crainte qu’il ne se racornisse.

On peut encore servir le rognon ﬂe boeuf cuit a la
braise , avec une sauce piquante a l'échalotte.

—_—

Gras-Double a Ia Bourgeoise et a la Sauce
Robert.

Faites cuire du gras-double dans un blanc aprés 'a-
voir neltoyé ; coupez-le en morceaux plus ou moins
grands , et faites-le mariner avec sel , poivre, persil,
ciboule , une pointe d’ail , le tout haché, du beurre [rais
fondu. Faites tenir tout 'assaisonnement au gras-double
panné de mie de pain , et le faites griller ; servez-le
avec uue sauce piquanle.

Bifteck de Filet de Boeuf.

Apres avoir coupé votre filet sur son plein, vousle
baltrez , en Glerez les tours et ne laisserez pas de peau.
Faites en sorte que votre bifteck soit un peu gras. Votre
morceau paré , assaisonnez-le de sel, de gros poivre ;
vous le tremperez dans du beurre tieéde ; vous le ferez
griller au moment de le servir; vous mettrez dessous,
ou une sauce piquante, ou une sauce au beurre d'anchois »

4
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ou une sauce fomate , ou un jus clair, selon votre goit.
Vouns pourrez ajouter i ces sauces, si bon vous semble .
ou des cornichons , ou des pommes de terre crues saulees
dans du beurre, jusqu’a ce qu’elles aient vne belle cou-
leur: vous les poudrez de sel, et en enlourez votre bif-
teck. Tl faut sur—tout que votre bifteck aille a grand
feu, clest-a-dire qu’il soit saignant, afin que le jus se
concenltre.

Filet d’ dloyceee braisé.

T.evez le filet de votre aloyau , et 6tez-en toute la
graisse ; vous couchez ensunite volre filet sur la table ;
vous prenez de gros lardons , dans lesquels vous meltres
do thym , du laurier haclaé bien menu , des qualre
épices , du sel et du poivre ; vous pirjuez votre filet , et
le ficelez dans la forme que vous jugerez plus conve-
nable; wvous metlrez au fond de votre casserole des
bardes de lard , des tranches de veau et de beenf ., cinq
ou six oignons, deux ou trois clous de girofle , du thym,
du laurier, de la ciboule, et un boucuet de persil ; vous
placez ensuite votre filet dans votre casserole, ot est
margquée votre braise , vous le couvrez de lard, et ar-
rangez quelques morceaux de viande a 'entour. Versez -
¥ deux ou trois cuillerées a pot de Lon bouillon et peu
de sel ; vous faites bouillir votre braise sur un four—
neau , et la melttez ensuite cuire a petit fen pcndanl; 51X
heures. Vous prenez ensuite Je fond de voltre filet , vous
le faites clarifier et réduire, et en formez une ﬂemi-
glace claire, que vous meltez dessous votre filet de
beoeuf, aprés lui avoir donné une belle couleur. Si vous
le jugez a propos » VOus pouvez y mettre autour des
oigoons glacés, lesquels vous aurez fait cuire avec une

hﬁh—:
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partie de ce fond , et gros comme une noisette de sucre.
Si vous voulez que votre filet de beeuf dit une meilleure
apparencg, Vous le faites ielioidir et le parcz avec
got ; vous le faites réchauffer dans une partie do mouil-
lement on il a cuit. Vous pouvez, de la méme ma—
niére , le faire 4 la gelée, en ayant soin de melttre dans
la braise un pied de veau , et en clarifiant le fond que
vous mettrez autour de votre filet de boeuf, paré et
glacé proprement.

Filet de Beeuf en Morguienne.

Vous dégraissezun filet de boruf,et en 6tez Iéghrﬂﬁlen tia
peau-Vousl’ouvrezen denxeansle fendretout-a-fair a fond,
et 4 I'aide de votre couteau wvous Vélendez comme une
serviette. Vous Passaisonnez de sel , poivre et imnuscade,
el mettez bien partout également des fines herbes _,
avec du beurre frais, des filets d’anchois , des corni—
chons en filets, des truffes émincées ; vous le roulez
en boule ; et I'enveloppez dans une crépine de cochon 3
vous le laites cuire & la broche, enveloppé dans du pa—
pier hunilé ; vous le retirez au bouvt d’une heure et demie,
et le servez chaudement , glacé d’une belle couleur , avec
une bonne réduction pour sa sauce.

Fiilet de Beeuf pigué, ¢ la broctie.

Vous le dégraissez et le parez proprement; vous le
piquez de lard par—dessus , aux deux extrémités, et
laissez le milieu sans étre piqué, car il y a des personnes
_qni n'aiment point le lard. Vous le faites mariner pen-
daot plusieurs jours , avec de U'huile, ocignons , persil,
jus de citron , canelle et aromates ; vous le lroussez en
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forme d’upe S, ou en rond , et le failes cuire a Ia_
broche , d’une .belle couleur; vous mellez dessous une
sauce hachée. .

"

Filet df’ﬂfq}rau ar vire de Malaga.

- Piquez—le de gros lardons , dans lesquels vous mettrez
des quatre épices , un peude thym , du laurier Liaché, et
un peu de sel ; votre filet piqué , vous le ficelerez en rond ;
meltez ensuite dans le fond d'une casserole des Eardes
de lard , deux ou trois tranches de veau et de Leeuf, des
carotles , dzs vignons, un bouguet garni: vous placeresz
votre filel dans la casserole; vous-la garnirez de bardes
de lard , et wvous y mettrez une demie ou irois quarts
de bouleille de vin de Malaga , selon la grosseur de
volre filet , et vous y ajouterez la moitié d'une cuillére
4 pot de censommmé; faites bouillir votre filets lors-
qguiil aura jeté quelques bouillons , vous le mettrez mi-
geoler sur un feu doux pendant quatre heures; quand
il sera cuit , vous passerez le mouillement dans un tamis,
le clarifierez an blanc d'cef, et le ferez réduire de maniére
qu’il ne reste de sauce que ce qu’il en faut.

Cocur de Beeuf a ta Poivrade.

Vous avez un cceur debeeuf que vous coupez en tran—
ches, et que vous faites mariner pendant plusieurs jours,
comme le {ilet de beoeuf piqqué ; au moment de servir,

vous le faites griller, et mettez dessous une sauce poi-
vrade,
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CHAPITRE 41 VW.

D Feau.

Lns meillenrs veaux sont ccux de Ponloise,
de Rouen, de Caen et de Montargis.

Le wveau est meilleur & Paris que ﬁarlnut
ailleurs, parce que 'on y observe plus siricie-
ment les réglemens qui défendent de les mettre
a mort avant six semaines. Lorsqu’il est a sa
perfeclion, il forme le plus délicieux réli que
la boucherie puisse offrir. Lie morceau de ro-
gnon passe pour le plus honnéte, el lasubstance
méme du rognon offre encore la ressource d’'un
entremets sous le nom d’omelelle; Ze morceau
d’aprés , quoique moins délicat, n’est pas a dé-
lﬂaigner. .

IL.e veau se prélﬁ a lant de métamorphoscs,
qu’on peut 'appeler le Caméléon de la cuisine.
Ce n’est pas seulement son corps qui fait l'or—
nement de nos lables; sa téte et ses issues oflrent
encore une foule de metssucculens. On connait
les tétes de vean au malurel, bouillies simple-
ment avec leur peau, et relevées par une sauce
piquante; les pieds de veau a la poulette, Irils,
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au gratin, elc., elc. Les cervelles de veau, sous
les mémes appréts et dénominations; les ris de
veau en fricandeau , piqués en fin, etc. Les
foies, la fraise, les oreilles; il n’est pas méme
jusqu’a la langue, el méme aux yeux qui ne se
disputent la gloire de réveiller notre sensua-
lité; enfin, sa fressure, qui, comme l'on sait,
comprend le coeur, le mou etla rate, se prétea
tous les caprices d’un cuisinier, et peutencore,
sous divers déguisemens, iromper nolre appé-
iit, et méme le réveiller.
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DU V E A U.

Blanquette de Feawu d la Bourgeoise.

Vous faites cuire & la broche un quarré de veau ou
une pelite longe. Lorsqu’elle est cuite a forfait et ré—
froidie , vous en levez adroilement le flet, lequel vous
meltez en petits morceaux comme une piéce de deux
sous. Vous le mettez ensuite dans une casserole , entre
deux bardes de lard , et le faités chauffer pendant une
demi-heure dans une étuve ou au bain-marie. Vous
faites clarifier el réduire deux cuillerées a pot de coulis
blanc ou velouté, avec un peu de consommé; vous le
liez. avec trois jaunes d'ceufs, et ajoutez a cela un bon
quarteron de beurre frais, le jusd’un cilron et une pincéé
de persil blaschi; vous jetez voltre blanquette de veau
dans celle sauce , et la servez chiaudement avec des
crofitons autour. Vous pouvez , si vous le jugez a propos,
la metltre dans un vol-au—vent.

Téte de ¥Feawu are Naturel.

Aprés avoir coupé les méichoires inlérieures, vous la
failes dégorger pendant une nuit entiere dans l'gau , apres
quoi vous la faites blanchir et cuonire dans un blanc ;
quand la téte est bien cuite , vous la faites égoulter; dé—
couvrez la cervelle , et servez-la avee une sauce pi-

quante ; on peut aussi , quand elle est cuite , la servir
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avec d'aulres sauces, comme sauce a la pmvrade, i la
ravigotte , a l’italienne , ete.

Oreilles de Feau.

On les prépare de plusieurs lacons ; elles se servent
avec différentes sauces , quand elles sont cuites dans un

blanc.
Ovreilles de Feaw auwxs petits pois.

WVous les flambez sur un fourneau, et les fites cuire
dans un blanc ;3 vous maniez un litron de pois verts et
bien tendres, avec un petit morceau de beurre, et le
passcz un inslant sur le fourneau ;3 vous.les mouillez en—
suite avec de 'espagnole et quelques cuillerées de con~
sommeé ,un bon bouquet de persil et trés-peu de sucre;
vous les faitescuire ainsi pendant une'heure, enayantbien
soin de les dégraisser. Au moment de servir, vous
ézoutlez vos, oreilles de veau , les mettez sur le plat,
légérement ciselées, de maniére qu’elles fassent la pa-
nache, et au milieu, vous mettez le ragotit de petits pois
& courle sauce. Si vous le jugez a propos, wvous pouvez
mettre dans vos pelits pois des morceaux de pelit lard;
alors vous devez vous méher du sel.

Ovreilles de Feaiw ernn Marinade.

Vous les faites cuire daus un blanc ; et, au moment de
servir, vous les égoultez et les partagez en deux ; vous
les Lrempez dans une pite, les failes frire d'une belle

couleur , et les dressez avec du persil frit, au milieu.
i

Cervelles de Feaw aw Berrre rioir.

Prenez trois ou qunl;n: cervelles dont wvous levez la
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peau et les fibres ; aprés les avoir bien épluchées, vous
les [aites dégorger pendant plusieurs heurés s vous avez
une casserole d'eau bouillante , dans laquelle vous jetez
une petite poignée de sel et un demi-verre de vinaigre
vous metirez vos cervelles blaochir & 'eau bouillante
pendant cinq minutes ; vous les retirez, et les laissez re—
froidir dans cette eau, afin qu'elles soient bien fermes.
Vous les faites cuire dans une bonne marinade pendant
trois quarts d’heure , et, au moment de servir, wvous
metiez du beurre noir, at-du persil frisauvtour.

Maniire de faire le Bewrre noir.

Vous metlez une demi-livre de beurre dans une casse—
role 4 ¢6lé d'un fourneau, de maniére qu'il chauffa
assez pour neircir 3 il [aut prendre garde de ne pas Vé-
cumer , car c'est précisémeul celte écume qui le fait
noircir. Vous [aites ensuile réluire un verre de vinaigre
blanc, avec toule sorte d’arcmales, girofle , sel gros .
poivre et échalclies en tranches. Etant réduit aux trois
quarts, vousversez volre beurre dedans, en le tirant a
clair 3 vous passez ensuite le tout & 'étamine, et vous
€1 SErvez pour ce que vous jugez & propos.

Langues de Veau d la Sauce pigquarte.

Prencz sept ou huit langues , que vous ferez dégorger
et blanchir ensuile . pendant un quart d’henre ; vous les
rafraichissez ; vous les piquez de lardons bien assaison-—
nés ; vous les metlrez cuire dans une braise , avec quel-
ques caroltes, des oignons , des clous de girofle, duthym,
du laurier , et plein une cuilleére a pot de bouillon. Vous
les laisserez cuire sur !e feu pendant trois heures, plus
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ou moins. Vous étez la peau de dessus , vous les glacez,
et versez dessus une sauce piquanle. C'est, pour ainsi
dire , la seule maniére de bien les accommoder.

Noix de Feawn a la Bourgeoise , vulgairement
appelée Frﬁcande:}_u.

Vous levez avec dextérité la moix d'un cuisseau de
veau ; faites en sorte que ce soit un veaun femelle, afin
que celle noix soit couverte de graisse appelée tétine.
Vous la piquez dans le sens de la viande avec de gros
lardons de lard bien assaisonné. Vous enveloppe:s de
lard , et la mettez dans une braisiére , avec toutes sortes
‘de légumes et un bon bouqguet 3 vous la mouillez avec du
bon consommeé et la faites bouillir pendant guatre bonnes
heures; vous la dépouillez de son lard,et la meltez ensuite
dans une autre braisiére , en dégraissant son fond , eten
le passant par-dessusavecun tamis de soie ; vous le faites
-ainsi réduire sur un fourneau un peu vif, et lorsgue cette
réduction est un peu liée, vous la retournez de toutes les
facons , pour lui donner une couleur égale. Vous la
servez ensuite sur de l'oseille oude la chicorée a la créme;
enfin, avec ce que vous jltgez 3% propos. Tne noix-de
veau étant sur table , doit élre coupée avec une cuillitre
€L non avec un couleau , et au contre—sens du fil de la
viande.

Pes Ris de Fear.

Les ris de veau sont un manger trés—délicat ; ils en-
trent de plus daus une infinité de rﬂgm‘lLﬁ.

Vous les faites dégorger dans de Pean tidde, et les
faites blanchir un demi-quart d’heure daus l'eau bouil-
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lante ; et vous les mettez dans tels ragonts que vous ju—
gez & propos.

Noix de Feaw en Papilloties.

Vous levez une noix de veau, et en otez toules les
parties nerveuses, c'est—a—dire ce ui la couvre. Vous
la picquez de lardons bien assaisonnés s et la faites mor—
tifier pendant plusieurs jours dans des fines heibes ha—
chées, et trois quarterons de beurre fondu et clarifig a
moitié , le tout assaisonné d'un bon gonal; vous l'enve—
loppez ensuite dans sept & huit feuilles de papier blanc
huilées , et le faites cuire pendant trois bonnes heures
dans un four un pea doux , ou sur un gril couvert
d’un four de campagne. Aua moment de servir, wvous
Pouvrez avec des ciseaux , et y meltez dedans une, J.tn--
lienue rousse.

Ris de Feaw pigués.

Vous faites dégorger et blanchir quatre beaux ris de
veau; vous les picqquez de lard par-dessus , et les failescuire
an four , dans une boane réduction , pendant trois quarts
d'heure ; vous les glacez d'une belle couleur , et les
meltez sur de Poseille ou de la chicorée a la créme, ou

uile sauce an:-.: tomates.
Ris de Feaw aux fines herbes,

Hachez trés—{in da persil , une petite pointe d’ail ,
deux échalottes , des champignons ; maniez le toutavec
gros comme la moitié d’un ceuf de bon beurrg, sel fin ,
gros poivre; faites blanchir quatre ris de veau ; ineéttez-
les dansune casserole avec quelques bardes de lard par-
dessus, undemi-verrede vin blanc, autant de bon cor-

3
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sommé , faites~les cuire a petit feu , qu’ils ne fassent
que migeoter; quand ils seront cuits , dégraissez la sauce
qui doit étre courte ; incorporez-la dans un peu de coulis

clarifié, el versez sur les ris de veau. Vous pouvez , si
vous voulez , les servir ainsi dans une caisse,

Epaule de Feate.

On fait rélir ordinairement ’épaule de veau ; on 'em-
broche seus le mancheé , en faisant passer la broche dans
la palette. 1! faut deux heures pour la cuire & son point.

FEpavle de ¥ eau a la Bourgeoise.

Mettez votre épaule de veau dans une terrine avec un
demi—septltier d'eau, deux cuillerées de vinaigre, sel,
gros poivre , persil, ciboule , deux gousses d'ail , une
feuille de Iaurier, deux ou trois oignons coupés en Lran-

ches , deux clous de girofle et un moreceau de bon beurre.

Couvrez la terrine avec un cnuverclﬁz? et bouchez les
Eords avec de la farine délayée avec un peu d’eaun ; mettez-
ia cuire au four pendant trois heures ; ensuite vous dé-

graissez la sauce et la passez au tamis; serves sur l'é—
Ppauaie.

Fraise de Feauw.

Apres avoir fait dégorger votre fraise dans de l'ean
froide , vous la mettez dans un chaudron d’eau bouil-

lante 5 gquand elle a bouilli un bon quart d’heure, 4

peu prés , vous la replongez dans l'eau froide; aprés
qgwelle est entidrement refroidie, vous la ficelerez , ef
vous la meltrez cuire dans un blanc. ¢ Foyez Blanc.)

Xl faut deux heures pour cuire votre fraise. T.a sauce
que Von em ploie ordinair ement est la sauce piquante;
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comme la fraise esl trés-fade par elle-méme, il [aut que
Vassaisonpement soil Lres-[ort,

Carré de Feau.

Ce morceau s'emploie en bien des fagconsj; vous le
coupez par coOles, vous Otez les os du bas; mais vous
laissez la céte; vous le servez cuil sur le gril , comme
les cotelettes de mouton.

Carré de Feaw c la Bourgeoise.

Vous parez un carré de veau, et piquez le filet avee
des lardons de lard , assaisonnés d'un bon goit et de
fines herbes. Vous le mettez dans une braisiére avec une
carotte et un oignon en tranches . et un bouquet garni.
Vous le mouillez avec vune cuillerée & pot de bon con—
gommé , le couvrez de bardes de lard, el le failes cuire
ainsi pendant deux heures et demie; vous le changez
de braisiére , et passez son fond par-dessus, lequel vous
faites réduire 4 courte sauce , afin que le carré de veau
glace d'une helle couleur. Vous le servez sur de la chi-
corée ou de l'oseille, enfin avec ce que vous jugez @
propos.

Poitrine de Feau farcie.

Aprés avoeir conpé le bout des os des ¢6tes qui se trou-
ventdans votre poitrine , vous [aites une incision entre
la peau et les cotes ; alors vous mettez éntre cette peaun
et les cotesa telle farce de viaande que vous jugerez &
yropos ; cousez la peau, afin que la farce ne puisse s'é—
conler ; servez-la avec telle sauce ou raguat de légumes
que vous voudrez , comme a la farce, aux laitues, aux
Petits pois , aux cormichons, aux raciunes, elc., elc.
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Casts n’é P’"&au.

Ilmes’emploie, dans les grandes cuisines, que pour le
consommé , le blond de veau et 'empotage.

A l'égard des cuisines bourgeoises , on peul mettre du
beurre dans une casserole’, le faire cuire avec des carolles,
des'cignons , un peu de laurier , deux verres de bouillon;
le faire migeoter pendant une heure et demie ou deux
heures , et le servir avec des légumes; on le met quel-

quefois a la broche.

Longe de Feau a la Oroclie.

WVous Otez entidrement tonte aréte ou épine du

LN
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dos s ©L gEeneraig8mene wous 185 O3 ui 5
cas de lui faire avoir une mauvaise tournure ; vous Ote
un pen de graisse du rogunon , car il ne cuirait pas; vou
roulez le flanchet, et vous D’assujeltissez avec des at-
telets , sur la broche ; vous '’enveloppez de deux feuille
de papier huilées, et la laissez cuire a la broche, pen
dant trois quarts d’heure. Un instant avantb cque d
servir, vous la déveleppez et 'assaisonnez de sel; vou
la servez comme pour rot ou grosse piece.

Coteletltes de Fearw en Papillottes.

Coupez les cotelettes un pen minces, et metlez-l
dans des carrés de papier blanc, avec sel , poivre, pél
sil , champignons , échalottes , le tout haché trés-fin , !
du beurre 3 tortillez le pnpi.;;f aptour de la coteletle
et laissez sortir le bout ; luilez le'papiar en dehor!
faites-les coire & petit feu sur le ggjt, aprés avoir o
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une feuille de papier huilée dessous les cOtelettes 3 serves
avec le papier qui les enveloppe.

: Céotelettes de Feaw au Singara.

Vous foncez un plat a sauter de six belles tranches de
jambon de Bayonne. Sar chague morceau , vous metlez
une cotelette de veaun ; vous joignez & cela une ving-
taine de pelitsoignons , autant de carottes tournéeset un
bon bouquet. Vous les mouillez avec un bon verre de
consommé , et vous les faites cuire pendant une heure et
demie, en les retournant de temps en temps.; fyez soin
de les couvrir avec un couvercle et de la cendié chaude.
Quand elles sont, cuites , vous les dressez en mircton ,
chacune avec son morceau de jambon , et les légumes

an milieu ; vous dégraissez le fond | gui doit 8ire court |

el 'incorporez dans quelques cuillerées d’espagnole cla-
rifiée , avec™aquelle vous saucez vos cdtelettes,

Cotelettes grilldes pannées.

Vous parez vos cotelettes, et les assaisonnez aveec un
peu de sel et du gros poivres; aprés’, [aites tiédir un mor-
ceau de beurre : vous tremperez dedans chaque cbte—
lette ; sortant du beurre , vous les mettrez dans une cas—
serole ou sera votre mie de pain ; vous les tournerez de-
dans ; vous _lE-:E en sortirez, pour y mettre encore de la
mie de pain. Une demi-heure avant de servir, vous les
mettrez sur le gril & un feu doux, afin que votre mie de
pain ne prenne pas trop de couleur; quand elles sont
cuites, vouys les dressez , et meltez un jus clair dessous.
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Foie de Feau ad la Bourgeoise.

Prenez un foie de vean que vous couperezpar Lrunchr.a,
et mellez dans une casserole, avee de l'échalotte, du per-
sil et de la ciboule hachés , et un morcéau de bon beurre;
passez-les sur le feu, et meltez—y une petite pincée de
farine ; mouillez avec un verre de vin blanc , sel et gros
porvre ; délayez Lrois jaunes d’'ceufs avec deux cuillerées

de verjus, et lorsqu’il va commencer a bouillir, vousle
retirez du feu , et le liez avec trois jaunes d’ceufs,

Cuissecr de ¥ ecie.

Xe cuissean de veau, qui comprend la rouelle et le
Jarret , est , pour ainsi dire , le fondement de la cuisine,

puisque l'on tire avec le jus de veau les restaurans, et
toutes sortes de couliset de sauces.

Il sert & donner du corps a plusieurs petiles braises,

A faire des larces et des patés gros et pelits ; beaucoup
d’enliées de différentes facons.

XLe jarrel sert aussi a faire de la gelée.
Pieds de Feau a la Sainte-Ménehould.

Avec le couperet, fendez par le milieu quatre pieds
de veau bien échaudés, ficelez-les et meltez—les cuire
dans une boune braise ; lorscqu’ils sont cuits, el qu'il
ny a que peun de sauce, faites-les refroidir & moitié ;
relirez=les pour les panner de mie de pain, ue vous arro-
sercz avec la graisse de la braise; faites—les griller de
belle couleur , et vous les servirez pour hors-d’ceuvre.

LPieds de Feaw frits.

WVous les [aites cuire dans un bon fond ou dans un
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blanc, aprés les avoir désossés; vous les retirez lorsqu'ils
sont cuits, el les faites mariner dans du poivie , du sel ,
et un peu de vinaigre. Au moment de servir, vous les
égouttez, et les laites lrire d une belle couleur dans nne
pite. Servez chandement avec du persil [rit.

Tenidons de Feate en ltaricols vierge.

Vous levez les tendons d'une poitrine de veau, et les
faites dégorger et blanchir. Vous les faites cuire entre
deux bardes delard , dans un hon [ond, etlorsqu’ils sont
cuits (ce que l’on connait au tendon qui doit étre flexible),
vous les égouttez sur un plafond , et mettez par—dessus
un convercle de casserole , avec un poids, pour leur [aire
prendre une belle forme. Vous les parez, et les mettez
‘dans un plat-a sauter avec son foud, clarifié et véduit's
vous faites blanchir ensuite upe ginguantaine de petils
navels gros comme des olives, et les faites cuire dans du
consomnmé et un péu de sucre ;3 vous les liez avec une bé-
chamel bien blanche ; vous dressez les téendons en mi-
roton , et mettez les navets au milieu.

Queues de Feawu aux choux , @ la Bourgeoise.

Prenez deux ou trois quenes de veau , que vous coupe—
rez en deux ; faites—les blanchir un instant avec une

demi-livre de petit lard coupé en tiranches; aprés vous
ferez aussi blanchir la moitié d'un gros chou coupé en
morceaux 3 quand il aura blanchi un quart d'heure, re-
tirez—le & I'eaun fraiche, et le pressez bien ; 6tez les Lro—
gnons . et les ficelez ; mettez les ueues dans uue mar -
mite avec le petit lard , ficelés , et leschoux , un bouquet
de persil , ciboule , une demi-gousse d’ail , trois clous de
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gircile , de la muscade ; mouillez avec du bonillen , un pea
dle sel . gros poivre ; f'futes bouillir & petit feu jusqu’a ce
que les gqueues soient cuites; retirez le Lout de la mar-
mite pour 'égoulter , et essuyer de sa graisse ; dressez
les queues , entremélées de choux, le petit lard par-
dessus ; vous saucagrezavec un peu despagnoele réduite et
J’ugp bon ocoht,

Hscaloppes de Feawu c FAIJHI?I:I’TH{IE.

Ayezun filet de veau bien morlifié; vous le coupezen
petites lames, el en formez des petils morceaux gros
Tvomme des pieéces de deux sous, que vous metitez & me-
sure dans un plat asauter beurré. ‘A u moment de servir,
vous les saulez sur un fourneau trés—ardent : c'est l'al-
faire d’une minute ; vouségoultez le beurre , et les liez
avec deux bonnes cuillerées d'allemande rédaite , un bon
morceau de beurre, du persil blanchi , et un jusdecitron;
vous servez chaudement avec des crotitons de mie de pain
ea bouchon autour et passés au beurre,

.




CH AUB ETRAEL WV
Dee. Houtor:.

I_JE mouton des Ardennes, «e Cabourg, de
Pré-Salé et d’Arles, lient, Eil!_}l] contredit, le
premier rang. On peut nommer ensuite celul
de Beauvais, de Reims, de Dieppe et d'A-
vranches.

Le gigot de mouton est le riti le plus ordi-
naire des tables bourgeoises; mails, quoique
valgaire , il n’en est pas moins nulritif et
succulent. Quand il ne se frouve pas asscz
tendre pour éire mis a la broche, il figure trés-
bien 4 la braise, ot il repose sur an lit de
légumes.

I’épaunle a la broche est souvent plus tendre
que le gigot, et elle a un goil particulier, qui
trouve beaucoup d’amateurs. Ellese préle aussi
a diverses préparations; on la mange au four,
en ballon, en croustade, a la roussie, et meme
a la Sainte-Ménehould.

Le carré de mouton se mange également en
roti, mais plus souvent en entrée, dressé sur

des légumes, comme le gigot a la braise : ceux
3 W
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en terrine a 'anglaise, aux lentilles, et ceuxa
la Conti sont irés-estimés. On en mange aussi
de fort bons aux concombres. Un carré de
mouton a la broche, piqué de persil, n’est

point un mets indiflérent.

ILes cOtlelettes, les filets, la poitrine, laqueue,
les rognons, lcs langues, les cervelles, en su-
bissant diverses mélamorphoses , fournissent a
Ja cuisine le iribut de leur excellence, et sont

admis dans les meilleures tables.
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DU MOUTON.

Langues de Mouton en papillottes.

Prenez douze langues de monton , que vous ferez cuire
dans une bonne braise ; lorsqu’elles seront cuiles , yous
les ouvrirez en deux, el les laisserez refroidir ; vous ma—
nierez beavcoup de fines herbes, avec une demi-livre de
beurre ; yous les assaisonnerez d’un bon gofit, et vous y
Joindrez , si vous voulez , un peu d’'espagnole réduite ;
vous les envelopperez chacune dans du papier huilé , et
les ferez griller bien doucement , un instant avant ds
servir. '

Langues de Mouton braisées.

Prenez douze langues de monton pour faire une enltrée ;
apies les avoir fait bien dégorger , vous les faites blan—
chir pendant une demi-heure; ensuile vous les rafrai-
chissez ; égouttez , essuyez el coupez le cornet ; piquﬂf,-
Ics avec de pelits lardous assaisonnés ; vous les ferez
cuire dans une bonne braise pendant cing ou six hevres,
et vous les égoutterez pour en éter la peau ; vous les
ferez migeoter ensnite dans une demi-glace , et les ser—
virez chaudement avec une poivrade, '

Cervelles de Moutor:.
Les cervelles de mouton se préparent, s’arrangentet
=e font cuire comme les cervelles de veau. (Farezs Cer-
velles de Feau.)
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Cowus de Moutor: ¢ la Sainte- W énehiould.

11 y a plusieurs fagons d’appréter les cous, mais celle
la plus wniversellement recue est celle—ci , qui s'opere
comme il suit :

On prend deux cous , dont on coupe le bout saignant;
on les ‘ficele ; on les fait cuire entre des bardes de lard ,
avec quelques carotles . oignons , bouquet de vpersil ,
[_:ihdule , du laurier, du thym , deux clous de girclle, et
cdu bouillon oun une bonne braise. Quatre heures suflisent
pour les faire cuire a petit feu; quand ils sont cuits on
les assaisonne de sel fin, de gros poivre; on lestrempe
dlans du beurre tigde ; vous les tournez dans de la mie de
pain, ayant soin qu’ils en soient bien couverts. Vous les
mettez ensuite sur le gril, a petit feu, ayant bien soin
de les retonrner de tem ps en tem ps sur leurs divers colés;
vous leur faites prendre couleur avec le four de campa-
gne ; vous les servez ensuile sur le plat, avec un jus clair

dessous.
Carré de Mowitorn.
~ Omn le sert sur le gril, coupé en cd. eletles; vons Lrem—
pez ces cotelettes bien parées dans du beurre frais fondu ,
sel , poivres; panez les célelettes de mie de pain, faites-
les cuire sur le gril; pendant qu’elles cuisent, arrosez-les
avec un peu de beurre , pour qu’elles ne soient pas si sé-
ches ; quand elles seront cuites, servez-les avec un jus
clair.
Cotelettes de Mowutorn i la Sowubise.
De denx carrés de mouton , vous en formez dix cite—
Iettes , & chacune desquelles vous laissez seulement un
©s; vous ne les parez pas, et les piquez de lard bien assai-

LN
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sonné 3 vous les faites cuire dans une bonne braise , et

au bout de quelques heures, lorsque vous vny&i q-u'elles
sont cuiles, vous les retirez et les metlez sur un pla-
fond avec un couvercle et un poids par-dessus, pour leur
faire prendre une belle forme. Lorsqu’elles sont bien
froides , vous les parez proprement et les mettez dans

un plat a sauter , avec son fond que wvous failes clarifier
et réduire. Au moment de servir , vous les dressez en
miroton, avec un cordon de pelits oignons glacés au—
tour , et une purée d'oignons blancs au milien. Pour
faire celle purée, vous émincez une dizaine d’oignous
blancs , et les faites blanchir; vous les faites cuire a petit
feu , dans du beurre et une petile lame de jambon 3 vous
les mouillez avec du coulis blanc, et les {aites réduire
avec une chopine de bonne créme ; quand elle est assez

réduite , vous lg passez a I'6tamine.
Coteleltes de W aiifort sawitées.

" Vous otez de vos cotelettes la peau el les os, exceplé
V’os de la cdte, en leur donnant une forme ronde du c6té
du filet : failes ensorte de les approprier teliement
qu’on puiséﬂ prendre la cotelette avec les doigts sans tou-=
cher a la viande ;3 mettez—les dans votre sautoir , et as—
saisonnez-les 3 vous versez dessus du beurre tiede. An
moment du service , vous placez volre sautoir sur un fea
modéré, ayant soin de tourner vos cotelettes; pour les
cuire & propos, cingou six minutes suflisent ; lorsqu’elles
sont fermes , vous les retirez du feu, el les servez chau-

dement avec une demi-glace.
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COtelettes de Mouton grillédes pannées.

Vous préparez vos cotelettes comme celles ci-dessus

apres les avoir assaisonnées de sel , de gros poivre , vou

les trempez dans du beurre tiede; qguand eiles en seron

imbibées , vous les sanpoudrerez de mie de pain, ayanp
soin qu’elles en prenpnentsuffisamment; vous les dépose:
ensuite sur un couvercle de casserole , en y remettantd
la mie de pain dessus el dessous: un quart d’heure avan
de les servir, vous les meltez sur le gril , & un feu u
peu ehaud ; il faut avoir soin sur-Lout cque vos cole-
lettes ne cuisent pas trop , et que volre mie de painbiile

Dressez-lesavec un jus clair dessous.
Carré de Mouton a la Poivrade.

Parez deux carrés de mouton . et piquez-les de lard ;
vous les faites mariner un ou deux jours dans un demi-
verre d’huile, le jus d’un citron . sel , poivre , aromates,
denx oignons en tranches , et du persil en branches. Une
heure avant de servir, vous les faites cuire a la broche ,
et les glacez d’'une belle couleur ; servez avec une poi-

vrade dessous.
Kilets de Mouton en Chevreuil.

Vous parez proprement dovze filets mignons de mou-
ton , et les piquez de lard ; vousles faites mariner trois
ou quatre jours dans du vinaigre, des aromaltes, du persil
en branches, et de 'cignon en tranches. Un instaut avant
de servir , vous les [aites cuire dans une demi-glace, et
les glacez d’une belle couleur ; vous servez chaudement

avec unepoivrade pour sauce.
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E_pﬂﬂfe de Mowuton en musetie.

Vous désossez une épaule de mouton , & 'exception du
manche , et la piquez en dedans de lard bien assaisonné ;
vous la ficelez avec une aiguille a brider , et la faites
cuire dans une bonne braise ; au bout de quatre oun cing
heures , vous la faites sécher sous un four de campagne,
el la glacez d’une belle couleur ;. vous servez avec une
purée d'oseille dessous. Pour préparer l'oseille, vous la
faites fondre sur le feu , aprés avoir été épluchée et bien
lavée ; vous la passez avec un morceau de beurre, et
deux ou Lrois cuillerées de coulis :+ vous y faites réduire
une chopine de bonne créme, el la passez a travers une
étamine,

Epau?e de Mouton fa_. Sﬂiﬁtﬂ'"ﬂféﬂeﬁﬂ!ffﬂ;

Prenez une épaule de mouton que vous désosserez
et ferez cuire dans une bonne braise ou avec un peu de
bouillon, un bouquel de persil , des ciboules , une
gousse d’ail ,_ deux ou trois clous de girolle , une
fenille de laurier , du thym , des oignons , des
racines , dn sel et du poivre; quand elle est cuite >
vous I'6tez de la casserole, vous 'égoutlez et la dressez
sur le plat que vous devez servir ; mettez dessus un peu
de coulis bien assaisonné et bien réduit, et vous le pannez
avec de la mie de pain bien fine; vous délayez trois
jaunes d’ceufs avec un peu de beurre foudu , et en arrosez
I’épanle, que vous pannez encore avecde la mie de pain ;
vous la mettez dans un four d'une moyenne chaleur , et
Yarrosez de tem ps en temps avec du beurre fondu ; lors—
qu’elle a une belle couleur , servez-la avec son fond cla-

rifié et réduit.
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I aricot de Moutor: ¢ la Bourgeoise.

Coupez une épaunle de mouton par morceaux, plus oo
moins longs ; faites un roux avec un peu de beurre, et
plein une cuillere & bouche de farine; faites—le roussir
sur le feu , en le tournant tonjours avec une cuiliére ,
jusqu’a ce qu’il soit d'une belle couleur ; ensuite vousy
metlez la viande, et la passez cinq ou six tours sur le
feu , en la tournant de temps en temps; aprés vous y
mettez dua bouillon ; a défaut de bouillon, mettez une
chopine d'eau un peu chaude, que vous verserez peu i
peu . afin que le roux puisse bien se délayer, en remunant
toujours avec la cuillere , jusqu’a ce que vous ayez mis
le tout. Assaisonnez votre viande avec du sel, du poi-
vre , des échaloties, un bouquet de persil, des ciboules,
une feuille de laurier , du thym , deux ou trois clous de
girofle , deux petits oignons, une gousse d’ail; faites—
les cuire & petit feu; & moilié de la cuisson . penchez
votlre casserole pour que la graisse vienne dessus ; &tez—
la , et n’en laissez que le moins que vous pourrez ; pre-
nez des navets bien ratissés €t bien lavés, que vous
couperez par morceaux ; mettez-les avec la wviande et
faites—la cuire ensemble; les navets et la viande é&tant
cuils, otez le bouquet ; penchez encore la casserole pour
enlever la graisse qui reste ; si la sauce était trop abon-
dante , vous la feriez réduire sur un bon fen , jusqu’a ce
gqu’elle ne soit ni trop claire ni trop épaisse ; dressez
Vvos morceaux de viande dans le fond du plat, lesnavets
par-dessus; arrosez le tout avec la sauce.

Poitrine de Mouton braisée.
'Vous coupez votre poitrine en morceaux Iongs, carrés
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ou ovales s vous mettrezdans une casserole des bardes de
lard ; vousy ajonterez des tranches de jambon ., vos
carbonnades par-dessus, que vouscouvrirez de lard; vous
¥ Jetezdeux carolles coupées en tranches , ainsi que trois
ou quatre oignons aussi coupés, du laurier, du thym ;3
versez-y plein une cuillére & pot de bon bounillon: vous
les ferez migeoter pendant trois heures , feu dessus, fen
dessous; lorsque vous serez sur le pointde servir, égout—
tez-les, et dressez-les en miroton sur votre plat, avec
des épinards, de l'oseille ou de la chicorée au milieu.

Poitrine a Ia Sainte-Ménehould.

Apres avcir fait cuire votre poitrine entiére comme
vos carbonnades , vous en Slerez les os des cles , et la
parerez proprement ; vous meltrez dessus du sel et du poi-
vre ; vous la tremperez dans du beurre tiede; apres 'a-
voir bien panée , vous la melttrez sur le gril 4 un feu doux,
Vous écoutterez du beurre dessus, et y sdémerez de la
mie de pain; vous la mellrez ensuite sous un four de
campagne bien chaud pour faire prendre couleur a votre
poitrine 5 cuand elle sera ‘bien dorée , vous la metlrez

surle plat avec un jus clair dessous.

Filets de Mouton grillés aux pomines de terre.

Vous parez douze filets mignons de mouton , vous les
assaisonnez de sel el mignoneltte, etles trempez dans dun
beurre. Au moment de servir, vous les failes griller et
les glacez d’une belle couleur ; vous les dressez ensuite
sur le plat, avec des pommes de terre dans le milieu ,

frites au beurre et bien assaisonnées,
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Filets de Moutorn en escaloppes.

Vous levez les peaux de deuze filets mignons de mou
tom , et en formez des petites escaloppes , grosses comm
des écus de cinq [francs, miais plus épaisses; vons le
metllez & mesure sur un plat 4 saaler, avec Lrés — pe
de beurre fondu, et les saulez au moment de servir, su
un fourneau vif. Au bout de deux minutes, vous égoul
tez le beurre , et liez les escaloppes avec un peu de coul;
réduit et bien coulé , un bon morceau de beurre, unju
de citron , et une pincée de persil haché et blanchi.

Gigot de Moutorn a Peaau.

Désossez le cassis de volre gigot jusqu’a I'es de |
cuisse ; piquez lintérienr de vetre gigot avec de gro
lardons assaisonnés de sel , poivre, ail et des qualn
€pices ; vous les ficelerez; vous mettrez quelquesbarde
de lard par dessous, des caroltes, des ocignons, clous ds
gircfle, trois feuilles de laurier et un peu de thym
mouillez votre gigot avec de 'ean , meltez—y du sel
ayez soin qu’il baigne dans I’eau ; faites-le bouillir pen-
dant cinq heures ; déficelez-le avant que de le servir
el mettez~le sur un plat avec un peu du mouillemen!
dans lequel il a cnit, et que vous passerez a I'étamine.

On peut servir, si l’on veut, a ’'entour des ponmimes
de terre tournées et cuites avec le gigot, ou bien une
sance Lomate.

Gigot d_'e Moutonn a la Gérioise.

Ayez un bon gigot que vous ferez mortifier & point ;
levez—en la peau, sans la détacher du manche , larde:
toute la chair avec du céleri & moitié cuit dans une
braise ou du bouillon, des cornichons coupés en gros
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lardons , quelques branches d’estragon blanchi , du lard v
le tout assaisonné lég&rement , et quelques filets d’'an—
chois ; remettez la peau par—dessus, de fagon qu’il n’y
paraisse point ; arrétez-la avec de la ficelle, de crainte
qu’elle ne se retire en cuisant : mettez volre gigot a la
broche comme a ’ordinaire , et lorsqu'il sera cuit, vous
le servirez avec vne partie de son fond , que vous fere=
réduire.

HHachis de Mouton ala Bourgeoise.

Un gigot roti se mange rarement eantier le méme jour;
le lendemain on fait ordinairement un hachis de ce qui
reste. On léve les chairs, on en 6te les neris et les peaux 3
apies avoir haché votre viande , vous la mettez dans une
casserole ; vous faites réduire quelques cuillerées de
coulis , et an moment de servir, vous liez votre hachis
avec cette réduction ; vous y metlez un demi quarteron
de beurre, vous le faites chauffer, prenant garde qu'il
ne bouille, et vousle servez avec des ceufs mollets au—
tour.

Selle de Mouton braisée owe Carbonnade.

La selle, dans le mouton , comprend depuis la pre-
midre cdte jusqu’au gigot ; on la désosse ; on l'assaisonne,
dans ’intérieur , de sel et de poivre, ensuite on la ficeile,
on la metdans une casserole , dans une bonne braise , ou
si vous n'avez pas de braise, avec des bardes de lard des-
sous, des carottes , des oignons, deux clous de girofles
du laurier , du thym , un bouquet de persil , de ciboulesg
vous couvrez votre selle de bardes de lard , et vousajou-
tez une cuillerée a pot de bouillon ;3 vous meltez volre
selle cuire entre deux feux pendant deux heures et
demie ou trois heures; vous l’égouttez , et la metles
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sur un plafond, avec un courvercle de casserole dessus,
sur lequel vous mellez un poids pour leur faire prendre
une belle forme, J.orsqu’elles sont froides ;, vous les parez
proprement , et les faites réchauffer dans leur fond , sur
un fourneau bien doux 3 vous les glacez d’une belle cou-
llﬂur, et les servez avec de 1'oseille ou de la chicorée
dessous. {

-

Selle de Mouton pannée ¢ I’ dnglaise.

A prés avoir préparé et fait caire votre selle , comme
celle dite braisée , vous |'assaisonnerez de sel et gros poi—
vres; vous la tremperez dans le beurre , vous la roulerez
dans de la mie de pain; vous ferez tiédir un petit mor-
ceau de beurre ; vous casserez irois ou quatre ceufs, que
vous meélerez avec volre beurre ; vous ajoulerez un peu
de sel ; vous tremperez votre selle dans vos ceuls , de
maniére u’elle en soit bien humectée ; vous la meltrez
dans volre mie de pain; une heure avant de servir , vous
lIa placerez sur le gril, et un four de campagne bien
chaud par-dessus, pour lui faire prendre une belle con-
leur ; en la servant ., vous mettrez un jus clair dessous.

ot de bif de Moutor.

Il se met entier a la broche, servi dans son jus, pour
piece de milieu; il se sert aussi a la Sainte-Ménehould ;
pour lors on le f"ul. cuire a la braise; quand il est cuit,
vous le panez et lui faites prendre cuu]eur an four, et
servez dessous une sauce & volre gout; on peut aussi,
qguand il est bien piqué , le faire cuire & la broche, et le
glacer d’'une belle couleur ; vous metirez des haricots a
la Bretonne dessous.
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Oun le sert encore cuit & la braise. et déguisé avec dif—
férens ragotilsde légumes ou différentes sauces.

LPieds de Moutornn a la Poulette.

Vous flambez une trentaine de pieds de mouton, et
en otez avec le couleau une petite touffe de poil qui se
tient au milieu de la fente du bout du pied ; vous les laites
cuire dans un blanc, et lorsqu’ils sont cuits, ce qui est
au bout de quatre bonnes heures, vous les égouttez sur
un torchon blanc, et en Otez les os de la jambe; voug
faites réduire quelques cuillerées de coulis blanc , avec
un ben maniveau de champignons , que vous aurez au—
paiavant passé au beurr€ , vous le liez avec trois jaunes
d'erufs 3 vous ajoutez a cela trois quarterons de beurre
frais : prepez garde de faire bouillir; une pincée de

persil blanchi, du jus de cilron , et vous jetez vos pieds
de mouton dans celte sauce,

Carbornnades de Moutor: ent Macédoirte.

Veus [aites cuire vos carbonnades comme les précé-
dentes , et les finissez de méme, il n’y a que la sauce
qui en differe. Pour faire la Macédoing, vous coupez
des carotles en tranches d'un demi-pouce d’épais ; avec
une petite colonne de fer blanc , vous en formez de petits
batons s vousles [aites blanchir et les [aites cuire dans du
consommé , gros comme une noiselte de sucre, et une
cuillerée de blond de veau; lorsqu’elles sont cuites, et
ffue la réduction est consommée , vous les retirez du feu ;
vous failes cuire pareillement des navels, auxquels vous
ne mettrez pas de blond de veau, et que vous méleree
ensuile avec les carctles; vous coupez des haricols verts
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‘en losauge, et les faites cuire dans un poélon de cuivre
non étamé , avec une poignée de pois verts, de [éves de
marais , et des pointesd’asperges; vous ferez cuire ces
trois légumes séparément , vu qu’il faut moins de temps
pour les uns que pour les autres ; vous couperez un con-
combre en morceaux , gros comme un écu de six francs,
et le mettrez dans une terrine avec une pincée de sel. Au
bout de quelques heures, vous le presserez dans un tor—
chon et le ferez cuire dans du beurreclarifié , et enfin una
poignée d'haricots blancs , cuits seulement daus de l'eau
et du sel ; vous mélerez tous ces |[égumes, et au moment
de servir , vous les lierez avec une béchamelle réduite,
ou, si vous voulez , avec du coulis blanc, que vous ferez
réduire, lequel vous lierez avec deux jaunes d'ceufs et
un petit morceau de beurre. L.a béchamelle est préfé-
rable , va que la créme qui entre dedans adoucit beau-
coup eL ote Piacreté des légumes. Pour faire la bécha-

melle , voyez ’article des Sauces.

Queues de Mouton braisées a la Bowurgeoise.

- Prenez six ou sept queues de mouton ; metlez dans
une casserole des bardes de lard , quelques: tranches de
mouton, des caroltes , des oignons , deux clous de girofle,
une ou deux feuilles de laurier avec un peu de thym ;
vous couvrez vos cueues de bardes de lard et d’'un peun
de bouillon, et les faites migeoter pendant troisou guatre
heures ; au moment de servir, vous les sortez de votre
braise, vous les égouttez , glacez, et servesz dessus une

espagnole claira,
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Queunes de Mouton pannées a ' Anglaise.

I‘répnre_z el faites cuire vos queues comme celles dites
a la braise; lorsqu’elles sont cuites , égouttez-les , et
assaisonnez-les de sel , gros poivre ; vous faites tiédir un
morceau de beurre , vous mettez vos queues dedans, en-
guite dans la mie de pain ; vous cassez quatre ceufs dans
votre beurre ;3 vous battez le tout ensemble ; en trempant
vos quenes dans vos ceuls , faites en sorte qu’elles en
prenaent par-tout; roulez-les dans la mie de pain, de
manieére qu’'elles soient complétement pannées, et les ar—
rosee avec quelques gouttes de beurre; vous les mettrez
sur le gril , & un trés-petit feu, une demi-heure avant
de servir , en les couvrant d'un four de campagne bien
chaud , pour leur doomer une belle couleur ; au moment
de servir, dressez-les sur le plat, avec un jus clair des-
- SOUSB,
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CHAPITRE Y I
De I Agrneaw.

QUUIQUE Pagnean soit une viande fade, or
a trouvé cependant les moyens de 'employe
en cuisine de plu:&ieu rs facons différentes; mat
c’est sur-tout a la broche qu’il est le plus estimé
lorsqu’on a soin de le relever avec une sauce
savante.

C’est au mois d’avril gqu’on en fiit principa-
Jement usage; les agneanx de deux mois et de-
mi, bien nourris, sont les meilleurs, et ceux é
qui on donne la préférence.
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L 1

DE L’ AGNE A U.

Issues d’ dgneauw a la Bourgeoise.

Ou comprend , sous le nom d’issues, la Léte , le [oie,
le coeur , le mou et les pieds. :

Vous btez les michoireset lemuseaun; vous les faites dé-
gorger dans de l'ean avec le reste de l'issue coupé. par
morceaux ; failes-les blanchir un moment , el cuisez-
les dans un blanc 3 un instant avant de servir, vous
égouttez le tout , et le mettez ( & Vexception de la
1&13} dans une allemande réduite, liée avec deux jaunes
d'ceufs, un morceau de beurre, et le jusde la moitié d'un
citron : vous meltez ce ragoit sur un plat, et la Léle bien
blanche par-dessus.

T'éte d’ dgneate de plusieurs facons.

La maniére la plus ordinaire de préparer et d’accom-
moder une ou deux i¢tes d’agneaun & la {fois, est celle-ci:
aprés avoir 61¢& les machoires et le musean de vos
Ltéles, vous les faites blanchir et cunire dans un blanc
quand elles sont cuites , vous découvre: les cervelles et les
dressez dans un plat, et vous servez dessus une sauce a
voire gotit , comme sauce a l'espagnole, sauce a la ra-
vigolle, sauce a la poivrade, elc., etc. On peul aussi, &
la place de sauce , ¥y mettre un rageiil de Lrufies , ou tel
aulre & son gont,
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Téte &’ Agreare an Blane.

Aprés avoir approprié votre Léte, vous la faites dé-
gorger et blanchir; vous la rafraichissez, et apres 'avoir
flambée, vous la mettez cuire dans un -blanc. ( Forez
Blanc.) Aprés deux heures de cuisson , vous l'égoutlez

et la meltez sur volre plat, avec une sauce piquante
dessous.

- Fol-au-vent de Pieds d’ dgneaux.

Vous les faites comme les pieds de mouton , et aumo=-
ment de servir , vous les mettez dans un vol-au—-vent. *

Oreilles d’ Agneau farcies.

®

Prenez dix ou douze oreilles d’agneau que vous ferez
dégorger et blanchir ; aprés les avoir essuyées, flam-
Lées , vous les ferez cuire dans un blanc , aprés quoti
vous les égouttez, et les remplissez d’une farce cuite ;
vous les trempez dans un bon coulis 1ié, et ensuite dans
de la mie de pain 3 vous casserez quelques ceufs, el y
mettraz du sel et du gros poivre 3 vous battrez le tout
ensemble ; trempez vos oreilles , de manigre qu’elles
prennent de l'cenf par—tout ; iroplez-les de nouveau dans
de la mie de pain , de telle sorte qu’elles en soient en-
tibrement couvertes; aun moment de servir, , mellez
volre friture sur le feu; lorsqu’elle est chaude, vousy
jetez wvos oreilles ; lorsqu’ejles auront pris une belle cou-
leur , vous les retirerez , et Jes égoutterez sur un linge
blanc ; vous ferez [rire du persil que vous mellrez par-
dessus.
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Filets d’ Agneai en Blanqguette.

Faites cuire cinq filets d’agneau a la broche, et lais—
sez-les refroidir ; vous les coupez en blanguetie . et les
metlez dans une casserole, entre deux bardes de lard ,
lacquelle vous mettez dans une étuve une heure avant de
servir , afin que l'agneau chauflfe doucement et ne se
racornisse poinl. Au moment de servir, vous blez le
lard , et le metlez dans une allemande liée avec deux
jaunes d'eeufs , un petit morceau de beurre et du jus de
citron ; vous aurez soin de metlre parmi quelques cham-

“piguons qui auront déja élé passés dans le beurre.

Du Quartier & dgneauw.

Le quartier d'agncan de devant est plus délicat que
celui de derriére ; il se sert ordinairement 16ti. Vous en
faites anssi des entrées a l'anglaise , en meltant les c6-
teleties sur le gril comme celles du mouton: et le reste
du quartier , vous le failes cuire a la broches; quand il
est [roid vous en faites une blanquetle, et metteales ¢6-
itelettes autour. 2

Le quartier d’agnean de derriére se met ordinairement
a labroches; il sé met aussi lairci en dedans, cuit a la
braise , et servi avec un ragoal d’épinards. Cuit 4 Ja
braise et refroidi, on en Lire des filels que vous melttez
en blanquette ou a la Béchamel.

Rot de Bif d’ Adgneau.

On coupe son agneau jusqu’a la seconde cdteletle du
flanc, ce qui fait la moitié de "agn=an, Aprés 'avoir
bien assujelti avec des brochelles, melltez~le 4 la bro-
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che , et faites-le cuiie d'une belle couleur. Prenez deux
quartiers de devant de 'agneau , levez-en ies épaules ;
coupez, les poitrines de maniére que les cotelettes ne

ﬂment pas endommagées ; faites cuire vos poitrines dans

une bonne braise : quand elles seront cuites, vous les

melirez enlre deux couvercles, et les Imsserez refroidir.
fhuﬁ Ies couperez en pelils morceaux , que. vous parerez
bien p:npremeut > et que vous lremperez dans une
5:3uue d’un bon gont ; vous les pannerez avec de la mie de
pam : coupez vos cotelettes , paremles proprement ,
nssatsnnnaz—les de sel et de p-::uvrﬂ .. 2L mellez-les dans
un plélt. 4 sauler avec du beurre fondu. Vous prenes vos
épaules cuites a la broche et refroidies, vous en f[aites
une bonne blanquette. Au moment de servir, vous
failes griller ou frire vos tendons ; vous sautez les cole-
Ieltps, cque vous glacez , el dressez le tout entremélé,

et en miroton ; vous metiez la blanquettle au milieu,
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Du Coclon.

LE cochon est le roi des animaux immondes;
c’est celui dont les qualités sont le moins con-
testées; sans lui point de lard, et par consé-
quenl point de cuisine; sans lui point de jam-
bons, point de saucisses, point de boudinsnoirs,

point de saucissons.
On fait de sa 1éte une hure de sanglier; sesa

colelettes, soit simplement grillées, soit en ra-
golit, soit friles, excilent nolre sensnalité de
mille manicres; ses cuisses el ses épaules secon-
verlissent en jambons; ses oreilles, sa langue et
ses pieds servent a faire de menus droils. Sa
fressure, sa panne, sa crépine, ses boyaux, sont
I'étnl nécessaire propre aux andouilles, aux
saucisses et aux boudins; son sang méme a l'a-
vantage de tourner au profit de notre appétit.
Sa viande, hachée menue comme chair a pité,

subit diverses ¢laboralions el devient le prin-
cipe de farces savantes. Sa poilrineen pelitsalé,
son carré roti, son échinde en cotelelte, sa téle

désossée, en fromage; enfin sa graisse, converlie
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-en lard, fournissent chagque jour de nouveaux
mets a notre gourmandise et &4 notre sensopalité;
en dernier résullat, la nature a si bien arrangé
les choses que tout est bon dans un cochon, et
que rien n'en est a rejeter.
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DY .COCHONMN. s

'Dw Boudin.

Prenez de 'oignon que vous hachez , etle faites cuire
avec un peu d'eau et de la panne ; quand il est bien cuit,
et qu'il ne reste que de la graisse , vous prenez de la
panne que vous coupez en dés ; meltez-la dans la casse-
role ou est votre oignon , avec du sang , et le quart de
créme ; assaisonnez de sel fin, d’épices meélées , maniezn
bien le tout ensemble, et entonnez daus des boyaux
que vous aurez coupés auparavant de la longueur que
vous voulez faire les boudins ; ne les emplissez point
irop, decrainle qu’ils ne crévent en cuisant ; ficelez les
deux bouts de chaque boyau;-vous les [aites ensuile
cuire dans l'eav bouillante; il faut un quart d’heure
pour les cuire; pour veir s’ils sont cuits, wvous en ti—
rerez unavec l'écunioire , et le piquerez avec une épin-
gle; si le sang ne sort plus, que ce soit de la graisse ;
c'est une preuve qu’ils sont cuits ; mettez—les ensuvite
refroidir pour les faire griller quand vous voudrez les
servir. La méme facon se pratique pour le boudin de
sanglier.

Boudirn blanc a la Bourgeoise. .

Mettez sur le fen une chopine de bon lait que vou$
faites bouillir , et y mellez aprés une bonne poigné= de
mie de pain : passez a la passoire ; failes bouillir le tout
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=nsemble ., en le tournant souvent, principalement sur
in fin, jusqu’a ce que la mie de pain ait bu tout le lait
=t gqu’elle soit bien €paisse ; mettez-la refroidir , coupesz
une demi-douzaine d’oignons en petits dés, et les faites

cuire a petit feu sans qu'ils soient colorés , avec un mor-

cean de beurre ; ensnite vons avez une demi-livre de

panne hachée qgue vous mélez avec les oignons; apres
uiis sont 6Tés du [ea , méllezsy aussi ia mie de pain
favec 8ix jaunes doeifs , un peu plus d'un demi-setier de
¢reme ; tlélayez'le tout ensemble, assaisonnez de sel hfn,
Fines épicés, prenez dés boyaux de cochon bien lavés,
coupez-les de [a longuear qué vous voulez faire vas bou—'
rins -3 ne les e viplissez qu'aux trois quarts, liez le bout 3
quand ils serobt tous Anis, faitesbouillir de I'eau ; quand
elle bouillira forl, meltez—y doucenient les boudins , et
les laites bouillir jusiju’a ce qu’ils scient cuits; il ne faut
cqu’un quart d’heure , ce que vous connaitrez en les pi-
squant avec une épingle : il en sortlira dela graisse ; re—
tirez-lesen douceur avec une écumoire’, meltez-les dans
P'eau fraiche , faites-les égouller et les faites grillerdans
‘une caisse de papier, ensvitle vous les otez de la cdisse

pour les servir chaudement.

D Jambor.

I.a cuisse et |'épaule se mettent en jambons s il faul
les saler et fumer. Pour cet effet, vous failes une sau-—
mure avec du sel et du salpétre , et toutes sortesd herbes
odoriférantes , comme thym , laurier , basilic, baunme ,
marjolaine , sarietie , geniévre , cque vous mouillez avec
moilié eau et moitié lie de vin; Jaissez infuser toutes
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ces herbes dans la saumure pendant vingt- quatre heures,

ensnite vous la passez au clair et mettez Lrem per ]f-s]ani-'
hnns dedans pmldant quinze jours. Ensuite vous les ti=
rerez de la saumure pour les faire égoutter 3 apres les
avoir bien essuyés , vous les metlez fumer a la che-
minée. Quandils seront secs , pour les couserver, vous
les frotlerez avec de la lie de vinet du vinaigre , et met—
trez par-dessus de la cendre. Quand vous les voulez fsive
cuire, vous en Olez le mauvais sans rien oter de In
couenne ; faites-les dessaler dans de 'eau deux ou trois
jours , sunivant qu’ils sont nouveaux, et que vous les
jugez assez dessalés, désossez-les et enveloppez-lesd'un
torchon blanc, et les mettez dans une marmite pas plus
large que le jambon ; meltez-y deux pinles d’eaun et au-
tant de vin blanc, racines, cignons, un gros bouquet
garni de toutes sortes de fines herbes; failes cuire votre
jambon pendant cinq ou six heures a tres-petit fen. Quand
il est coit, laissez-le refroidir dans sa cuissen, vous le
retirez ensuite , et enlevez doucement la conenne , Sans
oler de la graisse ; meliez par-dessus la graisse du persil
haché, avec un peu de poivre, et aprés de la chapelure
de pain, par-dessus la pelle rouge , pour que la chape-
lure s’'imbibe un peu dans la graisse, et prenne belle
couleur, ou bien si vousvoulez ¢u'il ait meilleure facon,
lorsqu’il est refroidi , vous Otez la couenne et le parez
bien uniment ; vous le glacez ensuite d'une belle couleur,

Servez froid sur une servietle, pour gros entremels.
Quand les jam bons sont nouveaux et petils, vons pous

vez les faire cuire & la broche et les servir chaunds on

froids pour entremets ; faitesallention qu’ils suient beau-

coup plus dessalés pour la broche que pcur la braise,
: W
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D petit—salé de Cochor

Toutes sortes d’endroils du cechon sont bons pour
faire du peLit—-salé ; le filet est estimé le meilleur: vous
coupez les morceanx de la grosseur ue vous voulez , et
prenez du sel pilé; sur quinze livres mettez une livre de
sel , frollez volre viande par-tout, mellez—la & mesure
dans un vaisseauv ; qquand il est plein , bouchez-le bien , de
crainte ¢u’il ne prenne le vent; vous pouvez vous en
servir au bout de cing ou six jours ; si vous voulez le
garder long—temps , vous y mettrez un peu plus de sel
observez que plus le salé est nouveau , meilleur il est
VOous VOus en servez ensuite , soit pour manger avecde la
purée de pois ou un ragott de choux , ragoat de lé-
gumes , de lentilles , purée de navels : de telle facon que
vous le serviez , ne mettez point de sel dans le raganl que

hE e

vous destinez @ manger avecs et si volre salé avail pris
trop de sel , faites-le tremper dans de I'eau froide avant
de le [aire cuire.

Arnndouilles.

Apres avoir lavé et mettoyé les boyaux les plus char-
nus du eochon, et qu’ils sont bien propres , on les
fait dégorger pendant douze heures; aprés quoi , on
les égoutte , on les essuie bien , et on les met dans une
terrine ; ensuite on les assaisonne de sel , de poivre,
d’aromales pilés , et des quatre épices; on les laisse dans
cet assaisonnement pendant deux heuress; cela [ait, on
les met dans les boyaux, qu’on. lie par le bout , et on

Aes place au fond du saleir.
Lorsqu’on veut les manger, on les fait cuire dans du

bouillon ; avec des raciues, un bouquel de persil et ci-
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boule , du thym et du laurier; on les laisse refroidir dans
leur cuisson ; ensuite on les met sur le gril, et on les sert

pour hors-d ceuvre, i
Saucisses.

1l faut choisir dans la chair de cochon celle quiest la
moins nerveuse ; vous hacherez une livre de lard, avec
une livre de chair 3 vous y ajouterez du persil , de la ci-
boule, un peu d'épices , dusel, du poivre ; vous melerez
- bien le tout ensemble ., ensitile vous mettrez volre chair
dans les boyaux ; ceux qui veulent donner a leurs sau—=
cisses plus de gotit, y verseront un verre de vin ordi-
naire, ou de Champagne , ou du Rhin , on de Maderey,
ou de Malvoisie, ou de Frontignan, ou de Coustance.

Hure de Cocliorn.

Votre téle désossée en enlier, vous prenez des ’déhria
de chair de pore [rais que vous meltez avec elle; vous
Passaisonnez de sel , de poivre en grains, d'aromales
pilés, des quatre épices, de persil , petits oignons'et ci-
boules hachées ; vous la mettez dans un vase avec cet
assaisonnement, et vous 'y laisserez pendant neuf on
dix jours ;quand vous jugez qu’elle a bien pris son assai—
sonnement , vous la retirez da vase et I'ézouttez ; vous

-

rassemblez tous vos morceaux ; vous les arrangez de
facon que votre téte se trouve remplie et reprenne sa
premiere forme. Vous aurez soin de coudre ensuile avec
de la ficelle l'ouverture parou elle a été désossée, et vous
la ficelerez, de telle maniére qu'elle ne se déforme pas én
cuisant : enveloppez-la dans un linge bLlanc, hcelé par
les deux bouts; ensvite vous la mettrez dans une brai—
siere avec les os de volre téte, des couennes, neufl oy
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dix carcltes, autant d’oignons, et sept ou huit feuilles
de lavurier, autant de branclies de thym ', du basilic, un
gros bouquet de persil et ciboule , sept clous de girefle ,
une forte poignée de sel , et ¢uelques débris de cochon
oun d’autre viande; mouillez votre hure avec de 'eau,

josqu’d ce qu’elle baigne, et vousla [erez migeoter neuf
a dix heures & petit feu; quand elle sera cnite, wvous
V'oterez de dessus le fev , et la laisserez deux heuresdans

son assaisonnement; puis vous la retirez avec un aulre
linge blanc , etvous la pressurez de vos denx mains, povr
en~faire sortir le liquide qui y seraitresté, mais de ma—
niere a lui conserver toujours sa forme ; laissez-la refroi-
dir dans son linge; quand elle sera bien refroidie, vous
Papproprierez , et vous la mettrez dans une servielte
ployée surun plat , aprés en avoir 6té les ficelles.
: Oreilles de Cocliorn.

O fait cuire les oreilles de cochon dans un assaisonne-
ment pareil a celuide la hure 3 quand elles sont [roides,
on les coupe en petits flets que 'on dépose dans une
casserole ; on coype ensuile douze gros oignons par moi-
tié, donl on 6te la 1éte et la qqueve | et on les passe dans
un morceau de beurre , quand ils sont bien blonds.
S: vous n’avez pas de savce, vous employez une cuil—
lerée & bouche de farine, que vous remuez avec voOs
@ignonss; vous y ajoutez un demi-verre de vinaigre , un
verre de bouillon, du sel, du gros poivre ;' vous laisserez
jeter quelques bovillonsa vos oignons ; vous les meltrez
ensuite sur votre émincé d’oreilles de cochon ; vous sau—
terez le tout ensemble, et vous letiendrez chaud sans le
faire bouillir : au moment de servir, vous dresserez votre

ragodt sur le plat,
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Cﬂmfeue.& de Cocliore.

Vous couperez vos coteléttes de cochon , comme des
cotelettes de veaun , avant soin de laisser dessus un peu
de oras ; vous les applatirez , pour leur donner une
belle forme , et vous les servirez , aprés une parfaite

cuisson , avec une sauce Robert ou une sauce aux
cornichons.

Cételettes de Pore frais en ragott a la
Bourgeoise.

Coupez un carré de porc frais en cotelettes , mettez—
les cnire avec un peu de bouilion , un boucuet garni ,
peu de sel , poivre, un ris de vean blanchi , coupé en
dés ; mellez-les dans une easserole , avec champignons,
quelques foies de volaille , un peuw de beurre ; passez—
les sur le feu ; ajoutez-y une bonne pincée de farine ,
mouillez moitié bouillon , un verre de vin blanc et da
jus , pour colorer le ragoat , sel , gros poivre , un bou—
quet de persil , ciboule, une demi-gousse d'ail , deux
clous de girofle ; laissez cuire el réduire a courte sauce:
servez sur les colelettes.

On peut encore passer les cGteleltes de la méme [acon
que le ragont: et quand elles sont cuites a plus de moi-

tié , vous y mettez le riz, foies et champignons , avec
le méme assaisonnement,

Pieds de Coclhion a la Scainte-Mérneliculd.

Aprés avoir entortillé vos pieds de cochon avec du
ruban de fil large , afin qu’iis ne puissent pas s¢ défaire en
cuisant 5 vous les mettez dans une casserole avec du thym,
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du laurier , des carottes , des oignons , des clous de girofle,

du persil , des ciboules, un peu de saumure, une demi-
bouteille de vin blanc , plus on moins ; comme ils doivent
rester long—temps au feu , vous emploierez beaucoup de
mouillement ; vous les [aites meigeoter pendant vingt-
quatre heures sans discontinuer; aprés, vous les laissez
refroidir dans [eur cuisson ; vous lesdéveloppezavecsoin,
et vous les laissez jusqu’au lendemain. Prét a les servir ,
trempez-les dans du beurre tiede ; assaisonnez-les de
gros poivre , et roulez-les dans la miie de pain ; melltei—
les ensuite sur le gril, 4 un feu Lrés-doux, el servez-les
sans sauce.

Roginions de Coclron aw vin de Clhampagne.

Prenez des rognons de ccchoa que vous émincerez ;
vous meltrez dans une casserole, sur un feu ardent, un
morceau de beurre , avec vos rognons émincés , du sel,
du poivre , de la muscade rapée, du persil , de petits
oignons el de I'échalotte , le tout haché bien menu : vous
saulerez votre éminceé sans relache, afin qu’il ne s’altache
pas : lorsque vos rogonons seront roidis, wous ajoulerez
un peu de farine gque vous remuerez avec votre éminceé ;
ensuite vous y verserez un verre de vin de Cham-—
pagne ; vous retournez alors volre ragont sans le laisser
bouillir, ;

Eilet mignon.

On leveles filets mignons dans toute lenr longueur, et
on les pique de lard fin ; on leur donne une forme ronde
et vn les pique par—dessus.

Metlez des bardes de lard dans une cassercle, quel—

%
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ques tranches de veau, quelques carottes , oignons , deux
clous de girofle , un bouquet de persil , ciboules , deux
feuilles de laurier , et vos filets dessus 'assaisonne—
ment ; eouvrez-les ensuite d'un double rond de papier
beurré; vous ajoutez plein une petite cuillére a pot de
huu?lluu » vous les mettez sur le feu, oi1 vous les laisserez
pendant une heure; vous mettez du feu sur le couvercle
pour les glacer ; au moment de servir, égouttez—les.

On peut servir a volonté, dessous; de la chicorée ; des
concombres , une purée quelconque , ou une sauce pi-
quante. :

- Grosse Piéce.

On entend par grosse piéce le quartier de cochon qui
va juscu’a lapremiere cote, pres le rognon ; on le coupe
en carré, couvert de sa couenne, gque V'on cistle 5 on
passe de pelits atlelets dans le flanc, et on les fait joindre
jusqu’au filet pour lui conserver sa forme, on le met a
la broche, oii on le laisse quatre heures, parce que le
cochou demande a étre bien cuit.

Frefitne de Cocliore.

Vous aurez soin, en coupant votre morcean en carré,
de laisser I’épaisseur d’un doigt de graisse 3 volre carré
doil élre bien couvert 3 vous ciselez le gras qui le couvre,
vous le mettez a la broche ; deux heures sufisent pour le
cuire ; on le serl pour 1ot ou pour entrée , avec une sauce
piquante , ou telle autre sauce cui est le plus a volre get.
 Forez Sauces. )

Quewne de Coclion a la Purée.

Yous prendrez cincg ou SIX queues nuxr{uelles vous [ais-
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serez leur couente ; vous les couperez de sept ou huit
pnucés'phr le gi'ua bout ; aprés les avoir neltoydes et
flambées , faites—les cuire avec des le ,
gnons , un ou deux clous de girolle 3 vous mouillercz vos
lentilles avec du bouillon ;. vos queues cuiles, vous
les mettrez dans une casserole avec un pen de bouillon ;
passez vos lentilles a4 V'étamine ; déposez volre purée
dans une cassercle, et faites-la écunmer et clarifier ; si
elle est trop claire, vous la ferez réduire; dressez vas

cqqueves , que vous couvrez de pureée.

Fromage de Coclion.

Prenez une téte de cochon bien nettoyée, désossez-
la & forlailL, levez toute la chair et le lard sans couper
la conenne , coupez la chair en filets trés-minces ; faites-
en autant da lard ; mettez le maigre a part sur un plat
bien étendu , et le gras dans un autre; coupez les oreilles
aussi en filets; assaisonnez le tout des deux co6lés avec
du sel fin , du gros poivre , thyvm, laurier, basilic, six
clous de girefles, deux pincées de coriandre , la moitie
d’une muscade , le touthaché trés-fin ; deux gousses d'ail,
quatre échalottes , aussi hachées , une demi-poignée de
persil en [euilles entieres ; mettez la peau de la hure
dans une casserole ronde , arrangez tous vos filets de
viande en mettant un lit de vinaigre et quelques tran—
ches de jambon, des [euilles de persil arranges propre-
ment ; continuez de cette facoun jusqu’a la Ain ; cousez
la couenne et la plissez en bourse, enveloppez-la d'un
torchon blanc que vous serrerez fort avec de la ficelle ;
melttez ce [romage dans une marmite justea sa grandeur,

pour le faire cuire pendant six ou sept hevres avec dn
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bouillon , une pinle de vin blanc, de l'vignon , racines,
thym , laurier, basilic, une gousse d’ail, sel ., poivres
lorsqu’il est cuit , vous "égou ttez et le meltez dansun
vaisseau juste & sa grandeur et bien rond; couvrez-le
avec un couvercle et un poids trés-lourd dessus, pour
lui faire prendre la forme que vous voulez , “jusqu’a
ce qu’il soit froid ; vous le servirez pour gros en—
tremetls,

Cocliorr de lait réii.

Plongez votre cochon de lait dans un chaudron d’eau
chaude, oti vous pourrez enduver le doigt 5 frottez—le avec
la main ; silasoie s’en va, vous le retirez de 'eaun : vous
le retrempez un instant, et toujours vous enlevez les
soies; quand il n’en reste plus, vous le faites dégor—

ger pendant vingt-quatre heures, vous le pendez ensuite
el faites sécher.

Ainsi préparé, farcissez-lui le ventre d’un gros mor-
ceau de bon beurre maniéde fines herbes ; embrochez-le
ensuite , arrosez-le sans cesse d’huile vierge, pour lui
faire prendre une belle couleur , eLservez.

Coclion de lait farci.

Aprés 'avoir échandé a I'eau bouillante , et fait les
préparations nécessaires, comme ci—cessus , [arcissez-le
avec son foie haché avec !ard blanchi, truffes, cham-—
pignons , rocamboles , cdpres fines , anchois de Nirce,
fines herbes , assaisonnées de poivre de la Jamaique ,
et de sel marin, le tout passé a la cassercle : son veutre
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ainsi rempli , on le ficelle, on le met & la broche

, el
on a soin de ['arroser d’huile vierge

» pour lui faire prendre
une belie couleur; on I’accom pagne pPresque toujours d’une

sauce & 'orange avec sel et poivre blanc.
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De la Folaille.

L.e'L volaille fait 'ornement de nos tables; elle
5y présente presque toujours sous mille formes
appélissantes : elle est pour ainsi dire le coeur
d’un repas. _

Le poulet tient le premier rang dans une
cuisine ; comme un nouveau Protée, il subit
mille changemens, pour reparailre toujours
avec plus d’éclat, a la satisfaction des gour-
mands, des gourmets, des gastronomes et des
friands. Avant d’entrer dans la mmaniére d’ac—
commoder chaque espéce de volaille , mnous
croyons devoir donner ici le réti sans pareil ,
qui est le nrec plus wftra des jouissances d’'un
gastronome, et gui réunit en un seul point
toutes les saveurs délicales et exquises de toutes
les espéces de volaille, A
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DE LA VOL AILLE.

- ROt sans pareil.

Prenez une belle olive farcie aux cépres et aux an-
chois , marinés a 'huile vierge, et la meltez dang le
corps d’un bec-figue désossé ;

Mettez ce bec-figue désossé dans un crtolan gras et
bien en chairg

Mellez cet ortolan , ainsi choisi, dans le corps d’une
mauviette désossée ;

Meuez]a maumetlr.. , ainsi farcie , dans le corps d'une
gr: ve d :‘Esnssee -

Meéttez la grlve dans le corps d’uane caille bien grasse ,
bien juleuse , et quisoit de vigne , de préférence a une
caille ﬂﬂmestiqtlb 5

Mettezcelte caille, enveloppée d’une feuille de vigne,
dans le ¢orps d’'un bon vanneau désossé 3

Mettez le vanneau dans le corps duu beau pluvier
doré , désossé 3 )

Mel tez ledll; pluvier dans lé corps d'un beau perdreau
désossé , rougesi vous le pouvez; _

Mettez ce perdreau daps le corpsd’une jeune bécasse
désossée , tendre, succulente et bien mortifiée ;

Mettez cette bécasse , aprés I"avoir entourée de crofites
de pain, coupées bien minces, dans le corpsd’une sar-
celle désossée; :
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Mettez la sarcelle dans le corps d'un pintadeau dé-=
808s5é 3

Mettez le pintadean , bienbardé aussi, dans le corps
d’un canard jeune et sauvage, désossé, de préférence a
un canard domeslique ;

Mettez le canard dans le corps d’une jeune poularde
désossée , grasse , blanche, et bien en chair, mais de
moyenne grosseur 3

Meltez cette poularde dans le corps d’'un beau faisan
désossé , jeune , bien choisi, mais sur-tout convenable -
ment mortifié;

Mellez ce faisan dans le corps d’'unejeune oie sauvage
désossée , grasse et bien attendrie; |

Meltez celte jeune et belle oie dansle corps d’une Lrés-
belle poule d'Inde désossée , blanche et grasse ;

Enfin, renfermez votre poule d'Inde dans lecorpsd'une
Lelle outarde désossée. '

Volre16ti ainsi disposé , mellez—-le dans un pot d'une
capacilé convenable, avec oignons piqués de clous de
girofle , carotles, pelils dés de jambon , céleri , bouquet
garni , mignonnette , force Lardessde lard biep ASGAL=—
sonné, poivre, sel , épices fines, coriandre, et une ou
deux gousses d’ail. |

Scellez ce pot hermétiquement en le bouchant avec
de la pate, ou tout autre lut approprié. Metlez—le en—
suite pendant dix heures sur un feu doux, et disposé de
maniére que la chaleur le pénetre {’:gﬂl}f:ment, eL peu & .
peu. Un four chauffé modérément , et entrelenu au méme
degré , lui conviendrait mieux encore que I'atre.

Au moment de servir , délutez , dressez volre rotisur
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ugn plat chaud , aprés P’avoir dégraissé, s'il en esL besoin,
el meltlez sur table.

e Poulet.

On en compte de qualre sortes: 1*. les poulels gras;

. les poulets aux ceufs; 3°. les pouletsa la reine ; 4%

Jes poulets communs. Le poulet & la reine est le plus

petit et le plus estimé; le poulet aux ceu (5 est apres ; lo

poulet gras , qui est le plus fort , est tré&s—estimé, quand
il est choisi bien blanc en chair et en graisse.

Fricassde de Pouleils.

Prenez deux poulets gras que vous flambez , éplucher
et videz : coupez—-les par membres , et les faites dégorger
dans de l'eau tiéde ;s vous les fajites blanchir légerement,
et les égoullez ensuite sur un torchon ; vous les passes
légérement au beurre, sur un fourneau un peu vif, ety
mettez gquelgues champignons et une ‘pnignéﬂ de farine
que vous délayez avec deux cuillerées a4 pot de bon con-
sommeé , ajoutez-y un boucquet bien assaisonné ; ayer
bien soin de I’écumer souvent, et ne la dégraissez qu'd
la fin. Lorsgue les poulets sont cuits , vous les égouttes
sur un torchon blanc, et les metltez ensuite dans une
petite casserele 3 vous faites réduire la sauce, “si elle pe
I'est pas assez , et la liez avec trois jaunes d’ocufs, un
bon morcean de beurre, et du jus d'un citron ; vous la
Ppassez a 'étamine sur les poulels que vous tenez chaude-
ment au bhain-marie , jusqu’a ce que vous SEeTvViez.

Powlets a FPlvoire.

On pr nd deux poulels gras et d'égale forme ; onles
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flambe, on les vide : on en éte les os du bréchet , on met
un bon morcean de beurre dans une casserole, du sel ,
du gros poivre et un peo de muscade ; vous mélerez 'as-
saisonnement avec volre beurre ; vous en remplirez vos
deux poulets, vous lesconvrirez de lames de citron, au-
quel vous Otez la peau, et ensuile de bardes de lard bien
minces ; vous melilrez des bardes dans le fond d’une cas—
serole : placez-y alors ves deux poulels avec un rond de
papier beurré par-dessus ; metlez une cuillerée de con—
sommé, et failes—les cuire pendant trois bons quarts
d'’heure enterrés dans de la cendre chaude et beaucoup
de fev dessus. Aumoment de servir , vous les égoutteres
et mettrez dessous son fond dégraissé et passé au tamis,

Poulets a la Tartare.

Flambez, épluchez et videz deux poulets gras: vous
les partagez en deux, et leur o6tez les os qui pour-
raient nuire a leur mine; vous les assaisonnez de sel , de
poivre, les trempez dans du beurre fondu , et les pannez
avec de {a mie de pain; quand ils sont grillés et d'une
belle couleur , vous les meltez sur une rémoulade, que
vous [aites ainsi: Mettez deux jaunes d’ceufs dans une
casserole , avec une cuillerée de moutarde , vous dé~
lavez cela, pour commencer , avec quelques gouttes
d’huile fine, el lorsque vous voyez que cela cormmence
a épaissir , vous en faites boire a-peu-prés un bon verre
et demi en tLotalité 3 vous Passaisonnez de sel ; gros
poivre , persil et échalottes hachés, et un filet de vi-
naigre. Beaucoup de personnes se servenl de sauce
tournée ; ce n'est plus pour lors une rémoulade.
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;Pﬂﬂfetﬂ poelés aux j';'ﬂmate.s.

" Prenez denx poulets que vous plumerez , {lamberez ,
éplucherez et viderez par la poche; vous dlerez ensuite
Ies os de l'estomac.

Mettez dans une casserole un morceau de beurre , du
sel, du gros poivre, et le jus d'un cilron ; mélez cet as-
saisonnement avec volire beurre, remplissez—en vos
poulets ; coupez-leur le cou prés les reins ; bridez-les
ensuite avec de la fcelle.

- Meltez des bardes de lard dans une casserole ; appli-
quez des tranches de citron bien minces sur I'estomac de
vos poulets que vous placez dans votre casserole , ayant
soin de l's couvrir de lard, et vous mettez une poéle
par-dessus pour les faive cuire; Lrois quarts d'lieure sul-
fisent pour la cuisson. Au moment de servir , égoultez-
les , débridez-les , dressez-les sur le plat; vous servier
pour sauce une sauce Lomale.

Powlets c¢ fa Reirne.

Vous avez trois pelits poulels a la reine, que vous
flambez el videz par la poche : vous les Lroussez ensuite
el les garnissez de beurre , et les failes cuire comme
des poulets poei¢s. Vos poulels cuits, vous les égoullez,
les débridez, et les servez sur volre platL, avec la sauce
que vous jugez @ propos.

Powlets a I’ FEstragon.

Vous avez deyux poulels, gras , hien blancs , que vous
flambez et videz par la poche: vous les garnirez en de-
d as de bearre bien assaisonné; vous les Lroussez ek
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les faites cuire & leur point entre deux bardes de lard
et couverts de quelques lames de citron. Au moment de
eervir, vous les égouttez , et leur metiez dessus 'estomac,
des feuilles d’estragon blanchies dans de l'eau de sel , et
pour sauce un restaurani bien corsé.

Poulets a la Gibeloille.

Coupez vos poulets par membres, et mettez-les dans
une casserole avec des champignons , un bouquet de
persil , ciboule, une gousse -d’ail, une leuiile de laurier,
thym , basilic, deux clous de giroile , un peu de beurre 3
passez—les sur le feu , mettez—y deux pincées de farines
mouillez aveec un verre de vin blanc, et du jus ce qu’il
en faut pour colorer le ragont, sel, gros peivre; vous
I'écumez, le dégraissez, et le failes cuire de rmanitra
que la sauce ne soit pas trop longue.

Poulets a la Jardiniére.

Videz deux moyens poulets , faites chauffer les pattes
pour les éplucher , conpez les ergots, et faites entrer les
pattes dans le corps des poulets , et revenir sur le feu 3
#pluchez-les et coupez chaque poulet en deux ; appla-
tisses—les un peu avet le couperet ; meltez daus du beurre
chaud persil , ciboule, une pointe d'ail, champignons,
le tout haché trés-fin , sel, gros poivre; faites tenir le
plus que vous pouvez de marinade apras les poulets, et
les pannez de mie de pain ; faites griller & petit fen en
les arrosant du restant de lenr marinade ; qquaud ils se~
rvont cuits de belle couleur ; servez avec une sauce poi=
vrade,

&
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- Pouwlets aux petils Pois.

Coupez vos pnu!_ai;s par membres el mettez-les dans
une casserole avec un litron de pelits pois , vn morceau
de beurre , un bouquet de persil , ciboule ; passez-les sur
Ie feu , et mouillez-les avec quelques cuillerées de coulis,
un peu de consummé et du Lblend de veau; ajoutez-y
gros comme une noix de sucre, et faites-les cuire aiosi
a pelit fev , pendant une heure et demie , enfin, jusqu’a
ce que vos poulels soieat cuils. Au moment de servir,
vous les dégraissez et les servez a courte sauce.

Poulet au Riz.

Votre poulel flambé et vidé, vous lui coupez les
paltes, et lul mettez les cuisses en dedans; vous lui
meltez une barde de lard dessus, un peun épaisse, et ls
bcelez pour contenir la barde ; vous le mouillez avec
de I’excellent consomymé, et quand il est aux Lrois quarls
cuit , vous le changez de casserole ; et passez le fond
par—dessus, au tamis de soie; vous y metitez un bon
guarleron de riz bien lavé, el laites bouillir le tout en-
semble pendant une bounne demi-heure. An momentl de
servir , vous Olez la barde de dessus votre poulet , ety

mellez le viz antour surle plat. |

Sauité de Filels de Poulets aux Truffes.

Levez les_filets de quatre poulets gras; trempez-les
dans 'ean a mesure que vous les parerez , cela vous fa-
cilitera pour en Gter la peau 3 vous faites clarifier légé-
rement un quarteron de beurre ;. et Jes mellez sur ng

plat & sauter; les [ilets mignons doivent élre séparts;
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vous les mettez & ¢bté des autres fileis'; vous épluchez
vne demi-livre de trufles rondes de Périgord , vous les
lavez, les coupez en lranches un peun épaisses, et les
meltez & cHté de vos filels, que vous couvrez d'un rond
de papier beurré. Des carcasses de vos poulels, aprés
en avoir séparé les cuisses , vous en lirez un excellent
consommé sans sel , que vous [aites réduire el que vous
incorporez dans un petit velouté clair, clarifié et réduit
, a son puint. Au moment de servir, vous saulez vos
iels sur un feu modéré, en otez le beurre, el a la place
vous metlez le II*Elﬂuté, que vous liez, sans remettre
sur le fev,; avec un bon quarteron de beurre frais et le
jus de la moitié d'un citron; vous les dressez en mi-
roton avec des crofitons de pain passés dans du beurre
et glacés; vous meitez au milieu les filets mignons ek

les truffes. _
Poulets @ la Mornglat.

Faites cuire deux poulets comme ceux dils & la poéle;

vous les laisserez refroidir ; enlevez les chairs de l'esto-

mac en forme de ceoeur ; vous couperez les chairs ea

petits dés ; vous y metlrez des champignons cuits coupés
de méme ; vous meltrez le tout dans une casserole ;
versez-y plein quatre cuilléresa dégraisser de béchamel ,
et le tiendrez chaud au bain-marie ; faites chauffer vos
poulets dans une casserole avecun peua deleur fond. 'Au
moment de servir, vous les égoutlez , et dressez les
débris sur votre plat, et meltezce ragofitdauns 'intérieur

de vos poulels ; vous masquereg avec une béchamoef
volre petil ragodl.
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Porwlet & la brocke.

Videz votre poulet, flambez-le, bridez-le et piques-
Je de lard fin, ou bien couvrez-le de bardes de lard ;
vous attachez les pattes sur la broche ; tichez que votre
poulet soit cuil & point.

Pornlets aa la Sairnnte— M énelioreld.

A pids avoir flambé, vidé et troussé les paltes dans
je corps & deux poulets , vousles partagerez en deux , et
]es metirez dans une casserdle avec un morceaun de beurre,
un verre de wvin blanc, sel, gros poivre, un boucquet
composé de persil et ciboule , unue gousse d’ail , du thym,
du lauii~r , du basilic , deux clous de girofle ; faites cuire
vos poulets a petit feu, et lorsqu’ils seront cuits, vous
Oterez le bouquet et lierez la sauce avec denx cuillerées
de coulis; vous la ferez réduire et ’attacherez sur vos
poulets que vous paunerez avec de la mie de pain. Re-
trempez-les encore dans des eceufs battus et assaisonnés,
et pannez-les de mie de pain ; faites—les griller d’'une
belle couleur, et servez-les chaudement avec une bonns
sauce claire.

Filets de Poulets @ la Marédchale.

Vous levez les filets de quatre poulets el les parez;
vous ajoutez au bout de chaque filet un petit os qui se
trouve dans l'aileron, et par ce moyen il a la forme
d'une cotelette ;3 vous faites réduire quelques cuillerées
gde coulis blanc, avec des fines herbes , eL trempez &
meseure chaque filet que vous pannez avec de la mie de
Pain; voua Jes rempez de nouveau dans de 'ceufl baltu
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et assaisonné , et le pannez encore avec de la mie de pains

vous leur donnez une belle forme, et aprés les avoir

arrosés de quelques gouttes de beurre fondu, vous les
faites griller d’une belle couleur, et leur mettez pour

sauce une demi-glace.
Cuisses e Poulets enn Friteate.

Aprés avoir levé les filets de quatre poulets, il reste
les huit cuisses dont vous devez Lirer parli: vous les leves
et ne formez pas de croupions , ¢'est-a-dire que la peaun
du croupion deit tenir aux cuisses ; pour leur donner une
forme plus ronde , vous les ficelez avec une aiguille &
brider, etles [aites mariner, autant que le temps vous
le permet , dans du poivie , du sel , de V'cignon en
tranches, du persil en branches, du jus de citron, toutes
sortesd’aremates , et un demi-verre d’huile. Au moment

de servir , vous les &gculloz et les séparez de leur ma-

rinade : vous les farinez et lea faites frire dans une

friture bien douce ; vous mettez, pour sauce , une poi—
vrade. Si vous le jugez 4 propos, vous metlez enira
chaque cuisse un ceul [rit dans de 'huile , et glacé d'uue

belle couteur,
Cuisses de Poulets en Bigarrure.

Vous levez les cuisses de quatre poulets bien blancs,
sans faire de croupions ; vous les désossez entiérement ,
et, a la place de 'es de la cuisse , vous y meltez la
patte; vous les assaiso nnez en dedans, et les bridez en
leur donnant upe belle forme ronde , wvous les [ailes
roidir une minute dans du beurre fondu, et les mettez
sur uu plafond ; vous les couvrez avec un couvercle de

casserole, sur lequel vous meltez un poids par-dessus ;
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lorsqu’elles sont froides , vous en piquez.cqualre de lard
-t du méme codté , c'est-a-dire les quatre cuisses gauches
yu les quatre droites , et qquatre aulres declous dsa truffes
jien noires ; vous les faites cuire au four, entre deux
ardes ¢le lard et du bon consommé ou de la mirepoix;vous
lacez d'une belle couleur celles qui sont piquées de lard,
t les dressez en miroton avec de la chicorée au milieu,
i CE gue Yous jugez 4 propos.

Clhaporz.

TLe chapon de sept a huit mois est le meilleur ;3 sa chair
st alors succulente et digne du palais d'un vrai gour-
wand 3 il se sert ordinairement 16li. Si par hasard il est
n peu dur, on le fait cuire comme la dinde en daube.
Foyez Daube. )

Quand on le sert pour rét, a I‘é'[::-c:qne du cresson, on
n mel autour , et on Passaisonne de :el et de vinaigre.

Clrapor: pcelé.

Apres avoir plumé, flambé légérement, épluché et
idé votre chapon, vous lui coupez les pattes sur les
‘uisses , et vous le bridez; wous metlez des bardes de
ard dans une casserole , votre chapon par—dessus; vous
e couvresz de tranches bien minces de citron, et vous le

recouvrez de bardes de lard et une poéle par-dessus. Une
heure suffit pour le cuire.

Lie Cog et de la Powle.

On s’en sert ordinairement pour faire du boen bouillon
et de la é,eléa de viande, ILls sont aussi excellens pour
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faire du bon econsommé et donner du corps et du mogl-
leux & toutes sortes de sances et ragofils.

De la Poula r{fe.

La poularde se sert souvent poor un plat de réti 3'dans
le lemps du cresson , onen met lout autour , assaisonné
de sel et de \*i:]aig're;

Les foles gras des poulardes , chapons , dindons et gros
poulets , sont employés dans beaucoup de ragofits, On
les met aussi en caisse, ce qui s'cpere avec du papier
graissé d'huile, et on les fait cuire dans un four , dans
lear jus, avee persil , ciboule , champignons, le tout
haché , bardes de lard dessus et dessous , un peu de
beurre et un jus decitron.

Poularde & la Reine.

Votre poularde cuite dans un poéle, vous la laisses
relvoidir ;3 vous enleverez les chairs de I'estomac ; avee
les chai~s vous:lerez une farce cuite ; vous remplirez
volre poularde ; el vous lui donnerez sa forme premiére 3
enveloppez le .tour de votre volaille avee des bardes de
lard , que vous assujettirez avec des petites chevilles de
bois ; vous la mettrez sur une tourtidre, au four , oun
bien vous placerez volre tourtiere sur un fea doux , es
le f[our de campagne un peu chaud par-dessus , pendans
une hieure: au moment de servir, vous oterez les bardes
qui enlonrent volre poularde , wvous la dresserez sur
votre plat; vous metlrez pour ssuce nn veloulé clarifié
el d’'un bon gonit. :

Poularde @ la Chevaliére.

Flambez , videz , partagez et Olez l'os de l'estomae
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d'une pounlarde ; maniez une demi-livre de beurre, et
assaisopnez-la : vous remplissez wvolre poularde ; vous
la bridez et lui faites humherﬁl'eatnmaﬂ, cque vons faites
revenic une minute dans un peu de beurre , et que vous
piquez avec du lard bien fin ; arrangez des bardes de lard
dans une cassercle ; vous y melttez votre poularde et en—
weloppez , & 'exception de la piqguerie ; vons la monillez
avec una cuillerée a pot de bon consommé , et la faites
cuire pendant une heure st demie. A u momentdeservir,
vous 'égouttez , Ia bridez et la metlilez un instant aua
four , on sous un four de campagne, ¢t ia glacez d'une
Lelle couleur. Vous pouvez , si vous vonlez, faire celte
:I.E.'Iji:‘.'ti-ll.-lﬂﬂ dans la cascserole ou wvoire poularde aura
@uit , en metlant beaueor p de feu sur son couvercle ;
vous mettrez pour sauce un rago(t blanc de crétes et
de champignons,

Porlarde aw riz & I’ Espagnole.

Vous prenesz une poularde bien blanche , que vous
flambez et déscssez, a l'exception du croupion , et la
farcissez de riz ainsi préparé. .

Prenez une demi-livre deriz propre , qne vousmeltrez
dans une casserole , avec lrois fois antantde consommeé;
failes migeoter volre riz pendant trois gquarts fl:].]{:-‘ul‘ﬂ 3
prenez cualtre cuillerées d’espagnole bien réduite , que
vous mélerez’ avec votre riz , auncuel vous ajouterez un
petit morceau de bevire ; vous la ficelerez et la ferez
cuire entre deux bardes de lard, avec deux cuillerées
# pot de consommé; lorsqu’elle sera cuile, vous vous
servirez de son fond pour faire du riz pareil a celui que
vous avez mis dedans, mais moins crevé, et par consé-
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quent moins mouillé, Vous meltez votre poularde sur
t, aprés I'avoir débridée , et autour de ce riz

!
un_ pla
ainsi pré)paré.
LPorlarde aux Truffes.

Vous épluchez deux livres de truiles de Périgord ( ce
sont les meilleures), et aprés les avoir bien lavées eg
égoullées, vous les metiez dans une casserole avecuue
bormme livre de lard ripé ou du saindoux, mais c'es
moins bonj dusel, poivre, muscade rapée, échalottes,
persil , et les parures de vos trulles , le tout haché, un
bouquet d’aromates ;5 vous les faites chauffer un instant
sur le feu , et les mettez Loutes bouillantes dans votre
poularde , que vous aurez auparavant flambée et vidée ;
vous la laissez ainsi autant de temps cu’elle peut sa
conserver, afin que la poularde prenne bien le gont dj
truffes, et la faites cuire & la broche, enveloppée de-
deux ou trois feuilles de papier Lwilées ; vous aurez soin
de mettre sur volre poularde quelques lames de citron

poar la tenir blanche. Cependant beaucocup de per—

sonnes la préferent & la pean de gora ; vous metlez

Four sauce une espagnele, dans laguelle vous mettez
une demi-bouteille de vin de Champagne , réduite , et

quelques truffes hachées,
NNota. Si vous voulez que votre pounlarde sente hean—

coup la truffe , wvous n'avez qu’a les meilre dans son
corps au mepment on elle vient d’étre tuée : celte ma-=

niere est prélérable a Loutes.
Poularde a la Bécharmel, .

Prenez une poularde cuite & la broche, laissez-Ia re—~
52
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froidir et covpez-la par membres ; vous en levez les
chairs , lesquelles vous émincez proprement et les liez
avec une béchamel réduite et d’un bon gont ;3 vous la
mettez sur le plat, avec des ceufs mollets autour 3 vous
pouvez la mettre encore daus une casserole au riz.

Cuisses de Powularde.

Ylles se préparent ccmme celles de poulet , soit en
friteau , soit en bigarrure ; vous pouvez aussien {aire
des croquettes.

Croquettes de Folaille. -

Vous avez six ou huit cuisses de poulardes , ou de
poulels 1otis ou bouillis , n’importe , étant froides ; vous
en levez les peaux et coupez la chair en petits dés.

Vous [aites réduire de la béchamel , et lorsgqu’elle est
bien serrée, vous la liez avec Lrois jannes d’'cenls et
un jus de citron; vous mélez la chair avec celle réduc—
tion , et l'étendez cartément sur un couvercle d’un
demi-pecuce d'épais ; vous la coupez en petits bitons
bien égaux, que vous pannez avec de la mie de pain ;
vous les trempez dans de 'ceuf baltu et assaisonné , €t
les pannez de nouvean avec de la mie de pain. Au mo-
menl de servir, vous failes frire dans une friture chaude,
et dressez sur le plat avec du persil frit au milieu. On
peut faire des croqueltes, soit en forme de poire, en
eceur ou en boule.

De la Poule de Caux et du Coq vierge.

On s’en sert ordinairement pour faire d’excellens plats
de réts 5 on les pique pour les faire cuire & la broche ; on
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peut cependant les accommoder et les servir comme la
poulavde , avec sauces ou sans sauces,

D Dindon.

Ce sont les Jésuiles a qui l'on est redevable de I'in-
trodaction de cet oiseau en Europe, ot il s'est natura—
lisé et mulliplié & Uinfioi. Il se sert a la broche . pigué
ou.bardé, pour un plat de rét, principalement quand
il est gras et dans la nouveauté. Quand il est cuit et re-
froidi, ce cque 'on a desservi de la table sert a diffe—
rentes entrées. Il y aurait trop a dire s’il fallait décrire
Lous les méts qu’on peut faire avec cette volaille.

Dindon d la Daube.

L’usage est de manger les vieux dindons & la danbes
a cet effet, aprés 'avoir plumé et vidé, on lui coupe
les pattes, on lui trousse les cuisses en dedans , gqu'on
assujetlit avec de la ficel’e ; on le flambe , on Pépluche 3
vous l'assaiscnnez ensuite de gros lard , de sel, de pnivre
et de fines herbes ; vous mettez des Lardes de lard dans
une braisiére , votre dindon par-dessus, deux jarretsde
veau, les patles du dindon, guelques carolles, quel-
ques oignons, deux feuilles de laurier, un bouquet de
persil et de ciboules ; vous couvrez votre dindon de
bardes et d’'un morceau de papier beurré, monillez-le de
bouillon ; vous le failes migeoter pendant quatre heuares 3
cquand 1l est cuit , vous retirez volre braisiére du fen ;
passez votre mouillement 4 travers une serviette fine ,
et vous le ferez réduire d'un quart; cassez un ccuf dans
upe casseroles vous le battrez bien et vous verserez la
gelée dessus, et vous la [onellerez bien avec votre
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cenf; vous la tiendrez sur le feu , en la remuant aver
force ; jusqu’a ce qu’elle soil préte & bouillir ; quand elle
aura jeté ses premiers bouillons , vous la placerez sur It
bord du fournean avec un couvercle et du feu dessus
vous la laisserez migeoter nne demi—heure ; ensuite vou:
la passerez dtravers une servielte fine , el vous la laissere:
relroidir pour la servira l'entour de la daube.

Dindorn < la Bourgeoise.

Flambez et épluchez un dindon ,applatissez-le nun per
BUT [’gstnnmc, troussez lés palles, metlez dans une cas-
serole avec du benrre cu du lard fondu , persil , cibounle,
champignons, une poinle d’ail, le tout haché Lrés-fin;
faites-le refaire, et le metiez dans une autre cassercle avee
Passaisonnement , sel, gros peivre; couvrez 'estomac
de bardes de lard , mouiilez avec un verre de vin blanc *
auvtant de bouillon: faites cuire a petit fen , ensuile vous
le dégraissez et meltez un peu de coulis dans la sauce pour
la lier,

Dindorr rowld.

1! fant Aamber un dindon et le couper en deux, le
désosser & [urfail et meéttre sur chaque moitié une bonne
farce de viande ; roulez ensuite chaque moilié, ficelez-
les et les failes cuire couvertes de hardes de lard avec
un verre de vin blanc, autant de bon bouillon , un bou=
quet de persil, ciboule, une gousse d’ail, deux clous de
gircfle , un peu de thym , laurier, basilic, sel . poivre,
deux oignons en tranches , 1ne carotte, un panais :. |a
cuisscn faite, dégraissez Iy savce, et la passcz au tamis;
macltix-y un peu de couljs pour la lier, Servcz sur la
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viande. A la place de cette sauce vous en pouvez meltre
une aulre ou tel ragont que vous jugerez a propos.

Abatis de Dindon d Ia .Eﬂurgeufsé.

’
Prenez un cu deux abatis de dindon , c= qui comprend

les ailes, les pattes , le con , le foie, le gésier 3 échaudez
le tout et 'épluchez, mettez-la dans une cassercle avec
un morceau de beurre, un bouquet de persil , ciboule ,
une gousse d’ail , deux clous de girofle , thym , laurier ,
basilic et des champignons ; passez le tout sur le feu et
meltez- y une bonne pincée de farine ; mouillez avec du
bouillon , assaisonnez de sel , gros poivre ; ajoutez a
cela quelques navels passés a4 la poéle et roussis d'une
belle couleur; faites cuire, en ayant bien soin de dé—
graisser, el que la sauce soit courte: c'est le moyen de

Yaveir bonne.
Jewrne Pinde & la Broclfie.

Votre dinde saignée , faites—la mortifier & son point ,
selon la température del’air; il ne s’agit plusaprés cela
que de vider , flamber , Lrousser , el embrocher la béte
convenablement bardée el enveloppée d’un papier blane:
gardez -vous de la pigner ; ce procédé ne convient qu’aux
dindonneaux. Un pen avant son enliére cuisson , vous la
déshabillez de son enveloppe pour lui faire prendre une
belle couleur, et vous laservez sur un plat,

Glalantine de Dirndorz.

Vous flamberez volre dindon ; vous eommencerez a
le désosser par le dos : quand il sera désossé , et que les
nerfs des cuisses seront olés , vous leverez une parlie
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des chairs de ’estomac et des cuisses , ffue vous joindrez
a celles de deux poules, ou simplement de veaun. Sivous
avez deux livres de viande, vous y mettrez deux livres
de lard le plus gras possible ; vous hacliez le lout en-
semble: joignez—y du sel, du poivre, des fines Lerbes ;
lorscqque votresauceest hachée bien fine ; vous assaisonnez
des moyens lardons avec des aromates pilés , du sel, da
peivre , et vous lardez les chairs de votre dindon ; vous
faites ensuilte un lit de farce épais ’'un pouce, que vous
applanissez bien également; vous mettez sur ce lit de
faice des truffes coupées en long , des lardons , les filels
mignons de votre dindon , et des volailles, desamandes
et des pistaches émondées, les premiéres coupées en
filets , vous remettez un lit de farce . et de méme qu'un
dernier lit de truffes , des lardcns , elc. 5 vous ferez la
méme cérémonie jusqu’d ce que vous n'ayez plus de
farce ; votre [arce employée, vous roulez votredindon, de
maul"*re (qu’il contienne toute la farce , sans (u’il s'en
échappe d’aucun cété ; avec une aiguille & brider , vous
cousez les chairs comme elles étaient dans leur forme
premiére ; vous donnerez une forme longue a volre ga-
lantine ; vouslacouvrez de bardes de lard, uu peu desel;
vous ’enveloppez dans une serviette ; vous liez vos deux
bouts , et vous ficelez volre gala ntine par-dessus la ser—
viette pour qu'elle conservesa fo rme; mettez des baides
de lard dans une braisiére, voltre galanline par—dessus 3
ajoutez—y deux jarrets de veau , un bouquet de persil
et de ciboules, les débris de votre dindon » gquatre feuilles
de laurier, un peu de thym . trois clous de girefle , plein
rois cu;lieresa pot de bouillon; vous la mettrez au feu, et

la ferez migeoter pendant cing heures ; lorsqu’ EL.L sera

[
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cuite , vous la retirerez ; en la sortant de volre cuisson,
vous la presserez légérement pour en extraire le jus, et
la conserverez dans sa servielte jusqu'a ce qu’elle soit
froide ; vous passerez votre mouillement a travers une
serviette fine ; cassez deux ceufs, et vous les ballrez avec
la gelée : wvous la mettrez sur le feu en la remuant
toujours jJuscqu'd ce qu'elle bouille ; alors vous la
tiendrez sur le bord du fourneau ; couvrez-ia , el mellez
un feu ardent sur le couvercle ; lorsque votre gelée aura

migeolé pendant une demi-heure, vous la passerez a

travers une serviette fine ; lorscqque votre dinde sera
s vons la

froide , vous la développerez et la débriderez ;
mellrez un instant au four, ou sous un lfoar de campagne,

et la glacerez d’'une belle couleur 3 vous mettrez volre
gelée aulour lorsqu’elle sera entierement refroidie.

Ailerons @ llspagnole.

Aprés avoir échaudé et désossé les ailerons jusqu’a la
derniére jointure, vous les parez proprement , et les
saulez dans un beurre de citron 5 vous les faites cuire
entre deux bardes de lard y avec une cuillerée de bon
consommé ; lorsqu’ils sont cuits , vous passez leur cuisson
au lamis, et la clarifiez avec un blane d'eceuf; vous la
faites réduire et l'incorporez dans une boune espa-

gnole,

Ailerons de Dindon en Fricassée de Poulels.

A prés avoir épluché , désnszé et échaudé vosailerons,
failes-les cuire de la méme lacon que la [ricassée de

poulels,  Foyez Fricassée de Poulets.)
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‘Ailerorns de Dirndorn en Iaricot vierge.

Vous faites cuire fes ailerons comme ci-dessus : vous
avez des navels de Freneuse oun autres , d'une bonne
qualité , auxquels vous donnez la forme que vous ugez
a propos; vous les [aites blanchir et cuire dans da con—
sormmmé , et gros comme une noiselte de sucre. Lors—
qu’ils sont cuits et que la réduction est opéree, vous les
liez avec une béchapiel bien blanche : vous dressez vos
ailerons en miroton , et le ragoat de navets au milieu.

: Ailerons de Dindon & la Chicorée. .

Tls se font cuire comme ceux a 'espagnole, et aprés
les avoir dressés sur le plat, vous mettez la chicorée au
milieu.

Ailerons de Dirncdorn er Chipolala.

Vous [aites cuire des ailerons de dindon comme ceux

a l'espagnole; vous pelez ensuite une douzaine de mar-
rons de I.yon, crus, et les passez au beurre vivement,
* pour en Oler la seconde peau ; vous foncez une casserole
de lard , et less meltez dedans, avec une douzaine de
pelits oignons blancs blanchis, une douzaine de petites
saucisses & la Chipotats , aussi- blanchies, six ou huit
grosses trufles et quelques beaux champignons; vous
couvrez de bardes de lard, et faites cuire cela pendant
une bonne demi-heure , avec du consommé, enfin jus-
qu’a ce que les pelits oignons soient cuits. Un instant
avant de servir, vous dégraissez la cuisson de vos aile—
rons , et la mélez avec celle duragont ; vous la clarifiez),
la faites réduire et 'incorporez dans une bonne espa~
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gnole , qui vous sert de sauce. Méfiez—vous cependant
du sel de vos saucisses 5 vous égouttez et dressez les aile-
rons en miroton, et arrangez au milieu et autour les
marrons, les saucisses , les truffes, les petits oignons
et les champignons : masquez cela avec 'espagunole ci-
dessus , et qu'elle ne soit point trop épaisse.

P Canard et duw Caneton.

On distingue deux sortes de canards ;3 celui de basse-
couret le HEII-H?EIEE. 3 le canard domestique s’emploie vo—
lontiers poor entrée, et le sanvage pour réti., Rouen-est
P'endroit ol l'on fail les meilleurs éléves; il n'y a rien
au-dessus des canctons de ce puys.

Canard aws INavels.

Votre canard vidé , troussé et {lambé, vous le

faites dégorger pour en Gler les poumons , et le faites
cuire enlre deux bardes de lard dans une boune Dbraise;

vous tournez ensnite des navets et les pannez an beurre
d’une belle couleur; vous les égouttez et les [aites cuire

dansde l'espagnole et du consommé, gros comme une
noisette de sucre; vous écumez et dégrajssez volre ra—

gohit jusqu'a ce que la sauce ne soit pas trop longue, et
que les navets soient cnits : vous égouttez volre canard

et le masquez avec le ragoit de navets,

Canard a la Bruxelles.

Aprés avoir flambé, désossé votre canard , mettez-lui

dans le corps un salpicon comme soit :
Coupez en gros dés un grosris de veau , quelques crétes

=i
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de coq , le tout cuit, des Lruffes et des champignons 3
liez ce salpicon avec de 'espagnole réduile, el mellez-
le 'dans votre canard, lequel vous couvrez, afin qu’il
n'en sorte pas; vous le faites cuire pendant deux heures
dans une mirepeix, et lorsqu’il est cuit, vous l'égoutlez
E.-t le débridez 5 vous metlez pour sauce uvne espagnole

clarifiée et d’'an bon goit.
Canard poéld, sawce Bigarrade.

Votre canard plumé , vidé el flambé, vous lui troussez
les pattes en dedans des.cuisses ;3 vous les bridez avec
de la ficelle; wvous 'assujettissez avec 'aiguille a brider
et de la ficelie; wvous lui [frottez Vestomac avec un jus
de citron ; vous meltez des bardes de lard dans volre
casserole , volre canard dessus ; vous le couvrez de bar—
des; vous mellez upe peéle pour le cnire; une heure et
demie avant de servir, vous 2 ‘mettez au [eu; faites-—le
migeoter jusqu’'an moment de servir; wvous ’égonttez,
le débridez, ct le dressez ensuite sur le plat ; vous
meltrez plein trois cuilléres a dégreisser despagnole
travaillée , le jus d'une bisarradé, avec un peu de son
zeste 3 vous placerez cette zaunce au fen 3 . au prr—:mier
bouillon; wvous la verserez sur votre eanard,

Canard ¢ la Puarde de L.entilles.

Vous préparez votre canard comme celui dit a la
poele 35 vous meltez des bardes de lard dans le fond
d’une cassercle , volre canard dessus , quelques tranches
de rouellede veau , deux caroties, treois oignons , deux
clous de girofle , une fenille de laurier, un peu de thym,
un bouquet de persil et ciboules; vous couvrez votre

-n._h
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canard de bardes; vous y versez plein une cuillére &
pot de bouillon 3 si votre canard est tendre, trois quarls
d’heure suffisent pour le cuire. Au moment-de servir,
vous l'égoultez . le débridez et le dressez sur votre plat s
vous le masquez d’une puréede lentilles. (Forez Purée
de Lentilles ) Vous pouvez anssi le servir a la purée de
navets ou e pois.

Canard ﬁzrci.

Flambez et "'I.?I(]EZ votre canard par la poche, et dé~-
sossez-le entierement sans lui percer la pean. Vous le
remplissez aprds, 4 moilié, avec une farce de volailleon
de godiveau ; cette farce de. godiveau se [ait en prenant
gros comme deux ceufs de rouelle de veau ; deux fois an-—
tant de graisse de boeul que wvous hachez ensemlle 3
persil , ciboules , champignons, le tout haché; deux
ceufs , sel et poivre; mélez le tout ensemble ;, et in-
sérez—le dedans le corps du canard ; ficelez-le bien pour
qque rien ne sorte , et faites-le cuire & Ja braise. Quand il
est cuil, essuyez—le de sa graisse , el servez-leavec une
bonne sauce ou un ragott de marrons ; pour faire le
ragoiit de marrons, vous les pilez, et ensuite les passez
au beurre sur un fourneau ardent ; qquand ils sont bien
chauds , la seconde peau s'enléve avec facilité; vous les

faites cuire alors dans de 'espaguole.

Canard en MHacédoine.

Vous le faites cuire comme celui & [a poéle, et aun
moment de servir, vous i"égouttez; et meltez dessous une
Macédoine. ¢ Forez iMacddoine.) :
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Canard en Iloclepol.

Vous faites cuire volre canard comme celui dit & la
poéle ;3 pour faire votre hochepot , vous tournez des
carottes en forme de gousse d’'ail , ou comme vous
jugerez & propos , les faites blanchir et les faites cuire
dans un peu de consommé , el gros comme Une noi-
selte de sucre. Lorsqu’elles sont cuites , vous les liez avec
quelques cuillerées d'espagnole clarifiée , et les faites
migeoter dedans pendant quelques minules. Servez sur

votre canard..

Canard arnx Olives.

Flambez . troussez et faites cuire votre canard comme
celui dit & la poéle ; vous tournez vos olives, c’est-a-
dire , vous enlevez la chair de dessus son noyau en tire-
huuchﬂn* vous la conservez entiére pour qu‘HlL. re—
prenne sa premidre forme ; vous leur laites jeter un
bouillon dans l'eau ; wvoos clarifiez cing ou six cuil-
lerées d’espagnole , et la [aites réduire un pen. Au mo-

ment de servir, vouns y meltez vos olives blanchies , e#
les versez sur le canard.

Caneton de Rouen aux pelits pois.

Vous faites cuire un eaneton comme celui dit a la
rpoéle : vous avez un litre de pois fins , lescuels vous
maniez avec un pelit morceaun de beurre ; vous les pas-
seéz vivemenl sur un fourneau , et les mouvillez avec
cquelques cuillei1ées de consommé et d'espagnole, des
petits morceaux de petit lard , dégorgés ebL blanchis ,

gros comme une noiscile de sucre et un bouquet garni;
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vous écumez el dégraissez vos pois , et lorsqu’ils sont
cuils et a courte sauce, vous les versez sur volre ca—

nelon.
PDes Powules d’ecie.

Il y en a de plusieurs espéces et de différentes gros—
seurs : les nnes ont les pieds verdatres; d’autres, couleur
de rose ou rouge ; elles se prépareut Loules de la mém-_
facon que les canards.

De POie.

L'oie domestique n’a point les qualités du canard,
elle a la chair moins fine et de moins bon gofit. On en
fait guéres usage dans les tables bian servies,

L’oie sauvage a la chair plus noire , et est plus haute
en goit; on ne la sert ordinairement que rdtie,

Oic en Daube é la Bourgeoise.

Prenez une vieille oie, videz-la, et troussez-lui les
pattes dans le corps; ensuite vous la faites refaire sur le
feu, et Pépluchez ; lardez—la par-tout avec des lardons de
lard assaisonné et manié avec du persil, ciboules, deux
échalottes , une demi-gousse d’'ail , le tout haché; une
feuille de lauri®r > thym , basilic , haché comme en
poudre, sel , poivre , un peu de muscade rapée; aprés
avoir lardé l'cie, vous la ficeles, et vous la mettez dans
une casserole proportionnée a sa grandeur , avec deux
verres d'eau ., autanot .de vin blanc , et un demi-verre
d’eav—de-vie, encore un peu de sel et poivre ; luttez bien
la marmite, et faitescuire a trés-petit fev pendant Lrois
ou quatre heures ; la cuisson faite , etla sauce trés-courte,
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pour qu'elle puisse se mettre en gelée ; dressez la daube
dans son plat; quant au fond, vous le dégraissez et le
clarifiez ; lorsqu’il est pris en gelée, vous le meltez au

tour de volre oi€a

&

Oio 3 15 ‘Mbtitiarde.

Prenez une oie , jeune el teéndre, que vous éplucherez ,

viderez et flamberez , tirez-en le foie , gu’aprés avoir
dégagé de I'amer, vous hacherez et mélerez avec deux
échaloties, persil, ciboules, le tout haché; une feuille
‘de laurier, Lhym, basilic , haché comme en poudre ;
un bon morcean de beurre et de lard rapé, sel , gros
poivre 3 farcissez-en l'oie, ebL troussez-la de maniére
que celle farce ne puisse sortir de son corps.

Faites cuire ensuite volre oie a la broche, en 'arro-
sant de temps en temps avec un peu de beurre; el a
mesure que vous arrosez , Lenez un plat dessous pour ne

point perdre cequi en tombe; lorsque l'oie est presque
cuile, vous mélez nne cuillerde de mioularde et de coulis
réduit daos le beurre qui vous a servi & arroser ;s remetlez~
le sur Voie, eL pannez & mesuare jusqu’d ce que tout le
dessus de 'oie soit entierement couverl de mie de pain;
achevez de le faire cuire , et qu’'eile soit d'une belle cou-
leur; servez avec une rémoulade que vous metlrez dans

“une sauciere. ¢ Foyez Rédmoulade ).

Filets de Canetons o la Bigarrade.

Vous flambez quatre canelons et les épluchez; vous
leurlevez lesdeux filets : il faut qu’ils tienuent ensemble,
€L qu’ilssoient soulenus par une partie du dos da cane-
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ton; vous les faites mariner plusiears jours , selon que
le temps vous le permetl , comme les poulets a la Horly,
{ ¥oyez Poulets a la Horly.) Et une demi-heure avant
de servir, vous les faites cuire & la broche ; lorsqu’ils
sont cuils , ce qui est Paffaire de vingt minutes, vous
les lever de dessus leur estomac , et les mettez dans une
demi-glaee avec letr peau ; vous les dressez en miroton ,
avec un crofiton de pain passé au beurre cilre chacun
d'sux, et y pressez dans le fond le jus d’une bigarrade;
veusen émincez le zesle comme des cheveux, el aprés
Pavoir légérement blanchi , vous le mettez dans celte
demi-glace, qui vous sert de sauce pour vos filets,

Aiguillettes d’Oie.

Coupez les filets en longs morceaux de Lrois ou cqualre

cies cuites a la bl‘U{"llﬂ;.pl‘HﬂEE le jus qu’elles auront jeté ;
vous failes réduire de l|'espagnole jusqu'a ce qu'elle soit
épaisse ; versez—y le jus de vos oies; ajoutez un peu de
zeste de bigarrade et son jus ; faites chauffer volre
stice sans Iq_fgg;:"eﬂ bouillir, eL versez-la sur vos aiguil-
lettes, | Loey Tt |
 Quisses, d’Oie _a la Purde.
. Levez six cuisses d’gies bien grasses, que vous dé-
sossez jusqu’an point de Uintérieur ; assaisonnez-les de
sel et de'gros poivre ; mettez a la place de I'os une
‘bonne farce bhien nourrie ; rassemblez ensuite les chairs
de vos cuisses, et cousez—les de mauniére a leur donner
nne belle forme. 2 |

A]'srhls cétte préparation , vous mettez dans une cas-
seroie aes bardes de lard’, vous y ‘place z vos cuisses que
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vous couvrez de nouvelles bardes , vous ¥ ajoutez quel-
q:ies carotles et oignons , du laurier, du thym , deux
clous de girofle et plein une cuillére a pot de consommé.
Faites migeoter le tout pendant deux heures, au boutf
desquelles vous égouttes vos cuisses, et les dressez sur
~le plat; wvous les masquez ensuile d’'unea purée a votre
choix ou une sauce Roberi, ou telle autre sauce qui
sera d volre goat.

Des Pigeons.

- Les pigeons se mangent pendant presque toute "année,
soit & la bourgeoise , & la braise , a I’étouffade , & la poéle,
au beurre , au gratin , aux cipres , aux navets , au roux,
soit & la broche, bardés cteaveloppés de fsuilles de vi—
gnes , et de mille autres maniéres qu'il serait trop long
d’énumérer ici. Cest le véritable Protée de la cuisine,
On en distingue de trois sortes : les gros pigeons cau-
chois, les pigeons de veoliere et les bisets.

- Pigéons & la Powurgeoise.

A prés avoir échaudé et vidé vos pigeons , vous leur
troussez les pattes en dedans; vous les [aites dégorger
et blanchir' un moment , et les retivez a Yeau fraiche
vous les meltez dans une casserole entre deux bardes dﬂ’r
lard avec du consommé et un bouquet garnis lorsqu’ils
sont cuils , dégraissez leur cuisson et l'incorporez dans
~de 'espagunole , que vous faites clarifier st réduire a son
poinkt. y : 5,

Pigeons a la Brocle.

A prés avoir vidé et flammbé yvos pigeons , vous les éplu-
chiez el les bridez ; meltez—leur sous la barde une feuille
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de vigne , si c’est en auvtomne ; trois quarts d’hetire sulb-
fisent pour les cuire.

Compote de Pigeons a la Royale.

Apres avoir flambé et vidé quatre pigeons bien blancs,
vous les coupez ¢chacun en deux parties , c’est—-i—dire,
que les deux filets tienuent ensemble avec lear aileron s
et les deux cuisses avec le croupion , qu’on appelle ordi-
nairement Culotte de pigeon ; vous laites degarzger le
tout a l'eaun tiede pendant quelques heures, le ficelez et
le faites blanchir: vous les parez légérement, et les
mascuez dans vue casserole, entre deux bardes de lard.
Si vous voulez tenir vos pigeons bien blancs, vous lear
mettez dessnus, avant de les couvrie de lard , du beurre
de citron ; vous les mouillez ensuite & court bouillon
avec un peu de cousommi; et an moment de les servir,

F

vons les masquez avec un ragott blanc. ¢ Fores Hayode

blanc, )
FPigeons aw Basilic.

Prenez de petits pigeons, que vous failes dégorger
aprés les avoir vidés , et troussez les pattes en dedanss
faites—les cuire dans une braise ol le basilic domine 3
gquand ils sont cuits , relirez—les de la braise pour les
mettre refroidir, trempez—les ensuile dans du bon coulis
réduit , et pannez-les avec de la mie de pain; vous les
trempez de nouveau dansde Uceul Lattu el assaisonué,
et les panuez encore de mie de pain; lailes-les frire, et

servez garni de persil frit,



{ 122 )
Compote de Pigeons ¢ la Financiére.

Vous la faites da méme que celle a Ia Royale, a 'ex-
ception ¢ue vous mellez dessus un ragonl au lieu de

Dlane.

Compote de IPigeons aux Ecrevisses.

Vous la [aites comme celle & la Royale, et lorsque
vos pigeons sont couverts de leur ragont, vous mellez
entre chague join ture nne écrevisse , a laquelle vousaurez
écaillé la queue et une partie de ses palles.

s
Pigeons a la Crapawudine.

Prenez de bons pigeons donlL vous trousserez les paltes
en dedans ; vousleur ievez la moitié de leurs filets , les—
cquels vous raballez sur leur poche, el les applalissez
sans beancoup casser les os ; vous les lrempez dans du
beurre fondu , et les pauﬂez avec de la mie de pain ;
faites-les "griller a petit fean , et d’une belle coulear
dorée ; quand ils sonl cuits , vous. les servez avec uue
sauce piquante ou du jus clair. ;

Flilets de Pigeons a U'Espagnole.

Vous levez les filets de six gros pigeons de voligre ,
vous les parez légérement en leur Otant leur premigre
peau , et les meltez dans un plat a savter, avec un peu
de beurre & demi clarifié; vous les saupondrez Ligs-lé-
gerement d'une pincée de sel. Au moment de gervir,
vous les faites cuire sur un fourneaun doux : ¢lest 'affaire
de deux minules; les égoutiez de leur beurre, el meltez
& la place deux cuilierées & ragonit d'espagnole bien
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corsée , clarifiée el réduite ; vous liez avee un bon quar-
terun de beurre frais el quelques gouttes de citron ; vous
les dressez en mirolon , avec an crofton {']L pain
qui aara ls f[orme du filet de pigeon, el que vous aurer
eu soin de passer au beurre, et d'une helle coulear.

Filets de Pigeons a la Maréchale.

Ils se font.de méme que les filets de pounletsa la -B;In-
réchale. ¢ Foyez Filets de poulets ala Dlarécliale.)

LPigeons en Macddoine.

Prenez quatre pigeons de voljére bien blancs , que
vous videz par la poche, et que vous failes dégorger
pendant vingt—quatre heures: vous maniez une demi-
livre de beurre cue vous assaisonnez de sel , p:}iv}é et
muscade ; vous'en remplissez le dedans de vos pigeouns
et les troussez d'une belle forme, les paltes en long:
celle manidére convient mieux aux pigeuqs.; vous les
couvrez de beurre , de citron , et les meltez dans une
casserole entre deux bardes de lard ; vous les ]'altes cuire
a petit feu dans de la mirepoix ou du rmlsnmmé et ,

lorsgu’ils sont cuits , vous les égoultez el les mELLez
dans leur plat, sur une Macédoine de légumes, (Forez

Macédoine. )
Pigeons a I'ltalienne.

Vous les masquez comme les piécédens; cependant,
su lieu de les mouiller avec du consommé , faites—les

cuire dans un peu de mirepoix , un verre de vin de

{L‘hﬁmpngne', et un bon bouquet garni : vous metlez

pour sauce une lialienne. (Foyez ltalienne.)
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F;ffefs_ de P zig’é{l!n.s a la Royale.

" Yous les masquersz de méme dans un plat a sauler
que ceux a l'espagnole , et lorsqu’ils sont cuits dans
leur beurre , vous les égouttez sur un torchon blanc ,
et les trempez , & mesure que vous: les dressez , dans un
rago0at blanc. ¢ Faorez Ragode blanc. ) A_}ez soin de
mettre un crodton de pain passé au beurre entre c‘lmquﬂ
filet , et votre rago(t au milieu.

Filets de Pigeons d la Financiére.

Ils se font de méme que les précédens , 4 l'exception

que vous devez mettre un ragoit roux a {a place d'un
blanc. ¢ Fojyez Ragodt blanc. )

Pigeons aux Pois.

Prenez trois ou qualtre pigeons, laites=les dégorger
et blanchic ; troussez les pattes en dedans ; mettez-les
dans une casserole avec un litron de petits pois ; maniez
dans un demi-quarteron de beurre , un boudquet de persil ,
cibonles ; passez-lés sur le feu , el mettez—y une pincée
de larine ; mouillez avee du consommé et pen de sucre
faites cuire a petitfeu, et dégraissez ; qquand ils sont cnits,
que la sauce est courte, vous y metlez une liaison de
deux jaunes d'ceufs ; faites lier sur le feu sans bouillir.
Servez & courte sauce,

Pigeons aux Asperges en petits Pois.

Coupez de petites asperges en pelits pois ; lo'sjue
vous en auree la valeur d’un litron et demi, ritettez-les
daus de eru fiaiche pour les laver plusieurs fois; vois
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Jes ferez blanchir un demi-quart d’heure & ’eau bouil-
lante ; retirez-les & l'eau fraiche et égouttez—les ; vouslep
passez sur un fourneau’d grand feu, avec un demi-quarteron

de beurre et un peu de sucre ; vous les liez ensuite avec:
précaution , avec denx cuillerées de béchamel réduite

vous faites cuire trois ou quatre pigeons , comme ceux

dits en Macédoine , el les masruez avec les pointes d’as-

perges. : v

- Ligeons en petits Pois au roux.

Vous mani=z avec un peltit morceaun de beurre un
litron de pelits pois, et les passez & grand feu ; pour les
tenir verts , vous les mouillez avec quatre cunillerées a
ragniit d'espagnole , et deux de consommé : vousmetl ez
vos pigeons dedans, un pelil morceau de sucre gros
comme une noisette ., un bon bougquet et du petit lard
blanchi. Faites cuire & petil feu, et ayez bien soind'é=
cumer et dégraisser ; quand les pigeons sont cwits, vous
jetez le bouqguel et dressez vos pigeons sur le plat, aveec
les peLis pois. 3 .

LPigeons au Soleil.

Avyez de pelits pigeons innocens bien échaudés ; aprés
les avoir vidés , il faut leur laisser les ailes et les palles;
passez a chacun une brochelle a lravers les culsses pour
empécher qu'elles ne s'écartent trop dans leur cuisson ;
vous les meltez cuire dans une casserole avec un verre
de vin blanc, un bouquet de persil , cibounle , une gousse
d’ail , deux ,clous de girofle, sel. gros poivre, un petit
morcean de Leurre ; la cuisson faite, vous les égoultez et
laissez refroidir pour les tlremper ensuite dans une péte,
el les faites {rire de belle gouleur ; seryez chaudement
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avec du persil frit aulour ; cetle pate se lait en mettant
dans vpe casserole deux poignées de farine, du sel fin,
un peu d'hiile ou du beurré fondu, et vous y mettez
peu—d~peu du vin blanc ou dé l'eau pour délayer la pate
jusqu’a ce qu’elle ne soit ni trop claire ni trop épaisse, -
c'est-d-dite qu’il faut qu'elle file en la versant de la
cuillere.
Pdié chaud de Pigeons.
Vous préniez quatre pigeons, et, aprés les avoir ap-
propriés, vous les coupez en quatre parties; vous les
passez sur un fourneawn , avec une demi-livre de beurre,
des fines lrerbes hachées , un bouquet d’aromates , sel ,
peivre et muscade ; vous les faites reflroidir 3 vous [aites
une crointe de pité, au fond de laquelle vous meltez du
godiveau ou de la farce & quenelle ; vous arrangez vos
pigeons avec Jeur assaisonnement dedans , et les
couvrez de petites quenelles , lesquels vous couvrez
@ leur tour avec des bardes de lard ; vous fermez volre
paté, le pincez proprement et le décorez avec des petits
em porte-piéces ; vous le dorez et le faites cuire au four
d’une belle couleur pendant une heure et demie; vous
aurez soin de Vouvrir lorsqu’il sera au quart de sa cuis—
son , cela le facilitera pour le cuire, et en méme temps
'empéchera de crever. Lorsqu’il est cuit , vous Pé-
goultez de sa graisse , et y meitez dessus un ragont roux
dans lequel vous aurez réduit un verre de vin de Cham-
pagne.
Pigeons en Crépine.
ﬁye:r huit pigeons innocens, appropriez-les , et faites-
les cuire pendant un quart d’ 11eure dans de la mirepoix ;
vous faites une farce & quenelle , avec des filets de vo—
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laille. ¢ Foyez Farce d quenelle )', qqui ne soit pas tres—.
t:'féﬂ‘c'ﬁte‘, c'est- a-dire , avec moins de tétine ou du beurrs
dedans; vous y incorporez dedans une ducelle extré—
mement réduoite, et, lorsque ves pigeons sont {roids ,
vous les couvrez de celie farce, laquelle vous enve-
loppez de deux oun trois tours de crépine de cochon que
vous soudez avec du blanc d’ceuf; vous les pannez avec
de la mie de pain bien fine , et les repannez encore
avec de la mie de pain, aprés les avoir trempés dans de
Peeiif entier ; battu et assaisonné ; vous arroserez cclle
derniére pannure avec guelques gouttes de beurre, et y
faites prendre une belle couleur dans un four d’une
moyenne chaleur:
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CHAPITRE VIII

Die Gilbiier.

_—!'_. © gibicr est un. des principaux fondemens
des tubles bien servics; on comprend généra~-
lement sous ce nom les faisans, les fuisandeanx,
- Jes canaids sauvages, les poules d’ean s les sar-
eelles, les rouges, les albrans, les alouetles ap-
pelées manvicttes, les bécasses, les bécassines
les béeots, les cailles et cailletaux, lesguinards,
Jes ortolans, les ramiers, les ramereaux, les
perdreaux rouges, les perdreanx gris, les mer-
les, les grives, les genilottes , les plaviers, les
rouges-gorges ct les vanneaux.
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D Gibier a Poil.

On désigne ordinairement sous ce nom les ligvres, les
levrautls, les lapius el les lapereaux. | : :

-

e la Fenaisor.

Sous le nom de venaison ou de viande noire , onentend
le chevreuil, le daim, le faon, le cexrf, la biche ; lesan- .

glier el le Ymarcassin.
D Chevreunil.

T.e chevrenil a une chair noire el un goiil sauvage - on
ne 'emploie guére en cuisine que mariné, et on ne la
sert ordineirement qu’avec des snuces trés—-relayées

Le cerf et 1a biche, le faon et le daim s'accommiodent
ceomme lechevrenil , mais on en fait peu d'usage.

Quartier de Chevreuil.

Aprés avoir paré votre filet et le cuissot de wolre che-
vreuil , vous le piquez delard fin, el le meltez dansyne
terrine dans trois ou qualre bouleilles de vinaigre, du
sel , dir poivre , trois ou (patre feuilles de laurier, six
clous de girofle . cix ov sept branches de thym ;, cing oi-
gnons coupés en tranches, vne petile poignéa de persil

el des ciboules enlieres ; vous le laissez mariner pendant
ﬁ! k2
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‘qquarante-huit heures an plus. Lorsque vous voulez vous
en servir, vous le sortez de la marinade , et le mettez
i la broche, o1 ¢inq quarls d heure suffisent pour le laire
cuire. Au moment de servir , vous ['appropriez ; servez

AaVEec une sauce poivrade.
- Filets de Crlievrewil.

Aprés avoir levé les deux filets de votre chevreuail ,
vous les piquez et les Fiites mariner comme le quar-
tier ; lorsque vous voudrez vous en servir, vous les re—
tireiez de votre marinade , ayant soin de les approprier;
vous les faites cuire comme les filets de mouton en che-
vreoil , et y meltez la méme sauce.

On peut mettre ces mémes filets a la broche, si on ne

vl pas. les braiser.

e Licvre et de evreair.

Le lidvre des montagnes , pour la bontéet le goit , est
préférdble a celui de la plaine. L’hiver est Ia saison o
tlssont meilleurs.

On distingue le levreau du lidvre, par une petite émi-
nence gue l'on sent a la premidre jointure prés de la

patie du devant, |
Un levrean est un excellent manger , et le chasseur le

prélére prescpue toujoursau lidvre,

o

Civet de Licvre a I Bourgeoise.

Vous coupez votre lidvre par membres ; gardez le sang

1
il yena; meltez-le daus une casserole , avec un mor—

ceau de beurse ; un boucuet bien garni 3 passez-le surle
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fen ; mettez-y une poignée de farine : mouillez avee
deux bouteilles de vin ronge , et assaisonnez-le de sel et
poivre; vous v mettez des petits morceaux de pelit lard et
des petilts oignons passés au beurre : ayez bien soin d'é~
cumer et dégraisser, Quand il est cuit , et a courte sauce ,

vous olez le bouquet et le liez avec son sang , comme si
vous v mettiez une liaison. .

Pété de Lidvre froid.

Désossez entierement un liévre , et piquez-le de lar-
dons bien assaisonnés; de ses os vous en failesune peLite
gelée, a laquelle vousaurez misdeux bons jarrets de vean
et une bonne tranche de beeufl, le toutl bien assaiscnné.
Vous le faites revenir dans une livre de heurre , et en
faites un paté froid. ¢ Fojyez la manicre de le faire.)

Filets de Licvre arw sang.

Vous levez les [ilets de deux lieévres, et les escaloppez
gros comme un écu de cing francs ef plus épais; vous les
metlez dans un plat & sauter , avec trés-peu de beurre,
et saupoudré bien légérement d'une petite pincée desel ;
couvrez d'un rond de papier benrré jusqu’au moment de
les faire cuire , pour qu'ils ne séchent pas. Au moment de
servir , vous les passez sur un fournean Llrés-vif, car le
lievre rend beaucoup d’ean , les égoultez de leur beurre,
et les liez avec denx ou trois cuillerées d’espagnole bien
corsée et bien réduite ; vous y versez votre sang peu &
pen et le liez a petit feu ; prenez garde que cela ne
bouille ; vous y ajoutez un quarteron de beurre frais et
un jus de citron ; servez chaudement sur des crofites de
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pain de Ia grandeur de vos morceaux de lievre et pa.s—

sées au beurre.,

Iilet de Licvre pigqué.

Aprés avoir dépnmlle trois lidvres , vous en détachez
le filet , en le tirant & vous, de mani& e que la peauner-

veuse reste ; vous le piquez de lard fin.
Mettez des bardes de lard dans un plat a santer, et

atrangez vos filets de manieére qu’ils soient un pen cintiés,
pour qu’ils prennent bien la roadeur du plat; vouos leS

mouillez avec une demi-glace , et les [aites cuire an four

pendant une demi-heure; glacez—les d'une belle cou-

leur , et dressez-les en miroton sur votre plat; nietles

pour sauce une purée de champignons, ou celle qgue
TOus jugerez a propos.. Vous pouvez, si vous. voulez , par
le moyen de quelgues petils atlelets, les [aire cuire ala

1
L]

L Lapin et du Laperecie.

On en distingne de deux sor¥tes : le lapin domestiqgne:

cile lapin de garenne. Ca dernier est a préférver en cni-
=ine 3 ses chairs ont wn wmeilleur parfum,; et sont plus
surtoutsi c'estl vn lapin des monlagnes ol crois-
el autres plantles

biroche.

ceiivates,
##nt beaucoup de thym et rlt:: serpolet ,

1
[}

sromatisées.
T.e lapin domestique a la chalr assez Bonne s mais il

faul évitleravecsoinde se servirde celui quin’aélé nourri
(gue de choux. -

Y'our connaitre un laperean d"avec un lapin, il fant le
ter sur le dehors des patles de devant an-dessus dt

L - 4
it 3 ST vous vy Irouvez une grossenr cecoumne une pell

-
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Ientille, ¢'est nune marque qu’il est jeune. Pour le fomet .
il faut le flairer au ventre, et l’ukﬂge vous ﬂpprmlﬂra i
connaitre les bons.
Les lapereaux se servent ordinairement pourrél ; mais
on lesempleie aussi en differentes entrées. ;

Lapin aw coulis de Lentilles.

Coupez-le par membres et [aites—le cuire avec du bomr
bouillon , dao petit lard et un bouquet garni , sel et pea
de poivre, Vous faites aussi cuire un litron de lentiiles
a la Reine, avee du bouillon sans sel , et quelques oi=
gnons roussis au beurre 3 quand elles sont cuites , vous les
passez a 'élamine avec leur bouillon 3 retirez ensuile le
lapin et le petit lard de sa cuisson ; dégraissez—la et in—
corporez-la 'dans la purée; vous la faites bouillir sur‘un
fourneau el migeoler dans la cendre chaude ; par ce
moyen elle prendra une belle couleur. Un instant avant
de servir vous la dégraissez et la faites réduire 3 afoules—
¥y un petit morcean desucre, sielleest trop acre ; dressez
Tizzalﬂpei'emm,que vous aurez eu soin de tenir chaudement
dans une casserole, et masquez-les avec ¥a purée el 'Ig
potit lard & Ventour, Cflte eénlrée se sert ordinaivement
dans une easserole d’argenl , ou une terrine de faience

ou de porcelaine.
: I|

fHachis de Lapereanx.

Prenez deux lapereanx rotis el ficids levez-en les chairs
et en alez tons les :lurillvns; vous les liacliez extréeme—~
rient , el les liez au mement de servir avec une ﬂ;;rr_a_.l
gnole réduile , el a laquelle vous incorporez un merceau;
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de beurre sans f(aire bouillir. Servez chandement avec
des ceuls mollets autour. -

Kilets de L.apereaux pigudés.

Vous levez les filets de quatre laperesaux, et, apres les
avoir piqués de lard bien fin , vous fonc: z un plat a
santer de bardes de lard bien fin , &t v meltez dessi s
vos filets un peu courbés ; vous les mouillez avec une
gdemi—giace ou de la mirepoix , et les faites cuire au
four , glacés d'une belle couleur. Av moment de servir,
vous les dressez , et metlez pour sauce une puréde de

champignons ou de la chicorée.
Filets de L.apereaux a la ¥Fénitienne.

Vouslevez les filets de quatre lapereaux et les parez ;
vous les mettez dans un plat & sauler, avec du beurre a
demti clarifié , et saupoudrez légérement d’'une petite
piucée de sel. Au moment de servir, vous les saulcz sur
un fourneau bien doux, et Y meltez pour sauce trois ou
quatre cuillerées de velouté bien corsé, clarifié et réduit,
dans lequel vous mettrez du persil haché et blanchi, un
jus de citron, et un bon quarteron de beurre pour -le

rendre moellenx.

L.apereaux en Papillotes. .

Prenez vn lapereau tendre, (fue vous coupez par mem-
bres ; 6tez-en les plus gros os; mettez—le mariner, avec
persil , échalottes, champignons, une pointe d’ail , le
tout haché, sel, gros poivre et du beurre ; enveloppez
chacque morceauavec de leur assaisonnement , une petite
barde delard dans du papierblanc huilé; [ailes cuire 4 irés -
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petit fen sur le gril ; en mettant encoré une autre fzuille
de papier graissée dessous ; servez avec le papier.

Lapereaux aw Gite.

Farcissez deux lapereaux avec leurs foies, un mor—
ceau de beurre , persil , ciboules, champignaons. le tout
haché , sel, gros poivre ; cousez -les et Lroussez les pattes

dessous le ventre , et celles de devant sous le nez ;

meltez-y des brochettes pour les faire tenir ; [aites-les

cuire avec un verre de vin blanc , du consommé, un
bouquet garuni , sel , gros poivre ; lorsqu’ils sont cuits,
passez la sauce au tamis , dégraissez—la el metlez—-y un
peu de coulis; faitesréduire an point d'une sauce. Dres-
sez les lapereanx comme s’'ils étaient an gite,

Lapin en Gi(}ﬂfﬂf&.

Votre lapin dépounillé et vidé , vous le coupez en
morceaux ; vous mellez dans une casserole un quarte-
ron de beurre et plein deux cuillerées a bouche de fa—
1ine ; vous failes un roux , dans lequel vous ferez reve-
nir les morceanx de votre lapin , meuillez avec une bou-
teille et demie devin blanc ; mettez—y des champignons,
dn petit lard ¢ue vous ferez revenir dans un aulre vase,
un bouquet garni; faites aller votre ragoat a petit feu,
jusqu’a une certaine réduction ; vous ajouterez un peu
de sel et gros poivre ; ayez soin de dégraisser volre ra-
gaoiit , et que volre sauce ne spil ni itrop ni Ltrop peu
liGe; apireés avoir gonlé s’il est d'un bon sel , retirez

volre huuquet el serves,
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ZL.aperearn ¢ la Minute..

:

Votre lapin dépouillé et vidé , coupez—le en mor-
ceaux , ayant soin d'éter le mou ; vous essuierez pro-
prement ces morceaux, afin qu’il n'y reste point de
sang ;s mellez un bon morceau de beurre dans une poéie;
quand il sera un peu chaud , vous y mecttrez votre la-
pereau avec un peu d arcmates pilés, da sel, du gros
puivre , de la muscade ripées placez-le sur un fen ar-
dent ; quand vos morceaux seront bien reoidis, mettez-
v du persil et des &chalottes hachés trés—fin : vous le

laisserez encore (rois ou quatre minules sur le feu ; ser-

viz-le sortant de la pu'éie.
Lapereare sautdé aw vin de Champagne.

Préparez et faites cuire volre lapereau comme le pré-
I'.'fr!'.d'lit'll_; mel lr‘-?:-_f le méme HSEEfanunen]rgnl_, el yerser—-
y une pelile cuillerée de farine , que vous mélezavec volre
lapereau sans le passer sur le feu ; ajoutez un verre de
vin de Champagne ; placez ensuite votre cassercle sur le
feu ; remuez—la pour que votre ragoitit ae lie sans bouil-
lir ; quand votre sauce sera liée , servez volre ragoft.

Liscaloppes de Filetsde L apereaux aux Troffes.

Veus levez les [ilets de qualre Inpereanx et en lever
Ia pean de dessus ; vous les escaloppez, les parez el les
mettez a mesure dans un plat & sauter, sanpondrez de
sel légerement; vous épluchez une livre de truffés et les
]ﬂ\'f'z; vous les canpez proprement en pelils rounelles,
de l'épaisseur d'une pitee de deux sous , el le mettez avee
vos filets daps le plat a sauter. Au moment de servir,
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vous saulez vos escaloppes , les ézontlez de leur beurre,
et les liez avec :ﬂe Pespagnole réeduite , dans laquelle
vous aurez incorporé 'essence des carcassesde lapereaux 3
pressez-y un jus de citron et metlez un bon mo. ceau de
bewrre ; remuez votre plat a sauter, jusqu’a ce que le

heurre soit fondu.
Puréde e Lﬂpereau:r.

Prenez les cuisses de qnatre lapereaux , et failes-les
cuire a la broche, enveloppées dans du papier beurré,,
ou an four sur un plat de cuivre el un pen de heurse,
enveloppées encere dans du papier beurré ; vous les lais-
sez relroidir, et enlevez les chairs que vous pilez dans
un _mortier ; vous faites réduire de l'espagnole , dans la—
queile vous metlez dedans une petite erofite de pain
pour empécher de relacher;lorsqu’elle est bien réduile,
vous y. versez vos laperecaux pilés , et les passez a I’'é—
tamine , avec une cuillére de bois aussi ferme que vous
pouvez ;- vous en formez une _plTl‘éE; vous la mellez dans
une cassercle 3 et , au moment de servir, vous la [ailes
nl_lanﬂlerrsmr un fournean wn peu vif , vous la retirez dn
feu quand elle est chaude , et y meltez un bon quar-
teron de beurre 3 dressez sur le plalL avec des oceufs mollets
autour , et d=s crofilons de pain frits en fer-a-cheval

enlre les ceuls.
Cuisses de Lapin a la puréde de Lentilles.
Prener huit cnisses de lapin , désossez-les, c'est-ad-dire
relirez l'os jusqu’aux jeints de avant—cuisse; faites en

sorte de ne point couper le dessus: piquez l'inlérieurde
vos cuissesavec de moyens lardons assaisonnés de sel et
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de poivre ; quand elles seront bien piquées , vous les
metlrez dans une casserole entre des bardes de lard et
un bouquet bien assaisonné; vous les ferez cuire pen-—
dant une heure et demie dans de la mirepoix , ou un
excellent fond , et, au moment de servir, vous les égout-
terez , les parerez et les dresserez sur un plat , avec Ila
purée de lentilles d'une belle conleur, que vous mettrez
par-dessus ou au milieu. ( Foyrez Puréde de Lentilles.)

Quenelle de Lapin.

" Vouslevez les filets de vos lapins , et vous prenez les
cuisses ; vous séparez les chairs des nerfs avec la pointe
du couteau; vous pilez bien votre chair , ensuvite vous
la passez au tamis a quenelle ; vousla rassemblez pouren
faire un tas; vous mettez dela miede pain tendre trem pée
dans du lait, du bouillon ou de I'éau: quand elle est
trempée , vous la mettez dans un linge blane, vous la
pressez le plus fore possible , afn qu’il ne reste pas de
liquidedans votre mie ;s pilez=la bien s> et la passez au
tamis de méme que volre viande ; assemblez ¢t mellez
volre tas a part ; si votre beurre est trop ferme, vousle
pilerez ; vous arrangez les trois portious égales , ¢’est-a—
dire ,qu'il y aitauvtant de pain que de viande etde beurre;
vous pilerez vos Llrois corps ensemble; ensuite vous y
metirez du sel , du gros poivre , un peu de muscade
rdpée , et une cuillerée de velouté ; vous pilerez encore
votre [arce; vous y jetterez de temps en temaps un jaune
d’ceuf ] jusqu’a la concurrence de trois; veus en mattres
deux euntiers ; lorsqu’elle sera a sen point , vous ferez nne
boulette que vous meltrez dans la marmite, pour voir
i elle est'd'un bon goal ; sielle est trop lferme , vousy
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remeltrez un petit morceau de beurre , etsi elle est Lrop
molle ou trop délicale , vous y remettrez un jauned'ceut.
Si vous voulez que votre [arce a quenelle ait plus de

corps et soit méme meillenre, vous n’avez qu’a mettre

de la létine en place du beurré ; pour cela vous la faites

cuire dans la marmite , et la passez i travers le tamis a
cquenelle ; lorsqu’elle est froide , vous mettez alors beau-

coup plusde tétine que vous ne meltriez de beurre,

Boudins de Lapereausx.

Vous faites une farce 4 quenelle comme celle ci-des-

sus : elle est préférable & la tétine , du moins elle sesou—
tient mienx ; vous y incorporez dedans une ducelle 5 vous
en roulez trois gros morceaux dans de la farine , et les
faites pocher dans du bon bouillon ; ou dans de 'eau de
sel et du beurre 3 vous les servez avec la sauce que vous

jugez a propos.
Pain de Lapin d la Saint-Ursin.

Vous mettrez de la farce a quenelle plein un moule
évidé que vous beurrerez ; vous ie ferez migeoter au bain-

marie; quand la farce qui est dans volre moule sera
cuile, au moment de servir, vous la renverserez sur
vaolre plat ; vous aurez bien soin qu’il n'y ait pointd'ean;
vous mettrez dans le vide de votre pain , des cervelles de
lapins , des filets iriignons et rognons de lapins sautés;
vous aurez une sauce espagnole travaillée avee dua Nimet
de gibier et un demi-verre de vin de Champagne ; quand
volre sauce sera bien réduile, vous la verserez sur les
garnitures qui sont dans volre pain , et vous en glacerez
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Vexlérieur s on peut aussi mellre dedans une aulre gar
niture , comme des petites noiselles de veau , de

crétes, etc.
Crogueties de Lapereaux.

Vous disposez votre viande comme les crocuettes d
volaille , et au lien de les lier avec de la béchamel
vous vous servirez a la place d'une espagnole réduite
dans lagquelie vous aurez incorporé un fumetl des car-

casses du gibier.

Idie Feaisare.

Le faisan est un ciseau gros comme un coq , dont la
chair est trés-bonne s il faut avoir soin de le laisser mor-
tifier pendant quelques jours pour qu’il prenne un bor
fumet. l.es faisans et faisandeaux se servent ordinai-

rement pour yot.
Farsaris ef Fluisandeaix.

Aprés avoir plumé, vidé et flambé votre faisan , vous
le piquez de lard bien fin, et le faites enire & la broche,
ayant scin qu’il prenne une belle couleur.

On les sert aussi en enlrée de biroche , avec une petite
farce de lenrs foies , gue vous failes en les hachant avec
d: lard rapé, persil,; ciboules hachés, sel, gros poivee
el deux javnes (d’eufs ; enveloppez-les de bardes de Jard
et de papier; servez-les avec la sa, e que vous jugeres
a propos.

Faisan aux Chou:x.

Votre faisan plumé, vidé et fluimbé, vous lui failes

rentrer les cuisses en dedans; ensuite vous le bridez st
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le piquez de moyens lardons assaisonnés de sel , de gros

poilvre ; vous en lardez Pestomac et les cuisses ; vous le

gouvrez & une barde de lard et le ficelez.

Meltte: des bardes de lard dans une casserole avec votre
faisan , une livre de petit lard , un cervelas , quelqi:es ca—
rottes et oignons, deux cleus de girofle , du laurier ,
quelgques tranches de veau.

Faites blanchir vos clhoux, que vous aurez soin de
ficeler , et vous les mettrez cuire avec votre faisan ; vous
le mouillerez avee du bouillon; faites-le migeoter pen—
dant deux heures ; au moment de servir , @goutltez
votre chou , metlez votre faisanau milieu de votre plat,
vos choux , volre petit lard et votre cervelas & 'entour 3
vcus verserez dessus et @ U'entour une espagnole au fumet

de gibier.
- l'I'l'
Faisan a Flitouffade.

Apres avoir pluméetvideé volre laisan , vous le flambe=
el faites rentrer les cuisses en dedans: vcus le bridez et
piquez de moyens lardons assaisonnés de sel , de 'gros
poivre et des quatre épices ; vous en lardez l'estomac
et les cuisses ; vous le couvrez d’une barde de lard et le
ficelez.

Vous foncez une braisiére de toutes sortes de légumes
et d’un bon bouguet garni ; vous y mettez cquelques tran—
ches de veaun et votre faisan par-dessus ; vous le couvrez
encorede quelques tranchesde veau, de maniére qu’il soit
bien étouffé, et le mouillez avec une demi-bouteille de
vin de Madere sec. Quand il est cuit, ce que vous con-
mnaissez en appuyant votre doigt dessus, vous le re-
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{irez et le mellez sur le plat, aprés 'avoir approprié

faites réduire et clarifier son fond , et meltez-le dessus

Pﬂul' s5auce.

-2 Hac z:,sc:n d la purée de lentilles.

Videz , troussez et lardez volre faisan comme celul
dit & I'étouflade ; vous le [erez cuire de méme ; au mo-
ment de servir , vous l['égoullerez , " le débriderez el
Je dresserez sur volre plat ; masquez-le d’une purée de
Jentilles ; vous passerez le mouillement dans lequel
aura cuit volre faisan, et vous le mellrez dans votre

purée ; faites-la réduire pour qu’elle ait le goait du fumet

de faisan.
Des Canards sauvages.

T.a femelle est estimée la meilleure. Les canards

sauvages se servenl ordinairement pour rot sans aLre
piqués ni bardés, aprés les avoir flambés et vidés. On
en fait aussi des entrées cuits & la broche et re-
froidis ; on en tire des filets qu'on met a diffe-
renles sauces , comme au jus de citron , aux anchois,

capres et en salmis. ¢ Foyez Canards domestiques.)

DesSarcelles.

La sarcelle est plus petite que le canard sauvage , et
lui ressemble , mais elle a la chair plus délicate. Elle se
fait cuire & la broche , flambézs el vidée , sans étre piquée
nui bardée , et se sert pour 10L.

Sarcelles en Entrées de broche.

Plumesz , videz vos sarcelles ; flambez-les légérement;

F
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aprés les avoir nelltoyées avec soin » VOus manicz une
demi-livre de beurre , avec du sel » poivre et de la
muscade répée ; vous insérez cet assaisonunemenl dansle
corps de vos sarcelles; vous les 1iroussez et les faites
cuire d la broche, couvertes de quelques lames de citron,
et enveloppées dans du papier beurré. Au moment de
servir, débridez-les ; faites sortir le beurre de lear COTpSs ,
et otez les tranches de citron qqui sont dessus; wvous les
dressez sur volre plaL, et mellez pour sauce une espa—
guole clarifiée,, dans laquelle vous pressez le jus de la
moitié d’'un citron.

Salmis de Sﬂrceﬂe.g.

Il se fait de méme que celui de perdreaux. ¢ Fores
Salmis de Perdreauzx. )

Pes _Alouettes owuw Mauvietles.

Le temps ou les mauvietles sont les meilleures est
vers la fin de 'automne el dans ’hiver. Elles sont alors
plus délicales et plos grosses.

Alowettes a Il ﬂracﬁ_e.

Vous bardes vosalouettes , moitié|’un , moitié 'avtre.
Vous ne les videz point ; mises a la broche, vons placez
dessous dgs roties de pain pour recevoir ce qui en tombe.

ervez alors vos alouettes sur les réties pour un plat
de rot, :
Mauvictles en caisse. o

Vous flambez dix-huit mauvielles et les dé;ossez ;
des carcasses vous en Llirez un consommé, a ’exception
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étant désossées, vous avez eu

da géiier que vous jelez;
lacpuelle

-soin de laisser i chacune d'elles une patte , avec
vnim p'erbﬁz 'estomac en dedans : par ce moyen , les per-
sonnes qui marngeront ces mauviettes les prendront

par la patte; vous passez des foies de volaille aux fines
herbes , avec un morceau de beurre , et en {aites une

farce fine . avec une panade du beurre ou de la Létine
‘de veaun et des truffes , si vous en avez; VOus ¥ INcor-—
porez anssi lesboyaux de vos mauviettes. Tout cela &tant
ainsi disposé, vous avez une caisse ronde en papier
plissé ; vous la passez un instaat daas Phuile boutllante
pour la renforcer; étant froide, vous meltez de cette
farce au fond, et vos mauviettes adroitement airangées
par—dessus ;3 vous rempliszez les vides avec la méme
farce , et couvrez le touk avec des bardes de layd ; vous

faites cnire pendant ane heure dans un four doux ; et,

an moment de servir, vous égoultez la caisse pour en
Gter la graisse cui peut se trouver en dedaas, et mettez
pour sauce une espagnole clarifiée, dans laquelle vous

incorporez le consommé des carcasses de mauvieltes,
clarifié et réduit.
Alouetles en Salmis a la Bourgeoise.

Elles se servent ensalmis & la bourgeoise; quand elles
sont cuites a la broche (vous vous servez de celles que
I’onr a desservies de la table ¥, vous leur 6tez les téles
et ce quelles ont dans le corps ; jetez les gésiers, et le
reste servez-vons—en avec les roties; pilez le tout dans
un mortier ; délayez ce cue vous avez pilé avec un
peu de bouillon ; passez-le a ’étamine et assaisonnez 8
pelit coulisde sel, gros poivre, un peu derocamboleécra-
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sée, un filet de verjus ; faites chauffer dedans lesalouettes
sans qu’elles bouillent, et servez garni de croitons
Lozt a :
AR A Lare

Alouettes aux firtes Flerbes.

Plumez , troussez et flambez vos aloueltes: mellez
un bon morceau debeurre dans une casserole , avez quinze
oudix-liit alouettes , du sel , du gros poivre , un peu
d’aromates pilés ; vous les posez sur un feu ardent. Lors—
que vous les avez saulées dans votre beurre pendait sept
ou huit minntes , vous y mettez plein une cuillére a
bouche de persil haché hien fin, autant d'échalottes ha=
chées de méme , des champignons aussi hachés ; vous
les sautez avec des fines herbes pendant sept ou huit
minutes; versez—y plein deux cuilléres a dégraisser d’es-
pagnole, une cuillerée da consommé ; vous les remuerez
dans leur sauce sur le feu ; au premier boutllon , retirez—

=

les et servez- les.
Ies BRamiers el Ramereaux.

Les ramiers el les ramereiux sont une espece de pi—
geons sauvages qui se servent pour d’excellens platsde
rot ; vous les piguez et lés [aites cuire de belle couleur 3
on en fait aussi des ent:ées de plusieurs fagons , en les
accommedant comme les pigeous. ¢ Lonsultes Uarticle

des Pigeons. )

F

De la Perdrix , du Perdreaze.

Les' perdreaux gris se connaissent d’avec la perdrix
quand ils ont la premiére plume de l'aile popitue, le
bec noir et les pattes noires: vous étes stus qu'ils sout

7
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jeunes; pour la bouté , il faut distinguer la fraicheur et
le fumet. . *
Tes perdreaux rouges se distingueni aux paties, qui
sont entiérement rouges, et au plumage , quia plusieurs
couleurs différentes.

La perdrix rouge est plus estimée et meilleure que la
‘jgrise ; Puune habite plus wolontiers les montagnes, et
- Pautre la plaine y la premi&re a un trés—~beau plumage ,
et la chair d'on blane jauney Pautre a la chair d’un gris
plus ou moins foncé , selon son age.

Perdrix aux Choux.

YV ous avez deux ocu trois perdrix que vous plumsez et
videz 5 vous les flambez légérement 3 piquez - les de
movyens lardons assaisonnés de sel , gros poivre; vous
leur transsez les pattes et les bridez. |

Mettez dans une cassercle avec vos perdrix , des
bardes de lard, uvne livre de petit lard bien blanchi et
bien nettové, un cervelas , quelques tranches de veau;
-.conviez vos perdiix de bardes de lard ; ajoutez cuel-
ques carctles el cignous , deux clous de gircile | deux

feuitles de laurier ;s faites blavchir vos choux ; ficelez-
les , pressez-les et mettez—les par-dessus vos perdrix ;
vous les ecuvrirez de bardes delard, -un rond de papier
keurré , plein deux cuilléres & pol de bouillon ; laites-
les migeoter pendant deux heures ; au moment de servir,
dgouttez ,débridez et dressez—les'sur votre plat ; égoutles
s#ussi vos choux; pressez—les pour les sécher, et dressez-
les & ’entour de vos perdrix ; coupez votre lard en mor-
€eaux , ct placcz-le de  distance en distance sur %03
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choux avec votre ceyvelas; vous mettez dessus une sauee
espagnole. :

Perdreaux a I'Espagriole.

Prenez trois ou quatre perdreaux , suivant la grandeur
de vos plats; vous les flambez légerement, el les videz
par la poche ; vouvs insérez dedans un quarteron de
‘beurre & chacun : assaisonnez; vous les troussez , et leur
donnez une belle forme par le moyen d’une secviette ,
avec laquelle vous les arrondissez ; vous les traversez en
longueur avec un attelet bien mince , et les assaisonnez
de sel ; couvrez-les de quelques trauches de citron , pour
qu’ils soient bien blancs, et faites—les cuire a la bro-
che pendant trois cuaris d'heure , aprés les avoir eave-
loppés dans du papier beurré : servez-les chaudement
avec une espagnole clarifiée pour sauce , dans laguelle
vous presserez quelques goultes de citron.

Salmis de Perdreaux.

Voyez Salmis de Bécasses,
Flilets de Perdrecaux a la Financiére.

Vous levez les filets de six perdreaux, et leur levez la
peau bien légére:nent 3 INASqUEZ - les dans un plat a
sauter , avec un peu de beurre et de sel , et couvrez-les
d’'unrond de papier beurré. Au.momentde servir ,sautez
les sur un fourneau d'une moyenne chaleur , et les égout-
tlez 3 vous les dressez en miroton avec un crofiton-de
prin de la forme du‘filet et passé au beurre. Vousavez
un ragodt roux de crétes, champiguons et truffes, dans
leqquel vous incorporez laaéduction dn consommié, e
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vous aunrez fait avec les cuisses et les carcasses de vos

perdreaux.

: Perdrix a la Provencale. .

Wous avez deux ou trois perdrix, que vous plumez et
videz ; vous les flambez légeremient ; piquez—les de
moyens [ardons assaisonnés ; vous leur troussez les patles
en dedans , et les ficelez aprés les avoir couvertes d’'une
barde de lard ; prenez un demi-litron de lentilles a la
reine : aprésles avoir lavées, mouillez-les avec du bon
bouillon ; ajoutez—y une caroile et deux ou trois oignons
roussis au beurre, afin qu’elles aient une belle couleuret
un'bon gotit ; vous y faites cuire vos perdrix, eb une
demi-livre de petit lard ; au bout de trois heures , lors—
que vos perdrix sont cuites, vous les tenez chaudement
avec le petit lard et les lentilles ; vous les passez a I'é~
tamine , avec une cuillére de bois ; ajoutez-y un petit
morceau de suere , et clarifiez celte purée dans de la
cendre chaude. Au moment de servir, vous metlez vos
perdrix et le petit lard coupé en morceaux dans une

casserole d'entremét , et y versez la purée par-dessus,

apres V'avoir dégraissée.

Salmis de Bécasses.

b

“Vous avez. quatre bécasses réties & la broche, dont

wvous levesz les membres . quand elles sont froides; vous

les parez et les mettez dans une cassergle ; vous tirez un
avec une demi~bouteille de vin

consommeé des débris ,
laurier , basilic,

blanc , &chalottes émincées , thym ,
quelques parures de champignons , un bouquet de ci-
boules et persil : lorsque vous voyez que le fumel
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yeuten étre 'a::trait'-, vous passez ce fond an tamis, le
clarihez a 'eenf, et le faites réduoire a glace , pour I'in=
corporer dans de 'espagnole clarifide , et que vous faites
réduire de maniére qn’elle se soutienne un pea sur vos .
bécasses. Une demi-heure avant de servir, vous passez
cetle sauce A l'étamine sur le gibier, et y ajoutez gros
comme un ceuf de beurre frais , et quelgues gouttes de
jus de citron. On met aussi assez ordipairement des
champignons passés au beurre ; vous dressez votresalmis
sur le plat, avec des crofitons de pain frits au beurre
par—dessus, ou eptre chaque miembre, et avec les cham-

pignons par-dessus.
Des Bécasses , Bécassines et Bécasseaux.

 La bécasse est un oiseau trés—estimé par les gourmels;
la fin de 'hiver est la saison ol elles sont les plus gras--
ses , et les meilleures se prennent dans le temps des
brouillards, |
Ce gibier se sert cuit & la broche pour rét 3 on le sert
picqué’, bardé avee des [enilles de vigne ;s on ne le vide
point 3 on met dessous des’réties de pain en cuoisant 4
pour en recevoir ce qui en tombe , et on sert dessus les

rolies.

-

Bécasses o FPécassinesern salmis de Bernardin.

Prenez trois héeasses ou quatre bécassines , roties d la
broche , mais peu cuites ; d ivisez—les selon les régles de
art, ensnite coupez en deux les ailes, les cuisses , I'es—
tomac et le croupion ; écrasez les [pies et les déjections
de Poisean ; exprimez le jus de quatre citrons , et les
zesles coupés Ires—minces d’un seul. Dressez sur ce plag
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les membres découpés, mis a part; assaisonnez—les avec

edu poivre fin, de la muscade, de la moutarde et un
demi-verre de bon vin blane. Mettez le plat sur un ré-
«chaud 4 Vesprit de vin, et remuez, pour que chaque
morcean se pénétre de l'assaisonnement , et qu’sucun
ne s'attache. Empéchez le ragotit de bouillir , mais
lorsqu’il s’approche du degré de chaleur, arrosez-le de
qurelques filets d’'excellente huile vierge , et servez en-—
. suite.

Ce ragoat se fait ordinairement a table, el par un des
convives ,, anquel on apporte tout ce qui lui est néces-
saire.

Béeassines a la Minute.

Aprés avoir troussé et flambé vos bécassines, vous
les épluchez et les dépécez; vous les mettez ensuite dans
une casserole sur un feu ardent, avec un bon morceau
sle beurre , des échalottes hachées, du sel, du gros poi-
vre, et, si 'onveut, dela muscade riapée ; aprés les avoir
saulées un petit quart d’heure, mettez-y le jus de deux
citrons , undemi-verrede vin blanc , un peu de chape-
fure de pain: vous les laissez sur le feu jusqu’a ce (que
votre sauce ait jeté un bouillon. Vous les retirez du feu ,

et les servesz. )
De la Caille et des Caiffeia?zs.'

I.a caille est vn de ces oiseaux recherchés par les
gourmels pour la- délicatesse des chairs et I'excellence
de son gont; elle est plus grosse et plus charnue que la
grive; c'estsur lafin de I’é1é et dans 'automne qu’on peut
avoir les plus grasses et les meilleures.
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Cet oisean ¢uitte un pays dés que la saison des froids
arrive ;:r:e[:eddant on en tient en cage pour les engraissarg,
mais leur qualité est toujours moias bonne , exceplé pour
le roti.

Ils se servent cuits a la broche pour rét ; alors on les
plume , ow les vide , onles {ait refaire sur de la braise ,
on les enveloppe de feunilles de vigne, et on les Larde

de lard.
Cailles @ P Espagnole.

Prenez hnit eu neuf cailles que vous videres par la
poches; maniez un morcean de beurre que wvous assai-—
connerez dejus de citron , sel et gros poivre; metlez-en
dans le corps de vos caillesautant qu’il en peul contenirg
assujetlissez les cuisses avec dua fil | en laissant néanmeins

les pattes libres., et en les bridant donnez-leur une
forme agréable. Vous arrangerez ensuite des bardes de
lard dans le fond d’ane casserole , sur lesquelles vous
meltrez vos cailles que vous recouvrirez ausside bardes ;
faites-les cuire dans de la'mirepeoix et u: demi-verre de
vin blanc : vone bonne demi-heure sullit; vous les égout-
tez, les débridez et les servez chaudement , avec une
boune espagnole dessous , et des crofntons de pain en
créles passésau beurre enlre chhacane d’elles. Vous pouvez
clarifier le fond , et 'incorporez dans la sauce ci-dessus,

Cailles aunw T.aurier.

Flambez, videz vos cailles 3 hachez bien les foies, que
vous mélez avec dn persil, ciboule, un morceau de
beurre, sel , gros poivre ; remellez dans le corps, eé
Jaites-jes cuire a la broche enveloppées de papier; faites



TR T e e W TR el TS ge— 1 _*'-rl-_r'!:r. b alhs Lo i il

T TN e

(. 5219
imfuser plusienrs fenilles de laurier dans del'espagnole
bouillante et d’'nn bon ' gofit, et saucez vos cailles, aux-
queiles vous meiirez, comme aux précédenies, descroli-
- tons de pain. Vous aurez eu soin de retirer les [euilles de
laurier. | |
' - (:,:‘fz illes awr Fumet de Gibier.

Otez les os de 'estomace de votre caille par 'inté—
vieur; apies Vavoir vidée par la poche , vous la flambez
lézerement ;3 levez les filets d'autres cailles que vous
dssaisounez d'un pen de sel | de gros poivie, de per—
sil ‘haché bien fin , un rjuarteron de benrre , le jus d*un
eitronn; vons en mettez deux 4 chagqne caille; il en faot
huit pour une entrée; vous les troussez et les bridez s
vous placerez cdes bardes de lard daus une cassercle , vus
cailles par-dessus; wvous les couvrez encore de bardes 3
vous metlex par-dessus vos eailles une poéle mouilléeavec
du vin blanc : vous les tenez au fea une bonne demi-
heure ; avant de servir, vous les égoutlez , les débridez
et les dressez sur votre plat 3 vous mettrez ﬁne sauce
e@spagnole lravailiée avec du fumet de gibier.

Cailles au Gratin.
Vous les failtes comme Jes mauvieltes au gratin.
(Foyez Mauvicttes aw ' Gratin., )
Cailles au Classeur.

Voscailles vidées et flambées , meltlez-les dans une
cassercie avec un morceau de beurre, sel ; gros poivre;
mssez~les au beurre en les sautant de temps en temps;
«ous prenez plein une cuillére a4 bouche de farine que

-
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vous mélerez avec vos cailles , un verreg de vin blane J
et prescqu’au tant de consomme, et un bouquet garnis; vous
les faites cuire pendant une heure, en ayant bien soin
de les écumer et de les dégraiaser au momentde servir,
lorsque volre siduce est un peu rédiuite, vousla retirez cdun
feu, etla liez avec deux jaunes d’'cenfs, un bon morceaun de
beurre et le jus d'on citron 5 dressez vos cailles et passez
la sauce a I’étamine ; ajoutez-y une pelite pincée de
persil blanchi. J 1)

Sauté de Filets de Cailles aux Trujffes.

FPrenez les filets de douze cailles, que vous arrangesz
dans un plat & sauter ; vous leur étez la peau qui couvre
le filet , et les mettez dans un plat 4 sauter , avec trés-
peu de beurre clarifié; vons y mettez aussi des trutfes
conpées eu tranches; yous saupoudrez légérement desel ;
vous tirez un consomimé des earcasses, lequel vous faites
., Téduire , et vous incorporez dans de i'espagnole que vous
faites réduvire, jusqu'a ce cu’elle soit un pea liée. Au
moment de servir, vous y vanez un bon morceau de
beurre , et y pressez le jus de la moitié d'un citron ; voug
saulez les filets, et; aprés les avoir ézoultés, vous les
dressez en miroton, en mellant .un coeur de mie de
pain , passée au beurre entre chaque filet ; etles trulles
au milieu ; masquez le tout avec la sauce ci-dessus.

Pes Ortolarns.

Tes oitolans sont de petits oiseaux trés -délicals et
excellens: ils se servent pour réts ;3 on les larde en les
embrochant sur de pelits attelets d’argent ;. on les met
a un [ew ardent 3 neuf ou dix minutes suffisent pour les

i I?. H_.
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cuire. On met des roties dessous comme aux mau-
victies.
Des Rouges—Gorges et des Fanneazx.

T.es rouges-rouges et les vanpeaux se préparent comme
les ortolans, maisil faut plus de temps pour les cuire.

Tous les petits oiseaux , en général, se mellent a [a
broche commeles mauviettes , ou bien i1ls se sautent dans

do beurre et de fines herbes.
De la Grive.

- C’est ordinairement dans 'antomne qu’on fait usage
des grives , parce qque c’est dans ce temps qu’elles sont
plus grasses et plus délicates ; elles se servent pourrdls ;
en consécguence , aprés les avoir plumées et flambées ,
on leur 6te le gésier , on les barde, on leur passe en—
suite un attelet d'outre ou outre par le flanc ; on les
attache ensuite a la grosse broche , avec des roties des-
sous , comme on en use a ’égard des alouetles ou mau-
viettes.

On en fail aussi des entrées différentes , comme des

bécasses 3 ce sont absolument les mémes procédés a

sUiIVIe, :
Grives ar Gentevre.

Couvrez vos grives de bardes d’un lard succulent , et

enveloppez-les ensuite de papier 3 allachez—les solide-

ment a !a broche ( car les petits oiseaux ne s’embro-
chent jamais gque dans des brochettes fixées a la grosse
broche ), et abandonnez—les i sa rolation. Pendant ce
temps, metiez dans une casserole pariies égales de
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jus et de coulis mouillés d'un verre d'excellent vin
blane , et du jus d'un citrop vert ;3 vous laissez ce mé-
lange jeler guelqgues bouillons , puis vons faites blan-
chir douze grains de genievre ( on peul méme aller
jusqu’d qualoize , gue vous meltez dans votre coulis
avec les grives, a leur descente de la broche). Vous
laissez mitonner le tout , et dégraissez volre coulis avant

deservir.

PDes Pluviers.

Les pluviers sont des viseaux excellens quand ils sont
gras ; ils se servent erdinairement pour rdls; alorson
les plume , et on les pique sans les vider ; on les [ait
cuire & la broche. Quand ils sont cuits, et d'une belle
couleur dorée , on les sert avec les r6ties dessous.

On les sert aussi en entrées de broche , et on peut les
employer comme les Lécasses.

Sion veut lesservir ala braise, on les fail cuire comme

des caiiles, et on les sert de la méme facon,

- Du Sanglier.

Le sanglier ou cochon sanvage subit , 4 peu de choses
pres , les mémes préparations que le cochon domestique ;
el comme dans ce dernier rien n'est a rejeter, il s’ensvit
nécessairement que dans le premier tout est employé
avec anlant d’'ulilité que d'agrément ; la seule difference
qui exisle entre les deux, c'est qu’on marine le sanglier

et qu’on sale le cochon,
IHHure de Sanglier.

Aprés avoir eu soin de bien griller les soies de votre
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hure, de labien laver , nettoyer et ratisser, vousem-—
> -

ploierez , pour arranger , cuire eL assaisouner volre
hure, les mémes procédés que pour celle de cochon.

(Fores Hure de Coclhon ),
Filets de Sanglier pigué, glacé.

- Vous avez denx filets de sanglier , lesquels vous parexz
proprement : vous les piquez comme un filet de beeafl ,
et les mettez mariner de méme , pendaut deux ou plu-
sicurs jours ; vous les couchez sur fer, ¢est-a—dire a la
broche, et, au moment de les retirer, vous les glacez
'une belle conleur, et mettez pour sauce une poivrade ;
veus pouvez, si vous voulez, les faire cuire au four, dans
de la mirepoix ou une boinne réduction.

Creisse e Sanglier.

Bralez les soies qni sont aprés votre cuisse 35 vous Ia
netloyez le mieux possible ; vous la désossez jusqu’a la
jointure du manche - vous la piquez de gros lardons ,
assaisonnés d’'aromales pilés, des quatre épices, dusel,
din gros poivre ;3 quand elle sera bien piquée, vous gar—
nirez une terrine on un baguét avec beaucoup de sel,
poivre en grains . du genigvre , du thym , du layrier ,
i basilic , ‘des cignons coupés en tranches, do persil
en branches, de la ciboule entitre et du salpétre ; vous
laisserez mariuer votre cuisse une douzaine de jours s
forsque vous voudrez la laire cuire , vous oterez de l'in-
ierieur de votve cuisse les aromateés f]"l-li y serout , vous
Penvelopperez daus un linge blanc ;- vous la mettrez
dans une” braisiére , avec six Louteilles de vin blanc,

autant d'ean , six carolies , six oiguons , qualre cloa
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de girofle, un fort bouquet de persil et ciboules: vous
la ferez migeoter pendant six heures ; veus la sondez
pour vous assurer si elle est cuite , et vous la retirerez ;
vous la laisserez dans sa couenne; glacez-la, et quelle
ait une belle forme.

Cdtelettes de Sanglier sautées.

Coupez et préparez vos cotelettes de sanglier comme
celles de mouton ; mettez-les dans votre sautoir, assai—
sonnées de sel , gros poivre; faites tiédir du beurre que
vous verserez dessus 3 posez-les sur un feu modéré, ayant
soin de les tourner des deux c¢oOtés ; lorsgu’elles sont
fermes , vous les dressez sur volre plat. Servez-les avec

une sauce Robertou une poivrade, .

e L
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U AP 1 T/ RIE T X,

Des Paissons d’eawn dowuce.

| poissons d’ean douce dont on fait Ie plus
d’usage dans la cuisine sont : le brochet, I'an-
guille, la carpe, la truite commune et la sau-
monee, la perche, la tanche, la loite, la tortue,
la lamproie, 1’écrevisse, le meunier, le bar-
billon , le goujon, la bréme.
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DES POISSONS D'EAU DOUCE.

Court bouillon pour les Poissons d’eau douce.

Coupez en Lranches qualre grosses carolles et huit oi-
gnons; mettez ces légumes dans une grande cassercle ,
avec uné demi-livre de beurre , une poignée de persi]
en branches, sept ou huit feuilles de laurier , thym,
basilic, des queues de champignons ; sel, gros poi-
vre et clous de girofle; vous faites suer ,a petit feu , pen-
dant une bonne heure ;, et le mouillez ensuite avec sept
ou huit bouteilles de vin blanc. Lorsque tous ces légumes
sonl cuils, vous passez ce court bouillon an tamis, et
VOUS €N servez a propos.

D Brochiel.

Ce poisson se sert Lrés-souvent pour 16t 3 on ne 'écaille
point , on en Ote les oujes. Aprés Pavoir vidé, on le fait
cuire dans le court bouillon dont nous avons indiqué la
recelle ci- dessus, eL qui est le méme pour tous les pois-
sons d'eau douce. ~

Il se sert aussi-pourentrées de diflérentes lacons; alors
on le coupe par trongons, apresl'aveir écaillé, et on le
fait cuire de méme au court bouillon. QQuand il estcuit,
el prét a étre servi , on le dresse sur un plat, en metl-
tant dessous la sauce que |'on jugera & propos.
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ﬂrﬂﬁ}ief ern Fuitre ¢ la Sawce blancle.

* Aprés avoir écaillé et coupé par troncons votre bro-
chet, vous le mettez dans une casserole , et le faites
cuire dans une marinade au vin blanc , indiquée ci-
dessus. Au moment de :;aﬂrvir , vous l’égouttez et le
dressez en mirolon sur le plat; masquez avec une sauce
blanche , faiteavec son fond.

Brocliet -:i la FHollandaise.

Vous le faites eomme le précédent , la sauce seule en
est dilférente. ( Foyez Sauce ala Ifollandaise.)

"De P Anguwille.

L’anguille se sert de pluaieurs facons ; sur le gril , en
fricassée de poulets , avec des ragonts de champignons ;
qguand elle est grosse , ou peut la falfe cuire & la broche,
enveloppée de papier beurré. On 'emploie aussi en gras
de plusieurs fagcons , ainsi qu’a garnir des entrées grasses.
Elle est aussi excell ente dans les matelottes.

Angeille aw Four.

Avpres avoir dépouillé votre anguille , on ['avoir
briilée , et Ini avoir coupé latéte, vous la viderez et la
roulerez comme un cerceau , en assujeltissant avec des
atielets et de la ficelle ; vous ln mellez sur une tour-
tiére, avec dn fourt bouillon , et la failes cuire au four
peudant trois quarts d’heures vous la glacez d'une helle
couleur, et, aprés 'avoir débridée, vous la meltez sur son
plat, avec une poivrade pour sauce.
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Brochet @ la Chambort.

Vous videz un gros brochet , et 'écaillez entiérement

c'est-a-dire vous le ratissez 3 vous enlevez adroilemen

>

la peau & deux endroits , pour les picquer de lard bien
fin, de maniére qu’il. y ait deux endroits sans étre pi-
ques el denx aultres piqués ; vous lui ficelez la téte, et
le [aites cuirean four , avec le court bouillon ci-dessus ;
gue le lard ne soil point couvert ; vous le glacez d'une
belle couleur , 'égoullez et le mettez sur un piat oval
Vous meltez au-dessous un ragoit a la finauciere , el le
garnissez aveco des pigeons innocens , bien blancs, de ris
de veau , piqués et cuits d'une beile conleur 5 des trufies
entiéres , des écrevisses , auxcuelles vous avez oLé I'é~
caille de la queue et des paltes , et avec des quenelles
de volaille ou de poisson.

Anguille a la Tartare.

Aprés avoir dépouillé votre angnille , coupez-la par
trougons de qualre en cing potuces, on a volonté; vous
la faites cuire dans du court bouillon , avec trés—peu de

. s2l. Lorsqu’elle est froide , vous égouttez et la roulez
dans de la mie de pain; vous la repannez de souveau a
Vanglaise , et lui faites prendre couleur sur un gril; vous
la dressez sur le plat, et veus meltez dans une sauciere

une rémoulade , dans laquelle vous incorporez la cuisson
de l'anguille aprés Pavoir réduite.

De la Carpe.

La carpe est un des peissons d’eau douce dont on faik
le plus d'usage en cuisine. Quand elle est grosse , elle



( 162 )
se sert au bleu pour un plat de r6t; mélée avec d'aulres
poissons , on l'emploie en matelotte ; quand elle est
seule , sans autres poissons, elle s'appelle éLuvée ; elle
se sert encore [rite, et de plusieurs facons , soit au gras,
soit au maigre. '

Anguille a la Poulette.

Votre angnille dépouillée, vous la coupez en tron-
¢cons, que vous metlez dans une casserole , avec du sel ,
gros poivre , muscade, et un bouquet giarni 3 vous la
passez au beurre et la changez ; mouillez avec une bou-
teille de vin de Champagne ; ajoulez un maniveau de
champignons bien blancs. Lorsque votre anguille est
cuite, vous 'égoutlez et la dressez sur un plat , avec
des croititons da pain {Tits éntic chaguee marceau ;3 vous
la mettez, si vous le jugez & propos, dans un vol-an=
vent ou une erofite de paté chaud. Vous faites réduire
la sauce aprés Pavoir dégraissée , et , étant liée avec
trois jaunes d'ceufs, vous la passez a 'étamine , et Yy
vanez un bon morceau de beurre frais.

Hatelotte.

Prenez une belle carpe, un brochet et une anguille:
ce sount les poissons qui ordinairement composenl une
malelotte; vous les appropriez et les coupez par petits
morceaux; meltez-les daus une cas-erole, avec carottes
et oignons en tranches, un bouquet garni €L un mani-
veau de champignons bien bLlancs et bien lavés, sel,
gros poivre et muscade ; vous les monillez avec trois bou-
teilles de vin de Bordeaux, el les faites bouillir a grand
feu, jusqu’a ce que votre poisson soit cuil : un quart
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d'heure est plus que suffisant ; vous faites roussir quel-—
ques petits oignons dans du beurre , et les faites cuire
en particulier, avec leeméme mouillement , afin qu’ils
ne s'écrasent point. Vous dressez volre matelotte sur le
plat , en mettant entlre chﬂque morceau une crodle de
pain passée au beurre, vos champignons et vos cignons
par-dessus 3 vous passez le fond dans un tamis de soie,
et ['incorporez dans quatre cuillerées a pot d’espagnole ,
que vous faites réduire , de manieére qu’elle puisse mas-
quer vos morceaux de poisson; vous la retirez du feun ,
et y vanez trois quarterons de beurre frais.

} Cﬁrpe an Bleu.

Aprés avoir vidé votre carpe et ficelé la téte , vous
la mettrez dans une poissonniére ; vous ferez bouillir un
litre de vinaigre rouge , que vous verserez dans son ébu-
lition sur votre carpe, en faisant en sorte qu’elle baigne
entierement dans le court bouillon, ca vous ferez mi-
geoter volre carpe une heure, plus ou moins, selon sa
grosseur ; vous la laisserez ensuite reflroidir ; vous pla—
cerez volre carpe sur une serviette , proprement ar—
rangée sur votre plat, el vous la couronnerez de persil,

Carpe grillée , sauce aux capres.

Volre carpe vidée et bien écaillée, vous la mellez sur
vn plat, avec du sel , du poivre et de 'hmile; vous la
posez ensuite sur le gril ; a un feu peu ardent; quand elle
est grillée & point, vous la dressez sur votre plat; et la
masquez avec une Sauce aux capres,
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Clarpe frite. .

rés wvoir vidé et écaillé votre carpe . vous la [en-
ﬂﬁ# par le dos , de telle sorte que la téte se trcuve sé
palée, car elle ne doit tenir que par le veatre ; vou
donnez quelques coups de couleau sur la grosse aréte.
afin que volre poisson ait une forme bien plate ; vou
ia farinerez ensuite , ainsi que sa laitance ou ses oouls
et vous la metirez danms une friture bien chaude. On
‘suit A-peu-prés les mémes procédés pour tons les autres
poissons de riviére que l’on veul mettire en f[riture.
Carpe a I’ Imbroglio.

A prés avoir vidé votre carpe, vous lui remplissez le
corps de laitances; enlevez les écailles ; mettez-la dans
une poissonnidre , et faites-la cuire dans une marinade

ou court bonillon 3 vous la disposez ensuite comme um

brochet a la financiére.
Y. il i
e la Trwite cormmune el de fa Scarernoriée.

La truite commune a la chair blanche , et la san-
moneée rouge ; la bonté de la derniére est supérieure i
la premi&re; les appréts se font de méme 5 on les [ait
cuire dans un court bouillon 3 si on veut les faire aller
pour entrée , on sert une sance dessus comome pour ies
aulres poissons 3 on peut aussi les faire cuire sur le gril,
en suivant les mémes procédés que pour les autres pois—
sons, et on les sert avec un Fﬁgnﬂt maigre; elles sacg—

commodent cquelquelcis en gras comme le saumon
frais,
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: Triite au court bouillor.

Videz votre truite sans lui oovrir ¥ ventre et sans
Pécailler; lavezet essuyez-la bicn 5 ficelez-lui la téte :
et mellrz — la dans une poissonniére , et faites - la
cuire dans une marinade.  Foyez Marinade ou court
BLouilfon.) Vousla lerez migeoler une heure , suivant sa
grosseur; pour1ot, vous la servez sur une serviette que
vous ployes sur un plat, en arrangeant du persil au—
tour.

De la Perclie.

Otez les ouies , et videz-la s faites—la cuire dans un
court bounillon avec du vin blanc: cuite, vous lui enle—
vez ses écailles , vous la dressez sur votre plat , et vous.
versez dessus une sauce aux capres, f[aiteavec la mari-
nade , dans lagquelle elle aura cuite. Vons pouvez , si
vous le Jugez a4 propos, la faire grillers pour cela, vous
la faites mariver dans de 'h#ile , du sel ., du poivre et
les légumes wsités. Lorsqu’elle est grillée, vous levez
I'écaille , et y metlez la méme sauce.

Tanchie a la Poulette.

Vous "écaillez et la limonez ; vous la faites comme

Vanguillea la pr_::uie!.i.e. :
De la Loilte o Barbotte.

C’est un des_excellens poissons d’ean donce: il faut
Ia limoner; faites—la cuire dans le court bouillon pour
qu'il y ait plus de gont. La loite est excellente frite;
vous la mar inez auparavant ; quand elle est de belle
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couleur , servez-la sur une servietle pour un plat de

10t. '
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A prés Paveir appropriée, vous la faites cuire absolu
ment , et vous la finissez comme la Léte de wveau en
tartue; on pique les filets, si on le juge a propos , el
glacés d’une belle couleur; étant cuits dans une mari-
nade bien cersée, vous la mettez sur un ragont a k
financiére , dans lequel vous incerporez un peu de pi-
ment ou mille graines, et du poivre de Cayenne.

De la Lamproie.

~ La lamwprecie ressemble & Vanguille 5 il y en a de ri-
viere et de mer. 1l faut la limoner ; vous la covpez par
troncous, et la préparez comme 'anguille a la pou-
lelLte.

On la fait cuire sur le gril , comme les autres poissons,
et on la sert avec une sauce aux capres ou une sauce a la
rémoulade.

Du Barbillon, Meunier, Goujon, et de la Bréme.

Le barbillon se sert en étuvée comme la carpe; il se
met aussi sur le gril , ¢uvand il est gros. On emplcie le
méme procédé pour le meunier. Le goujon se sert [rit ;
la biéme se sert cuite sur le gril avec une sauce blanche;
on la sert aussi frite pour un plat de 16t ; quoique ces
poissous ne saignt pas‘lrés-estimés, il s’en trouve quel-
cquefcis de fert bons.

Barbillor: sur le Gril.

“Votre barbillon écaillé et vidé, vous le mettez sur
un plat avec du persil, de la ciboule, du sel , du poivre
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et de Vhuiles truis quarts d'hevre avant de !e servir,
vous le posez sur le gril &4 un feu peu ardent ; quand
il est gri

capres.

Hé , vous le masguez avec une i auce aux
Etuvée de Gowjons.

A pres avoir écaillé, vidé et essuyé, sans les laver,
vos goujons, prenez le plat que vous devez servir;mellez
dans le fond du beurre avec du persil, ciboule, cham-—
pignens, une ou denx échaloltes, thym, laurier , ba-
silic ; le tout haché trés-fin, sel , gros poivre ; arrangez
dessus les goujons, et les assaisonnez dessus comme des—
sous; mouillez avec un verre de vin rouge , couvrez le
plat , et faites bouillir sur un bon feu | jusqu’d ce qu’il
ne reste que peu de sauce ; il ne faut qu'un quart d’heure
pour la cuisson.

Des Ecrevisses.

Celles de Seine et du Rhin sont estimées les meil-
leures. Pour connaitre les premiéres, regardez le des—
sous des grosses paltes quidoit étre rouge. Elle se man-
gentcommuneément cuiles dans un ceurt bouillon.@ ¥ oyez
Court Louillon.) Quand elles sont cuites, dressez—les sur
upe serviette, avec du persil. Vous faites aussi d'ex-
cellens coulis ces cuquilles d’écrevisses. Les queues ser-
vent a garn'r des entrées oun & border un plat a potage
d’écrev s es.

_ ; Beurre d’Ecrevisses.

Pour fiire le beurre d'écravisses , vous les [aites
cuire, et leur 6tez 'écaille ; les chairs vous serveut pour
faire des bisquesou pour garnir des entrées, principale-
ment les quenes, Vous pilez donc ces écailles, ]usqu a
ce quelles soient réduaites en poudre ; vous Y ajoutez
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du heuarre, selon Ia quantité de vos écrevisses, et les
faites migeoter pendant une demi-heure , enterrées dans
de ia cendre chaude 3 wvous les pressez ensuile da

étamine avec deux cuilléres de bois, et en faites tomber
e suc dans de l'eau froide ; il se poche aussitdtL; vous
le mettez alors dans un vase , et vous en servez poul

#+
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ce que vous jugez a4 piropos.
Des Grenowuilles.

Des grenouilles, il n'y a que les cuisses de bonnes,
en sorte qu’il faut leur couper absolument les pattes etle
corps.

G.renouilles en - fricassée de poulets.

A prés avoir plésé vos grenouilles dans I'ean bouil-
fante, vous lesretirez a I'eau fraiche, et les meltez dans
une casserole avec des champignons, un bouquet de
persil, ciboule, une gnusse' d’ail , deux clous de gircile
un morceau de beurre ; passez-les sur le fen deux ou Lrof:
tou s , el metiez-y une bonne pincée de farine ; mouille:
avec un verre de vin blanc , un peu de bouillon , sel.
gros poivres; failes cuire un quart d’heure , et rédunt
a courte sauce ; mettez —y une liaison de trois jaune:
d’ceufs , un bon morceau de beurre et dua persil hacheé.

Grenounilles frites.

i
Mellez mariner vos grenouilles crues pendant une
: &
heure avec _noitié vinaigre, persil , ciboule, tranches
. SR : |
d'cignons , e=ux gousses d’ail , deux échalottes , denx

slous de girofle, une feuille de laurier , thym , basilic 3

-
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ensuite vous les laissez égoutter , et les farinez pour les

faire frire ; serves .garni de persil frit. b
CQuelquelvis , au lien de les farinéer , on les trempe

dans une pate faite avec de lIa Farine délayée avec une

cuilleré= d’huile, un verre de vin blanc el du sel ; que

la pite 1ie soit pas trop claire; il faut qu'elle file un pea

gras en la versant avec la -:'ull.lLle.
Escargots de vigne en fricasséde de poulets:

Dans le printemps et 'automne, 'on trouve des es-
cargots dans les vignes; qui sont bons & manger pour
ceux qui les aiment ;3 pour les faire sortir de leurs co-
cquilles , et les If_nen_ 11etl.u_*,ﬂr , vous mettez une bonu=
poignée de cendres dans un chaudron avec de Vean de
riviere 5 quand ‘elle commence A bouillir, jetez- y les
escargots pour les vy laisser un quart d'lieure ; quand ils
se tirent aisément de leurs coquilles , vous les relirez.
dans de |'eau tiéde pour les nelioyer ;3 ensuite vous les
remeltrez encore 'dans une eau claire, pour les faire
bouiHir un instant; retirez-les pour les égoutter; mettez
dans une cﬂﬁaﬂrgie un morceau de beurre, avec un bou—
quet de persil , ciboule , une gousse d’ail , deux clous de
girofle, thym . laurier, basilie , des c:hampignnns; ekt
les escargols bien égoutlés, passez le toul sur le feu ,
mettez—y une pincée de farine ; mounillez avee du bouil-
fon, un verre de vin blanc, sel , gros poivre ; laissex
CUITE Jus(u’'d ce que les escargots svient moelleux , et.
qu’il reste peu de sauce ; en servant melltez=y une
liaison de trois iaunes d'oeufs , un bon morceau de beurre

et quelques gouttes de cilron,

- 8
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CHAPITRE X.

Des Poissornns de Mer el de Fleuves.

LEE poissons de mer et de fleuves, par leur
diversité et les différens assaisonnemens dont

ils sont susceplibles, nous fournissent une mul-
titude de méts en maigre aussi nouveaux que
délicats. 11 suffit de les énumérer pour étre
convaincu qu’il n’est guére possible de faire
un repas excellent sans employer quelques-
1ns d’entr’eux; comme le turbot, la barbue, le
sanmeon, l'esturgeon, V'alose, le cabillaud ou
morue fraiche, la raie, la merluche , la morue
salée , la limande , 1€ ‘carrelet, la sole, la plie,
le mulet ou surmulet, I'éperlan, le maquereau,
le thon et la thortine, la vive, la macreuse,
la sardine , le rouget, le hareng frais , le mer-
lan, Vanchois, le bar, le vaudreuil, la lubine.
En coquillages, la mer nous fournit l'écre-
visse de mer, les homars, les moules et les

huitres.
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Zurbot au court bouillon.

Apres avoir 6té les ouies, on fait une ouverture au
ventre du cOté noir, et on en 6te les boyaux du méme
coté ; on lui enléve, par le moyen d’une incision qu’on
luoi f:m; au dos, un nceud de son aréte ; par ce moyen il
est moins sujet & se briser. Vous lui bridez la gueule
avec une aiguille , et le frottez avec du citron , afin qu’il
soit bien blanc ; vousle laites cuire dans une eaun de sel
légére el tirée a clair: une heure suffit. Prenez bien garde
qu’il ne bouille ;3 vous'égouttez un quart d’heure ; avant
de servir et aprés Vavoir débridé , vous le mettez sur
une planche couverte d’une servietle ; vous garnissez les
parties défectueuses avec du persilen branches. Comme
beaucoup de personnesle préferent Al'huile , vous metlez
une sauce blanche dans une sauciére ; dans ceite sauce il

doit y avoir un beurre d’anchois.

Turbot aux Cdpres.

Aprés avoir fait cuire votre turbot comme il a é1é
ci-devaat indiqué, vousle mettez sur voire plat, et le
masquez avec une sauce au beurre, ¢dans lajuelle vous
mettez quelques capres,
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Turbot en- Salade.

.

Vous le faites cuire comme ci—dessus, el lorsqu’il est
froitl, vous le coupez en morceaux , de la grosseur et
de la lorme que vous voulez ; wous le dressez sur
le plat , et le garnissez avec des cceurs de laitues , des
ceafls durs, des anchois, des cornichons, des capres ,
de |'eslragon en branches | des pelits oignons blancs,
cuils dans da consommé, ele. Pour sauce , vous dé—
layez dans une casserole un peu dhuile avec du vi-
naigre , du sel , dn poivre et de la ravigotte hachée,

| Tz&}'bnt a la Créme.

Avprés Vavoir fait cuire comme ci—dessus, vous lui
Olez toutes ses-ardtes , et 'égoullez sur an torchon. Faites
altention que ce poisson est sujet a readre beaucoup
d'eau ; vous faites une bonne sauce a4 la créme , bien
liée , dans laquelle vous meltez du persil blanchi, et

vous liez votre turbobt avec 3 mettez-le sur un plat,

avec des crofitons autonr , ou dans un veol-au-vent,

WVous pouvez le mellre encore dans une crofite de paté,
le panner avec de la mie de pain et un peu de par-
mesan mélé avec, ety faire prendre une belle couleur

avec la péle rouge.
D Sawumon.

Ce poisson se conpe en tranches on bardes; on le fait
mariner avec huile, sel et poivre ; aprés quoion le [ait
griller . et on sert dessous des sauces au beurre.

On le sert aussi cuitau court bouillon , avecles mémes

sauces ou ragoults,
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Sivous l‘emp!p}rez Pdu:i:- un platde ré6t, vous ne ’éeail-
lerez point ; quand il est cuit, vous le mettez a sec sur
une servietle et du persil verd autour, '

Sic’est pour enlrée, il faut |I'écailler et laisser le mor-

' ceau entier comme pour rob. '

Sﬂurﬂas_z aze Blere:

Videz votre saumon , sans lui couper le ventre 3 la-
vez—le et essuyez—le bien; mettez—le dans une poisson-
niére , et faites—le ':-.uira dans une marinade, ﬁendnnt
deux heures, selon sa grosseur ; il es t nécessaire de faire
bouillir doucement le court bouillon, sans cela il ne
cuirait pas. Auparavant de le servir , vous le laissez
égoutter ; vous mellez une servielle sur votre plat, le
saumon deéssus , et du persil A entour. 3

Saumon grilld aux Cdpres.-

Prenez une dalle de saumon 3 marinez-la avec de
Phuoile, du sel et du gros poivre ; il fant nne heure pour
la cuire, si elle est épaisses wvous la dressez sur votre
jlat en ¥y ajoutant une sauce au baurre, avec des ¢ipres
((ue vous semez dessus,

Sawmor ¢ la Rémowulade.

Volre dalle de sanmon cuite dans un court bonillon,
vous P’égouttez , l'écaillez et la dressez sur un plat,
avec une rémoulade dessous ; garnissez le dessus de
votre dalle avec des anchois dessalés, On le sert aussi
&n beurre de Montpellier.
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: De ' Esturgeon.
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qnerb is dans les fleuves. Sa chair a bea vcoup de consis—
tance. Pour le faire cuire, on le vide, on le lave , on
le met dans vne poissonniére, on le marque d'une poéle
aromatisée que vous mounillez avec du vin, et que vous
mettez sur volre poisson.
Il se sert cuit a la broche 3 on le fait mariner deux ou
trois heures dans une marinade ordinaire.
On pent aussi le faire cuire au court bouillon , comme
le saumon , et le servir avec les mémes sauces.

! Esturgeon en Marinade.

Faites cuire une dalle d’esturgeon dans une marinade,
pendant une bonne heure ; vous pouvez la faire bouillir.
Ce poisson -est celni qui a le plus de consistance ; aussi
vous pouvez lui donner la forme que vous voulez. Vous
I"égouttez et le glacez d’une belle couleur. Servez-le
chaudement avec une poivrade.

Esturgeon aw Four.

Vous faites une marinade avec trés—peu de sel ; vous
v incorporez une pinte de bon consommé et la faites
rédoire 4 on quart: par ce moyen elle sera extréme-
ment corsée. Vous meltez volre esturgeon dans un
plat a sauter avec cette marinade, et le [ailes cuire
au four, en le retournant et en 'arrosant de temps en
temps 3 lorsqu’il est cuit , wous le glacez d’une belle
couleur, et vous [ailes une exceliente sauce avec sa ma-
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rinade , que vous incorporez dans de l'espagnole, la-
quelle vous faites réduire a son point.

FBlangueite d’ Esturgeon aux petits Fois.

Votre eaﬂtrgeun cuit dans une marinade et refroidi ,°
vous le coupez en blanquette, et le mettez dans une
casserole entre deux bardes de lard ; faites-le chaufier
dans une étuve ou dans un bain-marie; vous clarifiez et
vous faites réduire du velouté , et le liez avec trois jaunes
d’ceufs ; passez—le 4 Pétamine , et vanes-y un bon quar-
teron de beurre ; ajoutez aussi un demi-liiron de petits
pois cuits a l'anglaise. Au moment de servir , vous
égouttez voltre esturgeon, et l'incorporez avec vos pois.
Servez dans un vol-au-vent ou dans une casserole au
TiZ, -
De I’ dlose.

L’alose se sert entiére ou par moitié ;3 si vous 'em-
ployez pour 6t , videz—la, ne V'écaillez point; faites-la
cuire dans un court bouillon comme le saumon ; quand
elle est cuite , servez—la sur une serviette garnie de persil
verd.

Si vous en faites usage pour entrée, écaillez-la, et
servez—la avec différentes sauces, comme aux clpres ,
a 'huile , a 'italienne,

Alose grillée.

Votre alose vidée et lavée , 6tez-en les écailles ;
essuyez—la , et laissez-la égoutter entre deux linges ;
meltez—la sur un plat, avec du sel , du poivre, et un
verre d’huile ; retournez-la dans son assaisonnement
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:t:_ une heure avant.de servir; placcz-la ensuile sur le gril
¥ 4 unm fea doux: a l’instant du service , dressez-la sur un
plat et maqm]ez—}a d’ane sauce au beurre semée de’
clpres pﬂl‘-dﬂﬁsus, ou d'une purée d’oseille. ;
' Da Cabillaud o Morue fraicle.

‘T.e cabillaud oun moroe fraiche se [ait cuire dans une
“ean de sel comme le turbot. o

Videz volre cabillaud et lavez—le; failes une eau bien
salée , parce que'ce poisson ne prend pas plus de sel qu’il
ne faut s quandelle’sera elaire , vous ficelerez la téte de
votre cabillaud, le meitrez dans la puissonuiére , etl’eau
de sel par-dessus ; faites-le cuire a trés- petit feu et sans
bouillir.

Siveusle servez pourrelevé, vousy a]mltez une sauce
& la créme, ou une sance hn"nndame.

Si c'esl pour #6t, vous le servirez a4 sec sur un plat,
sur lequel il y aura une serviette et des feuilles de persil
a Yentour. | | | -

Opn le sert dans le méme gcn"it que le turbot.

De la .E'Tf orte scalée.

La bonne morue a la chair blanche ) la pean mnoire
et de grands Teuillets. Tl [aut lalaver apies Pavoir écaii~
lée ; on la [ait cuire un moment dans un chaundron avec
de l'ean de rivigre, et sans bouillic : on la relire, on
I'égoutte, et on la sert avec telle sance gu'on juge &
_Ppropas. o ' '
Morue ¢ la Maitre d’libtel.

A prés aveir [ait les préparations nécessaires & volre
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morue , et l'avoir llnl. cuire de la maniére que nous
I’avons mdlqué&, vous l'égouttez , la déficelez et l.:1
mettéz sor son plat, garnie autour de pnmm es de terre
entieres, cuites dans de 'ean et du sel ; masquez-la avec
une maitre—d’lidtel 5 dans iaqueﬂﬂ vous presserez (uel-
ques goultes de citron. i _ t

More a la Béchamel , maigre.

Aprésavoir fait cuire votre morue de la maniére que
nous avons indiquée , vous en Otez les arétes. Meltezs
dans une casserole un bon morceau de beurre, un peu
de farine ;, un peu de sel, du gros poivre , du persil,
melez cet ascaisonnement avec volre beurre ; a]nuLez-y
un verre de créme ; mellez volre sauce sur le feu, et
tournez—la jusqu’d ce quelle soit liée : prenez garde
qu’elle ne bouille ; vous liez votre morue avec cette
sauce, et la mettez dans un vol-au-vent, ou une casse-
role au riz ; vous pouvez encore la meltre sur un plat,
avec des crotitons de pain autoor ; vous la pannez de mie
de pain, et par le moyen d'une péle rouge wous lui
donnez une belle couleur 3 avparavant de la glacer , ar-
rosez votre mie de pain de quelques gouttes de beurre

avec une cuillere percée et chaude.,

Brandade de Morue.

Aprés avoir 6lé les arcles dume créle de meorne L
vous I'écrasez proprement avec vos doigts, et la metlez
dans une casserole, avec une gousse d’'ail hachée , deux
jaunes d'cenfs et une cuillerée de créme double ; mettez~
la sur un fourneau bien doux, en la remuant Loujours s

faites-y boire peu & peu une bonne demi-livre d'huile
8 *
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fine ; servez- la chaudement avec des crodtons passés au
beurre aulour,

Morue ¢ la sauce aux Cdpres et Ancliois.

“Faitescuire votre morue dans de 'eau de riviére; apreés
Pavoirégoultée , vous la dressez chandement dans le pla®

+ue vousdevez servir . et meltez par-dessus une sauce aux
€u ) ;
cﬁpr&a el anchois.

e la Raie.

On en distingue de deux especes: la commune et la
bouclée : celte derni®re est estimée la meilleure : elles
se servent 'une et I'autre de plusieurs facons.

Raie a la Bourgeoise.

Faites cunire volre raie dans um chandron, dans de
I’eaun , du vinaigre, ‘quelques tranches d’oig nons, unpeu
de sel ; aprés 'avoir bien lavée avec de |'eau fraiche,
et 'amer du foie 61€, ne lui faites faire que deux bouil-
lons , pour qu’elle ne cuise pas trop: retirez-la ensuite
sur un plat pour 'éplucher ; remettez-la sur un four-
neau avec un peu de son court bouillon ; prét a la
servir , égoullez-la et servez dessus telle sauce que vous

., jugerez & propos, comme sauce au beurre avec des
cipres et anchois, sauce a 'huile , etc.

Raie aw Beurre noir.

Faites cuire volre raie comme la précédente , nel-
toyez-la et parez-la de méme ; vous ferez frire du per-

sil en feuilles que vous mettrez a l"entour de votre raie;
vous la masquerez de beurre noir,
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Raie a la Sauce-bfaucke.

Failes cuire volre raie dans un court bouillon ; gquand
elle esL cuile, vous en 6tez le limon ou la peau de des-
sus, des deux cdHlés ; vous la parez , et la mettez sur le
plat 5 vous la masquez d’une sauce blanche , et des

capres par-dessus , ou bien des cormichons coupés en
dés,

De la Merlucte.

La plusblancheest lameilleure ; avant que de lamettre
Lremper, on la bat bien paitout avec un marteau pour l'at-
tendrir; onla fait tremper plusieursjours, en changeant
P'ean; on la fait cnire un moment avec de l'eau de

riviere 3 on la retire , et on la met en morceaux par
feuillets.

Brandade de Meriucte.

Il faut prendre un morceau de belle merluche, et la
faire tremper dans1’ean pendant vingt-quatre heures,
pour la dessaler et la ramollir ; ensuite vous la mettez
dans un pot sur le fen avec de I'eau , en observant qu’il
faut la retirer dés que ’ean commence a bouillir; vous la
faites ensuite comme la brandade de morue fraiche.

De la Limande, la Sole, le Carrelet, la Plie.

Ces quatre sortes de poissons se préparent et s’accom-
e s Tl ] e T I J-. .— -.-_-.!-.-—.--. r-'..-..-.-- ﬁ.-. '.-l- .-ﬂ.-.n.:'['l.-. o NS
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vide , on leslave , et on les essuie dans un linge blanc ,
apres quoi on les fend sur le dos, avpreés de l'aréte; on
les farine ensuilte pour les faire cuire dans une friture

bien chaude et un feu clair., Quand ils sont cuits,
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= votre plat un morceau de beuite :
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de helle couleur, on les retire el on les sert sur une
serviette pour un plat de 16t. On les sert aussi pour
entrée , en les faisant'cuire dans du vin blanc et'des fines
hgrbes , bo daus umr cotrt bouillon.

Lmnde& sur !e plat, d la Bowrgeoise.

Vos limandes neltnyées et vidées, faites fondre sur
s meltez un peu de

arrangez vos limandes sur votre plat,

muscade rapée ;
arrosez-les avec un verre de

ajoutez l'assaisonnement ;
vin blancs; vous les masquez ensuite avec de la chapelure

de pain: vous les posez sur le fourneao , un four de cam-
pagne par—dessus.
oles.

Elles se servent souvent pour rét, frites d’une belle
eouleur; on en fait aussi des filets a la Horly 5 a la maitre

el Lidtel , etc. W
Filels @ la Horly.

Vous levez les filets de quatre soles apres les avoir
ratissées et vidées ; vous les faites mariner.dans du gros
poivre cu mignonnette, du sel et du jus de citron. Au
moment de servir , wvous les farinez , et les faites frire
d'une bélle couleur; de leurs carcasses, vops én Lirerez-
un bon consommeé avec dua vin blanc , legquel vous cla-
rilierez, et qui vous servira de sauce. Beaucoup de per-
sonnes metLtent assez ordinairement un aspic.

Lilets de Carrelets a la H{ir{y.

- Ils se font comme ceux de soles.
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Carrelets a I-‘E;:rﬁ de sel.

4 s 1
Viﬂ_ez, nelloyez vos carlets;, faites-les cuire daps une
eau de sel , et servez-les avec une sauce au beurre, .

. Carrelets grﬂééa-.

Videz et lavez voscarrelets, essuyez-les; ensuite vous
les huilez et y ajoutez du sel, du poivre 3 prenez des
chalumeaux de paille que vous mettez sur le gril , et
vos e¢arrelets par-dessus . grillez—les a petit fen , el en—
suite vous les dressez sir votre plat , et les masquez
d’une sauce italienne maigre.

Plies a PlItalienre.

Aprds avoir vidé et nettoyé vos plies, faites-les cuire
dans un court bouillon ; dressez-les sur votre plat, et
mellez dessus une sauce italienne.

R

Plies grillées , sauce awux cdpres.

A prés avoir vidé et nettoyé vos plies , vous les ciselez s
vous mettez du sel , du poivre, de 'huile ; une demi-
heure avant de servir, vous les posez sur le gril-a un feu
pen ardent; lorsgu’elles sont cuites , vous les dressez sur
le plat : vous les masquez d’une sauece au beurre semée de

I 5 -
capres dessus.

Des E perians.

On les lave et on les vide ; on les farine, et on les faib
{rired grand feu ; on les sert pour un plat de rdt.
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D Maguereaw et diu Surmulel.

Le magquerean se vide, se lave el se fend le long du
dos. :

Il faut éecailler le surmulet , le vider ., bien le laver et
le couper un peu sur les deux cdtLés.
' QCes deux poissons , bien essuyés, s'accommodent de
méme; on les fait cuire sur le gril ; quand ils sont cuits,
on les sert aprés avec une sauce blanche aux céipres et
anchois.

Maqgquereaux a la Maitre d’hidtel.

Aprés avoir vidé et bien lavé votre marquereau, [aites-
le cuire sur le gril dans un papier gras , fendu par
le dos, et farci d’'un bon morcean de beurre frais ,
manié de fines herbes assaisonnées , et du jus de
citron. |

e Thon. ;

Le thon est un gros poisson qui se péche sur les cotes
de Provence , d’Espagne et d’Italie ; on 'envoie tout
mariné de Provence. On le mange ordinairement en
salade. Dans lesendroits ol vous pouvez en avoirde frais,
vous l'accommoderez comme le saumon frais,

T'Von a la Provencale.

Arrangez votre thon sur le plat que vous devez servir
sur table, avec du bon beurre, du peisil , des fines
herbes hachées ; pannez—le de mie de pain, et faites-lui
prendre couleur au four , ou sovs un four de cam=-

pagne.
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e la Five.

Volre vive écaillée , vidée el bien essuyée, coupez-
la légérement en cing ou six endroits de chaque coté;
faites-la tremper avec un peu d'huile , sel , poivre ;
faites-la griller . en 'arrosant de temps en temps avec
le reste de votre huile ; servez-la ensuite g vec une sauce
au beurre, aux capres, ou une italienne grasse. -

D Rougel.

Le vrai rouget ne s'écaille point ; on le vide , on le
lave, on en garde les foies. On le fait cuire sur le gril
comme la vive , et on le sert avec les mé@&mes sauces. Il
faut avoir soin de metlre les foies dans la sauce que vous

servirez dessus.

De la Sardine et dee Hlareng frais.

Ces deux poissons s'accommodent de méme. Aprés
les avoir écaillés, lavés et essuyés avec un linge , ‘on
les fait cuire sur le gril ; quand ils sont cuits , on les sert

avec la sauce suivante :

On met dans une casserole un morceau de beurre , un
peu de farine , un filet de vinaigre oucitron , une cuillerée
de moutarde , sel , poivre et un peu d'eau. On fait lier
la sauce sur le feu , et on en masque ses sardines cu sas

harengs frais.

Die Merlar.

La manigére la plus usitée de servir ce poisson , c'est
frit , d'une belle couleur dorée et saupoudré de sel blanc.

Lorsque cetle friture est bien croquante ; le merlan, ainsi
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servi , forme un 18ti en maigre. On le sert en entréesds
diverses manieres , et avec dillérentes sauces ; c'est le
poisson le plus usitée ot le plus estimé pour faire les
- farces a4 quenelle maigre. P

Filets de Merlans ad la Horly.

. TIls se font comme cevx de soles.

A _1{
E

[

Filets de HMerlans erz Caisse.

WVous appropriez six merlans;, et lear levaz les filets,
que vous masquez dans une caisse de papier huile, avec
un peude baurre et une pincée de sel. Faites-les cuire
dans un four doux ; vous faites suer les carcassesavecune
demi-bouteille de vin de Chamgpagne , apiés les avoir
assaisonnées de carotles , cignons , aromales , queues de
champignons, et un bouquet garni. Lorsque vous croyez
que ’essence en est extraite , vOous vous en servez pour

faire une maitre-d’héltel ; pressez—y un jusde citron , et

-sancez la caisse aprés avoir 6té le beurre qui a servi
a laire cuire les filets,

Dn Faudreuwil.

Ce poisson se péche sur les cOtes de la Provences il a
la chair trées—blanche | et sert & faire de bonnes farces en
tnai'gl'e. On le [ait cuire avec dua vin blanc , un verre
d’huile, sel , poivre , oignons, racines, ail, persil, ci-
boules , tranches de citron.

De la TViontine.

T.athonline estun poisson gnin’est qu'en -palti;-s. Quand
on l'a lavée, ellerend eau noire comme de l'encre. Les

.
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-paltes servent & faire des farces, et le corps se fait cuire:,
et se sert comme le vaudreuil,

De la Lubirzg :

"

Ce poisson, quise trouve sur les cdles de la Bretagne,
est plus gros que la morue; on le fail cuire de la méme
facon que la morue , on le sert de mémie.

e Bar,

Aprés 'avoir vidé , lavé , vous le faitescuire dans da
vin blane, duit bearre  de 'eat, sel ; poiveie; oignoas ,
racines , persil , ciboules. Quand il est cuit et bien

€goullé, vous le servez; pourun platde n"i-l:. SUT UNe ser—

viette garnie de persil verd. , :
Si vous voulez le servir en entrée , failes=le mariner

une demi- heurs avec un peu d'huile , sel , poivre;
mettez—le sur le gril , ei l'arroses de temps en temps

avee lhuile qui reste dans le plat. Quand il est cuit,
servez-le avec une sauce que vous jugerez & propos.

De la Macreuse.

La macreuse , dont on fait peu d'usage en cuisine,
un court bouillon ; sa cuisson est

se [ait murr'- dans:
avec 1ie salce hat.ﬂéa

de cmq a4 six heures ; on la sert a
ou avec un ragoht de laitances , de carpes et de :ham-

pignons,
- Des Anchiois.

T.esanchois sont de petits poissons de mer que l'on ex—
pédie daris de petits barils, eteui sont confitsau sel. Lis
se servent:ordinairement , aprés qu’'on les a bien lavés et
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qu’on en a 6té Paréte , a faire des salades et & mettre dans

des sauces. 2
Anclkois frits.

A prés avoir fait dessaler vos anchois, vous les trem-
pez dans une pate faite avec de la farine , une cuillerée
d’huile, et délayée avec du vin blanc; faites en sorle
que la pite ne soit pas trop liquide ; quand ils sont frits .
- et qu’ils ont une belle couleur, servez-les pour entre-

méls.

Des Ecrevisses de mer, des Homars et des

Crabes.

On les sert de la méme fagon; on les fait cuire a grand
feu pendant une demi-heure avec de l'eau et du sel ; 3
la place de 'eau , vous pouvez substituer du vin; étani
relroidis dans leur cuisson , frottez—les d’huile , pour
leur domner belle couleur ; cassez-leur les pattes au-
paravant ; ouvrez I'écrevisse ou le homar par le milieu.
Servez-les froids sur une serviette , et les grosses patte:

autour,
; Moules a la Poulette.

Avpres les avoir bien lavées , ralissez leurs coquilles,
¢ gouttez-les , et les mettez & sec dans une casserole sur
un bon feu de fourneau: la chaleur les fera ouvrir; vous
les éplucherez aprés ,une & une ; ayez soin d’6ter lescra-
bes , si vous en trouvez. Mettez vos moules ,-aprés les
avoir Olées de leurs coquilles, dans une casserole avec
un morceau de bon beurre, persil , ciboules hachés,
passez—les sur le feu ; mettez-y une petite pincée de
farine ;, mouillez avec un peu de vin blanc; mettez une
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liaison de trois jaunes d’ceufs ; faites lier volre sauce,
et mettez~y aprés un filet de verjus ou de ciltron,

Des Huitres.

Les huitres se mangent crues avec du poivre 3 il ne
s'agit alors que de lesouvrir, etde lesavaler. On en sert
aussi dans leurs coquilles , cuites sur le gril , feu dessous
et pelle rouge par-dessus; quand elles commencent &
s'ouvrir seules, elles sont cunites.

Elles servent aussi, mais rarement , & faire des ragoits
pour mettre avec différentes viandes , comme poulets,
poulardes , pigeons , sarcelles ; pour lors on les [ait blan—
chir dans lenreau a trés-petit fen. On les met aprés dans
de 'eau fraiche , on les retire ensuile pour bien les
égoutter sur un tamis ; vous avez ensuite un coulis gras
sans sel 3 vous y meltez deux anchois hachés et vos

huitres ; faites-les chauffer sans bouillir , el servez avec
CE que Vous Jugerez & propos.
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LA PAJ R E X 1.

4 | Des Légﬁnzes.

. VﬂIc:r la nomenclature des légumes que 1'o
emploie en cuisine,~comme graives ct racines
Les pois normands, les _pois ordinaires, le
pois carrés, les harvicots werds , les haricot:
~blanes, les féves de marais, les lentilles ordi-
naires, les lentilles a la reine, le riz, le ge-
nievre , le chou de Milan , les caroltes , les
panais, le persil, la ciboule, le cerfeunil, l'o-
seille, 1a poirée, la bonne dame, le gruan, les
choux blanes, la laitue de plusieurs especes,
la laitue romaine de plusieurs espeéces , la chi-
corée sauvage, blanche et verte, la chicorde
blanche ordinaire, les cardes poirées, les car-
dons d’Espagne , les artichaux ; les asperges,
les choux-fleurs, 1a rocambole , 'échalotte, le
petiron, le houblon, les concombres, les épi-
nards, les salsifis, les scorsonnaires, les me-
lons, les topimmambourgs , les betlteraves, les
cornichons, les champignons, les oignons, le
céleri , les radis, les raves; les racines de
persil, le navet, les mousserons, le thym,
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le laurier, le basilic, la sariclte; la fenonil,
les capres grosses et fines » les capucines, la
chia, les truffes, les morilles, la patience, la
buglose, Ia bourache, les ratponces, le cresson
alénois; le eresson de fontaine s la pimpreneclle,
le baume, la corne de cerf, enfin les pomines
de terre.

Nous dirons I'usage que I'on en peut faire,
el la fucon deles acco mmoder. '
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PES LEGUME S.

Des petits Pois. :

Les petits pois se mangent pendant trois mois: juin ,

juillet , aotit, Les plus fns sont estimés les meilleurs.

Les plus tardifs sont les pois carrés3 quoique plus gros,
ils n’en sont pas moins tendres.

Les pois verds se sarventavec toutes sortes de viandes,

el font d'excellensragofils; ils se servent aussi en gras et
en maigre pour enlremét.

Les pois secs servent a faire de la purée.

Petits Pois a la Bourgeoise.

Prenez deux litrons de petits pois, que vous laverez et.
manierez dans une casserole , avec un morceau de beurre,
un bouquet de persil et ciboule ; ajoutez—y un petit mor-

ceau de sucre =2

s vous les passez a grand feu, et les

mouillez avee une ean de sel claire etlégere . Quand cette
eau est entierementréduite, et que vos pois sont cuits,

otez le bouquet, retirez-les du feu , et liez-les avec un

quarteron de beurre frais, lequel vous aurez manié an-
paravant avec une Lrés—petile pincée de farine.

Peilits Pois a F Adnglaise.

T'rois quarts d’heure avant de servir , vous faites cuire
dans un poélon d'oifice non étamé deux litres e petils
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pois ; lorsqu’ils sont cuits, vous les égoutter sur un tor-

chon blanc, et les liez a tour de bras, avec un bon mor-
ceau de beurre [rais.

Des Pois secs.

Les pois normands sont estimés [es meilleurs , n’étant
point piqués de vers , et plus tendres a cuire. Ils servent
a faire de bonne purée, avec laquelle on [ait d’excellens
polages.

. Des Pois goulus.

On appelle pois goulus ceux dont on mange tout. Quand
ils sont bien tendres et verds , on les [ait cuire avec
leur cosse , et on les accommeade pour les servir comme
les pelits pois. {

Des Haricols verds.

Vos haricots épluchés et lavés , metlez de I'eau et
du’sel dans un chaudron ; vous la failes bouillir, et vous
y jetez vos haricots ; lorsqu’ils fléchissent sous les doigts,
vous les retirez, wvous les laisser égoutier dans une pas—
soire , et les meltez dans l'eau froide; prenez ensuits
un bon morcean de beurre que vous jetterez dans une
casserole ; vous y meltrez vos haricots bouillans avec
du sel , du gros poivre, du persil haché et blanchi , et
quelques gouttes de citron ; liez-les a tour de bras, et
servez—les chaudement.

Haricots verds awu jus.

Vous prenez des haricots de Soissons, qui passent
pour les meilleurs , et les faites coire dans de I'eau de
sel légdére; wvous les jelez tous bouillans dans une casse—
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role , vous ¥ q}ﬂutr.\‘s une cuillerée de sauce tournée , un
boh morceau de heurre, dn persil haché et bIJnth , et
un jus de citren ; liez—les & tour de bras.

"es ITTaricols blarcs norveanx.

" Onles fait cuire dans I’ean , du-sel et peu de beurre 3
quamd ils sont cuits , vous les égnuttez- vous metlez
dans une casserole un bon morceau de beurre et vos
haricots: vous les saulez ; vous y ajoutez persil haché,

sel , puivre et citron,
Flaricots secs a la Provencale.

Ayez un litre d’haricots de Snissons , el metbtez-les
dans un petit pot de terre, avec du bon beuillon , quatre
ou cinqg cuillerées d’huile , un petit moreeau de bevrre,
deux ocignons en tranches , du persil lhaché , un bon
bouquet garni et une cuisse d'oie ou de petit 5:1':13, poi-
vre , ele. ; faites—les cuire pendant Lrois on quatre heures,
de maniére que lorsqu’ils sont arrivés a leur cuisson ils
se -trouvent liés a leur point ; les lentilles séches et les
pois secs se font cuire de méme : c’est sans contredit la
meilleure maniere de préparer les légumes seches,

Des Lentilles.

On distingue deux sortes de lentilles: les lentilles
ordinaires , qu’il faut choisir larges et d'nn beau blond ,
et les lentilles & la reine qui., plus petites, ne sont sou-
vent employées qu’a [‘aire des coulis.

Coulis de Lentilles.
Aprbs avoir lavé et épluché vos lentilles a la reine,
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vous les faites cuire avec un bouillon gras ou maigre;
ajoutez-y quelques oignons roussis dans le-beurre,etd’une
belie couleur ; quand elles sont cuites, vous les passez
al'étamine, en les mouillant de leur bouillon ; vous les
faites bouillir sur un fourneau , et les faites clarifier en
les enterrant dans de la cendre chaude ;s par ce procédé,
vous aurez une purée de lentilles d’une superbe couleur,

Lentilles & 'la Mdattre &’ Fotel.

Vos lentilles cuites , vous les égnuttez et les mettes
dans une casserole , avec un morcean de beurre , diy porsil
haché ; dusel et du poivre ; vous sautez le tout Eust:mhle -

servez vos lentlllﬂs bien chaundes.

Len#iﬂe& ci I’_E_Spagﬁﬂfﬂ;

Faites réduire quelques cuillerées d’espagnole bien
corsée, el lorscgu’elle est bien réduile, vanez-y un mor-
47}

cear de beurre, du persil haché et bianchi, et un jus de
citron ; liez vos lentllles cuites dans I'eau et bouillantes

avec celle sauce.

Pes Féves de Marais.

Ceunx qui les mangent avec la robe doivent les faire
cuire dans de I'eaw pendant un demi~quart d’heure . pour
en Oter Pacreté. Communément elles se mangent dé—
robées ; la facen de ]EEET.HC-EEJUITIHHIEI' apres est de méme.
Torsqu’elles sont cuites dans de 'eau de sel et un boucuet
de parietite , égouttez - les sur un torchon blanc, et
mettez-les dans une casserole aveec qualre ou cing cnil.
lerées de sauce tournée, réduite , liée avec lrois jaunes

9



C 194 )
d'ceuls et un pea de sucre; ajoutez un bop morceau de
beurre lhais, et liez-les i tour de bras,

Des Cloux.

"Oh se sert en cuisine-de trois especes. de.ehoux : les
choux blancs , les choux vesds et ceux de Milan ;. ilg s'ac-
sommodent tousde mbéma.

Choux. e petit Land.

Coupez votre chiou par quastiers ; aprts les avoir la-
vés , faites~les bouillie un guart d'heure dans de Veau;
mettez-y du petitlard , conpé par mozceaux., tenapl i
la couenne ; retirez-les apriés dans de Feau fraiche ;
pressez-les bien et les ficelez ; meltez-les cuire dans une
braise avec le moreeaw de lard et la viandegue vous des-
Linez servir avec. en y ajoutant dusel , poivre, un bou-
quet de persil , ciboule, clous de girofle , deux ou trois
xucines, Quand la viaude et.les choux sonl cuils , re-
thrux.-les pour LEﬁ essuyer de leur _graisse , dressez-les
sur le plat que vous devez servir, le Peht Lud par—
dessus,

Choux & la Beurgeoises .

A prés avoir bien lavéun.chon , vous le.faites bouillir
un guart d’heure dans Veau ; vous. le retirez epsyile daps
de Peau fraiches; wous le laisses xefroidir et le pressez
savis en rompre les feuilles; &tez-les les unes apds les
aiives ,ebmeéttez 4 chacune un pew de farge; remellez
ensuite les feauilles Puune sur Vaulsg,- comymne,sile chou
étaitentier 5 ficelez-le par—tout , et faites-le cuire daos
nne braise ; pressez-le légdrement pour en {aive sorlir la
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_graisse s coupez-le endeux , et dressez sur le plat; mettez
par-dessus un bon coulis.

Choux a {a Crinue..

'Vos choux lavés, vous lesémintvez el lesTaltes Blan=
chir; ‘mettez une poigoée dessel dans de ['eau ; lorsque
les choux fléchiront sous les doigts , vous les rafrai—
cliirez , et’ vous'lés pregserez coriiifve 1a’cliicorée’; vous
jelez un bon morcean de’betirre dans' une casserole, et
les plongerez légérement ; faites-leur boire une chopine
de créme double; suivant la quantilé queé vous en avez,

eL.servezs-les .pour enlremdat.:
Des Clroux-~Eleurs.

T.e chou-flgur est une ‘espee de chou dont la‘ graine
nous vient d'Italie- il sert a faire des entreméls et a
garnir des entrées de viawde. Alors, pour vous en ser—
vir , vous-les épluchez, vons les'lavez , vous les [dites
cuire dans I'eau de«sel et dubeurre: Quand ilssont cuits,
dressez-les sur un plat, et meltez dessous une sauce au
coulis , ou'une'sauee blanche:

Choux~Ileurs aw Parmesar:

Vous les faites cuire comme ci-dessus ; vous failes
une sauce au beurre, dans lagquelle vous incorporez une
poignée de parmesan radpé ; vous dressez vos choux-—
fleurs sun le plats el:;les arrosez. d: mesure avec cetlie
sauce ; vous les masquez enti¢rement , et les pannez
avec dé la mrie' de’ pain mélangée avec autani’ de par-

mesan, - Faites premndre couléur au-four,



(96 )
Dz Persil et de la Ciboule-

On ' les emploie trés—fréguemment en cuisine ; ils sont

méme d’une si grande utiliié, qu’il n’est gueres possible
sans eux de faire un bon plat.

Des Panais.

-

On ne se sert des panais que pour donner du godl au
bouillon : ¢’est son seul emploi. . :

Caroties ¢ la Flamande.

Vous tournez une certaine quantité de petites ca-
rottes , et les [ailes blanchir un instant dans de ['eau ;
vous les metltez ensuile dans une casserole , avec un
petit morceau de beurre , gt trés-peu de sucre et desel;
faites-les suner sur la cendre chaude , jusqu’a ce gu'elles
soienl cuites, alors vous les retirerez du feu , et les lierez
& tour de bLras avec un morceau de beurre frais.

Carottes ¢ la Sauce blanclie.

Vous les coupez proprement en tranches , et les faites
blanchir; vous les [aites cuire dans une chopine d'eau,
tres-peu de sucre et une idée de beusrre et de sel ; lors-
qu’elles sont cuites et que le mouillement est court,

Vvous vous en servez pour f{aire une sauce blanche, avec
du beunrre et de la farine, et vous liex vos caroltes.

D Cerfeuil , Oseille, Poirée, Bonne—Darme.

Toutes ces herbes sont execellentes pour faire de la
bonne saupe et des ragoits de farces. Vous les hachez
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trés-menu , pour faire de la farce s vous les faites cuire
sans eau : ensuite wous les retirez , et les remetlez dans
une casserole avec un bon morceau de beurre ; vous
mettez une petite pincée de farine, et y faites boire de
la créme selon la quantité ; vous assaisonnez d’un bon
gofit, et la liez avec quelques jaunes d'ocufs. Servesz
avec des ceufs mollets autour ; il faut les faire bouillir
dans l'ean pendant cinq minuteés.

On confit de ces herbes 1’été pour l'hiver 3 le pro—
cédé pour le faire est si connn que nous croyons inu-
tile de le rapporter; d'ailleurs il se trouve dans tous les

dispensaires. - :
Le 'Oignor.

I’oignon entre dans beaucoup de polages, dans lesjus
et dans les coulis. . :

Le petit oignon blanc est le plus estimé pour faire des
ragotils 3 pour lors on ne I'épluche point , on n’en coupe
que le bout de la téte et de la queue ; on le fait cuire dans
PVeau un quart d'heure ; on le retire apres dans 'ecau
fraiche , et aprés lui avoir 61é la premiére peau , on le
faiL lier dans du bouillon. Quand ils sont cuits , on y met
deux cuillerées de coulis pour lier la sauce’; on 'assai-
sonne de bon goit, el on [e sert avec ce ctua I'on juge
4 propos.

Lorsqu’ils sont cunits dans du bowuillon , bien égoullés
etrefroidis , ils se mmangent en salade, avec sel , poivre ,

buile et vinaigre,
e FPorreaw.

On ne se sert du poireau, en cuisine , que pour metlre
daus le pot : il donoe bon gont au bouillon, On le mange
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miui -en friedsade ;s mais oce ‘'méts-est si-peu recherché

u'il Hw:ﬂ’ﬂﬂ donner la reeelte.
55  Du Céleri.
“Quantliliestbien blanc etbien tendre, il se mange

en salade mvee wne ¥émoulade de sol , peivre , huile

sinafewe- @t on farde ; on en-met aussi dans ke -pot un
pied ou deux , pour denner du;geitt aa ‘begillen; il -se
=sertjaussi ‘en iragoi gvec de da wiande; @ ecetefiet , on

Pde faitiosire ame -Hemi=lreure duens de 'l

*ean bodillante ,

‘on fe retire dans Vean “froiche , on'le passe bien , et on
achéve sa cuisson avec du bouillon et du coulis 3 on
i’assaisonne de bon £odt, €t on a soin de le dégraisser ;

apreésiguci, on le sert.seus une vianded son chaeix.

-

Céleri e I’Iisserce.

Prenezune batte de céleri , wous Péplochez de ma=

miore. (que -le pied se trouvesans aucupeipartie verte , et
deng a~peu-pros de rudtre iponces; vaus le faites blan-
whirel le:bnissez comme lescaries.

Des Navels.

Tls:ze meftenkt Gans le por, et servent gaussi A faire de
bons potages. Ils servent aussi & des ragotts pour metlre

avecla viande,
Navets glacds.
Vous tournez une douzaing de navets en la [orme que
vous jugez A propos; vous les faites hlanchir , et les
mebtez dans-une . casserole , -avec une pinte de bon bouil-

ion ou de consommbé:, gres comme un ceuf de sucre,
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antant de beurre, et deuxiou luois cuille rées de blend
de veau; faites-les bouillir jusgu’a cequ’ils soient cuits;
quand ils le sont, wousles faites promptement rédnire,
et aprds les avoit dégpaissés Yous 18s dressez propre—
ment sur un plat, et y versez leur sirop dessus.
- Des Ldaitues pornméés el rornaines.

Quand elles sont belles el lendres, elHes se mangent
en salade. Elles. se sérvent aussi-en magont ‘et a garnir
des potages; A cet effet , aprés les avoir épluchées et
lavées, vous lés Eaites bfanéhiv €t cuire dans du bon
bouillén ; '€ quelqgnes bardes de tard. Ao vYhoment de
servir ; vous les égouttey , les présses dmns un torchon ,
et les diessez ‘en wmircton sur ufl plat. Mettez entre
chaque laitve uh ereivton de pain glacé, Saucez-les avec
wne bonne espagnole bién ¢orsée.
De la Clhicoréde sanuvage blanche., et de la verte.

Tia premiere n'est bomie it Pour thianger en salades
fa ‘secendie’ e s'emploie que dans les bonillons rafrai-
ehissaris ; ‘et @ fdire'des décoctions de rivédecine.

De la Chicoréde blanche ordinaire.

Elle se. mange souvent en salade, et seit quelguefois
a faire des ragofits, A cet effet, aprizs 'avoir épluchée
et lavée , wous la faites bonillir nnv quart d’lienre dans de
I'eau 3 voms-la retirezdans de {'eau freiche, poarila bien
presser; aprés 'avoeir hachée, vous la mettez dans wne
casserole , avec un petit mbreean de beurre ;sel, poivre
el muscdde ; vousla monillez avecidu veloulé | el lai faites
boire une bonne chopine de créme; lorsqu’elle est ré=
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duite, dressez-la sur le plat; avet des ceuls mollets on
des cronitons de pain aulour.
‘ PDes Cardes poirées.

o

Vos cardes épluchées et lavées, vous les [faites cunire
dans un blanc; cuites, égoultez-les, et [aites-les mi-
geoter pendant cguelques minutes dans du velouté, le—
quel , au moment de scrvir, vous lierez avec un morceau

de beurre et rfuﬂ.h]ues goultes de cilron.
-

- Les Cardons d’;Espagﬁg.

Aprés avoir conpé vos cardons de la lengueur de trois
ou qualre pouces , vous les partagez en Lrois parkies ,
"est-d-dire , vons mettez les plus durs ensembie , les
plus teudres et les moyens également séparés ; vous
conunencez par faire blanchir les plus durs dans un
grand chaudron d'eau bouillante; au bout d’un quart
d’hedre, vous mettez les moyens , et au -bout dun
autre quart d’heure , vous meitez les plus pelils ; vous
les relirez tous a-la-fois un instant aprés, el en place
d'une partie ean bouillante , vous en remettez de la
froide , afin que vous puissiez les limoner avec facilité;
élant limonés ; vous les mellez dans une casserole, cou-
verts de bardes de lard ; vous les mouillez avee du-bon
consommé et le jus dlun citron , et les faites cuire pen—
dant ¢guatre bonnes heuresy au‘bout de cetemps, vous
les égouttez , et les arrangez propremenl dans voe ter-
rine ou casserole d’argent qui puisse aller an feu. Vous
les monillez avec gratre cuillerées de demi-glace de vo—
laille sans sel, et les faites migeoter jusqu’au moment
du service. Lorsque votre réduclion est terminée, vous
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Lk
avez une bonne espagnole clarifiée et claire , A laquelle

vous vanez, gros comme un ceuf de moelle de beeuf,
passée déja au tamis a quenelle et le jus d’un citron;
saucez—les , et servez—les bouillantes,

Cardons awuw Felowiéd.

Ils se font de méme que les précédens , d'est-a-dire,
quau lieu de metlre une sance espagnole , voasmellez
a4 la place un velouté , également corsé et d'un goat

agréable. ;
Des Salsifis.

Le salsifis est une yaciue noire 3 vous la ralissez pour -
en Oter la superficie noire : quand ils seront blancs,
vons les mettez & mesure dans un vase ou il y aura de
I’eau et du vinaigre blanc ; vous les ferez cuire ensuite
dans un blanc composé de farine , d'ean de jus de citron
et de sel ; et vous en servirez pour ce ueé vous jugerez
a'propos , soit dans vune savce d la créme , ou dans une

sauce espagunole, avec un morceau de beurre; si vous
voulez les faire frire, faites-les mariner pendant quel-
cques heures dans du vinaigre et un peun de sel ; vous les
trempez dans une pate a frire, et lés servez chaude-

ment , garnis de persil frit: -
O mange aussi le salsifis en salade , avec ﬂe huile,

du vinaigre ; du sel, du poivre , du persil haché, et
des anchois dessalés.

= e Ila Scorsorndre.

La scorsonére s'accommode de la meéwe fagon que les

salsifis,
b

9
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ﬂ#ﬂ' - _Artrekarnts.

On les emploie frégnemment en cuisine ; ils serveot

a faire des entreméts , et les culs & garnir toutes sortes
de ragoits.

Les artichauls se ' mangent commuaément aprés avoir
' coupé le dessous et coupé a moitié les feuilles de dessus;

on les[ait cnire dans 'eau avec un peu de sel ;3 quand ils
sont cuils ; on les met égouller , et on leur dte le Toin
on des sert ensuite avec ane sauce blanche,

Ces mémes artichauts, cuits et refroidis, se mangent
aussi & Fhuile , avec sel, poivre et vinaigre.

Jduas petits artichauls verts sé mangent a l& poivratle ;

on les mel sue une nssiette , et ils se Mmeltent & colé de
da sonpe ponr hors—dlcenvre.

Ariichouts @ la Barigoule.

Prenez quatre artichaots ‘moyens et bien tendres ,
‘wous les pares-et les fhites blanchir 1égérement , ppar
en oter lefoin. Metter vme livre d’huilexdans una poéle ,
et'faites frire vos avtichauts du cété des feuilles, pour
les fuive:séeher et les vendre eroguantess ayez.dupersil,
des champigaons. et des &chalottes, le tout haché et
assaisonné d'un bon goht. Wous les passezr un .instant
dans un peu ‘de beurre. , peoar leur faire perdre leur
dcretd, et leswiclez ensuite avee umquarteron the beurre
frais, et autant de lard rdpé; vous $faites entrer cetap-
pereil dans l'intérieur de vog artichauts et les ficelez ;
vous les mettez dans une casserole entre des bardes de

“davd et lps Imites cwire dowcenvent, fea dessns et des-
sous, avec quelques cuillerées de bonne huile, Serves=

F
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les avec une saiice-ilalienne , dans laquelie veous aures
fait réduire un verre de via blane,

.;Des Asperges.

Tesplas grosses sont-estiméestes meilleures; et .parmi
ces dernigres , on préfére asperge de Rowy pouor le gont
et la grosseur ; elles se .mangent de plusienrs (acons ; 'on
en fait des ragofils pour garnir des entrées ; elles servent
rowmimunément poer entreméts , avecune sauve blanche
on & Vhuile , lersep’ellessont wuites & D'vau el refroidies.

Asperges er pelils pms » pour eniremét.

Prenez de petites asperges, due vous econperez de la
srosseur d’'un pois 3 vous aurez un poélon, dans lequel
il v a de I’eau bouillante et du sel ; faites cuire vos pointes
d’asperges; lorsquleltes somt cuiles, vous les égoultez
clans une passoire , et ensuite sur an tercheu . blane 3
vous les mettez dans nrte casserole, avec wa petit mor-—
eean de benrre et nn peu de sticre, et lds passfz avec
une cuillére de bois sur un fourneau ardent ; un 1estant
aprés vous les retirez , ct les liez bien chaudes avec
une liaison de deux jaunes d'oeufs. Sevvew-les chaude—
ment, avec des ceufs pochés ou mollets antour , ou des

cr nutuns de pain.
D Potiron et de la Citrouille.

On-ne 5’en sert en cuisine que pour faire de la sonpe
avec du dait, Quand votre potiren et citroville sonl cuits
A Veau , vous les égouttez dans une passoire, etles passez
en purée a Pélamine; vous ia relichez avecdu lait , el
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Ia faites partir sur un fourneau 3 lorsqu’elle bout

metlez-y dasucre, une liaison de quelques jaunes d'ceuls,
neu de sel et un moreean de bheurre : versez_la dans nne

soupiére avec des crofitons glacés au sucre et a la pelle
ronge. Beaucoup de personnes la, mangent sans sucre ;3
pour lors.on met du poivre et beaucoup plus de sel.

Poliron en Fricassée.

Faites cuire votre potiron dansl’eau 3 vous le mette=s

ensuite dans une casserole avec un morceau de beurre,
et - poivre 3 quand il a bouilli un quart

persil , sel
mettez—y une

d’heure, et qu’il ne reste plus de sauce ,
liaison de jaunes d'ceufs avec de la créme et.du lait,

Des Concombres.

I.e concombre est econnu- pouf nne des qguatre se-
mences froides. On s’en sert pour les ragofits; on les
emploie-en maigre et en gras. Leur préparation , avant
de les [aire cuire , est tellement connue que 110US Croyols

inntile ici de la répéter.
Concombres a¢ la Créme.

Vous coupere = les concombres en petils carrés, aprés
les dv oir épluchés; vous mettrez de 'ean et du sel dans
une casserole ; guand elle bguillira , jetez-y les con-
eombres ; dés gqu’ils fléchiront sous Je doigt vous les

et irerez de I'eau bouilldrte pour les mettre dans I'eau
Troide , el vous les laisserez égoutter dans un linge; vous
ferez une sauce a la créme un peu liée, et vous les met-

itrerdedans; vous les seryirez sur volre plat.
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Concombres farcis.

Vous dtez la superficie de Erois concombres , et vous
en détachez lintérieur ; lorsqu’ils seront bien vidés
vous les remplirez d’une farce a quenelle ; vous mettrez
.des bardes de lard dans une casserole, et les ferez cuire
a_petit feu , dans une mirepoix: Lrois quarts d'heure
suflisent, selon leur acabit; vous les égouttez an mo—
ment du service, et les sexvez chaudement, avec une’
sauce espagnole bien corsée , car le concombre est trés—

fade. - '
; r 2
Des Lpinards.
Ce légume passe pour trés-sain; souvent on 'admi-—
nistre aux malades et aux convalescens 5 il est aussi Lits=

utile en cuisine. Anpres les avoir épluchés et lavés, vous

les [aites cuire dans I'eau ; vous les retirez apres dans

de l'ean froide pour les bien presser; vous les metlez
ensuite dans une casserole , avec un morceau de beurre ,
peu de sel et de sucre, et les passez sur un fourneau

trés-vif, pour lés rendre verts ; metlez—y ine pincée de

farine , et mouillez—les peu—a -peu avec de la créme. Au
momeut de servir, vous y mettez un bon morcean de
beurre Irais ; servez-les chaudement , avec des crofitons

autour,
Si vous voulez les accommoder au gras , & la place de

créme , vous y mettez du coulis ou du jns de veau ap=
L] - a
prétés de celie facon , ‘on peul les servir avec de la

viande cuite & la broche.
lE‘I’ L -
Lipinards @ Pdnglaise.

Faites blanchir de jeuves épinards ; faites bouillir de



’ ( 256 )

/ I'eau dans un chasdeson , dans lequel vous jellerez une
poignée de sel ; aprés avoir bien lavé vos épinards, vous
les mettex dans la chaudidre ; ‘¢qoaad i's s& méleront
avec l'eau, vous titerez avec les doigts sils fléehissent;

alors vous lés rafrafchirez , ‘ensufte vous les fracherez et
les metlrez dans vne casserole, ‘avecdn sel et <ln poivres
vous les remuerez sur’ le feu. T.orsgme ves épinards sont
bien chauds, vous y mettez omm bhon morcean de'beasve
vous le mélerez avec les épinards , 'snns les poser sur'le

feu , pour empécher que le beurre ne toore en huile 3

dressez—les sur votre plat , avec des crofites autour;

Des Pommes de terre.

La pcmme de terre est un légume d’une grande uti-
lité pour les petits ménages auxguels il offre un méts
trés-nourrissant. Il se présente aussi sur les tables des
riches , mais déguisé sous des appréts et des formes cui
le font quelquefois méconnaitre. Nous allons indiquer
iei quelques — unes de ses préparations les plus ordi—
naires.

Pommes de terre a I.Adnglaise.

Vous laverez bien des pommes de terre; vous les
ferez cuire dans'de 'ean et dusel , et vousleséplucherez;
cuand elles seront cuites , vouns mettrez tiédir un bon
morcean de beurre dans wne casserole; vous coupez les
pommes de terre en tranches , et wvous les jetez dass
le beurre ; ajoutez du sel, du gros poivee ; vous saulez
vos tranches de pommes .de terre daus le beurre ;
ne le laissez pas tourner en huile, el servez-les sur un
plat, | ‘
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Pommes de terre a o Maftre d’f1dtel.

Failes cuire vos pommes de terre dans de 'eau et da
sel ; vous les conpez en tranches ; metiez-les daus une
‘casserole , avee uwn bon maevcean «de bewrre , du sel, dn
gros poivre; wous fes posez sur le fea ; smutez~les avet
le beurre et de fines herbes. An moment de servir,
vous metlez un jus de citron. Vous pouvez lesservir en-
core avec une maitre-d’hétel.

Pommes de terre a la Créme.

Vous mettez vwn bon morceau de beurre dans une
casserole , plein une cuillére A bouche de farine , du aelk,
du gros poivre ; vous mélergz le Lout ensemble 3 vous y
mettrez un verre de créme ; vous placerez la sauce surle
‘fen , ‘et vous la tournerez jusqu’a ce qu'elle bouille ;
coupez les pormmes de terre en dranches , et mettez—
Tes dans votre sauce ; servez-les bien chaudes.

Pomines de terre a la Lyonnaise.

Emiuncez une dixaine ﬂ’&gnnns, et failes—les roussir
dans le beurre; lorsqu’ils sont d’une belle couleur, vous
¥ mettez une cuillerée dibouche de farine, el les mouillez
avec duo bon consommé et du jus, ou bien n’y mettez -
poinl de farine, et mettez de Vespagnole et du consommé
& la place ; wous failes cuire cet oignon & petit feu
pendant une heure , et avez bien soin de le dégraisser 3
lorsqu’il est cuil , vous [aites réduire et le retirez du feu,
en y meltant un. bon morcean de beurre ; émincez—y

des pommes de terre cuiles a l'eau et chaudes, si cgla
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est possible 5 car cet appaieil , ainsi disposé, ne doit
point reteuruer au feu. ;

Pommes de terre jfrites.

' Vous les pelez tontes crues et les coupez en tranches;
farinez-les , et jetez — les dans une friture extraordinai-
rement chaude ; quand elles sont f(rites, saupoudre z—
les de sel. ' :

Des Topinambours.

Les topinambours sonc trés—peun estimés 3 ceux qui

“veunlent les employer doivent les faire cuire dans 'eaun,

aprés les peler, et les mettre dans ne sauce blanche
avec de la moutarde. '

Des Melons.

Un bor melon est une chose diflicile & rencontrer j
pour les choisir bons, wvous les portez & volre nez : ils
doivent senlir comme un goht de goudron , avoir la
queue courte et grosse ; en le pressant sous la main , il
faut qu’il soit ferme et non mollasse ; qu'il ne soit ni trop
verd ni trop mur, Tls se s@vent pour hors-d'ceuvre au
commencement d'un repas.

Des Betleraves.

TLes betteraves se [ont cnire dans de 'eau on an four 3
on les mange en saladeel én fricassée. Pour les [ricasser,
lorsqu'elles sont cuites daus l'ean , émincez — les, et
liez-les avec une bonne sauce a la créme,

Pes Corrniclion: .

Les cornighons sont d'un grand usage en cuisine pour
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relever les sauces. Ceux de Hollande sont estimés les
me:.lleurs, la cnuleur en est plus verte. -

- ,Gﬂr;zzckuns cornifils.

Ayez de petits cornichons: ils sont préférés; vousles
brosserez sans les écorcher; mellez-les dans des pots
de grés’, avec 'du poivre long. de la passe—pierre , de
Pestragon , quelques clous de girofle , des petits oignons s
Vous aurez dun vinaigre , dans lequel vous ajouterez du
sel ;3 vous le ferez bouillir , et vous le verserez ainsi dans
le pot ot sont les cornichons et votre as_s.msa:mnement -
le lendemain , faites—le encore bouillir jusqu’a trois fois;
alors vos cornichons seront verds et bien eroquans ; vous

es couvrirez, ruaud ils seront froids , avec un parchemin

ou du papier.
Des Champignons, Morilles et Mousserons.

‘T.es meilleurs sont ceux qui viennent sur couche ; I
peulten avoir de frais toute 'année. Quant aux morilles
et aux mousserons , ils naissent dans les bois, et se

trouvent au pied des arbres aux mois de mars et

d’avril. Ils entrent dans une infinité de sauces et ra-—

ED{"LH.
des morilles et des monsserons tonte

Pour avoir
Pannée , il fant les faire sécher ; aprés avoir 6té le bout

de la queue , et les avoir lavés , vous les failes bouillir
; quand ils sont égouttés, vous les

un instant dans 1’eau :
dont la chaleur sera Lrés—

mettez sécher dans !e.l‘u::r,
douce; élant secs , vous les serrez dans un endroit qui

e soit peint humide ; pour les employer , faites-les dé~

gorger «dans 'eau Liédp.
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Croiite aux Cﬁﬂ;ﬂk‘ign?hs 3 @ la Provencale.

Prenez une certaine quantité de champignons, et
lavez-les sans les peler 3 metrez quelques cuaillerées de
bonne huile dans une poéle, et laites-les cuire ainsi sur
un fournean trés-vif pendant sept 4  hnit minutes;
ajoutez-y, pendant qu’ils euisent , du sel , poivre et

anuscade , :des éehaloties et du persil, le tout hachés;

versez-les dans le plat etisur vune cronte de pain beurrée
et séchée sur le gril.

Des Cépres grosses et fines.

Les grosses servent ordinairement pour les sauces ol
il faut des chpres hachées ; des fines s'emploient toujours

a garnir des salades cuites et & mettre entidres dans les
sauces.

Des Capucines et de’ ln Chic.

L.es capucines sont des fleurs rouges qui se meltent

sur les salades, et qui en font 'ornement. La chia se

confitdansdu vinaigre, comme le cornichon, et se mange
de la méme fagon.

Des Truffes.

Y.es grosses sont les plus estimées; celles gui viennent
du Périgord 'sont les meilleores 5 elles se:mangent ovdi~
nairement cuites dans du vin et da consemmée. , assai=

sonnées de sel, poivre, un bouwquet «de fimes herbes , de
racines ‘et cignons

: vous ne les meltez cuire dens ce
court bouillon qu’apreés les avoir fait tremper danslent
tiede et bien [rottées avee une brosse , afin qu'il ne reste

point de terre autour; cquand elles sont cuites, vous les
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servez pour entreméts sous une servielte. Elles sont exs.
cellentes dans toules sortes de ragofits, .soit hachées ou
coupées en tranches, aprésles avoir peléess c’est undes
meilleors assaisonnemens «que vous peouvez servir en
‘onisime.
WTruflfes @ la Maréckale.

“Prenen de belles truffes bien lavées et frottées avec une
brosse ; métiez chacvne ,'assaisorinée desel, grospoivre,
enveloppée 4le plusieurs morceaak de papier, dans une
petite marmite , ‘sans avecun mouillewant , cuire dans la
cendre chaade pendant wne bonne haure , et les servez
chaudes dans leur naturel,

D thym , lawrier , basilic , sariette et fenouil.

I.e thym , laurier, basilic servent & mettre dans tous
les boucuets oiv il est dit de mettre des fines herbess la
sarielte ne sert gudre que pour les féves «de marais; e
fenouil sert pour les ragofts ; vous le faites cuire nn mo=
menk dans 'eau 3 quand il est égoutté , vous le mettez

sur la viande qui lui est destinée, sans qu’il trempe dans
la sauce.

De la Patience;  Buglose et Bourrache.

Elles ne sonten usage, en cuisine , que pour faire des

bouillons rafraighissans , avec un petit morceau de veau,
et point de sel.

Dz Cressorz alénois, Cresson de _forntaine, Cer—

Jewuil, Fstragon , Baume, Corne de cerf et
Pimprenelle.

Le cresson de fontaine se sert autour d'une poularde
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et chapon cnits a la broche ; vous I'assaisonnez de sel et
peude vinaigre. :

Le cresson alénois , le cerfeuil , 'estragon , le baume,
la corne de cerf et la pimprenelle servent pour les garni-
tures de salades; 'on fait aussi avec de pelites sauces
vertes. Vous mettrez de tout suivant sa force, peu de
baume et d’estragon : .ces herbes sonl trés-fortes; vous
faites cuire le tout un moment dans l'eau, retirez-les a

’eau fraiche pour les bien presser, hachez-les trés-fines,
et maniez-les avec un morceau de beurre ; jetez — les

dans la sauce que vousjugerez a propos , sans bouillir,

et laquelle vous passerez a "étamine.
De P Ail, Rocambole et Echalotte.

Vous vous en servez pour les ragoiits et sances ¢ui ont

besoin d'étre relevés , ainsi qu’il est marqué dans ce
livre, a moins que vous n’en vouliez [aire quelque sauce

Particuliere.




CHAPITRE XII.

: Des ALufs.

L
-

APB]‘-JS la viande, rien ne fournit une plus
grande diversilé en cuisine que les ceufs : ils en
sont une des bases fondamentales.

L’occuf est la liaison mécessaire de la plupart
des sauces, de tous les ragotils maigres, de
presque tous les entreméts. Toutes les especes
de péites, soit brisées, soit feuilletées, soil cro-
quantes, ne peuvent s’en passer. Sans Iul, point
de crémes, point de patisseries, point d’entre—
méts sucrés, et sur-tout point d'omelettes.

Les oculs de poule sont les seuls dont on se
serve en cuisine, et quelquefois cenx de cane,
qui se confondent de temps en temps avec eux,
quoique sensiblement plus gros.

Pour choisir les ceufs, il faut les présenter a
la lumiére, et lorsqu’on les voit clairs et trans-
parens, on peut étre assur¢ qu’ils ne sont pas
vieux; les oeuls ainsi choisis s'appellent les
oeufs mirés.

Les ceufs sont, en général, un aliment sain;
mais leurs gualilés médicinalesdépendentbeau-
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coup de leur préparation. Rien de plus salu-
faire qu’'un ceuf frais, rien de plus indigesle
gqu’un ceuf dur. On doit dire cependant des
ceufs, qu’excepté durcis, ils conviennent en
général a tous les temppéramens, et que la plu-
part des estomacs s’en accommodent asscz bien.
Les ceufs joignent & toutes lenrs autres pro-
priétés celle d’étre-accommodés en’ trés-peu de
temps, et d’offrir une ressource instantande,

dont les avantages sont inappréciables.
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DES OCOEUFS.

Lk

Des @ufs a la cogiee

Quand vetre eau bout, mettez vos oeuls bouillir pen-.
dant deux minules, retirez-les, et couvzes - les une
minute pour les laisser faireleur lait , et sezves-les dans.
une servielle. :

@ ufs aw mireir.

Vous prenez un plat qui aille au feu 5 vous mettez dans,
le fond un peude beurre élendy par-tout; cassez vos ceufs
et mettez-les dessus; assaisonpez-les de sel, paivre, et
deux cuillerées de lajt = faites-les cuire d petit feu sur nn,
fourneau , passez la pelle rouge dessus , et servez,

@irefs poclids au jus.

Vous metirez de I'eau aux trois quarls d'une casses
role , avec du sel et un.pewa de vinaigre : vous la place-
rez sur le bord du fourmean ; en cassant lesufl, premecsz
garde.d’endommager le jaune; versez doucement Vosuf
dans 'eau ; mettez-en cing : laisserez-los prendre 3 lenez,
toujours 'eau bouillante ; retirez-les. de 'man avec uno
cuillére percée; slilsont un pew de consistange , vous les
mettez a l'eay. froide, On se sert tovjours d’opufs, fiais
paur pacher,

Pour un entremets, pochez-en donze ouquinze ; vous,
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les changerez d'eau; un instant avant de servir, vous'es
ferez chauffer ; égoutlez-les sur un linge blanc , et dres-
sez-les sur un plat ; vous meltrez un pen- de mignonnetlte,
de poivre sur chaque oceuf, et du jus dessous.

Ornzelette & I HBourgeoise.

Cassez dans une casserole la quantité d’cenfs que vous
voulez employer pour votre omelette ; saupoudrez-les
de sel fin, et battez'bien vos ceufs. Faites fondre du
beurre dans une pcéle , mettez-y vos eeufs ; et faites-les
cuire ; ayez soin que votre omelette soit d’une belle cou—
leur, et la renversez dans le plat que vous devez servir.:

Ceux qui aiment le persil et la ciboule en peuvent
metlre dans l'omelette; mais il faut qu’ils scient bien

hachées.
Omeleite aux Rognons.

Vous hachez bien votre rognon, pour qu'il se méle
bien avec vosceufs ; vous battez le tout ensemble , et vous
ferez cetLte umelet[e dans une poéle, comme les autres.
Vous vous réglerez sur I’assaisonnement qu’il yadansle
ragolit, poursaler 'omelette, afin qu’elle ne soit pas de
trop hant godt. : |

En geénéral , vous emploierez les mémes procédés ,
pour les omelettes aun ‘lard; auxipointesidlaspenges ,
aux ‘truffes , aux champignons , aux morilles et mous-

serons, : ¥ - !

Omelette aun Harengs sores.

- Ouvrez vos harengs par le dos, et faites-les griller ;
vous les hachéz et les mettez dans I'omeletie , commesi
vous meltiez du jambon ; il ne faut point de se! dansles
oeuls , el finissez cette omeletite comme les autres.
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@ ufs en Iilets.

Passez sur le feu , avec un morcean de beurre , de 'oi=
gnon , des champignons coupés en filels, avec une potite
pointe d'ail ; quand oiguon commence a se colorer,
meltez—-y une bonne pincée de farine ; monillez avecdu
consommé et un verre de vin blanc, sel, gros Pﬂi‘f-;"l"ﬂ =
faites bouillir une demi- heure et réduire au 'point 'd'une
sauce ; ensuite vous y meltez des cevfs durs, les blanes
coupés en filets et les jaunes entiers; f[aites bouillir un
moment, et servez. : :

&Cufs a la créme. -

Mettez dans le plat que vous devez servir un demi-—

setier de créme ; faites bouillir et réduire a moitié =
mettez—y huit oeufs , sel , gros poivre; faites-les cuires
passez la pelle ronge par — dessus. Servez 4 demi—

mollets.

Eufs aw Iromage. T

Meltez dans le plat que vous devez servir Etrois ou
quatre cuillerées de créme réduite, et cassez-y dix ceufs +
prenez garde que le jauune ne créve; saupmnirez—l_ea de
fromage de parmesan rapé, et d'une pincée de mignon-
nette ; wvous les faites cuire au four , et les rendez

mollets,

B ufs frits.

- Faites trois omelettes fort minces de trois ceufs cha—
cune; assaisonnez—les de persil , ciboule, sel , gros poi-
vre ; 4 mesure que vous les failes, vous les étendez sur
un couvercle & casserele el les roulez bien serrées ; conpeg

10

.1*
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chacque cmelette endeux, pouren fairesix morceaux de;
trois ; ensuile vous les trempez dans un ceuf battu et le
paupez de mie de pain; [aites-les frire de belle couleur.

Servez , garni de persil.

FEufs en gratinr, aw Parmesar.

Mettez dans le fond du platque vous devez servir gro:
comme la moilié d'un ceuf de mie de pain avec un pet
de [romage de parmesan rdpé, un morceau de beurre .
deux jaunes d'ceufs crus, un peu de muscade et de gro;
p-::-iv‘ré ; mélez le tont ensemble, el 'étendez dans le fond
du plat; faites-le attacher sur un petit feu , et ensuile
vous y casserez dix ceuls ; poudrez tout le dessus desceuls
avecdu parmesan rapé ; [aites cuire, et passez la pelle
rouge dessus. Servez : que les jaunes {svient a4 demi
mollets.

Zwufs a la Bourgeoise.

Etendez du beurre de I'épaisseur d'une lamedecculeau,
daus le fonl du plat que vous devez servir ; mettez—y
par-loul des tranches de mie de pain coupées trés-minces,
et aussi de pelites tranches de fromage de Gruyere ; en-
suite huit ou dix ceufs ; assaisonnez de peu de sel, mus-
cade , gros poivre; faites cuire a petit feu sur un four-
neau,

@Eufs grillés.

Prenez une grande feuille de -papier blanc, que vous
coupez en petilscarrés égaux; meltez chaque petitearré
en douwble, pour le plieren petites caisses; beurrez-lesen
dedans et en dehors ; preuez un bon morceau. de beurre,
que vous melezidvec nnedemi-poignée de mie de pain
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persil , ciboule, une pointe d’ail, sel , gros poivre, et
le metltez ensuite dans le fond de vos caisses ; cassez un
ceuf dans chagque caisse ; assaisonnez le dessus avec
un pen de sel fia et poivre ; faites-les cnire a petit
feu sur le gril ; passez la peile rouge par-dsssus. Ser-
vez—les avec les caisses; que les jaunes svient i demi

mollets. : : |
OFufs aux Concombres.

Vous piéparez les concombres comme ceux d’entrée ,
¢ Foyez aux Concombres ), et les mélangez avec des
ceufs durs coupés en lranches ou par quartiers. Servez

chaudement.
OFufs ¢ la Tripe.

Coupez en petits dés une demi-douzaine d'oignons ,
Faites—les roussir dans da beurre; lersqu’ils sont d’uns
belle couleur , pongez-les et mouillez-les avee du bomwr
1ites dégraisser et réduire. Au moment de

consomme ; f:
servir , vous y ajoulez un bon morceau de beurre , sans

faire bouillir , et une douzaine d'ecufs durs coupés en

tranches.

OFEufs brouillés.

Cassez une douvzaine d’ceufs , et passez-lesa l’étamine ;
assaisonnez-les de sel , puivre el muscade ; ajoutez—y

une cuillerée de coulis on de créme oun de consommé
remuezs—Jles sur un fourwean bien donx avec un fouet ,
juscu’a ce qu’ils épaississent. Quand ils commencent &
¢épaissir , retirez-les, et vanez—y un bon morceau de

i
Leurre,

OFEufs au Gratiz.

Prenez vn plat gui souilre le feu; mettez dessus un
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petit gralin , que vous faites avec de la mie de puin, un
mmorceau de beorre, un anchois haché , persil, ciboules,

- - -
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le tout ensemble pour le mettre dans le fond du plat,
faites-les attacher sur un petit feu , ensuile vous casse-

‘rez dessus sept ou huit ceafs que vous assaisonnez de sel

et poivre ; faites cuire doucement , passez la pelle
rouge dessus; quand ils seront cuils , le jaune mollet ,

g
Servez.

OFufs a la Huguenoltle.

Prenez le plat que vous devez servir , et le meltez sur
un moyen fen avec un peude jus; cassez doucement des
ccnfs pour que les jaunes restent entiers; assaisonnez de
sel , gros poivre; faites cuire le dessus avec une pelle
rouge , et les servez a demi mollets.

OFufs en Timbales.

Faites fondre un peude bzurre, pour beurrer en dedans,

six gobelets ou timbales de cuivre; vous prenez six opuls
blancs et jaunes , que vous délayez avec trois ou guatre
cuilleréesde conlis 3 assaisonnez de sel, poivre , passez-
les dans une étamine et metiez dans les gobelets ( il ne
faut pas les remphir); me Ltez—les cuire au haiu-marie*;
cque ’eau bouille doucement 3 quand ils sont fermes , ,ll
faut passer légérement autour un coutean pour les dé-
tacher du gobelet et les renverser dans le plat. Servez
avec un jus clair.

OEuwufs en salade.

Effeuillez de 1a laitue, que vous mettez dans le fond
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d'un plat ;s arrangez c]essus , en symétrie, des ceufs durs
coupés en deux, et autour y de la fourniture de salade ;
assaisonnez d’huile, vinaigre , sel , poivre.-

OLufs brouillés aux pointes d’asperges , aux
donates , aux Truffes, etc.

Vousles faites comme les précédens, et y ajoutez, aupa-
ravant de les faire bouillir, les pointes d’asperges cuites,
etc., il faut que tout ce qui est mélangé avec les ceufs
soit préparé, étant comme si oo allait le manger : n'im-
porte cependant cue cela soit froid ou chaud.

Omelette soufflée.

Cassez six ceufs, mettez les blancs et les jaunesa part 3
ajoutez plein qualre cuilléeres a bouche de svcre en
poudre : wvous }.m:_:_herez bien fin la moitié du zeste
d'une écorce de citron , que vous metlrez avec les
jaunes; vous les mélerez avec du sucre et le citron ;
au memen! de servir, vous fouetterez vos blancs d'cenfs
comme pour des biscuils 3 . vous mélerez bien les
jaunes avec les blancs : vous mettez aprés cela un
quarteron de beurre dans la poéle , sur un feu peuv ardent;
dés cue le beurre est fondu , vous y joignez les ceufs 3
vous remuerez l'emelette pour que le fond vienne dessus 3
quand vous verrez que 'omelette a bu le benrre , veus
la versez en chausson sur un plat beurré , que vous
metltrez sur un [it de cendres rouges 3 wvous jetlieexz
du sucre en poundre sor 'omelette : pos % dessvs 'e four
de campague trés-chiaud ; lorsqu'elle sera cuits « propos,

SCryez,
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OFufs a I’ 4Ll

Faites cuire dans I'eau’, pendant un demi — quart
d'heure, dix gousses d’'ail ; pilez—les ensuite avec deux
anchois et des cépres ; vous les délaierez aprés avec
de I'huile, un filet de vinaigre , un peu de sel el de
poivre ; metlez ceile sauce dans le fond dn plat gque vous
devez servir, et des ceuls durs arrangés proprement
fdessus,

OFEufs a la Portugaise.

Failes durcir vingt ceufs' j séparez-les également en

deux el le jaune du blanc 3. vous meltez les jaunes
¢laps un  morlier , avec gros comme deux ceuls
de panade ou de mie de pain trempée dans du lait
«t pressée dans un linge ; pilez le' tout ensemble ; et un
instant aprés joignez-y une demi — livie de beurre,
cquatre jaunes d'ceufs et deux blancs , 'un et ['aulre”
crus, sel, poivre et muscade. Cette farce étant bien
pilée , il est inutile de la passer au tamis a quenelle;
relevez—la sur un plat et en mettez sur vos ceufs, en
leur donnant la forme comme s’ils étaient enliers 3
pannez—les de mie de pain, et faites—leur prendre une
belle couleur *dans un four d'une chaleur assez vive. 51
vous voulez les faire frire, trempez-les dans de l'cenf
enltier auparavant de les panner.

OFEufs a la Neige.

Cassez douze ceufs ; séparez les blancs desjaunes ; fouet-
tez les blancs comme pour des biscuits; quand ils seront
pris , vous y joignez deux cuillerées de sucre en poudre
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et un peu de fleur d'orange. Versez dans une casserole
une pinte de lait, une demi-hivre de sucre, et un peu
de fleur d'orange ; quand votre lait bouillira , vous y
mettrez plein une cuillére a bouche de blanc ; vons faites
pocher les blancs; vous les laissez égoutlter sur un tamis;
quand ils sont tous pochés , vous &tez la moitié du lait,
délayez les jaunes, et les mettez dans le lait , que vous
remuez avec une cuillére de bois ; lorsque vous les voyez

se lier, vouns les relevez du Teu , et vous passez a |'éta-

mine , dansune autre casserole , ce mélange ; vous dres—
sez vos ceufs sur le plat, el vousiversez dessus volre

sauce.

’
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I ms sances forment excipientl de la plupart
des méis qui Ligurent a un diné. Elles servent
a en lier les diverses parlies, a en wvarier les
gotits , enfin a leur donner ce vernis séduisant
gut doit prévenir en faveur des méls, provo-
quer nolre appétit par le premier ceup-d'eeil,
et le stimuler par’odorat.

On peut varier et modifier les sauces a 'in-
fini; c’est a 'expérience du cuisinier a savoir
les assortir aux méts avec autant de gollt que

de propreté.
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DES SAUCES.

Sauce aw Llanc.

Prenez une livre de lard mpé, une livre de graisse,
une demi-livre de bon heurre , deux citrons coupés en
tranches , dont !m_uskﬁtﬂrez le blane , du laurier , deux ou
trois clous de girofle, quakre ou cing caroltes coupées en
dés , qualre ou cing oignons , une cuillerée d’ean ;5 vous
ferez bouillir le tout, jusqu'a qu’il soit réduit, ayant soim
de tourner sans cesse votre blanc, de crainte gu’il ne
s'attache; ¢uandil 0’y aura plus de mouillement , et que
votre graisse sera fondue, vousy jetlerez du sel blane,
vous le ferez bouillir | vous I'écumerez , aprés quoi vous
vous en servirez pour les méts indiqués,

Purée de Pois verts.

Prenez un litron et demi de’ pois verts, et faites-les
baiguer dans Ueau ; vous y mettrez un quarteron de bon
beurre, dans lequel voys manierez vos pois; ensuite jetez
Veau et égouttez vos pois dans une passoire; mettez—les
dans une easserole . sur un feu gui ne soit pas tr-:':p ar—
dent; ajoutez & vos pois une Pf_‘ligﬂéﬂ de feuniiles de persil
et un pen de gueues vertes de crboules ; vous sauterez
vos pois pendant un' gquart d’heore, ensuite vouns jet—
terez un pen de sel dedans, et la moitié d’'une cuillére
pat de consommé on de bouillos = faites—les bonillir sur
un fen moins ardent , en couvzant de son couvercle

20 *
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votre casserole. Vos pois ayant passé trois ¢quarts d heure
au feu , metlez—-les dans un mortier pour les piler ; vous
les Hpnas&r&z ensuite a I'étamine , en vous servant de
consommé froid ou de bouillon pour cette opération :
quand votre purée sera passée, vous la déposerez dans
une cassercle ; wvous la ferez chaaffer au moement de
vous en servir , afin qu’elle pe jaunisse pas , el 'em-

ploierez pour les choses indiquées.

Purée blanche d’Oignons.

Préparcz vos oignons comme pour la purée brune
d’oignons. (#Faorez Purde brune d'oignons. ) Passez vos
oignons sur un feu doux, afin qu’ils ne prennent pas de
couleur 3. quand ils seront bien fondus, vous y mettrez
quatre’ cuilléres a4 dégraisser de veloulé , une pinte de
créme , et du sucre gros comme une noix. Vous ferez
réduire votre purée a grand feu, en la tournant toujours ;
épaissie, passez-la & I'étamine ; faites en sorte qu’elle ait

un baon sel.
A défaut de velouté , mettez une cuoillerée de farine ,

de la créme , du sel, du gros poivre ; mettez-la ensuite
au bdiln-~marie oud un feu doux, pour qu’'elle ne bouille
pas.

Purée brune d’Oignons.

Epluchez trente ou quarante ocigrons, que vous cou-
perez en deux, de la téte & la queuve ; vousaurez soin d'éter
ces deux extrémilés, pour empécher 'acreté de votre
purée ; mettez un quarteron et demi de beurre dans volre
casserole ; coupez vos cignons par tranches; mettez-les
dans votre beurre ; passez vos oignous jusqu’a ce quils
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scient blonds: Vous y mettrez plein deux cuilléres & dé-
graisser d'espagnole , plein une cuillére a pot debouillong
faites alors réduire votre purée , et lorsqu’elle sera assez
épaissie , passez-la d I'étamine; évitezde la faire bouillir,

afin qu'elle ne prenne pas d'Acreté ; vous la tiendres
chaude au bain-marie.

Coulis aux Fcrevisses.

Vous choisirez une trentaine d'écrevisses moyennes ,
et aprés les avoir lavées dans plusieurs eaux, vous les
ferez cuire 4 Pean. Vousles épluchez ensuite , en mettant
les écailles , que vous pilez dans un mortier , avec douze
amandes douces et des: écrevisses. Prenez ensunite une
livre et demie de rouelle de wveau, el un morceau de
jambon 3 coupez-les par tranches , avec un oignon , et
ajoutez quelqguestranches de carotteset de panais. Quand
tout est attaché comme un jus de veau, ajoutez du lard
fondu et un peu de farine, faites—lui faire quelques tours,
en remuant toujours. Mouillez le tout d'un bon bouillon;
ajoutez sel, poivre, clous de girofle , basilic, persil,
ciboules , champignons , truffes , croftites de paio ,
et faites mitonner, Ensuite o6tez le vean , délayez ce
qui est dans le mortier avec le jus, el passez le toul a
I'étamine,

Jus.

Mettez dans une casserole trois livres de tranche , les
cuisses et le rable dedeux lapins, un jarret de veau, six
carottes, autant d’oignons, deux clous de girofle , deux
feuilles de laurier, un bouquet de persil et de ciboules ¢
versez plein deux cuilléresa pot de bouillon , dans votre
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casserole. que vous mettrez surun bon fea : votre bouillon
j‘é{iﬂ!t, wvous éLouflerez votre fourneau , et y plﬂferﬁ‘ﬂ

— _-.a.ll.l._l---ul ﬂ‘- . o e i-h IJI.'- :

wﬂ;rp: CESEEITHIE 4 ALl QU VOue Viaiiae jette son _;un-, et
fll' s'attache doncement. Il est essentiel que la glace
HUI est au fond ::IE: votre casserole soit noire. Lorsqgu’elle
sera a ce point, vous retirerez volre cassercle du leu , et
resterez environ un guart d’heure sans la mouiller: rem—
plissez—la avecdu bouillon ou de l'eau. Faites ensuite
rnigeoter volre jus sur le feu pendant treis heures. Faites
e sorte’qu’il soil bien écumé et assaisonné. $i vos viandes
£uites sont mouillées a 'ean , vous aurez soin de passer
volre jus & travers un tamis de ecrin.

\ ' F elonié.

Mettez dansune casserole deux sous-noix de cuissot de
vean , deux’ poules, trois ou quatre carottes , aulant

«<l'oignons, deux clousde girofle , un fort boucuet de persil

et ciboules: vous y mettrez plein une cuillére a pot de

consomméaé. Placez votre casserole sor un fea un peu ar—
€ient : écumiez bien vos viandrs, et essuyez 'intérieur de

volre casserole | afin que votre sauce ne soit point trou—
biée; votre mounillemrent diminué , vons le mouillerez
avee du consominé s ayez soin gu’'il soit bien clair, et
¢ju’il n'ait pas de couleur brune. WVous aurez soin anssi
d'écumer volie consommé. Lorsqu’il bouillira | vous le
mietirez sur le coin du fourieau. Vous {erez un roux blane,
dans lequel vous melLifez dix-hwoit a vingt champiguons»
gue vous.-aurez saulés a {roid dans.del'eau et du citron,
que vous remuerez dans. votre roux bien chaud. Vous
délaierez ensuite votre ronx avec le mouillement de votre
welould, A prés, vous le verserez sur vos viandes. Vous
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ferez bonillir doucement votre sauce: vous ’écumerez
bien. Au bout d'une heure, vous la dégrmaserez Vntra
viande coite, passez votre EEI.I{:E a | ‘étamine : fmtes en

sorte que votre velouté soit trés-hla nc,

Sauce piquariie.

Meftez dans une casserole un poisson de vinaigre, un
peu de petit piment , du poivre , une {euille de laurier et
un peu de thym ;  faites réduire &4 moitié ce qui est dans
volre casserole ; alors vous v ajonterez plein trois cuille—
rées d'espagnole, et deux eunillerées de bouillon; flaites
réduire volre sauce a une jusie mesure , et mettez-y le sel
mnécessaire pour qu’elle soit de bon gotit. -

Sauce tomate francaise.

Vous metlrez quinze lemates dans une easserole, avec
un peu de bouillon, du sel ;, du gres poivre ; vous les
ferez cuire et réduire; quand vos tomaltes sont épaisses ,
vous les passez comme une purée dans une élamine : an
monent de servir, vous v mettrez gros comme un oeuf
de beurre | que vous ferez fondre dans votre sauce - avant
de la servir, voyezsi elle est assaisonnée et de bon goat.
WVous vous en servirez pour les choses indiquées.

Sﬂ:uce a Uespagnole.

Mettez du coulis.dans une rnss.f-rﬂ!e, avec un verre
de vim blang , autant de bon beuillon, un bouguet de
persil , ciboule, upne gousse dail , deux elousde ;—;‘,iF[JﬂEF
une feuille gle laurier , deux cnillerées d’huile , une

piocée de coriavdre , un oignow en tranclies , uupe ra-

A
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cine et la moitié d’un panais 3 faites—la bouillir pres
de deux beures & trés-petit feu : dégraissez —la' ensuite
pour la passer au tamis : assaisonnez avec.un peu de selet
de poivre , et servez—la avec le méls que vous jugerez
a4 propos.

Sauce blarniche aux cdidpres et arclois.

Mettlez dans une casserole gros comme un ceul de
beurre que vous mélez avee une pincée de farine: dé-
layez avee un verre de bouillony unanchois hacheé, ci-
pres fines enti®res, sel, gros poivre, deux ou trois ci-
boules entiéres ; faites lier sur'le feu = &tez lesciboules et
Servez.

Rémoulade.

Avyez plein un verre de moutarde que vous délaierez
dans un vase ; avez un peu d’échalottes et un peu de
ravigotite que vous metlrez dans votre moutarde ;
Joignez—y six cuillerées d huile , trois de vinaigre, du
sel et du poivre; délayez le tout ensemble, et met—
tez-y deux jaunes d'eeufs crus , que vous remuerez
avec volre rémoulade -3 tournez - la bien, afin que
volre sauce soil bien liée; ayez soin qu’elle soit un peu
épaisse.

Sauce a la Sultane.

Mellez dans une casserole une chopine- de bouillon
avec un verre de vin blanc, deux Lranches de citron
sans peau , deux clous de girofle , une gousse d'ail , uoe
demi-feuille de laurier . persil , ciboule’, un oignon et
une racine ; faites bouillir une heure et demie a petit
fen el réduire au’ point d'une sauce; passez — la al
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tamis , ensnite vous y melttrez un peu de sel, gros poi-
vre, un jaune d'esaf dur haché , une pincée de persil

blanchi haché. i
Sawnce a P dllemmande.

Mettez dans une casserole un peu de coulis avee
avtant de bouillon , vune pincée de persil blanchi ha-
ché , deux foies de volailles cuits , un anchois et des
cipres , le tout haché trés-fin ; gros comme la moitié
d'un ceufl de bon beurre, sel |, poivre : faites lier la sance
sur le feu , el servez-vous-en pour ce que vous jugerez a

propos. |
Sauce a F Anglaise.

Hachez deux jaunes d ceufs durs, mettez-en la moitié
dans une casserole, avec un anchois et des capres hachées,
un verre de bon bouillon ; peu de sel , gros poivre, gros
comme la moitié d’'un ceuf de benrre manié d’'une pincée
d.- farine , faites lier la sauce sur le feu, dressez-la sur ce
que vous voudrez , el jetez sur la viande le restant da

jaune d'ceufl haché.

Sawuce aw Petit- Maitre.

Mettez dans une casserole un verre de vin blanc, la

moitié d'un citron coupé en traaches ; an peu de cha=

pelure de pain trés - fine , deux cuoillerées a bouche

de bonne hnuile , un bonquet de persii , ciboule, deux
gousses d'ail , un peu d'estragon, deux clovs de gi-
rofle , un peu de bon bouillon, sel , gros poivre,
faites bouillir le tout ensemble, & trés-potit fea pen-
dant un quarl d heure , dégraissez eunsuile el passez aw

tamis,
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Sﬂﬂﬂe Bﬂﬂ'ﬁt gue, verfe el Priguarite.

Meltﬂz dﬂl]‘ﬂ une casserole une cuoillerée d’huile
fine , un demi-setier de bon bouvillon , une chopine
de vin blane, faites bouillir le tout ensemble et ré-—
duire a plus de moitie; meltez—y ensuile de I'échalotte,
du eresson alénois, de lestragon , du cerfeuil , persil,
ciboule , un peun da;i le tount hache tréa—ﬁxl , sel et
gros poivre; faites bouillir-le tout ensemble un instant
el servez ; si vous avezr un peu de coulis, la sauce n’en
sera que meilleure 3 elle peul servir a toules sortes de

wviandes,
Sauce a la Ravigolte.

Mettez dans . une casserole un verre de bouillon |
une demi-cuillerée. & eafé de vinngre, sel, poivre,
un . petlit morcean de beurre manié de [arime, el deux
Pincées de foarniture de salade, telle (que civetie, es—
tragon . pimprenelle , cerfeuil , cresson ; faites bouillir
cette fourpiture un moment dans I’eau , pressez-la bien
el nachez-la trés—hne , mettez-ia dﬂns la, sauce , et
faites-la lier sur le feu pour la SErVIr SUr Ce que vous
woudrez,

Sﬂuce a la Eécﬁﬂmﬂﬂ

Mettez dans une casserote huit cuillerées de velonté s
gjouten-y trois cuilierdes de consoimmié ;3 faites réduive
d grand (en, et toujours en tournant votre sauce. ces
onze cuillerées a cincgp seulement 5 aves trois pintes de
créme , que vous farez réaduire sur Yo fnrnean-a moitie3
AYER SOl de teurner votre eréme s €1 de gratrer, le fond
de volre casgervle , pour qu'elie ne s'atiache pas et ve
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prenne pas le godt de gratin ; volre velouté et votre
créeme réduits , mettez le tout ensemble , et failes bouillir
a4 grand feu; tournez toujours votre sauce , afin qu’elle
ne s'altache point ; aprés avoir tourné votre béchamel
prés d'one heure, si votre sauce se trouve assez liée ,

vous la passerez d ’étamine, ; .

Consomimé.

Mettez dans une marmite huit livres de tranche de
beeuf, huit vieilles poules, deux casis, ¢quatre jarrets de
veau ; remplissez-la de bouillon , faites—la écumer ; ra—
fraichissez votre bouillon trois ou quatre fois, pour bienm
faire monter I'écumes aprés vous ferez bouillir douce-
ment votre consomme ; vous mettrez dans votre mar—
mite des caroltes , navels, oignons, deux ou trois clous
de girclle. Lorsque les viandes sont cuiles, vons passez
votre consommé au travers d'unne servietie fne., afin .
que volre consommé soit bien clair; vous 'assaisonuerez

de bon gott.
' Grande Espagnole.

Mettez dans une casserole deux noix de veau , gualre
perdrix , la moitié d'une noix de jambon . cing grosses
carottes, cing oignons et cing clous de girofle 3 mouillez
vos viandes avec une bouteille d’excellent vin blanc, et
une cuillerée a pot de gelée ; placez voltre casserole sui un
grand feu ; votre mouillement réduit , mettez—le sur un
feu doux ; lorsque votre glace est plus que blonde, reti-
rez volre casserole du feu , et la laissez hors de ce méme
feu pour que la glace pnisse bien se détacher ; vous aurez
fail suer des sous-noix , et vous prendrez ce mouillement
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pour mouiller volre espagnole ; quand elle sera bien
écumée , VOus aurez un roux que vous délaierez avec
votre monillement , et le servirez sur volre vianﬂﬂ'
Ajoulez-y trois feuilles de'laurier, du thym, des cham-
pignons , un bouquet de persil et ciboules , et plusieurs
échaloties ; faites bouillir doucement votre sance pen-
dant deux ou trois heures, jusqgu’a ce que vos viandes
soicnt cnites. Ayez soin de bien écumer ce qque vous mel-
tez sur le feu , et que votre sauce ne soit ni trop brune ,
ni trop pale, ni trop claire ; ni trop liée , et qu’elle soit
d’'un bon gont.

Espagnole travaillée.

Prenez cinqg cuillieres a pot d’espagnole , trois antres
de consommé, et une poignée de champignons; vous
ferez bonillir votre sauce a vn feu un peu ardent 3 vous
aurez soin de I’é cumer et de la dégraisser , afin que volre
sauce soil de belle couleur, et non troubles; lorsque votre
sauce , apresavoir éLé réduite , est liée comme unebouillie
claire , vous la passez a-1'étamine, et la metlez dans une
casserole, en la tenant chaude au bain-marie, pour vous
en serviren cas de besoin.

¥ i

Sauce Robert.

Metlez dans une cassercle un peu de beurre avec une
cuillére & bouche de farine ; faites roussir votre farine &
petit feu; quand elle est de belle couleur, mettez-y trois
gros oignons hachés trés-fin , et du beurre suflisamment
pour faire cuire ’oignon ; mouillez ensuite avec du bouil=
lon , dégraissez la sauce et la laissez bouillir une demi-
heure. Quand vous étes prét a servir, mettez—y sel,
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gros poivre , filet de vinaigre et de moutarde ; vous
vous servirez de' cetle sauce pour le porc — frais et le
dindon, '
Sauce au fumé de gibier.

Mettez dans une casserole trois perdrix ou lapereaux de
garenne ; ajoutez trois carottes, autant d’oignons , denx
clous de girofle , deux feuill es de laurier , un peude thym ;
vous mouillez le tout avec un demi-litre de vin blanc =
faites rédnire le vin avec votre gibier, jusqu’a laglace , et
mounillez-le avec du consommeé. FLorsque votre gibier est
cuit , vous passez celte essenceau travers d une serv iette,
el vous vous en servez pour travailler. Quand volre
sauce est réduite et dégraissée & son poinl, vous la passez
a 'étamine , et la mettez dans une casserole au bain—

marie.
Ayez soin que volre sauce soit d’un bon sel et d'un

bon gont.
Sawuce a la Provencale.

Meltez dans une casserole deux cuillerées d'huile fine,
de ’échalotte et champignons hachés deux gousses d’ail
entiéres , passez le tout sur le feu, mettez-y une pincée
de farine , et mouillez ensnite avec du bouillon et un
verre de vin Lklanc, sel, gros poivre , un bouquet de
persil, ciboule ;3 faites bouillir cette sauce a petit feu
pendant une demi-heure , dégraissez-la et ne laissez
d’huile que ce qu’il faut pour qu’ellesoit perlée et légere;
otez le bouquet el les deux gousses d’ail , servez avec ce

que vous jugerez A propos.
fRocamboles.

Vous éplucherez plein un grand verre derocamboles,
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que vous mettrez dans de 'eau bouillante; retirez-le
quand elles commenceront a s’écraser sous les doigts , e
meltez—les dansl’eau fraiche. Lorsqu’elles seront froides
vous les égoultez; faites réduire du velouté, et mettez-l
dedans. ( Forez Felouté. )

F ert.

' Faites blanchir une poignée d’épinards, "a laquell
vous ajouterez une pincée de persil et quelques queune
de ciboules. Lorsque le tout sera blanchi , vousle rafrai-
chirez , le presserez dans vos mains , le pilerez et le pas-
serez & l'dtamine ;] servez—vous—en pour les méts indi
queés.
: Sauce a la Maitre-d’hbtel.

Mettez un quariteron de benrre dans une casserole
du persil et des échaloties hachés trés-menus , du sel
du poivre, et un jus de cition s vous pétrirez le tou
ensemble. Au moment de servir, vous wversez votr
sauce dessus; dessous, dauns les viandes ou poissons ,
volonté.

Sauce a la Poivrade.

Mellez dans une casserole gros comme la moitiéd'ur
ccul de beurre , deux ou treis ciguons en tranches, ca
, une gousse d’ail , deux
clous de gircile , une feuille de laurier , thym , basilic ;
passez le tout au feu, jusqu’a ce qu’il .commence & se

rottes et panais c:nupés en zestes

colorer ; mettez-y une bonne pincée de farine, mouillez
avecunverre de vin rguge , un verre d’eau , une cuilleree
de vinaigre, ¥aites bouillir une demi-heure , dégraisses,

-
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passez an tamis. Mettez—vy du sel , gros poivre. Servez—
vous—en pour tout ce qui a bescin d’'étre relevé.

Sawce ar jus d’orange.

Meitez dans une casserole un demi — verre de bon
bouillon , avec avtant de jus, quelques zesles de pelure
d’orange aigre , gros comme la moitié d un ceuf de bon
bevurre manié avec une petite pincee de farine, sel , gros

pnivrﬂ s faites lier sur le fen » €L y pressez Euﬁlute le

us d’'une orance aicre.
I i =

=

Sauce Hollandaise.

Mettez dans du velonté réduit du gros poivre et un
filet de vinaigre ; tenez votre sauce chaude. Au moment
de servir , mettez—-y gros comme la moitié d’un ceuf de
heurre fin, que vous ferez fondre dans votresauce ; pre—
nez ensuite un peu de vertd'épinards , que vous délaierez

dans votre sauce, et servez,
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W
CH A PTETTRE Xd°V.

Des Ragoiils.

UH repas de gourmand est rarement dépourv
de quelques-uns de ces ragonts fins et délicals
faits pour piquer l'appétit et aiguillonner 1
sensualité. Indépendammentqu’ils peuventétr
servis sous les viandes , les gourmets préféren
enn manger quelques - uns absolument isolés
comme ceux de truffes, de foies gras et de lar
tances. Dans ce dernier cas, ils se servent pour
entreméts. Ces ragofits sont presque tauojours
indigestes, malgré leur assaisonnement; mais
un gourmand n’y regarde pas de si preés : il
attend une indigestion avec calme, et avec le
moyen d’'un vomitif il délivre son estomae
d’un poids superflu , peur le préparer a de
nouveaux iravaux.
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L3

DePLS RUAGG O U TS,

Ragoiit de T'ruffes.

Pelez de moyennes trufles, et coupez-les en tranches,
metlez—les dans une petite cassercle ; vous les passez avec
trés-peu de beurre et de muscade rapée ; vous les monil-
lez avec de I'espagnole et du consommé, etaprés lesavoir
dégraissées , vous incorporez un verrede vin de Cham-

pague rédoit.
Ragort de Foies gras.

Vous Otez l'amer des foies gras, et les coupez par
morceaux , s’ils sont Ltrop gros ; vous les faites cuire
dans une mirepoix , et aprés les avoir égoultés , vous les
incorporez , au moment de servir, dans une poune - espa-

gnole clarifiée et réduite a son peint.
Ragoiit de Laitances.

Vous [ites réduire une demi-bouteillede vin de Cham-

pacne, avec un bouquel garni; quand estelle réduite,

Olez le bouquet , el mettez a la place cquelques cuil-
lerées d’espagnole et du cousumme ; clarifiez celle sauce ;
et réduisez-la ensuite & son point ; apres aveir lait blan-
chir légérement des laitances de carpe, failes-les mi-

geoter quelques minules dans leur sauce.
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Ragoiit de Jarrons: -

Vous pelez un quarteron de marrons, et les passes
au beurre sur un fouroeau trés-vil ; par ce procéde,
vous leur enléverez la seconde peau. Vous les faites cuire
ensuite dans de ’espagnole et du consommé : faites en
sorte que la sauce ne soit pas trop claire , el que les

ymarrons ne soient pas trop cuils, car ils s’écraseraient,
Ragorit d’Olives-

Vons prenez telle quantite d'olives que vous jugez &
propos 3 vous coupcz chacune en tournant autour du
noyau , de fagon que la chair y tienne; vous les metlez
3 mesure dans Veaun. A prés les avoir bien égou ttées , vOUS
les faites blanchir , et les incorporez dans de i’espagnole

clarifiée et réduite.

Maniére de faire la HMirepoix.

Vous coupez en trés—petils dés un guarteron de jambon
maigre , et une livre de lard ; mettez-le tout dans une
casserole , avec une demi-livre de heurre, un bouquel
garni , une carotte et un oignon 3 aprés avoir fait mi-

geoter cela pendant une heure , vous les mouillez avec
un demi-verre d’ean , afin de faire fondre le plus qu'dl
vous sera possible le lard et le jambon.




CHAPLTRE X V.

Des FEpiceries.

LES eépiceries necessaires a la cuisine , et celles
dont on fait un usage journalier, sont : le sel et
salpélre , la muscade, le clou de girofle, le
poivre fin, le poivre councassé, la feur de
muscade, marcis, le citron, le gingembre, la
caneclle; 1a coriande, le genievre, le safran, la
moutarde, les pistaches, les amandes douces et
ameéres, le raisin de Corinthe, le verjus, le
vinaigre rouge et blapc, I'huile fine et com-
mune, l'orange aigre.

Sans épiceries, point de sauces el ragoftis,
par conséquenl point de cuisine.

IT
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M__ﬂ_,_l.
C B ALPLLE R By X Y K

Du Beurre, du Fromage et du Laitage.

SAHS beurre. point de cuisine, sur-fout er
maigre; point de sauces, point de ragouts. 1
est une des bases fondamentales de tous lesmék
qui doivent subir des altérations.

Quant au fromage et au laitage, on les em-
ploie le plus sonvent en maigre. Quoique d’un
usage moins indispensable, ii est rare d’or-
donner un repas bien régulier sans qu’ils y
soient admis. 1ls en sont le complément.
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DU BEURRE.

Le meilleur est celui qui est jaune naturellement , et
qui né se fait point sentir ; le blanc, n'est pas & beaucoup
preés d’un goht si agréable. Ees beurres de mai et de sep-
tembre sont les plus estimés pour la- bonté , et c¢’est dans
ces deux saisons qu’on doit en faire sa provision, soit
pour en fondre ou pour en saler.

’ Beurre fondu.

Sur trente livres de beurre mis dans un chaudron bien
propre, vous mettez qualre clous de girofle , deux
feuilles de laurier , deux oignons ; vous failes cuire ce
beurre a petit feu pendant trois heures, sans l'écumer ,
jusqu’a ce qu’il soit parfaitemenl clair ; vous le retirez
ensuite du feu pour le laissser reposer pendant une heure ;
vous |'écumez ensuite , et le versez doucement dans des
pots de griés. Passez le fond du beurre au travers d'nn
tamis. Quand vos pots sont pleins, vous les portez a la
cave ; étant froids, vous les eouvrez d'un papier et d'une
ardoise. Ce beurre peut se garder long-temps.

Bewrre salé.

Apres avoir lavé votre beurre plusieurs fois pour Ini
faire sortir son lait , vous en prenez deux livres i la fois,
que vous meltezsur une table bien nette ; vous l'étendez
avec un rouleau de l'épaisseur d’'un doigt ; vous répand; z
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du sel en juste quantilé; vous pliez le beurre en trois ot

quatre , et le repélrissez de cette fagon , jusqu’a ce que

le beurre soit bien mélé avec le sel. Continuez de celle
facon , deux livres par deux livres, jusqu’a la fin; vous
Ie meltez , & mesure , dans des pots de grés bien propres,
et le presserez bien avec la main pour qu’il ne reste point
de vide. Les pots pleins, prenez du sel que vous ferez
fondre avec un pea d’eau que vous metirez sur la super-
ficie des pots ; portez-les & la cave, et couvrez-les de la
méme fagon que ceux de beurre fondu, :

D Fromage.

La nomenclature des fromages est trés-étendue : nous
ne parlerons que de ceux que 'on emploie assez souvent
€n cuisine, et pour les &sser-t.s.

. On a les fromages de chevreties , qui sont faits avec
du lait de chévre mélé d’un tiers de lait de vache s quand
ils sontaffinés , ils sont trés -bons.

Les fromages de Brie, qui abondent par-tout - il y en
a d’excellens. _

Ceux de Bretagne , de TLanguedoc, de Hollande , de
Gruyere , de Parmésan et de Roquefort.

Les fromages mous , nouvellement faits: ils se servent
au gros sel.

Les petits fromages & la créme , qui se mangent
avec du sucre, et qui se servent sur la table au dessert;
il 0’y a que le Parmésan et le Brie dont on se sert er.

culsine,
P Parmesar:.

Il sert & faire des entréss en gras et en maigre. A
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cet effet on lerdpes la viande ou le poisson que vous des—
timez pour servir avec doit étre cuite a la braise ou en
ragoQit; la gauce et la viande doivent étre moins salées

gqu’'a l'ordinaire, & cause du parmesan.

Ramequin.

Metltez une chopine de créme dans une casserole, avec
un quarteron de beurre; etlorsqu’elle commence a [rémir,
vous y mettez deux poignées de farine, et faites dessécher
eelte pite, jusqu’s ce qu’elle ne colle plus aux doigts ; vous
la retirez du feu, et faites boire sept ou huit cenfs, etdeux
par deux; vous y incorporez une demi-livre de fromage de
Gruyere coupé en petils dés, et une pincée de mignon-—
nelte; couchez vos ramequins sur des feuilles, et aprés
les avoir dorés avee de 'ceuf, faites-les cuire dans un
four doux. VouslesretLirez lorsqu’ils sont fermes et d'une

belle couleur,
Diw Laitage.

C’est avec le lait qu’on appréte les différentes crémes
qui-se servent pour entreméts. Nous allons donner la
recette de quelques-uunes , les moins conteuses, et que
’on peut servir sur des tables bourgeoises.

Créme au Cajfé blanc.

Prenez un quarteron de café, et faites-le roussir dans
une poele, Lorsqu’il est brun, vous le mettez dans une
chopine de créme ou du lait bouillant ;3 couvrez—la,
afin qu’il infuse; si vous faites votre créme dans des
pelils pots, vous devez mettre un jaune d’ceuf pour



( 246 )

chacon , du sucre ; selon le goat des personnes, on un
grain de sel; Sk vous la faites dans une casserole d'entre-
mét, ou daps.un plat creux , vous devez suivre ces pro-
portions , et vous arranger de maniére qu’il n’y ait
jamais d’infusion de reste, afin que le gont du calé ou
de toute autre odeur soit plus fort. Vous faites prendre
la eréme au bain-marie , avec du feu dessus, et sur—tout
prenez garde qu’elle ne bouille. Tous les appareils de
créme doivent en général étre passés a ’étamine.

Créme are Chocolat.

Vous ratissez une demi-livre de chocolat, selon la
cquantité gue vous wvoulez en faire , et le faites [ondre
sur un fourneau, avec un demi-verre d'eau et du sucre;
élant fondu vous le mélez avec de la créme , un grain de
sel et des jaunes d'ceufs , dans la méme proportion que

la précédente. Vous la faites prendre de méme au bain-
marie.

Créme aw Caramel.

Prenez une once de sucre , lequel vous écrasez bien
fin}; mettez-le dans un poélon non étamé , sans eau , et
le faites fondre sur un fourneau s étant fondu , il est au
eassé s vous devez attendre le moment ou il est d'une
couleur blonde un peu foncée ; alors vous y jelez une
pincée de fleur d’orange pralinée que vous mouillez , et
faites fondre avec une cuillerée d’'eau; vous incorporez
cela avec de la créme ou du lait, et le finissez comme

Ia créme au café blanc,

Créme a la Frangipane.

Mettez dans une cassercle deux cuillerées de farine



( 247 )

avec du citron verd rapé, de la fleur d’orange grillée,
hachée , une petite pincée de sel ; délayez avec Lrois ceuls,
blancs et jaunes , une chopine de bon lait , un morcean
de sucre; faites cuire en la tournant toujours sur le fen
pendant une demi-heure ; quand elle sera [roide, eile
vous sert pour [aire des tourtes de frangipane ou des tar—
telettes ; vous n'avez plus qu'a la mettre sur une piite
de feuilletage ; quand elle sera cuite , vous la glacez avec
du sucre.

Créme @ la Fanille, ¢ la Fleur d’orange , au
Citron, au Thé, elc.

Vous faites bouillir votre créme et la retirez du feu ,
pour y mettre infuser, pendant une heure , une des odcurs
ci—dessus ; vous les finissez absolument comme la créme

au café.
Créme a I’ Anglaise.

Veus faites prendre, au baio -marie, une des crémes
ci—dessus, n’importe laquelie ; lorsqu’elle est froide,
vous la passez a |'élamine, avec une cuillére de bois, et
y incorporez une once de colle de poisson fondue et
clarifiée ; vous prenez un monle d'enlremét , daus lequel
vous meltez cet appareil; lorsqu’il est froid , enterrez—
le dans la glace, et au bout d'une heure vous le ren-
versez sur le plat que vous devez servir. Si la créme ne
se décollait point, vous lremperiez le moule dans de
I’eau chaude pendant deux ou (rois secandes,

Créme blanche auw Naturel.

Prenez une pinte de lait ; ou chopine de créme; un
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morceau de sucre que vous faites bouillir ensemble et
réduire & un tiers, et le mettez refroidir jusé[u’& ce que
vous puissiez y souflfiir le doigt sans vous braler. Vous
prenez ensuile un peu de pressure qne vous delayez
avec de l'ean dans une cuillére & bouche; mélez—la bien
dans la créme’; et passez eunsuite le tout dans un tamis,

Vous prenez le plat que vous devez servir et le mettez
sur de la cendre chaude, versez ensuite volre créme
dedans el la couvrez d'un couvercle oli vous mettes
aussi de la cendre chaude , et le laissez jusqu’a ce que
Ia eréme soit prise, que vous porterez au frais pour la
servir froide.
Créme glacée.

Prenez une ras-;Erc:[e ou vous mellez une petite poignée
de farine , du cilron verd hacké trés-fin , une pincée de
Heur d’orange pralinée et pilée , un morceau de sucre
délayez le tout avee huit jaunes d'acufs dont vous metlez
les blancs a part dans une terrine bien propre , et délayexz
ies jaunes avec une chopine de créme, un demi-setier
de lait. IFailtes cuire celte créme sur le [eu pendant une
demi-heure. Quand elle est épaisse, vous la relirez du
fau, et fouettezles blancs avec un fouet. Lorsqu’ils sont
bien montés, vous les mélez dans la créme et metres
celte créeme dans le plat que vous devez servir 3 vous
meltez par-dessus du sucre , afin que la créme en szit bien
couverie. Faites-la cuire au four: qu’il ne soit pas trop
cliaud , on sous un eouvercle de tourti¢re, Quand elle est

bien montée et glacée , servez.

Créme fouettée.

Melttez dansune terrine de la créme avec nne r{uantité
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proportionnelle de sucre en poudre, et un peu de fleur
d'orange. Fouellez le tout avec un pacuet de brinsd’osier
sans écorce. Quand ce mélange est bien renile, vous le
laissez un moment: vousle leyez ensuite avec une écu—
moire, et le dressez en -*p_',rratﬁir]e, sur voire plat. Ayez
soin de garnir le tour de peltils filets d'écorce de cilron
ou d'orange verds confits , et sexrves. /

> | Des Beignets.

Les beignets se servent pour entreméts. On en fait de
plusieurs sortes , et 'ait de les varier est presgque infini 3
mais ceux qu’en admet le plus souvent sur & takles bien
servies sont ceux de pomines. Indépendamment de
ceux-ci , nous allons indiquer quelques mouvelles re-

¢elles.
/

Beignets de Pommes et de Péclies.

Prenez des pommes de reinette que vous coupez en
quatre cquartiers, 6tez la peau et'les pepins ; faites-les
mariner deux ou trois henres avec de l'eau-de-vie, du
sucre , de 'écorce de citron verd, de 'eau de fleur d’'o =
range ; quand elles ont bien pris gont, mettez - les
écouller ; vous faites une pdle composée de farine , d’'eau
tiede , trés-peu de beurre fondu , du sel ; deux javnes
d'ceufs, et les blancs fouettés ; qu’elle soilt un peu épaisse ,
afin qu’elle enveloppe la pomme ou la péche; vouns
trempez successivement chaque morceau dedaps, et
faites,frire d'une belle couleur, Glacez avec du sucre el

la pelle rouge.
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FBeignels d’Oranges.

Prenez cinq oranges de Portugal ; 6tez la snperficie de

Pécorce en les Lournant avec un petit couleaa pour cou-—
per 4 mesure I'écorce de l'épaisseur d'une petite piece;
conpez les oranges par quartiers pour en Oter les pepins,
el les mieltez cuire avec un peu de sucre; faites une
pite avec du vin blanc , de la farine , une cuillerée
de bonne huile, un peu de sel : délayez cette pite :
qu’elle ne soit ni trop claire ni trop épaisse, qu'elle file
en [a wersant avec la cuillere; tiempez vos ¢uartiers
d’orange dedans pour les faire cuire dans une f{riLure
jusqu’a ce qu'elie soit de belle couleurs; servez glacés de
sucre hin, et la pelle rovge.

Beignets de Blanc-manger.

MNeltez dans une casserole un guarteron de riz que
vous deélayez avec une chopine de lait , quatre onces de
sucre el du sel; faites cuire sor la cendre chaude ; quand
il sera bien épais et bien cuit, d&tez-le du feu , et vous
¥ mellrez une pincée de cilron verd , troisjaunesd’oenfs ,
de la fleur d'orange pralinée -hachée, et un peu de sel ;
le tout étant meélé . vons étendez la créme sur un plat
faring , jetez de la farine dessus : quand elle sera froide,
vous la couperez par pelits morceaux pour les rouler daus
vcs mains , de grosseur de maoyenne balle; faites-les
frire dans une friture bien chaude; lorsqu’ils sont blonds
vous les retirez promptement pour les rouler dans du
sucre fin. Vous pouvez encere, lorsgque 'appareil est
cuit, le couper par petits morceaux étant froids , et les
pannez avec de la mie de pain pendant deux fois; la
derniire vous les trempez dans de l'cenf{ entier,
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Beignets de Pdte.

Mettez sur une table un demi-litron de farine, gros
comme un ceuf de beurre; une konne pincée de sel ,
environ un demi-verre d'ean, pétrissez la pite ; ensuita
vous ['abattez fort mince , et la coupez avec un coupe-
péte a petits pités 3 meltez sur chagque morceau un peu
de créme de frangipane , couvrez avec le dessus comme
le dessous , mouillez les hords et les collez ensemble en
les pingant tout autour; faites frire d'une couleur dorée,
glacez le dessus avec du sel et la pelle rouge.

Beignets a la Créme.

Mettez dans une casserole un demi-—setier de ciéme ,

un demi-setier de lait , un peu de sel, une pincée de
citron verd haché trés-fin ; faites bouillir et réduire a
moitié ;3 ensuite vous y mettrez Lrois grandes cuillerées
‘de farine que vous délaierez sur le feu avec la créme
et la tournerez jusqu’a ce qu’elle soit bien épaisse ; 6lez—
la du feu pour la mettre sur la table ; abattez-la avec le
rouleau jusqu’a ce qu’elle sait mince comme un petit
écu ; coupez-la en losange ; faites—-la frire et glacer avec
du sucre et la pelle rouge.

Cliariotlte de Pommes.

Coupez quinze pommes en quartiers, el Olez-en la
peau et les pepins ; vous coupez chagque quartier en
lames, et les meltez dans une cassercie , avec un bon
quarteron de beurre , une demi-livre de sucre en poudrr
et un peu de caneclle. Vous faites cuire vos pommes s L-.;
nn fourneau trés-vif, et vous faites attention qu'e’ . g
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ne se melttent pas en marmelade ; étant cuites, vous
incorporez de la marmelade d'abricots et 6Lez la canelle.
Wous coupez de la mie de pain en tranches et trés—
minees; vous avez un mounle de cuivre uni, leguel vous
garnissez de celte mie de pain trempée dans le beurre,
et vous ¥y versez ensuile vos pommes, (ue vous couvrez
encore de mie de pain. Failes cuire la charlotte dans la
cendre chaude ou dans un four. Lorsque vous étes per—
snadé qu'elle a une belle couleur, vous la renversez sur

le plat que vous devez servir,
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CHAPITRE XVIL
=
De la Pcdtlisserie.

LEE talens d’un ban cuisinier ne se bornent
pas a la cuisine prnpt.:emenl: dite, il faut qu'il
sache encore faire la patisserie , et sur-tout
qu’il étudie la cuisson des pites et des viandes
qu’on meét dedans.

Un article encor trés-essentiel pour lui, c’est
de savoir gouverner et connaitre le four dont
il se sert, car il y a des pites qui demandent
plus ou moins de chaleur, et ¢’est pour ainsi
dire de la cuisson quec dépend la bonté de la
pilisserie.
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DE O AP A TISSERIE.

-

P dte brisde pour les Towurtes.

Sur un quart de farine , mettez cing quarterons de
bon beurre, environ une once de sel ; mettez volre
farine sur une table bien propre , faites un trou dans le
milieu pour y meltre le sel, le beurre en pélits mor-
ceaux , ﬁ:\etlez—y de 'eau avee prudence ; vousmaniez
bien le beurre.avecde |’ean ; et petita petit avec la [arioe.
Quand la farine a bu toute ’ean , vous pétrissez ensuite i
force de bras: volre pite ne saurait étre lrop épaisse,
pourvu qu’elle soit bien lide ; vous aurez soin de [aire
celte pite au moins deux lhieures avant de vous en servir,
pour qu’elle ait le temps de revenir. C'est avec celle
pite que vous ferez toutes sortes de tourtes pour entrée,
comme viande de boucherie, gibier, volaille, poissons.
I.es tourtes que vous pouvez laire de différentes fagons,
en volaille, sont d'une poularde coupée en quatre, de
pelils pigeons entiers ou coupés en deux , quand ils sont
gros, des ailerons de dindons. Vous prendrez ce que vous
jugerez & propos, que vous ferez blanchir et que vous
passerez au beurre avec des fines herbes, assaisonnees
d’un bon gofit et un bouquet garni. Vous preadrez volre
tourti®re pour y mettre un morcean de pate dessus de
I'épaisseur d'un écu , que vous aurez battu avec un
rotileau ; mellez dessus cette pile la viande que vous
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avez préparée et froide , et dans tous les vides des bou—

lettes de godivean ; couvrez la viande avec des bardes
de lard ; mettez dessus la viande une-pareille abaisse que
vous avez mise dessouss mouillez avec de l'eau et un do—
roir les deux endroits qui doiventse toucher , et les pincez
tout antour pour qu’ils se collent ensemble ; faites en—

suite un bord en tournant autovr avec le pouce ; prenez

un ceuf que vous battez, blanc et jaune, et avee le do-
roir ou plume, frottez-en tout le dessus de la tourte.
Faites—la cuire au four : un quart d’heure aprés (u'une
tourte esL au four, il faut la sorlir pour faire un trou
au milien pour laisser sortir la [umée , qui la ferait fuir,
et la remettre tout de suite dans le four. Quand elle est
cuite , vous oOtez le dessus , en la coupant tout aulour
proche le 'bord 3 6tez la graisse qui est dans la tourle et
les bandes de lard.

Vous avez tout de sunite dans nne casserole une bonne
sauce toute préte et d'un bon goat, que vous oicllirz
dans la tourte. Si vous avez de quoi faire un bon ragenat
de ris de veau en champignons , fini de bon goat, que
vous mettrez dedans , elle n’en sera que moeilleure; re—
couvrez-la avec son dessus , et servez. Voilala facon que
vous ocbserverez pour toutes sortes de tonrtes , soit en
gras , soit en maigre , il n'y aura que les viandes qui
seront dedans , leur assaisonnement , le temps de lear
cuisson et les sauces différeptes qui en feront le chan-
gement ; pour ce qui regarde la pite , c’est toujours la

méme répétilion.
Towurtes de Gibier.

Le lapin : il faut le couper par membreg , lui casser
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un peu les os avec le dos du couperet. Si vous voulez
faire une tourte de liévre, étez-en tous les os, et n'y
mettez que la chair, les os vous serviront pour faire

un civet.
TLa bécasse : pour faire une tourte , vous en prenez

deux que vous coupez chacune en quatre, vous hachez
le dedans , et 'incorporez dans le godiveau ou farce que
vous lni destinez.

Les alouettes: il faut leur Gter les palttes, le cou, et
les vider du dedans ; laites—en une farce comme de Ia
bécasse. IRk "

A prés avoir observé sur tous ces gibiers , de chacun
en particulier, ce que je viens d'eit dire, ce cqui reste
it faire pour toules les tourtes se trouve a toules égal,
Vous les mettez dans la tourtiére avec un bouquet de
fines herbes, sel , fines épices, bardes de lard et beurre ;
mellez dessus volre abaisse de pdite pour la finir comme
les avtres. Quand elles sont cuites et dégraissées , mel-
tez dedans nne bonne sauce faite avec un bon coulis; en
servant , pressez dans la sauce le jus de deux orangess
sl vous avez a la placede la sauce un bon ragoiat, soitde
ris de veau et champignons, ou ragott de truffes cou—
Pées par tranches , votre tourte n'en sera que meilleure
et plus estimée, Vous y metirez toujours en servant le
jus d’un citron, par rapport au gibier , qui veut avoir
un peu de piquant,

T'ourtes de toutes sortes de farces.

Prenez de telle sorte de viande gue vous jugerez a pro-
Pos , comme rouelle de veau , gibier ou volaille; qu’il
n’y ail point de petils os ni de filandres, que vousauroz
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soin d’oter ;- il ne fant que d’une viande & la fois , une
bonne demi-livre ou trois quarterons suffisent : il faut
la hacher avec des couteaux a hacher , et meltre, avec
autant de bonne graisse de boeuf, persil, ciboule et
champignons, le Lout haché trés-fin ; assaisonnez de sel
fin , un peu d’épices mélées. Quand le tout est bien mélé,
vous y mellez’ deux ceufs entiers, et les pilez dans un
mortier , en y metlant de temps en temps quelques
gouttes d'ean. Foncez votre tourtiére d'une abaisse de
péle , et garnissez-la avec des boulétles de cerie farce,
lescqquelles vous ronlez sur une table , avec un peu de fa-—
rine ; vous couvrez de bardes de lard , et ensuite de pile
comme les précédéntes ;3 vous ¥ metltez de mé&me un bon
coulis i uan ragsil de orétes, de champignons , de ris

de veau, etc,
T'ourtes maigres et £oissorns.

Prenez tel poisson que vous jugerez & propos. Apres
I'avoir écaillé et coupé par troncons, loncez une tour-
tiére avec la méme piate, comme 1l est dit aux aulres 3
meltez dessusle poisson avec un bouquet de fines herbes 3
sel fin, fines épices , et couvrez tout le poisson avecdu bon
beurre, metiez aprés volre abaisse de pite ; huissez ia
tourte comme il est explicqqué pour les précédentes: une
heure et demie suflit pour la cuisson d’'une tourte de
poisson. Quand elles sont cuites et dégraissées comme

les autres, vous y mettez dedans un 1agoat de lai—

tance a -
Timbales.

Pour faire loutes sortes de timbales , failes une piie
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de cette {acon ; meltez sur une table vn litron de [arine,
faites un trou dans le milieu pour y metire un peu d'eaun,
trois quarterons de beurre, deux jaunes d’ceuls et une
pincée de sel , pélrissez cette péte : qu’elle ne soil pas
trop ferme , et fraisez—la trois fois.

Farce pour towtes sories de PPdtés et Timnmbales.

Ayez une livre de rouelle de veau, 6tez-en les fi-
landres ; vous la hachez avec les couteaux , et y met-

tez deux livres de lard gras épluché , une demi-livre
de jambon cuit, sel, poivre, épices et aromates pul-
vérisées. Lorsqu’elle est bien mélée et bien_ hachée
comme de la chair a4 saucisse, vous la mettez sur un

plat ., et vous en servez a propos.
Maniecre de faire une Z'imnbale de volaille.

A prés avoir beurré une casserole sur un moule , vous
foncez I'un ou l'autre avec une abaisse de la péite ci-
dessus. Mettez des bardes de lard au fond et au cul
avec un lit de farce ; vous désossez une poularde , que
vous picquez en dedans avec du lard, et que vous rem-—
plissez de farce 5 jeitez t'estomac au four , afin qu’elle

i - |

s e e

soit bien tournée quand on ouvrira la timbale ; des
trufles en tranches , crues, si vous enavez, et une noix
de veau piquée de lard et bien assaisonnée ; remplissez
les vides avec cette [arce,et couvrez le tout delard. Faites-
la cuire dans un four doux , pendant trois heures ou
quatre , et meltez-y dedans , par un petit trou, le con=-
sommé réduit des parures de la noix de veau et de la
carcasse de volaille. Vous aurez eu soin d’y meltre un
jarret de veau pour le faire prendre en gelée.
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Pdte brisée pour les Pdtés froids.

Vous ferez plus ou moins de pite, suivant ce (que vous
aurez besoin. Voici sur guol vous vous reglerez. FPrenez
un demi-boisseau de [arine, deux livres de beurre, un
demi—quarteron desel ; metlez cetie farine sur la table,
faites un tron dans le milien pour y mettre le sel fin et
le beurre; vous prenez ensuite de ’eau presque bouil—
lante , que vous mettez sur le beurre , et le maniez avec
les mains dans cette eau jusqu'’a ce qu’il soit tout-a-[ait
fondu ; vous mélez ensuite la farine et la pétrissez a tour
de bras , jusqu’a ce qu’elle soil bien lide ; plus la péile est
ferme, mieux elle est faite, pourvu qu’elle soit bien
liée ; vous laissez reposer celte pite pendant trois heures
avant que de vous en servir , et dressez avec tel paté de

viande que vous jugerez A prepos.

Maniére de faire la pdte pour les pdités.

Prenez un demi—boisseau ou six livres de farine : for—
mez—en un bassin et melttez-y fondre deux onces de sel ;
trois ou qualre jaunes d’ceufs , et deux livres et demi de
beurre. Maniez bien le-tout ensemble , et te mouillez
avec de I'eau, afin de pouvoir mettlre la pate en TiTies e
pain. Ensuile vous la mouillez a son puiﬁt. el la fraisez
troistours. Laissez-la reposer une heure ou deux , afin

qu"EH'E' ne soit pas si coriace.

T Pdté de Feau.

Y ous apprnpriez une noix de veau et la piquez avec
du gros lard assaisonné de sel, fines épices et aromales
en poudre. Vous la faites revenir dans un peu de beurre
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~ sur un fourneau doux, afin que le pdité ne prenne point
une mauvaise forme. Vous la laites refroidir avec les
parures du veau et du lard : vous en [aites une [arce bien
nourrie ; incorporez—y du jambon cuit, sivous le jugez
propos. Volre pdté étant dressé , vous en metlez an fond
et la noix de veau dessus, laquelle vous garnissez autour
et dessus de celte méme [arce. Couvrez-la avec une
bonne livre de beurre et ensuite des bardes de lard. Vous
aurez eu soin d’en metire aussi en dedans, autour de la
crotile. Vous fermez votre paté, vous le dorez et le déco-
rez a votre idée. Vous le lfaites cuire dans un four trés—
doux pendant trois ou quatre heures ; ayez soin de 'en-—
velopper de papier, lorsqu’il aura assez de couleur. Lors—
cque vous le relirez vous incorporez une gelée d'un bon
gout par le trou de la cheminée.

De la Pcite fewilleiéde.

 Prenez un litron de farine, mettez le litron de farine
sur la table, avecun peu desel et d’eau , ce que la farine
en peut boire; pétrissez un moment la farinec avec l'eau 3
que celtle pile ne soibtni trop molle ni trop épaisse , lais-
gez—la reposer avant que de vous en servir ; vous prenes
ensuite presqu’avtant de beurre que de péte; abaltez la
pate avec le roulean, meltez le beurre dans le milieu,
et donuez cing tours en été et six en hiver. Ce que 'on
appelle tour, c’est d’abatlre la pite avec le rounleau,
jusqu’a ce qu’elle scit de Fépaissenr d'un demi- doigt ,
et jetant de temips en Temps et légérement peun de
farine. Quand chaqne tour est fini, vous repliez la pite
eu Lrvis , et recommencez ehaque tour jusqu’a définition.
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“WVous vous servez de celte pite pour faire toutes sortes
. de tourles, des pelils pités el des gateaux leuilletés.

Pités de Dindes, Poulets, Canards, Oiess
Pigeons , ete.

Vousles désossez avec les carcasses , anxquelles vous
ajoulez du jarret de veau; vous en [aites un excellent
consomme ; vous faites la~farce de méme que pour le
palé de veau, et en remplissez 'intérieur de la volaille;
vous meltez des truffes si vous en avez , le pité en sera
de meilleur godal. Vous faites revenir pendant une demi-
heure sur un feu doux ., et le finissez de méme que le
précédent. Pour les pilés de mauvielles, bécasses , hé-
cacines , elc., vous conservez les boyaux et les incor-
porez dans la farce qui vous sert & garnir le dedans da
paté. En général , lorsque tous les pités sont cuits ,
vous devez leur incorporer de la gelée aussilot qu'iis
scrtent du four, et leur boucher la cheminée avec de la
pate , afin que 'odeur ne s"évapore point.

Petits Pdtés au Naturel. s

Lorsque votre feunilletage a six tours , vous en faites
une abaisse de I'épaisseur d’une ligne , et par le moyen
d’un moule en fer blanc vous incorporez deux douzaines
de ronds, d’un pouce et demi de diameélre ; vous assem-—
blez les rogmures sansl les pétrir , et en formez une
abaisse de méme que les précédentes. Vous en faites de
méme des ronds avec le pareil moule, et les mettez a
mesure sur une feuille, laquelle vous mouillez |égére—

ment , afin qu’ils soient collés ; vous meltez gros comme
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un dés de godiveau ou farce & quenelle sur chacun,e
aprés leur avoir mouillé le tour , vous les couvrez ave
les premiéres abaisses. Faites attention que les bords
soient bien soudés enmsemble, afin que votre farce ne
fuie point; dorez-les avee de I'ceul battu , et faites-les
euire dans un four tréds—chaud : dix minutes suffisent.

(rérnoises.

Mettez dans une casserole quatre ceufs entiers , une
demi-livre de farine , une demi-livre de sucre en poudre
et une demi-livre de beurre fondu , de la fleur d’orange
ou de citron rapé , et une idée de sel ; mélez le tout avec
une cuillére de bois , sans trop le manier, et mettez—le
sur une plaque beurrée; couvrez-les de sucre en poudre,
et faites-les cuire dans un four bien doux ; lorsqu’elles
sont presque cuites , coupez-les a volonlé ; remellez—-
les dans le four, pour les faire sécher.

Gdateaux de Savoie de plusicurs qualités.

Prenez une livre de sucre, six onces de f{écule de
pemmes de terre , deux onces de (arine de froment
cuite au four, et deux ceufs ; mettez la livre de sucre
dans une Lerrine , en y joignant les jaunes. d'ceufs , et les
blancs dans un bassin de cuivre non étamé : battez bien
Pappareil avee deux spatules , et incorperez-y 'odeur
que vous jugez a propess joignez—y les deux farines,
les blanecs d’oeufs , et mélez-les légérement avee 'ap=
pareil s _que la péite ne soit pas trop maniée, mais qu’eile
le soit assez. Ayez unmoule bien nettoyé et beurré avec
du beurre clarifié ; glacez-le avec un sucre bien sec et
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passé au tam is de soie ; mettez-le sur une tourtiére cou~
verte de cendre froide, afin qu’il ait une belle couleur;
mettez—le dans un four d'une moyenne chaleur. Quoi—
qu’il brunisse sur le dessus , on ne doit rien craindre pour
le dedans. IDe la méme pate on fait des biscuits en
moules de différentes grosseurs.

Artre maniére.

Pour une livre de sucre il faut seize ceufs , une demi-
livre de [écule, et un quarteron de farine de [roment.
Travaillez—le comme le précédent ; en le finissant , ue
la péte soit un peu moins maniée el le four plus doux.
Avec cette pite vous [aites, si vous voulez , des bis-
cuils en caisse , el les saupoudrez de sucre passé dans un
tamis a4 quenelle; et sile sucre travaille , les biscuits
doivent étre couverts de petites perles de sucre.

Briocles.

Pirenez six livres de [arine, qualre livres de beurre
fin , trente ceufs enviren : c’est ce que: peut boire la
pite. Prenez le quartde la farine et formez-en un bassin,
dans lequel vous délaierez deux oncesde levure de biere
avec de ’eaun tiéde; sur-tout qu’il n’y entre point de
sel , cela empécherait le levain de lever. Détrempez le
levain bien vile, afin qu’il se conserve chaud, et met—
tez-le dans une casserole ou sgbille de beis. Dans ’hiver,
mettez-le revenir dans un endroit o1 il y ait une chaleur
modérée , et dans ’été, mettez-le sur le tour & pate.
Si le levain était trop levé il perdrait sa force: Pexpé-
rience seule peut donner ecelte connaissance. Dela fa- -
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rine qui vous reste furmez un bassin , dans lequel vous
ferez fondre avec une cuillerée d'sauj si le beurre est
trop ferme , maniez —le el mettez—-le dans le bassin;
cassez-y les trente ceuls, et en le détrempant ajoulez-
en , s'il est nécessaire; ensuvile , maniez le beurre el les
ceuls : mélez—y la farine ; mélez-y également le levain,
mais légeérement ; r.]mnnez-,luli un gros tour, et mellez-
le revenir dans un linge saupoudré de farine, I'Liver,
" dans un endroit ot le froid ne pénétre pas , et I’'été, ol
la chaleur né soit point excessive ; laissez—le revenir
environ six ou huit heures ; corporez-la on maniez-la et

metlez-la reposer dans le méme linge tirois ou quatre

heures ; faites-la cuire dans un four d'une chaleur at—
teinte tant soit peu vive. Si vous voulez faire une
grﬂssé brioche , ne mettez que trois livres de beurre,
et la pite étant moins fine montera plus facilement.
Celtle piile, éLant conservée au frais , peul se conserver

pendant deux jours sans perdre de sa qualité.

Powupelair.

Mettez dans vne casserole un demi-litre d’ean, un
demi-quarteron de beurre , une écorce de citron., un
peu de sel 5 placez la casserole sur le feu ; lorsque I'ap-
pareil sera préta bouillir ;, vous y mettrez de la farine
aantant que l'eau ea pourra boire ; quand la pate sera
eépaissie el ne collera plus aux doigls , vous casserez deux
cenfs dedans 3 vous les mélerez avec votre pite, vous en
mettlrez jusqu’a ce que volre péate soit molle ; beurréz
une casserole pour contenir la pﬁle ,. vous la ferez cuire
& un four doux ; il faut que le poupelain soit un ped

2

sec 3 lorsqu’il est cuit, barbouillez-le en dedans de gelee
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de groseille et marmelade d’abricots , et renverser-le
sur le piat que vous devez servir, sur lequel vous aurez
eu svin de ployer une servielte.

Gauffres a I Allemande.

Emondez et pilez une livre d’amandes douces et sept
ou huit ameéres ; en les pilant incorporez-y deux blancs
d’cenfs , par ce moyen elles ne tournerout pas en huile ,
et volre pite n'en aura que plus de corps ; mettez-la
dans un poélon non étamé , avec une demi-livre de sucre
en poudre et passé au tamis de soie: failes-la dessécher
sur la cendre chaude . jusqu’a ce qu'elle ne colle plus
aux deigts ; vous la meltez de nouveau dauns le mortier,
et la pilez jusqu’a ce qu’elle soit tiede; élanl entiere—=
mentrefroidie , vous en [aites de pelites abaisses quarrées
de ’épaisseur d’une demi-ligne , et les mettez & mesure
sur une feuille.. WNe vous servez point de f{drine pour
amincir votre pite ; si elle tient au roulean ou sur le
marbre , ayez du sucre en poudre dans un tamis, et
savpoudrez de temps en temps: c’est méme indispen—
sable. Vous faites cuire ces gauffires dans un four tiés—
dou®': quelques minutes suffisent ;3 vous les roulez a
mesure pendant qu’elles scnt chaudes sur un béton d'une
grosseur proporlionnée.

Gauffres a liclienne.

Tmondez une livre d’amandes et émincez-les : vous les
mettez dans une terrine, avec trois quarlercns de sucre
en poudre, cing ou six blancs d'ceufs et une poignée de
farine ; étendez - les sur des feuilles d'oflice beurrées ,

&
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el faites=les cuire dans un four trés-doux : un demi-
quart d’heure suffit. Vous les coupez de la forme que
vous jugerez & propos , et pendant qu’ellessont chaudes,
vous les ployez sur un biton.

DParioles.

Prenez douze moules a darioles , beurrez-les et foncez-
Ies avec du feuilletage le plus mince possible; vous faites
I’__‘uEHa;E;I de la maniére suivante, Metiez dans une casse-
rele la grosseur d'un oceuf de farine, que vous délayez
a:wrec.a:inq jaunes d'ceufs , six mesures de créme , pareilles
aux moules que vous avez garnis de pate, une idée de
sel , six onces de sucre, fleur d'orange pralinés et ma-
caron écrasés mettez dans chaque moule gros comme
une noisette ce beurre, et Pappareil ainsicomposé , prenez
bien garde qu’il ne soit rop plein , cela ferait un trés-
mauvais effet. Mettez-le a-peu-prés aux trois cuarts;
faites cuire vos darioles dans un four d’une moyenne
chaleur , et an bout d’une demi-heure, lorsque vous
jugerez qu’elics peuvent éire cuites, wvous les retirez du
moule , et les metter sur le plat que vous devez servir.
Saupoudrez-les de sucre. *

Talmouses.

Vousmetirez dans une casserole un poisson de créme,
un demi-cjuarteron de hbeurre, un peu de sel quand Peas
bout 5 meltez-v deux cuillerées de farine que vous dé-
layez bien jusgu'a ce que votre pate soit ferme , oOtez-
la de dessus le fen et délayez dedans autant d'ceuls
qgque la pilte en peut boire sans étre liquide ; wvous ¥
meltirez ensuiie un fromage & la créme bien égoul!é et
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fait du jour, que vous délayez avec volre pite; vous
prenez ensuite des moules a petits phtés , mettez -y
une abaisse de feuilletage de la méme pile que celie &
pelils patés , de fagon qu’elle déborde en quatre coinsg
vous coucherez dessus votre pite a [romage de la gros—
seur d’un petit ceufl, et 'envelopperez avec les quatre
coins du feuilletage ; dorez avec de 'cenfl baltu , faites
cuire au four et a feu doux ; quand elles sont cuites
et de belle couleur , servez chaudement pour entre—
1oéGls, |
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CHAPITRE X VITII

De FOfice.

IL serait superflu de donner la nomenclature
de tous les fruits qui ecomposeut loffice. Un
usage journalier a appris a tous les maitres de
grandes maisons, et aux plus simples ména-
geres, 'utilité qu’on en retire pour les desserts.
Nous nous bormerons ici a donner la recette
des principales compotes, marmelades , confi-
tures, crémes de dessert, qui doivent couron-
ner un grand repas. Quelques dispensaires se
sont fort étendus sur cette matiére; maiscomme
nolre livre est principalement consacré aux
meénages bornés, nous avons cru devoir seule-
ment eflleurer un sujet susceptible de la plus
grande latitude.
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DE L OF FICE.

Compote de Pommes.

Toutes les pom mes n’ayant point ou pende consistance,

& 'exception de la reinette , ne se pélent point; on les

coupe par la moitié, cn en ole les pepins, et on pique

le dessus de la peau en plusieurs endroits; on les fai&

cuire avec un verre d’ean; un demi~-quarteron de sucre ,

‘plus ou moins ;3 quand elles commencent 4 se mettre en
marmelade, on les dresse dans le compotier , on fait ré-

duire le sirop , et on le verse dessus.
Compote blanche de Pomrmes.

Coupez par la moitiésix grosses pommes de reinelte ,
dont vous Glerez la peau et les pepins; jetez-les.a me—
sure dans de l'eau fraiche ; faites-les cuire avec un grand
verre d'eau , le jus de la moitié d’un citron , et du sucres;
lorsque les pommes sont cuites , dressez-les dans un com-
potier ; faites réduire le sirop jusqu’d ce qu’il devienne
collant , et versez-le sur les pommes.

Compotes de Poires de Martin-Sec ou de
Messire-Jearz.

Prenez telle quantité de poires gn’il vous plaira; pe-
lez-les : Otez-en les culs el rogunez-en les bouts des
(ueues; meltez-les dans un pot de terre ; jelez-y un pe-
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tit morceau d’étaim pour les rendre rouges , de l'ean,
un quarleron de sucre , plus ou moeins, un petit mor-
ceau de canelle; faites—les cuire .devant le fen; gqnand

elles sont cuites et que le sirop est un peu épais, servez-

les chaudes.

Compotes ! de Poires de born Chréticn , de
Doyenné, de Figowureuse, de Saint-Germiain
el aultres. '

Faites blanchir vos poires toutes enticres avec leur
peau dans V'ean bonillante ;5 quand elles seront au tiers
cnites , vous les retirerez dans Veaun fraiche , vous les
pélerez aprés enliéres ou parmoitié et les metirez 4 me-
sure dans 'eau [raiche ; failes bouillir votre sucre dans
une poéle avec un demi-setier d'eaun , alors vous mettrez
vos poiresdedans avecune tranche de citron pour qu’elleg

se conservent blanches; quand elles seront cuites et d'un
bon sirop , servez-les chaudes ou [roides, suivant le gofit

du maitre.
T.es compotes de poires de rousselel et de blanquette

se font de la méme fagon , & la réserve qu'il faut les servir

entieres,
Compote de Ca tillards.

Ayez cing poires de catillard ; coupez-les par moitié;
Otez-en le cceur et la pelure; vous les mettrez dans une
petite marmite ; ajoutez plein une cuillére a pot de
sirop, et plein quatre autres d’eau; faites-les migeoter
pendant deux heures , davantage si elies n’élaient pas
euites; lorscqu’elles sont bien a leur degré de cuisson
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nécessnire, vous les dressez sur un compotier : faite
réduire L sirop §'il est trop long , et versez-le sur v
soires, elles seront rouges naturellement sans rien
etie. g iest §

Compote de Coirngs.

Prenez six coings ; vous les coupez en deux, et vo
en olez les coeurs; faites-les blanchir comine les poir
de bon chrétiens enlevez. la pelure ; metlez ensuite c
sirop clair dans une poéle , avec un jus de citron; laiss
achever de cuire les coings; arrangez-les dans le con
potier et versez dessus le sirop un peu épais.

Compote de Cerises.

Coupez le bout des quenes de vos cerises et les mel
tez dans une poéle avec un demi-verre d'eau et un qua
teron de sucre, mettez-les snr le feu el leur faites Fais
deux ou trois bouillons couverts; arrangez-les ensuil
dans un compotlier , mettez proprement votre sirop pas
dessus , et les servez froides. _ |

Compotes de Fraises.

Faites evuire un quarteron de sucre avec un verr
d’ean jusgu’a ce que le sirop soit bien fort; il faut avoi
soin de le bien écumer ;3 ensuite vous avez de belle
fraises; point trop mifires, épluchées , lavées et bier
égouitées ; metlez—les dans le sirop et les 6tez de dessi:
l e feu pour les laisser reposer un moment dans le sirop
Faites-leur faire un bouilion et les retirez promptement.
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Compote de Groseilles.

aites un sirop bien fort , comme le précédet s en-
suite yvoils avez une livre de belles groseilies lavaes et
2gouttécs; vous y laisserez la grappe si vous voulez:
mettez-les dans le sirop pour leur faire faire trois bois
bouillons covverts; 6Gtez-les du feu et les écumez avant
que de les dresser dans le compotier.

L]

Cornpote de Framboises.

o
1_.?'

ous faites celte compote de laméme facon que celle

de fraises ., a celle dl'f'{,:eu-..ﬂ (ue vous ne lavez point les
il‘ﬂl’ﬂl:hlht 5.

&

Compote d’ Abricels entiers o par moitié.

Faites blauchir vos abricots dans I'eau bouillante 3
cquand ils seront bien mollsts , retirez-les avec une éecu-
moire, el les mettez daus Peau fraiches faites bouillir
un quarteron de sucre avec un verre d’eau dans une
poéie, mettez-y vos abricots, faites deux ou trois bonil-
lons ', écumez - les bien el les retirez apires pour les
arranger dans un compolier, mettez volre sirop par=
dessus pour les servir froids ou chauds , comme vous
voudrez,

Compote de Péches.

Les compoles de p%ch es enlitres on par moitié se
.ﬁ:-nt de la méme facan cue e

Ale ‘!__ Fllﬂ'ré._ fl”lb-

™ il W Tl

te,

Compote de Prunes de Reine Claude , de
Mirabelle, de Perdrigon el autres.

Faites bouillir de 'eau et y jelez vos prunes pour
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les faire blanchir 3 quand elles seront bien molles
sous les doigts, vous les retirez avee une écumcire et
les mettez dans 'eau fraiche ;: mettez_les ensuite dans
une poéle avec un peu de sucre clarifié , ou non, si
veus n’en avez point ; meltez— les sur un petit leu,

qu’elles puissent frissonner et devenir bien verles, et

servez f[roides,

Compote de Citrons, Oranges, Bergamolttes,
Limes chinoises.

Il faut les couper par petits morceaux , et les faire
bien cuire dans l'eau jusqu’a ce qu’ils soient bien mol=
lets sous les doigts , vous les retirez avec une écumoire ,
et les mettez dans "ean fraiche, vous [aites ensuile un
petit sirop avec un verre d’eau , un quarteron de sucre ,
vous meltez vos écorces dedans pour les faire migeoter
tout doucement sur un pelit [en pendant une demi-—

heure, el servez froid.

T armelade fftrf&f‘fﬂﬂf&;

Coupez le plus mince que vous pourrez six livres d'a-
bricots point trop muars , ebt les mettez & mesure dans
un chaudron bien propre; cassez les noyaux , 6tez—en la
peau , et les coupez trés—[in pour les mettre aussiavec les
abricets ; pilez quatre livres et demie de sucre pour les
mellre aussi avec les abricots 3 meltlez votre chaudron
sur un feu clair, et remuez tonjours avec une écumoire ,
de crainte que la marmelade ne s’attache au fond ; lors—
que les abricots sont avancés de cuire, vous descendez
de temps en temps le chaudron pour éeraser les mor-

ceaux d'abricols qui ne se metteut point en marmelade:
12 ¥

-
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faites—la cuire jusqgu’a ce qu’elle se cclle dans vos doigts
sans trop de résistance , en prenant de celle marmelade
dans les doigts, et lesappnyant 'un contre 'auire ; vous

la metirez ensuite en pots.
M armelade de Priurnes.

Olez lesnoysux des prunes que vous voulez Empin}rexz »
prenez-en la quantité que vous jugerez a propos ; {aites—
les bouillir sur le fen s#vec un peu d'eau jusqu’a ce qu’elles
se meltent en marmelade ;3 passez-les dans un tamis ;
remetlez sur le feu ce que vous aurez passé , et le faites
bouillir jusqu a ce que cette marmelale soit préte a s'at-
tacher 4 la pogle; eusuite vous la pesez et mettez autant
de sucre pesant que vous avez de marmelade ; mettez le
sucre sur le fev avec un bon demi—-setier d’eau ; faites-le
bouiilir el bien écumer : vous connailrez quand il seia
cuit en trempant deux doigts dans 'ean fraiche , ensuite
dans do sucre et aprés dans la méme eau ; si le sucre qui
reste a vos doigts casse net, alors vous y mettez votie
marmelade pour la délayer avec le sucre en les remuant
ensemble sur le fen senlement jusqu’ace qu’elle frémisse:
metiez-la dans les pots quand elle est froide ; jetez un

pea de sucre fin dessus,
Marmelade de Poires.

Faites cuire dans Peau , jusqu’a ce quclles soient ten-
dres sous les Llnigts - la quantité de poires de rousselet
(ue vous jugerez a propos ; 6tez-en la peau et n’en pre-
nez que la chair que vous passez dans un tamis ; mettez-
la sur le fen et la remuez toujours jusgqu’d ce qu’elle soit
préle de s’attacher & la poéle ; ensuite vous la pesez et
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meltez autant de sucre dans une peéle avec un demi-
setier d’eau ; failes bouillir et écumer ; continuez de faire
bouillir jusqu'a ce que. trempant 'écumoire dedans et
la seconant, il s'enléve de longues étincelles qui se tien=
nent ensemble ; mettez—y la marmelade pour la délayer
avec le sucre sur le feu ; quand elle commencera a frémir,
vous la mettrez dans les pots, et quand elle sera [roide ,
vous mettrez par-dessus un peu de sucre {in.

Marmelade de Péclies.

Pelez des péches qui ne soient pas trop mfires ; aprés
avoir Oté les noyaux . vous les coupez en petits mor—
ceaunx ; ensuile veus I_'Erez celte marmelade de la méme
sorle que les abricots.

Marmelade d&’FEpine vinelte.

Faites cuire une livie et demie de sucre de la méme
facon que pour la marmelade de poires ; ensuite yous y
- mettrez de I'épine-vinelte préparée ainsi : ayez une livre
d'épine-vinette toute égrainée que vous mettrez daus une
casserole avecun verre d'eau, et la {aites bouillir jusqu’a
ce qu'elle soit en marmelade ; passez-la au tamis, et la
pressez fort jusqu’a ce qu’il ne reste que les peauxdans le
tamis ; remeltez sur le feu ce qiii a passé au travers da
tamis pour le faire bouillir en tournant tovujours jusqu’a
ce que la marmelade soit préte de s’attachera la pogle;
ensnite vous la mélez avec le sucre pour les remuer en-
semble jusqu’a ce qu’elle soit préte a bouillir , et la met-
tez apres dans les pols, '
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Marmelade de Pommes.

Faites bouillir des pommes de reinelte entieres dansd
‘Peau juﬂqfr’& ce qgu’elles commencent a fléchir sous le
doigts ; retirez-les a 'eau [raiche pour lenr Gter la peau:

prenez—-en la ehair que vous passez au travers du tamis,
en la pre;sﬁatnt fort ; meltez ce que vous avez passé dans
une poéle pour le faire dessécher sur le feu jusqu’a ce
qu'elle soit épaisse; faites cuire a la grande plume au-
tant pesant de sucre que de marmelade; mélez-les en-
semble en les remuant avec une spatule , remettez sur le
dfem senlement pour faire chauffer en remuaat toujours;
lorsqu’elle commenee a bouillir, vous I'6tez et la mettez
«dans les pots quand elle est un peu refroidie : ne les cou-
vrez que lorsqu’ils seront tout-a-fait froids.

Confiture de Marmelade d’a Erz'cﬂf.s:;

Pelez les abricots , si vous voulez ; 6tez les noyaux
par livre de fruit trois quarterons de sucre clarifié ; faites—
les cuire au gros boulet, qgue vous connaitrez en melttant
voltre éc umoire dans Je sucre , et en la retirant , souflles
dessus , vous verrez voler volre sucre : cela marque qu'il
esL & son point de cuis son 3 alors vous y mettrez vos abri-
cots , et vous les fe rez bouillir en remuant toujours avec
une s patule de bois jusqu’a ce que la marmelade soit col-
lante dans vosdoigts, «'est une marque que vous pouves
}a mettre tout de suite dans les pots,

Confiture de Campagre.
Prenez du vin deux appelé mou : vous ne pouvez le
sendre trop doux s ¥ous en prendrez um seau , plus ow

-
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mpins , suivant la quantité que vous voulez faire de con-
fitures , mettez—le dans une chaudiere, faites-le bouillir
sur un feu toujours clair, faites-le réduire aux deux tiers
pour qu’il ait une bonne consistance, et puisse confire

le fruit pour étre de garde.

Vous prendrez le fruit que vous voulez confire, soit
poires, pommes ou coings , faites-le cuire dans Pean
Jusqu’a ce qu’il soit amolli, vous le pelerez ensuite., etle
mettrez dans volre sirop de vin doux , et le laisserez
bouillir jusqu’a ce qu’il soit cuit, et vons aurez sein de
bien écumer ; vous connailtrez sa cuisson quand vous
metlrez du sizop sur une assiette; si vous le voyez de-
meurer en rubis, et qu'il ne coule point en penchant
celte assiette, c’est une preuve qu’il faut retirer votre
confiture : vous la meltrez dans les pols , et vous la
couvrirez uand elle sera froide. Il est indifférent que le

vin doux soil blanc ou rouge.
M assepairns.

Prenez trois livres de sucre, trois livres d’amandes
douces et une livre ’amandes améres 5 pelez les amandes
et les faites bien sécher ; pilez—les dans un mortier et
faites-en une pite trés-fine, en jetant dessus de temps
en temps un peu de blance d'oeuf; eela fait, clarifiez le
sucre et le faites cuire au petit boulé ; relirez ensnile
votre bassine de dessus le feu , et y versez votre pite
d’amandes ; vous remettez la bassine sur des cendres
chaudes, et remuez sans discontinuer , pour gne la
pite ne brile pas. Vous jugerez que votre pite est bien

. faite, lorsqu’emen ayant misun peusur le dos de la wmain,
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wvous pouvez l'enlever sans qu'elle s’y attache ; alors
mettez—la sur une table saupoudrée de sucre ; vously
laissez relroidir, et ’étendez en abaisses de 'epaisseur
d'un petit écu ;3 ensuile vous la découpcz en différens
dessins, vous les mettez a mesure sur des feuilles de
papier , et les faites cuire a une chaleur douce : glacez~

les comme les biscuits.

Méringues. -

Prenez quatre onces de pistaches , six blancs d ceuls
et trois onces de sucre en poudre ; pelez les pistaches e!
les metteza I'étuve; lorsqu’elles sont bienstches , pilez-
les au mortier jusqu’a ce que la pite en soiL déliée , en
y ajoutant de temps en temps un peu de blanc d’ceuf;
battez vos six blancs en neige; ‘ajoutez-y le sucre, et
mettez uvn moment le mélange sur des cendres chaudes,
en les retiranl de temps en temps, et remuant toujours;
ajoutez ensuite la pite de pistaches; et lorsq ue le tout
est bien incorporé, vous posezdes feuilles de papier sur
des placues de fer blanc; vous y mettez des cuillerées
de la pile a la distance d'un demi-pouce les unes des
autres'; vous les saupoudrez de sucre fin mis dans une
poudrette, et faites cuire & une chaleur trés-douce 5 quand

elles sont cnites, vous les levez avec un couteau de dessus

le papier , et les mettez & ’étuve sur des tamis , pour les
enlretenir seches,

Cﬂf{ﬁta res aw miel.

Vous choisirez le plus beau miel ¢que vous pourrez
avoir , et vous vous en servirez avec la méme dose que
pour le sucre , parce que toutes les confitures qui sont
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expliquées ci—devant pour le sucre, se peuvent [aire av
miel.. Voici la (acon de gs’en servir et de le clarifier
Mettez—~le dansune poéle surun fourneau s quand il bout
il faut le bien écumer, c’est. un des principaux point
pour sa beauté ; vous conuailrez sa cuisson , en mettan
dessus un cenf de poule; s'il enfonce , sa cuisson est im-
parfaite ; s'il flette , c’est signe au’il est cuit, et vou
pouvez vous en servir pour confire toutes sortes de fruit.
avec la méme facon que vous failes pour le sucre. Faile
attention que le miecl est sujet a se briler, et qu’il fau
le faire cuire a pelit feu, eL avoir soin de le remue;
souvent avec une spatule de bois.

Iee Rarsinel.

Prenez la qquantité de raisins ue vous jugerez a pro-
pos; vous les égrainerez ensuite et les pressereza mesur
dans le chaudron o1 vous devez les [aire cuire ; mettez
les sur un feu clair , et a mesure qu’ils bouillent , 6tez-er
les pepins le plus que vous pourrez avec une écumnoire
laissez-les réduire au tiers , et vous aurez soin de dimi-
nuer le feu & mesure qu’ils épaississent , remuez-les sou-
vent avec une spatule de bois & mesure qu’ils s'épaissis-
sent , de crainte qu’ils ne bralent; vous les retirerez en
suite pour les passer au travers d'un linge blanc en le
pressant bien fort avec les mains; cela fait , remettez-
les sur le feu pour leur faire faire quelques bouillons en
les tournant continuellement jusqu’a ce qu’ils aient pris
assez de consistance , vous les retirerez du f[eu pour
les metlre dans des terrines. Quand le raisinet sera
4 demi freoid, vous le mettrez dans les pots ; il faut

laisser les pots découverls einq ou six jours, el les cou-
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vriv de papier en visitant de temps en temps votre rai~
sinet; si le papier se moisit, vous l'élerez , et en re-
mettrez d'avtre : vous continuerez ce soin jusqu’a ce que
toute 'humidité en soit évaporée , alors il ne se gile
plus, §’il est bien cuit: sinon on le fail recuire un peu

pour ensuile le couvrir a forfait,

Fin du Parfait Cuisinier.
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Maricére de servir une table de 24 couverts.

- Pour une table de 24 personnes il faut pour
le premier scrvice deux potages qui doivent
€tre placés aux deux flancs de la table, huit
hors-d’ocenvres d’office desaison et entremélés;
denx grosses piteces qui doivent dtre placées
aux deux bouts, et douze enirées syméiricue-
ment arrangées. Lorsque les deux pol: ges sont
margeés, il faut les réemplacor par 2otz antres
grosses pif*{.‘:ﬂi appeides ilancs: voila ce qu’on
appellie =2 premier service.

Le .‘;Euuud_t‘mt eétre compose de deux boun is,
gui sont deux piéces de patisserics montées, et
de deux gros entreméls de pitisserie, qui doi-
vent, comme de raison, remplacer les deux
flancs ci-nommés, de gualre plats de rots dif-
férens, et placés dans le milien du quart qui
se trouve entre la piéce du bouat et celle da
flanec, et de huit entreméts , dont quatre de su-
creries et qualre de légumes, placés chacun
entre le plat de rét et la piéce de pilisserie, ef
les deux huiliers a ¢dlé du pot.

Pour le troisieme service, il faut huit as-



différentes et de saison, huit assietles de [ruit,
deux de fromage et deux sucriers, le tout place
bien syméiriquement; café, liqueurs, glaces.

Ce service peut se donner pour trente per-
sonnes.

- Maniere de servir une table de 12 couverts.

Pour dounze personnes, il faut un polage,un
relevé de potage, qui est le boeuf, six entrées et
quatre hors-d’ceuvres, encore un relevé de
boeuf.

Pour le second service : pour milieu une
salade , deux plats de rot aux deux boults,
quatre entreméts, et deux pelits flancs de pa-
tisserie. e

Pour le trnisiéme : deux assiettes montées
aux deux bouts, denx tambours aux deux
flancs, quatre assiettes de fruit, le fromage au

milieu, et le sucrier ; café, liqueurs, elc.
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MATIERE S

CHAPITRE PREMIER.

Des Potages.

Potage au Naturel.

— aux Choux.

aux Carollies nouvelles.
— aux Concombres.
— aux Herbes, maigre.
Panade.

Potage an Lait.

— a la Citrouille.

— aux Oignons blanes.
— aux Navets.

— a ila Purée de Pois sees et veris.

— a la Semoule.

Soupe a I’'Oignon.

Potage a la Purée de Lentilles.
— a la Condé.

— an Vermicelle.

Vermicelle au Lait.

Page 1
Idem.
- Id.
4

Id.

- Id.
5

Id.

6

Id.
Id.

7

.

8

Id.

- zdd.

9
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Potage aux Lazagnes Page g
e @tl RAZ o mrgean 6 1 DMBIL TR TS Id.
— ou Chapon au Riz. 10
— aux Grenouilles. sylbriday Id.
Bisque. : 11
Pﬂtdgﬂ a la d’Artois. Id.
— a la Financiere. 12
— a la Reine. | 13
— ala Grimod de Ia Rey’nlérE. : 1d.
— a PImpératrice. g 14
F uhenne:. | Id.
Brunoise. L 15
Potage a la Fardiniére. Id.
—ala Camérani. 8 N Id.
— aux CZufs pochés. 16
— andait " Amandes. Id.
Garbure 2ux Laitues. | 17
—apnx Choux. ' Id
}Pﬂl"lﬂﬂ a la purée de Mﬂrruns, gras et maigre. 1¢
_'Purev dr:: Gibier. Jd
Potage a la Crécy. ; Id
T purce de Navets, e ' 14
— a la Chicorée a l'ean. 3 ' - Id
Yermicelle a la Jardiniére.
Polage au Prinlemps. ey 1d

CHAPITRE IL

Pe la Dissectionn des Fiandes. 2 9

Ide la Dissection du Boeutf, - 2!
— du Veau. ' Iti'
— du Monton. DY

—dn Cochaon. 9



( 285 )

De la Dissection du Cochon de lait.
— de I'Agneaun et da Chevreau.
— de la Volaille et du Gibier.

CHAPITRE IIL

Du Boeuf.

Relevé de Beenf. 1

De la Tranche de Boeul.
Beeuf en Miroton.

Hachis de Beoenf.

Noix de Beenf.

Terrine a la Paysanne.
Céle de Boeuf a la Royale.
— a la Gelée.

Page 24

fed.

25

7

]
Td.

Id.
J0
Id.
Id.
1
Id.

Palais de Boeufen Blanquette, 2’ Allemande. 4.

Casserole au Ris de Palais de Boenf.
Yol-au-vent de Palais de Beeuf,
Attelets de Palais de Beeuf.
Palais de Boeuf a la Lyonnaise.
Langue de Bocuf a la Persillade.
— en Paupieties.

— aux Cernichons.

— aux Champignons.

— a la purée de Champignons.
— en Papillottes.

 Cervelles de Veau frites a cru.
— en Marimnade.

— a la Sauce piquante.
 Poitrine de Boeuf anu Natarel.
Cote de Boenf au vin de Malaga.
Enlre-céte au Jus.

Ha
Id.
5 s
Id.
Tl
D4
Id.
55
Id.
Id.
515)
Id.
37
Id.
fd.
1d.

QueunedeBoeufen Hochepot a la Bourgeoise. 58

Queue de Boeuf a la Sainte-Ménehould.

1d.

=
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Rognon de Boeuf a Ja Bourgeoise.

Page 5

Gras- Double a-da Bourgeoise et a la Sauc

Robert.
Bifteck de Filet de Beeulf.
Filet d’Alovan braise.
— de Boeul en Morguienne.
— piqué, a la’broche.
— d’Aloyau au vin de Malaga.
Coeur de Boeuf a la Poivrade.

CHAPITRE 1V.

Du Feau. |
Blanquette de Veau a'la Bourgeoise.

Téte de Yeau au Naturel.

Oreilles de Veau. |
Oreilles de Veau aux petils pois.

— en Marinade. :

Cervelles de Vean au Beurre noir.
Maniere de faire le Beurre noir.
Langues de Veau a la Sauce piquante.

Noix de Veau a la Bourgeoise, vulgairemen!

appelée Fricandeau.
Des Ris de Veau. |
Noix de Veau en Papilloties.
Ris de Veau piqués.
— aux fines herbes.
IEpaule de Veau.
Epaule de Veau a la Bourgeoise.
Fraise de Yeau. '
Carré de Veau.
Carré de Veau a la Bourgeoise.
Poilrine de Veau farcie.
Casis de Yean.

Vi
I
i
4
Ia
4
Ia

4
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Longe de Veau a la broche. < Page ba
Colelettes de Veau en papillottes. Fd.
— an Singara. 53
— grillées pannées. Id.
Foie de Veau a la Bourgeoise. b4
Cuisseau de Veau, Tl
Pieds de Vean a la Sainte-Ménehould. Td.
Pieds de Veanu frits. I,
Tendons de veau en haricots vierge. 55
Quenes de Veau aux choux, a la Bourgeoise. id.
Escaloppes de Vean a I’ Allemande. 56
C H. AP P oW

D Houwtorn. 579
Langues de Mouton en papillottes. 59
Langues de Mouton braisdes. idd.
Cervelles de Mouton. icl.
Cous de Mouten a la Sainte-Ménehould. 6o
Carré de Mouton. 7el.
Coteleties de Mouton a la Soubise. icl.
— sauiées. 6L
— grillées panmnces. b2
Carré de Mouton a la Poivrade. 7cd.
Filets de Mouton en Chevrenil. id.
Epaule de Mouton en musette. 63 .
— a la Sainte-Ménechould. Zcl.
Haricot de Mouton a la Bourgeoise. 6%
Poitrine de Mouton braisée. icl.
Poitrine a la Sainte-Ménchould. 65
Filets de Mouton grillésaux pommesde terre. 7d.
— en escaloppes. (615)
Gigot de Mouton a l'eau. zcl.
— a la Génoise. .
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Hachis de Monton & la Bourgcoise. Page 67
Selle de mouton braisée ou Carbonnade.  id.
— pannée a I’ Anglaise. 68
ROt de bif de Mouton. id.
Pieds de Mouton a la Poulette. 69
Carbonnades de Mouton en Macédoine. id.
Queues de Mouton braisées a la Bourgeoise. 70
— pannées a I’ Anglaise. 71

CH A'PITRE'"  N'L

De P Agneare. - 72
Issues d’Agneau a la Bourgeose. 79
Téte d’Agneau de plusieurs facons. id.
Téte d’ Agnean au Blanc. 74
Vol-au-vent de Pieds d’Agneaux. il
Oreilles d’Agnean farcies. id.
Filets d’Agneaux en Blanquette. 75
Du Quartier d’Agneau. id.
Rot de Bif d’Agneaau. | id.

€e O APITRE VIIL

Du Cochon. F 71
Du Boudin. X 79
Boudin blanc a la Bourgeoise. id.
Du Jambon. ; | 8o
Du pelit-salé de Cochon. 82
Andouilles. id.
Saucisses. 83
Hure de Cdchon. id.

Oreilles de Cochon. 84
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Cotelettes de Cochon.

geolse.

Pieds de Cochon a la Sainte-Ménechould.
Rognons de Cochon au vin de Champagne.

Filet mignon.

Grosse Piéce.

¥.chine de cochon.

Queue de Cochon ala Puarée.
¥Fromage de Cochon.
Cochon de lait r611.

Cochon de lait farci.

C H AP L TRE VLY L

De la Folaille.

Ro6ti sans pareil.

Du Poulet.

Fricassée de Poulels.
Poulets a I'lvoire.
Poulets a la Tartare.
Poulets poélés aux Tomates.
Poulets a 1a Reine.
Poulets a I’Estragon.
Poulets a la Gibelotte.
Poulets a la Jardiniere.
Poulets aux petits Pois.
Poulet an Riz.

Sauté de Filels de Pounlets au;x: Truffes.

Poulets a la Monglat.

Poulet a la broche.
Poulets a la Sainte-Ménehonld.

Filets de Pouletsa la Maréchale.

Page 85

Cotelettes de Pmc frais en ragﬂut ala Bnur-

id.
id.

I(f

100
id.
zd.

1 65
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Cuisses de Ponlels en Friteau. Page 101
~ de Poulels en Bigarrure. id.
Chapon. | - | 102
— poéle. id.
_Du Coq et de la Poule. 1l
De la Poularde. 103
Poularde a la Reine. | id.
— a la Chevaliére. i,
— au riz a I'Espagunole. : 10k
— aux Trulfes. ' J ' 105
= ala Béchamel. . | id.
Cuisses de Poularde. ; | 100
Croquiettes de Volaille. id.
De la Poule de Caux et da Coq vierge. adl.
Du Dindon. 107
Dindon a la Ecluhﬂ'. - ‘ 2l
w— & la Bourgeoise. 100
— roulé. id.
Abatis de Dll’ldﬂ]‘l a la Bourgeoise. 10Q
Jenne Dinde a la broche. 2.
Ga]dntinc. de Dindon. i
Ailerons a ’Espagnole. 111
— deDindon en Fricassée de Poulets. il
— de Dindon en Haricols vierge. 11
— de Dindon a la Chicorée. id
— de Dindon en Chipotata. - fff'
PDu Canard et du Caneton. 119
. Canard aux MNavets. | Pj
— a la Bruxelles. i
— poélé ., sauce Bigarrade. | I
— a la Purée de Lentilles. i
— farci. 11
id

— en Macédoine.
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Canard en Hochepot.

— aux Qlives. :
Caneton de Rouen aux petils pois.
Des Poules d’eau.

De 1'O1e.

Qie en Daube a la Bourgcoise. -
— a la Moutarde. .
Filets de Canetons a la Bigarrade.
Aiguillettes d’Oie. :
Cuisses d'Oie a la Purce.

Des Pigeouns.

Pigeons a la Bourgeoise.

— & la Broche.

Compote de Pigeons a la Royale.
Pigeons au Basilic.

Compote de Pigeons a la Financiére.
— de Pigeons aux Ecrevisses.
Pigeons a la Crapaudine.

Filets de Pigeons a 'Espagnole.
— de Pigeons a la Maréchale.
Pigeons en Macédoine.

— Pigeons a I'Italienne.

Filets de Pigeonsala Royale.

— de Pigeons a la Financicre.
Pigeons aux Pois.

— aux Asperges en pelits Pois.
-.— en petits Pois an roux.

— au Soleil.

Paté chanud de Pigeons.

Pigeons en Crépine.

Page 116
1.
id.
117
iel.
idl.
118

Ry 75
11
icl.

120
id.
id.
12X
icl.
1282
zcl.
id.
1cl.
12D
id.
zcl.
124
i,
zcl.
idd.

125
icl.

126

zcl.

¢ HAPITRE!YITTL

Du Gibier.

‘128
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Du Gibier a Poil. Page 129
De la Yenaison. zd.
Du Chevreuil. zd.
Quartier de Chevreunil. id.
Filets de Chevrenil. 130
Du Liévre el du Levreau. | zd.
Civetl de Lievre a la Bourgeoise. id.
*até de Liévre froid. ° 151
Iilets de Liévre au sang. id.
— de Lie¢vre , piqués. 152
Du Lapin et du Lapereau. _ id.
Lapin au coulis de Lentilles. 133
Hachis de Lapereaux. - id.
Filets de Lapereaux piqués. 1354
— de Lapereaux a la Vénitienne. id.
Lapereaux en Papillotes. id.
~— au Gite. 195
Fapin en Gibelote. id.
Laperean a la Minute. 1506
— saulé au vin de Champagne. id.
Escaloppes de Filets de Lapereaux aux Truaffes.
id.
Purcée de Laperecaux. 137
Cuisses de Lapin & la purée de Lentilles,  id.
Quenelle de Lapin. 158
Boudins de Lapereanx. 159
Pain de Lapin a la Saint-Ursin. zdl.
Croqueties de Lapereaux. 140
Da Faisan. id.
Faisans et Faisandeaux. id.
Faisan aux Choux. id.
— & I'Etouffade. 141

—a la purée de lentilles. 143
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Des Canards sauvages. Page 149
Des Sarcelles. icl.
Sarcelles en Entrées de broches id.
Salmis de Sarcelles. 143
Des Alouettes ou Mauviettes. id.
Alouettes a la Broche. icl.
Mauviettes eri caisse. ic.
Alouettes en salmis a la Bnurgeul.sﬁ 14
— aux [ines Herbes. : 145
Des Ramiers et Ramereaux. i id.
De la Perdrix, dua Perdreau. - id.
Perdrix aux Choux. - 146
Perdreaux a 'Espagnole. 147
Salmis de Perdreaux. ic.
Filets de Perdreaux a la Financiéere. icl.
Perdrix a la Provencale. 148
Salmis de Bécasses. id.
Des Bécasses, Bécassines et Bécasseaux. 149
Bécasses ou Bécassines en salmis de Bernar-
din. icl.
Bécassines a la Minute. 1b0
De la Caille et des Cailletons. id,
Cailles a I’Eapqguule 151
— au Laurier. id.
— au Fomet de Gibier. - 152
— an Gratin. id.
— au Chasseur. icl.
Sauté de Filels de Cailles aux Truffes. 1535
Des Ortolans. id.
Des Rouges-Gorges et des Vanneaux. 154
De la Grive. id.
Grives au Geniévre. id.

Des Pluviers. 158
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I Sanglier. Page 1565
Hure de Sanglier. id.
Filets de Sanglier piqué, glace 156
Caisse de Sanglier. id.
Cotelettes de Sangiier sautices. 157

CoEls A BETARCECTE X

“es Poissons d'eau douce. | 158
rt bouillon pour les Poissons d’eau douce.
15

Du Brochaet. zdg

Brochet en Hui -2 2 la Sauce blanche. 160
Brochet a-!a Hollandaise. zd.
De I’Anguille. zdl.
Anguille au Four. id.
Brochet a 1a Chambon. \ 161
Anguille a la Tartare. id.
De la Carpe. id.
Anguille a la Poulette. 162
Matelotte. idl.
Carpe au Blen. - 163
Carpe grillée, sauce aux capres. id.
— {rite. 164
— a I’Imbroglio. icl.
De la Truite commune et de la Saumonde. id.
. Truite au court bouillon. 165
De la Perche. id.
Tanche a la Poulelte. 41 Pk
De la Lolle ou Barbotte. id.
De Ia Tortuae. 166
De la Lamproie. id.

Du Barbilion , Meunier, Goujon, et de la
Breéme. - zd.
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Barbillon sur le Gril. . Page 166,
Etuvée de Gonjons. 1677
Des Ecrevisses. id.

Beurre d’'Ecrevisses. | id,
Des Grenouilles. ' 163
Grennuﬂles en fricassée de poulets. icl.
— friies. ° 7cl.

Escargots de vigne en fricassée de poulets. 16q

R A PR SR X,

Des Poissons de Mer el de Fleuves. 170
Turbot au court bouillon. 171
— anx LAapres. id.
— en Sailade. 172
a la Créme. icl.
Du Saumon, id.
Saumon an Bleu. 179
grili¢ aux Capres. ' zd.
— a la Remoulade. ; icl.
De I'Esturgeon. : 174
Isturgeon en Marinade. ic.
—-au Four. . zcd.
]:a].u]quelle d’Eslurgeon aux petits 'Pms. 175
De 1" Alose. | id.
— grillée. ey id.
Du Cabillaud ou Morue fraiche. 176
De la Morue salée. id.
Morue a la Maitre-d’ hétel. ict.
— Morue a la Béchamel, maigre. 1717
Brandade de Morue. ' zd.

Morue a la sauce aux Capres et Anchois. 178
De la Raice. id.
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Raie a la Bourgeoise.
— au Beurre noir.

~—— a la Sauce blanche.
De la Merluche.

Brard de de Merluche.

Page 178
ul.

179
idd.
zdl.

De la Limande , la-Sole, le Carrelet, Ia Plie.

Limandes sur le plat , a la Bourgeoise.

Soles.

Filets a la Horly.

— de Carrelets a la Horly.
Carrelets al’'Ean de Sel.

— griliés.

Phes a I'ltalienne. ;

— grillées , sauce aux capres.
Des Eperlans.

Du Maquerean et du Surmulet.
Maquereaux a la Maitre-d’hétel.
PDu Thon. _
Thon a la Provencale,
De la Vive. :
Du Rouget.

De la Sardine et du Hareng frais.
Du Merlan.

Filets de Merlans a la Horly.

— de Merlans en Caisse.

Du Yaudreuil.

De la Thontine.

Dela Lubine.

Du Bar.

De la Macreuse.

Des Anchois.

Anchois frits.

&

zd.

181

icl.
zcl.
el
181
id.
id.
id.
idl.
ida
zdl.
- Fr £48
id.
185
zdl.
zel.
idd.
184
id.
id.
id.
183
1d-
icl.
id .
186
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Des Ecrevisses de mer, des Homars et des

-Crabes. Page 186
Monules a la Poulette. - id.
Des Hulitres. id.

CHAPITRE XL

Des Légumes. 188
Des petits Pois. 190
Petits Pois a la Bourgeoise. zd.
— a "Anglaise. il
Des Pois secs. : 101
— goulus. cl.
Des Haricols verds. icl.
Haricols verds au jus. ic.

ANCS riouveaix. 102
— secs a la Provencale. zcl.
Des Lentilles. zcl.
Coulis de Lentilles. 7cl.
Lenlllle:: a la Maitre-d’ hutel. . 193
— a V’Espagnole. zcl.
Des Féves de Marais. id.
Des Choux. 19%
Choux au petit Lard. id.
— a la Bourgeoise. icl.
— a la Créme. 195
Des Choux-Fleurs. - id.
— an Parmesan. icl.
Du Persil et de la Ciboule. 196
Des Panais. id.
Carottes a la Flamande. icl.
— ala Sauce blanche. id.

Du Cerfeuil , Oseille,, Poirée ,Bonne-Dame. id. |
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De I'Oignon. ' Page 197
Du Potreau. 1d.
Da Céleri. | 190
Célert a I'Essence. zd.
Des Navels. zd.
Navets glaces. | | zd.
Des Laitnes pommeées el romaines. 109
De la Chicorée sauvage blanche , et de Ia verte.
id.

-— blanche ordinaire. Zd.
Pes Cardes poirées. 200
Des Cardons d’Espagne. id.
— au Veloute. 201
Des Salsifis. id.
De la Scorsonere. id.
Des Artichaults. " 2032
Artizhauts a la Barigoule. 2d.
Des Asperges. 209
Asperges en pelits pois, pour eniremét. id.
Dua Potiron et de la Citrouille. id.
Potiron en I'ricassée. / 204
Des Concombres. | i,
Concombres a la Créme. id.
— farcis. | 205
Des Epinarda. ; id.
Epinards a I’ Anglaise. id.
Des Pomimes de terre. 200
Pommes de terre a I’Anglaise. id.
— a la Maitre-d’hotel. C 207
— a la Créme. 3 id,
— a la Lyonnaise. ids
— frites. 208

Des Topinambours. | id.
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Des Melons. Page 208
Des Belteraves. _ zcl.
Des Cornichons. ' id.
Cornichonscontits. ety

Des Champignons, Morilles et Mousserons. id.
Crofite aux Champignons, a la Provencale 210

Des Capres grosses et fines. id.
Des Capucines et de la Chia. id.
Des Trufies. , id.
Truffes & la Maréchale. _ 21r
Du thym , laurier, basilic, sarriette<i{enonil.

zcl.
De 1a Patience , Buglose et Bourrache. —  id.

Du Cresson alénois, Cresson de fontaine ,
Cerfeuil , Estragon, Baume , Corne de
cerf et Pimprenelle. | id.

De I’Ail , Rocambole et Echalotlte. 212

CHAPILTRE XTI

Des B ufs. 213
Des Ouis a Ia coque. 215
Oliufs au miroir. id.
— poches an jus. zcl.
Omeletle a la Bourgeoise. 216
— aux Rognons. zcl.
— aux Harengs sores. e,
Oituls en Filets. 217
— a la créme, zcl.
— au fromage. id.
— frils. : id.
— en gratin, au Parmesan. . 218

a‘la Bourgeoise. i,
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OEufs grillés. -~

— anx Concombres.
— a la Tripe.

— brouilles.

— au Gratin.

— a la Huguenolte.
— en Timbales.

— en Salade.

Page 218
219

id.

i,

2.

- 220

idl.

id.

— brouaillés aux pointes d’asperges, aux

Toraztes , aux Trufles, etc.
Omelette souiilée.
CEafs a ’Ail.
— a la Portugaise.
— a la Neige.

221
2.
222
1.

il

CH A LT RIE X AL

Des Sauces.

Sauce au Blanc.
Purée de Pois verts.

— blanche d’Oignons.

— brune d’Oignons.

Coulis aux Ecrevisses.

Jus. H
Velouté.

Sauce piquante.

— tomate francaise.

— a ’Espagnole. :

— blanche aux capres et anchois.
Rémoulade.

Sauce a la Sultane.

— a I’Allemande.

— a ’Anglaise.
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S8anuce an Petit-Maiire. Page 251

— Bachique, verte et piquante. 232
— a la Ravigotte.

icl.
— a la Béchamel. id.
Consommeé. 235
Grande Espagnole. id.
Espagnole travaillée. 254
Sauce Robert. id.
— au Fumé de Gibier. 25h
—a la Provencale. id.
Rocamboles. - zd.
Vert. 256
Sauce a la Maitre-d’hdtel. zd.
~— a la Poivrade. icl.
— au jus d’orange. 2377
— Hollandaise. i id.
CHAPLETR.E X J:8
Des Ragoiits. " 258
Ragoiit de Trufles. 259
— de Foies gras. icl.
— de Lailances. icl.
—de Marrons. 240
— d’Olives. id.
Maniére de faire la Mirepoix. - id.
CHAFPITARAESX Y.
Des Epécerﬁas. 241

CH-APITRRE X'V L

Du Beurre, du Fromage et du Laitage. 242
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Beurre fondu. 3 Page 243

— sale. 1.

Du IFromage. ' 244

Du Parmesan. id.
Ramequin. ) 24D

Du Laitage. id.
Créme au Café blanc. id.
—— au Chocolat. 246
—=au Caramel. ad.
id.

— a la Frangipane.
— 4 la Vanille, a la Fleu d’orange , au

Citron , au Theé, etc. 247
— a ’Anglaise- i
— blanche au Natuarel. id.
— glacée. 248
— fouetlide. . ic.
Des Bei ﬂnefs 240
Be.lcrnels de Pommes et de Peches. d.
—_— d Oranges. 250
~— de Bfaﬂc—manger zd.
— de Pite. 2561
— a la Créme. icl.
Charlotte de Pommes. 1d.

C?[APITB.E NN
De la Péatisserie. 2h5
Pate brisée pourles Tourtes. 254
Tourtes de Gibier. 2hh
Touries de toutes sortes de farces. 256
Tourtes maigres en Poissons. 257
zd.

Timbales.

Farces pour toutes sortes de Patés et T:I;I:nﬂ:n’:tl%té3
2
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Maniére de faire une Timbale de volaille. 258

Pate brisée pour les Palés froids. 259
Maniere de faire la pite pour les pités. d.
Paté de Veau. | id.
De la Pite feuilletée. | 200
Patés de Dindes, Poulets, Canards , Otes ,
FPigeons, etc. 261
Petits Pités au Naturel. - zcl.
Gcéuoises. 2b29
Gateaux de Savoie de plusieurs.qualités. id.
Aulre maniere. - 263
Brioches. id.
Puupp]mn | 26 %
Gaullres a ' Allem ande 26b
— a 'Italienne. 2l :
Daricles. | 266
Talmouses. id.

CHAPITRE X VLIl

De POffice. - 268
Compotes de Pommes. 269
— blanche de Pommes. icl.
— de Poires de Martin-8ec ou de Messire-
Jean., id.

— de Poires debon Chr étien,de Doyenné,
de Vigoureuse, de Saint - Germain el

aulres. 270
— de Catillards. icl.
— de Coings. 271
— de Cerises. id.
— de Fraises. 3 id.

de Groseilles. 272



( 304 )

Compotede Framboises. Page 272
—_ d’Abricots entiers ou par moitié. id.
— de FPéches- id.

— de Prunes de Reine Claude, de Mira-
belle , de Perdrigon et aulres. : id.

- — de Citrons, Oranges, Bergamottes,Limes
chinoises. 279
Marmelade d’Abricots. id.
— de Prunes. 274
— de Porres. ' id.
— de Péches. a7h
— d’Epine vinette. id.
— de Pommes. : 970
Confiture de Marmelade d’abricots. id.
Comfiture de Campagne. id.
Massepalins. 277
Méringues. 278
Confitures au miel. id.
279

Du Raisinet.
Maniere deservir anetable de 24 couverls. 28I

Manicére de servir une table de 12 couverls. 202

Fin de la Table du Parfait Cuisinier-
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CUISINIER ETRANGER,

<

POUR FAIRE SUITE AU PABFAIT CUISINIER;

Contenant une Notice raisomnnée de tous. les méts
élrangers gu'on peubt servir' sur une lable
Jrancgaise.

PAR UN GASTRONOME COSMOFPOLITE.

-

J’ai visité les Cuisines de tout le

globe , et j'ai écrit ces Receties.
s = m—r s = =

A 'PARIS,

Chez Dgeracour , Imprimeur - Libraire , rve J.-7J.
Rcusseau, n°, 14, vis-d~vis la Posle aux Lettres,

1811,
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AVERTISSEMENT.

L4 Cuisine frangaise a joui, de tous les
temnps et dans tous les pays , de la plus grande
réputation. L.e Grand Frédéric avait un cuisi—
nier francais; et comime ce monargque étaitunpeus
gastronome , ilavaitchaque jour, unentreticn de
vingt minutes avec M. No€l, dans lequel il dis-
cutait la maniére d’appréter un méts, comme il
balancait , dans son cabinet, guelques instans
aprés , les intéréts de tonute P Europe. Depuis I
mort de ce prince, Uart de la cuisine a fait des

progrés prad.{gfétm: , et il nous semble que nous
avons atteint le nec plus ultra de cet art. Quel-
qgues gourmands, néanmoins , prétendent, et
norz sans raison , qu'une table diversifice par
quelgues méls étrangers , en est pluspittoresque
et plus appétissante. C’est d’aprés ces graves
raisonnemerns gue nows nous sommes décidés a
donner ici, par supplément , les recetles de cer-

tains méts étrangers propres a raviver le palais



Ll

%4

des plus celébres gastronornes , usé par lexcel
lence de la cuisine jfrangaise. Dans ce supplé-
ment on anra une esquisse de toules les cuisines
de P Europe ; et si notre travail est sans gloire

au moins il ne sera pas sans utililé.
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CUISINIER ETRANGER.

Bewf d. ULicarlate,

M'ELE: ensemble nne demi-livre de cassonnade., deux.
ounces de sel marin, une once de salpéire, une livre de
sel commun j fourez-les dans une poitrine de boenf , gue
vous meltez dans une marmite de terie, Tournez cela
tous les jours. On.peut laisser mariner pendant une
quinzaine. Ensuite faites bouillir , et servez sur table»
avec du chou ou de la laitue pommée, ou des légumes,
ou de la pnrée de pois. On mange volonliers ce méts
froid , et on le présente crdinairement sur table ; coupé
par tranches. ;

LPorc-épic de plates céles de Locuf.

Iésossez les plates cotes , batlez la viande une demi-—
heure avec un rouleau de pitissier ; ensuvite enduisez la
dessus avec des jannes d'ceuls ; saupoudrez-les de mie de
prin , de persil et de poireaux hachés , de marjolaine,
d’écorce de citron ripée tres-fin , de muscade , de poi-
vre et de sel ;roulez-la tiés-serrée, el liez-la fortement :
lardez en travers; puis enveloppezZla d'une couche de
langues bouillies , d’'ane troisiéme de cornichonsconfits,
et d'vne quatrieme d écorces de cilron. Metlez le tout
Pun sur lautre par ordre, jusqu’a ce que tout soit bardé

L
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tout autour , et que cela fasse comme des tranches
rouges, vertes , blanches et jaunes. Meltlez-les ensuite
dans un plat creux avec une chopine d'eau. Couvrez-les
avec upe coiffe de veau, pour empécher de braler, en-
tortillez-la de fort papier , et metlez au four. A mesure
gue la sauce perce, enlevez-la et passez le jus dans une
sauciére. Ajoulez deux cuillerées de vin rouge, autant
de caramel al'anglaise , une de catchup, un demi citron,
el faites épaissir avec un morceaunde beurre fariné ; mellez
la viande sur le plat, et versez le jus dessus. Vous pouvez
garnir , 81 bon vous semble, avec des boulettes et du
raifort.
| Feawu bombardé.

Coupez cing, morceanx minces dans le maigre d’un
filet de veau; aprés les avoir arrondis un pen , piquez-
les bien serrés du ¢6té arrondi, avec des petits lardons
minces, Lavdez aussi ciuq langues de moulons, que
Vous aurez auparavant fait bouvillir et blanchir, Piquez-
les avec des petits morceaux d’éeorce de eitron , et [aites
un hachis assaisonné avec du veau, da lard, du jam-
bon, dela graisse de beeuf erue et unanchois haché, Com-
posez un aulre hachis avec du wvean, de la graisse
de beeuf crue, des champignons, des épinards, du per-

gil , du thym , de la marjolaine , de la sarriette et des
olgnons nouveaux ; mettez-y du poivre , du sel et du
macis. 3 battez tout cela, Faites une boule de [autre
hachis ,; et fourrez-la dans celui-ci. Kuasuite failes-en
un ronleau dans une coiffe de veau, et metlez au four.
Tiez le reste’comme un saucisson, et faites-le bouillir;
mais il faut avparavant enduire la ceiffe de veau avec un
jaunc d'ceuf, Mettez le veau lardé dans une casserole avec
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un peu de jus, et laissez—le bouillir doueement autant
qu’il le faudra. Dégraissez ; jettez-y quelques truffes,
des morilles et des champignons. Quand le hachis aura
été assez de temps an four, mettez-le au milieu dn plat,
et les morceaux de veau autour, avec'une lancgue frite
enlre chaque morceau de veau, Coupez par tranches la
portion a laquelle vous avez donné la forme d’un sau-
cisson , et qui a bouilli ; faites-la frire; dispersez—la sur
le plat; versez la sauce dessus, garnissez avec du citron ,
et servez. Quelques cuisiniers artistes y ajoutent des ris
de veau , des crétes de coqqs et des culs d'artichauts.

Fricandeaux blancs.

Pour préparer ce méls, il faut couper des tranches
dans la partie charnue d'une cuisse de veau , de la gran-
deur et de I'épaisseur d’un éca de six francs, et mettre
sur un feu doux un gros morceau de beurre dans une cas-
serole, car un feu vif donmerait de la couleur & la viande.
Avantque la casserole soit chaude, placez-y les tranches,
ayanlL soin deles remuer, jusqu'a ce que vous voyes
le beurre en consistance de jus, mais encore blanc:
mettez les tranches et le jus dans un pot devant 'itre
pour les tenir chauds. Remettez encore du beurre froid
daans la casserole 3 opérez , et continuez de méme jusqu’a
ce que tout soit cuit. Alors versez le jus dans la casserole
avec une cuillerée a café de marinade de citron-, de cat-
chup de champignon, de poivre rouge , de jus de cipres,
de macis en poudre et de sel. Failes épaissir avec de la
farine et du beurre : quand le tout aura Ekien bouilli,
mettez—-y deux jaunes d’ceufs bien battus et mélés de

bonne créme , dans une cuillerée a calé; secouez la poéle
LR Th

-
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sur le fen, jusqu’a ce gue le jus ait pris consistance. Alors
jetez-le sur les lranches el seconez—les : quand elles se-
ront hien chandes, meltez-les dans le plat avec des
bouleites, et semez dessus du champignon wmariné.
On garnil avec de Pépine-vinette, des haricots verts
marinés, et I’on sert.

Jamborn de Fecat.

Vous eoupez une cuisse de veau comme un jambon;
vous prenez ensuile une livre de sel gris , deux onces de
salpélre , et une livre de sel commun. Vous mélez le
tout avec une once de geniévre pilé. Frottez bien la
cuisse , et mettez-la dans un saloir , le coté de la peau
en dessous ; arrosez—la avec de la saumure, lous les
jours pendant une quinzaine , et suspendez-la a la
fumée de bois pendant une autre quinzaine ; on pent la
faire_bonillir ou revenir et 16tir. On peut aussi meltre

dans cette saumure un morceau de pore , ou deux ou Lrois
langues. ;

Téle de Fearn aw verral.

On gratte la téte de veau, jusqu’a ce qu’on en ait
fait disparaitre tout le poil. Alors on la coupe en deux:
on met & part lesyeuxet la cervelley onla lave bien, et
ensuite on la met dans une terrine pleine d'eau de source;
et on la fait bouillir jusqu’a ce que les os quittent et se
séeparent. Alors coupez en tranches la langue et les
oreilles , mettez — les a plat ; vous jetez dessus nos
poignée de sel , et vous les roulez bien serrés dans une
tranche de chair de verrat. Vous les ferez bonillir pen=

dant deux heures , et quand la téLe sera refroidie , mel~
tez-la dans ce quni a bouilli,
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Cételettes de Mouton a I’ Adrmoureunse.

Apres avoir piqué avec du lard et du jambon quel-
ques coteleltes un pen épaisses, on leur @nne un tour
de poéle dans un peu de beurre ,. avec du persil liaché
el un peu de sarriette ; alors on les met dans une cas-—
serole avec de petits morceaux de jambon, des cigrions
coupes par tranches, des carottes el des panais, qu'on
peut faire frive auparavant dans un peo d'huile ou de
beurre; ony ajoute un petit verre de vin et un peu de
coulis; avaut de servir , on dégraisse la sauce, et on la
verse sur la viande.

Moutorr @ la Turque.

Ce méls, quiest recherché a Constantinople , se pré-
pare ainsi: on coupe la viande par tranches, et on la
lave dans le vinaigre ; on la met dans un pot, avec umw
pen de poivre en grains, duriz et deux ou trois oignons3
on la fait cuire bien doucement , avant grand soin d'é—
cumer souvent. Lorsque la viapde est attendrie, on re-
~ tire les oignons; on met la viande sur des rolies de pain

dans le plat, et on sert.

Gigol de mouton réti avec des huitres.

Ce méts qui n'est pas commun , se prépare de la ma-
niere suivante : On fait un hachis de graisse de bosuf
crue coupée irés — menue, des jaunes d'ceuls durs,
trois ou guatre anchois , un petit morceau d’'oignon, du
thym, de la sarriette, douze ou quatorze huitres, le
tout coupé trés— menu, un peu de sel et de poivre,
muscade rapée et de la mie de pain ; on méle le tout
avec des ceuls crns. Vous [arcissez le gigot dans ses parlies
les plus charnues el les plus tendres el le manche, On
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peut , si. I'on veut , faire une sauce avec leaun des
huities. un anchois , un peu de vin rouge, et quelques
huitres bouillies , et la mettre seus le mouton,

Collet de Mowton ad la mode dew chasseur.

Coupez un grand collet avant que 1’épaule ait été dé-
tachée : qu’il soit plus grand qu'd I'erdinaire, et que le
haut de I'épaule y soiL joint. Avec un. couteau bien
efliié, piquez le collet de part en part de plusieurs petits
trous, et versez dedans un peun de vin rouge. Laissez-le
tremper daus le vin guatre jours; retournez —le, et
frottez - le quatre fois par jour ; alors retirez-le, et
pendez—le Lrois jours en piEiﬂ air & 'ombre , et séchez—
le souvenl dans un linge, pour empécher la putréfac—
tion. Quand wvous le ferez rétir, arrosez—le avec le vin
daus lequel il a trempé, §’il en reste; au défaut prenez
de fautre vin ; on le met dans deux ou trois feuilles de
Ppapier pour relenir la graisse, et on le fait rolir tout

fait ; alors vous pouvez oter la peaun 3 le glacer et
servir,

Oreilles d’ Agneau d i"ﬂ.sesze.

Prenez une douzaine d‘meﬂlea d’agneaux 3 faites-leg
bien cuire dans une braise. Prenez ensuite une grande
poignée d’cseille ; hacliez-la un peu, et faites-la cvire
dans une cuillerée de bouillon et un morceaun de beurre ;
versez dedans une petite cuillerée a pot de coulis: ripesz
un peu de muscade : mettez un peun de poivre et de sel;

faites migeoler quelques minutes : tortillez les oreilles,
» ettez-les dans un plat, et servez.
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Tranches &’ dgneaw de ferme.

On coupe un filet d’agneau par tranches; on le poivre
et on le sale, puis on le fait frire. Quand eiles serout
frites ; mettez-les dans un plat , et versez du beurre
dessus: jetez un peu de farine dans une casserole , avec
un peu de bouillon de beeuf, un peu de catchiup et de
saumure de noix ; faites bouillir le tout, et remuez con-
tinuellement. Mettez-y les tranches; remuez-les bien
en rond ; garnissez avec du persil frit, et serveaz.

Cochion de lait a la Barbacue.

Disposez un cochon de lait hgé de neuf oun dix se—
maines, comme pour le rotir ; faites un hachis avee
quelques feuilles de sange , le foie et deux anchois , dont
on a o1& les arétes, lavés et coupés tres-menu. Meltez
cette préparation dans un mortier avec un peu de mie de
pain , un quarteron de beurre , un peu de poivre , et un .
demi-setier de vin de Madére. Faites-en une pate, et
couspz—1a dans le cochon. Mettez—le a une grande dis—
tance d'un bon fen clair, et flambez—le bien; Jetez
dans la lechefrite deux bouteilles de vin de Madere , €t
arrosez-le avec pendant tout le temps gqu’il rétira ; a
moitié réti , mettlez dans la 1echefrite deux pelits pains.

'Quanﬂ le cochon sera presque TOLi, retirez les petits
pains et la sauce, el mettez-les dans un poélon , avec
un anclphis coupé menu, unl boucquet de [ines herbes ,
et le jus d'un citron ; retirez le cochon , mettez une
pomme dins son grouin et un petit pain dechaque colé;
passez la sance dessus ; €l servez-le.
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Cételeites de pore a la Danoise.

Dépouillez une longe de porc, séparez-la en coOle-
Jettes : semez-y un peu de persil et du thym hachés
trés—menu ; ajoutez—y du sel, du poivie et de la mie
de pain: faites-les fiire d'une belle couleur. Prenesz un
pea de bon jus , une cuillerée de moutarde et deux écha-=
Iottes coupées trés—fin : faites bouillir tout cela; faites
épaissir avec ur morceau de beurre fariné, un peun de
vinaigre ; meltezales cotelettes dans un plat chaud ,
versez la sauce dessus, et servez.

Cuisse de porc a la Barbacue.

Prenez un2 cuisse de porc que vous ferez r6tir a un
bon feu : metlez dans la léchefrite daux bouieilles de
bon vin rouge . el arrosez-en la viande tant qu’elle sera
a la broche. Quand elle sera cuile, Oicz ce qui reslera
dans la lechelrite ; mettez—y deux anchois , Lrois jaunes
d'ecculs durs , avec un quarteron de beurre, un demi-
cilron , unm bouquet de fines herbes , une cuoillerée &
café de marinade de citron, et une cuillerée d= catciup:
faites bouillir le tout quelques miputes; puis relirez le
porc , et incisez la peau toul autour en cercles dun
pouce de largeur. T.evez de deux cercles 'un, e! con=
tinuez Jusqu’au manche ; passez , el verzez volre sauce
loule boaillante ; garnissez avec des pelits patés d hui-
tres, du persil frais , el servez,

k| r -
Poulets a 'Hecossaise.

i,

Quoiqgu'en Ecosse. on ne [asse pas la meilleure coisine,
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il est pourlant quelques méts qui méritent 'attention
des gourmets. Nous donnercons la recelle du svivant,
A pir&s avoir flambé vos poulets, lavez—les et essuyez-les
avec un linge propre; découpez—les, meltez-les dans la
casserole avec assez d’ean pour qu'ils baignent entiere—
ment. On ajoute un bouquet de persil avec un peu de
persil haché, un morceau oun deux de macis., et 'on
couvre bien la casserole. Vous ballez cing ou six ccufs
avec les blancs, et vous les versez dans la sauce aussilot
qu’elle bout. Torsqu’ils sont cuits, vous Gtez le bouquet
de persil , et vous les servez dans un plat avec la sauce. Il
ne faut pas oublier de bien remuer pendant la cuisson,

Poulet a P Adllernande.

On découpe un poulet , une carpe et la laitance; on
assaisonne avec dix-huit pelits oignons , une iranche de
jambon, un bouqguet de persil, un peu de thym, du
basilic, et quatre clous de gircofle. On mel e tout en—
semble dans une casserole avec un morceau de beurre ,
et on fait migeoter sur un fen doux, Ajoutez ensuile un
peu de Louillon, un verre de win blanc, de la fleur de
farine , dun poivre et du sel s [aites migeoter jusqu’a ce
e le poulet soit cuit, et la sauce réduite & une quan—

1ité convenable. Otez ensuite les herbes et le jambon ;5

ajoutez quelques capres, un anchois haché, et dressez
volre poulet sur le plat. Versez la sance dessus apres
l'avoir préalablement dégraissée, el garnissez &Vec Ces
tranches de pain [rites.

7 olaille farcie aux Iduilres.

Ce méts, qui_csl un des fleurons gastronomiques du
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célébre cuisinier de Cancale , se prépare comme il suit:
on remplit le jabot d'une volaille avec une sauce dans
laguelle on et une dounzaine d’huitres; on couvre l'es-
tomac de la volaille de tranches de lard; on 'enveloppe
dans une feaille de papier et on la fait rétir, Vous prenez
du coulis bu du bon jus ; vous y mettez quelques huilres
avec leur eau, que vous aurez passée, un peu de poudre
de c]mmprgnun et vous faites épaissir avec de la fleur
de farine; vous ajoutez un peu de poivre et du sel , sivous
le jugez nécessaire, et vous faites bouillir, Q’uand la
volaille est cuite vous 6tez le lard ; vous la dressez avec

Ia sauce, et la servez,

Dirclorns ot Pﬂufe!& a 'Iﬁ Flollarndaise.

Prenez un dindon et quelques poulels ; assaisonnez-les
avec du sel, du poivre, des clous de girofle, et failes-les
bouillir. Mettez par chaque pinte de bouillon un quar-
teron de riz ou de vermicelle. Ce méts se munge avec
du sucre et de la eanelle ; regendunt on peut s’en passer
quand on n’a ni sucre ni canelle,

Dindon ﬁ:zrc; e la Hﬂmbnurgemse.

Vous hachez bien menu une livre de boeuf et trois
fuarterons de graisse crue; vous assaisonnez cela avec du
poivre, du sel, des clous de girofle, du macis, de Ia
marjolaine, et vous'y mélez denx ou trois'ceufs; vous
soulevez la peau du dindon tout autour; wvous y intro-
duisez la farce; vous le faites rotir & la broche. Cette
maniere d'appréler un dindon est en nsage a Hambourg,

et fait les délices des meilleures tables, -
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"Canard ern Macédoine.

Vouns prenez quatre culs d’artichauts, que vous coupen
en morceaux 3 vous les faites bouillir dans de 'eau , avec
environ un litron de féves de marais cque vous avez fait
blanchir et écaler. Faites cuire le toul presque jusqu’a
parfaite cuisson ; retirez et égonttez — le : remettez — le
dans une casserole avec un morceaun de beurre, des
champignons hachés , un peu de sarriette, du persil et
des échalotles , le tout haché bien fin. Vous ajoulez un
peu de farine , deux cuillerées du jus de veau et un
verre de vin blanc. Failes mnigeoter jusqua parfaitle
cuisson , el jusqu’a ce que la sauce soit réduite conve-
blement. HEnfin ajoulez—y un peu “e coulis, expricaes=
y un citron , salez et poivrez un peu. Servez ce ragoat
sous deux canards déccupés que vous avez {gil cuire dans
une braisiére avec des tranches de veau et de lard et un
bon assaisonunement.

Oie fumée, autrement dite a la Hongroise.

Prenez une grosse oie d'automne , et stachez-en bien
le dedans et le delors avec un linge ; arsosez-la par=
tout de vinaigre, ct frottez-la avec du sel , du salpétre
et un cuartieron de cassonade. Quand elle est imprégnée
de sel , laissez-la quinze jours dans cet élal ; ensuile
pendez—ia pendant dn mois g la cheminée : aleors vous
la faites bouillir, et quand elle est cuite, vous la servez
avec une sauce aux oiguons ou sur un lit dloseille.
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Oie marinde.

Aprés avoir désossé votréoie, faites ld 'farce suivante,
Hacbez bien fin dix'cu douze fevilles de sangée , deuxou
trois pommes aigres ; méloz cela avec de'la mie de pain
quatre onces de moelle de beeuf, un bon verre ‘de vin
rouge ;, la moilié d'une muscade riapée , du poivre, du
sel , et un peu d'écorce de eitron bien pilée, Vous fuites
de cela une belle et bonne farce; avee deux jannes d’couls,
environ vne heure avant de 'empldéyer , et vous en
remplissez votre oie que vous faites frire, jusqu'a ce
qu'elle prenne une belle couleur; vous la mettez en=
suite dans une casserole , avec deux pintes de jus, et

¥ous la couvicz bien, Aprés 'avoir laissé migeoter deux
heures, vous retirez |'oie ; vous dégraissez la sauce, et
vous ¥y mr-*ﬂ-ez une grande cuillerée de marinade de
citron , une'de vin ronge , un anchois haché bien mepu,
du macis concassé, du poivre el du sel, a votre volonté.
Failes épaissir la sauce avec du !JEH]"I"E et de la farine,
faites lui prendre un bouillon: dressez votre oie sur le
plat; passez la sauce que vous verserez ensuile sur la

volaille.
Pigeons a la Portugaise.

Coupez les pattes el les ailerons & auatre ou cingq pi-
geons , ouvrez-leur I'estomar , enlevez le foie, et ap-
platissez-les avec un rouleau. Vous faites uie marinade
chaude avec un peu de lard rapé; vous assaisonnez avec
deux champignons, des signons nouveanx, du poivre,
du sel, du thym , du persil et un peu de muscade; on
fait revenir le tout ensemble pendant quelques minutes;
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ayez soin de maintenir vos pigeons dans cette marinade ,
et laissez-les-y jusqu’an moment oft vous les mettrez
sur le gril. Vous prendrez autant de tranchesde jambon
minees que vous aurez de pigeons; vous les mettrez
sur le gril avec une tranche de jambon sur chacun d'eux.,
€t vous aurez soin , en les retournant, que les tranches
de jambon se trouvent par — dessus. Quant & volre
sauce , prenez da jus la valeur d’une cuillerée a pot,
un peu de basilio, du thym , du persil, et une écha=
lotte hachée trés-menue , quelques tranches de cham-
pignons 3 vous faites bouillir le tout ensemble pendant
quelques minutes. Vous dressez vos pigeons sur le plat,

al on dessous ;3 vous metlez les tranches de
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jambon par-dessus, vous y versez la sauce , aprds 43CiI
exprimé uneorange et un citron, et vous servez,

Lapereaux a la Florentine.

Prenez trois lapereaux , que vous écorchez sans tous
cher aux oreilles. Lavez-les et séchez-les avec un linge.
Désossez-les avec soin, & l'exception de la téte, en-
suite aplatissez-les; failes une farce avec un quarteron
de lard rdpé; ajouiez au lard la mie d’un pelit painde
deux sous, un peu de thym ou de l'écorce de citron
hachée menue, du persil également haché fin, de Ia
museade , du poivre rouge, et du sel a volonté. Mélez
le tout ensemble avec un ceuf, et étendez ce mélange
sur vos lapereaux : roulez-les jusqu’a la léte. Altlachez-
les serrés avec une brochelte : fermez les issues pour
empécherla farce de s’échapper. Couchez les oreilles par.
derriere , et enveloppez—les séparément dans un linge 2
faites-les bouillir pendant une demi-heure. Avant de
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servir vos lapereaux , coupez-leur les méichoires; fiches
les yeux, dressées comme des oreilles ; mettez autour des
lapereaux des quenelles et des champignons. Prépares
une sauce blanche avec du jus de veau, un peu d'an-
chois, le jus de la moitié d’un citron, ou une petite
cuillerée de marinade de citron. Passez la sauce et pre-
nez un quarteron de beurre roulé daps de la farine, afin
de ’épaissir. Remuez la casserole pendant que le beurre
fond. Battez un jaune d'ceuf; metlez-y un peu de bonne

créme, de la muscade et du sel : mélez cela avecle jus, el
laissez migeoter sur le feu, mais ne faites pas bouillir,
autrement vo tre créme tournerait. Versez-la sur les la-

pereaux ; et servez.
Effrayé de Liévre.

Aprés avoir lavé votre litvrz, meltez du pudding
dans son ventre, et mettez-le dans un pot ou daps une
poisscnniére. Vous y versez deux pintes de jus fortet
éclairei, un litre de bon vin rouge, avec un citron coupé
par tranches , un bouquet de fines herbes , de la mus-
cade , du poivre , du sel , ct cing ou six clous de gérofle;
vous le couvrez bien et le laissez cuire a petit feu, jus=
qu’aux trois quarts de sa cuissou. Retirez ensuite lelievre,

et aprés 'avoir mis dans un plat , saupoudrez-le avec de
la mie de pain, des fines herbes hichées menu ,.un pet
d’écorce de citron ripée, et la moitié d’une muscade.
“Alors mettez-le devant le feu, et arrosez-le jusqu’d ce
quw’il prenne une jolie couleur. En méme temps vous
dégraisserez le ius, et vous le ferez épaissir avec un jaune
d'ceuf, Vous mélerez dans la sauce six ceufs durs hachés



: ( 21)
menu, et quelques cornichons coupés bien mincess ver—
sez-la sur le ligvre, et servez.

Faisan a Pltalienne.

Prenez une demi-douzaine d’huitres ; faites-les bouilli r3
ensuite mettez-les dans uné casserole avec le foiedu faisan
coupé menu, un morceau de beurre, quelques oignons !
un peu de persil , du poivre, du sel, des fines heibes, et
un peu des quatre épices. Laissez le tout peu de temps
sur le feu, et farcissez—-en le faisan. Mettez le faisan dans
la casseroleavec un peu d’huile, des oignouns, du persil,
du basilic et du jus de citron. Laissez quelques minutes
sur le feu ; relirez ensuite, et couvrez le faisan de tranches
de lard ; embrochez~le , et enveloppez-le de papier.
Faites cuire quelques huoitres dans leur eau; mettez dans
une casserole quatre jaunes d’ceufs battus. la moitiéd’un
citron coupéen tranches, un peu de poivre, de la mus-
cade rapée, un peu de persil haché menu , un anchois
baché, un peu d’huile, un bon verre de vin blanc, un mor—-
ceau de beurre, et un peu de coulis de jambon. Faites
épaissir la sauce sur le feu , ensuite mettez-y les huitres,
et assaisonnez la sauce & votre volonté. Le faisan réti,
dressez-le sur le plat , versez la sauce par-dessus, et
BEI'VEZ.

Perdrix en Aspic

Hachez bien menu quelques échalotes, du persil , de
Vestragon , de la civette, du cresson alénois, un peu de
basilic, une gousse d’ail et un anchois ; mélez-lesavecde
la moutarde, de I'huile, du vinaigre, du poivre et du
sel, En servant cette sauce froide dans une sauciére , vous
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servez vos perdrix entiéres; si.vous servez la saucechauds,
vous découpez ves perdrix comme pour une capilotade:
et les [aites chauffer dans un peu de bouillon, ensuile
vous les mettez dans la sauce , et vous les faites chaufer
ensemhble sans bovilliv. Vous pouvez servir de: la, méme
‘mﬂuiére les perdrix et la sauce froide, mais alors il fant
les méler aveo la sauce une Leure et plus. avant de les

k_

présenter.
Bécassines a la Paméla.

Aprés avoir ouvert vos hécassines par le dos, vous
faites une farce avec les intestins, .quelgues capres ha-
chées, du persil, des échalotes, des champignons, du
poivre, du sel, deux anchois hichés et un morceau de
beurre. Alors vous meltez cetle farce dans ves bécas-
sines , vous les cousez et faites cuire dans une braise.
Pendant la cuisson vous y versez un peu de coulis et du
bon vin rouge. Lorsqu’elles sont cuites, vous dégraissez
et passez la sauce. Si vous présumez qu’elle ne soit_pas
assez épaisse , jettez-y un peu de beurre roulé dauns la
farine, ensuite servez-la avec les bécassines.

Recette pour appréter lessiurrs.etRprrs (1).

Videz vos ruffs et reifs, et troussez—leur les pattesen
croix comme aux bécassines , et faites-les rotir a la
broche. Vous ferez une sauce avec du bon jus, que vous

=t

(1) Ces oisecanx, guoi se trouveunt pri ncipalement dansle Linecolnshires
en Angleterre, s’engraissent cemme des pounlots, avec du pain, da
lait et du socre. Tls deviennent si gras—qu'irls périraient si on ne les
Luaila propos.
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épaissirez avec du beurre. Mellez — les sur le plat avee
une r0lie de pain par-dessous.

Pluviers, Grives, etc. , Fanneaux ala Péri-
gourdine.

Aprés avoir troussé vos pluvierscomme des poulets ou
des pigeons en étuvée, vous les faites cuire dans une
bonne braise, et quand ils sont cuits vous dégraissez et
passez la sauce. On peut aussi les farcir et les r6tir cornme
les perdrix. Les vanneaux et les grives s'apprétent de/da
méme maniére, et on'les sert ordinairement avec uno
sauce au coulis. |

Petits Oiseaux a la gelée savoureuse.

On prend hupit ou dix petits oiseaux , auxquels on ne
coupe.-ni la téte ni les pattes; on leur,met dans le ventre
un bon morceaun de beurre. Aprés les avoir mis dans un
pot, que vous ceuvrez bien avec un linge, vous mettez
ce pot dans I'eau bouillante jusqu’a parfaite cuisson, Sé~
chez-les, faites votre gelée et mettez-en un peu dans un
vase. Lorsqu'elle est prise , couchez-y trois ou quatre
de ves oiseaux sur 'estomac, et couvrez-les de gelée.
Quand elle est prise mellez dessus les autres oiseaux, la
téle. an milieu , et servez.

Saumon a la Hollandatse.

Prenez un morceau de beurre, du persil haché, des
échalotes, des fines herbes, des champignons, du poivre
et du sel. Mélez le tont ensemble ; meltez un peu de ce
mélange au fond du plat sur lequel vous devez servir
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votre poisson ; placez par-dessus quelques tranches minces
de saumon , et par-dessus le sanmon metlez le reste du
beurre et des herbes. Parsemez de la miede pain surle
tout , arrosez de beurre, et faites cuire au four, Aprésla
cuisson , vous dégraissez votre poisson , et vous le serves

avec une sauce claire.

Saumon roulé, autrement dit d PIrlandaise.

Vous ouvrez un saumon dans sa longueur,
prenez la moitié, que vous désossez et blanchissez; sau-
poudrez le coté de Vinlérieur Qun mélange fait avee do

de la muscade, quelques huitres hachées,
ulez le saumon sur

vous ei

poivre , du sel,
du persil et de la mie de pain. Vous ro
lui-méme ; vous le mettez dans un plat creux, et le faites

bien chaud. Quand il esi cuit, servez-le

cuire an four
c'est-d-dire

avec la sauce en usage pour les poissons,
avec le court bouillon.

Morue fraiche @ la Norvégienne-

Premez une petite morue, que vous couperez €n ciug

ou six morceaux 3 désossez-la et faites—la mariner ave
du beurre chaud, du jus de citron, du persil héché,

quelques échalotes et des finesherbes. A pres 'avoir mi#
sur le plat dans lequel vous deverservir, aves Ja marinad
ez de mie de pain, ¢

dessus et dessous, vous la sau poudn
vous 'arrosezavec du beurre chaud 3 vous la faites cuire®
rez It

four. et la servez avec la sauce que vous juge

meilleure.
Turbot aw Four.

vﬂut frottez de beurre |"intérieur d’un plat de la grar




( 25)
deur de votre turbot ; vous y mettez un peu de sel et de
poivre, la moitié d'une grosse noix muscade , et nn peu
de persil haché meunn ; versez—y une chopine de bon vin
blanc; coupez etretirezla téle et la queue du turbot, eg
couchez-le dans le plat; mettez par-dessus une autre
chopine de vin blanc , 'autre moitié de la noix muscade,
un peu de poivre, un peu desel, et du persil hiché. Jetez
des morceaux de beurre par-ci par-la, un peu de farine,
et beaucoup de mie de pain. Faites cuire au four jusqu’a
ce que le turbot ait une belle couleur, ensuite dressez—|e
sur le plat. Remuez bien la sauce, versez-la dans une
casserole , metlez-y un peu de farine; remuez encore, et
faites bouillir. Ensuite mettez-y un bon morcean de
beurre , deux cuillerées de catchup , et remuez. Quand
elle a bouilli , versez-la daus votre saucidre, et servez.

Melettes an Four. v

Apres avoir fretté vos meletles de sel et de poivre,
vous mélez une chopine de vin rouge avee une pinLe de
vinaigre; vous y faites fondre un peu de cochenille, et
vous mettez vos meleites dans un plat de terre creux;
versez par—dessus une suffisante quantité de ce mélange
pour les couvrir ; couvrez le plat d’un papier, et mettez—
le au four pendant toute la nuit. C’est un bon méts qui
peut se conserver quelque temps, et qui est recherché

par les gourmets. 2
Tortue ¢ U Américaine.

Vous retirez la tortue de l'eau la veille du jour qua

vous voulez I"accommioder , et vous la coucliez sur le
2z
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dos. T.e matin, coupez-lui la (éte, et suspendez-la par
les nageoires de derriére, alin que le sang s’écoule en—
tidrement. Fusuite vous lui coupez le venlre en rond, et
vous enlevez. Coupez autant de chair que vous pouvez,
et jetez—la dans de I'ean de source avec un peu de sel;
coupez les nageoires, et échaundez-les, ainsi que la téte.
Enlevez les écailles; coupez toute la chair blanche, et
jetez-la dans de |’eau fraiche avec du sel. Coupez les in=
testins et les poumons; lavez bien les poumions dans de
I'eaun, ensuite prenez les intestins et la mulette : fendez-
les , lavez~les bien, et faites-les bouillir dans un grand
vase plein d’eaun , jusqu’a cequ’ils soient tendres; enlevez-
en la peau intérieure , et coupez-les en morceaux de deux
ou Lrois pouces de longueur. En méme l,erhps faites [e
bouillon de veau suivant: prenez deux pelits jarrets de
veau, et meltlez —les dans onze litres deau ; faites
Louillir; écumez bien: assaisonnez avec des navels, des
cigmons , des carottes, du céleri, et un gros bouquel de
fines herbes. Faites bouillir jusqu’a ce que ’ean soit ré-
duite & moitié, et passez-la. Mettez les nageoires dans
une casserole; couvrez-les de ce bouillon de vean ; as-
saisonnez avec un oignon haché bien menu , et de fines
herbes bien hachées , une demi-once de clous de girofle
et de” macis , et la moeitié d'une muscade econcassée.
Faites bouillir & petit fen jusqu’a parfaite cuisson; ensuile
retirez les nageoires, et mettez dans la sauce ou elles ont
cuit, un demi-litre de vin de Madere , et laissez migeoter
un quart-d'heure. Baltex six blancs d'ceufs avec le jusde
deux citrons; versez la sauce dessus, et faites bouillir; pas-
ser-la A travers un morceau de flanelle; faites-la bien
chauffer; lavez bien les nageoires, et mettez-les dans la
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sauce. Jeltez un morceau de beurre au fond 'd’'une cas-
serole , ajontez-y la chair blancl e,de !a tortue , el [aites-
la suer jusqu’a ce qu’elle soit attendrie, Prenez les pou—
mouns el le cosur, couvrez-les de bouillon de veaun, et
ajoulez un oiguon, des herbes et des épices 3 failes mi-
geoter jusqu’a ce que cela soit tendre. [Retirez les pou-
mons; passez la "sauce ; faites-la épaissir ; mettez -y une
bouteille de vin de Madére, et assaisonnez-la de poivre
rouge et de sel assez abondamment; meltez-y les pous
mons el la sauce blanche,; et faites-les bouillir 3 petit
feu pendant un quart d’heure. Faites quelques guenelies
de la chair blanche de la tortuz, an liea de veau. Si vous
avez des ceufs de tortue, faites—les blanchir. A leur dé-
faut, faites des quenelles avec douze jaunes d'eeufs durs.
Prenez le dos; entourez le bord avec nne pite ; assaison—
nez-le dans l'intérieur avec du poivre, du s=l, et un
peu de vin-de Madére; mellez-le au four pendanl une
demi-heure ; ensuile metlez par—dessus la chair blanche,
la [arce , les cenfs, et failes cuire au four une demi-heure.
Prenez les os et trois onces de bouillon de wveau; as-
saisonnez avec un oignon, un bouquet de fines herbes,
el deux morceaux de macis ; laites bouillir cela pendant
une heure ; passez-le an tamis; laites —le épaissir avec
du beurre et de la farine; meltez-y un grand verrede vin
de Madére ;- faites encore beuillir une demi-heure, et
assaisonnez avec dua poivre rouge et du sel a votre vo-
Ionté : ceci fait la soupe. Prenez e venire, el faites avec
un couteaun une ouverture entre la chair eb 'écaille;
remplissez celte ouverture de hachis; assaisonnez-le en
dessus avec de fines herbes hachées menu , une échalate
hachée, du poivre, du sel, et un peu de vin de Madere.
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Mettez une pale autour du bord , et faites cuire au four
pendant une heure et demie. Prevez les intestins et la
mulette s meltez-les dans une casserole avec un peu de
bouillon , un oignon, un bouquet de fines herbes et deux
morceaux de macis bien concassés; faites épaissir avec
un peu de beurre roulé dans la farine; faites bouillir
doucement pendant une demi-heure , et assaisonnez avec
du poivre et du sel. Battez deux jaunes d'ceufs dans un
demi=setier de créme : versez ce mélange dans la casse-
role, et remuez jusqu'a ce qu'il soit prét & bouillir.
Dressez vos plats dans Vordre suivant : le ventre, la
croupe , le dos au centre ; la fricassée d'un coié, les na—
geoires de l'autre. Ces nageoires , servies [roides,
sont un méts délicat, et pour ainsi dire le nec plus ultra

de la gastroncmie.

Tranches de Beeuf er palté.

Vous battez avec un rouleau quelques tranches de cu-
lotte de boeuf; ensuite vous les assaisonnez avec du poivre
et du sel , & votre gotit. Faites une bonne crofite ; mettez-
y les tranches; versez dedans autant d’eaun qu’il en faut
pour emplir & moitié le paté; placez la croite dessus;

mettez an four, et faites bien cuire. -

Pdté de Cochon de Cheshire.

A pres avoir dépouillé une longe de porc, vous la cou=
pez en tranches, et vous I’assaisonnez avec du sel, de la
muscade et du poivre. Faites une bonne pite; metlezune
tranche de pore, puis une tranche de pomme de reinettz,
sans pelure ni trognon , et un peu de sucre pour adoucir
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le pilé, ensuite une tranche de porc. Mettez dedans un
grand verre de vin blanc, un peu de beurre eit dessus; et

fermez le paté.
Paté de Homars.

Vous faites bouillir trois homars; vons en détachez la
chair de la queue , et vous la coupez en morceaux. En—
suite prenez tous les ceufs et la chair des pattes; broyez—-
les dans un mortier , et assaisonnez-les avec du poivre,

du sel, deux cuillerées de vinaigre , et un pea de marinade
d'anchois. Vous faites fondre une demi-livre de beurre

frais ; vous la mélez avec dix jaunes d’cenf, et la mied’un
pelit pain passée a travers une passoire tres-fine. Etendexz
une pite feuilletée bien délicate sur volre plats posez
d’abord les queues des homars sur votre piite, ensuite le
reste de la préparation; couvrez avec la péile supérieure,
et faites cuire au four, & une chaleur trés-douce,

Tarte a la Collinwood , célébre gastronorme
anglats.

Failes une pite feunilletée, arrangez-la autour de volre
plat, ensuite mettez dans le plat nne couche de biseuit ,
une couche de beurre et de moelle, et une couche da
toutes sortes de confitures, et continuez le méme procédé
Jusqu’a ce que le plat soit plein. Faites bouillirune pinte
de créme, faites—la épaissir avec quatre ceufs et une cuil-
lerée d’eau de fleur d’orange ; mettez dans votre créme
une quantité suflisante de svcre, et versez—la sur la pré—
Piration; mettez cetle tarte au four pendant une demi~
heure,
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Pudding ordinaire.

Vous battez [ortement trois ceuls, avec deux grandes
cuillerées de farine , un peu de sel et deux verres de lait
oun de créme. Vous donnez & ce mélange la consistance
d'une pile a ciépes; vous batlez bien le tout ensemble,
et vous faites cuire une demi-heure dans de 'eau bouil-
lante, et enveloppé d’un linge.

Pudding de Tranches de beeuf.

=

=

On fait une bonne pite avee de la farineet de la graisse

de 16t ou avec de la graisse crue de mouton hachee me-
nu 3 on la [ait épaisse 3 vous prenez un morceau de beeuf
salé qui ait tiempé vingb—qna?re heures dans de l'eau
douce; vous 'assaisonnezavec un peu de poivre ; vous le
mettez dans la pite ; roulez-la bien 3 enveloppez-la dans
un linge; nouez-le, et faites cunire dansune chaudronnée
d’eau bouillante. Cing heures de cuisson suffisent s'1l est
du poids de quatre ou cinq livres. Les puddings se man—
gent chauds ou froids., Ceux a la viande sont meilleurs
chauds. En relirant les puddings de l'eau bouillante,
quand on veut les manger froids, on les trempeuninstant
dans de I'eau froide ,afin d'en détacher le linge plusaisé-
ment, A moins qu’on ait eu la précaution de graisser le
linge avec du beurre fraisavant de le faire cuire. Les pud-
dings susceptibles de s'enfler en cuisant, doivent étre
noués laches; cenx qui sont desubstance liquide doivent
étre noués serrés. Il ne faut mettre les puddings dans l'eau
pour les faire cuire que quand elle est bouillante.
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Pudding a Y orck-Shiire.

Aprés aveir batta cing cenfs dans une pinte de lait,
que vous mélez avec de la farine, jusqu’a ce que fe tout
ait prisla consistance d’une pite a la créme 3 vous y met-
tezun peu de sel , de gingembre et de muscade rapée ;
vous frottez de beurre une léchefrite ou une poéle a frire,
vous la placez sous un morceau de beeuf, de mouton , ou
sous une longe de veaun a la broche , et vous metlez volre
pudding dedans. Lorsque le ¢Oté supérienr a pris couleur,
vous le coupez en morceaunx carrés, et vous tournez de
Pauire coté, pour qu’il se colore de méme. Meltez volre
pudding sur un plat chaud , aprés Pavoir bien dégraisse,
el servez chaud, -

Pudding noir.

Vous faites bouillir dans de l'ean un cuart de groau
pendant une demi-heure; vous égoutiez el melttez dans
une grande casserole. Conservez deux pintes de sang de
cochon que vous venez de Liuer: remuez-le jusqua ce
qu'il soit froid ; alors mélez-le avec le gruau, ct agilez
Lien ce melange. Assaisonnez-le avec une cuillerée de
sel , deux gros de clous de girofle , de macis et de mus-
cade; séchez, baltez bien et, mélez le tout ensemble.
Prenez un peu de sarriette , de petite marjolaine, dua
thym et quelques feuilles de pcu]intlaﬂcl:tées"ﬁien menti ,
pour donner du gotit a votre pudding. Le lendemain
prenez la panne da cochon, coupez-la en pelits mor—
ceaux; lavez les boyaux , liez—les par nn des bouls, et
commencez a les remplir., Faites-y enlrer une grande
quantile de panne. Remplissez-les aux trois quarts; liez—

e T
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les alors par I'autre bouvt. et donnez & vos puddings la
longneur que vous voulez. Piquez-les avec une épingle,
el mettez-les dans une chauditre d’eau bouillante. Fai-
tes-les bouillir a petit feu pendant une heure, ensuite
faites-les égoulter et sécher sur de la paille,

Dumplings aux Pommes.

Pelez des pommes, enlevez-en les cocurs, et rem—~
plissez espace vide de confiture de coings, de sucre; cu
de marmelade d’orange. Prenez un morceau de pite
froide , et faites-y un creux comme si vous vouliez faire

" un paté. Introduisez une pomme dans ce creux , donnez
la méme forme a un autre morceau de pite , et emboitez=-
les I'un sur Pautre. Liez votre dumpling dans un linge,
el failes-le bouillir trois quarts d’heure , et servez.

Dumplings de prunes de Damas.

Vous faites une bonne pile chande, que vous roulez
mince; vousla meltez sur un plat, et placez par-dessus
une certaine quantité de prunes de Damas. Mouillez les
bords de la pate, fermez-la , faites-la bouillir dans un
linge pendant une heure. Versez du beurre chaud sur
volre dumpling, et servez-le tout entier, aplies avoir
rapé du sucre sur les bords du plat.

Dumplings fermes.

Vous faites une pale avec un peu de sel, de la farine
et de 'eau ; vous la roulez en boules de la grosseur d'un
ceuf de dinde. Mettez dedans des raisins de Corinthe.
Roulez ces boules dans un peu de farine , enveloppez-les
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d'un linge , et faites-les cuire dans de ’eau bouillante,
une demi-heure.

Dumpling a la Norfolk.

Vous mettez un grand verre de lait, deux ceufs, un peu
de sel dans un pdte épaisse faite avec de la farine; vous
trempez volre pate dans une casserole d’eau bouillante :
deux ou trois minutes suffisent pour la cuire. Ayezscin
que l’ean bouille bien quand vous y mettrez votre pite.
Vous jelterez ensuite volre dumpling sur un tamis, pour
¢goutter, aprés quoi vous le dresserez sur un plat, et le
servirez avep du beurre frais. |

Crépes.

Vous battez bien huit jaunes d’ccufs et la moitié des
blancs, et vouns les mélez avec une pinte de lait, Dé-
layez d’abord volre farine avec un peu de lait, et versez-
la par degrés sur les ceufs ; ‘ajoutez deux cuillerées de gin—
gembre concassé, un petit verre d’eau-de—vie , un peude
sel, et remuez bien. Meltez un peu de beurre dans une
poéle, versez-y de votre péile unecuillerée suflisante pour
faireune crépe, et balancez volre poéle, afin que la pite
s étende convenablement. Secouez la poéle , et retournez
votre crépe lorsque vous lacroyez cuite d’un c6té. Quand
elle I'est des deux cétés, mettez-la sur un plat devant le
leu. Recommencez et continuez de méme, jusqu’a ce
que vous ayez la quantité de crépes ¢que vous désirez .
Sarpoudrez-les d’un pen de sucre avant de les servir.

I
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Crépes @ Porvale.

Metlez trois ceufs et un peu de sel, sur trois cuillerées

de [arine de riz; battez bien le touvt dans un demi-litre de

lait; faites la pAtetres—légere ; mellez-y uelques fenilles

d'orvale lavées et séchées; laites frire vos erépes dans

du sain-doux ; donnez-leur une belle couieur, el verscs
par-dessus up peu de beurre chaud.

Crépes au Riz.

V6us mélez trois cuillerées de farine de riz avec un litre
de créme; vous placez ce mélange sur un feu doux , et
vous le remuez jusqu’a ce qu’il soit aussi épais que de la
Louillie. Mettez-y une demi-livre de beurre et une mus—
cade rapée. Meltez~le dans une casserole de terre, et
des qu’il ‘est [roid , jetez-y lrois ou cuatre cuillerées de
farine, un peu desel etdesucre, et neuf ceufs bien bat—
tas. A prés avoir remué et mélé bien le tout ensemble,
vous faites frire vos crépes. Si vous n’avez pas de créme,
prenez du lait nouvellement trait ; dans ce cas, il faut
abgmenter Jadose de riz d'une bonne cuillerée.

Crépes ceuillets.

Vous faites bonillir une grosse betterave jusqu’a ce
qu'elle soit cuite , et vousla broyez bien dans un mortier
de marbre. Mettez-yualre jaunes d'ceuls, deux cuillerées
de farine , et brois cuillerées de créme : sucrez a volre
volonlé 'rﬁ.sz lamaitié d’une muscade , et ajnutéz-j'uu
pelit verre d'ean-de-vie. Meélez bien le tout ensemble, et
failes (tire vos crépes. Garnissez-les avec des confiture
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vertes, ‘des tiges de myrthe vert , ou des conserves
d'abricots. L'

&

Crépes aux Admandes.

Vous blanchissez une livre d’amandes fines, et vous
les trempez dans un demi-litre de créme avec dix jaunes
et quatre blancs d’ceufs. Retirez—les ensuite , et broyez-
les bien dans un mortier. Mélez-les de nonveau avec la
créme et les cenfs, et ajoutez-y un pen de mie de pain et
du sucre. Agitez bien le Loul ensemble , et faites [rire
VOs crépes,

Beignets a PAllemande.

Aprés avoir pelé quelques pommes cassantes . Gtez-en
le coeur, et coupez-les en morceaux ronds. Melktez dans
ine casserole vn poisson'd’ean—de—vie de vin, une cuil-
lerée de sucre fin rapé et un pen de canelle. Meltez vns
pommes dans ce mélanig=; placez la casserole sur un feu
d““-‘fa et remuez souvent , maisne rompez pas vos pom-—
mes. Mel tez du sain-dousx dans la poéle , et quand il bout
séchez vos pommes , passt z-les a la farine , et mettez-les
dans la peéle s ripez un peu de sucre dans un plat, et
posez—-le sur le fev, Dressez vos beignets sur ce plat , que
vous saupoudrez de sucre et que vous glacez avec une
salamandre rougie au fea,

", Beignets a la Tanaiste.

Versez un demi-litre de lait beouillant sur la mie de

deax petils pains ; laissez la mie de pain une heure dans
et élat, eusuite meltez-y du jus de tanaisie pour lui
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donner de la saveur. Ajoutez-y un peu de jus d’ épmarﬂs,
pour la colorer de vert; mettez—y une cuillerée d'eau-
Je-vie, sucrez-la & votre velonté; rdpez —y la moilié
d’une écorce de citron, battez quatre jannes d'ceuls, et
mélez le tout ensemble. Mettez cette préparation dans
uvne casserole , avec un quarteron de beurre, posez-la sur
un feu doux, et remuez-la jusqu’a ce qu’elle soitl épaisse.
Otez-la dn fen , etlaissez-la reposer deux ou trois heures;
ensuite versez-la par cuillerées dans du sain-doux bouil-
lant. Vos beiguets faits, riipez du sucre par—dessus, et
“servez-les avec du vin dans une saucitre.

Gdteanw de nbces.

- WVousprenez quatrelivresdefleurde farine s&che, quatre
Jivres de beurre frais , deux livres de sucre, deux gros de
macis, deux gros de muscade, les uns el lesautres pilés et
passésau tamis,Prenez trente-deux ccufset quatrelivresde
raisin de Corinthe épluchés, lavés et séchés devanl le feu.
Blanchissez une livre d'amandes douces, et cnupe.e:-lf.':s
menn en long. Prenez une livre de citron, une livre
d'orange confite , une livre de citron confit et un verre
d’ean-de-vie. Béduisez d’abord le benrre en crdme avee
la main, ensnite battez-y volre sucre pendani un quart—
d’heure. Ballez bien en neige les blancs de vos ceufs, et
mélez—-les avec le beurre et le sucre. Batlez les jaunes

pendant une demi-heure, et mélez-lesavec votregiteau;

ensuite metlez la farine , le macis , la muscade, et battez
1ascqu’a ce que le four soit prét, Mettez l'ean-de-vie dans
l= sateau, et battez-y légérement les raisins de Corinthe
€t les amandes. Allachez trois feuilles de papier au fond
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. du gitean , pour empécher la péte de couler, et frotter—
les bien de beurre. Coulez votre gitean sur le papier,
meltez y trois couches de confitures avec une couche de
pite entre chaque ecouche de confitures. Aprés que le
gateau est levé et coloré, couvrez-le de papier avant de
fermer le [our, et Mites-le cuire trois heures,

Gdateaux a la Poriugaise.

Vous riipez et passez au tamis une livre de sucre, et
vous le mélez avec upe livre de farine; mellez-y une
livre de bon beurre frais . et mélez de maniere cjue le tout
aitla consistance de pain émictlé. Mettez—y deux cuille-
rées d'eau de rose , deux de vin d’Espagne , et dix ceufs.
Battez bien avec des verges , ensuile meltez-y huit onces
de raisin de Corinthe , et mélez bien le tout. Frottez de
beurre vos tourtiéres, remplissez-les a moitié, et metler-
les au four. -

Flummery de corne de cerf.

Vous meltez dans une casserole qualre onces de corne
de cerfavece denx pintes d'eau de source, et vous faites
migeoter sur le [en jusqu’a ce que 'ean soit véduile 4 une
chopine ; passez-le au tamis ; niettez-le dansune casse—
role ; blanchissez et broyez une demi-livre d'amandes
douces avec un peu d'eau de fleur d’orange; mélez uis
Feu de votre gelée avec les amandes , et sucrez—ies suffi-
famment ; ensuite passez—les au tamis; mélez-les bien
avec le reste de la gelée , et quand le tout n'est plus que
tiede; versez la gelée davs des moules ou dans des especes
de compoltiers qui puissent contenir environ un demi—
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selier. Quand la gelée est relroidie, plongez vos moules
ou vos com potiers dans de 'eau chande ; renversez-les sur
un plat. Faites un mélange avec un peu de vin blanc et
de sucre, el mettez—le dansle plat.

Bagatelle.

Vous mettez un demi-verre de vin blanc dansun litre
de bonne créme ; vous y exprimez aussi un jus d'orange
ou de citron 3 rapez-y une écorce de citron et du sucre.
Fouetlez viverment ce mélange avec des verges. Enlevez
la neige & mesure qu’elle se forme, et faites-la égouller
sur un tamis de crin. Mellez dans un plat un quarteron
de macarons, quelques gouttes de ratafia, el mouillez-
les avec du vin sucré. Faites bouillir une chopine delait
ou de eréme ; sucrez-la et mélez-y qualre jaunes d’ceuls
battus. Meltez-la sur un fen doux, et remuez-la jusqu'a
ce qu’elle s'épaisisse, ensuite versez-la sur les macarons,
et quand elle est refroidie melttez la neige par-dessus.
Parsemez sur la surface des nompareilles de différentes
couleurs, -

Melons au Candi.

Apres avoir coupé vos melons en quartiers , et jetté
toul I'intérieur, vous versez sur vos melons une dose de
sivop léger, suflisante pour les couvrir; vous les faites
bouillir dans le sirop jusgu’a ce qu'ils soient cuits, en-
suite vous les rvetirez de la poéle et les gardez dansle
sirop deux ou trois jours : ay~z Vattention gqu’ils scient
bien couverts par le sirop, afin qu’ils puissent s én pe-
netrer entierement. Ensuile 6lez-les du sirop, el lailes
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bouillir ce dernier jusqu’a ce qu’il soit candi. Trempez=
y vos quartiers de melons , ensuite faites—les sécher sux
un tamis, dans un four peu chaud.

Corncomnbres maririés.

Prenez de petits concombres verts, mettez—les dans
un mélange d'ean et de biere , pendant dix jours, ou
jusqu’a ce qu’ils jaunissent ; remuez-les deux fois par
jour, autrement ils s’amo lliraient. Otez-iesdel’eau quand
ils sont jaunes , et couvrez-les d’une grande quantité de
fevilles de vigne. Mettez volre ean sur le feu ; quand elle
bout, versez-la sur les concombres. Renouvelez ce procédeé
Jusqu’a ce qu'ils deviennent d’un beau vert. Mettez des-
sus beaucoup de feuilles de vigne , el couviez le vase d’un
linge et d’un plat, afin d’empécher |'évaporation ; alors
faites-les égoutler sur un tamis, et preparez la marinade
suivante : mettez sur deux litres de vinaigre de vin blane,
une demi—once de macis , dix clous de gircvile, une crice
de gingembre coupé par tranches, une once de poivre
noir, el une poignée de sel. Faites houillir tout cela en-
semble pendant cing minutes; versez= le bouillant sur
vos ccncombres 3 aprés les avoir laissé refroidir
les bien avec un parchemin. Vous pcuvez aussi les mari—
ner avec du vinaigre de bitre ou dn vinaigre distil!é, en

¥ ajoutant trois gousses d’ail cu d'échalctes.

, CONVIE -

| gt
Asperges 1L T EIICES.

et belles ;3 coupez-en tout

Prenez des asperges grosses
o I’ean de source ; ensuile

le blanc , et lavez le vert dans d
mellez-les dans une aulre ean bien propre, et laissez—les



: ( 42)
y deux on trois heures. Remplissez une grande casserole
d'eau de source, et jelez-y une grosse poignée de sel:
mettez—la sur le feu, et quand elle bout mettez-y vos
asperges en petite quantité a la fois ; Otez-les de la cas-
serole; faites-les refroidir sur un linge; composez une
marinade avec une dose de vinaigre de vin blanc pro-
portionnée a la quantilé de vos asperges; mettez-y une
once de sel commun ; f{aites bouillir le vinaigre, et meltez
vus asperges dans un pot de grés. Sur quatre litres de
marinade , mettez deux musc ades , deux gros de macis,
deux gros de poivre blanc en grains, et versez cette
marinade chaude sur vos asperges; couvrez le pot avec
un linga plié en quatre ; laissez-le une semaine en cet état;
ensuite faites bouillir la marinade. Attendez encore une
semaine, apres laquelle vous ferez de nouveau bouillir la
marinade, et la verserez bouillante sur les asperges ; lais-
sez refroidir, et ayez grand soin de boucher le pot avec
du parchemin et une peau par-dessus, _

Betteraves rouges marinées.

Faites bouillir vos betteraves jusqu’a ce qu’elles soient
tendres; pelez-les et donnez-leur teile forme qu’il vous
plaira. Versez par-dessus une marinade bouillante , faile
avec du vinaigre de vin blanc, un peu de poivre , du gin-
gerabre , et un raifort coupé en tranches.

Maquereaux marinés.

Prenez pour six gros maquereaux coupés en Lrongons,
une once de poivre en poudre , trois muscades, uw peu

de macis, el une poignée de sel, Mélez bien le sel et les
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épices ensemble ; ensuite faites deux ou trois trousdans
chaque trongon , et enfoncez-y 'assaisonnement. Frottez
d'assaisonnement la surface des troncons 3 faites-les frire
dans de I'huile d’olive jusqu’a ce qu’ils aient une belle
coulenr, Laissez - les égoutter et refroidir; mettez-les
dans un pot de grés avec du vinaigre pour les couvrir, et
versez de I'huile d’olive par-dessus. Ce méls se conserve
long-temps si le pot est bien bouché.

Saiwmorn mMariné.

Aprés avoir écaillé, vidé et lavé volre saumon pro-
prement , vous le mettez dans une chauditre d’eaun de
source houillante , avec une poignée de sel, des quatre
épices, des clous de girofle et du macis. Trois quarts
d’heure suffisent pour le cuire , s'il est petit, et une heure
s'ilest gros. Retirez-le et laissez-lerefl roidir. Passez dans
un tamis la marinade dans laquelle il a cuit ; quand elle
est refroidie , mettez volre saumon dans un pot, €l VErsca
la marinade par-dessus.

Il uitres miaririées.

Vous mzltez dans un vase cent huitres avec leur eau,
ayant soin de ne pas les couper en lesouvrant, parce cqu’on
leur ferait perdre toute leur beauté. Séparez-les de leur
€au , et lavez-les proprement; metlez leur eau dans une
casserole , et faites-la bouillir un instant. Passez-la au
tamis, et laissez-la reposer une demi-heure. Séparez-la
ﬂl} dépot , mettez—la dans une casserole , avec un demi-
setier de vin blanc , autant de vinaigre, un peu de sel,
une demi-once de clous de girofle et de macis, un peu
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des quatie épices , du gros poivre , une noix muscade
conpée en Lranches , et dix ou douze fenilles de laurier.
Faites bouillir cing mioutes, ensuite meltez-y vos hui-
tres : faites-les bouillir une minute ou deux'; mettez-les
dans des pelits pots de grés, et quand elles sont refroi-
dies, versez un peua d'huile d’olive par-dessns; bouchez
les potsavec du parchemin et un morceau de peau ; pla-
cez-les dams in endroit sec et frais. Lorsque vous dé~
bouchez leg pots pour faire usage de vos huitres, enlevez
Yhuile, arrangez les huitres surun plat, avec un peu de
marinade, el garnissez-les avec du persil frais.
Eper&rns Mmarines.

Pilez une demi-once de poivre, une demi-once de mus-
cade , deux gros de macis ,» ine demi-once de salpétre, et
un quarteron de sel commuu. Lavez une centaine de beaux
€perlans; videz-les, mettez-les par conches dans un pot
dﬁ: gres ; saupoudrez chacue couche avec un peu de l'as-
saisonnement indiqué ci- dessus, et ajoulez -y quatre
feuilles de laurier. Faites bouillir un peu de vin rouge,
et versez-le sur les éperlans. Couvrez-lesavecune assielte,
€t lorsqu’ils sont refroidis bouchez bien e pot.

Esturgeon mariné.

Coupez un esturgeon en gros morceaunx , lavez-le el
liez—le avec du jonc. Faites une miarinade avec uné égale
quantilé de vinaigre et d'eau de source , un peu de sel,
quelques clous de girofle , du macis et des qquatre épices.
Failes-la bouillir , ensuile metlez-y votre eslurgeon, que
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vous ferez bonillir jusqu’a ce qu’il soit tendre ; dtez-le et
Taissez-le refroidir. Passez la marinade au tamis; mettez
votre esturgeon dans un pot de gres, q,ussi presse que
vous pourrez ; versez la marinade par-dessus, el couvrez
bien le pot.

Jambon de Boeuf salé et jfume.

Prenez la cuisse d’un petit beeof gras ;3 coupez-la en
forme de jambon. Pilez bien guatre onces de sel gris,
deux onces desalpétre , et deux onces de sel de prunelle ;
mélez avec cela une demi-livre de suere, deux livres de
sel comfiun , et une poignée de baies de genicvre pilées.
Cette quantité suffit pour un jambon de beoeuf de quinze
liviess mais, plus gros, il faut augmenter la dose en
proportion. Frottez bien le jambon avec ces ingrédiens ,
et retournez-le chaque jour dans la sanmure pendaot un
mois: ensuite Otez-le de la saumure , et frottez-le avec
du son ou de la sciure de bois. Faites-le sécher , el accro-
chez~le dans un endroit sec el frais.

Beeuf a la ¥Yorkshire.

Aprds avoir coupé en deux la culotte ou les coHtes d'un
beeul, vous pilez une demi- livre de sel gris, quatre
onces de salpétre , qualre onces de sel de prunelle, et

deux poignées de baies de aeniévre. Vous y mélez une
livre de cassonade et trois livres de sel commun , dose
pour vingt livres de beeu . Frotiez bien votre boeu f avec
ces ingrédiens; couchez—=le dans un saloir ; retournez—le
et frottez—le tous les jours, avec la saumure, pendant
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guinze jours ; ensuite dtez-le ; séchez-le avec un linge,
et pendez-le au plancher de la cuisine jusqu'a ce quiil
soit bien sec, ou accrochez-le dans une cheminée dans
laquelle vous entretiendrez un feu modéré.

Saucisses d’Oxjford.

Hachez une livre de jeune porc, gras el maigre, sans
nerls ni peau, une livre de veau maigr=, une livee de
graissede boeuf. Mettez-y nne demi-livre de pain émiet-
té, la moitié d’une écorce de citron hichée menu, une
muscade rapée , cinq fenilles de sauge lavées et hachées
menu , une cuillerée a café de poivre, deux cutllerées a
café de sel, un pen de thym, de sarriette et de marjolaine
kachés menu. Mélez bien le tout , mettez-le dans un pot
bien couvert., Quand vous voulez en faire usage, roulez
Vvos saucisses, faites-les frire dans du beurre frais, ou [aites-
les griller sur un fea vif.

Haux Ferral.

Frottez avec du salpétre la peau du ventre et la téte
d’un petit pourceau : laissez-les cuatre jours dauns cet
eétat, ensuite lavez-les proprement. Faites bouillir [a
iéte, enlevez-en toute la chair, et ccupez-la en mor=-
ceaux. Failes cuire quatre pieds de beeuf; désossez-les,
coupez la chair eu tranches minces; mélez-la avec la
téte ; puis mettez tout cela dans la peau du ventre; rou-
lez=la, et liez autour une feuille d’étain mince. Faites
bouillir pendant quatre heures, votre faux verrat. Reti-
rez—le de ’eau; posez-le sur un bout, en laissant tou-
jours volre chair dans la feuille d’étain; couvrez 'ouver-



r € 45) .

ture de 'autre bout avec une assielte de bois chargée
d'un poids lourd, et laissez reposer ainsi toute la nuit,
Le lendemain, retirez la viande de la feuille d’étain,
liez-la avec un cordon ;3 mettez-la dans de l'eau de

source avec du sel : alors vous pourrez en faire usage
quand vous voudrez.,




<
Fin de Groseilles rouges.

Prenez des groseilles bien mires 3 dégrappez-les, met-
tez-les dans un grand vase, et écrasez-les avec un pilon
de bois. Mettez-les pendant vingt-quatre heures dans une
cave, afin gqu’elles fermentent; ensuite passez-les a tra-
vers un tamis de crin ; ayez soin surtout de ne pas tremper
les mains dans la liqueur. Metiez-y du sucre dans la pro-
portion de deux livres et demie sur quatre litres de li-
queur ; remuez bien, et versez la liqueur dans un ton-
neau; ajoutez-y de 'eaun-de-vie dans la proportion d'un
litre pour vingt-quatre litres de liqueunr. Laissez-la siz
semaines en cet état; sielle est bien claire, meltez-laen
bouteilles; si elle ne l'est pas assez, soutirez-la dans un
autre tonneau oun dans de grandes bouteilles, et quinze
jours apiés, tirez-la dans des bouteiiles ordinaires.

Fin d’Orange.

Daus vingt-quatre pintesd’eau de source, metlezdouze
livres de beau sucre rapé, et dix biancs d'ceufs bien battus;
faites bouillir le tout trois quarts d’heure. Quandce me-
lange est refroidi, meltez—y six cuillerées de levure de
bidre , avec le jus de douze citrons. Pelez ces citrons, mel
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tez-les dans un pot & couvercle , avec deux livres de
sucre. Le lendemain, écumez ce mélange de sucre et de
citron, et réuuiﬁ_sez—lﬁ aux vingf-cuatre pintes d’ean de
source, Ajoutez-y le jus et U'écorce de quinqunnte oran—
ges, mais ne mettez pas la partie blanche des écorcess-
Ji_aissgz fe;"_m__ﬂnter tout cela pendant deux jours et deux
nuits ; ensuile mélez—y deux pintes de vin blanc, puis
mntir&;—[e;dﬁus un tonneau. g |

|  Fin de Sureai.

Cueillez des baies de surean dans leur maturité, et par
i lemps sec; mettez-les dansun pol de grés; metlez le
pet au four, ou dans une chaudiere d’eau bouillante jus—
quacequ'il soit bien échauffé ; ensuvite dtez les baies, et
pressez-les fortement dans un linge , pour en faire sortir
le jus. Mettez ce jus dans une chaudiére propre; ajoutez-y
fi“ slicre dans la proportion d’uue livre pour un litre de
us. Faites-le bouillir et écumez-le bien. Quand il est cla—
rifig metlez-le dans un pot de grés, et lorsqu’il est re—
frUidE bouchez-le herméticqquement ; laissez-leen cet état
l15qud ce que vous fassiezdu vin de raisin sec ; ensuite,
Tuand vous metlez.votre vin en tonneau , mélez-y de ce
Sirop de sureau dans la proportion d’un bon verre pour
Quatre litres de vin. HIH LT

| Fin de Cerises.

Cueillez des cerises en maturité, détachez-en les
feues ; pressez les cerises a travers un tamis de cringj
metlez deux livres de sucre rapé pour quatre litres de li—

—

fueur ; remuez bien cela, et versez-le dans un tonneats
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Quand la liqueur a2 fermenté, bouchez bien le tonneau

pendaut trois mois , ensuite mellez le vin en bouteilles.

Ratafia de Guignes ou & Adlkekanges.

"Epluchez huit livres des plus belles guignes , et autant
de merises, et brovez-les dans un mortier ; mettez-les
dans un tonneau ; versez vingt-quatre litres d’eau~de-vie
par-dessus; ajoutez-y deux livres de sucre concassé etun
litre de vin d’Espagne ; remuez bien le tout , et laissez-
le deux mois en cet état. Ensuite tirez la liqueur dans
des bouteilles, et bouchez-les avec du ligge.

Fin d’ Abricots.

Vous faites bouillir six livres de sucre dans six litres
d’ean, et vous ’écumez bien; mettez dans ce melange
douze livres d’abricots pelés et sans lesnoyaux; faites-les
bouillir jusqu’a ce qu’ils soient cuits; passez le jus; ver-
sez-le dans une grande bouteille de grés, et quand il sera
clarifié, vous le mettrez dans des bouteilles ordinaires;
bouchez-les bien avec du lidge, et gardez-les dansun lieu
frais.

Vin de Coings.

Prenez vinght coings en pleine maturité, et par un
temps sec; essuyez-les avec un gros linge, et rapez-les
aussi preés du coeur que vous pourrez , sans cependait
’atteindre. Faites bouillir quatre litres d'ean de source,
jetez-y vos coings , et faites-les bouillir doucement pes*
dant un quart d’heure , ensuite passez-les; mettez lejus
‘daus un vase de terre, avec deux livres de bon suc€;
pelez deux eitrons : jetez-en l'écorce dans le vasej
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| passez-en le jus & travers un tamis, et remuez le tont

jusqu’a ce qu’il soit entiérement refroidi : ensuite faites
bien griller une légére tranclve de pain; frottez-la avec
un peu delevure de biére ; mettez-la vingt-rquatre heures
dans la liqueur, que vous couvrirez bien ; ensuite &tez le
pain et I'écorce de citron; metltez la liqueur dans um

tonneau,

Slrub @ I'Orange.

Mettez quatre-vingt litres d’eau, cent livres de sucre
concassé; faites bouillir cetle eau jusqu’a ce que le sucre
soit fondu 3 écumez-la bien , et laissez—Ia refroidir dans
une cuve. Quand elle est refroidie, tirez—la dans un ton-
neau ; ajoulez—ycent-vingtlitres durbum de la Jamaique
et soixante litres de jus d’orange, Ayez soin de passer
volre jus d'orange, afin qu’il ne s’y trouve point de pe-
pins. Mélez le tout ensemble ; ensuite battez six blancs
d'ceufs ; mélez-les avec le shrub; laissez-le s’éclaireir
pendant une semaine; ensuite tirez-le en bouteillas,

Firn de navets.

' Vous pelez une certaine quantité de navets, que vous
‘coupez en tranches et mettez sous le pressoir & pommmes,
afin d’en tirer tout le jus; mélez-y du sucre dans la pro—

Pportion de trois livres pour quatre litres de jus; versez ce
jus dans un tonneau d’une grandeur conveunable; ajoutez—
y de l'eau-de-vie dans la proportien d’un bou verre pour
quatre litres de jus. Ne bouehez pas tout-a-fait le tonneau
pendant une semaine, pour veirsi le vin fermente. 851
ne travaille plus, bouchez bi=n le tonneav. Soulirez-le
au bout de trois mois, et meltez—le en bouteilles,
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Fin de Miires sauvages.

A prés avoir cueilli vos mires en pleine maturité, vons
les metlez dans on vase de bois ou de pierre , auquel il y
ait un robinet; versez par-dessus autant d’'eau bouillante
qu’i! en faut pour les couvrir. Dés que 'eau est assez re-
froidie pour pouvoir y plonger lamain, écrasez les mares,
ensuite couvrez le vase, ét laissez la fermentation se faire
pendant trois ou quatre jours; tirez alors le jus au clair
dans un vase, et meliez—y du sucre humecté dans la
proportion d'une livre et demi pour dix litres de jus. Re-
muez hien , et laissez fermenter pendant dix jours. A celle
épcque , tirez le vin par lerobinet ; passez-le a la chausse,
el versez-le dans un grand toaneau. Prenez guatre onces
de colle de poisson, faites-les tremper pendant douze
heures dans un demi-litre de vin blanc ; faites-lesbouillir
& petit feu, jusqu’'ad ce que la colle ssit dissoute. Prenez
alors qualre litres de votre jus de miires ; mélez—lesavec
la colle de poisson; faites-les bouillir un instant en-
semble , et versez-les bouillants sur la totalité du jus.
Mettez le vin daus un tonneau ; bouchez le tonuneau jus-
qu'd ce qu’il ait cessé de travailler ; quand le vin est
éclairci mettez-le en bouteilles, que vous boucherez avec
du liege ; gardez-les dans un cellier frais. Trois m o
apres ce vin sera bon a boire.



EAUX CORDIALES.

Faw de Lait.

Hachez un pen de !a rue, du chardon béni, de I'ab-
sinthe, deux grosses poignées de chaque ; quatre poignées
de menthe , antant de baume et d’angélique, et mettez-
les dans un alambic au bain-marie 3 versez trois pintes de
lait par-dessus. Poussez vivement le feu jusqu’au moment
ot ladistillation commence ; ensuite ralentissez -le. Vous
pouvez distiller deux litres d’eau de lait : le premier litre
Peut se conserver toute "année. -

-

Fawu de Neoix.

Vous broyez un demi quart de boissean de belles noix
verles, dans un grand mortier; vous les mettez dans un
vase, avec une poignée de baume broyé; versez sur le
lout deux pintes de bonne eau-de-vie. Couvrez bien ce
m.élange, et laissez-le trois jours en cet état. Le qua-
tribme jour, distillez-le an bain-marie. On peut en dis-
tiller trois litres en un jour,

FEau de Guignes.

Vous écrasez six livres de guignes; vous y mettez des
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sommilés de romarin, de la marjolaine, de la menthe
poiviée, de I'angélique , du baume et des fleurs de souci,
une poignée de chaque; une once de violette seche; des
graines d'anis et de fenouil, une demi-once de chaque.
Aprés avoir bien écrasé les graines et haché les herbes,
veus mélez bien le tout, et le distillez au bain-marie,

Fau digestive.

Cette eau, qui est de la premi®re nécessité pour un
gastronome de profession, se compose de la manitre
suivaote :

Qo prend de la civette, de lasauge, du baume, de la
menthe, de la rue, de I'absinte romaine , du cochléaria,
de la berle, du eresson de fontaine , une poignée de cha-
que; deux poignées de capillaire ; un demi-quart de bois-
sean de pavot, s'il est frais, moitié moinss’il est sec; de
la cochenille et du safran » Ule once ; des anis , des graines
de carvi, de la coriandre et des graines de cardameme,
une once de chadque ; deux onces de réglisse rdpée , une
livre de figues fendues , une livre de raisins secs débar-
rassés de leurs pepius, une ouce de graine de geniévre
pilée, une once de noix-muscade concassée, une once de
Dacis pilé, une once de graine de.fenouil pulvérisé, et
tn peu de fleurs de romarin, de souci et de sauge. On
met tout cela dans un pot de grés, et on verse par-dessus
douze litres de bonne eau-de-vie. Bouchez bien le pot,
laissez-le prés du feu pendant trois semaines ; remuez-le
tous les deux jours, et bouchez-le bien chacpue fois. En-

suile passez laliqueur, et mettez-la en bouteilles, Versez
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encore sur vos ingrédiens une bouteille de bonne eau—de—

vie: laissez é_:.eig infuser pendant une semaine, en le re—
muant une fois par jour. Distillez alors toute votre li—

queur au bain—marie, et vous aurez une belle eau btanche |

propre & prévenir.et a guerir les indigestions,

FFin du Cuisinier etranger,
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TABLE

DES

MATTIERE S.

Averlissement, Pagﬂ 9
Beeuf a I'Fcarlate. 7
Porce-épic de plates eStes’ de beeuf, Idem.
Feau bombardé. o
I'ricandeaux blancs, 9
Jambon de Feau. 10
dLéte de Feau au verrat. Idem.
Cételettes de Mouton a I' AAmoureuse, 1
Mouton a la Turque. Idem.
Gigot de mouton réii evec des huitres. Idem.
Collet de Mouton a la mode du chasseur, I2
Oreilles &’ Agneau a oseille, Idem,
dranches &’ Agneau de ferme. 13
Cochon de lait 4 la Barbacue., Idem.
Cotelettes de pore a la Danoise. 14
Cdrelettes de pore a la Barbacue, Idem.
Poulets a P Ecossaise. Idem.
Poulet & I Allemande. | 15

Folaille farcie aux Huftres., Idem,
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Dindons et Poulets a la Hollandaise, .
Dindon farci a la Hambourgeoise,
Canard en Macédoine.

Oie fumée , autrement dite a la Flongroise.
Oie marinée. 3

Pigeons a la Portugaise.

Lapereaux a la Florentine.

Effrayé de Liévre.

Faisan a U Italienne,

Perdrix en Aspiec.

Bécassines a la Paméla.

Recette pour appréter les Rufls er Reiffs.

Pagﬂ 1:5__,

Idem.
17
Idem.
18
Idem.
19
20
21
Idem.
22
idem.

Pluviers , Grives , etc., Fanneaux a la Périgourdine, 23

Petils Oiseauzx a la gelde sayoureuse.
Saumon & la Hollandaise.

- Saumon rould , autrement dit a UIrlandaise.

ﬂi’ﬂ{ﬂt Jraiche a la Noryégienne,
Turbot au Four.

Melettes au Four.

Tortue a P Américaine.

{ranches de Beeuf en pdté.

Pdié de Cochon de Chesliire.
Pdté de Homars. |

Idﬂ m.
Idem.

24
Idem.
Idem.,

29

Tarte a la Collinyvood , eélébre gastronome anglais. Td.

Pudding ordinaire.

Pudding de Tranches de boeuf.
Pudding q [’ Yorck-Shire,
Pudding noir,

Dumplings anax Pommes.

Bumplings de Prunes de Damas,
Dumplings Jermes,

30
Idem,
31
Idem.
o5
Idem.
Idem.
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Fin de Sureau. ]

Dumpling a la Norfolk. Page 35

Crfpg P Xdem,

Crépes a lorvale. - 34

Crépes au Riz. Idem,

Crépes ceuillets. Idem,

Crépes aux Amandes;: 35

3 Beignets a ' Allemande. Idem.

'j- Beignets a la Tanaisie. Idem.

E , Gdlteau de nbces. 36

Giteaux a la Poriugaise. | 37

| Flummery de corne de cerf. Jdem.

* Bagatelle. 3!

Melons au Candi. Idem.

Concombres marinés, 39

A sperges marinces. Idem.

Betteraves rouges marinées. 4

Maquereau.r marinés, Idem.

Saumon mariné. 41

Hu itres marin ées. Idem

E perlans marinés. A

_ Esturgeon mariné, Xdem

r Jambon de Beeuf salé et fums., 4

z Beeuf a la Yorkshire, Idem

| 1‘ S aucisses d Oxfoard, 4

- Faux Ferrat. Idem
';» VINS FACTICES.

Z . Fin de Croseilles rouges, 4

é- Fin dOrange. Tdem

:
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Vin de Cerises. Page 47
Ratafia de Guignes oud Alkekanges. 48
Vin d&” Abricois. Idem.
Vin de Coings. Idem.
Shrub a  Orange. 49
Fin de Navels. Idem.
Fins de Midres sauvages. 50
EAUX CORDIALES.

Eau de Lait, S5t
Fau de Noix. Idem.
Fau de Guignes. Icdem.

_ : 52

Fau digestive.

Fin de la Table du Cuisinier étranger,



EXTRAIT DU CATALOGUE

De DELACOUR, Libraire-Imprimeur, rié
J.~J. Rousseaw , N.° 14,

A PaAmis.
“M—--__-—_’

Bibliothéque académique , ou Choix fait par une société
de Gens-de-Lettres, de différens Mémoires des Aca~
démies'francaises et étrangeres, la plupart traduits pcur
Ia premiére fois, du Latin, de ' Ttalien, de 'Anglais,
etc. 3 r2 vol. in-8. Mis en ordre par A.. Sérieys, cen~
seur au lycée impérial de Douai , professeur d’histoire,
et secrétaire de la faculté des letires, a Pacadémie de
cette ville, Dédi¢e a S. M. Joachim Napoléon, roi

des Deax-Siciles,

Cet ouvrage , revu par des membres de Y'Xaostitut, vient
d’obtenirle suffrage du public etde MM. les journalistes.
Prix : 6o fr.

Abrégé de gbographie et de grammaire francaise, par 4.
Pottier; seconde édition, augmentée de tous les chan-
cemens politiques qui ont eu lien jusqu’a la paix de
Tilsit; les changemens arrivés dans les royaumes d’'Es-
paguoe , de Portugalet de Naples; 1 vol. in-12.1f. Soc.

Alphabet syllabique et géographique, contenant: I. les
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premiers élémens de la lecture; 2. tous les sons que
peuvent rendre les 25 lettres de "alphabet ; 3. des sen-
tences de morale , en syllabes détachées ; 4. un abrégé
de géographie; 5. Une descripiion instructive et inté—
ressante sur I’ A sie , " Afrique, 'Europe et I’ Amérique,
ornéde gravures . T v. in-1=.

75 C.
Alphabet (nouvel) dn précepteur des enfans, contenant -

1. des lettresde diflérentes grosseurs 3 des syllabes id,
3. des mots divisés en syllabes; 4. des sentences mo—
rales ; 5. un choix de fables; 6. des lecons de géogra—
phie, divisées en syllabes; 7. Un petit choix de com-
plimens ; 8. les régles de ponctuation; 9. la connais—

sance des chiffies arabes. 1 vol.

in-12 , deuxiéeme
édition.

40 c.
Alexandrine et 1a princesse Albertine, 1 vol. in-12.

_ 1 f. 25 C.
A minthe , pcéme du Tasse, traduit en frangais; 1 vol.

1In-Ia. f . fr.- 25 C.

Atlas (petit) de toutes les parties do monde, destinéaux
jeunes gens des deux sexes qui veulent étudier la géo—
graphie moderne , composé de 21 cartes. Il renferme
les déeouvertes des voyageurs modernes et lesdivisions
politiques de I"Europe , jusqu’au traité de paix conclna
entre la France et I’ Autriche, le 14 octobre 1809. g Ir,

Aventores (les) de Télémacque, filsd’Ulysse, par Fénaé-
lon, 3vol.'in-18, 24 gravures, eLunecartedes voyages
de Télémaque. 4 L 50 c.

A ventures de Robinson, 4 v. in-18, avec24 gravures. 5 fr.

A ventures plaisantes et comiques du duc de Roquelaure,

nouvelle édition , avgmentée des Aventures de M.
Lourdaut, histoire anecdolique , critique et comique



d’un jeune Anglais parvenu , terminé par plusieur
autres avenlures, telles que: la Culotte de peau, I
Colonne d'albatre , ou le Courtisan téméraire, la Dosst

ct le Pet, le Bergne et la fausse Agnes, elc. elc. etc
 1v.in-18, orné d’une jolie gravure. 50 ¢
Adrien el Stéphanie-, ou {’1le déserte , histoire francaise,
par 'auteur de Maria, d’Antoine et Jeannette, de
Berthe et Richemont , elc. 2 vol. in-12. 3 Ir.
Parfait (le)agriculteur , ou dictionnaire portalil et rai-
sonné d agriculture, contenant les nouvelles inveutions

ot découvertes faites dans cetart , les nonveaux procé—

dés propres a améliorer les terres, et a donnerde la

s les plus ingrats, avecune connais-—

valeur aux terrein
quia rapport a la culture des

sance généiale de tout ce
bois et des plantes ; suivi d’un appendix , par ordre al-

phabétique , desmaladies des chevaux , des besliaux el
des grains, avec les recettes les plus éprouvées pour
prévenir le mal ou pouren cblenir la guérison. 2 vol,
in-12. W
Précepteur (le) des enfans, ou Livre du second age, ocine
de 12 gravures; contenant: 1. des historiettesinstruc-
tives et morales; 2. des contes moraux traduaits de
Soave ; 3. unabrégé de la connaissance de la nature;

4. un choix de fables, et terminé par un choix decom-

plimens. 1 vol, in-12, 1 f. 50 ¢,

F 1 N.
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